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NAZEV SKOLY: Stiedni $kola Femesel, Frydek-Mistek, prispévkovd organizace
ADRESA SKOLY: Pionyrd 2069, Frydek-Mistek, 73801

ZRIZOVATEL: Krajsky Gfad - Moravskolezsky kraj

NAZEV SVP: Stravovaci a ubytovaci sluzby

KOD A NAZEV OBORU: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby

PLATNOST OD: 01.09.2022

STUPEN POSKYTOVANEHO VZDELANI: stiedni vzdélani s vyuénim listem
FORMA VZDELAVANI: denni

Vzdélavani v oboru sméfuje v souladu s cili stredniho odborného vzdélavani k tomu, aby si Zaci
vytvofili, na drovni odpovidajici jejich schopnostem a ucebnim predpokladlim, nasledujici klicové
a odborné kompetence. Zdmérem vzdélavani je pfipravit Zaka, na Urovni odpovidajici jeho

vstupnim  ucebnim predpokladim a osobnim schopnostem a v ndavaznosti na
predchozi vzdéldvani, na Uspésny, smysluplny a odpovédny osobni, obcansky i pracovni Zivotv

podminkach méniciho se svéta.

2.1 Popis uplatnéni absolventa v praxi

Popis uplatnéni absolventa v praxi:

Absolvent se uplatni ve stravovacich sluzbach pti vyrobé pokrmd jako pomocny kuchaf, dale
napfriklad v provozovnach rychlého obcerstveni pfi pfipravé pokrm(. Absolvent bude pripravovat
teplé a studené pokrmy, pokrmy vyrdbéné z polotovar(, jednoduché moucniky, teplé napoje

apod.

Absolvent oboru kategorie E neni pro pfimé pokracovani v nastavbovém studiu dostatecné
pripraven, protoZe v oborech kategorie E jsou kladeny nizsi naroky v oblasti vSeobecného a

obecné odborného vzdélani.

Absolventi si mohou doplnit své vzdélani v pfibuzném oboru vzdélani kategorie H. Jeho
absolvovanim ziskaji nejen novou kvalifikaci a dalsi vyucni list, ale i moZnost pokracovat v

nastavbovém studiu k ziskani maturity.

2.2 Kompetence absolventa

Vzdélavani v oboru sméfuje v souladu s cili stfedniho odborného vzdélavani k tomu, aby si

Zaci vytvorili, na drovni odpovidajici jejich schopnostem a ucebnim predpokladim,
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nasledujici klicové a odborné kompetence. Klicové kompetence navazuji na klicové

kompetence osvojované na zakladni Skole a dale se prohlubuiji.
V zdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi byli schopni podle svych schopnosti a moznosti:

e efektivné se ucit, vyhodnocovat dosazené vysledky a pokrok a redlné si stanovovat
potreby a cile svého dalsiho vzdélavani ( kompetence k uceni’),

e samostatné freSit béziné pracovni i mimopracovni problémy (kompetence k reseni
problem( ),

e vyjadrovat se v pisemné i Ustni formé v rGznych uéebnich, Zivotnich i pracovnich situacich
( komunikativni kompetence ),

e stanovovat si na zdkladé poznani své osobnosti pfimérené cile osobniho rozvoje v oblasti
zajmové i pracovni, pecovat o své zdravi, spolupracovat s ostatnimi a pfispivat k utvareni
vhodnych mezilidskych vztah( ( persondini a socidlni kompetence ),

e uzndvat hodnoty a postoje podstatné pro Zivot v demokratické spolecnosti a dodrzovali
je, jednali v souladu s udrzitelnym rozvojem a podporovali hodnoty narodni, evropské i
svétové kultury ( obCanské kompetence a kulturni povédomi ),

e vyuzivat své osobnostni a odborné predpoklady pro uspésné uplatnéni ve svété prace, pro
budovani a rozvoj své profesni kariéry a s tim souvisejici potfebu celozivotniho uceni
( kompetence k pracovnimu uplatnéni’),

e funkéné vyuZivat matematické dovednosti v riznych Zivotnich situacich véetné efektivniho
nakladani s financemi ( matematické kompetence ),

e pracovali s osobnim s osobnim pocitacem a jeho zdkladnim a aplikacnim programovym
vybavenim, ale i s dalSimi prostfedky ICT a vyuzivali adekvatni zdroje informaci a efektivné
pracovali s informacemi ( kompetence vyuZivat prostredky informacnich a komunikacnich
technologii a pracovat s informacemi)

e dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci ( odborné kompetence ),

e usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkid nebo sluzeb ( odborné kompetence ),

¢ jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje ( odborné kompetence ),

e uplatrfiovat pozadavky na hygienu v gastronomii ( odborné kompetence ),

e ovladat pfipravu vybranych druhl pokrm0 a napoja ( odborné kompetence ).

2.3 Zpusob ukoncéeni vzdélavani

Vzdélavani se ukoncuje zavérecnou zkouskou. Obsah a organizace zavérecné zkousky se fridi

platnymi ptedpisy.

Zavérecna zkouska se sklada z pisemné zkousky, Ustni zkousky a praktické zkousky z odborného
vycviku. Zdk maze konat zavéreénou zkousku, pokud Uspé&$né ukonéil posledni roénik sttedniho

vzdélani. Jednotlivé ¢asti zkousky jsou dany jednotnym zadanim.
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Dokladem o dosazZeni stupné vzdélani je vysvédceni o zavérecné zkousce a vyucni list.
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NAZEV SKOLY: Stiedni $kola Femesel, Frydek-Mistek, prispévkovd organizace
ADRESA SKOLY: Pionyrd 2069, Frydek-Mistek, 73801

ZRIZOVATEL: Krajsky Gfad - Moravskolezsky kraj

NAZEV SVP: Stravovaci a ubytovaci sluzby

KOD A NAZEV OBORU: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby

PLATNOST OD: 01.09.2022

STUPEN POSKYTOVANEHO VZDELANI: stiedni vzdélani s vyuénim listem
FORMA VZDELAVANI: denni

3.1 Celkové pojeti vzdélavani

Obor vzdélani je zafazen v nové soustavé oborll vzdélani a vychazi z platného RVP:

e pojeti vzdélavani se opirda o novy systém podpory Zak( se specialnimi vzdélavacimi
potifebami,

e pozadavky na odborné vzdélavani a zpUsobilosti absolventl vychazeji z pozadavkd trhu
prace popsanych v profesnich profilech a kvalifikaénich standardech,

* nové pojeti vzdélavani stanovuje predevsim vysledky (vystupy) vzdélavani — co ma zak
umét a byt schopen na urcité Urovni odpovidajici jeho predpokladim prokazat, ucivo neni
cilem vzdélavani, ale prostfedkem k dosaZeni poZadovanych vystupll, a to tak, aby
zajistovaly srovnatelnou Uroveri odborného vzdélavani vsech absolvent(i daného stupné a
oborl vzdélani a aby zaroven umoznovaly Skole reagovat na potreby trhu prace v regionu
nebo na vyvoj technologii a pracovnich procesu,

e vzdélavani klade didraz na vyznam vseobecného vzdélavani pro rozvoj zakl a na jeho
prapravnou funkci pro odborné vzdélavani a pro ziskani kompetenci potfebnych k vykonu
povolani. VSeobecné vzdélavani je dulezité pro celoZivotni vzdélavani (uceni), pro
porozuméni soucasnym jevim ve spolecnosti i rychlému vyvoji védy a techniky a pro
prizplisobeni se ménicim se Zivotnim i pracovnim podminkam,

¢ do vSeobecného vzdélavani je zaclenéno také vzdélavani v informacénich a komunikacnich
technologiich, osvojované znalosti a dovednosti se dale rozvijeji formou aplikaci v oblasti
odborného vzdélavani, obsah vzdélavani je koncipovdn nadpfedmétové podle
vzdéldvacich oblasti a usiluje se o funkéni propojeni teorie a ndcviku dovednosti (praxe),

* RVP stanovuji i tzv. prifezova témata (Ob&an v demokratické spole¢nosti, Clovék a Zivotni
prostiedi, Clovék a svét prace, Informaéni a komunikaéni technologie), kterd plni zejména
vychovnou a motivacni funkci, Skola je mlze realizovat nejen ve vyuce, ale také jinymi
aktivitami,

e struktura vzdélavani vychazi z pozadavkl na RVP vymezenych ve Skolském zakoné.
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3.2 Organizace vyuky

Organizace vyuky
Vyuka je organizovana jako t¥ileté denni vzdélavani.
V prvnim a druhém roc¢niku probiha vzdy tyden teoretické vyuky a tyden odborného vycviku.

Ve tretim rocniku probihaji vidy dva dny teoretické vyuky a osm dnt odborného vycviku v rozsahu

stanoveném ucebnim planem.

Teoreticka vyuka probiha v budové skoly, v kmenovych nebo specializovanych tfidach dle daného

pfedmétu a jeho potfeb.

Forma realizace praktického vyucovani

V prvnim a druhém rocniku probihd vidy tyden teoretické vyuky a tyden odborného

vycviku. Odborny vycvik je realizovan ve cvi¢nych kuchynich v arealu Skoly.

Ve tretim ro¢niku probihaji vidy dva dny teoretické vyuky a osm dnl odborného vycviku na

smluvnich pracovistich u pravnickych a fyzickych osob.

Realizace dalsich vzdélavacich a mimovyucovacich aktivit podporujicich zamér sSkoly

3.3 Realizace praktického vyucovani

Praktické vyucovani je realizovano formou odborného vycviku.

V prvnim a druhém rocniku probihd vidy tyden teoretické vyuky a tyden odborného

vycviku. Odborny vycvik je realizovan ve cvicnych kuchynkach v arealu Skoly.

Ve tretim roc¢niku probihaji vidy dva dny teoretické vyuky a osm dnl odborného vycviku, které Ize
absolvovat také na smluvnich pracovistich u pravnickych a fyzickych osob (restaurace, penziony

apod.).

3.4 Vychovné a vzdélavaci strategie

Vychovné a vzdélavaci strategie

Kompetence k uceni Vzdélavani sméruje k tomu, aby absolventi byli schopni
podle svych schopnosti a moznosti efektivné se ucit,
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Vychovné a vzdélavaci strategie

vyhodnocovat dosazené vysledky a pokrok a redlné si
stanovovat potreby a cile svého dalSiho vzdélavani, tzn. ze
absolventi by méli:

- mit pozitivni vztah k uéeni a vzdélavani;

- ovladat adekvatni techniku uceni, umét si vytvofrit
vhodny studijni reZim a podminky;

- ovladat praci s textem, umét vyhledavat a zpracovavat
informace;

- s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napf.
vyklad, predndsku, proslov aj.), pofizovat si poznamky;
- vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje,
vcetné zkuSenosti svych i jinych lidi;

- sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cild svého
uceni, prijimat hodnoceni vysledkd uceni od jinych lidi;
- znat moznosti svého dalSiho vzdélavani, zejména v
oboru a povolani.

Kompetence k feseni problém

Vzdélavani sméruje k tomu, aby absolventi byli schopni
podle svych schopnosti a moZnosti samostatné resit
béZzné pracovni i mimopracovni problémy, tzn. Ze
absolventi by méli:

— porozumeét zadani ukolu nebo rozpoznat jadro
problému, ziskat informace pottebné k feseni problému
bud’' samostatné nebo s vedenim jinych lidi navrhnout
zpUsob resent;

- volit prostredky a zplsoby (pom(cky, metody a
techniky) vhodné pro splnéni jednotlivych aktivit, vyuZivat
zkusenosti a védomosti nabytych dfive;

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

Komunikativni kompetence

Vzdélavani sméruje k tomu, aby absolventi byli schopni
podle svych schopnosti a moZnosti vyjadfovat se v
pisemné i Ustni formé v rliznych ucebnich, Zivotnich i
pracovnich situacich, tzn. Ze absolventi by méli:

- vyjadfovat se pfimérené ucelu jednani a komunikaéni
situaci v projevech mluvenych i psanych a vhodné se
prezentovat pfi oficialnim jednani (napft. pfi jednani se
zaméstnavatelem, na Uradech apod.);

- formulovat své myslenky srozumitelné;

- naslouchat pozorné druhym, tzn. vyjadfovat se
prfimérené tématu diskuse;

- zpracovavat vécné spravné a srozumitelné pfimérené
narocné texty na bézna i odborna témata, pracovni a jiné
pisemnosti (Zadosti a podani na instituce,
zaméstnavatelim apod., strukturovany Zivotopis,
vyplnovat formulare aj.);

- vyjadfovat se a vystupovat v souladu se zdsadami
kultury projevu a chovani.

Personalni a socialni kompetence

Vzdéldvani sméruje k tomu, aby absolventi byli pfipraveni
podle svych schopnosti a moZnosti stanovovat si na
zakladé poznani své osobnosti pfimérené cile osobniho

10
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Vychovné a vzdélavaci strategie

rozvoje v oblasti zdjmové i pracovni, peCovat o své zdravi,
spolupracovat s ostatnimi a pfispivat k utvareni vhodnych
mezilidskych vztah(, tzn. Ze absolventi by méli:

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

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

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

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

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

— adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky a
byt pfipraveni fesit své socialni i ekonomické zalezitosti;
- pracovat v tymu a podilet se na realizaci spole¢nych
pracovnich a jinych Cinnosti;

- prijimat a odpovédné plnit svérené ukoly;

- pfispivat k vytvareni vstficnych mezilidskych vztaht a k
predchazeni osobnim konfliktim a diskriminaci;

- byt financné gramotny.

Obcanské kompetence a kulturni
povédomi

Vzdélavani smétuje k tomu, aby absolventi uzndvali podle
svych schopnosti a moznosti hodnoty a postoje podstatné
pro Zivot v demokratické spole¢nosti 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 zakony, respektovat prava a osobnost
druhych lidi (popf. jejich kulturni specifika) a oprostit se
od nesnasenlivosti, xenofobie a diskriminace;

- jednat v souladu s moralnimi principy a zasadami
spolecenského chovani, prispivat k uplatiovani hodnot
demokracie;

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

- zajimat se o politické a spolecenské déni u nas a ve
svete;

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

- uznavat hodnotu Zivota, uvédomovat si odpovédnost za
vlastni Zivot a spoluodpovédnost pfi zabezpecovani
ochrany Zivota a zdravi ostatnich;

- uznavat tradice a hodnoty svého ndroda, chapat jeho
minulost i soucasnost v evropském a svétovém kontextu;
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Vychovné a vzdélavaci strategie

- podporovat hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové
kultury.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni

Vzdélavani sméruje k tomu, aby absolventi byli schopni
podle svych schopnosti a moZnosti vyuzivat svych
osobnostnich a odbornych predpokladl 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 pfizplsobovat 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 zaméstnavatelll na
pracovniky a umét je srovnavat se svymi prfedstavami a
predpoklady;

- umét ziskavat a vyhodnocovat informace o pracovnich i
vzdélavacich prileZitostech, vyuzivat poradenskych a
zprostiedkovatelskych sluzeb jak z oblasti svéta prace, tak
vzdélavani;

- vhodné komunikovat s potencialnimi zaméstnavateli;
- znat obecnd prava a povinnosti zaméstnavatel( a
pracovnik.

Matematické kompetence

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi byli schopni
podle svych schopnosti a moznosti funkéné vyuzivat
matematické dovednosti v rliznych Zivotnich situacich,
tzn. Ze absolventi by méli:

- spravné pouzivat a prevadét bézné jednotky;

- pouZivat pojmy kvantifikujiciho charakteru;

- Cist rzné formy grafického znazornéni (tabulky,
diagramy, grafy, schémata apod.);

— provadét readlny odhad vysledku feSeni dané ulohy;

- rozpoznat zakladni tvary predmét( a jejich vzajemnou
polohu v roviné i prostoru;

- aplikovat matematické postupy pfi feSeni praktickych
ukoll v béznych situacich.

Kompetence vyuZivat prostiedky
informacnich a komunikacnich
technologii a pracovat s informacemi

Vzdélavani smétuje k tomu, aby absolventi pracovali
podle svych schopnosti a moznosti s osobnim s osobnim
pocitacem a jeho zdkladnim a aplika¢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 pocita¢em a dalSimi prostredky
informacnich a komunikacnich technologii;

- pracovat s béZnym zakladnim a aplika¢nim
programovym vybavenim;

- ucit se pouZivat nové aplikace;

- komunikovat elektronickou postou;
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Vychovné a vzdélavaci strategie

- ziskavat informace z otevienych zdroja, zejména pak s
vyuzitim celosvétové sité Internet;

- pracovat s informacemi z rliznych zdroji nesenymi na
raznych médiich (tisténych, elektronickych,
audiovizudlnich), a to i s vyuZzitim prostredkd
informacnich a komunikacnich technologii;

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

Uplatriovat pozadavky na hygienu v
gastronomii

tzn. aby absolventi:

- dodrZovali osobni hygienu a hygienu prace v pribéhu
pracovnich ¢innosti;

- provadéli uklid a Cisténi zafizeni a prostor pro vyrobu
pokrm( a dodrzovali sanitacni fad;

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

- provadéli uklid a cisténi skladovacich prostor.

Ovladat pFipravu vybranych druht
pokrmu a napoja

tzn. aby absolventi:

- pomahali pfi pripravé pokrm;

- pripravovali teplé pokrmy a pfilohy;

- pripravovali vybrané studené pokrmy;

- pripravovali teplé napoje;

— Cistili, udrZovali a zabezpecovali inventar po jeho
pouziti;

- dodrZovali posloupnost praci a ¢asovy harmonogram;
- udrzovali a zabezpecovali pouzity inventar;

- pouZivali a udrzovali technicka a technologicka zafizeni
v gastronomickém provozu.

Dbat na bezpecnost prace a ochranu
zdravi pfi praci

tzn. aby absolventi:

- chdpali bezpecnost prace jako nedilnou soucast péce o
zdravi své i spolupracovnik( (i dalSich osob vyskytujicich
se na pracovistich, napf. klient(, zakaznikd, navstévnika);
- znali a dodrzZovali zakladni pravni predpisy tykajici se
bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence;
- osvojili si zasady a ndvyky bezpecné a zdravi
neohroZujici pracovni ¢innosti véetné zasad ochrany
zdravi pti praci u zafizeni se zobrazovacimi jednotkami
(monitory, displeji apod.), rozpoznali moZnost nebezpedi
Urazu nebo ohroZeni zdravi;

- znali systém péce o zdravi pracujicich (véetné
preventivni péce, uméli uplatfovat naroky na ochranu
zdravi v souvislosti s praci, naroky vzniklé drazem nebo
poskozenim zdravi v souvislosti s vykonavanim prace);

- byli vybaveni védomostmi o zdsadach poskytovani prvni
pomoci pfi ndhlém onemocnéni nebo Urazu a snaZili se
poskytnout prvni pomoc.

wvvs

Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace,
vyrobk{ nebo sluzeb

tzn. aby absolventi:

— chdpali kvalitu jako vyznamny ndstroj
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Vychovné a vzdélavaci strategie

konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku;

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

- dbali na zabezpecovani parametri (standardu) kvality
proces(, vyrobkl nebo sluzeb, zohledriovali poZadavky
klienta (zakaznika, ob¢ana).

Jednat ekonomicky a v souladu se
strategii udrzitelného rozvoje

tzn. aby absolventi:

- znali vyznam, Ucel a uzite¢nost vykondvané prace, jeji
finan¢ni, popt. spole¢enské ohodnoceni;

- zvazovali pti planovani a posuzovani urcité ¢innosti (v
pracovnim procesu i v béZném Zivoté) mozné naklady,
vynosy a zisk, vliv na zivotni prostredi, socidlni dopady;

- efektivné hospodafili s finanénimi prostredky;

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

3.5 Zaclenéni priiezovych témat

Prurezové téma/Tematicky okruh 1. roénik 2. ro¢nik 3. ro¢nik
Ob¢an v demokratické spole¢nosti CI,M,TV,IT, | €, M,TV,IT TV
7
Clovék a Zivotni prostredi M,TV,IT M,TV,IT, ZZ TV
Clovék a svét prace M, IT M, IT, ZZ, HV
Informaéni a komunikaéni technologie A, M,Tv,IT | &, M,TV,IT, TV
HV

3.5.1.1 Zkratky pouZité v tabulce zaclenéni priifezovych témat:

Zkratka Nazev predmétu
(ol] Cesky jazyk
HV Hospodarské vypocty
IT Informacni technologie
Y] Matematika
TV Télesna vychova
2z Zafizeni zavodu

3.6 Pripravné kurzy nabizené skolou

Ptipravné kurzy nabizené Skolou:
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3.7 Zpusob a kritéria hodnoceni zaku

Kritéria hodnoceni

Pro hodnoceni a ovérovani zvladnutého uciva slouzi rizné formy hodnoceni - ustni projev,
pisemné prace, testy, referdty, samostatné prdace, skupinové prace, kdy je zohlednén pfistup Zaka
k reseni jednotlivych uloh a procvi¢ovani, dale se pribéiné sleduje vykon Zaka, jeho aktivity pfi

vyucovani a pripravenost na vyucovani.

Prospéch Zaka v pribéhu klasifikacniho obdobi se posuzuje podle téchto hledisek:
- ucelenost, presnost a trvalost osvojeni pozadovanych poznatkd,

- kvalita a rozsah ziskanych dovednosti,

- schopnost uplatiovat osvojené poznatky a dovednosti,

- samostatnost a tvofivost pfi Feseni teoretickych a praktickych ukol(.

Zpusoby hodnoceni

Klasifikaci
3.8 Organizace prijimaciho rizeni

Podminky pro pfijimani ke vzdélavani

Obor pro zaky se specidlnimi vzdélavacimi potfebami dle §16 odst. 9 skolského zakona.
Prijimaci zkouska se nekonad, probiha vybérové fizeni podle kritérii Skoly.

Forma pfijimaciho fizeni

bez prijimaci zkousky

Obsah pfijimaciho fizeni

Kritéria pfijeti Zaka

Doporuceni PPP nebo SPC a primérny prospéch z pololeti ro¢niku, ve kterém uchazec splni

povinnou skolni dochazku.

Uchazedi o studium musi predloZit potvrzeni od lékafe o zdravotni zpUsobilosti ke studiu.
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3.9 Charakteristika obsahu i formy ZZ nebo profilové Casti
Mz

Zadavani zavéreéné zkousky probihd v souladu s platnou legislativou dle jednotného zadani. Zak

mZe konat zavérecnou zkousku, pokud Uspésné ukoncil posledni ro¢nik stfedniho vzdélavani.
Pisemna zkouska

Reditel $koly stanovi, zda Zaci konaji pisemnou zkousku elektronickou formou (na pocitaci) nebo

pisemnou formou (na papife).

V pripadé elektronické formy (na pocitaci) se kazdému Zakovi automaticky vygeneruje jedinecné

téma z banky ukolG.

V ptipadé pisemné formy (na papife) kazdému Zakovi vygeneruje a pridéli jedno téma reditel

Skoly, které obdrzi az pti zkousce.
Prakticka zkouska

Pro praktickou zkousku reditel Skoly prevezme z jednotného zadani libovolny pocet témat. Pokud

je stanoveno vice nez jedno téma, Zak si jedno téma losuje.
Ustni zkouska

Pro Ustni zkousku reditel Skoly pfevezme z jednotného zadani 25 az 30 témat, z nichz si zak jedno
téma vylosuje. Ke kazdému tématu Ustni zkousky je pfifazena jedna otdzka z Obecného prehledu

ze svéta prace.

3.10 Zabezpeceni vyuky Zaka se specialnimi vzdélavacimi

potrebami

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

Dle vyhlasky: 27/2016 Sb. § 10. PLPP vypracuje elektronicky $kola pfed zahajenim poskytovani
prvniho stupné PO, za jejich plnéni zodpovida reditel Skoly. PLPP zpracovava ucitel konkrétniho

vyucovaciho predmeétu ve spolupraci s vychovnym poradcem,
- PLPP se zpracovava pred zahdjenim poskytovani podplrnych opatfeni,

- pfed zpracovanim budou probihat rozhovory s jednotlivymi vyucujicimi, s cilem stanoveni napf.

metod prace s zakem, zplsobU kontroly osvojeni znalosti a dovednosti,
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- vychovny poradce stanovi termin pripravy PLPP a organizuje spolecné schizky s tfidnim

ucitelem, rodici Zaka, ostatnimi pedagogy, vedenim skoly i Zakem samotnym,

- PLPP zahrnuje zejména popis obtizi a specidlnich vzdélavacich potreb Zaka, podplrna opatreni

1. stupné, stanoveni cili podpory a zplUsob vyhodnocovani napliiovani planu,

- sPLPP je seznamen zletily Zak nebo zdkonny zastupce Zzdka, vSichni vyucujici zaka a dalsi
pedagogicti pracovnici podilejici se na provadéni tohoto planu. Plan obsahuje podpis osob, které s

nim byly seznameny,
- PLPP se aktualizuje v souladu s vyvojem specialnich vzdélavacich potieb Zaka,
- PLPP ma elektronickou podobu (Pfiloha €. 3. k vyhlasce ¢. 27/2016 Sb.),

- poskytovani podplrnych opatifeni skola pribéiné vyhodnocuje. Nejpozdéji po 3 mésicich od
zahajeni poskytovani podpurnych opatreni poskytovanych na zadkladé PLPP skola vyhodnoti, zda
podplrna opatieni vedou k naplnéni stanovenych cild (tfidni ucitel — vyucujici — vychovny

poradce).

Pravidla a pribéh tvorby, realizace a vyhodnocovani individualniho vzdélavaciho planu:

- IVP zpracovava vyucujici konkrétniho predmétu ve spolupraci s vychovnym poradcem, na
zakladé doporuceni Skolského poradenského zafizeni a Zadosti zletilého Zaka nebo zakonného

zastupce zdka,

- vychovny poradce stanovi termin pripravy IVP a organizuje spole¢né schizky s tfidnim ucitelem,

rodici Zaka, neni-li Zak zletily, ostatnimi pedagogy, vedenim skoly i Zdkem samotnym,

- IVP se zpracovava do 1 mésice ode dne, kdy Skola obdrZela doporuceni a Zadost zakonného

zastupce Zaka a je dle potifeb upravovan a doplfiovan v pribéhu celého skolniho roku,

- IVP ma elektronickou podobu (Pfiloha ¢. 2. k vyhlasce €. 27/2016 Sb.), s IVP jsou seznameni
vSichni vyucujici Zaka,

- IVP obsahuje Gdaje o skladbé druh( a stupnt podplrnych opatreni poskytovanych v kombinaci

s timto planem,

- IVP obsahuje informace o Upravach obsahu vzdélavani zaka, ¢asovém a obsahovém rozvrzeni
vzdélavani, apravach metod a forem vyuky a hodnoceni Zdka, pfipadné lpravé vystupl ze

vzdélavani zaka,

- IVP obsahuje jméno pedagogického pracovnika Skolského poradenského zafizeni, se kterym

Skola spolupracuje pfi zajistovani specialnich vzdélavacich potreb Zaka,
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- vychovny poradce zajisti pisemny informovany souhlas zletilého Zaka nebo zakonného zastupce

zaka, bez kterého nemUze byt IVP provadén,

- vychovny poradce po podpisu IVP Zakem nebo zdkonnym zdstupcem Zdaka a ziskani pisemného
informovaného souhlasu Zaka nebo zdkonného zastupce Zaka predd informace o zahajeni
poskytovani podpurnych opatfeni podle IVP zastupci feditele skoly, ktery je zaznamena do Skolni

matriky,

- realizace IVP je pribéiné hodnocena a dle potieby konzultovana na schizkach s vyucujicimi

pedagogy, vychovnym poradcem a zdkonnymi zastupci,

- naplfiovani IVP sleduje a vyhodnocuje Skolské poradenské zafizeni ve spolupraci se $kolou
minimalné jednou rocné, a poskytuje Zakovi, zdkonnému zdastupci Zaka a Skole poradenskou

podporu

3.11 Zabezpeceni vyuky zakli nadanych a mimoradné

nadanych

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

Obor pro zaky se specidlnimi vzdélavacimi potfebami dle §16 odst. 9 skolského zakona.

Pravidla a pribéh tvorby, realizace a vyhodnocovani individualniho vzdélavaciho planu:

Obor pro Zaky se specialnimi vzdélavacimi potfebami dle §16 odst. 9 Skolského zdkona.Obor pro

Zaky se specialnimi vzdélavacimi potfebami dle §16 odst. 9 skolského zdkona.

Systém vyhledavani a podpory Zakli nadanych a mimofadné nadanych:

Obor pro zaky se specialnimi vzdélavacimi potfebami dle §16 odst. 9 skolského zakona.

3.12 Realizace bezpecnosti a ochrany zdravi pri praci a

pozarni prevence

Neoddélitelnou soucasti teoretického vyucovani i odborného vycviku je problematika bezpecnosti
prace, hygieny prace a pozarni ochrany. Vychazi z pozadavk( platnych pravnich predpist - zakonl,

vyhlasek, technickych norem i pfedpisli EU pro danou oblast.
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Skola provadi technickd i organizaéni opatfeni k eliminaci viech rizik spojenych zejména s

odbornym vycvikem. Se vSemi riziky jsou Zaci podrobné seznameni.

Problematika bezpeénosti prace je popsdna ve Skolnim fadu skoly, se kterym jsou Zaci podrobné

seznameni.

Uvodni progkoleni 7ak(i o pravidlech dodriovani bezpe&nosti prace a pozarni ochrany pro 7aky v
budové teoretické vyuky provadi t¥idni ucitel a dalsi dil¢i Skoleni uditelé jednotlivych pfedméta.
Bezpectnost 74kl je zajistovana formou dozorl, pfipadné poruSovani BOZP je feSeno

prostfednictvim tfidnich uciteld.

V odborném vycviku predchazi kazdému novému tématu proskoleni z BOZP a poZarni ochrany.
Z4aci jsou prokazatelné seznamovani s navody k obsluze jednotlivych strojil a zafizeni a s mistnimi
provozné bezpeénostnimi predpisy. Pfi zajisténi odborného vycviku na smluvnich pracovistich je

problematika BOPZ smluvné osetfena v souladu s Nafizenim vlady ¢. 108/1994 Sb.

Je podrobné stanoven systém vykonavani dozoru nad Zaky pfi teoretickém i praktickém

vyucovani.

3.13 Zplsob ukonceni vzdélavani a potvrzeni dosazeného

vzdélani

Vzdélani se ukoncuje zavérecnou zkouskou.

Zavérecna zkouska se sklada z pisemné zkousky, uUsni zkousky a praktické zkousky z odborného
vycviku. Zdk maze konat zavéreénou zkousku, pokud Uspéiné ukonéil posledni ro¢nik stfedniho

vzdélani. Jednotlivé ¢asti zkousky jsou dany jednotnym zadanim.

Dokladem o dosazZeni stupné vzdélani je vysvédceni o zavérecné zkousce a vyucni list .
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4 Ucebni plan

4.1 Tydenni dotace - prehled

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

Jazykové vzdélavani a komunikace Cesky jazyk 2 1 3

Obcansky vzdélavaci zaklad Obcanska nauka 1 1 1 3

Matematické vzdélavani Matematika 1 2 3

Vzdélavani pro zdravi Télesna vychova 1 1 1 3

Vzdélavani v informacnich a Informacni technologie 2 1 3

komunika¢nich technologiich

Odborné vzdélavani Technologie 0+4 0+4 0+1 0+9
Potraviny a vyZiva 2+1 2+0.5 1 5+1.5
Stolnic¢eni 1 1 1 3
Zafizeni zavodu 1 1 2
Hospodarské vypocty 0.5 0.5
Odborny vycvik 15 15.5+2 0+28 30.5+30

Celkem hodin 31 32.5 33 56+40.5
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4.1.1 Poznamky k u¢ebnimu planu

Cesky jazyk

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby Zaci pochopili, Ze dorozumivat se s lidmi je zakladni potfebou lidského Zivota. Aby Zaci rozvijeli vystizné a jazykové
spravné své vyjadrovani. Tyto védomosti a dovednosti dovedli prakticky vyuzivat v pisemném a Ustnim projevu, a aby dovedli slusné vystupovat.

Obcanska nauka

Vyuka obcéanské nauky ma byt pro Zaky zajimava a stimulujici. Proto je ma ucit FeSit otazky praktického osobniho a ob¢anského Zivota. Ma je aktivizovat a
vybavit pro Zivot v demokratické spolecnosti. K demokratickému obcéanstvi vychovava nejen ucivo, ale i demokratické klima skoly a tfidy, proto by je méla
vyuka predmétu cilené posilovat, stejné tak jako mimotridni a mimoskolni ¢innosti Zak( navazujici na ob¢anskou nauku a doplnujici jeji vyuku. Metody a
formy prace jsou plné v kompetenci ucitele, vyplyvaji z jeho vlastniho pojeti vyuky, z riznych vzdélavacich potfeb a schopnosti jeho Zakd, z jejich véku a
Zivotnich zkusenosti, ze specifické situace v regionu skoly a z aktudlnich vychovnych tkolG, které by méla skola plnit. Doporucuje se co nejcastéjsi pouziti
raznych aktivizujicich vyucovacich metod a vhodného projektového vyucovani ve spolupraci s jinymi vseobecné vzdélavacimi predméty a pripadnéis
odbornou slozkou vzdélavani.

Matematika

Vyuka matematiky se vyucuje ve vSech rocnicich vidy v jedné skupiné. Pfi vyuce matematiky se vyuziva predevsim frontalni zplsob v kombinaci se
skupinovou praci, domaci tkoly, ueni se z textu, diskuse a dalsi metody vyuky. Formy a metody prdce jsou voleny s ohledem na charakter uciva. Pfi
probirani nového uciva je volena metoda vykladu, pfipadné odvozovani dikazu prislusnych vét za aktivniho porozuméni studentd, spojena s nazornym
vyucovanim. Pro nékterd témata je vyuZivana prace s pocitacem nebo prezentace na pocitaci, forma fizeného rozhovoru, samostatna prace, feseni
problému ve dvojicich, ve skupinach. Po jednotlivych tematickych celcich dochazi ke shrnuti uciva a pro upevnéni uc¢iva samostatna domaci prace.
Mezipfedmétové vztahy: Matematika vytvari u zakl potrebny aparat, vyuZitelny pti feSeni tloh v ostatnich predmétech, jako je napriklad fyzika, chemie,
informacni technologie a odbornych predmétech.

Specifické vzdélavaci potfeby nékteré kategorie Zaku jsou zohlednény individudlnim pristupem uditele, ktery zvoli nejvhodnéjsi metody vyuky, ovérovani
a hodnoceni vysledki téchto zaku.

Télesna vychova

Ve vyuce se uplatiuji nasledujici vyu€ovaci metody: motivacni (smyslem je vyssi aktivita a osobni zainteresovanost), expozi¢ni (pfedani obsahu uciva z
ucitele na zZaka, ukazka ¢i schéma, aj.), heuristicky pfistup (tvarci aktivita Zaka), metody samostatné percepéni ¢innosti Zakd, fixacni (procvicovani,
upevnovani a zdokonalovani jiz nacvi¢eného uciva, cilem je zlepSeni kinestetické kontroly pohybu, optimalizace usili), diagnostické (fadime zde vstupni,
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Télesna vychova

prabéznou a finalni diagnostiku, kterd je vyuzZita pfi pllrocni ¢i rocni klasifikaci). Vyucovaci metody se kombinuji s vychovnymi jako napf. odména a tres
(podminovani, usmérnéni zadouciho chovani, skupinova vychova (atmosféra ve skupiné, vztahy mezi zaky, spoluprace).

Didaktické formy volime dle typu vyucovaci hodiny: doplfikova cvic¢eni (vyuZiti didaktického ¢asu), forma variabilniho provozu (stfidani stanovist a
télesnych cviceni zamérené na zdokonaleni télocviénych dovednosti), forma kruhového provozu (jednotlivé do kruhu usporadané stanovisté, kde se
sttidaji télesna cviceni, vede k rozvoji pohybovych schopnosti).

Informacni technologie

Stézejni formou vyuky je cviceni v odborné ucebné informacdni techniky. Tézisté vyuky spociva v provadéni praktickych ukold. Je-li pouZita metoda
vykladu, pak ihned nasleduje praktické procviceni vyloZzeného uciva. Ve vyuce se klade dliraz na samostatnou praci, feSeni komplexnich Gloh, umoznujici
aplikaci Sirokého spektra dovednosti zaka. Ttida se pfi vyuce déli na skupiny tak, aby na kazdé pracovni stanici pracoval jeden zak. Posloupnost probirané
latky v jednotlivych rocnicich zachovava vhodné navaznosti uciva a podporuje vyuku v ostatnich predmétech. Soucasné je treba splnit dalsi dvé podminky
— Zaci musi nejprve pochopit zakladni principy ICT a musi byt schopni orientovat se ve vypocetnim systému. Z divodu faktické provazanosti témat se
teprve po zvladnuti zakladl. Nékteré tematické celky tak budou béhem studia zafazeny nékolikrat, ovSem vZdy na vyssi Urovni a s vyssi narocnosti tak,
aby znalosti a dovednosti gradovaly v nejvyssim roc¢niku. Dalsi ucivo lze fadit dle aktudlnich vzdélavacich potreb, jejichz pficinou mohou byt specifika
oboru, podpora vyuky v jinych vyucovacich predmétech, zmény na trhu prace a vyvoj v oblasti informacnich a komunikacnich technologii. Ucivo je
konkretizovano v tematickém planu.

Technologie

Predmét se vyucuje ve vSech rocnicich vidy v jedné skupiné. Pfi vyuce se vyuziva nejvice kombinovany typ vyucovaci hodiny - opakovani minulé latky,
vyklad nové latky, fizeny rozhovor na dané téma, nazorné ukazky, pfiklady z praxe, objasniovani pojmu, shrnuti a zopakovani nové latky, zapisy do sesitQ,
procvi¢ovani uciva, zadavani domacich ukol(, prace s ucebnici, samostatna prace.

Predmét spada do oblasti odborného vzdélavani a je Uzce spjat s predméty Potraviny a vyZiva, StolniCeni, Zafizeni zdvod(, Provozni prace, Hospodarské
vypocty a Odborny vycvik.

Potraviny a vyziva

Pfredmét se vyucuje ve vSech rocnicich vidy v jedné skupiné. Pfi vyuce se vyuziva nejvice kombinovany typ vyucovaci hodiny - opakovani minulé latky,
vyklad nové latky, fizeny rozhovor na dané téma, nazorné ukazky, priklady z praxe, objasfiovani pojma, shrnuti a zopakovani nové latky, zapisy do sesitd,
procvicovani uciva, zadavani domdcich ukold, prace s ucebnici, samostatna prace.

Predmét spada do oblasti odborného vzdélavani a je Uzce spjat s predméty Technologie, Stolnic¢eni, Zatizeni zavodU, Provozni prace a Odborny vycvik.
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Stolniceni

Predmét se vyucuje ve vsech rocnicich vidy v jedné skupiné. Pfi vyuce se vyuziva nejvice kombinovany typ vyucovaci hodiny - opakovani minulé latky,
vyklad nové latky, fizeny rozhovor na dané téma, nazorné ukazky, priklady z praxe, objasnovani pojmu, shrnuti a zopakovani nové latky, zapisy do sesitQ,
procvi¢ovani uciva, zadavani domacich ukol(, prace s ucebnici, samostatna prace.

Predmeét spada do oblasti odborného vzdélavani a je Uzce spjat s predméty Technologie, Potraviny a vyZiva, Zafizeni zadvod(, Provozni prace a Odborny
vycvik.

Zarizeni zavodu

Pfedmét se vyucuje v prvnim a druhém roc¢niku vzdy v jedné skupiné. PFi vyuce se vyuziva nejvice kombinovany typ vyucovaci hodiny - opakovani minulé
latky, vyklad nové latky, fizeny rozhovor na dané téma, nazorné ukazky, priklady z praxe, objasriovani pojmua, shrnuti a zopakovani nové latky, zapisy do

sesitl, procvi¢ovani uciva, zadavani domacich ukold, prace s ucebnici, samostatna prace.

Predmeét spada do oblasti odborného vzdélavani a je Uzce spjat s predméty Technologie, Stolnieni, Potraviny a vyZiva, Provozni prace a Odborny vycvik.

Hospodarské vypocty

Predmét se vyucuje v druhém rocniku vzdy v jedné skupiné. Pfi vyuce se vyuZiva nejvice kombinovany typ vyucovaci hodiny - opakovani minulé latky,
vyklad nové latky, fizeny rozhovor na dané téma, nazorné ukazky, priklady z praxe, objasniovani pojmu, shrnuti a zopakovani nové latky, zapisy do sesitQ,
procvi¢ovani uciva, zadavani domacich ukol(, prace s ucebnici, samostatna prace.

Pfedmét spada do oblasti matematického a odborného vzdélavani a je Uzce spjat s predméty Matematika, Informacni technologie, Technologie a
Odborny vycvik.

Odborny vycvik

Pfredmét se vyucuje ve vsech rocnicich, v prvnim a druhém rocniku vidy ve dvou skupindch, kdy se sttida tyden Skoly s tydnem odborného vycviku na
cviénych kuchynkach a Skolnich kuchynich. V tfetim roéniku je Zak individualné umisténim na smluvni pracovisté v desetidennim cyklu 2 dny skola a 8 dni
odborny vycvik. Odborny vycvik je integrujicim pfedmétem. Z4ci jsou vedeni k prohlubovéni a upevriovani odbornych védomosti ziskanych v ostatnich
vyucovacich pfedmétech. Odborny vycvik uci Zaky aplikovat tyto védomosti pfi praktické ¢innosti a osvojovat si odborné dovednosti a navyky.

Pfredmét spada do oblasti odborného vzdélavani a je Uzce spjat s predméty Technologie, Potraviny a vyZiva, Stolniceni, Zafizeni zavod(, Provozni prace a
Hospodarské vypocty.
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4.2 Celkové dotace - prehled

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

Jazykové vzdélavani a komunikace Cesky jazyk 64 32 96

Obcansky vzdélavaci zaklad Obcanska nauka 32 32 32 96

Matematické vzdélavani Matematika 32 64 96

Vzdélavani pro zdravi Télesna vychova 32 32 32 96

Vzdélavani v informacnich a Informacni technologie 64 32 96

komunikacnich technologiich

Odborné vzdélavani Technologie 0+128 0+128 0+32 0+288
Potraviny a vyziva 64+32 64+16 32 160+48
Stolnic¢eni 32 32 32 96
Zafizeni zavodu 32 32 64
Hospodarské vypoclty 16 16
Odborny vycvik 480 496+64 0+896 976+960

Celkem hodin 992 1040 1056 1792+1296

4 Ve v ' 4 (-]
4.3 Prehled vyuziti tydnu
Ro¢nik 1. ro¢nik 2. rocnik 3. rocnik
Lyzaisky kurz 1 0 0
Vyuka dle rozpisu uciva 32 32 32
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Celkem tydnu 40

40

42
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5 Ptehled rozpracovani obsahu vzdélavani v RVP do SVP

Jazykové vzdélavani a komunikace 2 64 Cesky jazyk 2 64
Obcansky vzdélavaci zaklad 3 96 Obcanska nauka 3 96
Matematické vzdélavani 3 96 Matematika 3 96
Estetické vzdélavani 1 32 Cesky jazyk 1 32
Vzdélavani pro zdravi 3 96 Télesna vychova 3 96
Vzdélavani v informacnich a 3 96 Informacni technologie 3 96
komunikacnich technologiich
Odborné vzdélavani 41 1312 Hospodarské vypocty 0.5 16
Zafizeni zavodu 2 64
Potraviny a vyZiva 5 160
Stolniceni 3 96
Odborny vycvik 30.5 976
Disponibilni ¢asova dotace 40 1280 Technologie 9 288
Potraviny a vyZiva 1.5 48
Odborny vycvik 30 960
Celkem RVP 96 3072 Celkem SVP 96.5 3088
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6 Ucebni osnovy
6.1 Cesky jazyk

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

Nazev predmétu

Cesky jazyk

Oblast

Estetické vzdélavani, Jazykové vzdélavani a komunikace

Charakteristika predmétu

Charakteristika predmeétu Jazykové vzdélavani v ceském jazyce vychovava Zzaky ke kultivovanému
jazykovému projevu a podili se na rozvoji jejich dusevniho Zivota.

Obecnym cilem jazykového vzdélavani je rozvijet komunikacni dovednosti Zak(, zaclenit jazykové navyky
do mimoskolnich souvislosti a rozvijet ¢tenarskou gramotnost.

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

Estetické vzdélavani prohlubuje znalosti jazykové a kultivuje jazykovy projev zaka. Vyuka by méla doplriovat
dosavadni znalosti a méla by byt zamérena na vyuZivani védomosti a dovednosti v praktickém Zivoté.
Vyuka je orientovana k autodidaktickym metodam, socidlné komunikativnim aspektim uceni a vyucovani,
metodam cinnostné zaméreného vyucovani, ddrazu na motivacni Cinitele.

Integrace predmétu

*  Estetické vzdélavani
* Vzdélavani a komunikace v ¢eském jazyce

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zZaki

Kompetence k uceni:

Zaci se u¢i poznavat, osvojit si nastroje pochopeni svéta a rozvinout dovednosti potfebné k uceni se,
prohloubit si v ndvaznosti na zakladni vzdélani poznatky o svété a ddle je rozsifovat. Vzdélavani probiha
také ve spoluprdci s firmami.

Kompetence k feseni problému:
Zak vnima nejraznéjsi problémové situace ve $kole i mimo ni, rozpozna a pochopi problém, premysli o

vrve

nesrovnalostech a jejich pri¢inach, promysli a naplanuje zplsob reseni problému a vyuziva k tomu vlastniho
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Nazev predmétu

Cesky jazyk

usudku a zkuSenosti.

Komunikativni kompetence:
Zak formuluje a vyjadfuje své myslenky a nazory v logickém sledu, vyjadiuje se vystizné. Zak naslouchd
promluvam druhych lidi, porozumi jim, vhodné na né reaguje, ucinné se zapojuje do diskuse, obhajuje svij
nazor a vhodné argumentuje.

Personalni a socidlni kompetence:

Zaci se udi %it spole€né, tzn. umét spolupracovat s ostatnimi, byt schopen podilet se na Zivoté spole¢nosti a
nalézt v ni své misto. To zahrnuje problematiku ochrany Zivotniho prostfedi, obnovy venkova, tymové
pfipravy projekt(.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi:

Zaci se uci byt, porozumét vlastni rozvijejici se osobnosti a jejimu utvéafeni v souladu s obecné ptijimanymi
moralnimi hodnotami, jednat s vétsi autonomii, samostatnym uUsudkem a osobni zodpovédnosti — tj.
podpora individuality jednotlivce.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni:

Zaci se uci pracovat a jednat, uéi se tvorivé zasahovat do prostiedi, které Zzaky obklopuje, vyrovnavat se s
riznymi situacemi a problémy, umét pracovat v tymech, byt schopen vykondvat povolani a pracovni
¢innosti, pro které byl pfipravovan. Samostatné zpracovavat dilcich ukoll a praci v redlnych podminkach
firem.

Poznamky k predmétu v ramci uc¢ebniho

planu

Vzdéldvani sméfuje k tomu, aby Zaci pochopili, Ze dorozumivat se s lidmi je zakladni potiebou lidského
Zivota. Aby Zaci rozvijeli vystizné a jazykové spravné své vyjadiovani. Tyto védomosti a dovednosti dovedli
prakticky vyuZivat v pisemném a Ustnim projevu, a aby dovedli slusné vystupovat.

ZpUsob hodnoceni zaka

Vysledky Zak( se budou hodnotit komplexné s dlirazem na fecové dovednosti zakl. Vysledky uceni se
budou kontrolovat pribézné, budou se hodnotit schopnosti Zaku, fesit Ustné nebo pisemné komunikaéni
ulohy a ovérovat i znalost jednotlivych prostfedkl. Vysledky uceni se budou kontrolovat po probraném
tématu, budou se hodnotit projevy Ustni i pisemné.

Cesky jazyk

1. rocnik | Pocet vyucovacich hodin: 64

Vychovné a vzdélavaci strategie

*  Kompetence k uéeni
* Kompetence k fesSeni problém

*  Komunikativni kompetence
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Cesky jazyk

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 64

®  Personalni a socialni kompetence

® Obcanské kompetence a kulturni povédomi

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

rozliSuje spisovny jazyk a obecnou ¢estinu

rozliSuje spisovny jazyk a obecnou ¢estinu

obecné poznatky o jazyce (jazyk jako nastroj
dorozumivani, jazykové Utvary)

tvoreni slov (odvozovani, skladani, zkracovani)

tvaroslovi (slovni druhy)

vyjadfuje se vécné spravné, jasné a srozumitelné

vyjadfuje se vécné spravné, jasné a srozumitelné

obecné poznatky o jazyce (jazyk jako nastroj
dorozumivani, jazykové uUtvary)

tvoreni slov (odvozovani, skladani, zkracovani)

tvaroslovi (slovni druhy)

zakladni literdrni pojmy

Ceska literatura pred 19. stol.

Ceska literatura 19. stol.

svétova literatura 19. stol.

tvod do slohu (slohova préce - vypravovani, dopis)

v pisemném projevu uplatiiuje znalosti ceského
pravopisu

v pisemném projevu uplatiiuje znalosti ceského
pravopisu

pravopis (hlasky, samohlasky, souhlasky, psani i/i, y/y
po obojetnych souhlaskach, psani i/y uprostfed slova a

v koncovkach, psani velkych pismen, diktaty)

uvod do slohu (slohova prace - vypravovani, dopis)

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

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

obecné poznatky o jazyce (jazyk jako nastroj
dorozumivani, jazykové uUtvary)

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

Komunikuje v rdiznych Zivotnich situacich, v projevech mluvenych i psanych, na vieobecnd i odborna témata. Voli adekvatni komunikacni strategie a jazykové

prostiedky.

Informacni a komunikacni technologie

Vyhledava informace na internetu a vyuziva je ke zpracovani jednotlivych tematickych okruh(. Pracuje s kodifikacnimi pfiruckami. Je schopen provést vystup v

elektronické podobé.
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Cesky jazyk

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

Vychovné a vzdélavaci strategie

* Kompetence k uéeni

* Kompetence k feseni problému

*  Komunikativni kompetence

®  Personalni a socidlni kompetence

®  Obcanské kompetence a kulturni povédomi
* Kompetence k pracovnimu uplatnéni

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

fidi se zasadami spravné vyslovnosti

fidi se zasadami sprdavné vyslovnosti

obecnad jazykovéda (evropské jazyky, slovanské jazyky)

slohova a komunikacni vychova (popis pracovniho
postupu)

v pisemném i mluveném projevu vyuziva poznatkd z
tvaroslovi a skladby

v pisemném i mluveném projevu vyuziva poznatkd z
tvaroslovi a skladby

pravopisna cviteni (psani bé/bje, vé/vje, mé&/mné, 4/0,
diktaty)

zaklady skladby, vétné cleny, véta jednoducha, souvéti

shoda pfisudku s podmétem

zjistuje potfebné informace z dostupnych
informacnich zdrojd

zjistuje potfebné informace z dostupnych informacnich
zdrojl

Ceska literatura 20. stol.

svétova literatura 20. stol.

Ceska a svétova kinematografie

rozumi obsahu textu

rozumi obsahu textu

administrativni styl (Gredni dopis, Zadost, inzerat,
vyplnovani formulard, baleni a zasilani balikd,
Zivotopis)

ceska literatura 20. stol.

svétova literatura 20. stol.

Ceska a svétova kinematografie

slohova a komunikacni vychova (popis pracovniho
postupu)

vi, kde je mistni knihovna a co v ni mliZe najit

vi, kde je mistni knihovna a co v ni mlZe najit

slohova a komunikacni vychova (popis pracovniho
postupu)

pouziva adekvatni slovni zasoby véetné pfislusné
odborné terminologie

pouziva adekvatni slovni zasoby véetné prislusné
odborné terminologie

slohova a komunikacni vychova (popis pracovniho
postupu)

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

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

slohova a komunikaéni vychova (popis pracovniho
postupu)
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Cesky jazyk

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

Cte s porozuménim literarni text

Cte s porozuménim literarni text

Ceska literatura 20. stol.

svétova literatura 20. stol.

Ceska a svétova kinematografie

orientuje se v kulturni nabidce v misté skoly a bydlisté

orientuje se v kulturni nabidce v misté skoly a bydlisté

slohova a komunikacni vychova (popis pracovniho
postupu)

popise vhodné spolecenské chovani v dané situaci

popiSe vhodné spolecenské chovani v dané situaci

slohova a komunikaéni vychova (popis pracovniho
postupu)

rozlisi konkrétni literarni dila podle zakladnich druh( a
zanr(

rozlisi konkrétni literarni dila podle zakladnich druhd a
zanr(

Ceska literatura 20. stol.

svétova literatura 20. stol.

Ceska a svétova kinematografie

vhodné se prezentuje

vhodné se prezentuje

slohova a komunikacni vychova (popis pracovniho
postupu)

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

Komunikuje v rdiznych Zivotnich situacich, v projevech mluvenych i psanych, na vieobecnd i odborna témata. Voli adekvatni komunikacni strategie a jazykové

prostiedky.

Informacni a komunikacni technologie

Vyhledava informace na internetu a vyuziva je ke zpracovani jednotlivych tematickych okruh(. Pracuje s kodifikacnimi pfiruckami. Je schopen provést vystup v

elektronické podobé.

6.2 Obcanska nauka

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. rocnik 3. rocnik
1 1 1 3
Povinny Povinny Povinny
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Nazev predmétu Obcanska nauka
Oblast Obcansky vzdélavaci zaklad
Charakteristika predmétu Ucivo je rozélenéno na soubor tematickych okruh, kazdy z okruh( se zaméfuje na jednu spoleéenskou

védu, zdroven vsak vZdy existuje ndvaznost vsech zarazenych oblasti, to i vzhledem k oboru vzdélavani.
Jednotlivé ¢asti budou postupné rozsifovat moznosti poznani od zakladnich pravidel chovani po pravni
védomi uplatfiované v kazdodennim Zivoté.

Obsahové, casové a organizacni vymezeni Predmeét nalezi do vzdélavaci oblasti: Spole¢enskovédni vzdélavani. Vyuka pfedmétu probiha v prvnim,
predmétu (specifické informace o predmétu |druhém a tfetim roc¢niku s konkrétni hodinovou dotaci. Vyuka pfedmétu nabizi Sirokou $kdlu informaci
dullezité pro jeho realizaci) vhodnych kazdému, jednotlivé oblasti navazuji na kazdodenni Zivot a zkuSenosti Zakd, ukazuji moznosti
vyuZiti znalosti na konkrétnich situacich. Zaky vede k samostatnému uvaZovani a spojovani piedlozenych
informaci do béZzného Zivota, snazi se je presvédcit o potfebnosti znalosti predmétu obcanska nauka a
jejich opakované funkénosti v obcanské spolecnosti.

Integrace predmétl *  Obcansky vzdélavaci zéklad

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné Kompetence k uceni:

postupy uplatfiované na urovni predmétu, |Kompetence k uéeni — mad zdka naudit se u¢it. Zak si ma uvédomit vyznam uceni, md poznat, e uceni je
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové |proces, ktery prolind celym lidskym Zivotem, ma si uvédomit, Ze se uci pro sebe.

kompetence Zaki - individudlnim pristupem zajistit, aby kazdé dité mélo moznost prozit Uspéch z vysledkl své prace,

- zaky vést k sebehodnoceni,

- klast dliraz na ¢teni s porozuménim a praci s textem,

- vést zaky k vyhledavani, tfidéni a pouziti informaci,

- prace s chybou,

- naucit vhodnymi metodami strategii uceni véetné mnemotechnickych pomicek a jinych pomocnych
technik,

- poznavat a uvédomovat si vlastni pokroky ve vzdélavani,

- dokazat vyhledat a vyuzivat informace v praktickém Zivoté,

- chapat obecné pouZivané zakladni terminy, znaky a symboly.

Kompetence k feseni problémd:

Kompetence k feSeni problém0 — ma Zaka naucit rozpoznat a pochopit problém, premyslet

o pric¢inach problému, hledat vhodné zpUsoby feseni, uvédomovat si zodpovédnost za sva rozhodnuti.
- budeme rozvijet uceni zejména v souvislostech, ale budeme se snazit vytvofit uceleny obraz svéta,

- Zaci maji moznost hledat r(izna feseni a svoje rfeseni zdGvodnit,

- fesit ulohy z praktického Zivota,
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Nazev predmétu

Obcanska nauka

- vyuzivat co nejvétsi mnozstvi zdroju informaci,

- naucit zaka rozpoznavat a vnimat problémové situace a hledat nejvhodné;jsi zplsob feseni,

- fesit ulohy z praktického Zivota a pfimérené ke svym schopnostem prekonavat Zivotni prekazky,
- dokdzat popsat problém, pozadat o radu a fidit se ji,

- dokazat ptivolat pomoc v pfipadé ohrozeni vlastni nebo jiné osoby.

Komunikativni kompetence:

Kompetence komunikativni — ma Zdka ucit vyjadiovat své myslenky, vyjadiovat se souvisle predevsim
ustné, umét se zapojit do diskuze, vhodnou argumentaci obhajovat svlj nazor, vyuZivat informacni a
komunikacni prostifedky pro dobrou komunikaci s okolnim svétem.

- vést 7aky ke slusnému vyjadfovani a potlacovani vulgarism,

- vést zaky k souvislému vyjadfovani — mluvit ve vétach, radit logicky myslenky a argumenty

- vyjadfovani vlastniho nazoru a vést Zaky k aktivnimu naslouchani nazor(im druhych,

- cvicit v sebeovladani a asertivni komunikaci v riznych modelovych situacich,

- vyuzivat tisténé informace k rozvoji vlastnich védomosti, rozumét obsahu sdéleni a pfiméfrené umét
reagovat,

- zvladat jednoduchou formu pisemné komunikace,

-vyuZzivat ziskané komunikativni dovednosti k vytvareni vztahl potfebnych k plnohodnotnému soufZiti a
kvalitni spolupraci s ostatnimi lidmi.

Personalni a socidlni kompetence:

Kompetence socialni a personalni - ma zdka naucit spolupracovat ve skupiné, ovliviiovat kvalitu spolecné
prace, podilet se na vytvareni prijemné skolni atmosféry, byt ohleduplny k ostatnim lidem s psychickymi a
télesnymi odlisSnostmi. Prispivat k upeviiovani mezilidskych vztaht, souZiti s minoritami, boj proti Sikané a
xenofobii, ovladat a fidit vlastni jednani.

- zarazovat do vyucovani skupinovou praci, naucit Zaka respektovat pravidla prace v tymu,

- vést zaky k ohleduplnému jednani k druhym, pomoci slabsim a mladsim zakam,

- vést zaky k chapani odlisnosti mezi lidmi, besedy, prednasky, feSeni, spornych situaci, naucit Zzaka uznavat
zakladni mravni hodnoty v rodiné i ve spolecnosti,

- naucit Zaka uvédomovat si nebezpeci mozného psychického i fyzického zneuzivani vlastni osoby,

- posilovat socialni chovani a sebeovladani, byt vnimavy k potfebam starych, nemocnych a postizenych lidi,

- rozpoznavat nevhodné a rizikové chovani, uvédomovat si jeho mozné duisledky.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi:
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Nazev predmétu

Obcanska nauka

Kompetence obcanské — ma Zaky naudit respektovat presvédcéeni druhych, vcitit se do jejich situace,
uvédomovat si povinnost postavit se proti fyzickému a psychickému nasili, byt si védom svych prav a
povinnosti, respektovat a chranit nase tradice, kulturni a historické dédictvi.

- uCit zdky respektovat nazory a presvédéeni druhych — rozdily mezi Zaky narodnostni, kulturni a
nabozenské,

- ¢etba a prace s knihou, s dennim tiskem, détskymi ¢asopisy,

- prace s internetem,

- ndvstéva obecniho Ufadu, soudu, napravného zatizeni, besedy, prednasky,

- ucit Zaky znat sva zakladni prava a povinnosti, respektovat spolecenské normy a pravidla soufZiti,

- zvladat béZznou komunikaci s urady,

- dokdazat se chovat v krizovych situacich a v situacich ohroZujicich Zivot a zdravi ¢lovéka podle pokyn(
kompetentnich osob.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni:

Kompetence pracovni — ma Zaky naucit pouzZivat bezpecéné a ucinné nastroje, materidly a vybaveni,
pristupovat zodpovédné k vysledkim pracovni ¢innosti a vést k objektivnimu sebehodnoceni, vést k volbé
povolani a vytvaret si pfedstavu o moznostech svého budouciho pracovniho uplatnéni.

- poznavat rlizné druhy manudlni ¢innosti v rdmci predmétd pracovni vychova, rodinna vychova, vytvarna
vychova (Skolni pozemek, Skolni dilna, cvi¢na kuchynka),

- exkurze do vyrobnich podnikd,

- prace s internetem, Pracovni Urad,

- seznameni s naplini prace rlznych povolani

- vytvéret pozitivni vztah k manudlnim cCinnostem, pracovat podle daného pracovniho postupu, navodu,
nacrtu a orientovat se v jednoduché technické dokumentaci,

- u Zakd s mentalnim postizenim vést k sebeobsluze a dodrzovani zasad osobni hygieny.

Poznamky k predmétu v rdmci ucebniho
planu

Vyuka obcanské nauky ma byt pro zZaky zajimava a stimulujici. Proto je ma ucit resit otazky praktického
osobniho a obc¢anského Zivota. Ma je aktivizovat a vybavit pro Zivot v demokratické spolecnosti. K
demokratickému obcanstvi vychovava nejen ucivo, ale i demokratické klima Skoly a tfidy, proto by je méla
vyuka pfedmétu cilené posilovat, stejné tak jako mimotridni a mimoskolni ¢innosti Zakd navazujici na
obcanskou nauku a dopliujici jeji vyuku. Metody a formy prace jsou plné v kompetenci ucitele, vyplyvaji z
jeho vlastniho pojeti vyuky, z riznych vzdélavacich potreb a schopnosti jeho Zakd, z jejich véku a Zivotnich

zkusenosti, ze specifické situace v regionu skoly a z aktualnich vychovnych ukold, které by méla skola plnit.
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Nazev predmétu

Obcanska nauka

Doporucuje se co nejcastéjsi pouziti riznych aktivizujicich vyucovacich metod a vhodného projektového
vyucovani ve spoluprdci s jinymi vSeobecné vzdélavacimi pfedméty a ptipadné i s odbornou slozkou
vzdélavani.

ZpUsob hodnoceni zaka

Hodnoti se spravné uzité odborné vyrazy a jejich vysvétlovani po obsahové strance, jasna formulaci vét,
uziti spisovného jazyka, schopnost odpovidat na dotazy, které vzejdou z dialogu a jiné promluvy. Sleduje se
schopnost ZakUd vysvétlovat podstatu problému, zafazovat je do vzdjemnych vztahl a navaznosti. Mluveny
projev se hodnoti i z pohledu uméni komunikace, dokazat jim presvédcit, objasnit to, co je obsahem
predkladaného, umét se rlznymi vyrazovymi prostiedky i prezentovat.

Obcanska nauka

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

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

Clovék v lidském spolecenstvi

Clovék v lidském spolecenstvi

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

pozna a uplatni zasady slusného chovani

télesna a dusevni stranka osobnosti

vysvétli prava a povinnost mezi détmi a rodici, mezi
manZeli; dovede v této oblasti prava vyhledat
informace a pomoc pfi reSeni konkrétniho problému

popise vzajemna prdva a povinnosti rodi¢t a déti a mezi
manzeli navzajem

vyznam mezilidskych vztah(, zasady slusného chovani
a vliv rodiny

sestavi rozpocet jednotlivce a domdacnosti, rozlisi
pravidelné a nepravidelné prijmy a vydaje, navrhne jak
resit schodkovy rozpocet a jak nalozit s prebytkovym
rozpoctem

vypracuje rodinny rozpocet

rodinna ekonomika

dovede si zfidit penézni Ucet a sleduje pohyb penéz na
svém uctu; pouziva nejbéznéjsi platebni nastroje,
smeéni penize za pouziti kursovni listku

popise ztizeni penézniho uctu

rodinna ekonomika

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

vyhleda pomoc v tiZivé socialni situaci

rodina a jeji funkce, postaveni muzid a Zen ve
spolecnosti

rodinna ekonomika

dovede zjistit, jaké sluzby poskytuje konkrétni penézni
Ustav (banka, pojistovna) a na zakladé zjisténych

vysvétli, jaké penéini sluzby poskytuje konkrétni
penézni Ustav

rodinna ekonomika
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Obcanska nauka

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 32

informaci posoudit, zda konkrétni sluzby jsou pro
ného vhodné (napf. plijcka), nebo nutné a vyhodné

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

upozorni na ptiklady genderové nerovnosti

rodina a jeji funkce, postaveni muzi a Zen ve
spolecnosti

navrhne zpUsoby, jak vyuZit volné finanéni prostredky,
vybere nejvyhodnéjsi produkt pro investovani volnych
financnich prostredka

pfipravi navrh ke zhodnoceni volnych financi

rodinna ekonomika

objasni, jak se maji fesit konflikty mezi vrstevniky a
Zaky, co se rozumi Sikanou a vandalismem a jaké maji
tyto jevy dlsledky

popiSe feSeni moznych spornych jednani

vyznam mezilidskych vztaha, zasady slusného chovani
a vliv rodiny

popise na zdkladé pozorovani lidi kolem sebe a
informaci z masovych médii, jaké je rozvrstveni ¢eské
spolecnosti z hlediska narodnosti, ndboZenstvi a
socialniho postaveni; vysvétli, pro¢ sam sebe pfirazuje
k uréitému etniku (narodu...) nebo jiné skupiné

vysvétli rozvrstveni spolecnosti podle rliznych kriterii

lidska spolecnost, spolec¢enské skupiny

soucasna Ceska spolecnost, jeji struktura a socialni
nerovnosti

rovnost ras a etnickych skupin, rasizmus, xenofobie

multikulturni souziti, migranti, azylanti

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

objasni specifika vybranych nabozenstvi

predpoklady vzniku ndboZenstvi, ateizmus, cirkve,
sekty

fundamentalizmus, ndboZensky extremizmus

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

popise nebezpectnost nékterych nabozenskych sekt

fundamentalizmus, nabozensky extremizmus

na konkrétnich prikladech vysvétli, z ¢eho mize
vzniknout napéti nebo konflikt mezi pfislusniky
vétsinové spolecnosti a pfislusniky nékteré z mensin

urci pri¢éiny mozného napéti mezi majoritou a
minoritami

lidska spolecnost, spolec¢enské skupiny

dovede aplikovat zdsady slusného chovani v béznych
Zivotnich situacich; uvede pfiklady sousedské pomoci
a spoluprace, lasky, pratelstvi a dalsich hodnot

Clovék jako ob&an

Clovék jako obé&an

uvede, k ¢emu je pro obc¢ana dnesni doby prospésny
demokraticky stat a jaké ma ke svému statu obcan
povinnosti

vysvétli, k ¢emu slouzi demokraticky stat

stat a jeho funkce

popise statni symboly

definuje, co jsou a jak vypadaji statni symboly

stat a jeho funkce

Ustava, politicky systém CR
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Obcanska nauka

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 32

uvede nejvyznamnéjsi Ceské politické strany, vysvétli,
proc se uskutec¢nuji svobodné volby a proc se jich maji
lidé zucastnit; popiSe, podle ¢eho se mlze obcan
orientovat, kdyZ zvazuje nabidku politickych stran

statni sprdva a samosprava

politika a politické strany

volby a volebni systém

je schopen rozeznat zcela zfejmé konkrétni priklady
ovliviiovani verejnosti (napf. v médiich, v reklamég, v
politice...)

popise priklady ovliviiovani vefejnosti médii

obcanska spole¢nost a masova média

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

posoudi pfiklady ob¢anské angaZovanosti

multikulturni souZziti, migranti, azylanti

obcanska spole¢nost a masova média

uvede konkrétni pfiklad pozitivni obcanské
angazovanost

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

popise priklady jednani ohroZujici demokracii

politicky radikalizmus

uvede zdkladni zasady a principy, na nich je zaloZena
demokracie

urci zasady a principy demokracie

vznik demokracie, hodnoty a principy

obcanské ctnosti a demokraticka spolecnost

lidska prava, obhajoba, zneuziti

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

upozorni na priklady extremizmu

politicky radikalizmus

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

popise zakladni lidska prava

lidska prava, obhajoba, zneuziti

verejny ochrance prav

souhrnné opakovani

Obcanska nauka

2. roénik

Pocet vyucovacich hodin: 32

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

na prikladu vysvétli, jak uplatrfiovat prava spotiebitele

Clovék a pravo

Clovék a pravo

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

uvede, kdy je clovék zpuUsobily k pravnim ukonim

pravo a spravedInost

pravni stat a pravni ochrana obcan(
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Obcanska nauka

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

dovede reklamovat koupené zboZzi nebo sluzby

popise zpUsob reklamace zboZi a sluzby

pravni stat a pravni ochrana obcan(

na prikladu vysvétli, jak uplatrfiovat prava spotiebitele

objasni, jakym zplsobem je tfeba uplatriovat prava
spotrebitele

pravni stat a pravni ochrana obcan(

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

vysvétli, jak jednat pti svédectvi kriminality jinych lidi

trestni odpovédnost

trestni pravo

organy ¢inné v trestnim fizeni, kriminalita, specifika
trestné ¢innosti

na prikladu (z médii nebo z jinych zdrojd) vysvétli,
jakych metod pouZzivaji teroristé a za jakym ucelem

objasni nemravnost jakychkoliv Gtokd na bezbranné lidi

obcanské pravo a pravni vztahy

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

vysvétli ¢innost policie, soud, advokacie

soustava soud( CR

pravnicka povolani - notafi, advokati

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

porovna na prikladech odpovidajici kroky a jednani lidi

pravo a mravni odpovédnost v Zivoté

obcanské pravo a pravni vztahy

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

uvede rlizna prava povinnosti z Zivotnich roli

obcanské pravo a pravni vztahy

rodinné pravo

vysvétli, proc je tfeba zobrazeni svéta, udalosti a lidi v
médiich pfijimat kriticky

posoudi moznosti manipulace médii, vedouci k
protipravnimu jednani

trestni odpovédnost

trestni pravo

dovede z textu smlouvy (napf. o koupi zboZi,
cestovnim zajezdu, pojisténi, pUjcce) zjistit, jaké mu z
ni vyplyvaji povinnosti a prava a jaké jsou dlsledky
neznalosti smlouvy, a to véetné jejich vSeobecnych
podminek

zdUvodni prava a povinnosti plynouci ze smlouvy

obcanské soudni fizeni

spravni pravo

pravni pomoc obc¢anlim

souhrnné opakovani

Obcanska nauka

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

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

CR, Evropa, svét

CR, Evropa, svét

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

ukaZe na mapé svéta a Evropy CR

CR soucast evropského prostoru, pozice CR v Evropé a
vztah k okolnim statim
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Obcanska nauka

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

na prikladech z hospodafstvi, kulturni sféry nebo
politiky popise, cemu se fika globalizace

objasni podstatu globalizace

velmoci, globalizace, globalni problémy, terotizmus

uvede hlavni problémy dnesniho svéta (globalni
problémy), lokalizuje na mapé aktudini ohniska napéti
ve svété

urci podstatné problémy dneska

soucasny svét

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

objasni existenci EU a souvislosti

CR soucast evropského prostoru, pozice CR v Evropé a
vztah k okolnim statim

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

popise priklady velmoci, vyspélych a rozvojovych zemi

bohaté a chudé zemé

velmoci, globalizace, globalni problémy, terotizmus

ohniska napéti ve svété

dovede vyhledat pouceni a pomoc v pracovnépravnich
zdéleZitostech

Clovék a hospodaistvi

Clovék a hospodaistvi

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

vyhleda nabidky zaméstnani a kontaktuje
zaméstnavatele

prace a kapital

dovede vyhledat pouéeni a pomoc v pracovnépravnich
zaleZitostech

vyhleda pomoc a orientuje se v pracovnépravni
problematice

trh a jeho fungovani

zmény a ukonceni pracovniho poméru

odbory, prava a povinnosti zaméstnancl a
zaméstnavatell

kolektivni vyjednavani

neplatné rozvazani pracovniho poméru

pracovni posudky, potvrzeni, odstupné

pracovni doba, pracovni fad, pracovni kazen

druhy Skod a jejich reseni

rekvalifikace

dovolend na zotavenou

mzda, penize, finance, dané

Urad prace, vybérové fizeni, profesni etika

souhrnné opakovani

popiSe, co ma obsahovat pracovni smlouva

urci obsah pracovni smlouvy

pracovni pravo, ucastnici pracovnépravnich vztah

pracovni pomér
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Obcanska nauka

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

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

vyhodnoti, zda obsah pracovni smlouvy odpovida

pracovni pomér

rozpozna bézné cenové triky (cena bez DPH...) a
klamavé nabidky

posoudi cenové triky prodejcti

trh a jeho fungovani

stanovi cenu jako soucet nakladd, zisku a DPH a
vysvétli, jak se cena lisi podle zdkaznikd, mista,
obdobi...

urci cenu jako jako soucet nakladl,zisku a DPH

trh a jeho fungovani

vybere nejvyhodnéjsi uvérovy produkt s ohledem na
své potreby a zdGvodni svou volbu, vysvétli, jak se
vyvarovat predluzeni, posoudi vysi Urokovych sazeb a
na prikladu ukaze rozdil mezi Urokovou sazbou a RPSN
(ro¢ni procentni sazba nakladu)

vysvétli nejvyhodnéjsi uvérovy produkt

trh a jeho fungovani

vysvétli podstatu inflace a jeji dlsledky na prijmy
obyvatelstva, vklady a uvéry, dlouhodobé financ¢ni
planovani a uvede pftiklady, jak se disledkim inflace
branit

popise podstatu inflace

trh a jeho fungovani

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

objasni vyznam dani pro stat

prace a kapital

6.3 Matematika

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

Matematika

Oblast

Matematické vzdélavani

Charakteristika predmétu

Matematické vzdélavani ma v odborném skolstvi kromé funkce vseobecné vzdélavaci jesté funkci
pripravnou pro odbornou slozku vzdélavani. Cilem pfedmétu je vychova premyslivého c¢lovéka, ktery bude
umét pouzivat matematiku v rdznych Zivotnich situacich (v odborné sloZce vzdélavani, v dal$im studiu, v
osobnim Zivoté, budoucim zaméstnani, volném case, apod.). Uvedené vysledky vzdélavani a ucivo
predstavuji v odborném skolstvi zaklad matematického vzdélavani pro dany stuperi vzdélani.

Vysledky vzdélavani: Zzak vyuziva matematickych poznatkl v praktickém Zivoté v situacich, které souviseji s
matematikou, pouzivd matematicky jazyk a symboliku, umi se pfesné a jasné matematicky vyjadfit, umi
pouzivat kalkulacky, tabulky, rysovaci potieby, efektivné numericky pocita, pouziva a prevadi bézné
pouzivané jednotky, matematizuje jednoduché redlné situace, uzivd matematicky model a vyhodnoti
vysledek reSeni vzhledem k realité, pouzivd vhodné algoritmy, zkouma a resi problémy, orientuje se v
matematickém textu a porozumi zadani matematické ulohy.

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

Pfredmét ndlezi do vzdélavaci oblasti: Matematické vzdélavani. Vzdélavaci oblast je sou¢asné vzdélavacim
oborem. Vyuka pfredmétu probihd v prvnich dvou rocnicich s konkrétni hodinovou dotaci. Vyuka je
zarazena predevsim na kmenovou ucebnu, popf. multimedialni u¢ebnu. Obsah predmétu je zaméren na
zisk a procvi¢eni matematickych znalosti a dovednosti, na jejich uplatnéni pti resSeni uloh z praxe, zaroven
klade dlraz na vytvareni spravného Usudku a vhledu do ulohové situace. Vyucovani matematice rozviji
porozuméni kvantitativnim i prostorovym vztah(im, numerické dovednosti, podili se na rozvoji logického
mysleni a formuje Zadouci vlastnosti jako je vytrvalost, dislednost, houzevnatost, kriticnost, sebed(véru,
samostatnost a odpovédnost plnit ukoly.

Integrace predmétd

7 s

e Matematické vzdélavani

Mezipfedmétové vztahy

* Hospodarské vypocty

Vychovné a vzdéldvaci strategie: spolecné
postupy uplatiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zaki

Kompetence k uceni:

74k je veden mit pozitivni vztah k uéeni a vzdélavani, ovlada riizné techniky uceni a vytvari vhodny studijni
rezim, formuluje své myslenky srozumitelné, prehledné a souvisle v pisemné podobé. UZiva inovativnich
metod prace (prace ve skupinach, rozhovor, samostatna ¢innost, fizend diskuse o problému). Resi
problémové ulohy, které vedou k riznym metodam feSenim, uziva pfi reseni slovni doprovod. Zapisuje
dlislednou matematickou symbolikou a dba na grafickou Upravu sesit.

Kompetence k feSeni problému:

74k je motivovan UGcastnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své nazory a postoje. Adaptuje se na
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Nazev predmétu

Matematika

ménici se Zivotni a pracovni podminky a podle svych schopnosti a moZnosti je pozitivné ovliviiuje. Je
pripraven tesit své socialni i ekonomické zalezitosti a byt finanéné gramotny. Pfi probirani nového uciva
postupuje induktivné - od jednoduchého k slozitéjsimu, od jednotlivych pripadt k obecnému principu. Zak
je nabadan k samostatnym formulacim poznatkd. Ucitel vyZzaduje mimo jiné presny vypocet, odhad a
vyhodnoceni spravnych vysled(, zadava vhodné, primérené obtizné ulohy a vyZaduje dikladnou
matematickou analyzu problému. Rizné zpUsoby reseni vyucujici navozuje vhodnymi predem
promyslenymi otazkami.

Komunikativni kompetence:

74k pti zadavani a Feseni prikladd vidy presné formuluje problém, disledné uzivd matematickou
terminologii a symboliku, snazi se porozumét slovnim tlohdm a sprdvné interpretuje vysledky uloh.
Popisuje a vysvétluje svlj postup feseni ukolu, dokaze obhdjit svlij ndzor na zakladé vécnych argumenta.
Vyjadfuje se vystizné, souvisle a kultivované v Ustnim i pisemném projevu. Pfi praci ve skupiné aktivné
spolupracuje s ostatnimi. Zak voli vhodny prostiedek komunikace, podle toho s kym komunikuje, co je
pzadovano a ¢eho chce dosahnout. S porozuménim pouziva graficka a symbolickd vyjadreni. DodrZuje téma
a cil diskuse, srozumitelné sdéluje své myslenky, argumenty, postoje. Umi argumentovat, rozliSuje a
reaguje na podstatné a nepodstatné argumenty. Umi fidit diskusi. K ziskani a vyméné informaci vhodné a
Ucelné vyuziva rlizné informacni a komunikacni prostfedky a technologie.

Personalni a socidlni kompetence:

74k respektuje spoleéné dohodnuté pravidla chovéni, pomaha pti Fedeni tloh slabim 7akiim, dokaze se
obratit na ostatni s Zddosti o pomoc, neodmitd pomoct ostatnim. Pfi skupinové praci prijima svou roli ve
skupiné, pfijima kritiku i pochvalu. Ziskdva a vyhodnocuje redlné vysledky své prace v predmétu
matematika, konkrétné pojmenuje nebo ukaze, co se mu dafilo a proc si to mysli a co se mu nedafilo a proc
si to mysli. Stanovuje se cile pro zlepseni, své moznosti a pInéni povinnosti ovéfuje v novych situacich.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi:

Ucitel si kazdou vyucovaci hodinu promysli s ohledem na rozvoj ob¢anskych kompetenci, pfedem si pfipravi
vyucovaci metody, vyuku doplni motivac¢nimi nastroji. Zadané ukoly disledné kontroluje. Aktivitu zaku
podporuje objektivnim a spravedlivym hodnocenim. Ucitel dba na pfimérenou frekvenci zkouseni a
pisemnych praci, aby mél za kazdé ¢tvrtleti dostateény pocet znamek. Z4k je aktivovan k domaéci piipravé
na vyucovani, k vyuzivani znalosti pfi pfesazich a vazbach mezi predméty. Uvédomuje si vyznam
matematiky v béZném Zivoté, provazanost s ostatnimi predmeéty, resi priklady vychazejici z bézného Zivota
(ndkupy, dané, sporeni).
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Nazev predmétu

Matematika

Kompetence k pracovnimu uplatnéni:

74k pracuje samostatné s ucebnici, tabulkami a kalkulackou, spravné pouziva rysovaci potieby. Zapojuje
tvorivy pristup, k praci pfistupuje zodpovédné, dodrzuje bezpecénost prace. Pfi feSeni uloh posiluje
trpélivost, vytrvalost a systematic¢nost.

Matematické kompetence:

74k aplikuje znalosti o zakladnich tvarech predmét a jejich vzajemné poloze v roviné i prostoru. Cte a
vytvari rizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata, apod.). Efektivné aplikuje
matematické postupy pri reseni rliznych praktickych ukoll, efektivné aplikuje matematické postupy pfi
feseni rlznych praktickych ukoll v béZnych situacich. Nachazi vztahy mezi jevy a predméty pfi reseni
raznych praktickych ukol(, umi je vymezit, popsat a spravné vyuzivat pro dané reseni. Pouziva pojmy
kvantifikujiciho charakteru, provadi redlny odhad vysledku rfeSeni dané ulohy, spravné pouziva a prevadi
bézné jednotky.

Kompetence vyuiZivat prostiedky informacnich a komunikacnich technologii a pracovat s informacemi:
74k ziskava informace z otevirenych zdrojd, zejména pak s vyuZitim celosvétové sité internet. Pracuje s
informacemi z rliznych zdrojd nesenymi na rliznych médiich (tiSténych, elektronickych, audiovizualnich).
Uvédomuje si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost rGznych informacnich zdroju a kriticky pfistupuje k
ziskanym informacim.

Poznamky k predmétu v rdmci ucebniho
planu

Vyuka matematiky se vyucuje ve vSech rocnicich vidy v jedné skupiné. Pfi vyuce matematiky se vyuziva
predevsim frontalni zplsob v kombinaci se skupinovou praci, domaci tkoly, uéeni se z textu, diskuse a dalsi
metody vyuky. Formy a metody prace jsou voleny s ohledem na charakter uciva. Pfi probirani nového uciva
je volena metoda vykladu, pfipadné odvozovani dlikazu pfislusnych vét za aktivniho porozuméni studentd,
spojenad s ndzornym vyucovanim. Pro nékterd témata je vyuZivana prace s pocitacem nebo prezentace na
pocitaci, forma fizeného rozhovoru, samostatna prace, reseni problému ve dvojicich, ve skupinach. Po
jednotlivych tematickych celcich dochazi ke shrnuti uciva a pro upevnéni uciva samostatna domaci prace.
Mezipfedmétové vztahy: Matematika vytvari u zakl potfebny aparat, vyuZitelny pti feseni tloh v ostatnich
predmeétech, jako je napftiklad fyzika, chemie, informacni technologie a odbornych predmétech.

Specifické vzdélavaci potfeby nékteré kategorie Zakl jsou zohlednény individudlnim pristupem ucitele,
ktery zvoli nejvhodnéjsi metody vyuky, ovérovani a hodnoceni vysledk( téchto zaka.

ZpUsob hodnoceni zaka

Pti hodnoceni Zaka je kladen dlraz na hloubku porozuméni uciva, schopnost aplikovat poznatky v praxi,
samostatné pracovat a tvorit. Pisemna prace v rozsahu jedné vyucovaci hodiny, proveden rozbor této
prace.Kratké testy Uzce zamérené k ucivu. Hodnoceni Ustniho projevu, celkového projevu a aktivity pfi
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Nazev predmétu

Matematika

vyucovani. Sebehodnoceni Zdka a skupiny.

Matematika

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 32

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

provadi aritmetické operace s pfirozenymi a celymi
Cisly

spravné zapise Cislice, dokaze zapsat pfirozené cislo

ARITMETIKA

- pfirozena a cela Cisla (Ciselna osa, porovnavani,
zaokrouhlovani)

- pocetni operace s pfirozenymi Cisly

- mocniny a odmocniny

- zlomky

- desetinnd Cisla

provadi aritmetické operace s pfirozenymi a celymi
Cisly

zakresli pfirozené Cislo na ¢iselnou osu

ARITMETIKA

- pfirozena a celd Cisla (Ciselna osa, porovnavani,
zaokrouhlovani)

- pocetni operace s prirozenymi Cisly

- mocniny a odmocniny

- zlomky

- desetinna Cisla

provadi aritmetické operace s pfirozenymi a celymi
Cisly

provadi aritmetické operace s prirozenymi Cisly;

ARITMETIKA

- prirozena a cela Cisla (Ciselna osa, porovnavani,
zaokrouhlovani)

- pocetni operace s pfirozenymi Cisly

- mocniny a odmocniny

- zlomky

- desetinna Cisla

urc¢i druhou mocninu a odmocninu isla pomoci
kalkulatoru

umi pomoci kalkuldtoru vypocitat mocniny a odmocniny
pfirozenych cisel

ARITMETIKA

- pfirozena a celd Cisla (Ciselna osa, porovnavani,
zaokrouhlovani)

- pocetni operace s prirozenymi Cisly

- mocniny a odmocniny

- zlomky

- desetinna Cisla

zaokrouhli desetinné cislo

dokaze zaokrouhlit pfirozené a desetinné Cislo

ARITMETIKA
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Matematika

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 32

- pfirozena a celd Cisla (Ciselna osa, porovnavani,
zaokrouhlovani)

- pocetni operace s prirozenymi Cisly

- mocniny a odmocniny

- zlomky

- desetinna Cisla

pouziva rlizné zapisy racionalniho cisla

pouziva rlizné zapisy racionalniho cisla

ARITMETIKA

- prirozena a cela cisla (Ciselna osa, porovnavani,
zaokrouhlovani)

- pocetni operace s pfirozenymi Cisly

- mocniny a odmocniny

- zlomky

- desetinna ¢isla

provadi aritmetické operace se zlomky a desetinnymi
Cisly

vypocita jednoduché aritmetické operace se zlomky,
zlomek vyjadri graficky

ARITMETIKA

- pfirozena a cela Cisla (Ciselna osa, porovnavani,
zaokrouhlovani)

- pocetni operace s prirozenymi Cisly

- mocniny a odmocniny

- zlomky

- desetinna Cisla

pouziva rlizné zapisy racionalniho Cisla

zapiSe a precte desetinné Cislo

ARITMETIKA

- pfirozena a celd Cisla (Ciselna osa, porovnavani,
zaokrouhlovani)

- pocetni operace s pfirozenymi Cisly

- mocniny a odmocniny

- zlomky

- desetinna Cisla

s

pouziva rlizné zapisy racionalniho ¢isla

znazorni desetinné Cislo na Ciselné ose a zvladne
porovnat dvé desetinna Cisla

ARITMETIKA

- pfirozena a cela Cisla (Ciselna osa, porovnavani,
zaokrouhlovani)

- pocetni operace s pfirozenymi Cisly

- mocniny a odmocniny

- zlomky

- desetinna Cisla
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Matematika

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 32

zndzorni realné Cislo na ciselné ose

zndzorni realné Cislo na Ciselné ose,

ARITMETIKA

- pfirozena a cela Cisla (Ciselna osa, porovnavani,
zaokrouhlovani)

- pocetni operace s prirozenymi Cisly

- mocniny a odmocniny

- zlomky

- desetinna ¢isla

provadi aritmetické operace s pfirozenymi a celymi
Cisly

zna pojem zaporného Cisla

ARITMETIKA

- pfirozena a cela Cisla (Ciselna osa, porovnavani,
zaokrouhlovani)

- pocetni operace s pfirozenymi Cisly

- mocniny a odmocniny

- zlomky

- desetinnd Cisla

pouziva troj¢lenku a resi praktické uGlohy s vyuZzitim
procentového poctu

fesi jednoduché ulohy s procenty, vyjadfi jedno
procento, vypocte zaklad, procentovou ¢ast

ARITMETIKA

- pfirozena a cela Cisla (Ciselna osa, porovnavani,
zaokrouhlovani)

- pocetni operace s pfirozenymi Cisly

- mocniny a odmocniny

- zlomky

- desetinna Cisla

pouZziva troj¢lenku a resi praktické ulohy s vyuzitim
procentového poctu

vypocita urok

ARITMETIKA

- pfirozena a celd Cisla (Ciselna osa, porovnavani,
zaokrouhlovani)

- pocetni operace s prirozenymi Cisly

- mocniny a odmocniny

- zlomky

- desetinna Cisla

vyuziva polohové a metrické vlastnosti zakladnich
rovinnych Utvard pfi feseni Uloh a problémda

vyjmenuje zakladni pojmy z planimetrie, vyuziva
polohové a metrické vlastnosti zakladnich rovinnych
utvar(

PLANIMETRIE

- trojuhelnik

- kruznice, kruh

- Ctyruhelniky

- mnohouhelniky

sestroji trojuhelnik, rlizné druhy rovnobéznikd a

sestroji trojuhelnik a rlizné druhy rovnobéznika,

PLANIMETRIE
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Matematika 1. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 32

lichobéznik z danych prvk( a urdi jejich obvod a obsah | definuje vlastnosti lichobézniku - trojuhelnik

- kruznice, kruh

- Ctyfuhelniky

- mnohouhelniky

urci obvod a obsah kruhu, vzdjemnou polohu pfimky a | pomoci tabulek a kalkuldtoru dokaze vypocitat obvody a| PLANIMETRIE
kruznice obsahy zakladnich rovinnych atvar(. - trojuhelnik

- kruznice, kruh

- Ctyruhelniky

- mnohouhelniky

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a Zivotni prostredi

Toto prafezové téma je podporovano pfi vyuce vhodnou volbou tematicky zamérenych prikladd.

Obcan v demokratické spolecnosti

Zaci jsou stimulovani k aktivité, angazovanosti a k diskusim nad konkrétnimi Glohami z praxe. Matematické vzdélavani vede k vychové 7akd ke komunikaci a zasadam
slusného chovani ve spole¢nosti.

Informacni a komunikacni technologie

Matematické vzdéldvani podporuje takové kompetence, jako je jednoznaéné a presné vyjadrovani. DlleZitd je dovednost ziskdvat a efektivné vyuzivat informace z
rlznych zdrojl a naopak schopnost pouzivat vypocetni techniku pro prezentaci svych zavéru.

Clovék a svét prace

Vzhledem k budouci volbé povolani jsou Zaci motivovani k dislednosti, peclivosti, zodpovédnosti a vytrvalosti prekonavat prekazky. Déle pak se jevi jako vyznamna
prace v tymu a spolupréce s ostatnimi lidmi.

Matematika 2. rocénik Pocet vyucovacich hodin: 64

RVP vystupy SVP vystupy Utivo

pouziva rlizné zapisy racionalniho cisla popise vyraz, rozlisi vyraz Ciselny a vyraz s proménnou | PROCENTA

- vypocet procentového poctu
- trojclenka

- jednoduché urokovani

ROVNICE

- pocetni operace se zavorkami i bez nich

- vyraz, zapis, hodnota Ciselnych vyraz(

- vyrazy s proménnou, dosazovani, hodnota vyrazu
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Matematika

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 64

- vypocet jednoduché linearni rovnice, ovéreni
zkouskou
- pfima a nepfima Umérnost v jednoduchych ulohach

upravuje jednoduché vyrazy

samostatné vypocitd jednoduchy vyraz a umi jej upravit;

PROCENTA

- vypocet procentového poctu
- trojclenka

- jednoduché urokovani

ROVNICE

- pocetni operace se zavorkami i bez nich

- vyraz, zapis, hodnota Ciselnych vyraz(

- vyrazy s proménnou, dosazovani, hodnota vyrazu

- vypocet jednoduché linearni rovnice, ovéreni
zkouskou

- pfima a nepfimd umérnost v jednoduchych ulohach

fesi jednoduché linedrni rovnice o jedné neznamé

vysvétli pojem rovnosti

PROCENTA

- vypocet procentového poctu
- troj¢lenka

- jednoduché arokovani

JEDNOTKY A JEJICH PREVODY
- jednotky délky, hmotnosti, ¢asu, obsahu a objemu

ROVNICE

- pocetni operace se zavorkami i bez nich

- vyraz, zapis, hodnota ciselnych vyraz(

- vyrazy s proménnou, dosazovani, hodnota vyrazu

- vypocet jednoduché linearni rovnice, ovéreni
zkouskou

- pfima a nepfimd umérnost v jednoduchych ulohach

fesi jednoduché linedrni rovnice o jedné neznamé

fesi jednoduché linedrni rovnice o jedné neznamé

PROCENTA

- vypocet procentového poctu
- trojclenka

- jednoduché urokovani

ROVNICE
- pocetni operace se zavorkami i bez nich
- vyraz, zapis, hodnota Ciselnych vyrazl
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Matematika

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 64

- vyrazy s proménnou, dosazovani, hodnota vyrazu

- vypocet jednoduché linearni rovnice, ovéreni
zkouskou

- pfima a nepfima umérnost v jednoduchych ulohach

fesi jednoduché linearni rovnice o jedné neznamé

dokaze pouzit troj¢lenku v jednoduchych tlohach z
praxe

PROCENTA

- vypocet procentového poctu
- trojclenka

- jednoduché urokovani

ROVNICE

- pocetni operace se zavorkami i bez nich

- vyraz, zapis, hodnota Ciselnych vyraz(

- vyrazy s proménnou, dosazovani, hodnota vyrazu

- vypocet jednoduché linearni rovnice, ovéreni
zkouskou

- pfima a nepfima umérnost v jednoduchych ulohach

rozlisi graf pfimé a nepfimé umérnosti, posoudi, kdy
funkce roste nebo klesa

urci z predpisu tabulku linedrni funkce, zndzorni graf
této funkce;

FUNKCE

- grafy a diagramy

- uréeni grafu pfimé a nepfimé Umérnosti
- prace s daty

rozlisi graf pfimé a nepfimé umérnosti, posoudi, kdy
funkce roste nebo klesa

dokaze, zda je funkce rostouci a klesajici

FUNKCE

- grafy a diagramy

- uréeni grafu pfimé a nepfimé Umérnosti
- prace s daty

urci vzajemnou polohu bodd, pfimek a rovin

popise vzajemnou polohu bod(, pfimek a rovin

STEREOMETRIE
- zobrazeni a nakresy zakladnich téles
- vypocet objemu a povrchu krychle, kvadru a valce

rozliSuje zakladni télesa a urci povrch a objem krychle,
kvadru a valce

narysuje krychli, kvadr, valec a popise je

STEREOMETRIE
- zobrazeni a nakresy zakladnich téles
- vypocet objemu a povrchu krychle, kvadru a valce

rozliSuje zakladni télesa a urci povrch a objem krychle,
kvadru a valce

pomoci tabulek vyhledd vzorce a pomoci kalkulatoru
urci povrch a objem zakladnich téles

STEREOMETRIE
- zobrazeni a nakresy zakladnich téles
- vypocet objemu a povrchu krychle, kvadru a valce

vysvétli a pouZzije data vyjadrena v diagramech,
grafech a tabulkach

zakresli a zobrazi data do jednoduchych diagram(

FUNKCE
- grafy a diagramy
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Matematika

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 64

- urceni grafu pfimé a nepfimé imérnosti
- prace s daty

vysvétli a pouZzije data vyjadrena v diagramech,
grafech a tabulkach

umi se v diagramech orientovat

FUNKCE

- grafy a diagramy

- uréenf grafu pfimé a nepfimé imérnosti
- prace s daty

vysvétli a pouZije data vyjadiena v diagramech,
grafech a tabulkach

dokdaze s pomoci internetu najit pouziti diagrama v
praxi;

FUNKCE

- grafy a diagramy

- uréeni grafu pfimé a nepfimé Umeérnosti
- prace s daty

vysvétli a pouZije data vyjadiena v diagramech,
grafech a tabulkach

vypocita jednoduché ulohy mzdy, mzdu dokaze zdanit.

PROCENTA

- vypocet procentového poctu
- trojclenka

- jednoduché urokovani

pouziva rlizné zapisy racionalniho Cisla

urc¢i hodnotu vyrazu

urci hodnotu vyrazu

POMER A MERITKO

JEDNOTKY A JEJICH PREVODY
- jednotky délky, hmotnosti, ¢asu, obsahu a objemu

ur¢i hodnotu vyrazu

ovlada jednotky a jejich prevody

JEDNOTKY A JEJICH PREVODY
- jednotky délky, hmotnosti, ¢asu, obsahu a objemu

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a zivotni prostredi

Toto prifezové téma je podporovano pfi vyuce vhodnou volbou tematicky zamérenych pfikladd.

Obcan v demokratické spolecnosti

Z4ci jsou stimulovani k aktivit&, angaZovanosti a k diskusim nad konkrétnimi dlohami z praxe. Matematické vzdélavani vede k vychové 7aki ke komunikaci a zasadam

slusného chovani ve spolecnosti.

Informacéni a komunikacni technologie

Matematické vzdélavani podporuje takové kompetence, jako je jednoznadné a presné vyjadifovani. DlleZita je dovednost ziskavat a efektivné vyuZivat informace z
rGznych zdroju a naopak schopnost pouZivat vypocetni techniku pro prezentaci svych zavéra.

Clovék a svét prace

Vzhledem k budouci volbé povolani jsou Zaci motivovani k dislednosti, peclivosti, zodpovédnosti a vytrvalosti prekondvat prekazky. Déle pak se jevi jako vyznamna

prace v tymu a spoluprace s ostatnimi lidmi.
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6.4 Télesna vychova

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

Nazev predmétu

Télesna vychova

Oblast

Vzdélavani pro zdravi

Charakteristika predmétu

Vyuka télesné vychovy navazuje na poznatky ziskané v zakladnim vzdélavani a dale je rozviji. Télesnou
vychovu fadime do oblasti "Vzdélavani pro zdravi". Télesnou vychovou rozumime cilevédomou, vychovnou
a vzdélavaci ¢innost plsobici na télesny a pohybovy vyvoj ¢lovéka, upeviiovani jeho zdravi, zvySovani
télesné zdatnosti a pohybové vykonnosti, na ziskani zakladniho teoretického a praktického télovychovného
vzdélani, na utvareni trvalého vztahu ¢lovéka k pohybové aktivité. K elementarnim védomostem, které si
maiji zaci v télesné vychové osvojit, patti znalost zakladnich pravidel sportovnich her a soutézi, nazvoslovi,
védomosti o lidském téle a zménach, jez pti provadéni télesnych cvi¢eni nastavaji, znalost zakladd hygieny,
pravidel spravné vyZivy, zasad sestavovani a vedeni komplexd vSestranné rozvijejicich cvi¢eni, bezpecénosti
v télesné vychové, regenerace a kompenzace. Rozviji zakladni pohybové dovednosti (chlizi, béh, skok,
hazeni) a zakladni pohybové schopnosti (vytrvalost, rychlost, obratnost, silu, pohyblivost, rovnovahu).

Obsahové, casové a organizacni vymezeni

predmétu (specifické informace o predmétu

dllezité pro jeho realizaci)

Zakladni organizacni formou povinného predmétu télesna vychova je vyucovaci hodina v rozsahu 45 minut
dvakrat tydné u maturitnich obor(, jednou tydné u uc¢ebnich obord. Nepovinné sportovni ¢innosti
(sportovni krouzky, aktivni Ucast na soutézich) jsou nabizeny Skolou a Zaci se jich mohou zucastnit na
zakladé vlastniho zajmu. Kazda vyucovaci hodina je relativné uzavienym a samostatnym celkem, ktery ale
vzdy Uzce navazuje na pfedchazejici i nasledujici hodiny. V pribéhu studia je do cvi¢ebni jednotky zafazena
vyuka plavani, lyZarsky a snowboardovy vycvikovy kurz v maximalnim rozsahu 42 hodin, letni sportovni
kurz v maximalni rozsahu 42 hodin.

Integrace predmétu

*  Vzdélavani pro zdravi

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatiované na Urovni predmétu,

Kompetence k uceni:
Vyuka vede Zaky k ziskavani poznatkl s pomoci ucitele ¢i spoluzaki o télesné fyziologii, umozZiuje zaZit
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Nazev predmétu

Télesna vychova

jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zaki

Uspéch kazdému Zakovi v rdmci tymu i samostatné, rozviji schopnosti Zak( vyrovnat se s nedspéchem,
motivuje k zdravému Zivotnimu stylu, poukazuje na moZznost bezproblémové se zapojit do skupiny v
kolektivnich sportech ve volném ¢ase. Umoznuje zaklm ucit se novym pohybovym dovednostem, rozvijet
pohybové schopnosti podle jejich predpokladll. Vyuka predklada zak(m dostatek zpétnych informaci o
jejich ¢innosti a vykonech, vytvari dostatek prilezitosti pro osvojeni a praktické vyuziti vyrovnavacich
cvi¢eni, dislednym dodrZzovanim sjednanych pravidel rozvijet moralné volni vlastnosti a respekt pred
danymi pravidly a predpisy. Vyuka povzbuzuje zaky ke sledovani sportovnich soutézi, upozornuje na
informacni zdroje (internet, televize, knihy, ¢asopisy) souvisejici se zdravim a pohybem. - poukazuje na
potiebu zdravého Zivotniho stylu (dostatek pohybovych aktivit v dennim rezimu, dostatecny spanek,
zdravou vyZivu). Pohyb vede Zaky k regeneraci dusevnich sil a obnovovani pozornosti zaka, kompenzuje
jednostrannou zatéz ve skole (protahovaci, vyrovnavaci, dechova a relaxacni cviceni).

Kompetence k feseni problému:

Vyuka podporuje zaky ke kreativité pfi utvareni pohybovych skladeb, volnych gymnastickych sestav, pfi
organizaci turnajl a soutézi. Pomaha zaklm pochopit souvislosti mezi jednotlivymi obory (télesnou
vychovou, vychovou ke zdravi, ekologii, fyzikou a fyziologii), hleda pficiny problému a sméfuje k jejich
reseni nékolika zpUsoby:

- zapojuje zaky do soutézi, turnaju, prezentaci a organizaci sportovnich akci

- vede zaky k ziskavani informaci o vhodné sportovni vyzbroji a vystroji, o zasadach hygieny pfi a po
sportovani (volba vhodného obleceni a obuti dle druhu aktivity, vétrani mistnosti, sprchovani po zatézi)
- vytvari pfedstavu o spravném slozeni vyucovaci jednotky TV pro vyuZiti pfi pohybové ¢innosti ve volném
Case

- rozviji schopnost odhalovat vlastni chyby, pouzivat odborné nazvoslovi, gesta a signaly

- povzbuzovat k zavadéni alternativnich feseni ve vybéru ndcini, losovani, zahdajeni a ukoncovani sestav,
délky hraci doby, Upravy pravidel podle aktualnich podminek

Komunikativni kompetence:

Vyuka zapojuje Zaky do prezentace poznatkd, zazitk( a vysledkl ziskanych pfi sledovani sportovni utkani v
médiich, pfi Skolnich soutézich a pfi vyhodnocovani svych vykon( (Casopis, nasténky, webové stranky,
vidokamera). Sméruje Zaky k vyuzivani dostupnych prostfedk(l komunikace (internet, televize, knihy,
Casopis) k vyhledavdani novinek ve sportovnich odvétvich. Vede Zaky k pouzivani jasného a struéného
vyjadiovani zvlasté v hernich situacich, ke vhodné komunikaci mezi sebou, s rozhod¢imi na hfisti a pfi

vedeni druZstva. Pomaha zaklm pri rozvijeni vztahU se sportovci z jinych skol. OkamZité resi otazky Sikany,
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Nazev predmétu

Télesna vychova

pfistupu k osobnimu a Skolnimu majetku.

Personalni a socidlni kompetence:

Vyuka povzbuzuje u Zakl chovani v duchu tolerance, hru fair play a schopnost empatie, informuje o
negativech sportu (doping, korupce, aj.). Do hodnotového Zebficku Zakl zafazuje snahu o zdravy Zivotni
styl s velkou mirou pohybu. Vede ke spolupréci pfi dosahovani spole¢nych cill ve prospéch skupiny ¢i
sportovniho druZstva a k respektovani pravidel soutézi a her, pomaha nachdzet vlastni misto ve skupiné a
odhaduje dasledky vlastniho jednani a chovani. Stavi Zaky pfi sport do zodpovédnych roli (kapitan,

v veyv

rozhoddi, organizator, casoméfri¢, komentator, aj.), vyzvedava prednosti kazdého Zaka.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi:

Vyuka vede Zaky ke stanoveni kratkodobych a dlouhodobych cill v ramci ziskavani pohybovych dovednosti
a rozvoji pohybovych schopnosti ve volném case a k aktivnimu zapojeni do déni v obci, mésté,
volnocasovych aktivitach, soutézi pro mladsi déti, apod. Vyuka nabizi dostatek prileZitosti pro praktické
osvojeni a procviceni dovednosti poskytnuti prvni pomoci v podminkach sportovnich cinnosti a chovat se
zodpovédné pfi mimoradnych uddlostech.

Poznamky k predmétu v rdmci ucebniho
planu

Ve vyuce se uplatiuji nasledujici vyucovaci metody: motivacni (smyslem je vyssi aktivita a osobni
zainteresovanost), expozi¢ni (predani obsahu uciva z ucitele na Zaka, ukazka ¢i schéma, aj.), heuristicky
pristup (tvarci aktivita Zaka), metody samostatné percepcni ¢innosti Zak(, fixaéni (procvicovani, upeviiovani
a zdokonalovani jiz nacviceného uciva, cilem je zlep3$eni kinestetické kontroly pohybu, optimalizace Usili),
diagnostické (fadime zde vstupni, pribéZznou a finalni diagnostiku, ktera je vyuZita pti palro¢ni ¢i rocni
klasifikaci). Vyu€ovaci metody se kombinuji s vychovnymi jako napf. odména a tres (podminovani,
usmérnéni zadouciho chovani, skupinova vychova (atmosféra ve skupiné, vztahy mezi Zaky, spoluprace).
Didaktické formy volime dle typu vyucovaci hodiny: doplrikova cviceni (vyuZiti didaktického ¢asu), forma
variabilniho provozu (stfidani stanovist a télesnych cviéeni zamérené na zdokonaleni télocvi¢nych
dovednosti), forma kruhového provozu (jednotlivé do kruhu usporadané stanovisté, kde se stridaji télesna
cviceni, vede k rozvoji pohybovych schopnosti).

ZpUsob hodnoceni zaka

V télesné vychoveé Ize hodnoceni charakterizovat jako proces soustavného pozndvani, pozorovani a
posuzovani zaka, zaloZzeny na zjistovani, zaznamenavani, posuzovani a hodnoceni Urovné jeho osobnosti,
jeho ucebni a pracovni ¢innosti v télesné vychové a chovani v hodinach. Hodnoceni vysledk( je v souladu se
Skolnim klasifika¢nim fadem a je vysledkem komplexniho pfistupu osobnosti uditele. Zohlednuje vychozi
podminky dané vstupni analyzou kazdého Zaka. Nejcastéji pouzivané metody a prostifedky hodnoceni

zahrnuji klasifikaci nebo slovni hodnoceni. Hodnoceni mizeme realizovat ve vyucovani télesné vychovy
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Nazev predmétu

Télesna vychova

také pomoci souhlasnych ¢i nesouhlasnych gest, mimikou, resp. vyrazem tvare. Klasifikujeme v rozsahu péti
stupnu, Zaci osvobozeni z télesné vychovy ze zdravotnich diivodu se neklasifikuji.

Hodnoceni je zaloZzeno na téchto zakladnich ukazatelich:

1. Test ze zakladl pravidel dané sportovni hry, discipliny.

2. Individualni zvladnuti jednotlivych gymnastickych prvka.

3. Zvladnuti jednotlivych gymnastickych prvk( v sestavé (po technické i estetické strance).

4. Zvladnuti zaklad( techniky vybranych atletickych disciplin.

5. SpInéni zakladnich limitd vybranych atletickych disciplin.

6. Zvladnuti techniky hernich ¢innosti jednotlivce vybranych sportovnich odvétvi.

7. Zvladnuti zakladd technicko-taktickych dat ve hre.

Télesna vychova

1. rocnik | Pocet vyucovacich hodin: 32

Vychovné a vzdélavaci strategie

* Kompetence k uéeni

* Kompetence k feseni problému

*  Komunikativni kompetence

®  Personalni a socidlni kompetence

®  Obcanské kompetence a kulturni povédomi

RVP vystupy

SVP vystupy Ucivo

prokaze dovednosti poskytnuti prvni pomoci sobé a

jinym

- Bezpecnost, hygiena a prevence v TV
- Vyznam pohybu pro zdravi

Bezpecnost, hygiena a prevence v TV
- ovlada zasady a poskytnuti prvni pomoci

uplatiiuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych
aktivitach a ¢innostech s tim souvisejicich

- dba a uplatiiuje na zasady bezpecnosti pri pohybovych | - Pravidla her a soutézi

aktivitach

- Zachrana a dopomoc
- Negativni vliv alkoholu a tabaku na lidsky organismus

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

Télesna cviceni
- rozviji svalovou silu, rychlost, vytrvalost a obratnost

- Prlpravna cviceni

- Kondicni cviceni (posilovani velkych svalovych skupin
na zpevnéni svalového korzetu)

- Relaxacni, vyrovnavaci a kompenzacni cviceni

- Koordinaéni cviceni

ovlada kompenzacni cviceni k regeneraci télesnych a
dusevnich sil, i vzhledem k poZadavkim budouciho
povolani; uplatiiuje osvojené zplisoby relaxace

Zakladni gymnastika
- uplatiuje zasady bezpecnosti pii pohybovych
aktivitach

- Zakladni gymnastika - posilovani, strecink, Splh (ty¢ a
lano)
- Aerobik (divky)
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Télesna vychova

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 32

uplatiiuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych
aktivitach a ¢innostech s tim souvisejicich

- ovéri Uroven télesné zdatnosti a svalové nerovnovahy

- Sportovni gymnastika - zaklady akrobacie, preskok

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

umi vyuzivat pohybové Cinnosti pro vSestrannou
pohybovou pfipravu a zvySovani télesné zdatnosti

Atletika

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

- vyuZiva pohybovou ¢innost pro vSestrannou pripravu

- Béhy - sprinty (Stafetové a prekazkové béhy),
vytrvalostni (hladké a pfespolni béhy)

- Skoky - vysoky, daleky, z mista (snoZzmo)

- Hody/Vrhy - (hod mi¢kem, granatem, vrh kouli)

dodrzuje zasady jedndni fair play, rozliSuje nesportovni
jednani

ovlada zakladni herni ¢innosti jednotlivce a participuje
na tymovém hernim vykonu druZstva

Sportovni hry

- rozlisuje jednani fair play od nesportovniho

- komunikuje pfi pohybovych ¢innostech s ostatnimi
cleny tymu

- ovlada zakladni herni ¢innost jednotlivce a respektuje
jeji uplatnéni v tymovém hernim vykonu

- Kopana, futsal - herni ¢innost jednotlivce, Zonglovani,
vedeni a zpracovani mice, stfelba na branu

- Kosikova - manipulace s micem, dribling, dvojtakt,
stfelba na kos, zakladni prihravka, uvolfiovani bez
mice, s mi¢em, zakladni herni kombinace obranné,
utocné

- Volejbal - odbijeni mice prsty do jednoho sméru,
vrchni odbiti obouru¢, hra 2 na 2, spodni odbiti
obouruc na misté, nahravka

- Hazena - dribling, pfihravky, vedeni mice, stfelba

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

Plavani
- BOzP
- rozvoj svalové sily, rychlosti, vytrvalosti a pohyblivosti

- BOZP pfri plavecké vyuce

- Vyznam plavani pro rozvoj zdatnosti, pro prevenci a
korekci svalovych a jinych oslabeni

- Ndcvik a zdokonalovani techniky plaveckého zplsobu
prsa, kraul, znak

- Nacvik zachrany tonouciho, poskytnuti prvni pomoci
- Vodni pdlo

dovede uplatriovat techniku a zaklady taktiky v
zakladnich a vybranych sportovnich odvétvich

Netradi¢ni sporty

- uplatriuje zakladni techniku ve vybranych sportovnich
odvétvich

- uplatiiuje zasady bezpecnosti pti pohybovych
aktivitach

- Softbal

- Lezecka sténa
- Fitness

- Stolni tenis

- Badminton

uplatnuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych
aktivitach a cinnostech s tim souvisejicich

voli sportovni vybaveni (vystroj a vyzbroj) odpovidajici
prislusné Cinnosti a okolnim podminkam (klimatickym,
zafizeni, hygiené, bezpecnosti) a dovede je udrzovat a

oSetfovat

LyZarsky kurz

- dodrZuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych aktivitach
- voli sportovni vybaveni (vystroj a vyzbroj) odpovidajici
prislusné c¢innosti a okolnim podminkam (klimatickym,
zafizeni, hygiené, bezpecnosti) a dovede je udrZovat a
oSetfovat

- Seznameni s horskym prostfedim, zasadami
ekologického chovani, vystroji a vyzbroji pro dany
sport

- Vycvik sjezdového lyzovani

- Vycvik snowboardingu

- Vycvik na bézeckych lyZich
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Télesna vychova

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 32

provadi vhodna cviceni ke korekci svého zdravotniho
oslabeni a dokaze rozlisit vhodné a nevhodné
pohybové c¢innosti vzhledem ke konkrétnimu druhu a
stupni

vyhyba se ¢innostem, které jsou kontraindikaci
zdravotniho oslabeni

Zdravotni télesnd vychova

- uplatriuje cviceni pro korekci svého oslabeni za pomoci
ucitele

- sestavi soubory zdravotné zamérenych cviceni

- orientuje se ve stavbé lidského organismu a jeho
fungovani

- Cviceni pro korekci (nadpravu) oslabeni

dokazZe vyhledat potfebné informace z oblasti zdravi a
pohybovych ¢innosti a interpretovat je

dovede v konkrétnich informacich poskytovanych
médii, v¢. reklamy, rozpoznat zpUsoby ovliviiovani a
manipulace

vysvétli stru¢né, co se mysli oznacenim "zdravy Zivotni
styl"

Cinnosti ovliviiujici zdravi

- vyhleda informace z oblasti zdravi a pohybu

- posuzuje vliv reklamy a médii na své zdravi

- chape ucinky rdznych cviceni

- vi o svych prednostech a nedostatcich a s pomoci
ucitele a rodicu je ovliviiuje

- Spravné drzeni téla (pfi praci, vsedé, ve stoje, pfi
zvedani bremen)

- Uprava ¢&innosti dle moznych rizik

- Individualni pohybovy rezim

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

Dodrzovani demokratického zplsobu feSeni problémd a konflikt( v télesné vychové - "KdyZ se mi néco nelibi, mohu se ozvat, ale slusné." Poznavani tfidniho kolektivu,
povzbuzovani spoluzakll k lepsim vykonlm, uznani porazky, dodrzovani tymového ducha pfi soutéZich a hrach. Rozvoj dovednosti pro feseni problémd a rozhodovani v

rdznych hernich situacich v duchu fair play.

Informacni a komunikacni technologie

Kritické ¢teni a vnimani medialnich sdéleni. Fungovani a vliv médii ve spolecnosti. Interpretace vztahu medialnich sdéleni a reality.

Clovék a Zivotni prostredi

Pti sportovnich akcich (lyZarské kurzy, turistické kurzy a vylety, zavody, soustfedéni, aj.) rozvoj pozitivniho vztahu Zéka k Zivotnimu prostfedi a pfirodé. Vyuzivani
ekosystému pfi vyuce (les, pole, louky, feka) nebo k aktivnimu odpocinku ¢lovéka.

Télesna vychova

2. roénik

Pocet vyucovacich hodin: 32

Vychovné a vzdélavaci strategie

*  Kompetence k uéeni

* Kompetence k feseni probléma

*  Komunikativni kompetence

®  Personalni a socialni kompetence

®*  Obcanské kompetence a kulturni povédomi

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo
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Télesna vychova

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

dovede rozpoznat hrozici nebezpedi a vi, jak na né
reagovat v situacich osobniho ohroZeni a za
mimoradnych udalosti

prokaze dovednosti poskytnuti prvni pomoci sobé a
jinym

uplatiiuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych
aktivitach a ¢innostech s tim souvisejicich

Bezpecnost, hygiena a prevence v TV

- ovlada zasady a poskytnuti prvni pomoci

- dba a uplatiiuje na zdsady bezpecnosti pri pohybovych
aktivitach

- dovede rozpoznat hrozici nebezpedi

- Bezpecnost, hygiena a prevence v TV
- Vyznam pohybu pro zdravi

- Pravidla her a soutézi

- Zachrana a dopomoc

dovede posoudit vliv pracovnich podminek a povoldni
na své zdravi v dlouhodobé perspektivé a vi, jak by
mohl kompenzovat jejich nezadouci disledky

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

ovladd kompenzacni cviceni k regeneraci télesnych a
dusevnich sil, i vzhledem k poZadavkim budouciho
povolani; uplatiiuje osvojené zplisoby relaxace

Télesna cviceni

- rozviji svalovou silu, rychlost, vytrvalost a obratnost
- dokaze zajistit uroven pohyblivosti, ukazatele své
télesné zdatnosti a korigovat si pohybovy rezim ve
shodé se zjisténymi udaji

- ovlada kompenzacni cviceni k regeneraci télesnych a
dusevnich sil, i vzhledem k poZadavkim budouciho
povolani, uplatriuje osvojené zplsoby relaxace

- Prlpravna cviceni

- Kondi¢ni cviceni (posilovani velkych a malych
svalovych skupin na zpevnéni svalového korzetu)
- Relaxacni, vyrovnavaci a kompenzacni cviceni po
konkrétni pohybové aktivité

- Koordinacni cviceni a jejich vyznam

dovede pfipravit prostfedky k planovanym
pohybovym ¢innostem

je schopen kultivovat své télesné a pohybové projevy

Zakladni gymnastika

- ovéri Uroven télesné zdatnosti a svalové nerovnovahy
- dovede pfipravit prostfedky k pldanovanym pohybovym
¢innostem

- Zakladni gymnastika - posilovani, strecink, Splh (ty¢ a
lano bez pfirazu)

- Aerobik (divky), vlastni sestava

- Sportovni gymnastika - akrobacie, preskok, hrazda,
kruhy

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

dovede uplatfiovat techniku a zaklady taktiky v
zakladnich a vybranych sportovnich odvétvich

umi uplatiovat zasady sportovniho tréninku

Atletika

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

- dovede uplatfiovat zakladni techniku ve vybranych
sportovnich odvétvich

- uplatiuje zdsady sportovniho tréninku

- Béhy - sprinty (Stafetové a prekazkové béhy),
vytrvalostni (hladké a prespolni béhy)

- Skoky - vysoky, daleky, z mista (snoZzmo)

- Hody/Vrhy - (hod granatem, vrh kouli)

dovede uplatfiovat nau¢ené modelové situace k reseni
konfliktnich situaci

dovede uplatfiovat techniku a zaklady taktiky v
zakladnich a vybranych sportovnich odvétvich

ovlada zakladni herni ¢innosti jednotlivce a participuje
na tymovém hernim vykonu druZstva

umi uplatiovat zdsady sportovniho tréninku

Sportovni hry

- rozlisuje jednani fair play od nesportovniho

- komunikuje pfi pohybovych ¢innostech s ostatnimi
¢leny tymu

- ovlada zakladni herni ¢innost jednotlivce a respektuje
jeji uplatnéni v tymovém hernim vykonu

- uplatiiuje zasady sportovniho tréninku

Kopana - herni ¢innost jednotlivce, Zonglovani, vedeni
a zpracovani mice, stfelba na branu

- Mala kopana, futsal - herni systémy - postupny utok,
rychly Utok, osobni obrana, zéna

- Kosikova - manipulace s micem, dribling, dvojtakt,
stfelba na kos, pfihravka, uvolfiovani bez mice, s
micem, herni kombinace obranné, uto¢né, zéna
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Télesna vychova

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

- dovede resit konfliktni situace

- Volejbal - odbijeni mice prsty do jednoho sméru,
odbijeni pod uhlem, vrchni odbiti obouru¢, hra 2 na 2,
spodni odbiti obouruc¢ na misté, po presunu, spodni
podani, nahravka, hra 3 na 3

- Hazena- dribling, prihravky, vedeni mice, uvolfiovani
bez mice, s micem, strelba, nacvik hernich kombinace,
fizend hra

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

Plavani
- BOzP
- rozvoj svalové sily, rychlosti, vytrvalosti a pohyblivosti

- BOZP pfri plavecké vyuce

- Vyznam plavani pro rozvoj zdatnosti, pro prevenci a
korekci svalovych a jinych oslabeni

- Ndcvik a zdokonalovani techniky plaveckého zplsobu
prsa, kraul, znak, motylek

- Nacvik zachrany tonouciho, poskytnuti prvni pomoci
- Vodni pdlo - stielba, utocné a obranné kombinace

dovede uplatfovat techniku a zaklady taktiky v
zakladnich a vybranych sportovnich odvétvich

ovlada zakladni herni ¢innosti jednotlivce a participuje
na tymovém hernim vykonu druzstva

Netradiéni sporty

- uplatriuje zédkladni techniku ve vybranych sportovnich
odvétvich

- uplatfiiuje zasady bezpecnosti pii pohybovych
aktivitach

- ovlada zakladni herni ¢innost jednotlivce a respektuje
jeji uplatnéni v tymovém hernim vykonu

- Softbal

- Lezecka sténa
- Fitness

- Stolni tenis

- Badminton

dovede se pohybovat v terénu

uplatnuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych
aktivitach a cinnostech s tim souvisejicich

uvede zasady ekologického a bezpecéného chovani v
pfirodé a pfti rdznych formach turistiky

voli sportovni vybaveni (vystroj a vyzbroj) odpovidajici
prislusné c¢innosti a okolnim podminkam (klimatickym,
zafizeni, hygiené, bezpecnosti) a dovede je udrzovat a
oSetfovat

Sportovné-turisticky kurz

- dokaZe se zapojit do organizace turnajd a soutézi

- dodrZuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych aktivitach
- voli sportovni vybaveni/vystroj a vyzbroj/odpovidajici
prislusné c¢innosti a okolnim podminkam (klimatickym,
zafizeni, hygiené, bezpecnosti) a dovede je udrzovat a
oSetfovat

- vyuziva raznych forem turistiky

- Seznameni s prostfedim, chovani v tomto prostredi,
zasady ekologického chovani, vyzbroj, vystroj

- P&3i turistika

- Cykloturistika

- Vodni turistika

- Hry v terénu

- Micové hry

- Zaklady branné vychovy (strelba ze vzduchovky,
orientace v mapé)

je schopen kultivovat své télesné a pohybové projevy

je schopen sladit pfi cviceni pohyb s hudbou, provadi
jednoduché pohybové vazby a hudebné pohybové

Rytmicka a kondi¢ni gymnastika

- je schopen kultivovat své télesné a pohybové projevy
- dokaze sladit pohyb s hudbou, umi sestavit pohybové
vazby, hudebné pohybové motivy a vytvorit pohybovou

- Technika pohyb - kroky, skoky, obraty, cviky
rovnovahy

- Cviky se Svihadlem a micem

- Kruhovy provoz, kruhovy trénink, opici draha
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Télesna vychova

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

cviky

sestavu (skladbu)

umi vyuzivat pohybové Cinnosti pro vSestrannou
pohybovou pfipravu a zvysovani télesné zdatnosti

Upoly

- vyuziva pohybovou ¢innost pro viestrannou pfipravu
- uvédomuje si vyznam sebeobrannych cvic¢eni a své
moznosti ve stfetu s protivnikem

- Sebeobrana

- PrGpravné Upoly - pretahy, pretlaky, obrana proti
objeti zeptedu, obrana proti stréeni, obrana proti
Uchoplm v zapésti, pad vzad, vpred na bok

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Informacni a komunikacni technologie

Kritické ¢teni a vnimani medialnich sdéleni. Fungovani a vliv médii ve spolecnosti. Interpretace vztahu medialnich sdéleni a reality.

Clovék a zivotni prostredi

Pti sportovnich akcich (lyzarské kurzy, turistické kurzy a vylety, zavody, soustfedéni, aj.) rozvoj pozitivniho vztahu Zéka k Zivotnimu prostfedi a pfirodé. Vyuzivani
ekosystému pfi vyuce (les, pole, louky, feka) nebo k aktivnimu odpocinku clovéka.

Obcan v demokratické spolecnosti

DodrZovani demokratického zplsobu feseni problémd a konflikt( v télesné vychové - "KdyZ se mi néco nelibi, mohu se ozvat, ale slusné." Poznavani tfidniho kolektivu,
povzbuzovani spoluzakll k lepsim vykonlm, uznani porazky, dodrZzovani tymového ducha pfi soutéZich a hrach. Rozvoj dovednosti pro feseni problémd a rozhodovani v

rdznych hernich situacich v duchu fair play.

Télesna vychova

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

Vychovné a vzdélavaci strategie

*  Kompetence k uéeni

* Kompetence k feseni problém

*  Komunikativni kompetence

®  Personalni a socialni kompetence

®  Obcanské kompetence a kulturni povédomi

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

dovede rozpoznat hrozici nebezpeci a vi, jak na né
reagovat v situacich osobniho ohrozeni a za
mimoradnych udalosti

prokaze dovednosti poskytnuti prvni pomoci sobé a
jinym

uplatnuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych
aktivitach a cinnostech s tim souvisejicich

Bezpecnost, hygiena a prevence v TV

- ovlada zasady a poskytnuti prvni pomoci

- dbd a uplatiuje na zdsady bezpecnosti pfi pohybovych
aktivitach

- dovede rozpoznat hrozici nebezpeci

- Bezpecnost, hygiena a prevence v TV
- Vyznam pohybu pro zdravi

- Pravidla her a soutézi a jejich fizeni

- Zachrana a dopomoc

dovede pfripravit prostredky k planovanym

Télesna cviceni

- Prlpravna cviceni
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Télesna vychova

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

pohybovym ¢innostem

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

je schopen kultivovat své télesné a pohybové projevy

ovlada kompenzacni cviceni k regeneraci télesnych a
dusevnich sil, i vzhledem k poZadavkiim budouciho
povolani; uplatiiuje osvojené zplisoby relaxace

- rozviji svalovou silu, rychlost, vytrvalost a obratnost
- dovede o pohybovych ¢innostech diskutovat a
analyzovat je

- dokaze zajistit Uroven pohyblivosti, ukazatele své
télesné zdatnosti a korigovat si pohybovy rezim ve
shodé se zjisténymi udaji

- ovlada kompenzacni cviceni k regeneraci télesnych a
dusevnich sil, i vzhledem k poZadavkim budouciho
povolani, uplatfiuje osvojené zplsoby relaxace

- kultivuje své télesné projevy

- Kondi¢ni cviceni (posilovani velkych a malych
svalovych skupin na zpevnéni svalového korzetu)
- Relaxacni, vyrovnavaci a kompenzacni cviceni po
konkrétni pohybové aktivité

- Koordinacni cviceni a jejich vyznam

dovede pfipravit prostfedky k planovanym
pohybovym ¢innostem

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

Zakladni gymnastika

- ovéri uroven télesné zdatnosti a svalové nerovnovahy
- dovede pfipravit prostredky k planovanym pohybovym
¢innostem

- rozpozna chybné a spravné provedenou pohybovou
¢innost

- Zakladni gymnastika - posilovani, strecink, $plh (ty¢ a
lano bez pfirazu)

- Aerobik (divky), vlastni sestava, vedeni hodiny

- Sportovni gymnastika - akrobacie (vlastni sestava),
preskok, hrazda (vlastni sestava), kruhy

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

dovede uplatriovat techniku a zaklady taktiky v
zakladnich a vybranych sportovnich odvétvich

je schopen zhodnotit své pohybové moznosti a
dosahovat osobniho vykonu z nabidky pohybovych
aktivit

umi uplatiovat zdsady sportovniho tréninku

Atletika

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

- dovede uplatiiovat zakladni techniku ve vybranych
sportovnich odvétvich

- uplatiuje zdsady sportovniho tréninku

- zhodnoti své pohybové moznosti a dosahuje osobniho
vykonu z nabidky pohybovych aktivit

- pozna chybné a spravné provedené pohybové cinnosti

- Béhy - sprinty (Stafetové a prekazkové béhy),
vytrvalostni (hladké a prespolni béhy)

- Skoky - vysoky, daleky (zavésny a krocny zpUsob), z
mista (snoZmo), trojskok

- Hody/Vrhy - (hod granatem, hod o$tépem, vrh kouli)

dodrZuje zasady jedndni fair play, rozliSuje nesportovni
jednani

dokaze sledovat vykony jednotlivcd a posoudit jejich
kvalitu

dovede uplatiiovat nauc¢ené modelové situace k feseni
konfliktnich situaci

je schopen zhodnotit své pohybové moznosti a
dosahovat osobniho vykonu z nabidky pohybovych
aktivit

Sportovni hry

- rozlisuje jednani fair play od nesportovniho

- rozhoduje a zapisuje vykony jednotlivcl

- zapojuje se do organizace turnajl a soutézi

- hodnoti své pohybové moznosti a dosahuje osobnich
vykont

- komunikuje pfi pohybovych ¢innostech s ostatnimi
¢leny tymu

- ovlada zakladni herni ¢innost jednotlivce a respektuje

- Kopana - herni ¢innost jednotlivce, Zonglovani,
vedeni a zpracovani mice, stfelba na branu, fizend hra
- Mala kopana, futsal - herni systémy - postupny utok,
rychly Utok, osobni obrana, zéna

- Kosikova - manipulace s micem, dribling, dvojtakt,
stfelba na kos, prihravka, uvolfiovani bez mice, s
micem, herni kombinace obranné, Utoc¢né, zona,
vlastni zapas

- Volejbal - odbijeni mice prsty do jednoho sméru,
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ovlada zakladni herni ¢innosti jednotlivce a participuje
na tymovém hernim vykonu druZstva

umi uplatiovat zasady sportovniho tréninku

jeji uplatnéni v tymovém hernim vykonu
- uplatiiuje zasady sportovniho tréninku
- dovede fesit konfliktni situace

odbijeni pod uhlem, vrchni odbiti obouruc, hra 3 na 3,
spodni odbiti obouruc¢ na misté, po presunu, spodni
podani, nahravka, hra 6 na 6

- Hazena- dribling, pfihravky, vedeni mice, uvolfiovani
bez mice, s mi¢em, stielba, nacvik hernich kombinace,
fizend hra

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

Plavani
- BOzP
- rozvoj svalové sily, rychlosti, vytrvalosti a pohyblivosti

- BOZP pfri plavecké vyuce

- Vyznam plavani pro rozvoj zdatnosti, pro prevenci a
korekci svalovych a jinych oslabeni

- Zdokonalovani techniky plaveckého zpUsobu prsa,
kraul, znak, motylek

- Zachrana tonouciho, poskytnuti prvni pomoci

- Vodni pdlo - stfelba, utocné a obranné kombinace

- Skoky do vody

dovede uplatfovat techniku a zaklady taktiky v
zakladnich a vybranych sportovnich odvétvich

ovlada zakladni herni ¢innosti jednotlivce a participuje
na tymovém hernim vykonu druzstva

uplatiiuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych
aktivitach a ¢innostech s tim souvisejicich

Netradiéni sporty

- uplatriuje zédkladni techniku ve vybranych sportovnich
odvétvich

- uplatfiiuje zasady bezpecnosti pii pohybovych
aktivitach

- ovlada zakladni herni ¢innost jednotlivce a respektuje
jeji uplatnéni v tymovém hernim vykonu

- Softbal

- Lezecka sténa
- Fitness

- Stolni tenis

- Badminton

- Kinn-ball

- Frisbee

dokdze vyhledat pottebné informace z oblasti zdravi a
pohybovych Cinnosti a interpretovat je

objasni na prikladech, jak Zivotni prostredi ovliviiuje
zdravi lidi

popise Ulohu statu a mistni samospravy pfi ochrané
zdravi a Zivot(l obyvatel

vysvétli strucné, co se mysli oznacenim "zdravy Zivotni
styl"

Zdravy zpUsob Zivota a péce o zdravi

- vyhleda informace z oblasti zdravi a pohybu

- uplatni vyznam zdravého Zivotniho stylu a jeho
dodrzovani

- télesné, dusevni a socialni zdravi

- télesna a dusevni hygiena, rezim dne, mezilidské
vztahy, empatie, ¢innosti upeviujici zdravi

- informace z okoli i médii (chovani lidi, zdravy Zivotni
styl)

objasni disledky socidlné patologickych zavislosti na
Zivot jednotlivce, rodiny a spolec¢nosti a vysvétli, jak
aktivné chranit svoje zdravi

Osobnostni a socidlni rozvoj

- diskutuje a argumentuje o etice v partnerskych
vztazich, o vhodnych partnerech a o odpovédném
pfistupu k pohlavnimu Zivotu

- vysvétli role ¢lent komunity a uvede priklady

- sebepoznani a sebepojeti
- seberegulace a sebeorganizace c¢innosti a chovani
- psychohygiena
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Télesna vychova

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

pozitivniho a negativniho vlivu na kvalitu socialniho
klimatu z hlediska prospésnosti zdravi

- objasni dlsledky socidlné patologickych zavislosti na
Zivot jednotlivce, rodiny a spolecnosti a vysvétli, jak
aktivné chranit svoje zdravi

dovede posoudit vliv pracovnich podminek a povolani
na své zdravi v dlouhodobé perspektivé a vi, jak by
mohl kompenzovat jejich nezadouci disledky

popise Ulohu statu a mistni samospravy pfi ochrané
zdravi a Zivot(l obyvatel

uvede hlavni zasady zdravé vyZivy a priklady jejich
alternativnich smérd

Cinnosti ovliviujici zdravi

- posuzuje vliv pracovnich podminek a povolani na své
zdravi v dlouhodobé perspektivé a vi, jak by mohl
kompenzovat jejich neZzadouci dlsledky

- orientuje se v zdsadach zdravé vyZivy a v jejich
alternativnich smérech

- popiSe Ulohu statu a mistni samospravy pri ochrané
zdravi a Zivotl obyvatel

- zdravotné orientovana zdatnost

- svalova nerovnovaha

- zdravotné zamérena cviceni

- organismus a pohybova zatéz

- individudIni pohybovy rezim

- zasady chovani v rizném prostredi
- spravné drzeni téla

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

Dodrzovani demokratického zplsobu feSeni problémd a konflikt( v télesné vychové - "KdyzZ se mi néco nelibi, mohu se ozvat, ale slusné." Poznavani tfidniho kolektivu,
povzbuzovani spoluzakll k lepsim vykonlm, uznani porazky, dodrZovani tymového ducha pfi soutéZich a hrach. Rozvoj dovednosti pro feseni problémd a rozhodovani v

rdznych hernich situacich v duchu fair play.

Informacni a komunikacni technologie

Kritické ¢teni a vnimani medialnich sdéleni. Fungovani a vliv médii ve spolecnosti. Interpretace vztahu medialnich sdéleni a reality.

Clovék a Zivotni prostredi

Pti sportovnich akcich (lyZarské kurzy, turistické kurzy a vylety, zavody, soustfedéni, aj.) rozvoj pozitivniho vztahu Zéka k Zivotnimu prostfedi a pfirodé. Vyuzivani

ekosystému pfi vyuce (les, pole, louky, feka) nebo k aktivnimu odpocinku ¢lovéka.
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6.5 Informacni technologie

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

Nazev predmétu

Informacni technologie

Oblast

Vzdélavani v informacnich a komunikaénich technologiich

Charakteristika predmétu

Cilem vzdélavani v informacnich a komunikacnich technologiich je naucit Zaky pracovat s prostredky
informaénich a komunikaénich technologii a pracovat s informacemi. Zaci porozumi zaklad@m informacnich
a komunikacnich technologii, nauci se na uZivatelské Urovni pouZivat operacni systém, kancelarsky
software a pracovat s dalSim béznym aplikacnim programovym vybavenim (véetné specifického
programového vybaveni, pouzivaného v prislusné profesni oblasti). Jednim ze stéZejnich témat oblasti
informacnich a komunikacnich technologii, a tedy i cill vyuky, je, aby Zak zvladl efektivné pracovat s
informacemi (zejména s vyuzitim prostfedk( informacnich a komunikaénich technologii) a komunikovat
pomoci Internetu. Podstatnou ¢ast vzdélavani v daném predmétu predstavuje prace s vypocetni technikou.

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

Vyucovaci predmét Informatika je zarazen v 1. ro¢niku - 2 hodiny tydné a ve 2. ro¢niku — 1 hodina tydné.
Vyuka probiha v pocitacové ucebné. Informatika ve 2. ro¢niku navazuje na predmét Informatika vyucovany
v 1. ro¢niku. BEhem téchto dvou let Zaci ziskaji a procvici znalosti a dovednosti pro vyuZiti pocitaca

a informacnich technologii.

Integrace predmétu

* Vzdélavani v informacnich a komunikacnich technologiich

Mezipfedmétové vztahy

* Hospodarské vypocty

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence Zaki

Kompetence k uceni:

- vést zaky k vyuzivani pocitace k efektivnéjSimu vzdélavani véetné samostudia

podnécovat Zaky samostatné sledovat a zkoumat funkénost pocitace a jeho perifernich zafizeni

- motivovat zaky k analyze poruch pocitace a k reseni téchto poruch

- vést zaky k vyhleddvani informaci, posuzovani jejich hodnovérnosti, k praci s témito informacemi
- umoznovat zakim hodnotit v informatice svoji ¢innost a vysledky své prace
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Nazev predmétu

Informacni technologie

- pomahat Zzakim vyhledat dostatek informacnich a ucebnich zdrojl

Kompetence k feseni problému:

- vést zaky ke spravnému pouzivani pocitade a internetu pro feseni problému nejen z rGznych
vyukovych oblasti, ale i kazdodenniho Zivota

- predkladat Zzakim naméty k samostatnému uvaZzovani o velké mife zavislosti soucasné civilizace na
pocitacich

- podnécovat zaky k vyuzivani informacnich a komunikacnich prostfedk( a technologii pro kvalitni a
u¢innou komunikaci

Komunikativni kompetence:

- vést zaky k pouzivani pocitadové sité pro rizné formy elektronické komunikace vést Zaky k etickému
sdélovani pfi elektronické komunikaci

- vést Zaky k presnému a logickému vyjadrovani, obhajovani a pfijimani nazort pfi rdznych formach
elektronické komunikace

Personalni a socidlni kompetence:

- podnécovat zaky k pouZiti metod tymové spoluprace a kooperace (napt. pfi tvorbé medialnich sdéleni,
webovych stranek, internetového casopisu)

- vést zaky ke vzajemné Ucté a respektu k jinym nazorim pfi elektronické komunikaci

- vést zaky k respektovani dohodnutych pracovnich a etickych pravidel pfi préci v pocitacovych
ucebndch a s pocitacovymi daty

- smérovat zaka pfi praci v pocitacové ucebné k respektovani nejen vlastni prace, ale i prace druhych

Obcanské kompetence a kulturni povédomi:

- vést zaky k zamysleni nad moznym zneuziti pocitacli a informacnich technologii

- podnécovat Zaky k zamysleni nad moznym porusovanim zakonU pfi elektronické komunikaci
- respektovat vékové, intelektové, socialni a etnické odliSnosti Zaka

Kompetence k pracovnimu uplatnéni:

- navozovat situace, ve kterych si Zaci mohou prokazat znalosti a praktické dovednosti z oblasti
informacnich technologii

- podnécovat zaky k pInéni pracovnich povinnosti v informatice

rozvijet u Zakl spravné a bezpecné pouzivani informacnich technologii

nabizet situace k propojeni problematiky vyuZiti pocitace ve skole a bézném civilnim i pracovnim
Zivoté
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Nazev predmétu

Informacni technologie

- motivovat Zaky k samostatnému ovérovani si svych znalosti a dovednosti z oblasti informacnich
technologii
- podnécovat zaky k ¢innostem vedoucich k zodpovédné prdci s vypocetni a komunikaéni technikou

Kompetence vyuiZivat prostiedky informacnich a komunikacnich technologii a pracovat s informacemi:
- ucit se pouzivat nové aplikace

- pracovat s béznym zakladnim a aplikaénim programovym vybavenim pro zpracovani textu,
tabulek, obrazkd atd.

- vyuzivat efektivné osobni pocitac a dalsi prostfedky informacnich a komunikacnich technologii
- pracovat s informacemi z rliznych zdroja ¢i rGznych datovych nosicl s vyuZitim prostredku
informacnich a komunikaénich technologii

- uvédomovat si rozdilnou vérohodnost informacnich zdrojl a kriticky pristupovat k ziskanym
informacim

- rozvijet znalostni i dovednostni slozku medidlni gramotnosti

- komunikovat elektronickou postou a vyuZzivat dalsi prostfedky online a offline komunikace,
uvédomovat si rizika spojena s elektronickou komunikaci

- ziskavat a smysluplné vyuzivat informace z otevienych zdroja, predevsim s vyuZitim celosvétové
sité Internet

Poznamky k predmétu v ramci uc¢ebniho
planu

vvev

StéZejni formou vyuky je cvi¢eni v odborné ucebné informacni techniky. Tézisté vyuky spociva v provadéni
praktickych ukold. Je-li pouZita metoda vykladu, pak ihned nasleduje praktické procviceni vyloZzeného uciva.
Ve vyuce se klade dliraz na samostatnou préci, reseni komplexnich uloh, umoznujici aplikaci Sirokého
spektra dovednosti Zaka. Tfida se pfi vyuce déli na skupiny tak, aby na kazdé pracovni stanici pracoval
jeden Zak. Posloupnost probirané latky v jednotlivych rocnicich zachovava vhodné navaznosti uciva a
podporuje vyuku v ostatnich predmétech. Soucasné je tfeba splnit dalsi dvé podminky — Zaci musi nejprve
pochopit zakladni principy ICT a musi byt schopni orientovat se ve vypocetnim systému. Z dlivodu faktické
provazanosti témat se budou jednotlivé tematické celky neustale prolinat a jejich vyuka bude mnohdy
probihat v nékolika cyklech tak, aby Zaci k naro¢né;jsim tématam presli teprve po zvladnuti zakladd.
Nékteré tematické celky tak budou béhem studia zarfazeny nékolikrat, ovsem vzdy na vyssi Urovni a s vySsi
narocnosti tak, aby znalosti a dovednosti gradovaly v nejvyssim roc¢niku. Dalsi ucivo lze Fadit dle aktualnich
vzdéldvacich potieb, jejichZ pricinou mohou byt specifika oboru, podpora vyuky v jinych vyu€ovacich
predmétech, zmény na trhu prace a vyvoj v oblasti informacnich a komunikacnich technologii. Ucivo je

konkretizovano v tematickém planu.
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Nazev predmétu

Informacni technologie

ZpUsob hodnoceni zaka

Hodnoceni vychazi ze skolniho klasifikaéniho fadu. Hodnoceni ma motivacni charakter, Zaci jsou vedeni tak,
aby citili potfebu vzdélavat se s ohledem na vyuzitelnost ziskanych znalosti a dovednosti v dalSim studiu i v
praktickém Zivoté. V Ulohach pfimérené obtiznosti je dliraz kladen zejména na schopnost spravné aplikovat
ziskané dovednosti. Zohledriuje se mira samostatnosti, tvofivosti a logického mysleni pfi feSeni ukold.
ZpUsob hodnoceni (napf. testovani, Ustni a pisemné zkouseni) zavisi na charakteru uciva probiraného celku.
Hodnoceni mlze byt vyjadieno zndamkou nebo bodové. Klicové kompetence jsou hodnoceny uUstni formou
a jsou zahrnuty do zavérecné klasifikace. Do celkové klasifikace je dale zarazeno hodnoceni celkového
projevu a aktivity zaka pfi vyucovani.

Informacni technologie

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 64

Vychovné a vzdélavaci strategie

* Kompetence k uéeni

* Kompetence k feseni probléma

*  Komunikativni kompetence

®  Personalni a socidlni kompetence

®  Obcanské kompetence a kulturni povédomi
*  Kompetence k pracovnimu uplatnéni

* Kompetence vyuzivat prostredky informacnich a komunikacnich technologii a pracovat s informacemi

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

pouZiva pocitac a jeho periferie (obsluhuje je, detekuje
chyby, vyménuje spotfebni material)

pouZiva pocitac a jeho periferie (obsluhuje je, detekuje
chyby, vyménuje spotfebni material)

Prace s pocitacem, operacni systém, soubory,
adresarova struktura

- historie vypocetni techniky

- pocitac, PC komponenty

- dalsi druhy pocitacl a jejich platformy

- zakladni a aplikacni programové vybaveni

- operacni systémy

- data, soubor, slozka, souborovy manazer

- komprese dat

- ochrana dat pred zni¢enim

- prosttedky zabezpeceni dat pred zneuzitim

- ochrana autorskych prav, pravo v oblasti dusevniho a
pramyslového vlastnictvi, ochrana osobnich Gdaju
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Informacni technologie 1. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 64
- ndpovéda, manual
je si védom moZnosti a vyhod, ale i rizik (zabezpeceni | je si védom moZnosti a vyhod, ale i rizik (zabezpedeni Prace s pocitacem, operacni systém, soubory,
dat pred zneuzitim, ochrana dat pred zni¢enim, dat pred zneuzitim, ochrana dat pred zni¢enim, adresarova struktura
porusovani autorskych prav) a omezeni (zejména porusovani autorskych prav) a omezeni (zejména - historie vypocetni techniky
technickych a technologickych) spojenych s technickych a technologickych) spojenych s pouzivanim | - pocitac, PC komponenty
pouzivanim vypocetni techniky vypocetni techniky - dalsi druhy pocitacl a jejich platformy

- zakladni a aplikacni programové vybaveni

- operacni systémy

- data, soubor, slozka, souborovy manazer

- komprese dat

- ochrana dat pred zni¢enim

- prosttedky zabezpeceni dat pred zneuZzitim

- ochrana autorskych prav, pravo v oblasti dusevniho a
pramyslového vlastnictvi, ochrana osobnich tGdaja

- ndpovéda, manual

Zakladni formatovani MS Word

- nastaveni stranky, okraje, orientace, velikost
- pismo

- odstavce

- pozadi stranky

- Cislovani radka, moznosti déleni slov
- vyuZiti tabelatoru

- tabulky

- sloupce

- format stranky

- styly a Sablony

- generovani obsahu, odkazy

- vkladani dalsich objektd do textu

- rovnice, kreslenf{

- hromadna korespondence

dodrZuje zasady zabezpeceni dat pred zneuZitim a dodrZuje zasady zabezpeceni dat pred zneuZzitim a Prace s pocitacem, operacni systém, soubory,
ochrany dat pred znicenim ochrany dat pred znicenim adresarova struktura

- historie vypocetni techniky

- pocitac, PC komponenty
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Informacni technologie

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 64

- dalsi druhy pocitac a jejich platformy

- zakladni a aplikacni programové vybaveni

- operacni systémy

- data, soubor, slozka, souborovy manazer

- komprese dat

- ochrana dat pred zni¢enim

- prosttedky zabezpeceni dat pred zneuzitim

- ochrana autorskych prav, pravo v oblasti dusevniho a
pramyslového vlastnictvi, ochrana osobnich udaju

- ndpovéda, manual

nastavuje uZivatelské prostfedi operacniho systému

nastavuje uZivatelské prostfedi operacniho systému

Prace s pocitacem, operacni systém, soubory,
adresarova struktura

- historie vypocetni techniky

- pocitac, PC komponenty

- dalsi druhy pocitacl a jejich platformy

- zakladni a aplikacni programové vybaveni

- operacni systémy

- data, soubor, slozka, souborovy manazer

- komprese dat

- ochrana dat pred zni¢enim

- prosttedky zabezpeceni dat pred zneuzitim

- ochrana autorskych prav, pravo v oblasti dusevniho a
pramyslového vlastnictvi, ochrana osobnich Gdaju
- ndpovéda, manual

Zakladni formatovani MS Word

- nastaveni stranky, okraje, orientace, velikost
- pismo

- odstavce

- pozadi stranky

- Cislovani radka, moznosti déleni slov
- vyuZiti tabelatoru

- tabulky

- sloupce

- format stranky

- styly a Sablony
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Informacni technologie

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 64

- generovani obsahu, odkazy

- vkladani dalsich objektd do textu
- rovnice, kreslenf{

- hromadna korespondence

orientuje se v bézném systému — chape strukturu dat
a moznosti jejich uloZeni, rozumi a orientuje se v
systému adresaru, ovlada zakladni prace se soubory
(vyhledavani, kopirovani, pfesun, mazani), odliSuje a
rozpoznava zakladni typy soubor( a pracuje s nimi

orientuje se v systému adresaru, ovlada zakladni prace
se soubory (vyhledavani, kopirovani, presun, mazani),
odliSuje a rozpoznava zékladni typy souborll a pracuje s
nimi

Prace s pocitacem, operacni systém, soubory,
adresarova struktura

- historie vypocetni techniky

- pocitac, PC komponenty

- dalsi druhy pocitac a jejich platformy

- zakladni a aplika¢ni programové vybaveni

- operacni systémy

- data, soubor, slozka, souborovy manazer

- komprese dat

- ochrana dat pred zni¢enim

- prosttedky zabezpeceni dat pred zneuzitim

- ochrana autorskych prav, pravo v oblasti dusevniho a
pramyslového vlastnictvi, ochrana osobnich udaju
- ndpovéda, manual

Zakladni formatovani MS Word

- nastaveni stranky, okraje, orientace, velikost
- pismo

- odstavce

- pozadi stranky

- Cislovani radka, moznosti déleni slov
- vyuZiti tabelatoru

- tabulky

- sloupce

- format stranky

- styly a Sablony

- generovani obsahu, odkazy

- vkladani dalSich objektl do textu

- rovnice, kresleni

- hromadna korespondence

pracuje s napovédou

pracuje s napovédou

Prace s pocitacem, operacni systém, soubory,
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Informacni technologie

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 64

adresarova struktura

- historie vypocetni techniky

- pocitac, PC komponenty

- dalsi druhy pocitacl a jejich platformy

- zakladni a aplikacni programové vybaveni

- operacni systémy

- data, soubor, slozka, souborovy manazer

- komprese dat

- ochrana dat pred znicenim

- prosttedky zabezpeceni dat pred zneuZzitim

- ochrana autorskych prav, pravo v oblasti dusevniho a
pramyslového vlastnictvi, ochrana osobnich Gdaju
- ndpovéda, manual

Zakladni formatovani MS Word

- nastaveni stranky, okraje, orientace, velikost
- pismo

- odstavce

- pozadi stranky

- Cislovani radka, moznosti déleni slov
- vyuZiti tabelatoru

- tabulky

- sloupce

- format stranky

- styly a Sablony

- generovani obsahu, odkazy

- vkladani dalsich objektd do textu

- rovnice, kreslenf{

- hromadna korespondence

uvédomuje si analogie ve funkcich a ve zplsobu
ovladani rznych aplikaci

uvédomuje si analogie ve funkcich a ve zplsobu
ovladani rlznych aplikaci

Prace s pocitatem, operacni systém, soubory,
adresarova struktura

- historie vypocetni techniky

- pocitac, PC komponenty

- dalsi druhy pocitac a jejich platformy

- zakladni a aplikacni programové vybaveni

- operacni systémy
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Informacni technologie

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 64

- data, soubor, slozka, souborovy manazer

- komprese dat

- ochrana dat pred zni¢enim

- prosttedky zabezpeceni dat pred zneuzitim

- ochrana autorskych prav, pravo v oblasti dusevniho a
pramyslového vlastnictvi, ochrana osobnich udaju

- ndpovéda, manual

Zakladni formatovani MS Word

- nastaveni stranky, okraje, orientace, velikost
- pismo

- odstavce

- pozadi stranky

- Cislovani radka, moznosti déleni slov
- vyuZiti tabelatoru

- tabulky

- sloupce

- format stranky

- styly a Sablony

- generovani obsahu, odkazy

- vkladani dalSich objektl do textu

- rovnice, kreslenf{

- hromadna korespondence

vybird a pouziva vhodné programové vybaveni pro
reSeni béznych konkrétnich ukola

vybird a pouziva vhodné programové vybaveni pro
feSeni béznych konkrétnich ukola

Prace s pocitacem, operacni systém, soubory,
adresarova struktura

- historie vypocetni techniky

- pocitac, PC komponenty

- dalsi druhy pocitact a jejich platformy

- zakladni a aplika¢ni programové vybaveni

- operacni systémy

- data, soubor, slozka, souborovy manazer

- komprese dat

- ochrana dat pred znicenim

- prosttedky zabezpeceni dat pred zneuzitim

- ochrana autorskych prav, pravo v oblasti dusevniho a
pramyslového vlastnictvi, ochrana osobnich Gdaju
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Informacni technologie

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 64

- ndpovéda, manual

Zakladni formatovani MS Word

- nastaveni stranky, okraje, orientace, velikost
- pismo

- odstavce

- pozadi stranky

- ¢islovani radkt, moznosti déleni slov
- vyuZiti tabeldtoru

- tabulky

- sloupce

- format stranky

- styly a Sablony

- generovani obsahu, odkazy

- vkladani dalSich objektl do textu

- rovnice, kresleni

- hromadna korespondence

vytvari, upravuje a uchovava strukturované textové

dokumenty

vytvari, upravuje a uchovava textové dokumenty

Prace se standardnim aplikacnim programovym
vybavenim

- spusténi MS Office, karta soubor na panelu nastroja,
popis menu a jeho vyuziti

- pojmenovani a uloZeni dokumentu, export
dokumentu do formatu .pdf, zména typu souboru

- klavesové zkratky

- tisk dokumentu - zakladni informace

Zakladni formatovani MS Word

- nastaveni stranky, okraje, orientace, velikost
- pismo

- odstavce

- pozadi stranky

- Cislovani radka, moznosti déleni slov

- vyuZiti tabelatoru

- tabulky

- sloupce

- format stranky
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Informacni technologie

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 64

- styly a Sablony

- generovani obsahu, odkazy

- vkladani dalSich objektl do textu
- rovnice, kreslenf{

- hromadna korespondence

zna hlavni typy grafickych formatd, na zakladni Urovni
grafiku tvofi a upravuje

zna hlavni typy grafickych formatd, na zakladni Urovni
grafiku tvofi a upravuje

Prace se standardnim aplika¢nim programovym
vybavenim

- spusténi MS Office, karta soubor na panelu nastroja,
popis menu a jeho vyuziti

- pojmenovani a uloZeni dokumentu, export
dokumentu do formatu .pdf, zména typu souboru

- klavesové zkratky

- tisk dokumentu - zakladni informace

pouziva bézné zakladni a aplikaéni programové
vybaveni

pouziva bézné zakladni a aplikacni programové vybaveni

Prace se standardnim aplika¢nim programovym
vybavenim

- spusténi MS Office, karta soubor na panelu nastrojd,
popis menu a jeho vyuziti

- pojmenovani a uloZeni dokumentu, export
dokumentu do formatu .pdf, zména typu souboru

- kldvesové zkratky

- tisk dokumentu - zdkladni informace

Zakladni formatovani MS Word

- nastaveni stranky, okraje, orientace, velikost
- pismo

- odstavce

- pozadi stranky

- ¢islovani radkt, moznosti déleni slov
- vyuZiti tabeldtoru

- tabulky

- sloupce

- format stranky

- styly a Sablony

- generovani obsahu, odkazy

- vkladani dalSich objektl do textu
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Informacni technologie

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 64

- rovnice, kreslenf{
- hromadna korespondence

pracuje s dalSimi aplikacemi pouzivanymi v pfislusné
profesni oblasti

pracuje s dalSimi aplikacemi pouzivanymi v pfislusné
profesni oblasti

Prace se standardnim aplika¢nim programovym
vybavenim

- spusténi MS Office, karta soubor na panelu nastrojd,
popis menu a jeho vyuziti

- pojmenovani a uloZeni dokumentu, export
dokumentu do formatu .pdf, zména typu souboru

- kldvesové zkratky

- tisk dokumentu - zakladni informace

Zakladni formatovani MS Word

- nastaveni stranky, okraje, orientace, velikost
- pismo

- odstavce

- pozadi stranky

- Cislovani radka, moznosti déleni slov
- vyuZiti tabelatoru

- tabulky

- sloupce

- format stranky

- styly a Sablony

- generovani obsahu, odkazy

- vkladani dalSich objektl do textu

- rovnice, kreslenf{

- hromadna korespondence

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Informacni a komunikaéni technologie

Toto prafezové téma je pfimo obsahem predmétu, je realizovano pribézné v kazdém tématickém celku.

Clovék a svét prace

K tomuto tématu maji vztah vSechny tematické celky, kdy se Zaci uci pracovat s informacemi a uvédomuiji si to, Ze informace je zbozi se vsemi disledky a dopady ve
spolecnosti. Celkové proces vyuky sméruje k tomu, aby se pocitac stal pro zdka béznym pracovnim nastrojem, napomahajicim pfi feSeni Ukoll souvisejicich jak se
studiem pfedmétd libovolného zaméreni, tak i v samotné budouci praxi.
Zak se naudi chapat pocitac jako pracovni prostiedek v ¢innostech, ve kterych zjednodusuje lidskou praci. Zak vyuziva software (textovy a tabulkovy editor, software na
zpracovani grafiky) na zpracovani namérenych dat, vytvareni grafickych vystupd, ¢te z grafd, fesi ulohy z oblasti matematiky, fyziky, mechaniky, elektrotechniky apod.
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Informacni technologie | 1. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 64

Clovék a Zivotni prostredi

Vyuka automaticky vede Zaky k ekologickému chovani pfi pouZivani prostfedkd ICT, k uvédomovani si toho, Ze vyuZivani téchto prostfedkl ma nepfimo vliv na ochranu
zZivotniho prostredi spole¢nosti.
Z4ci si osvojuji ndvyky z oblasti ergonomie a souvisejicich védnich obor(, které maji dopad na zdravi jedince a celé spole¢nosti.

Obcan v demokratické spolecnosti

PFi vyuce tohoto pfedmétu se Zaci nauci spravnému vyuzivani modernich komunikaénich prostfedkd, zpracovani a prezentaci svych poznatk( v souladu se
spolecenskymi a pravnimi normami.

Informacni technologie 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 32

Vychovné a vzdélavaci strategie e Kompetence k uéeni

* Kompetence k fesSeni problém

*  Komunikativni kompetence

®  Personalni a socialni kompetence

® Obcanské kompetence a kulturni povédomi

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni

* Kompetence vyuzivat prostfedky informacnich a komunikacnich technologii a pracovat s informacemi

RVP vystupy SVP vystupy Ucivo

ovlada zakladni prace s tabulkovym procesorem ovlada zakladni prace s tabulkovym procesorem Prace se standardnim aplikacnim programovym
(editace, vyhledavani, matematické operace, zakladni | (editace, vyhledavani, matematické operace, zakladni | vybavenim - Tabulkovy

funkce, pfiprava pro tisk, tisk) funkce, pfiprava pro tisk, tisk) procesor

- spousténi, obsluha menu a nastroju

- prace se sesity, listy

- indikace bunék, oblasti

- graficka uprava tabulky

- formatovani bunék

- zakladni funkce

- absolutni a relativni adresy

- tvorba grafli

- tisk tabulek a grafd

- tfidéni, vlastni seznamy, filtrovani, souhrny dat
- export a import dat, spoluprace a propojeni s dalSimi
aplikacemi a s Internetem
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Informacni technologie

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

zna hlavni typy grafickych formatd, na zakladni drovni
grafiku tvoti a upravuje

zna hlavni typy grafickych formatd, na zakladni drovni
grafiku tvoti a upravuje

Prace se standardnim aplika¢nim programovym
vybavenim - Tabulkovy

procesor

- spousténi, obsluha menu a nastrojl

- prdce se sesity, listy

- indikace bunék, oblasti

- graficka uprava tabulky

- formatovani bunék

- zakladni funkce

- absolutni a relativni adresy

- tvorba grafu

- tisk tabulek a graft

- tfidéni, vlastni seznamy, filtrovani, souhrny dat
- export a import dat, spoluprace a propojeni s dalSimi
aplikacemi a s Internetem

Prace se standardnim aplika¢nim programovym
vybavenim - PowerPoint

- struktura, funkce a principy prezentace

- pravidla a nastroje pro tvorbu prezentace

- vkladani objektl do prezentace, formatovani snimkd,
efekty, animace

- Fazeni snimk(, prechody mezi snimky prezentace,
casovani, komentare

pouZiva bézné zakladni a aplikacni programové
vybaveni

pouZiva bézné zakladni a aplikacni programové vybaveni

Prace se standardnim aplikacnim programovym
vybavenim - Tabulkovy

procesor

- spousténi, obsluha menu a nastroju
- prdace se sesity, listy

- indikace bunék, oblasti

- graficka uprava tabulky

- formatovani bunék

- zakladni funkce

- absolutni a relativni adresy

- tvorba grafli

- tisk tabulek a grafd
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Informacni technologie

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

- tfidéni, vlastni seznamy, filtrovani, souhrny dat
- export a import dat, spoluprace a propojeni s dalSimi
aplikacemi a s Internetem

Prace se standardnim aplika¢nim programovym
vybavenim - PowerPoint

- struktura, funkce a principy prezentace

- pravidla a nastroje pro tvorbu prezentace

- vkladani objekt do prezentace, formatovani snimka,
efekty, animace

- fazeni snimkd, prechody mezi snimky prezentace,
¢asovani, komentare

pracuje s dalSimi aplikacemi pouzivanymi v pfislusné
profesni oblasti

pracuje s dalSimi aplikacemi pouzivanymi v pfislusné
profesni oblasti

Prace se standardnim aplika¢nim programovym
vybavenim - Tabulkovy

procesor

- spousténi, obsluha menu a nastrojl

- préce se sesity, listy

- indikace bunék, oblasti

- graficka uprava tabulky

- formatovani bunék

- zakladni funkce

- absolutni a relativni adresy

- tvorba grafli

- tisk tabulek a grafa

- tfidéni, vlastni seznamy, filtrovani, souhrny dat
- export a import dat, spoluprace a propojeni s dalSimi
aplikacemi a s Internetem

Prace se standardnim aplikacnim programovym
vybavenim - PowerPoint

- struktura, funkce a principy prezentace

- pravidla a nastroje pro tvorbu prezentace

- vkladani objekt do prezentace, formatovani snimka,
efekty, animace

- fazeni snimku, prechody mezi snimky prezentace,
casovani, komentare
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Informacni technologie

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

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

uvédomuije si specifika prace v siti (véetné rizik), vyuziva
jejich moznosti a pracuje s jejimi prostiredky

Prace v lokalni siti, elektronickd komunikace,
komunikacni a pfenosové moznosti Internetu

- pocitaCova sit, server, pracovni stanice

- pripojeni k siti

- specifika prace v siti, sdileni dokument( a prostredk
- e-mail, chat, messenger, videokonference,
telefonie...

komunikuje elektronickou postou, ovlada i zaslani
prilohy, ¢i naopak jeji pfijeti a nasledné otevreni

komunikuje elektronickou postou, ovlada i zaslani
prilohy, ¢i naopak jeji pfijeti a nasledné otevreni

Prace v lokalni siti, elektronickd komunikace,
komunikacni a prenosové moznosti Internetu

- poditacova sit, server, pracovni stanice

- pfipojeni k siti

- specifika prace v siti, sdileni dokument( a prostredka
- e-mail, chat, messenger, videokonference,
telefonie...

ovlada dalsi bézné prostredky online a offline
komunikace

ovlada dalsi bézné prostredky online a offline
komunikace

Prace v lokalni siti, elektronickd komunikace,
komunikacni a pfenosové moznosti Internetu

- pocitaCova sit, server, pracovni stanice

- pripojeni k siti

- specifika prace v siti, sdileni dokument( a prostredk
- e-mail, chat, messenger, videokonference,
telefonie...

voli vhodné informacni zdroje k vyhledavani
pozadovanych informaci a odpovidajici techniky
(metody, zplsoby) k jejich ziskavani

voli vhodné informacni zdroje k vyhledavani
pozadovanych informaci a odpovidajici techniky
(metody, zpUsoby) k jejich ziskavani

Informacni zdroje, celosvétova pocitacova sit Internet
- informace, prace s informacemi

- informacni zdroje

- Internet

ziskava a vyuZziva informace z otevrenych zdroja,
zejména pak z celosvétové sité Internet, ovlada jejich
vyhledavani

ziskava a vyuZziva informace z otevrenych zdroja,
zejména pak z celosvétové sité Internet, ovlada jejich
vyhledavani

Informacni zdroje, celosvétova pocitacova sit Internet
- informace, prace s informacemi

- informacni zdroje

- Internet

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

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

Informacni zdroje, celosvétova pocitacova sit Internet
- informace, prace s informacemi

- informacni zdroje

- Internet

zaznamenava a uchovava textové, grafické i

zaznamenava a uchovava textové, grafické i numerické

Prace se standardnim aplika¢nim programovym
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Informacni technologie

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

numerické informace zplsobem umoznujicim jejich
dalsi vyuZiti

informace zplsobem umoznujicim jejich dalsi vyuZiti

vybavenim - PowerPoint

- struktura, funkce a principy prezentace

- pravidla a nastroje pro tvorbu prezentace

- vkladani objektl do prezentace, formatovani snimkd,
efekty, animace

- fazeni snimk(, prechody mezi snimky prezentace,
casovani, komentare

Informacni zdroje, celosvétova pocitacova sit Internet
- informace, prace s informacemi

- informacni zdroje

- Internet

uvédomuje si nutnost posouzeni validity informacnich
zdrojl a pouZiti informaci relevantnich pro potreby
feSeni konkrétniho problému

uvédomuje si nutnost posouzeni validity informacnich
zdrojl a poutZiti informaci relevantnich pro potreby
feSeni konkrétniho problému

Informacni zdroje, celosvétova pocitacova sit Internet
- informace, prace s informacemi

- informacni zdroje

- Internet

spravné interpretuje ziskané informace

spravné interpretuje ziskané informace

Informacni zdroje, celosvétova pocitacova sit Internet
- informace, prace s informacemi

- informacni zdroje

- Internet

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

rozumi jednoduchym graficky ztvarnénym informacim
(schémata, grafy apod.)

Prace se standardnim aplikaénim programovym
vybavenim - PowerPoint

- struktura, funkce a principy prezentace

- pravidla a nastroje pro tvorbu prezentace

- vkladani objekt do prezentace, formatovani snimka,
efekty, animace

- fazeni snimkd, prechody mezi snimky prezentace,
casovani, komentare

Informacni zdroje, celosvétova pocitacova sit Internet
- informace, prace s informacemi

- informacni zdroje

- Internet

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Informacni a komunikacni technologie

Toto prifezové téma je pfimo obsahem predmétu, je realizovano pribéziné v kazdém tématickém celku.
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Informacni technologie | 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 32

Clovék a svét prace

K tomuto tématu maji vztah vsechny tematické celky, kdy se Zaci uci pracovat s informacemi a uvédomuiji si to, Ze informace je zboZi se vSemi disledky a dopady ve
spolecnosti. Celkové proces vyuky sméruje k tomu, aby se pocitac stal pro zZdka béznym pracovnim nastrojem, napomahajicim pfi fesSeni Ukoll souvisejicich jak se
studiem predmétd libovolného zaméreni, tak i v samotné budouci praxi.

74k se nau¢i chapat pocitac jako pracovni prostiedek v ¢innostech, ve kterych zjednodusuje lidskou praci. Zak vyuziva software (textovy a tabulkovy editor, software na
zpracovani grafiky) na zpracovani namérenych dat, vytvareni grafickych vystupd, ¢te z grafQ, resi Ulohy z oblasti matematiky, fyziky, mechaniky, elektrotechniky apod.

Clovék a zivotni prostredi

Vyuka automaticky vede Zaky k ekologickému chovani pfi pouZivani prostfedkud ICT, k uvédomovani si toho, Ze vyuZivani téchto prostfedkl ma nepfimo vliv na ochranu
zZivotniho prosttedi spole¢nosti.
Z4ci si osvojuji ndvyky z oblasti ergonomie a souvisejicich védnich obor(, které maji dopad na zdravi jedince a celé spole&nosti.

Obcan v demokratické spolecnosti

PFi vyuce tohoto pfedmétu se Zaci nauci spravnému vyuzivani modernich komunikacénich prostfedkd, zpracovani a prezentaci svych poznatk( v souladu se
spolecenskymi a pravnimi normami.

6.6 Technologie

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. rocnik 3. rocnik
4 4 1 9
Povinny Povinny Povinny
Nazev predmétu Technologie
Oblast
Charakteristika predmétu Ve vyucovacim predmétu ziskaji Zaci zakladni poznatky o pfipravé pokrmu. U¢ivo se zaméfuje na tematické

celky, které vymezuji jednotlivé Upravy pokrmi a napojd, jejich uchovani a estetickou Upravu pfi expedici.
V Uvodu se Zaci seznami s vyvojem kucharstvi, odbornou literaturou, hygienickymi a bezpeénostnimi
predpisy a zasadami spravné vyzivy. BliZze poznaji ptipravu surovin ke zpracovani, hospodareni se
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Nazev predmétu

Technologie

surovinami, predbéznou Upravu potravin a zakladni tepelné Gpravy. Déle se Zaci seznami s ptipravou
polévek, priloh, teplych omacek, bezmasych pokrm(, moucnik a pokrmi z hovéziho, veprfového masa,
vhitfnosti, dribeze, ryb a pokrm( z mletych mas. Je zdlirazfiovano dodrzovani zasad pfi pripravé pokrmd,
technologickych postupl a norem. Je zafazeno i ucivo o pfipraveé tradi¢nich pokrm0 na objednavku,
studené kuchyné, predkrm(, pokrm( ze skopového, teleciho masa, zvériny, ndpojd, pokrmi zahranicnich
kuchyni a poznatkl o Upraveé polotovard.

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

Pfredmét je zafazen do vSech roénikl s konkrétni hodinovou dotaci. Vyuka probiha v kmenové ucebné,
popf. multimedialni ucebné, nékteré tematické celky jsou propojeny s exkurzemi (napf. exkurze do
kuchyni, pekaren, pivovaru) a diskusi (napf. vyuziti modernich technologii pfi pfipravé pokrmu a napoju).
Obsah pfedmétu je zaméren na seznameni zaka s hygienickymi a bezpecnostnimi predpisy a jejich
vyuZivanim v praxi, poskytnout Zakiim ucelené védomosti o predbézné pripravé, zpracovani surovin a
potravin vhodnych k pfipravé pokrmd a ndpojl. Zaci se obeznami se spravnymi technologickymi postupy,
klasickou i moderni technologii a s vyuZitim zasad racionalni vyzivy pfi pfipravé pokrm.

Integrace predmétd

* Stravovaci sluzby
*  Chovani pracovnikl ve sluzbach

Mezipfedmétové vztahy

* Zafizeni zavodu

* Potraviny a vyZiva
* Stolniceni

¢ Odborny vycvik

Vlychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence Zaki

Kompetence k uceni:

Zaci jsou vedeni k tomu, aby byli schopni podle svych schopnosti a moZnosti efektivné se ugit,
vyhodnocovat dosazené vysledky a pokrok a redlné si stanovovat potreby a cile svého dalSiho vzdélavani.
To znamena, Ze by Zaci méli mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani, ovladat adekvatni techniku uceni,
umét si vytvofit vhodny studijni rezim a podminky, ovladat praci s textem, umét vyhleddvat a zpracovavat
informace, s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napf. vyklad, prednasku, proslov aj.), pofizovat si
poznamky, vyuzivat ke svému uceni rlizné informacni zdroje, véetné zkusenosti svych i jinych lidi, sledovat
a hodnotit pokrok pfi dosahovani cila svého uceni, pfijimat hodnoceni vysledkd uceni od jinych lidi, znat
moznosti svého dalSiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani.

Komunikativni kompetence:
Zaci jsou vedeni k tomu, aby byli schopni podle svych schopnosti a moZnosti samostatné fedit bé7né
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pracovni i mimopracovni problémy. To znamena, Ze by Zaci méli porozumét zadani ukolu nebo rozpoznat
jadro problému, ziskat informace potrebné k resSeni problému bud samostatné, nebo s vedenim jinych lidi
navrhnout zpUsob feseni, volit prostredky a zptsoby (pomucky, metody a techniky) vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuZivat zkuSenosti a védomosti nabytych dfive, spolupracovat pfi feseni problému s
jinymi lidmi (tymové reseni).

Kompetence k pracovnimu uplatnéni:

Zaci jsou vedeni k tomu, aby byli schopni podle svych schopnosti a moZnosti vyuzivat svych osobnostnich a
odbornych predpokladll pro Uspésné uplatnéni ve svété prace, pro budovani a rozvoj své profesni kariéry a
s tim souvisejici potfebu celoZivotniho uceni. To znamena3, Ze by Zaci méli mit odpovédny postoj k vlastni
profesni budoucnosti, a tedy i vzdélavani, uvédomovat si vyznam celoZivotniho uceni a byt pfipraveni
pfizpUsobovat se ménicim se pracovnim podminkam, mit prehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v
daném oboru, mit redlnou pfedstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru a o poZzadavcich
zaméstnavatell na pracovniky a umét je srovnavat se svymi predstavami a predpoklady, umét ziskavat a
vyhodnocovat informace o pracovnich i vzdélavacich pfileZitostech, vyuZivat poradenskych a
zprostiredkovatelskych sluzeb jak z oblasti svéta préace, tak vzdélavani, vhodné komunikovat s potencialnimi
zaméstnavateli, znat obecna prava a povinnosti zaméstnavatel( a pracovnik(.

Ovladat pripravu vybranych druht pokrmi a napoju:

Zaci jsou sezndmeni s technologickymi postupy pfi pfipravé jidel a napojd podle platnych predpist a pfi
uplatriovani zasad spravné vyzivy. Zaci jsou vedeni k pomocnym pracim pfi piipravé pokrma, k samostatné
pripravé teplych pokrma a ptiloh, vybranych studenych pokrmd, teplych a studenych napoju.

wvvs

Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobktl nebo sluzeb:

Zaci jsou vedeni tak, aby chapali kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména
podniku, aby dodrZovali stanovené normy (standardy) a predpisy souvisejici se systémem Fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti. Tak, aby dbali na zabezpecovani parametri (standard() kvality proces(, vyrobk(
nebo sluzeb, zohlednovali poZadavky klienta (zakaznika, obcana).

Jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje:

Zaci jsou vedeni tak, aby znali vyznam, G&el a uZiteénost vykonavané prace, jeji finanéni, popt. spoleéenské
ohodnoceni, aby zvaZzovali pti planovani a posuzovani urcité ¢innosti (v pracovnim procesu i v béZzném
Zivoté) mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni prostredi, socidlni dopady. Tak, aby efektivné
hospodafili se svymi finanénimi prostredky, aby nakladali s materidly, energiemi, odpady, vodou a jinymi
latkami ekonomicky a s ohledem na Zivotni prostredi.
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Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci:

7aci jsou sezndameni se zakladnimi predpisy tykajicich se BOZP a PO. Zaci jsou vedeni tak, aby chapali
bezpecnost prace jako nedilnou soucast péce o zdravi své i spolupracovnikd (i dalSich osob vyskytujicich se
na pracovistich, napf. klient, zakaznik(, ndvstévnik(l) i jako soucast fizeni jakosti a jednu z podminek
ziskani ¢i udrzeni certifikatu jakosti podle prislusnych norem, aby znali a dodrzovali zakladni pravni predpisy
tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pti praci a pozarni prevence, aby si osvojili zasady a navyky
bezpecné a zdravi neohroZujici pracovni ¢innosti véetné zasad ochrany zdravi pfi praci u zafizeni se
zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeji apod.), rozpoznali moznost nebezpeci Urazu nebo ohroZeni
zdravi a byli schopni zajistit odstranéni zdvad a moznych rizik, aby znali systém péce o zdravi pracujicich
(v€etné preventivni péce, uplatiovani narok(i na ochranu zdravi v souvislosti s praci, naroky vzniklé Grazem
nebo poskozenim zdravi v souvislosti s vykonavanim prace), aby byli vybaveni védomostmi o zdsadach
poskytovani prvni pomoci pfi ndhlém onemocnéni nebo Urazu a snazili se poskytnout prvni pomoc.

Poznamky k predmétu v ramci uc¢ebniho
planu

Predmét se vyucuje ve vSech rocnicich vzdy v jedné skupiné. Pfi vyuce se vyuZziva nejvice kombinovany typ
vyucovaci hodiny - opakovani minulé latky, vyklad nové latky, fizeny rozhovor na dané téma, nazorné
ukazky, priklady z praxe, objasfiovani pojm(, shrnuti a zopakovani nové latky, zapisy do sesitd, procvicovani
uciva, zadavani domacich ukold, prace s ucebnici, samostatna prace.

Predmét spada do oblasti odborného vzdélavani a je Uzce spjat s predméty Potraviny a vyZiva, Stolniceni,
Zatizeni zavodU, Provozni prace, Hospodarské vypocty a Odborny vycvik.

ZpUsob hodnoceni zak

Znalosti Zakd jsou provérovany z uciva probraného a po jeho procviceni, kdyz Zaci méli dostatek casu k
nauceni, procviceni a zaziti ziskanych védomosti a dovednosti.

Soustavnym pozorovanim zaku a sledovanim jejich vykon( a pripravenosti na vyucovani. Riznymi druhy
zkousek (formou testd, pisemné, ustni), priibézné hodnoceni aktivity v hodinach.

Pti celkové klasifikaci je pfihlizeno k zvlastnostem zaka i moznému zakolisani pro urcitou indispozici zaka v
prabéhu klasifikaéniho obdobi.

Pribézné hodnoceni zakl je zaznamenavano do papirovych i elektronickych zakovskych knizek. V kazdém
pololeti se vydava zakovi vysvédceni, na konci 1. pololeti obdrzi Zak vypis z vysvédceni.

Technologie

1. rocnik | Pocet vyucovacich hodin: 128

Vychovné a vzdélavaci strategie

*  Kompetence k uéeni

*  Komunikativni kompetence
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1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 128

* Ovladat pfipravu vybranych druhd pokrmu a napoju

* Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

*  Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkd nebo sluzeb

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

Cisti a zabezpecuje technologicka zafizeni po ukonceni
provozu podle pokyn(

Cisti a zabezpecuje technologicka zafizeni po ukonceni
provozu podle pokyn(

PfedbéZinad pfiprava potravin

- predbézna pfiprava potravin rostlinného plvodu
(¢isténi suchym a mokrym zplsobem, mechanické
zpracovani zeleniny, ovoce a brambor)

- predbézna uprava suchych potravin (obilovin a
lusténin)

- predbéZna ptiprava potravin Zivocisného plivodu
(déleni, zrani, vykostovani, porcovani, mleti,
protykani, plnéni masa)

- priprava dribeze, ¢isténi, Skubani, kuchani,
formovani a plnéni dribeze

- priprava zvéfiny, odlezeni, stahovani, vyvrhnuti a
nakladani zvéfiny do laku

- pfiprava ryb, zabijeni, ¢isténi, kuchani, porcovani ryb
- Uprava konzistence potravin, mleti, mixovani, cezeni,
Slehani, tfeni

- korenéni pokrmi

dba na svij zevnéjsek, udrzuje v Cistoté pracovni odév

dba na svij zevnéjsek, udrzuje v Cistoté pracovni odév

Uvod do predmétu

- vyvoj kucharského uméni

- vyznam technologie, vyhody tepelné upravovanych
pokrm a jejich vliv na lidsky organismus

- zasady osobni hygieny, hygienické pozadavky na
pfipravu pokrm

- bezpecnost prace a ochrana zdravi

- skladovani potravin, zakladni pravidla

Pfedbéznd ptiprava potravin

- predbéZna ptiprava potravin rostlinného ptvodu
(¢isténi suchym a mokrym zplisobem, mechanické
zpracovani zeleniny, ovoce a brambor)

- predbézna Uprava suchych potravin (obilovin a
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1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 128

lusténin)

- predbézina priprava potravin ZivocisSného plvodu
(déleni, zrani, vykostovani, porcovani, mleti,
protykani, plnéni masa)

- pfiprava drlibezZe, ¢isténi, Skubani, kuchani,
formovani a plnéni dribeze

- pfiprava zvéfiny, odlezeni, stahovani, vyvrhnuti a
nakladani zvéfiny do laku

- pfiprava ryb, zabijeni, ¢isténi, kuchani, porcovani ryb
- Uprava konzistence potravin, mleti, mixovani, cezeni,
slehani, treni

- kofenéni pokrmi

dodrzuje hygienické predpisy stanovené pro praci v
gastronomickych provozech a v ubytovacich zafizenich

dodrZuje hygienické predpisy stanovené pro praci v
gastronomickych provozech a v ubytovacich zafizenich

Uvod do pfedmétu

- vyvoj kucharského uméni

- vyznam technologie, vyhody tepelné upravovanych
pokrmU a jejich vliv na lidsky organismus

- zasady osobni hygieny, hygienické pozadavky na
pripravu pokrmd

- bezpecénost prace a ochrana zdravi

- skladovani potravin, zakladni pravidla

PfedbéZnad pfiprava potravin

- predbézna pfiprava potravin rostlinného plvodu
(¢isténi suchym a mokrym zplsobem, mechanické
zpracovani zeleniny, ovoce a brambor)

- predbézna Uprava suchych potravin (obilovin a
lusténin)

- predbéZna ptiprava potravin Zivocisného plivodu
(déleni, zrani, vykostovani, porcovani, mleti,
protykdni, pInéni masa)

- priprava dribeze, ¢isténi, Skubani, kuchani,
formovani a plnéni dribeze

- priprava zvéfiny, odlezeni, stahovani, vyvrhnuti a
nakladani zvériny do laku

- pfiprava ryb, zabijeni, ¢isténi, kuchani, porcovani ryb
- Uprava konzistence potravin, mleti, mixovani, cezeni,
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1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 128

Slehani, tieni
- korenéni pokrmi

dodrzZuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany
zdravi pfi praci a pozdarni prevence

dodrZuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany
zdravi pfi praci a pozdarni prevence

Uvod do predmétu

- vyvoj kucharského uméni

- vyznam technologie, vyhody tepelné upravovanych
pokrm a jejich vliv na lidsky organismus

- zasady osobni hygieny, hygienické poZadavky na
pfipravu pokrm

- bezpecnost prace a ochrana zdravi

- skladovani potravin, zakladni pravidla

naklada s odpady a obaly podle platnych predpisG

naklada s odpady a obaly podle platnych predpisG

Pfedbéznad priprava potravin

- predbéZna ptiprava potravin rostlinného plvodu
(¢isténi suchym a mokrym zplisobem, mechanické
zpracovani zeleniny, ovoce a brambor)

- predbézna Uprava suchych potravin (obilovin a
lusténin)

- pfedbéZna ptiprava potravin Zivoc¢isného plvodu
(déleni, zrani, vykostovani, porcovani, mleti,
protykani, plnéni masa)

- pfiprava drlibezZe, ¢isténi, Skubani, kuchani,
formovani a plnéni dribeze

- priprava zvéfiny, odleZeni, stahovani, vyvrhnuti a
nakladani zvériny do laku

- priprava ryb, zabijeni, ¢isténi, kuchani, porcovani ryb
- Uprava konzistence potravin, mleti, mixovani, cezeni,
slehani, tfreni

- kofenéni pokrml

objasni podstatu racionalni vyzivy

objasni podstatu racionalni vyzivy

Seznameni s odbornou literaturou

- kucharské odborné nazvoslovi

- kucharska literatura

- normy a receptury, receptury teplych pokrm,
studenych pokrm, cukrarskych vyrobk, receptury
diferencované stravy

- vazeni a davkovani potravin

86




SKOLNI VZDELAVACI PROGRAM — Stravovaci a ubytovaci sluiby

Technologie

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 128

Polévky

- vyznam polévek ve vyZivé a jejich zastoupeni v
jidelnicku

- rozdéleni polévek

- druhy vyvaru a jejich priprava (Cisténi a zesilovani
vyvard)

- zavarky a vlozky do hnédych polévek (druhy a jejich
priprava)

- bilé polévky (pfiprava jisky)

- presnidavkové polévky s masitym podilem

- zdravotni polévky, specialni vyvary

- krajové a narodni polévky

Prilohy a doplriky k hlavnim pokrm{m

- vyznam a podavani priloh, druhy pfiloh, velikosti
porci

- prilohy z brambor, Uprava brambor varenim,
dusenim, pecenim, smazenim, bramborova tésta
- pfilohy z mouky a krupice (knedliky, noky, halusky)
- pfilohy z téstovin

- prilohy z ryZe, z krup, z ovesnych vlocek

- prilohy z lusténin

- prilohy ze zeleniny

- salaty ze zeleniny, lusténin a ovoce (jednoduché,
sloZité, jednodruhové, vicedruhové)

- kompoty

Bezmasé pokrmy

- vyznam bezmasych pokrm v jidelni¢ku, rozdéleni

- pokrmy z brambor (pokrmy z vafenych brambor, , ze
syrovych brambor, z bramborovych tést)

- pokrmy z téstovin

- pokrmy s ryze

- pokrmy s krup

- pokrmy ze zeleniny

- pokrmy z hub (pfedbézna pfiprava hub Cerstvych a
susenych)
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1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 128

- pokrmy ze syr( a tvarohu, ve studené a teplé kuchyni
- pokrmy ze s6ji (séja jako nahrazka masa a syr)
- pokrmy z vajec, Uprava vajec

Mouc¢niky

- vyznam moucnik(, zastoupeni v jidelnicku

- rozdéleni moucnikd

- kase, nakypy, pudinky

- moucniky z litého tésta

- moucniky z piskotového tésta, zakladni piSkotova
hmota

- mou¢niky z bramborového tésta

- moucniky z kynutého tésta, rozdéleni kynutych tést,
pfiprava kynutého tésta

- varené kynuté moucniky

- pecené kynuté moucniky

- smazené kynuté moucniky

- moucniky z tvarohového tésta

- moucniky z téstovin

- naplné do tést

- listové tésto

- plundrové tésto

Cukrarské vyrobky

- charakteristika, zastoupeni v jidelnicku, biologicka
hodnota, korpusy, naplné, polevy

- linecké tésto, zakladni tésto, tfené, kirehké

- vaflové tésto

odpalované tésto

Slehané hmoty, dortova tésta, snéhové hmoty,
pfiprava zékladni snéhové hmoty

- krémy

- polevy, pfiprava za studena, ptiprava za tepla
Zmrzliny a zmrzlinové pohary

Ovocné salaty

obsluhuje technologicka zafizeni podle pokyn(

obsluhuje technologicka zafizeni podle pokyn(

Pfedbézna pfiprava potravin
- predbéZna ptiprava potravin rostlinného plvodu
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Pocet vyucovacich hodin: 128

(¢isténi suchym a mokrym zplisobem, mechanické
zpracovani zeleniny, ovoce a brambor)

- predbézna Uprava suchych potravin (obilovin a
lusténin)

- predbéZna ptiprava potravin Zivoc¢isného plvodu
(déleni, zrani, vykostovani, porcovani, mleti,
protykani, plnéni masa)

- pfiprava drlibeze, ¢isténi, Skubani, kuchani,
formovani a plnéni dribeze

- priprava zvéfiny, odlezeni, stahovani, vyvrhnuti a
nakladani zvériny do laku

- priprava ryb, zabijeni, ¢isténi, kuchani, porcovani ryb
- Uprava konzistence potravin, mleti, mixovani, cezeni,

slehani, treni
- kofenéni pokrma

Moucéniky

- vyznam moucnik(, zastoupeni v jidelnicku

- rozdéleni moucnikd

- kase, nakypy, pudinky

- moucniky z litého tésta

- moucniky z piskotového tésta, zakladni piskotova
hmota

- moucniky z bramborového tésta

- moucniky z kynutého tésta, rozdéleni kynutych tést,

pfiprava kynutého tésta

- vafené kynuté moucniky

- pecené kynuté moucniky

- smazené kynuté moucniky

- moucniky z tvarohového tésta
- moucniky z téstovin

- naplné do tést

- listové tésto

- plundrové tésto

Cukrarské vyrobky

- charakteristika, zastoupeni v jidelnicku, biologicka
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1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 128

hodnota, korpusy, naplné, polevy

- linecké tésto, zakladni tésto, tfené, krehké

- vaflové tésto

odpalované tésto

Slehané hmoty, dortova tésta, snéhové hmoty,
pfiprava zékladni snéhové hmoty

- krémy

- polevy, pfiprava za studena, pfiprava za tepla
Zmrzliny a zmrzlinové pohary

Ovocné salaty

opracovava a upravuje suroviny

opracovava a upravuje suroviny

Uvod do predmétu

- vyvoj kucharského uméni

- vyznam technologie, vyhody tepelné upravovanych
pokrm a jejich vliv na lidsky organismus

- zasady osobni hygieny, hygienické pozadavky na
pfipravu pokrm

- bezpecnost prace a ochrana zdravi

- skladovani potravin, zakladni pravidla

Pfedbéznd ptiprava potravin

- predbéZna ptiprava potravin rostlinného ptvodu
(¢isténi suchym a mokrym zplisobem, mechanické
zpracovani zeleniny, ovoce a brambor)

- predbézna Uprava suchych potravin (obilovin a
lusténin)

- predbéZna ptiprava potravin Zivoc¢isného plvodu
(déleni, zrani, vykostovani, porcovani, mleti,
protykani, plnéni masa)

- pfiprava drlibezZe, ¢isténi, Skubani, kuchani,
formovani a plnéni dribeze

- priprava zvéfiny, odlezeni, stahovani, vyvrhnuti a
nakladani zvériny do laku

- priprava ryb, zabijeni, ¢isténi, kuchani, porcovani ryb
- Uprava konzistence potravin, mleti, mixovani, cezeni,
slehani, treni

- kofenéni pokrma
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Technologie

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 128

Zakladni technologické upravy

- priprava potravin zastudena a zasyrova (obiloviny,
ovoce, zelenina, mlécné vyrobky)

- zakladni tepelné Upravy potravin, charakteristiky

- vareni (v tlakovém hrnci, v pare, ve vodni |azni,
blansirovani a tdhnuti)

- duseni (ve vlastni $tavé, ve vodé, na zakladech)

- zéklady pro duseni mas, Uprava $tavy, zahustovani,
cezeni, vkladani vloZek, dochucovani a zjemnovani

- peceni (v troubé, na panvi, pfimym Zarem na rostu a
rozni)

- gratinovani, zapékani pokrmu shora

- smazeni (v malém mnozstvi tuku, v pfebytku tuku)

Polévky

- vyznam polévek ve vyZivé a jejich zastoupeni v
jidelnicku

- rozdéleni polévek

- druhy vyvaru a jejich priprava (Cisténfi a zesilovani
vyvar()

- zavarky a vlozky do hnédych polévek (druhy a jejich
pfiprava)

- bilé polévky (ptiprava jisky)

- presnidavkové polévky s masitym podilem

- zdravotni polévky, specialni vyvary

- krajové a narodni polévky

Ptilohy a doplriky k hlavnim pokrmm

- vyznam a podavani pfiloh, druhy pfiloh, velikosti
porci

- pfilohy z brambor, Uprava brambor vafenim,
dusenim, pecenim, smaZenim, bramborova tésta

- prilohy z mouky a krupice (knedliky, noky, halusky)
- prilohy z téstovin

- prilohy z ryze, z krup, z ovesnych vlocek

- prilohy z lusténin

- pfilohy ze zeleniny
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- salaty ze zeleniny, lusténin a ovoce (jednoduché,
sloZité, jednodruhové, vicedruhové)
- kompoty

Bezmasé pokrmy

- vyznam bezmasych pokrm( v jidelnicku, rozdéleni

- pokrmy z brambor (pokrmy z vafenych brambor, , ze
syrovych brambor, z bramborovych tést)

- pokrmy z téstovin

- pokrmy s ryze

- pokrmy s krup

- pokrmy ze zeleniny

- pokrmy z hub (pfedbézna pfiprava hub Cerstvych a
susenych)

- pokrmy ze syru a tvarohu, ve studené a teplé kuchyni
- pokrmy ze sdji (séja jako nahrazka masa a syr)

- pokrmy z vajec, Uprava vajec

Moucniky

- vyznam moucnik(, zastoupeni v jidelnicku

- rozdéleni moucnikd

- kase, nakypy, pudinky

- moucniky z litého tésta

- moucniky z piskotového tésta, zakladni piskotova
hmota

- moucniky z bramborového tésta

- moucniky z kynutého tésta, rozdéleni kynutych tést,
pfiprava kynutého tésta

- varené kynuté moucniky

- pecené kynuté moucniky

- smazené kynuté moucniky

- moucniky z tvarohového tésta

- moucniky z téstovin

- naplné do tést

- listové tésto

- plundrové tésto

Cukrarské vyrobky
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- charakteristika, zastoupeni v jidelnicku, biologicka
hodnota, korpusy, naplné, polevy

- linecké tésto, zakladni tésto, trené, kiehké

- vaflové tésto

odpalované tésto

Slehané hmoty, dortova tésta, snéhové hmoty,
pfiprava zdkladni snéhové hmoty

- krémy

- polevy, pfiprava za studena, pfiprava za tepla
Zmrzliny a zmrzlinové pohary

Ovocné salaty

Vyuziti vzdélavaciho programu Kulinarské uméni

pouziva vhodny inventdr, zabezpecuje jej po ukonéeni
provozu podle pokynu

pouziva vhodny inventdr, zabezpecuje jej po ukonéeni
provozu podle pokynu

Uvod do predmétu

- vyvoj kuchafského uméni

- vyznam technologie, vyhody tepelné upravovanych
pokrm a jejich vliv na lidsky organismus

- zasady osobni hygieny, hygienické poZadavky na
pfipravu pokrm

- bezpecnost prace a ochrana zdravi

- skladovani potravin, zakladni pravidla

Pfedbézna priprava potravin

- predbéZna ptiprava potravin rostlinného plvodu
(¢isténi suchym a mokrym zplisobem, mechanické
zpracovani zeleniny, ovoce a brambor)

- predbézna Uprava suchych potravin (obilovin a
lusténin)

- pfedbéZna ptiprava potravin Zivoc¢isného plvodu
(déleni, zrani, vykostovani, porcovani, mleti,
protykani, plnéni masa)

- pfiprava drlibezZe, ¢isténi, Skubani, kuchani,
formovani a plnéni dribeze

- priprava zvéfiny, odleZeni, stahovani, vyvrhnuti a
nakladani zvériny do laku

- priprava ryb, zabijeni, ¢isténi, kuchani, porcovani ryb
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- Uprava konzistence potravin, mleti, mixovani, cezeni,
slehani, treni
- korenéni pokrmf

Zakladni technologické upravy

- priprava potravin zastudena a zasyrova (obiloviny,
ovoce, zelenina, mlécné vyrobky)

- zakladni tepelné Upravy potravin, charakteristiky

- vareni (v tlakovém hrnci, v pare, ve vodni |azni,
blansirovani a tdhnuti)

- duseni (ve vlastni $tavé, ve vodé, na zakladech)

- zéklady pro duseni mas, Uprava $tavy, zahustovani,
cezeni, vkladani vloZek, dochucovani a zjemnovani

- peceni (v troubé, na panvi, pfimym Zarem na rostu a
rozni)

- gratinovani, zapékani pokrmu shora

- smazeni (v malém mnozstvi tuku, v pfebytku tuku)

Polévky

- vyznam polévek ve vyZivé a jejich zastoupeni v
jidelnicku

- rozdéleni polévek

- druhy vyvaru a jejich priprava (Cisténfi a zesilovani
vyvarl)

- zavarky a vlozky do hnédych polévek (druhy a jejich
pfiprava)

- bilé polévky (ptiprava jisky)

- presnidavkové polévky s masitym podilem

- zdravotni polévky, specialni vyvary

- krajové a narodni polévky

Ptilohy a doplriky k hlavnim pokrmm

- vyznam a podavani pfiloh, druhy pfiloh, velikosti
porci

- prilohy z brambor, Uprava brambor varenim,
dusenim, pecenim, smaZenim, bramborova tésta

- prilohy z mouky a krupice (knedliky, noky, halusky)
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- pfilohy z téstovin

- prilohy z ryZe, z krup, z ovesnych vlocek

- prilohy z lusténin

- prilohy ze zeleniny

- salaty ze zeleniny, lusténin a ovoce (jednoduché,
slozité, jednodruhové, vicedruhové)

- kompoty

rozliSuje druhy sklad( a pouziva zafizeni skladd

potravin

pouZiva zafizeni sklad(l potravin

Uvod do predmétu

- vyvoj kucharského uméni

- vyznam technologie, vyhody tepelné upravovanych
pokrm a jejich vliv na lidsky organismus

- zasady osobni hygieny, hygienické pozadavky na
pfipravu pokrma

- bezpecnost prace a ochrana zdravi

- skladovani potravin, zakladni pravidla

Pfedbézna priprava potravin

- predbéZna ptiprava potravin rostlinného plvodu
(¢isténi suchym a mokrym zplisobem, mechanické
zpracovani zeleniny, ovoce a brambor)

- predbéZna Uprava suchych potravin (obilovin a
lusténin)

- predbézina priprava potravin ZivocisSného plvodu
(déleni, zrani, vykostovani, porcovani, mleti,
protykani, plnéni masa)

- pfiprava drlibezZe, ¢isténi, Skubani, kuchani,
formovani a plnéni dribeze

- pfiprava zvéfiny, odlezeni, stahovani, vyvrhnuti a
nakladani zvéfiny do laku

- pfiprava ryb, zabijeni, ¢isténi, kuchani, porcovani ryb
- Uprava konzistence potravin, mleti, mixovani, cezeni,
slehani, treni

- kofenéni pokrmi

Zakladni technologické Upravy
- priprava potravin zastudena a zasyrova (obiloviny,

95




SKOLNI VZDELAVACI PROGRAM — Stravovaci a ubytovaci sluiby

Technologie
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ovoce, zelenina, mlécné vyrobky)

- zakladni tepelné Upravy potravin, charakteristiky

- vareni (v tlakovém hrnci, v pare, ve vodni lazni,
blansirovani a tahnuti)

- duseni (ve vlastni $tdvé, ve vodé, na zakladech)

- zaklady pro duseni mas, Uprava $tavy, zahustovani,
cezeni, vkladani vlozek, dochucovani a zjemnovani

- peceni (v troubé, na panvi, pfimym Zarem na rostu a
rozni)

- gratinovani, zapékani pokrmu shora

- smazeni (v malém mnoZstvi tuku, v prebytku tuku)

Polévky

- vyznam polévek ve vyZivé a jejich zastoupeni v
jidelnicku

- rozdéleni polévek

- druhy vyvaru a jejich priprava (Cisténi a zesilovani
vyvard)

- zavarky a vlozky do hnédych polévek (druhy a jejich
pfiprava)

- bilé polévky (ptiprava jisky)

- presnidavkové polévky s masitym podilem

- zdravotni polévky, specialni vyvary

- krajové a narodni polévky

Pfilohy a doplriky k hlavnim pokrm{m

- vyznam a podavani priloh, druhy pfiloh, velikosti
porci

- prilohy z brambor, Uprava brambor varenim,
dusenim, pe¢enim, smazenim, bramborova tésta
- pfilohy z mouky a krupice (knedliky, noky, halusky)
- prilohy z téstovin

- prilohy z ryZe, z krup, z ovesnych vlocek

- prilohy z lusténin

- prilohy ze zeleniny

- salaty ze zeleniny, lusténin a ovoce (jednoduché,
sloZité, jednodruhové, vicedruhové)
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- kompoty

Bezmasé pokrmy

- vyznam bezmasych pokrm v jidelnic¢ku, rozdéleni

- pokrmy z brambor (pokrmy z vatenych brambor, , ze
syrovych brambor, z bramborovych tést)

- pokrmy z téstovin

- pokrmy s ryze

- pokrmy s krup

- pokrmy ze zeleniny

- pokrmy z hub (pfedbézna pfiprava hub Cerstvych a
susenych)

- pokrmy ze syru a tvarohu, ve studené a teplé kuchyni
- pokrmy ze sdji (sdja jako nahrazka masa a syru)

- pokrmy z vajec, Uprava vajec

Moucniky

- vyznam moucnikd, zastoupeni v jidelnicku

- rozdéleni moucnikd

- kase, nakypy, pudinky

- moucniky z litého tésta

- moucniky z piSkotového tésta, zakladni pisSkotova
hmota

- moucniky z bramborového tésta

- moucniky z kynutého tésta, rozdéleni kynutych tést,
pfiprava kynutého tésta

- varené kynuté moucniky

- pecené kynuté moucniky

- smazené kynuté moucniky

- moucniky z tvarohového tésta

- moucniky z téstovin

- naplné do tést

- listové tésto

- plundrové tésto

Cukraiské vyrobky

- charakteristika, zastoupeni v jidelnicku, biologicka
hodnota, korpusy, naplné, polevy
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- linecké tésto, zakladni tésto, tfené, kirehké

- vaflové tésto

odpalované tésto

Slehané hmoty, dortova tésta, snéhové hmoty,
pfiprava zékladni snéhové hmoty

- krémy

- polevy, pfiprava za studena, ptiprava za tepla
Zmrzliny a zmrzlinové pohary

Ovocné salaty

pti obsluze, béZné Gdrzbé a Cisténi stroju postupuje v
souladu s predpisy a pracovnimi postupy

pti obsluze, béZné Gdrzbé a Cisténi strojd postupuje v
souladu s predpisy a pracovnimi postupy

Uvod do predmétu

- vyvoj kucharského uméni

- vyznam technologie, vyhody tepelné upravovanych
pokrm a jejich vliv na lidsky organismus

- zasady osobni hygieny, hygienické poZadavky na
pfipravu pokrm

- bezpecnost prace a ochrana zdravi

- skladovani potravin, zakladni pravidla

Pfedbézna priprava potravin

- predbéZna ptiprava potravin rostlinného plvodu
(¢isténi suchym a mokrym zplisobem, mechanické
zpracovani zeleniny, ovoce a brambor)

- predbézna Uprava suchych potravin (obilovin a
lusténin)

- predbézna pfriprava potravin ZivocisSného plvodu
(déleni, zrani, vykostovani, porcovani, mleti,
protykani, plnéni masa)

- pfiprava drlibeze, ¢isténi, Skubani, kuchani,
formovani a plnéni dribeze

- pfiprava zvéfiny, odlezeni, stahovani, vyvrhnuti a
nakladani zvériny do laku

- priprava ryb, zabijeni, ¢isténi, kuchani, porcovani ryb
- Uprava konzistence potravin, mleti, mixovani, cezeni,
slehani, treni

- kofenéni pokrml
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Moucniky

- vyznam moucnik(, zastoupeni v jidelnicku

- rozdéleni moucnikd

- kase, nakypy, pudinky

- moucniky z litého tésta

- moucniky z piskotového tésta, zakladni piskotova
hmota

- mou¢niky z bramborového tésta

- moucniky z kynutého tésta, rozdéleni kynutych tést,
pfiprava kynutého tésta

- varené kynuté moucniky

- pecené kynuté moucniky

- smazené kynuté moucniky

- moucniky z tvarohového tésta

- moucniky z téstovin

- naplné do tést

- listové tésto

- plundrové tésto

Cukrarské vyrobky

- charakteristika, zastoupeni v jidelnicku, biologicka
hodnota, korpusy, naplné, polevy

- linecké tésto, zakladni tésto, tfené, kirehké

- vaflové tésto

odpalované tésto

Slehané hmoty, dortova tésta, snéhové hmoty,
pfiprava zékladni snéhové hmoty

- krémy

- polevy, pfiprava za studena, ptiprava za tepla
Zmrzliny a zmrzlinové pohary

Ovocné salaty

pfipravi pracovisté na provoz

pfipravi pracovisté na provoz

Uvod do predmétu

- vyvoj kucharského uméni

- vyznam technologie, vyhody tepelné upravovanych
pokrm a jejich vliv na lidsky organismus

- zasady osobni hygieny, hygienické poZadavky na
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pripravu pokrmd
- bezpecnost prace a ochrana zdravi
- skladovani potravin, zakladni pravidla

pouZiva vhodny inventaf, zabezpecuje jej po ukonceni | pfipravuje jednoduché moucniky Moucéniky
provozu podle pokyn( - vyznam moucnik(, zastoupeni v jidelnicku

pii obsluze, b&Zné Gdrzbé a ¢isténi stroju postupuje v - rozdéleni moucnikd
souladu s pFedpisy a pracovnimi postupy - kade, nakypy, pudinky

pfipravuje jednoduché moucniky - moucniky z litého tésta

- moucniky z piskotového tésta, zakladni piSkotova
hmota

- mou¢niky z bramborového tésta

- moucniky z kynutého tésta, rozdéleni kynutych tést,
pfiprava kynutého tésta

- varené kynuté moucniky

- pecené kynuté moucniky

- smazené kynuté moucniky

- moucniky z tvarohového tésta

- moucniky z téstovin

- naplné do tést

- listové tésto

- plundrové tésto

Cukrarské vyrobky

- charakteristika, zastoupeni v jidelnicku, biologicka
hodnota, korpusy, naplné, polevy

- linecké tésto, zakladni tésto, tfené, kirehké

- vaflové tésto

odpalované tésto

Slehané hmoty, dortova tésta, snéhové hmoty,
pfiprava zékladni snéhové hmoty

- krémy

- polevy, pfiprava za studena, ptiprava za tepla
Zmrzliny a zmrzlinové pohary

Ovocné salaty

pripravuje teplé pokrmy podle technologického
postupu

pfipravuje teplé pokrmy podle technologického pfipravuje teplé pokrmy podle technologického postupu| Zakladni technologické Upravy
postupu - pfiprava potravin zastudena a zasyrova (obiloviny,
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ovoce, zelenina, mlécné vyrobky)

- zakladni tepelné Upravy potravin, charakteristiky

- vareni (v tlakovém hrnci, v pare, ve vodni lazni,
blansirovani a tahnuti)

- duseni (ve vlastni $tdvé, ve vodé, na zakladech)

- zaklady pro duseni mas, Uprava $tavy, zahustovani,
cezeni, vkladani vlozek, dochucovani a zjemnovani

- peceni (v troubé, na panvi, pfimym Zarem na rostu a
rozni)

- gratinovani, zapékani pokrmu shora

- smazeni (v malém mnoZstvi tuku, v prebytku tuku)

Polévky

- vyznam polévek ve vyZivé a jejich zastoupeni v
jidelnicku

- rozdéleni polévek

- druhy vyvaru a jejich priprava (Cisténi a zesilovani
vyvard)

- zavarky a vlozky do hnédych polévek (druhy a jejich
pfiprava)

- bilé polévky (ptiprava jisky)

- presnidavkové polévky s masitym podilem

- zdravotni polévky, specialni vyvary

- krajové a narodni polévky

Pfilohy a doplriky k hlavnim pokrm{m

- vyznam a podavani priloh, druhy pfiloh, velikosti
porci

- prilohy z brambor, Uprava brambor varenim,
dusenim, pe¢enim, smazenim, bramborova tésta
- pfilohy z mouky a krupice (knedliky, noky, halusky)
- prilohy z téstovin

- prilohy z ryZe, z krup, z ovesnych vlocek

- prilohy z lusténin

- prilohy ze zeleniny

- salaty ze zeleniny, lusténin a ovoce (jednoduché,
sloZité, jednodruhové, vicedruhové)
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- kompoty

Bezmasé pokrmy

- vyznam bezmasych pokrm v jidelnic¢ku, rozdéleni

- pokrmy z brambor (pokrmy z vatenych brambor, , ze
syrovych brambor, z bramborovych tést)

- pokrmy z téstovin

- pokrmy s ryze

- pokrmy s krup

- pokrmy ze zeleniny

- pokrmy z hub (pfedbézna pfiprava hub Cerstvych a
susenych)

- pokrmy ze syru a tvarohu, ve studené a teplé kuchyni
- pokrmy ze sdji (sdja jako nahrazka masa a syru)

- pokrmy z vajec, Uprava vajec

Vyuziti vzdélavaciho programu Kulinarské uméni

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhd,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhd,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé

Zakladni technologické upravy

- pfiprava potravin zastudena a zasyrova (obiloviny,
ovoce, zelenina, mlécné vyrobky)

- zakladni tepelné Upravy potravin, charakteristiky

- vareni (v tlakovém hrnci, v pare, ve vodni |azni,
blansirovani a tdhnuti)

- duseni (ve vlastni $tavé, ve vodé, na zakladech)

- zéklady pro duseni mas, Uprava $tavy, zahustovani,
cezeni, vkladani vlozek, dochucovani a zjemnovani

- peceni (v troubé, na panvi, pfimym Zarem na rostu a
rozni)

- gratinovani, zapékani pokrmu shora

- smazeni (v malém mnozstvi tuku, v pfebytku tuku)

Polévky

- vyznam polévek ve vyZivé a jejich zastoupeni v
jidelnicku

- rozdéleni polévek

- druhy vyvaru a jejich pfiprava (Cisténfi a zesilovani
vyvar()
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- zavarky a vlozky do hnédych polévek (druhy a jejich
pfiprava)

- bilé polévky (ptiprava jisky)

- presnidavkové polévky s masitym podilem

- zdravotni polévky, specialni vyvary

- krajové a narodni polévky

Bezmasé pokrmy

- vyznam bezmasych pokrm v jidelni¢ku, rozdéleni

- pokrmy z brambor (pokrmy z vafenych brambor, , ze
syrovych brambor, z bramborovych tést)

- pokrmy z téstovin

- pokrmy s ryze

- pokrmy s krup

- pokrmy ze zeleniny

- pokrmy z hub (pfedbézna pfiprava hub cerstvych a
susenych)

- pokrmy ze syr( a tvarohu, ve studené a teplé kuchyni
- pokrmy ze sdji (séja jako nahrazka masa a syr)

- pokrmy z vajec, Uprava vajec

Moucniky

- vyznam moucnik(, zastoupeni v jidelnicku

- rozdéleni moucnikd

- kase, nakypy, pudinky

- moucniky z litého tésta

- moucniky z piskotového tésta, zakladni piskotova
hmota

- moucniky z bramborového tésta

- moucniky z kynutého tésta, rozdéleni kynutych tést,
pfiprava kynutého tésta

- varené kynuté moucniky

- pecené kynuté moucniky

- smazené kynuté moucniky

- moucniky z tvarohového tésta

- moucniky z téstovin

- naplné do tést
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- listové tésto

- plundrové tésto

Cukrarské vyrobky

- charakteristika, zastoupeni v jidelnicku, biologicka
hodnota, korpusy, naplné, polevy

- linecké tésto, zakladni tésto, trené, kirehké

- vaflové tésto

odpalované tésto

Slehané hmoty, dortova tésta, snéhové hmoty,
pfiprava zakladni snéhové hmoty

- krémy

- polevy, pfiprava za studena, ptiprava za tepla
Zmrzliny a zmrzlinové pohary

Ovocné salaty

Vyuziti vzdélavaciho programu Kulinarské uméni

udrzuje poradek na pracovisti béhem provozu

udrzuje poradek na pracovisti béhem provozu

Uvod do pfedmétu

- vyvoj kucharského uméni

- vyznam technologie, vyhody tepelné upravovanych
pokrmU a jejich vliv na lidsky organismus

- zasady osobni hygieny, hygienické pozadavky na
pripravu pokrmd

- bezpecnost prace a ochrana zdravi

- skladovani potravin, zakladni pravidla

Zakladni technologické upravy

- priprava potravin zastudena a zasyrova (obiloviny,
ovoce, zelenina, mlécné vyrobky)

- zakladni tepelné Upravy potravin, charakteristiky

- vareni (v tlakovém hrnci, v pare, ve vodni lazni,
blansirovani a tdhnuti)

- duseni (ve vlastni $tavé, ve vodé, na zakladech)

- zéklady pro duseni mas, Uprava $tavy, zahustovani,
cezeni, vkladani vloZek, dochucovani a zjemnovani

- peceni (v troubé, na panvi, pfimym Zarem na rostu a
rozni)
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- gratinovani, zapékani pokrmu shora
- smazeni (v malém mnozstvi tuku, v pfebytku tuku)

uklidi pracovisté po ukonceni provozu v souladu s
hygienickymi poZadavky

uklidi pracovisté po ukonceni provozu v souladu s
hygienickymi poZadavky

Uvod do predmétu

- vyvoj kucharského uméni

- vyznam technologie, vyhody tepelné upravovanych
pokrm a jejich vliv na lidsky organismus

- zasady osobni hygieny, hygienické poZadavky na
pfipravu pokrm

- bezpecnost prace a ochrana zdravi

- skladovani potravin, zakladni pravidla

Zakladni technologické Upravy

- pfiprava potravin zastudena a zasyrova (obiloviny,
ovoce, zelenina, mlécné vyrobky)

- zakladni tepelné Upravy potravin, charakteristiky

- vareni (v tlakovém hrnci, v pare, ve vodni lazni,
blansirovani a tahnuti)

- duseni (ve vlastni $tavé, ve vodé, na zakladech)

- zaklady pro duseni mas, Uprava $tavy, zahustovani,
cezeni, vkladani vlozek, dochucovani a zjemnovani

- peceni (v troubé, na panvi, pfimym Zarem na rostu a
rozni)

- gratinovani, zapékani pokrmu shora

- smazeni (v malém mnozstvi tuku, v prebytku tuku)

uvede pfiklady bezpelnostnich rizik, nejéastéjsi priciny
Uraz( a jejich prevenci

uvede pfiklady bezpelnostnich rizik, nejéastéjsi priciny
Uraz( a jejich prevenci

Uvod do predmétu

- vyvoj kucharského uméni

- vyznam technologie, vyhody tepelné upravovanych
pokrm a jejich vliv na lidsky organismus

- zasady osobni hygieny, hygienické pozadavky na
pfipravu pokrm

- bezpecnost prace a ochrana zdravi

- skladovani potravin, zakladni pravidla

Pfedbéznad priprava potravin
- predbéZna ptiprava potravin rostlinného plvodu
(¢isténi suchym a mokrym zplisobem, mechanické
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zpracovani zeleniny, ovoce a brambor)

- predbézna Uprava suchych potravin (obilovin a
lusténin)

- predbézna pfriprava potravin ZivocisSného plvodu
(déleni, zrani, vykostovani, porcovani, mleti,
protykani, plnéni masa)

- pfiprava drlibeze, ¢isténi, Skubani, kuchani,
formovani a plnéni dribeze

- pfiprava zvéfiny, odlezeni, stahovani, vyvrhnuti a
nakladani zvériny do laku

- priprava ryb, zabijeni, ¢isténi, kuchani, porcovani ryb
- Uprava konzistence potravin, mleti, mixovani, cezeni,
slehani, treni

- kofenéni pokrml

Zakladni technologické Upravy

- pfiprava potravin zastudena a zasyrova (obiloviny,
ovoce, zelenina, mlécné vyrobky)

- zakladni tepelné Upravy potravin, charakteristiky

- vareni (v tlakovém hrnci, v pare, ve vodni lazni,
blansirovani a tahnuti)

- duseni (ve vlastni $tavé, ve vodé, na zakladech)

- zaklady pro duseni mas, Uprava $tavy, zahustovani,
cezeni, vkladani vlozek, dochucovani a zjemnovani

- peceni (v troubé, na panvi, pfimym Zarem na rostu a
rozni)

- gratinovani, zapékani pokrmu shora

- smazeni (v malém mnozstvi tuku, v pfebytku tuku)

Polévky

- vyznam polévek ve vyZivé a jejich zastoupeni v
jidelnicku

- rozdéleni polévek

- druhy vyvaru a jejich priprava (Cisténi a zesilovani
vyvard)

- zavarky a vlozky do hnédych polévek (druhy a jejich
priprava)
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- bilé polévky (pfiprava jisky)

- presnidavkové polévky s masitym podilem
- zdravotni polévky, specialni vyvary

- krajové a narodni polévky

uvede priklady souvislosti nespravnych stravovacich
navyka a jejich dlsledk

uvede priklady souvislosti nespravnych stravovacich
navyka a jejich dsledk

Seznameni s odbornou literaturou

- kucharské odborné nazvoslovi

- kucharska literatura

- normy a receptury, receptury teplych pokrmd,
studenych pokrm, cukrarskych vyrobk(, receptury
diferencované stravy

- vazeni a davkovani potravin

Polévky

- vyznam polévek ve vyZivé a jejich zastoupeni v
jidelnicku

- rozdéleni polévek

- druhy vyvar( a jejich priprava (CiSténi a zesilovani
vyvard)

- zavarky a vlozky do hnédych polévek (druhy a jejich
pfiprava)

- bilé polévky (pFiprava jisky)

- pfesnidavkové polévky s masitym podilem

- zdravotni polévky, specialni vyvary

- krajové a narodni polévky

Pfilohy a doplriky k hlavnim pokrm(m

- vyznam a podavani pfiloh, druhy pftiloh, velikosti
porci

- prilohy z brambor, Uprava brambor varenim,
dusenim, pecenim, smazenim, bramborova tésta
- prilohy z mouky a krupice (knedliky, noky, halusky)
- pfilohy z téstovin

- pfilohy z ryzZe, z krup, z ovesnych vlocek

- prilohy z lusténin

- prilohy ze zeleniny

- salaty ze zeleniny, lusténin a ovoce (jednoduché,
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sloZité, jednodruhové, vicedruhové)
- kompoty

Bezmasé pokrmy

- vyznam bezmasych pokrm v jidelnic¢ku, rozdéleni

- pokrmy z brambor (pokrmy z vafenych brambor, , ze
syrovych brambor, z bramborovych tést)

- pokrmy z téstovin

- pokrmy s ryze

- pokrmy s krup

- pokrmy ze zeleniny

- pokrmy z hub (pfedbézna pfiprava hub Cerstvych a
susenych)

- pokrmy ze syru a tvarohu, ve studené a teplé kuchyni
- pokrmy ze séji (sdja jako nahrazka masa a syru)

- pokrmy z vajec, Uprava vajec

Moucniky

- vyznam moucnik(, zastoupeni v jidelnicku

- rozdéleni moucnikd

- kase, nakypy, pudinky

- moucniky z litého tésta

- moucniky z piSkotového tésta, zakladni pisSkotova
hmota

- moucniky z bramborového tésta

- moucniky z kynutého tésta, rozdéleni kynutych tést,
pfiprava kynutého tésta

- varené kynuté moucniky

- pecené kynuté moucniky

- smazené kynuté moucniky

- moucniky z tvarohového tésta

- moucniky z téstovin

- naplné do tést

- listové tésto

- plundrové tésto

Cukraiské vyrobky

- charakteristika, zastoupeni v jidelnicku, biologicka
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hodnota, korpusy, naplné, polevy

- linecké tésto, zakladni tésto, tfené, krehké

- vaflové tésto

odpalované tésto

Slehané hmoty, dortova tésta, snéhové hmoty,
pfiprava zékladni snéhové hmoty

- krémy

- polevy, pfiprava za studena, pfiprava za tepla
Zmrzliny a zmrzlinové pohary

Ovocné salaty

voli a pouZiva vhodné suroviny a pfislusné
technologické postupy pro pfipravu pokrm

voli a pouZiva vhodné suroviny a pfislusné
technologické postupy pro pfipravu pokrm

PfedbéZnad pfiprava potravin

- predbézna pfriprava potravin rostlinného plvodu
(¢isténi suchym a mokrym zplsobem, mechanické
zpracovani zeleniny, ovoce a brambor)

- predbézna Uprava suchych potravin (obilovin a
lusténin)

- predbéZna ptiprava potravin Zivocisného plivodu
(déleni, zrani, vykostovani, porcovani, mleti,
protykdni, pInéni masa)

- priprava dribeze, ¢isténi, Skubani, kuchani,
formovani a plnéni drlibeze

- priprava zvéfiny, odlezeni, stahovani, vyvrhnuti a
nakladani zvéfriny do laku

- pfiprava ryb, zabijeni, ¢isténi, kuchani, porcovani ryb
- Uprava konzistence potravin, mleti, mixovani, cezeni,
Slehani, tfeni

- korenéni pokrmi

Zakladni technologické upravy

- pfiprava potravin zastudena a zasyrova (obiloviny,
ovoce, zelenina, mlécné vyrobky)

- zakladni tepelné Upravy potravin, charakteristiky

- vareni (v tlakovém hrnci, v pare, ve vodni lazni,
blansirovani a tdhnuti)

- duseni (ve vlastni $tavé, ve vodé, na zakladech)

- zaklady pro duseni mas, Uprava $tavy, zahustovani,
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cezeni, vkladani vlozek, dochucovani a zjemnovani

- peceni (v troubé, na panvi, pfimym Zarem na rostu a
rozni)

- gratinovani, zapékani pokrmu shora

- smazeni (v malém mnozstvi tuku, v prebytku tuku)

Polévky

- vyznam polévek ve vyZivé a jejich zastoupeni v
jidelnicku

- rozdéleni polévek

- druhy vyvaru a jejich priprava (Cisténfi a zesilovani
vyvarl)

- zavarky a vlozky do hnédych polévek (druhy a jejich
pfiprava)

- bilé polévky (ptiprava jisky)

- presnidavkové polévky s masitym podilem

- zdravotni polévky, specialni vyvary

- krajové a narodni polévky

Ptilohy a doplriky k hlavnim pokrmm

- vyznam a podavani pfiloh, druhy pfiloh, velikosti
porci

- pfilohy z brambor, Uprava brambor varenim,
dusenim, pecenim, smazenim, bramborova tésta
- prilohy z mouky a krupice (knedliky, noky, halusky)
- prilohy z téstovin

- prilohy z ryze, z krup, z ovesnych vlocek

- prilohy z lusténin

- prilohy ze zeleniny

- salaty ze zeleniny, lusténin a ovoce (jednoduché,
sloZité, jednodruhové, vicedruhové)

- kompoty

Bezmasé pokrmy

- vyznam bezmasych pokrm v jidelni¢ku, rozdéleni

- pokrmy z brambor (pokrmy z vafenych brambor, , ze
syrovych brambor, z bramborovych tést)

110




SKOLNI VZDELAVACI PROGRAM — Stravovaci a ubytovaci sluiby

Technologie

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 128

- pokrmy z téstovin

- pokrmy s ryze

- pokrmy s krup

- pokrmy ze zeleniny

- pokrmy z hub (pfedbézna pfiprava hub cerstvych a
susenych)

- pokrmy ze syr( a tvarohu, ve studené a teplé kuchyni
- pokrmy ze sdji (séja jako nahrazka masa a syr)

- pokrmy z vajec, Uprava vajec

Moucniky

- vyznam moucnik(, zastoupeni v jidelnicku

- rozdéleni moucnikd

- kase, nakypy, pudinky

- moucniky z litého tésta

- moucniky z piskotového tésta, zakladni piskotova
hmota

- moucniky z bramborového tésta

- moucniky z kynutého tésta, rozdéleni kynutych tést,
pfiprava kynutého tésta

- varené kynuté moucniky

- pecené kynuté moucniky

- smazené kynuté moucniky

- moucniky z tvarohového tésta

- moucniky z téstovin

- naplné do tést

- listové tésto

- plundrové tésto

Cukrarské vyrobky

- charakteristika, zastoupeni v jidelnicku, biologicka
hodnota, korpusy, naplné, polevy

- linecké tésto, zakladni tésto, trené, kiehké

- vaflové tésto

odpalované tésto

Slehané hmoty, dortova tésta, snéhové hmoty,
pfiprava zakladni snéhové hmoty
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- krémy

- polevy, pfiprava za studena, priprava za tepla
Zmrzliny a zmrzlinové pohary

Ovocné salaty

Vyuziti vzdélavaciho programu Kulinarské uméni

vysvétli spravny zplsob skladovani a osetfovani
jednotlivych druhl potravin

vysvétli spravny zplsob skladovani a osetfovani
jednotlivych druhl potravin

Uvod do predmétu

- vyvoj kucharského uméni

- vyznam technologie, vyhody tepelné upravovanych
pokrm a jejich vliv na lidsky organismus

- zasady osobni hygieny, hygienické poZadavky na
pfipravu pokrm

- bezpecnost prace a ochrana zdravi

- skladovani potravin, zdkladni pravidla

Ptilohy a doplriky k hlavnim pokrmm

- vyznam a podavani pfiloh, druhy pfiloh, velikosti
porci

- pfilohy z brambor, Uprava brambor vafenim,
dusenim, pecenim, smazenim, bramborova tésta
- prilohy z mouky a krupice (knedliky, noky, halusky)
- prilohy z téstovin

- prilohy z ryze, z krup, z ovesnych vlocek

- prilohy z lusténin

- pfilohy ze zeleniny

- salaty ze zeleniny, lusténin a ovoce (jednoduché,
slozité, jednodruhové, vicedruhové)

- kompoty

Bezmasé pokrmy

- vyznam bezmasych pokrm( v jidelnicku, rozdéleni

- pokrmy z brambor (pokrmy z vafenych brambor, , ze
syrovych brambor, z bramborovych tést)

- pokrmy z téstovin

- pokrmy s ryze

- pokrmy s krup

- pokrmy ze zeleniny
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- pokrmy z hub (pfedbézna pfiprava hub Cerstvych a
susenych)

- pokrmy ze syru a tvarohu, ve studené a teplé kuchyni
- pokrmy ze séji (sdja jako nahrazka masa a syru)

- pokrmy z vajec, Uprava vajec

Moucniky

- vyznam moucnik(, zastoupeni v jidelnicku

- rozdéleni moucnikd

- kase, nakypy, pudinky

- moucniky z litého tésta

- moucniky z piSkotového tésta, zakladni pisSkotova
hmota

- moucniky z bramborového tésta

- moucniky z kynutého tésta, rozdéleni kynutych tést,
pfiprava kynutého tésta

- varené kynuté moucniky

- pecené kynuté moucniky

- smazené kynuté moucniky

- moucniky z tvarohového tésta

- moucniky z téstovin

- naplné do tést

- listové tésto

- plundrové tésto

Cukraiské vyrobky

- charakteristika, zastoupeni v jidelnicku, biologicka
hodnota, korpusy, ndplné, polevy

- linecké tésto, zakladni tésto, tfené, kiehké

- vaflové tésto

odpalované tésto

Slehané hmoty, dortova tésta, snéhové hmoty,
pfiprava zdkladni snéhové hmoty

- krémy

- polevy, pfiprava za studena, pfiprava za tepla
Zmrzliny a zmrzlinové pohary

Ovocné salaty
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Vyuziti vzdélavaciho programu Kulinarské uméni

vyuziva prostredky k zajiSténi hygieny a sanitace,
dodrzZuje sanitacni rad

vyuziva prostredky k zajisténi hygieny a sanitace,

dodrZuje sanitacni rad

Uvod do predmétu

- vyvoj kucharského uméni

- vyznam technologie, vyhody tepelné upravovanych
pokrm a jejich vliv na lidsky organismus

- zasady osobni hygieny, hygienické poZadavky na
pfipravu pokrm

- bezpecnost prace a ochrana zdravi

- skladovani potravin, zakladni pravidla

zajisti prvni pomoc pti Urazu druhé osoby

zajisti prvni pomoc pti Grazu druhé osoby

Pfedbézna priprava potravin

- predbéZna ptiprava potravin rostlinného plvodu
(¢isténi suchym a mokrym zplisobem, mechanické
zpracovani zeleniny, ovoce a brambor)

- predbéZna Uprava suchych potravin (obilovin a
lusténin)

- predbézna pfiprava potravin ZivocisSného plvodu
(déleni, zrani, vykostovani, porcovani, mleti,
protykani, plnéni masa)

- pfiprava drlibezZe, ¢isténi, Skubani, kuchani,
formovani a plnéni dribeze

- pfiprava zvéfiny, odlezeni, stahovani, vyvrhnuti a
nakladani zvéfiny do laku

- ptiprava ryb, zabijeni, ¢isténi, kuchani, porcovani ryb
- Uprava konzistence potravin, mleti, mixovani, cezeni,
slehani, treni

- kofenéni pokrml

rozliSuje druhy sklad( a pouziva zafizeni skladd
potravin

rozliSuje druhy skladd

Pfedbézna priprava potravin

- predbéZna ptiprava potravin rostlinného plvodu
(¢isténi suchym a mokrym zplisobem, mechanické
zpracovani zeleniny, ovoce a brambor)

- predbéZna Uprava suchych potravin (obilovin a
lusténin)

- predbézna pfiprava potravin ZivocisSného plvodu
(déleni, zrani, vykostovani, porcovani, mleti,
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Technologie 1. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 128
protykdni, pInéni masa)
- priprava dribeze, ¢isténi, Skubani, kuchani,
formovani a plnéni drlibeze
- priprava zvéfiny, odleZeni, stahovani, vyvrhnuti a
nakladani zvériny do laku
- ptiprava ryb, zabijeni, ¢isténi, kuchani, porcovani ryb
- Uprava konzistence potravin, mleti, mixovani, cezeni,
Slehani, tieni
- kofenéni pokrma

Technologie 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 128

Vychovné a vzdélavaci strategie

* Kompetence k uéeni
*  Komunikativni kompetence

® Ovladat pfipravu vybranych druhl pokrm a napoju

* Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

® Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkt nebo sluzeb

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

dodrzuje hygienické predpisy stanovené pro praci v

gastronomickych provozech a v ubytovacich zafizenich

dodrzuje hygienické predpisy stanovené pro praci v
gastronomickych provozech a v ubytovacich zafizenich

Pokrmy z teleciho masa

- rozdéleni teleciho kusu

- pouZiti jednotlivych ¢asti

- Uprava varenim, dusenim a pecenim
- Uprava telecich drob(

Pokrmy ze skopového masa

- rozdéleni skopového kusu

- poutziti jednotlivych ¢asti

- zakladni technologické Upravy

Pokrmy z mletého masa

- pfiprava, Uprava a druhy pokrmi
Pokrmy z mletého masa- smési

- pokrmy z teleciho a vepfového masa

objasni podstatu racionalni vyzivy

objasni podstatu racionalni vyzivy

Omacky
- vyznam a rozdéleni, zjemnovani, dochucovani
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Technologie 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 128

- omacky a jejich upravy
- pouziti omacky besamel a omacky Velouté

Pokrmy z hovéziho masa

- rozdéleni hovéziho kusu

- poutziti jednotlivych ¢asti

- Uprava varenim, dusenim a pecenim
- Uprava hovézich drobu

Pokrmy z teleciho masa

- rozdéleni teleciho kusu

- poutziti jednotlivych ¢asti

- Uprava varenim, dusenim a pecenim
- Uprava telecich drobl

Pokrmy z veprového masa

- rozdéleni veprového kusu

- poutziti jednotlivych ¢asti

- Uprava varenim, dusenim, pecenim a smazenim
- Uprava uzeného masa

- veprové hody

- Uprava veprovych drobl

Pokrmy ze skopového masa

- rozdéleni skopového kusu

- poutziti jednotlivych ¢asti

- zakladni technologické Upravy

Pokrmy z ryb

- rozdéleni ryb

- Uprava varenim, dusenim, pecenim a smazenim
- Uprava rybich vnitfnosti

Pokrmy z dribeze

- rozdéleni dribeze

- Uprava varenim, zadélavanim, dusenim, pecenim,
smazenim

- Uprava drobU

Pokrmy ze zvéfiny
- rozdéleni a nakladani zvéfiny
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Technologie

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 128

- zakladni technologické upravy

Pokrmy z mletého masa

- pfiprava, Uprava a druhy pokrm
Pokrmy z mletého masa- smési

- pokrmy z teleciho a veprového masa

Pokrmy na objednavku

- charakteristika a rozdéleni masa

- predpriprava, zasady pfi tepelné Upravé
- pokrmy na objednavku z jatecného masa
- pokrmy na objednavku z drobi z dribeze

opracovava a upravuje suroviny

opracovava a upravuje suroviny

Omacky

- vyznam a rozdéleni, zjemnovani, dochucovani
- omacky a jejich upravy

- pouziti omacky besamel a omacky Velouté

Pokrmy z hovéziho masa

- rozdéleni hovéziho kusu

- poutziti jednotlivych ¢asti

- Uprava varenim, dusenim a pecenim
- Uprava hovézich drobu

Pokrmy z teleciho masa

- rozdéleni teleciho kusu

- poutziti jednotlivych ¢asti

- Uprava varenim, dusenim a pecenim
- Uprava telecich drob(

Pokrmy z vepfového masa

- rozdéleni veprového kusu

- poutziti jednotlivych ¢asti

- Uprava varenim, dusenim, pecenim a smazenim
- Uprava uzeného masa

- veprové hody

- Uprava veprovych drobu

Pokrmy ze skopového masa
- rozdéleni skopového kusu
- poutziti jednotlivych ¢asti
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Technologie

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 128

- zakladni technologické upravy

Pokrmy z ryb

- rozdéleni ryb

- Uprava vatenim, dusenim, pe€enim a smazenim
- Uprava rybich vnitfnosti

Pokrmy z dribeze
- rozdéleni drliibeze

- Uprava varenim, zadélavanim, dusenim, pecenim,

smazenim
- Uprava drobt

Pokrmy ze zvéfiny
- rozdéleni a nakladani zvériny
- zakladni technologické Upravy

Pokrmy z mletého masa

- pfiprava, Uprava a druhy pokrmi
Pokrmy z mletého masa- smési

- pokrmy z teleciho a vepiového masa

Pokrmy na objednavku

- charakteristika a rozdéleni masa

- predpfiprava, zdsady pfi tepelné Upravé
- pokrmy na objednavku z jate¢ného masa
- pokrmy na objedndavku z drobi z dribeze

Vyuziti vzdélavaciho programu Kulinarské uméni

pouziva vhodny inventar, zabezpecuje jej po ukoncéeni
provozu podle pokyn(

pouZiva vhodny inventar, zabezpecuje jej po ukonceni
provozu podle pokynu

Omacky

- vyznam a rozdéleni, zjemnovani, dochucovani
- omacky a jejich upravy

- pouziti omacky beSamel a omacky Velouté

Pokrmy z hovéziho masa

- rozdéleni hovéziho kusu

- poutziti jednotlivych &asti

- Uprava varenim, dusenim a pecenim
- Uprava hovézich drobl

Pokrmy z teleciho masa
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Technologie 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 128

- rozdéleni teleciho kusu

- pouZiti jednotlivych ¢asti

- Uprava varenim, dusenim a pecenim
- Uprava telecich drob(

Pokrmy z veprového masa

- rozdéleni veprového kusu

- poutziti jednotlivych ¢asti

- Uprava varenim, dusenim, pecenim a smazenim
- Uprava uzeného masa

- veprové hody

- Uprava veprovych drobu

Pokrmy ze skopového masa

- rozdéleni skopového kusu

- poutziti jednotlivych ¢asti

- zakladni technologické Upravy

Pokrmy z ryb

- rozdéleni ryb

- Uprava varenim, dusenim, pecenim a smazenim
- Uprava rybich vnitfnosti

Pokrmy z dribeze

- rozdéleni drlibeze

- Uprava varenim, zadélavanim, dusenim, pecenim,
smazenim

- Uprava drobU

Pokrmy ze zvéfiny
- rozdéleni a nakladani zvériny
- zakladni technologické Upravy

Pokrmy z mletého masa

- pfiprava, Uprava a druhy pokrm
Pokrmy z mletého masa- smési

- pokrmy z teleciho a vepfového masa

pripravuje teplé pokrmy podle technologického pfipravuje teplé pokrmy podle technologického postupu| Omacky
postupu - vyznam a rozdéleni, zjemnovani, dochucovani
- omacky a jejich upravy
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Technologie 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 128

- pouziti omacky besamel a omacky Velouté

Pokrmy z hovéziho masa

- rozdéleni hovéziho kusu

- poutziti jednotlivych ¢asti

- Uprava varenim, dusenim a pecenim
- Uprava hovézich drobl

Pokrmy z teleciho masa

- rozdéleni teleciho kusu

- poutziti jednotlivych ¢asti

- Uprava varenim, dusenim a pecenim
- Uprava telecich drobl

Pokrmy z veprového masa

- rozdéleni veprového kusu

- poutziti jednotlivych ¢asti

- Uprava varenim, dusenim, pecenim a smazenim
- Uprava uzeného masa

- veprové hody

- Uprava veprovych drobl

Pokrmy ze skopového masa

- rozdéleni skopového kusu

- poutziti jednotlivych ¢asti

- zakladni technologické Upravy

Pokrmy z ryb

- rozdéleni ryb

- Uprava varenim, dusenim, pecenim a smazenim
- Uprava rybich vnitfnosti

Pokrmy z dribeze

- rozdéleni dribeze

- Uprava varenim, zadélavanim, dusenim, pecenim,
smazenim

- Uprava drobU

Pokrmy ze zvéfiny
- rozdéleni a nakladani zvériny
- zakladni technologické upravy

120




SKOLNI VZDELAVACI PROGRAM — Stravovaci a ubytovaci sluiby

Technologie

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 128

Pokrmy z mletého masa

- ptiprava, Uprava a druhy pokrma
Pokrmy z mletého masa- smési

- pokrmy z teleciho a veprového masa

Pokrmy na objednavku

- charakteristika a rozdéleni masa

- predpfiprava, zdsady pfi tepelné Upravé
- pokrmy na objednavku z jatecného masa
- pokrmy na objednavku z drobi z dribeze

Vyuziti vzdélavaciho programu Kulinarské uméni

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhd,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyZivé

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhd,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyZivé

Omacky

- vyznam a rozdéleni, zjemnovani, dochucovani
- omacky a jejich upravy

- pouziti omacky besamel a omacky Velouté

Pokrmy z hovéziho masa

- rozdéleni hovéziho kusu

- poutziti jednotlivych ¢asti

- Uprava varenim, dusenim a pecenim
- Uprava hovézich drobu

Pokrmy z teleciho masa

- rozdéleni teleciho kusu

- poutziti jednotlivych ¢asti

- Uprava varenim, dusenim a pecenim
- Uprava telecich drob(

Pokrmy z vepfového masa

- rozdéleni veprového kusu

- poutziti jednotlivych ¢asti

- Uprava varenim, dusenim, pecenim a smazenim
- Uprava uzeného masa

- veprové hody

- Uprava veprovych drobu

Pokrmy ze skopového masa
- rozdéleni skopového kusu
- poutziti jednotlivych ¢asti
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Technologie

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 128

- zakladni technologické upravy

Pokrmy z ryb

- rozdéleni ryb

- Uprava vatenim, dusenim, pe€enim a smazenim
- Uprava rybich vnitfnosti

Pokrmy z dribeze

- rozdéleni dribeze

- Uprava varenim, zadélavanim, dusenim, pecenim,
smazenim

- Uprava drobt

Pokrmy na objednavku

- charakteristika a rozdéleni masa

- predpfiprava, zdsady pfi tepelné Upravé
- pokrmy na objednavku z jatecného masa
- pokrmy na objedndavku z drobi z dribeze

Vyuziti vzdélavaciho programu Kulinarské uméni

uvede priklady souvislosti nespravnych stravovacich
navykul a jejich dasledkd

uvede priklady souvislosti nespravnych stravovacich
navyk( a jejich disledkd

Omacky

- vyznam a rozdéleni, zjemnovani, dochucovani
- omacky a jejich upravy

- pouziti omacky besamel a omacky Velouté

Pokrmy z hovéziho masa

- rozdéleni hovéziho kusu

- poutziti jednotlivych ¢asti

- Uprava varenim, dusenim a pecenim
- Uprava hovézich drobu

Pokrmy z teleciho masa

- rozdéleni teleciho kusu

- pouziti jednotlivych ¢asti

- Uprava varenim, dusenim a pecenim
- Uprava telecich drob(

Pokrmy ze skopového masa

- rozdéleni skopového kusu

- poutziti jednotlivych ¢asti

- zakladni technologické Upravy
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Technologie

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 128

Pokrmy z ryb

- rozdéleni ryb

- Uprava varenim, dusenim, pecenim a smazenim
- Uprava rybich vnitfnosti

Pokrmy z drlbeze

- rozdéleni drliibeze

- Uprava varenim, zadélavanim, dusenim, pecenim,
smazenim

- Uprava drobU

Pokrmy na objednavku

- charakteristika a rozdéleni masa

- predpfiprava, zdsady pfi tepelné Upravé
- pokrmy na objednavku z jate¢ného masa
- pokrmy na objedndavku z drobi z dribeze

voli a pouziva vhodné suroviny a pfislusné
technologické postupy pro pfipravu pokrm

voli a pouziva vhodné suroviny a pfislusné
technologické postupy pro pfipravu pokrm

Omacky

- vyznam a rozdéleni, ziemfiovani, dochucovani
- omacky a jejich Gpravy

- pouziti omacky besamel a omacky Velouté

Pokrmy z hovéziho masa

- rozdéleni hovéziho kusu

- poutziti jednotlivych ¢asti

- Uprava varenim, dusenim a pecenim
- Uprava hovézich drobu

Pokrmy z teleciho masa

- rozdéleni teleciho kusu

- poutziti jednotlivych ¢asti

- Uprava varenim, dusenim a pecenim
- Uprava telecich drobl

Pokrmy z veprového masa

- rozdéleni veprového kusu

- poutziti jednotlivych ¢asti

- Uprava varenim, dusenim, pecenim a smazenim
- Uprava uzeného masa

- veprové hody
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Technologie

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 128

- Uprava veprovych drobu

Pokrmy ze skopového masa

- rozdéleni skopového kusu

- poutziti jednotlivych ¢asti

- zakladni technologické Upravy

Pokrmy z ryb

- rozdéleni ryb

- Uprava varenim, dusenim, pecenim a smazenim
- Uprava rybich vnitfnosti

Pokrmy z dribeze

- rozdéleni drlibeze

- Uprava varenim, zadélavanim, dusenim, pecenim,
smazenim

- Uprava drobU

Pokrmy ze zvéfiny
- rozdéleni a nakladani zvériny
- zakladni technologické Upravy

Pokrmy z mletého masa

- pfiprava, Uprava a druhy pokrmi
Pokrmy z mletého masa- smési

- pokrmy z teleciho a vepfového masa

Pokrmy na objednavku

- charakteristika a rozdéleni masa

- predpfiprava, zdsady pfi tepelné upravé
- pokrmy na objedndavku z jate¢ného masa
- pokrmy na objednavku z drob( z dribeze

Vyuziti vzdélavaciho programu Kulinarské uméni

vysvétli spravny zplsob skladovéni a osetfovani
jednotlivych druhl potravin

vysvétli spravny zplsob skladovéni a osetfovani
jednotlivych druhl potravin

Pokrmy z hovéziho masa

- rozdéleni hovéziho kusu

- poutziti jednotlivych &asti

- Uprava varenim, dusenim a pecenim
- Uprava hovézich drobl

Pokrmy z teleciho masa
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Technologie 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 128

- rozdéleni teleciho kusu

- pouZiti jednotlivych ¢asti

- Uprava varenim, dusenim a pecenim
- Uprava telecich drob(

Pokrmy z veprového masa

- rozdéleni veprového kusu

- poutziti jednotlivych ¢asti

- Uprava varenim, dusenim, pecenim a smazenim
- Uprava uzeného masa

- veprové hody

- Uprava veprovych drobu

Pokrmy ze skopového masa

- rozdéleni skopového kusu

- poutziti jednotlivych ¢asti

- zakladni technologické Upravy

Pokrmy z ryb

- rozdéleni ryb

- Uprava varenim, dusenim, pecenim a smazenim
- Uprava rybich vnitfnosti

Pokrmy z dribeze

- rozdéleni drlibeze

- Uprava varenim, zadélavanim, dusenim, pecenim,
smazenim

- Uprava drobU

Pokrmy ze zvéfiny
- rozdéleni a nakladani zvériny
- zakladni technologické Upravy

Pokrmy na objednavku

- charakteristika a rozdéleni masa

- predpfiprava, zdsady pfi tepelné Upravé
- pokrmy na objednavku z jate¢ného masa
- pokrmy na objedndavku z drobi z dribeze

Vyuziti vzdélavaciho programu Kulinarské uméni
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Technologie

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

Vychovné a vzdélavaci strategie

Kompetence k uceni

Komunikativni kompetence

Ovladat ptipravu vybranych druhl pokrmd a napoju

Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci
Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobk( nebo sluzeb

* Jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

dodrZuje hygienické predpisy stanovené pro praci v
gastronomickych provozech a v ubytovacich zafizenich

dodrZuje hygienické predpisy stanovené pro praci v
gastronomickych provozech a v ubytovacich zafizenich

Napoje

- teplé nealkoholické napoje a jejich podavani

- teplé alkoholické napoje a jejich podavani

- studené nealkoholické napoje a jejich podavani
- studené alkoholické napoje a jejich podavani

expeduje pokrmy na zékladé pokyn( pro expedici,
kontroluje hmotnost a estetickou Upravu

expeduje pokrmy na zékladé pokyn( pro expedici,
kontroluje hmotnost a estetickou Upravu

Napoje

- teplé nealkoholické napoje a jejich podavani

- teplé alkoholické ndpoje a jejich podavani

- studené nealkoholické napoje a jejich poddvani
- studené alkoholické napoje a jejich podavani

charakterizuje formy obsluhy

charakterizuje rGzné formy obsluhy

Napoje

- teplé nealkoholické ndpoje a jejich podavani

- teplé alkoholické napoje a jejich podavani

- studené nealkoholické napoje a jejich podavani
- studené alkoholické napoje a jejich podavani

Pokrmy cizich kuchyni
- svétova kuchyné

- francouzska kuchyné
- italska kuchyné

- anglickd kuchyné

- asijska kuchyné

- ruska

- polska kuchyné

- madarska kuchyné
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Technologie

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

objasni podstatu racionalni vyzivy

objasni podstatu racionalni vyzivy

Pokrmy studené kuchyné

- vyznam studené kuchyné a jeji zafazeni v jidelnicku

- suroviny a zasady pripravy vyrobk( studené kuchyné
- hygiena pfipravy

- druhy vyrobkd, jejich rozdéleni

Predkrmy

- vyznam a vlastnosti predkrmu

- zarazeni v jidelnicku

- zarazeni predkrm( v slavnostnim menu
- studené predkrmy, jejich Uprava

- teplé predkrmy, jejich Uprava

Dietni stravovani

- vSeobecna pravidla dietniho stravovani

- rozdéleni diet a jejich charakteristika (vybér surovin,
vybér technologickych Uprav pokrmu, kombinace diet)

Polotovary

- vyznam polotovar(i a moZnosti jejich pouziti v
kuchyni pro ptipravu pokrm(

- vyhody a nevyhody polotovara

- skladovani polotovart

opracovava a upravuje suroviny

opracovava a upravuje suroviny

Pokrmy studené kuchyné

- vyznam studené kuchyné a jeji zafazeni v jidelnicku

- suroviny a zasady pripravy vyrobkd studené kuchyné
- hygiena pfipravy

- druhy vyrobkd, jejich rozdéleni

Predkrmy

- vyznam a vlastnosti predkrmu

- zarazeni v jidelnicku

- zatazeni predkrm v slavnostnim menu
- studené predkrmy, jejich Uprava

- teplé predkrmy, jejich Uprava

Dietni stravovani
- vSeobecna pravidla dietniho stravovani
- rozdéleni diet a jejich charakteristika (vybér surovin,
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Technologie

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

vybér technologickych Uprav pokrm{, kombinace diet)

Pokrmy cizich kuchyni
- svétova kuchyné

- francouzska kuchyné
- italska kuchyné

- anglicka kuchyné

- asijska kuchyné

- ruskd

- polska kuchyné

- madarska kuchyné

Polotovary

- vyznam polotovar(l a mozZnosti jejich pouZiti v
kuchyni pro pfipravu pokrmt

- vyhody a nevyhody polotovart

- skladovani polotovara

pouziva vhodny inventdr, zabezpecuje jej po ukonceni
provozu podle pokynu

pouziva vhodny inventdr, zabezpecuje jej po ukonceni
provozu podle pokynu

Pokrmy studené kuchyné

- vyznam studené kuchyné a jeji zafazeni v jidelnicku

- suroviny a zasady pripravy vyrobk( studené kuchyné
- hygiena pfipravy

- druhy vyrobkd, jejich rozdéleni

Predkrmy

- vyznam a vlastnosti predkrmu

- zarazeni v jidelnicku

- zarazeni predkrm( v slavnostnim menu
- studené predkrmy, jejich Uprava

- teplé predkrmy, jejich Uprava

Napoje

- teplé nealkoholické napoje a jejich podavani

- teplé alkoholické napoje a jejich podavani

- studené nealkoholické napoje a jejich podavani
- studené alkoholické napoje a jejich podavani

Pokrmy cizich kuchyni
- svétova kuchyné
- francouzska kuchyné
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Technologie

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

- italska kuchyné

- anglickd kuchyné

- asijska kuchyné

- ruska

- polska kuchyné

- madarskd kuchyné

Polotovary

- vyznam polotovar(l a mozZnosti jejich pouZiti v
kuchyni pro pfipravu pokrma

- vyhody a nevyhody polotovart

- skladovani polotovart

pfipravuje bézné teplé napoje

pfipravuje bézné teplé napoje

Napoje

- teplé nealkoholické ndpoje a jejich podavani

- teplé alkoholické napoje a jejich podavani

- studené nealkoholické napoje a jejich podavani
- studené alkoholické napoje a jejich podavani

pfipravuje pokrmy z polotovard podle Udajd na obalu

pFipravuje pokrmy z polotovari podle tdaji na obalu

Polotovary

- vyznam polotovarll a moznosti jejich pouziti v
kuchyni pro ptipravu pokrm

- vyhody a nevyhody polotovart

- skladovani polotovart

pripravuje teplé pokrmy podle technologického

postupu

pfipravuje teplé pokrmy podle technologického postupu

Pokrmy cizich kuchyni
- svétova kuchyné

- francouzska kuchyné
- italska kuchyné

- anglickd kuchyné

- asijska kuchyné

- ruska

- polska kuchyné

- madarska kuchyné

Polotovary

- vyznam polotovarll a moznosti jejich pouziti v
kuchyni pro pfipravu pokrma

- vyhody a nevyhody polotovard
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Technologie

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

- skladovani polotovart

pfipravuje zakladni dietni pokrmy

pfipravuje zakladni dietni pokrmy

Dietni stravovani

- vSeobecna pravidla dietniho stravovani

- rozdéleni diet a jejich charakteristika (vybér surovin,
vybér technologickych Uprav pokrmu, kombinace diet)

Polotovary

- vyznam polotovar(i a moZnosti jejich pouziti v
kuchyni pro ptipravu pokrm(

- vyhody a nevyhody polotovara

- skladovani polotovart

pripravuje zakladni pokrmy studené kuchyné

pripravuje zakladni pokrmy studené kuchyné

Pokrmy studené kuchyné

- vyznam studené kuchyné a jeji zafazeni v jidelnicku

- suroviny a zésady pripravy vyrobkd studené kuchyné
- hygiena pfipravy

- druhy vyrobkd, jejich rozdéleni

Predkrmy

- vyznam a vlastnosti predkrmu

- zarazeni v jidelnicku

- zatazeni predkrm v slavnostnim menu
- studené predkrmy, jejich Uprava

- teplé predkrmy, jejich Uprava

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhd,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyZivé

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhd,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé

Pokrmy studené kuchyné

- vyznam studené kuchyné a jeji zarazeni v jidelnic¢ku

- suroviny a zasady pripravy vyrobk( studené kuchyné
- hygiena pfipravy

- druhy vyrobkd, jejich rozdéleni

Predkrmy

- vyznam a vlastnosti predkrmu

- zarazeni v jidelnicku

- zarazeni predkrm( v slavnostnim menu
- studené predkrmy, jejich Uprava

- teplé predkrmy, jejich Uprava

Pokrmy cizich kuchyni
- svétova kuchyné
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Technologie

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

- francouzska kuchyné
- italska kuchyné

- anglicka kuchyné

- asijska kuchyné

- ruska

- polska kuchyné

- madarska kuchyné

uplatiiuje zasady spolecenského chovani k hostim

uplatiiuje zasady spolecenského chovani k hostim

Napoje

- teplé nealkoholické napoje a jejich podavani

- teplé alkoholické ndpoje a jejich podavani

- studené nealkoholické napoje a jejich podavani
- studené alkoholické napoje a jejich podavani

uvede pfiklady souvislosti nespravnych stravovacich
navykd a jejich dusledk

uvede pfiklady souvislosti nespravnych stravovacich
navykd a jejich dasledk

Pokrmy studené kuchyné

- vyznam studené kuchyné a jeji zafazeni v jidelnicku

- suroviny a zasady pripravy vyrobk( studené kuchyné
- hygiena pfipravy

- druhy vyrobkd, jejich rozdéleni

Predkrmy

- vyznam a vlastnosti predkrmu

- zarazeni v jidelnicku

- zarazeni predkrm( v slavnostnim menu
- studené predkrmy, jejich Uprava

- teplé predkrmy, jejich Uprava

Dietni stravovani

- vSeobecna pravidla dietniho stravovani

- rozdéleni diet a jejich charakteristika (vybér surovin,
vybér technologickych Uprav pokrm{, kombinace diet)

uvede zasady pfi obsluze hosti technikou jednoduché
obsluhy

uvede zasady pfi obsluze hosti technikou jednoduché
obsluhy

Napoje

- teplé nealkoholické ndpoje a jejich podavani

- teplé alkoholické napoje a jejich podavani

- studené nealkoholické napoje a jejich podavani
- studené alkoholické napoje a jejich podavani

voli a pouziva vhodné suroviny a pfislusné
technologické postupy pro pfipravu pokrma

voli a pouziva vhodné suroviny a pfislusné
technologické postupy pro pfipravu pokrma

Pokrmy studené kuchyné
- vyznam studené kuchyné a jeji zafazeni v jidelnicku
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Technologie

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

- suroviny a zdsady pripravy vyrobk( studené kuchyné
- hygiena pfipravy
- druhy vyrobkad, jejich rozdéleni

Pfedkrmy

- vyznam a vlastnosti predkrmu

- zarazeni v jidelnicku

- zarazeni predkrm( v slavnostnim menu
- studené predkrmy, jejich Uprava

- teplé predkrmy, jejich Uprava

Napoje

- teplé nealkoholické napoje a jejich podavani

- teplé alkoholické ndpoje a jejich podavani

- studené nealkoholické napoje a jejich poddvani
- studené alkoholické napoje a jejich podavani

Dietni stravovani

- vSeobecna pravidla dietniho stravovani

- rozdéleni diet a jejich charakteristika (vybér surovin,
vybér technologickych Uprav pokrmu, kombinace diet)

Pokrmy cizich kuchyni
- svétova kuchyné

- francouzska kuchyné
- italska kuchyné

- anglicka kuchyné

- asijska kuchyné

- ruska

- polska kuchyné

- madarska kuchyné

vysvétli spravny zplsob skladovani a osetfovani
jednotlivych druhl potravin

vysvétli spravny zplsob skladovani a osetfovani
jednotlivych druhl potravin

Pokrmy studené kuchyné

- vyznam studené kuchyné a jeji zafazeni v jidelnicku

- suroviny a zdsady pripravy vyrobk( studené kuchyné
- hygiena pfipravy

- druhy vyrobkd, jejich rozdéleni

Predkrmy
- vyznam a vlastnosti predkrmu
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Technologie

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

- zafazeni v jidelnicku

- zarazeni predkrma v slavnostnim menu
- studené predkrmy, jejich Uprava

- teplé predkrmy, jejich Uprava

Dietnf stravovani

- vSeobecna pravidla dietniho stravovani

- rozdéleni diet a jejich charakteristika (vybér surovin,
vybér technologickych Gprav pokrmi, kombinace diet)

Pokrmy cizich kuchyni
- svétova kuchyné

- francouzska kuchyné
- italska kuchyné

- anglickd kuchyné

- asijska kuchyné

- ruska

- polska kuchyné

- madarska kuchyné

Polotovary

- vyznam polotovarll a moznosti jejich pouziti v
kuchyni pro pfipravu pokrma

- vyhody a nevyhody polotovard

- skladovani polotovari

vysvétli dlohu pracovnikll v odbytovém stfedisku

vysvétli dlohu pracovnikll v odbytovém stiedisku

Napoje

- teplé nealkoholické napoje a jejich podavani

- teplé alkoholické ndpoje a jejich podavani

- studené nealkoholické napoje a jejich podavani
- studené alkoholické néapoje a jejich podavani

vyzna se v oznaceni potravin a ndpojl na etiketé

vyzna se v oznaceni potravin a ndpojl na etiketé

Polotovary

- vyznam polotovar(l a mozZnosti jejich pouZiti v
kuchyni pro pfipravu pokrmi

- vyhody a nevyhody polotovara

- skladovani polotovara
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6.7 Potraviny a vyziva

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. ro¢nik 3. rocnik
3 2.5 1 6.5
Povinny Povinny Povinny

Nazev predmétu

Potraviny a vyZiva

Oblast

Odborné vzdélavani

Charakteristika predmétu

Ve vyucovacim predmétu ziskaji Zaci zakladni védomosti z nauky o vyZivé. Seznami se s potravinami, jejich
jakosti, slozenim a dalSimi vlastnostmi vyuzitelnymi pfi pfipraveé jidel a napoju, se zasadami spravného
oSetfovani a skladovani potravin, s hlavnimi znaky spravné vyzivy, sméry ve vyzivé a hospodarnosti pfi
zachazeni s potravinami. Blize poznaji stavbu lidského téla, zejména travici soustavu, Zlazové organy a jejich
vliv na traveni. Dale se obeznami s vyrobou piva, vina, lihovin, jejich druhy, skladovanim a oSetfovanim.
Zaci si osvoji zakladni pravidla hygieny vyZivy (napt. Zivotni prostiedi a jeho vliv na kvalitu potravin, osobni
hygienu).

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

Predmét je zarazen do vsech roc¢nikli s konkrétni hodinovou dotaci. Vyuka probiha v kmenové ucebné,
popf. multimedialni ucebné, nékteré tematické celky jsou propojeny s exkurzemi (napf. exkurze do
pekaren, pivovaru, prodejny masa) a diskusi (napt. vliv alkoholu na zdravi ¢lovéka). Obsah pfedmétu je
zaméfen na ziskani zakladnich védomosti z nauky o vyZivé, zasadami zdravé vyzivy, vyZivy podle vékovych
skupin, s vlivem vyZivy na zdravi ¢lovéka. Zakéim je poskytovan dostatek védomosti o potravinach a
napojich, o jejich déleni, slozeni a dalsim vyuZiti k ptipravé pokrm.

Integrace predmétu

* Stravovaci sluzby
*  Chovani pracovnikl ve sluzbach

Mezipfedmétové vztahy

* Technologie
e Stolniceni
* Odborny vycvik

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatiované na Urovni predmétu,

Kompetence k uceni:

Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci byli schopni podle svych schopnosti a moZnosti efektivné se ucit,
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Nazev predmétu

Potraviny a vyZiva

jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zaki

s s

vyhodnocovat dosazené vysledky a pokrok a redlné si stanovovat potreby a cile svého dal$iho vzdélavani.
To znamena, Ze by zaci méli mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani, ovladat adekvatni techniku uceni,
umeét 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.), pofizovat si
poznamky, vyuzivat ke svému uceni rlizné informacni zdroje, véetné zkusenosti svych i jinych lidi, sledovat
a hodnotit pokrok pfi dosahovani cili svého uceni, pfijimat hodnoceni vysledk( uceni od jinych lidi, znat
moznosti svého dalsSiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani.

Kompetence k feSeni problémd:

Vzdéldvani sméruje k tomu, aby Zaci byli schopni podle svych schopnosti a moznosti samostatné resit
bézné pracovni i mimopracovni problémy. To znamena, Ze by Zaci méli porozumét zadani ukolu nebo
rozpoznat jadro problému, ziskat informace potfebné k resSeni problému bud samostatné, nebo s vedenim
jinych lidi navrhnout zpUsob feseni, volit prostfedky a zplsoby (pomUcky, metody a techniky) vhodné pro
splnéni jednotlivych aktivit, vyuzivat zkusenosti a védomosti nabytych dfive, spolupracovat pfi feseni
problému s jinymi lidmi (tymové reseni).

Komunikativni kompetence:

Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci byli schopni podle svych schopnosti a moznosti vyjadiovat se v
pisemné i Ustni formeé v rznych ucebnich, Zivotnich i pracovnich situacich. To znamena, Ze by Zaci méli
vyjadfovat se primérené Ucelu jednani a komunikacni situaci v projevech mluvenych i psanych a vhodné se
prezentovat pfi oficialnim jednani (napf. pfi jednani se zaméstnavatelem, na Uradech apod.), formulovat
své myslenky srozumitelné, naslouchat pozorné druhym, tzn. vyjadfovat se pfimérené tématu diskuse,
zpracovavat vécné spravné a srozumitelné primérené narocné texty na bézna i odbornd témata, pracovni a
jiné pisemnosti (Zadosti a poddani na instituce, zaméstnavatel(im apod., strukturovany Zivotopis, vyplfiovat
formulare aj.), vyjadrovat se a vystupovat v souladu se zdsadami kultury projevu a chovani.

Persondlni a socialni kompetence:

Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci byli pfipraveni podle svych schopnosti a moznosti stanovovat si na
zakladé poznani své osobnosti pfimérené cile osobniho rozvoje v oblasti zajmové i pracovni, pecovat o své
zdravi, spolupracovat s ostatnimi a prispivat k utvareni vhodnych mezilidskych vztahl. To znamena3, ze by
Zaci méli posuzovat realné své fyzické a dusevni moznosti, odhadovat dlsledky svého jednani a chovani v
raznych situacich, stanovovat si cile a priority podle své zajmové a pracovni orientace a Zivotnich
podminek, reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zplsobu jednani ze strany jinych lidi,
pfijimat radu i kritiku, ovérovat si ziskané poznatky, zvaZovat nazory, postoje a jednani jinych lidi, mit
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Nazev predmétu

Potraviny a vyZiva

odpovédny vztah ke svému zdravi, peCovat o svij fyzicky i duSevni rozvoj, byt si védomi disledk
nezdravého zZivotniho stylu a zavislosti, adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky a byt
pripraveni fesit své socialni i ekonomické zalezitosti, pracovat v tymu a podilet se na realizaci spoleé¢nych
pracovnich a jinych Cinnosti, pfijimat a odpovédné plnit svérené ukoly, pfispivat k vytvareni vstficnych
mezilidskych vztahi a k predchazeni osobnim konfliktim a diskriminaci, byt financné gramotny.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi:

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby Zaci uznavali podle svych schopnosti a moZnosti hodnoty a postoje
podstatné pro Zivot v demokratické spolecnosti a dodrzovali je, jednali v souladu s udrzitelnym rozvojem a
podporovali hodnoty narodni, evropské i svétové kultury. To znamena3, Ze by Zaci méli jednat odpovédné a
samostatné nejen ve vlastnim, ale i ve verfejném 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 spolec¢enského chovani, pfispivat k uplatihovani hodnot
demokracie, uvédomovat si — v rdmci plurality a multikulturniho souZziti — vlastni kulturni, narodni a
osobnostni identitu, pfistupovat s aktivni toleranci k identité druhych, zajimat se o politické a spolecenské
déni u nas a ve svété, chapat vyznam Zivotniho prostredi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrzitelného
rozvoje, uznavat hodnotu Zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni Zivot a spoluodpovédnost pfi
zabezpecovani ochrany Zivota a zdravi ostatnich, uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho
minulost i soucasnost v evropském a svétovém kontextu, podporovat hodnoty mistni, narodni, evropské i
svétové kultury.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni:

Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci byli schopni podle svych schopnosti a moZnosti vyuzivat svych
osobnostnich a odbornych predpoklad(i pro Uspésné uplatnéni ve svété prace, pro budovani a rozvoj své
profesni kariéry a s tim souvisejici potfebu celoZivotniho uceni. To znamena, Ze by Zaci méli mit odpovédny
postoj k vlastni profesni budoucnosti, a tedy i vzdélavani, uvédomovat si vyznam celozZivotniho uceni a byt
pfipraveni pfizplsobovat se ménicim se pracovnim podminkam, mit prehled o moZnostech uplatnéni na
trhu prace v daném oboru, mit redlnou predstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru a o
pozadavcich zaméstnavatel(l na pracovniky a umét je srovnavat se svymi predstavami a pfedpoklady, umét
ziskavat a vyhodnocovat informace o pracovnich i vzdélavacich prilezitostech, vyuZivat poradenskych a
zprostiredkovatelskych sluzeb jak z oblasti svéta prdce, tak vzdélavani, vhodné komunikovat s potencidlnimi
zaméstnavateli, znat obecna prava a povinnosti zaméstnavatel( a pracovnika.

Uplatriovat pozadavky na hygienu v gastronomii:
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Nazev predmétu

Potraviny a vyZiva

Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci podle svych schopnosti a moznosti dodrzovali osobni hygienu a
hygienu préace v pribéhu pracovnich cinnosti, provadéli uklid a Cisténi zafizeni a prostor pro vyrobu pokrmu

a dodrzovali sanitacni fad, skladovali suroviny a napoje v souladu s poZadavky na jejich uskladnéni a na
hygienu, provadéli uklid a ¢isténi skladovacich prostor.

Ovladat p¥ipravu vybranych druhi pokrmi a napoja:

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby Zaci podle svych schopnosti a moZnosti pomahali pfi pfipravé pokrmd,
pfipravovali teplé pokrmy a pfilohy, pfipravovali vybrané studené pokrmy, pfipravovali teplé ndpoje, Cistili,
udrzovali a zabezpecovali inventar po jeho poutziti. Dodrzovali posloupnost praci a ¢asovy harmonogram,
udrzovali a zabezpecovali pouzity inventaf, pouzivali a udrzovali technicka a technologicka zafizeni v
gastronomickém provozu.

wvvs

Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkt nebo sluzeb:

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby Zaci podle svych schopnosti a moznosti chapali kvalitu jako vyznamny
nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku, dodrzovali stanovené normy (standardy) a
predpisy souvisejici se systémem Fizeni jakosti zavedenym na pracovisti. Dbali na zabezpecovani parametr(
(standarda) kvality procesu, vyrobkl nebo sluzeb, zohlednovali poZzadavky klienta (zakaznika, ob¢ana).

Jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje:

Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci podle svych schopnosti a moznosti znali vyznam, Ucel a uzite¢nost
vykonavané prace, jeji financni, popf. spole¢enské ohodnoceni. Zvazovali pfi planovani a posuzovani urcité
¢innosti (v pracovnim procesu i v béZném Zivoté) mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni prostredi,
sociadlni dopady. Efektivné hospodafili s finanénimi prostfedky, nakladali s materialy, energiemi, odpady,
vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na Zivotni prostredi.

Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci:

Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci podle svych schopnosti a moznosti chapali bezpecnost prace jako
nedilnou soucast péce o zdravi své i spolupracovnikl, znali a dodrzovali zakladni pravni predpisy tykajici se
bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence. Osvojili si zasady a navyky bezpecné a zdravi
neohroZujici pracovni ¢innosti véetné zasad ochrany zdravi pfi praci u zafizeni se zobrazovacimi jednotkami
(monitory, displeji apod.), rozpoznali moZnost nebezpedi Urazu nebo ohroZeni zdravi. Znali systém péce o
zdravi pracujicich (véetné preventivni péce, uméli uplatfiovat naroky na ochranu zdravi v souvislosti s praci,
naroky vzniklé drazem nebo poskozenim zdravi v souvislosti s vykonavanim prace) a byli vybaveni
védomostmi o zasadach poskytovani prvni pomoci pti nahlém onemocnéni nebo Urazu a snazili se

poskytnout prvni pomoc.
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Nazev predmétu

Potraviny a vyZiva

Poznamky k predmétu v rdmci ucebniho
planu

Pfedmeét se vyucuje ve vsech rocnicich vidy v jedné skupiné. Pfi vyuce se vyuZiva nejvice kombinovany typ
vyucovaci hodiny - opakovani minulé latky, vyklad nové latky, fizeny rozhovor na dané téma, nazorné
ukazky, priklady z praxe, objasfiovani pojm(, shrnuti a zopakovani nové latky, zapisy do sesitd, procvicovani
uciva, zadavani domacich ukold, prace s ucebnici, samostatna prace.

Pfedmét spada do oblasti odborného vzdélavani a je Uzce spjat s predméty Technologie, Stolniceni,
Zafizeni zavodU, Provozni prace a Odborny vycvik.

ZpUsob hodnoceni zaka

Znalosti Zakd jsou provérovany z uciva probraného a po jeho procviéeni, kdyz Zaci méli dostatek casu k
nauceni, procviceni a zaziti ziskanych védomosti a dovednosti.

Soustavnym pozorovanim Zaku a sledovanim jejich vykonu a pfipravenosti na vyucovani.

Raznymi druhy zkousek (formou testd, pisemné, Ustni), pribézné hodnoceni aktivity v hodinach.

PFi celkové klasifikaci je pfihlizeno k zvlastnostem Zaka i moznému zakolisani pro urcitou indispozici Zaka v
prabéhu klasifikaéniho obdobi.
Pribézné hodnoceni zakl je zaznamenavano do papirovych i elektronickych Zakovskych knizek.
V kazdém pololeti se vydava zakovi vysvédéeni, na konci 1. pololeti obdrzi Zak vypis z vysvédceni.

Potraviny a vyZiva

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 96

Vychovné a vzdélavaci strategie

*  Kompetence k uéeni

*  Komunikativni kompetence

* Kompetence k feSeni problém

®  Obcanské kompetence a kulturni povédomi

* Uplatnovat poZadavky na hygienu v gastronomii

®  Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkd nebo sluzeb

* Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

dodrzuje hygienické predpisy stanovené pro praci v
gastronomickych provozech a v ubytovacich zafizenich

dodrzuje hygienické predpisy stanovené pro praci v
gastronomickych provozech a v ubytovacich zafizenich

Uvod do predmétu potraviny a vyZiva

- charakteristika a rozdéleni poZzivatin (potraviny,
napoje a pochutiny)

- skladovani potravin, rozdéleni skladl, podminky
skladovani, hygiena skladovani

- priciny kaZeni potravin, alimentarni nakazy a otravy
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Potraviny a vyZiva

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 96

naklada s odpady a obaly podle platnych predpist

naklada s odpady a obaly podle platnych predpisG

Uvod do predmétu potraviny a vyZiva

- charakteristika a rozdéleni pozivatin (potraviny,
napoje a pochutiny)

- skladovani potravin, rozdéleni sklad(, podminky
skladovani, hygiena skladovani

- priciny kaZeni potravin, alimentdrni nakazy a otravy

objasni podstatu racionalni vyzivy

objasni podstatu racionalni vyzivy

SloZeni potravin

- rozdéleni potravin podle jejich pivodu

- charakteristika potravin Zivocisného plvodu
- charakteristika potravin rostlinného ptvodu
Ziviny a jejich charakteristika, latky stavebni, sytici a
ochranné

- bilkoviny

- sacharidy

- tuky

- vitaminy

- mineralni latky

- voda a vlaknina

Biologicka a energetickd hodnota potravin
Zaklady fyziologie vyzivy

Brambory

- vyznam brambor pro vyZivu ¢lovéka a jejich
zastoupeni v jidelnicku

- slozeni brambor

- podminky skladovani a choroby brambor

- poutziti brambor v kuchyni a v potravinarském
pramyslu

Zelenina

- vyznam zeleniny ve vyZivé a jeji slozeni

- déleni zeleniny (kofenovd, kostélova, listova,
cibulova, luskova, plodova a pochutinové zelené naté)
- poutZiti zeleniny v kuchyni a jeji konzervace

- podminky skladovani a vady zeleniny

Ovoce
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Potraviny a vyZiva 1. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 96

- vyznam ovoce ve vyZivé a jeho sloZeni

- déleni ovoce(jadrové, peckové, bobulové,
skorapkové, jizni plody)

- poutZiti ovoce v kuchyni a jeho konzervace

- podminky skladovani a vady ovoce

Houby

- vyznam a zastoupeni hub v jidelni¢ku, chemické
slozeni

- déleni hub (jedlé, nejedlé a jedovaté)

- poutziti hub v kuchyni, konzervace hub

LuSténiny

- vyznam lusténin v jidelnicku, sloZeni lusténin

- trzni druhy lusténin a jejich predbézna priprava
- poutziti lusténin v kuchyni

- sbja a jeji pouZiti v potravinarském pramyslu

- skladovani a vady lusténin

Téstoviny

- vyznam téstovin v jidelnicku

- vyroba téstovin

- rozdéleni téstovin, téstoviny zavarkové, pfilohové
- pouZiti téstovin v kuchyni

- skladovani a vady téstovin

Pekarské vyrobky

Chléb a jeho vyznam v jidelni¢ku

- slozeni chleba a jeho vyZivova hodnota

- vyroba chleba, suroviny potfebné k vyrobé

- trzni druhy chleba

- poutziti chleba v teplé a ve studené kuchyni

- skladovani a vady chleba

Pecivo a jeho vyznam v jidelnicku, suroviny potiebné k
vyrobé

- rozdéleni peciva (bézné pecivo a jemné pecivo)
- poutZiti peciva v teplé a studené kuchyni

- trvanlivé pecivo
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Potraviny a vyZiva

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 96

Vejce

- vyznam vajec ve vyZzivé

- sloZeni a skladba vejce

- jakost a tridéni vajec

- poutiti vajec v teplé a ve studené kuchyni

- vady vajec a alimentarni nakaza salmonela,
manipulace s vejci v kuchyni a jejich skladovani

Mléko

- vyznam mléka ve vyZivé, slozeni mléka

- mlékarenské upravy mléka

- trini druhy mléka a smetany a jejich pouziti v kuchyni
MIlécné vyrobky

- tvaroh (vyroba tvarohu, pouZiti tvarohu v kuchyni,
pouziti tvarohu v mlékarenském pramyslu)

- jogurty

- syry (vyznam ve vyZivé, rozdéleni syr()

- pouZiti syrG v kuchyni

Tuky

- vyznam tuk( ve vyZivé, vitaminy rozpustné v tucich,
energetickd hodnota tuku

- tuky Zivocisného plivodu, charakteristika a rozdéleni
- vyroba mlékarenského masla

- tuky rostlinného plvodu, charakteristika a rozdéleni
- uméle pripravované tuky, margariny a tuky
hydrogenované

- stravitelnost, Zluknuti a prepalovani tukd

- podminky skladovani tukt

- poufziti tukl ve studené a v teplé kuchyni

Cukry

- vyznam cukrl ve vyZzivé, vlastnosti cukrl a jejich EH
- rozdéleni cukr(i (monosacharidy, disacharidy,
polysacharidy)

- vyroba cukru z cukrové tepy, trzni druhy cukrd

- poutziti cukrd v kuchyni, podminky skladovani
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Potraviny a vyZiva

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 96

Med

- jeho biologicka a energeticka hodnota

- sloZzeni medu, trzni druhy medu

- pouziti medu v kuchyni, zastoupeni v jidelnicku

- skladovani a vady medu

Uméla sladidla

- jejich poutziti ve vyzivé

- problematika nadmérné konzumace cukrt

- trzni druhy umélych sladidel a jejich pouZiti v kuchyni

Pochutiny

- vyznam pochutin v jidelnic¢ku a jejich vyzivova
hodnota

- rozdéleni pochutin

Koreni, charakteristika a rozdéleni

- druhy koreni a jejich trzni Upravy

- smési koreni

- poutziti koteni v kuchyni

- podminky skladovani a vady kofeni
Korenici pfipravky a dochucovadla

- stll, ocet, horcice

opracovava a upravuje suroviny

opracovava a upravuje suroviny

Pekarské vyrobky

Chléb a jeho vyznam v jidelni¢ku

- sloZeni chleba a jeho vyZivova hodnota

- vyroba chleba, suroviny potifebné k vyrobé

- trzni druhy chleba

- poutziti chleba v teplé a ve studené kuchyni

- skladovani a vady chleba

Pecivo a jeho vyznam v jidelnicku, suroviny potiebné k
vyrobé

- rozdéleni peciva (bézné pecivo a jemné pecivo)
- poutziti peciva v teplé a studené kuchyni

- trvanlivé pecivo

Vejce
- vyznam vajec ve vyZivé

142




SKOLNI VZDELAVACI PROGRAM — Stravovaci a ubytovaci sluiby

Potraviny a vyZiva

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 96

- sloZeni a skladba vejce

- jakost a tfidéni vajec

- poutZiti vajec v teplé a ve studené kuchyni

- vady vajec a alimentarni nakaza salmonela,
manipulace s vejci v kuchyni a jejich skladovani

Mléko

- vyznam mléka ve vyZivé, slozeni mléka

- mlékarenské upravy mléka

- trzni druhy mléka a smetany a jejich pouziti v kuchyni
Mlécné vyrobky

- tvaroh (vyroba tvarohu, pouZiti tvarohu v kuchyni,
pouziti tvarohu v mlékarenském pramyslu)

- jogurty

- syry (vyznam ve vyZivé, rozdéleni syr()

- pouziti syrd v kuchyni

rozliSuje druhy sklad( a pouziva zatizeni skladl

potravin

pouZiva zafizeni skladl potravin

Uvod do pfedmétu potraviny a vyZiva

- charakteristika a rozdéleni poZivatin (potraviny,
napoje a pochutiny)

- skladovani potravin, rozdéleni skladd, podminky
skladovani, hygiena skladovani

- pfic¢iny kazeni potravin, alimentarni nakazy a otravy

Mléko

- vyznam mléka ve vyzivé, sloZzeni mléka

- mlékarenské upravy mléka

- trzni druhy mléka a smetany a jejich pouZiti v kuchyni
MIlécné vyrobky

- tvaroh (vyroba tvarohu, pouZiti tvarohu v kuchyni,
pouZiti tvarohu v mlékarenském primyslu)

- jogurty

- syry (vyznam ve vyZivé, rozdéleni syr()

- pouziti syrG v kuchyni

Cukry
- vyznam cukri ve vyZivé, vlastnosti cukrl a jejich EH
- rozdéleni cukr(i (monosacharidy, disacharidy,
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Potraviny a vyZiva

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 96

polysacharidy)

- vyroba cukru z cukrové tepy, trzni druhy cukrd
- poutziti cukrd v kuchyni, podminky skladovani
Med

- jeho biologicka a energeticka hodnota

- sloZzeni medu, trzni druhy medu

- pouziti medu v kuchyni, zastoupeni v jidelnicku
- skladovani a vady medu

Uméld sladidla

- jejich poutiti ve vyZivé

- problematika nadmérné konzumace cukr(

- trzni druhy umélych sladidel a jejich pouziti v kuchyni

Caj

- vyznam Caje jako ndpoje a historie péstovani Caje
- trzni druhy pravého caje

- bylinné a ovocné caje

- podminky skladovani a vady ¢aje

Kava

- vyznam zrnkové kdvy jako ndpoje a historie
péstovani kavy

- odrudy kavy, sbér, prazeni, mleti a baleni kavy
- trzni druhy zrnkové kavy

- podminky skladovani a vady kavy

- ndhrazky kavy (kavoviny)

Kakao a jeho vyZivova hodnota

- zpracovani kakaa v potravinarském primyslu
(kakaovy prasek, kakaové maslo, cokolada)

- poutziti kakaa a ¢okolady v kuchyni

pfipravuje pokrmy z polotovari podle tdaji na obalu

pFipravuje pokrmy z polotovari podle tdaji na obalu

Téstoviny

- vyznam téstovin v jidelnicku

- vyroba téstovin

- rozdéleni téstovin, téstoviny zavarkové, prilohové
- poutziti téstovin v kuchyni

- skladovani a vady téstovin
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Potraviny a vyZiva

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 96

pfipravuje zakladni dietni pokrmy

pfipravuje vybrané dietni pokrmy

Mléko

- vyznam mléka ve vyZivé, slozeni mléka

- mlékarenské Upravy mléka

- trzni druhy mléka a smetany a jejich pouZziti v kuchyni
MIécné vyrobky

- tvaroh (vyroba tvarohu, pouZiti tvarohu v kuchyni,
pouZiti tvarohu v mlékarenském primyslu)

- jogurty

- syry (vyznam ve vyZivé, rozdéleni syr()

- poutiti syrli v kuchyni

pfipravuje zakladni pokrmy studené kuchyné

pfipravuje vybrané pokrmy studené kuchyné

Mléko

- vyznam mléka ve vyZivé, slozeni mléka

- mlékarenské upravy mléka

- trzni druhy mléka a smetany a jejich pouZziti v kuchyni
MIécné vyrobky

- tvaroh (vyroba tvarohu, pouZiti tvarohu v kuchyni,
pouziti tvarohu v mlékarenském primyslu)

- jogurty

- syry (vyznam ve vyZivé, rozdéleni syr()

- poutiti syrli v kuchyni

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhd,
technologického vyuZiti a vyznamu ve vyzivé

rozlisuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhd,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé

SloZeni potravin

- rozdéleni potravin podle jejich pivodu

- charakteristika potravin ZivocisSného plvodu
- charakteristika potravin rostlinného ptvodu
Ziviny a jejich charakteristika, latky stavebni, sytici a
ochranné

- bilkoviny

- sacharidy

- tuky

- vitaminy

- mineralni latky

- voda a vldknina

Biologicka a energeticka hodnota potravin
Zaklady fyziologie vyZivy

145




SKOLNI VZDELAVACI PROGRAM — Stravovaci a ubytovaci sluiby

Potraviny a vyZiva

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 96

Brambory

- vyznam brambor pro vyZivu ¢lovéka a jejich
zastoupeni v jidelnicku

- slozeni brambor

- podminky skladovani a choroby brambor

- poutziti brambor v kuchyni a v potravinarském
pramyslu

Zelenina

- vyznam zeleniny ve vyZivé a jeji slozeni

- déleni zeleniny (kofenovd, kostélova, listova,
cibulova, luskova, plodova a pochutinové zelené naté)
- poutZiti zeleniny v kuchyni a jeji konzervace

- podminky skladovani a vady zeleniny

Ovoce

- vyznam ovoce Ve vyzivé a jeho slozeni

- déleni ovoce(jadrové, peckové, bobulové,
skorapkové, jizni plody)

- poutziti ovoce v kuchyni a jeho konzervace

- podminky skladovani a vady ovoce

Houby

- vyznam a zastoupeni hub v jidelni¢ku, chemické
slozeni

- déleni hub (jedlé, nejedlé a jedovaté)

- poutziti hub v kuchyni, konzervace hub

Lusténiny

- vyznam lusténin v jidelnicku, slozeni lusténin

- trzni druhy lusténin a jejich predbézna priprava
- pouZiti lusténin v kuchyni

- sOja a jeji pouZiti v potravinarském pramyslu

- skladovani a vady lusténin

Obiloviny a mlynské vyrobky

- vyznam obilovin ve vyZivé

- druhy obilovin a jejich charakteristika

- vyrobky z obilovin, mouka a jeji trzni druhy
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Potraviny a vyZiva

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 96

- skladovani a vady obilovin

- ryZe a jeji vyznam ve vyzivé

- trzni druhy ryze

- poutiti ryZze v kuchyni, stravitelnost ryze

Téstoviny

- vyznam téstovin v jidelnicku

- vyroba téstovin

- rozdéleni téstovin, téstoviny zavarkové, prilohové
- poutziti téstovin v kuchyni

- skladovani a vady téstovin

Pekarské vyrobky

Chléb a jeho vyznam v jidelni¢ku

- slozeni chleba a jeho vyZivova hodnota

- vyroba chleba, suroviny potifebné k vyrobé

- trzni druhy chleba

- poutiti chleba v teplé a ve studené kuchyni

- skladovani a vady chleba

Pecivo a jeho vyznam v jidelnicku, suroviny potrebné k
vyrobé

- rozdéleni peciva (bézné pecivo a jemné pecivo)
- pouZiti peCiva v teplé a studené kuchyni

- trvanlivé pecivo

Kypfici prostfedky

- vyznam kypficich prostredkd a jejich pouZiti v
kuchyni

- metody kypreni (kypfeni mechanické, biologické a
chemické)

- trzni druhy kypficich prostfedkd a jejich skladovani

Tuky

- vyznam tukd ve vyZivé, vitaminy rozpustné v tucich,
energeticka hodnota tukd

- tuky Zivocisného plivodu, charakteristika a rozdéleni
- vyroba mlékarenského masla

- tuky rostlinného pavodu, charakteristika a rozdéleni
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Potraviny a vyZiva

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 96

- uméle pfipravované tuky, margariny a tuky
hydrogenované

- stravitelnost, Zluknuti a prepalovani tuk

- podminky skladovani tukd

- pouZiti tukll ve studené a v teplé kuchyni

Cukry

- vyznam cukrd ve vyZivé, vlastnosti cukrt a jejich EH
- rozdéleni cukrli (monosacharidy, disacharidy,
polysacharidy)

- vyroba cukru z cukrové fepy, trini druhy cukr(i

- poufziti cukrd v kuchyni, podminky skladovani

Med

- jeho biologicka a energeticka hodnota

- sloZzeni medu, trzni druhy medu

- poutziti medu v kuchyni, zastoupeni v jidelnicku

- skladovani a vady medu

Uméla sladidla

- jejich poutiti ve vyzivé

- problematika nadmeérné konzumace cukrt

- trzni druhy umélych sladidel a jejich pouZiti v kuchyni

Pochutiny

- vyznam pochutin v jidelnicku a jejich vyZivova
hodnota

- rozdéleni pochutin

Koreni, charakteristika a rozdéleni

- druhy koreni a jejich trzni Upravy

- smési koreni

- pouZiti kofeni v kuchyni

- podminky skladovani a vady koreni
Kofenici pripravky a dochucovadla

- stll, ocet, horcice

uvede priklady souvislosti nespravnych stravovacich
navyku a jejich dlsledk

uvede priklady souvislosti nespravnych stravovacich
navyka a jejich dlsledk

Uvod do pfedmétu potraviny a vyZiva
- charakteristika a rozdéleni poZivatin (potraviny,
napoje a pochutiny)

148




SKOLNI VZDELAVACI PROGRAM — Stravovaci a ubytovaci sluiby

Potraviny a vyZiva

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 96

- skladovani potravin, rozdéleni skladd, podminky
skladovani, hygiena skladovani
- priciny kaZeni potravin, alimentarni nakazy a otravy

SloZeni potravin

- rozdéleni potravin podle jejich plvodu

- charakteristika potravin ZivocisSného plvodu
- charakteristika potravin rostlinného ptvodu
Ziviny a jejich charakteristika, latky stavebni, sytici a
ochranné

- bilkoviny

- sacharidy

- tuky

- vitaminy

- mineralni latky

- voda a vldknina

Biologicka a energeticka hodnota potravin
Zaklady fyziologie vyZivy

Brambory

- vyznam brambor pro vyzivu ¢lovéka a jejich
zastoupeni v jidelnicku

- slozeni brambor

- podminky skladovani a choroby brambor

- poutziti brambor v kuchyni a v potravinarském
pramyslu

Zelenina

- vyznam zeleniny ve vyZivé a jeji slozeni

- déleni zeleniny (kofenova, kostéalova, listova,
cibulova, luskova, plodova a pochutinové zelené naté)
- poutziti zeleniny v kuchyni a jeji konzervace

- podminky skladovani a vady zeleniny

Ovoce

- vyznam ovoce ve vyZivé a jeho sloZeni

- déleni ovoce(jadrové, peckové, bobulové,
skorapkové, jizni plody)
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Potraviny a vyZiva

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 96

- poutZiti ovoce v kuchyni a jeho konzervace

- podminky skladovani a vady ovoce

Houby

- vyznam a zastoupeni hub v jidelni¢ku, chemické
slozeni

- déleni hub (jedlé, nejedlé a jedovaté)

- poutziti hub v kuchyni, konzervace hub

Lusténiny

- vyznam lusténin v jidelnicku, slozeni lusténin

- trzni druhy lusténin a jejich predbézna pfiprava
- pouZiti lusténin v kuchyni

- sbja a jeji pouZiti v potravinarském pramyslu

- skladovani a vady lusténin

Obiloviny a mlynské vyrobky

- vyznam obilovin ve vyZivé

- druhy obilovin a jejich charakteristika

- vyrobky z obilovin, mouka a jeji trzni druhy
- skladovani a vady obilovin

- ryze a jeji vyznam ve vyzivé

- trini druhy ryze

- poutziti ryZze v kuchyni, stravitelnost ryze

Téstoviny
- vyznam téstovin v jidelni¢ku
- vyroba téstovin

- rozdéleni téstovin, téstoviny zavarkové, prilohové

- poutZiti téstovin v kuchyni
- skladovani a vady téstovin

Vejce

- vyznam vajec ve vyZivé

- slozeni a skladba vejce

- jakost a ttidéni vajec

- poutziti vajec v teplé a ve studené kuchyni

- vady vajec a alimentarni nakaza salmonela,
manipulace s vejci v kuchyni a jejich skladovani
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Potraviny a vyZiva

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 96

Tuky

- vyznam tukl ve vyZivé, vitaminy rozpustné v tucich,
energeticka hodnota tukd

- tuky Zivocisného plvodu, charakteristika a rozdéleni
- vyroba mlékarenského masla

- tuky rostlinného pavodu, charakteristika a rozdéleni
- umeéle pfipravované tuky, margariny a tuky
hydrogenované

- stravitelnost, Zluknuti a pfepalovani tukd

- podminky skladovani tukd

- poutziti tukd ve studené a v teplé kuchyni

Cukry

- vyznam cukr( ve vyZivé, vlastnosti cukrt a jejich EH
- rozdéleni cukr (monosacharidy, disacharidy,
polysacharidy)

- vyroba cukru z cukrové fepy, trini druhy cukrd

- pouZiti cukr( v kuchyni, podminky skladovani

Med

- jeho biologicka a energeticka hodnota

- sloZzeni medu, trzni druhy medu

- pouziti medu v kuchyni, zastoupeni v jidelnicku

- skladovani a vady medu

Uméla sladidla

- jejich poutziti ve vyzivé

- problematika nadmérné konzumace cukrt

- trini druhy umélych sladidel a jejich pouZiti v kuchyni

Pochutiny

- vyznam pochutin v jidelnic¢ku a jejich vyZivova
hodnota

- rozdéleni pochutin

Koreni, charakteristika a rozdéleni

- druhy koreni a jejich trzni Upravy

- smési kofeni

- poutziti koteni v kuchyni

- podminky skladovani a vady kofeni
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Potraviny a vyZiva

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 96

Kofenici pfipravky a dochucovadla
- stll, ocet, horcice

Caj

- vyznam €aje jako ndpoje a historie péstovani Caje
- trzni druhy pravého caje

- bylinné a ovocné caje

- podminky skladovani a vady caje

Kava

- vyznam zrnkové kdvy jako ndpoje a historie
péstovani kdvy

- odrldy kavy, sbér, prazeni, mleti a baleni kavy
- trzni druhy zrnkové kavy

- podminky skladovani a vady kavy

- ndhrazky kavy (kavoviny)

Kakao a jeho vyZivova hodnota

- zpracovani kakaa v potravinarském primyslu
(kakaovy prasek, kakaové maslo, ¢okolada)

- pouZiti kakaa a ¢okolady v kuchyni

voli a pouziva vhodné suroviny a pfislusné
technologické postupy pro pfipravu pokrmi

voli a pouziva vhodné suroviny a pfislusné
technologické postupy pro pfipravu pokrmi

Pekarské vyrobky

Chléb a jeho vyznam v jidelni¢ku

- slozeni chleba a jeho vyZivova hodnota

- vyroba chleba, suroviny potfebné k vyrobé

- trzni druhy chleba

- poutiti chleba v teplé a ve studené kuchyni

- skladovani a vady chleba

Pecivo a jeho vyznam v jidelnicku, suroviny potrebné k
vyrobé

- rozdéleni peciva (bézné pecivo a jemné pecivo)
- pouZiti peciva v teplé a studené kuchyni

- trvanlivé pecivo

Tuky

- vyznam tukl ve vyZivé, vitaminy rozpustné v tucich,
energeticka hodnota tukd

- tuky Zivocisného plvodu, charakteristika a rozdéleni
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Potraviny a vyZiva

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 96

- vyroba mlékarenského masla

- tuky rostlinného plvodu, charakteristika a rozdéleni
- uméle pripravované tuky, margariny a tuky
hydrogenované

- stravitelnost, Zluknuti a prepalovani tukd

- podminky skladovani tukd

- pouZiti tukll ve studené a v teplé kuchyni

Cukry

- vyznam cukri ve vyZivé, vlastnosti cukrl a jejich EH
- rozdéleni cukr(i (monosacharidy, disacharidy,
polysacharidy)

- vyroba cukru z cukrové tepy, trzni druhy cukrd

- poutziti cukrd v kuchyni, podminky skladovani

Med

- jeho biologicka a energeticka hodnota

- sloZzeni medu, trzni druhy medu

- pouziti medu v kuchyni, zastoupeni v jidelnicku

- skladovani a vady medu

Uméld sladidla

- jejich poutiti ve vyZivé

- problematika nadmérné konzumace cukr(

- trzni druhy umélych sladidel a jejich pouziti v kuchyni

Pochutiny

- vyznam pochutin v jidelnicku a jejich vyZivova
hodnota

- rozdéleni pochutin

Koreni, charakteristika a rozdéleni

- druhy kofeni a jejich trzni Upravy

- smési kofeni

- poutZiti koreni v kuchyni

- podminky skladovani a vady koreni
Kofenici pripravky a dochucovadla

- sul, ocet, horcice

Caj
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Potraviny a vyZiva

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 96

- vyznam €aje jako ndpoje a historie péstovani Caje
- trzni druhy pravého caje

- bylinné a ovocné caje

- podminky skladovani a vady caje

Kava

- vyznam zrnkové kdvy jako ndpoje a historie
péstovani kavy

- odrldy kavy, sbér, prazeni, mleti a baleni kavy
- trzni druhy zrnkové kavy

- podminky skladovani a vady kavy

- ndhrazky kavy (kavoviny)

Kakao a jeho vyZivova hodnota

- zpracovani kakaa v potravinarském primyslu
(kakaovy prasek, kakaové maslo, ¢okolada)

- pouZiti kakaa a €okolady v kuchyni

vysvétli spravny zplsob skladovani a osetfovani
jednotlivych druhl potravin

vysvétli spravny zplsob skladovéni a osetfovani
jednotlivych druhl potravin

Uvod do predmétu potraviny a vyZiva

- charakteristika a rozdéleni poZivatin (potraviny,
napoje a pochutiny)

- skladovani potravin, rozdéleni skladd, podminky
skladovani, hygiena skladovani

- priciny kaZeni potravin, alimentarni nakazy a otravy

SloZeni potravin

- rozdéleni potravin podle jejich plvodu

- charakteristika potravin ZivocisSného plvodu
- charakteristika potravin rostlinného plvodu
Ziviny a jejich charakteristika, latky stavebni, sytici a
ochranné

- bilkoviny

- sacharidy

- tuky

- vitaminy

- mineralni latky

- voda a vldknina

Biologicka a energeticka hodnota potravin
Zaklady fyziologie vyZivy
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Potraviny a vyZiva

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 96

Brambory

- vyznam brambor pro vyZivu ¢lovéka a jejich
zastoupeni v jidelnicku

- slozeni brambor

- podminky skladovani a choroby brambor

- poutziti brambor v kuchyni a v potravinarském
pramyslu

Zelenina

- vyznam zeleniny ve vyZivé a jeji slozeni

- déleni zeleniny (kofenovd, kostélova, listova,
cibulova, luskova, plodova a pochutinové zelené naté)
- poutZiti zeleniny v kuchyni a jeji konzervace

- podminky skladovani a vady zeleniny

Ovoce

- vyznam ovoce Ve vyzivé a jeho slozeni

- déleni ovoce(jadrové, peckové, bobulové,
skorapkové, jizni plody)

- poutziti ovoce v kuchyni a jeho konzervace

- podminky skladovani a vady ovoce

Houby

- vyznam a zastoupeni hub v jidelni¢ku, chemické
slozeni

- déleni hub (jedlé, nejedlé a jedovaté)

- poutziti hub v kuchyni, konzervace hub

Lusténiny

- vyznam lusténin v jidelnicku, slozeni lusténin

- trzni druhy lusténin a jejich predbézna priprava
- pouZiti lusténin v kuchyni

- sOja a jeji pouZiti v potravinarském pramyslu

- skladovani a vady lusténin

Obiloviny a mlynské vyrobky

- vyznam obilovin ve vyZivé

- druhy obilovin a jejich charakteristika

- vyrobky z obilovin, mouka a jeji trzni druhy
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Potraviny a vyZiva

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 96

- skladovani a vady obilovin

- ryZe a jeji vyznam ve vyzivé

- trzni druhy ryze

- poutiti ryZze v kuchyni, stravitelnost ryze

Téstoviny

- vyznam téstovin v jidelnicku

- vyroba téstovin

- rozdéleni téstovin, téstoviny zavarkové, prilohové
- poutziti téstovin v kuchyni

- skladovani a vady téstovin

Pekarské vyrobky

Chléb a jeho vyznam v jidelni¢ku

- slozeni chleba a jeho vyZivova hodnota

- vyroba chleba, suroviny potifebné k vyrobé

- trzni druhy chleba

- poutiti chleba v teplé a ve studené kuchyni

- skladovani a vady chleba

Pecivo a jeho vyznam v jidelnicku, suroviny potrebné k
vyrobé

- rozdéleni peciva (bézné pecivo a jemné pecivo)
- pouZiti peCiva v teplé a studené kuchyni

- trvanlivé pecivo

Kypfici prostfedky

- vyznam kypficich prostredkd a jejich pouZiti v
kuchyni

- metody kypreni (kypfeni mechanické, biologické a
chemické)

- trzni druhy kypficich prostfedkd a jejich skladovani

Vejce

- vyznam vajec ve vyzivé

- slozeni a skladba vejce

- jakost a tfidéni vajec

- poutZiti vajec v teplé a ve studené kuchyni

- vady vajec a alimentarni nakaza salmonela,
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Potraviny a vyZiva

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 96

manipulace s vejci v kuchyni a jejich skladovani

Mléko

- vyznam mléka ve vyzivé, sloZzeni mléka

- mlékarenské Upravy mléka

- trzni druhy mléka a smetany a jejich pouZiti v kuchyni
MIlécné vyrobky

- tvaroh (vyroba tvarohu, pouZiti tvarohu v kuchyni,
pouZiti tvarohu v mlékarenském primyslu)

- jogurty

- syry (vyznam ve vyZivé, rozdéleni syr()

- pouziti syrG v kuchyni

Tuky

- vyznam tukd ve vyZivé, vitaminy rozpustné v tucich,
energetickd hodnota tukd

- tuky Zivocisného plvodu, charakteristika a rozdéleni
- vyroba mlékarenského masla

- tuky rostlinného pavodu, charakteristika a rozdéleni
- uméle pripravované tuky, margariny a tuky
hydrogenované

- stravitelnost, Zluknuti a pfepalovani tukd

- podminky skladovani tuku

- poutZiti tukd ve studené a v teplé kuchyni

Cukry

- vyznam cukrl ve vyzivé, vlastnosti cukrl a jejich EH
- rozdéleni cukrl (monosacharidy, disacharidy,
polysacharidy)

- vyroba cukru z cukrové fepy, trini druhy cukrd
- pouziti cukr( v kuchyni, podminky skladovani
Med

- jeho biologickd a energeticka hodnota

- sloZzeni medu, trzni druhy medu

- pouZiti medu v kuchyni, zastoupeni v jidelni¢ku
- skladovani a vady medu

Uméla sladidla
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Potraviny a vyZiva

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 96

- jejich poutZiti ve vyzivé
- problematika nadmérné konzumace cukr(
- trzni druhy umélych sladidel a jejich pouZiti v kuchyni

Pochutiny

- vyznam pochutin v jidelnic¢ku a jejich vyZivova
hodnota

- rozdéleni pochutin

Koreni, charakteristika a rozdéleni

- druhy koreni a jejich trzni Upravy

- smési koreni

- pouZiti kofeni v kuchyni

- podminky skladovani a vady koreni
Kofenici pripravky a dochucovadla

- slll, ocet, horcice

Caj

- vyznam Caje jako ndpoje a historie péstovani caje
- trzni druhy pravého caje

- bylinné a ovocné caje

- podminky skladovani a vady ¢aje

Kava

- vyznam zrnkové kdvy jako ndpoje a historie
péstovani kavy

- odrudy kavy, sbér, prazeni, mleti a baleni kavy
- trzni druhy zrnkové kavy

- podminky skladovani a vady kavy

- ndhrazky kavy (kavoviny)

Kakao a jeho vyZivova hodnota

- zpracovani kakaa v potravinarském pramyslu
(kakaovy prasek, kakaové maslo, cokolada)

- poutziti kakaa a ¢okolady v kuchyni

vyuziva prostfedky k zajisténi hygieny a sanitace,
dodrZuje sanitacni fad

vyuziva prostfedky k zajisténi hygieny a sanitace,

dodrZuje sanitacni fad

Uvod do predmétu potraviny a vyZiva

- charakteristika a rozdéleni poZivatin (potraviny,
napoje a pochutiny)

- skladovani potravin, rozdéleni sklad(, podminky
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Potraviny a vyZiva

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 96

skladovani, hygiena skladovani
- priciny kaZeni potravin, alimentarni nakazy a otravy

rozliSuje druhy skladl a pouziva zatizeni skladl
potravin

rozlisuje druhy sklad

Uvod do predmétu potraviny a vyziva

- charakteristika a rozdéleni poZivatin (potraviny,
napoje a pochutiny)

- skladovani potravin, rozdéleni skladl, podminky
skladovani, hygiena skladovani

- priciny kazZeni potravin, alimentarni nakazy a otravy

Potraviny a vyziva

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 80

Vychovné a vzdélavaci strategie

* Kompetence k uéeni

*  Kompetence k fesSeni problém

*  Komunikativni kompetence

®*  Obcanské kompetence a kulturni povédomi

* Uplatfovat pozadavky na hygienu v gastronomii

® Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkt nebo sluzeb

* Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

Cisti a zabezpecuje technologicka zafizeni po ukonceni
provozu podle pokynt

Cisti a zabezpecuje technologicka zafizeni po ukonceni
provozu podle pokynd

Drlibez

- druhy drlbeiZe, jejich charakteristika a sloZzeni masa
- drQibeZ hrabava (druhy drlibeZe, zastoupeni v
jidelni¢ku a vyznam v dietnim stravovani)

- drabez vodni (druhy dribeze a zastoupeni v
jidelnicku)

- zpracovani dribeZe v potravinarském primyslu,
drlibez chlazena, zmrazena, trzni druhy

- skladovaéni a vady drlbeze

- drQbeZi vyrobky, dribeZi konzervy

dba na svij zevnéjsek, udrzuje v Cistoté pracovni odév

dba na svij zevnéjsek, udrzuje v Cistoté pracovni odév

Drlibez

- druhy drlbeiZe, jejich charakteristika a sloZzeni masa
- drQibeZ hrabava (druhy drlibeZe, zastoupeni v
jidelni¢ku a vyznam v dietnim stravovani)
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- drdbez vodni (druhy dribezZe a zastoupeni v
jidelnicku)

- zpracovani drliibeZe v potravinarském primyslu,
drlibez chlazena, zmrazena, trzni druhy

- skladovani a vady drlbeze

- drlQbeZi vyrobky, dribeZi konzervy

dba na tfidéni odpadu

dba na tfidéni odpadu

Jate¢né maso

- druhy jate¢ného masa, dribeZe, ryb a zvéfiny

- charakteristika jate¢nych kusi a sloZeni masa

- pordzka, sanitni porazka

- zrani masa, vady a kaZeni masa

- veterinarni kontrola, jeji vyznam, kontrola jatecnych
kusU pred porazkou a kontrola masa po porazce,
prenosné choroby,

znaceni masa (maso poZivatelné, maso nepozivatelné)
- skladovani a konzervace masa

dodrzZuje hygienické predpisy stanovené pro praci v
gastronomickych provozech a v ubytovacich zafizenich

dodrzuje hygienické predpisy stanovené pro praci v
gastronomickych provozech a v ubytovacich zafizenich

Jate¢né maso

- druhy jateéného masa, dribeZe, ryb a zvéfiny

- charakteristika jate¢nych kusi a sloZeni masa

- pordzka, sanitni porazka

- zrani masa, vady a kaZeni masa

- veterinarni kontrola, jeji vyznam, kontrola jatecnych
kusU pred porazkou a kontrola masa po porazce,
prenosné choroby,

znaceni masa (maso poZivatelné, maso nepozivatelné)
- skladovani a konzervace masa

Masné vyrobky

- charakteristika a rozdéleni masnych vyrobk{

- uzenarské vyrobky, technologie vyroby

- specidlni uzendrské vyrobky

- uzena masa, vyroba a pouziti v kuchyni

- skladovani a vady uzenin

- vyrobky varené, pecené, smazené, jejich trzni druhy,
charakteristika a vady
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- masové konzervy a polokonzervy, rozdéleni, vady,
adjustace, bombaz

Dribez

- druhy drlbezZe, jejich charakteristika a sloZeni masa
- dribez hrabava (druhy drlibeZe, zastoupeni v
jidelnicku a vyznam v dietnim stravovani)

- dribeZ vodni (druhy dribeZe a zastoupeni v
jidelnicku)

- zpracovani drlibeZe v potravinarském primyslu,
drlbezZ chlazena, zmrazena, trini druhy

- skladovani a vady drlbeze

- dribezi vyrobky, dribezi konzervy

dodrzZuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany
zdravi pfi praci a pozarni prevence

dodrZuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany
zdravi pfi praci a pozdarni prevence

Dribez

- druhy drlbezZe, jejich charakteristika a sloZeni masa
- dribez hrabava (druhy drlibeZe, zastoupeni v
jidelnicku a vyznam v dietnim stravovani)

- dribeZ vodni (druhy dribeZe a zastoupeni v
jidelnicku)

- zpracovani drlibeZe v potravinarském primyslu,
drlbezZ chlazena, zmrazena, trini druhy

- skladovani a vady drlbezZe

- dribezi vyrobky, dribezi konzervy

objasni podstatu racionalni vyzivy

objasni podstatu racionalni vyzivy

Jate¢né maso

- druhy jate¢ného masa, dribeze, ryb a zvéfiny

- charakteristika jatecnych kusi a sloZzeni masa

- pordzka, sanitni porazka

- zrani masa, vady a kaZeni masa

- veterinarni kontrola, jeji vyznam, kontrola jatecnych
kus( pfed porazkou a kontrola masa po poraice,
pfenosné choroby,

znaceni masa (maso pozZivatelné, maso nepoZivatelné)
- skladovani a konzervace masa

Hovézi maso
- charakteristika hovéziho masa, jeho vlastnosti a
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smyslové hodnoceni

- déleni hovéziho kusu podle €SN, jakostni tfidy

- poutziti hovéziho masa v kuchyni

- hovézi droby, charakteristika, rozdéleni a pouZiti v
kuchyni

Teleci maso

- charakteristika teleciho masa, jeho vlastnosti,
smyslové hodnoceni

- vyznam teleciho masa v dietnim stravovani

- déleni teleciho kusu podle €SN, jakostni tfidy

- pouZiti teleciho masa v kuchyni

- teleci droby, charakteristika, rozdéleni a pouziti v
kuchyni

Vepfové maso

- charakteristika veprového masa, jeho vlastnosti,
smyslové hodnoceni

- zastoupeni veprového masa v tradicnim ceském
jidelnicku

- déleni vepfového kusu podle CSN

- poutziti vepfového masa v kuchyni

- vepfové droby, charakteristika a pouZiti v kuchyni

- veprové sadlo, jeho rozdéleni, smyslové hodnoceni
- trzni druhy Skvareného sadla, jejich pouziti v kuchyni
a smyslové hodnoceni

- slanina, vyroba, druhy a pouziti v kuchyni

Skopové maso

- charakteristika skopového masa, jeho vlastnosti,
smyslové hodnoceni

- déleni skopového kusu podle CSN

- nakladani skopového masa pred vlastni kuchyriskou
Upravou

- poutziti skopového masa v kuchyni

Jehnédi, kazledi, kozi a koriské maso

Maso drobnych domdcich zvifat, kralici maso
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Vedlejsi jate¢né produkty

- vyznam zpracovani ostatnich jatecnych produktd (v

kuchyni, v potravinarském a ve spotfebnim primyslu)
- kosti, jejich charakteristika, rozdéleni a vyuziti

- krev a zpracovani krve

- stfeva, rozdéleni strev, CiSténi a konzervace, pouziti

- tuky, charakteristika tuk( a jejich zpracovani

Masné vyrobky

- charakteristika a rozdéleni masnych vyrobk{

- uzenarské vyrobky, technologie vyroby

- specialni uzendarské vyrobky

- uzena masa, vyroba a pouZiti v kuchyni

- skladovani a vady uzenin

- vyrobky varené, pecené, smazené, jejich trzni druhy,
charakteristika a vady

- masové konzervy a polokonzervy, rozdéleni, vady,
adjustace, bombaz

Ryby

- charakteristika a sloZeni rybiho masa

- zastoupeni rybiho masa v jidelnicku, vyznam v
dietnim stravovani

- rozdéleni ryb, ryby sladkovodni, morské a tazné

- prodej ryb, podminky skladovani Zivych ryb

- poutiti rybiho masa v kuchyni

- marinované rybi vyrobky, charakteristika a rozdéleni
- uzené a solené rybi vyrobky

- rybi konzervy

- kaviar, pravy a nepravy, pouziti kaviaru ve studené
kuchyni

Korysi a mékkysi, lahlidkové potraviny

Driibez

- druhy drlbezZe, jejich charakteristika a sloZzeni masa
- dribez hrabava (druhy drlibeZe, zastoupeni v
jidelnicku a vyznam v dietnim stravovani)
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- drdbez vodni (druhy dribezZe a zastoupeni v
jidelnicku)

- zpracovani drliibeZe v potravinarském primyslu,
drlibez chlazena, zmrazena, trzni druhy

- skladovani a vady drlbeze

- drlQbeZi vyrobky, dribeZi konzervy

Zvéfina

- charakteristika zvériny, sloZzeni masa zvériny

- lov a zpUsoby lovu, zastoupeni zvériny v jidelnicku
- rozdéleni zvéfiny, druhy zvéfiny

- zrani zvériny, zamfeni masa, nakladani do nalevi
- pouZiti masa zvériny v kuchyni

Konzervace masa

- vyznam a metody konzervace masa

- konzervace chlazenim - konzervace zmrazenim,
podminky pro uchovani zmrazeného masa

- konzervace sterilaci

- konzervace solenim a uzenim

obsluhuje technologicka zafizeni podle pokyna

obsluhuje technologicka zafizeni podle pokyn(

Jate¢né maso

- druhy jateéného masa, dribeZe, ryb a zvéfiny

- charakteristika jate¢nych kus( a sloZeni masa

- pordzka, sanitni porazka

- zrani masa, vady a kaZeni masa

- veterinarni kontrola, jeji vyznam, kontrola jate¢nych
kusU pred porazkou a kontrola masa po porazce,
prenosné choroby,

znaceni masa (maso poZivatelné, maso nepozivatelné)
- skladovani a konzervace masa

Dribez

- druhy drlbeZe, jejich charakteristika a sloZzeni masa
- drQibeZ hrabava (druhy drlibeZe, zastoupeni v
jidelni¢ku a vyznam v dietnim stravovani)

- drabez vodni (druhy dribeZe a zastoupeni v
jidelnicku)
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- zpracovani drlibeZe v potravinarském primyslu,
drlibez chlazend, zmrazena, trini druhy

- skladovani a vady drlbeze

- dribezi vyrobky, dribezi konzervy

opracovava a upravuje suroviny

opracovava a upravuje suroviny

Jate¢né maso

- druhy jatecného masa, driibeze, ryb a zvéfiny

- charakteristika jate¢nych kus( a sloZeni masa

- pordzka, sanitni porazka

- zrani masa, vady a kaZeni masa

- veterindrni kontrola, jeji vyznam, kontrola jate¢nych
kus pred pordzkou a kontrola masa po porazce,
prenosné choroby,

znaceni masa (maso poZivatelné, maso nepoZzivatelné)
- skladovani a konzervace masa

Skopové maso

- charakteristika skopového masa, jeho vlastnosti,
smyslové hodnoceni

- déleni skopového kusu podle €SN

- nakladani skopového masa pred vlastni kuchyriskou
Upravou

- poutziti skopového masa v kuchyni

Jehnédi, kazledi, kozi a koriské maso

Maso drobnych domdcich zvifat, krali¢i maso

Masné vyrobky

- charakteristika a rozdéleni masnych vyrobka

- uzenarské vyrobky, technologie vyroby

- specialni uzenarské vyrobky

- uzena masa, vyroba a pouZiti v kuchyni

- skladovani a vady uzenin

- vyrobky varené, pecené, smazené, jejich trini druhy,
charakteristika a vady

- masové konzervy a polokonzervy, rozdéleni, vady,
adjustace, bombaz

Ryby
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- charakteristika a sloZeni rybiho masa

- zastoupeni rybiho masa v jidelnicku, vyznam v
dietnim stravovani

- rozdéleni ryb, ryby sladkovodni, morské a tazné

- prodej ryb, podminky skladovani zivych ryb

- poutziti rybiho masa v kuchyni

- marinované rybi vyrobky, charakteristika a rozdéleni
- uzené a solené rybi vyrobky

- rybi konzervy

- kaviar, pravy a nepravy, pouZiti kaviaru ve studené
kuchyni

Korysi a mékkysi, lahtdkové potraviny

Dribez

- druhy drlbeze, jejich charakteristika a sloZzeni masa
- drQibeZ hrabava (druhy drlibeZe, zastoupeni v
jidelnicku a vyznam v dietnim stravovani)

- dr@ibeZ vodni (druhy dribeZe a zastoupeni v
jidelnicku)

- zpracovani drlibeZe v potravinarském primyslu,
drlibez chlazena, zmrazena, trini druhy

- skladovani a vady drlbeze

- drQbeZi vyrobky, dribezi konzervy

Zvéfina

- charakteristika zvériny, sloZzeni masa zvériny

- lov a zpUsoby lovu, zastoupeni zvéfiny v jidelnicku
- rozdéleni zvéfiny, druhy zvériny

- zrani zvéfiny, zamfeni masa, nakladani do nélevl
- pouZiti masa zvéfiny v kuchyni

Konzervace masa

- vyznam a metody konzervace masa

- konzervace chlazenim - konzervace zmrazenim,
podminky pro uchovani zmrazeného masa

- konzervace sterilaci

- konzervace solenim a uzenim
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pouziva vhodny inventdr, zabezpecuje jej po ukonceni
provozu podle pokyn(

pouziva vhodny inventdr, zabezpecuje jej po ukonceni
provozu podle pokyn(

Driibez

- druhy drlbezZe, jejich charakteristika a sloZzeni masa
- dribez hrabava (druhy drlibeZe, zastoupeni v
jidelnicku a vyznam v dietnim stravovani)

- drQibeZ vodni (druhy dribeZe a zastoupeni v
jidelnicku)

- zpracovani drlibeZe v potravinarském pramyslu,
drlbez chlazend, zmrazena, trini druhy

- skladovani a vady drlbeze

- dribezi vyrobky, dribezi konzervy

rozliSuje druhy skladl a pouZiva zatizeni skladG
potravin

pouZiva zafizeni skladl potravin

Jate¢né maso

- druhy jate¢ného masa, dribeze, ryb a zvéfiny

- charakteristika jatecnych kusu a sloZzeni masa

- pordzka, sanitni porazka

- zrani masa, vady a kaZeni masa

- veterinarni kontrola, jeji vyznam, kontrola jatecnych
kus( pred porazkou a kontrola masa po poraice,
pfenosné choroby,

znaceni masa (maso pozivatelné, maso nepoZivatelné)
- skladovani a konzervace masa

Masné vyrobky

- charakteristika a rozdéleni masnych vyrobka

- uzenarské vyrobky, technologie vyroby

- specialni uzenarské vyrobky

- uzena masa, vyroba a pouZiti v kuchyni

- skladovani a vady uzenin

- vyrobky varené, pecené, smazené, jejich trini druhy,
charakteristika a vady

- masové konzervy a polokonzervy, rozdéleni, vady,
adjustace, bombaz

Driibez

- druhy drlbezZe, jejich charakteristika a sloZzeni masa
- dribez hrabava (druhy drlibeZe, zastoupeni v
jidelnicku a vyznam v dietnim stravovani)
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- drdbez vodni (druhy dribezZe a zastoupeni v
jidelnicku)

- zpracovani drliibeZe v potravinarském primyslu,
drlibez chlazena, zmrazena, trzni druhy

- skladovani a vady drlbeze

- drlQbeZi vyrobky, dribeZi konzervy

Zvéfina

- charakteristika zvériny, sloZzeni masa zvériny

- lov a zpUsoby lovu, zastoupeni zvériny v jidelnicku
- rozdéleni zvéfiny, druhy zvéfiny

- zrani zvériny, zamfeni masa, nakladani do nalevi
- pouZiti masa zvériny v kuchyni

Konzervace masa

- vyznam a metody konzervace masa

- konzervace chlazenim - konzervace zmrazenim,
podminky pro uchovani zmrazeného masa

- konzervace sterilaci

- konzervace solenim a uzenim

pfi obsluze, bézné Gdrzbé a Cisténi stroju postupuje v
souladu s predpisy a pracovnimi postupy

pfi obsluze, bézné Gdrzbé a Cisténi strojd postupuje v
souladu s predpisy a pracovnimi postupy

Dribez

- druhy drlbeZe, jejich charakteristika a sloZzeni masa
- drQibeZ hrabava (druhy drlibeZe, zastoupeni v
jidelni¢ku a vyznam v dietnim stravovani)

- drabez vodni (druhy dribeZe a zastoupeni v
jidelnicku)

- zpracovani dribeZe v potravinarském primyslu,
drlibez chlazena, zmrazena, trini druhy

- skladovani a vady drlbeze

- drQbeZi vyrobky, dribeZi konzervy

pfipravuje teplé pokrmy podle technologického
postupu

pfipravuje teplé pokrmy podle technologického postupu

Dribez

- druhy drlbeZe, jejich charakteristika a sloZzeni masa
- drQibeZ hrabava (druhy drlibeZe, zastoupeni v
jidelni¢ku a vyznam v dietnim stravovani)

- drabez vodni (druhy dribeZe a zastoupeni v
jidelnicku)
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- zpracovani drlibeZe v potravinarském primyslu,
drlibez chlazend, zmrazena, trini druhy

- skladovani a vady drlbeze

- dribezi vyrobky, dribezi konzervy

pripravuje zakladni dietni pokrmy

pfipravuje vybrané dietni pokrmy

Dribez

- druhy drlbeze, jejich charakteristika a sloZzeni masa
- drQibeZ hrabava (druhy drlibezZe, zastoupeni v
jidelnicku a vyznam v dietnim stravovani)

- dr@ibeZ vodni (druhy dribeZe a zastoupeni v
jidelnicku)

- zpracovani drlibeZe v potravinarském primyslu,
drlibez chlazend, zmrazena, trini druhy

- skladovani a vady drlbeze

- dribezi vyrobky, dribezi konzervy

pripravuje zakladni pokrmy studené kuchyné

pfipravuje vybrané pokrmy studené kuchyné

Dribez

- druhy drlbeze, jejich charakteristika a sloZzeni masa
- drQibeZ hrabava (druhy drlibezZe, zastoupeni v
jidelnicku a vyznam v dietnim stravovani)

- drQibeZ vodni (druhy dribeZe a zastoupeni v
jidelnicku)

- zpracovani drlibeZe v potravinarském primyslu,
drlibez chlazend, zmrazena, trini druhy

- skladovani a vady drlbeze

- dribezi vyrobky, dribezi konzervy

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhd,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyZivé

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhd,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyZivé

Jate¢né maso

- druhy jatecného masa, dribeze, ryb a zvéfiny

- charakteristika jate¢nych kusd a sloZeni masa

- pordzka, sanitni porazka

- zrani masa, vady a kaZeni masa

- veterindrni kontrola, jeji vyznam, kontrola jate¢nych
kus pred pordzkou a kontrola masa po porazce,
prenosné choroby,

znaceni masa (maso poZivatelné, maso nepoZzivatelné)
- skladovani a konzervace masa
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Hovézi maso

- charakteristika hovéziho masa, jeho vlastnosti a
smyslové hodnoceni

- déleni hovéziho kusu podle €SN, jakostni tidy

- poutziti hovéziho masa v kuchyni

- hovézi droby, charakteristika, rozdéleni a pouziti v
kuchyni

Teleci maso

- charakteristika teleciho masa, jeho vlastnosti,
smyslové hodnoceni

- vyznam teleciho masa v dietnim stravovani

- déleni teleciho kusu podle CSN, jakostni tridy

- poutiti teleciho masa v kuchyni

- teleci droby, charakteristika, rozdéleni a pouZziti v
kuchyni

Veprové maso

- charakteristika veprového masa, jeho vlastnosti,
smyslové hodnoceni

- zastoupeni veprového masa v tradi¢nim ceském
jidelnicku

- déleni vepFového kusu podle CSN

- poutZiti vepfového masa v kuchyni

- veprové droby, charakteristika a pouziti v kuchyni

- veprové sadlo, jeho rozdéleni, smyslové hodnoceni
- trzni druhy skvareného sadla, jejich pouziti v kuchyni
a smyslové hodnoceni

- slanina, vyroba, druhy a pouziti v kuchyni

Skopové maso

- charakteristika skopového masa, jeho vlastnosti,
smyslové hodnoceni

- déleni skopového kusu podle €SN

- nakladani skopového masa pred vlastni kuchyriskou
Upravou

- poutziti skopového masa v kuchyni
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Jehnédi, kazledi, kozi a koriské maso
Maso drobnych domidcich zvirat, krali¢i maso

Vedlejsi jate¢né produkty

- vyznam zpracovani ostatnich jatecnych produktl (v

kuchyni, v potravinarském a ve spotfebnim primyslu)
- kosti, jejich charakteristika, rozdéleni a vyuziti

- krev a zpracovani krve

- stfeva, rozdéleni strev, CiSténi a konzervace, poutziti

- tuky, charakteristika tuk( a jejich zpracovani

Masné vyrobky

- charakteristika a rozdéleni masnych vyrobk{

- uzenarské vyrobky, technologie vyroby

- specialni uzendarské vyrobky

- uzena masa, vyroba a pouziti v kuchyni

- skladovani a vady uzenin

- vyrobky varené, pecené, smazené, jejich trzni druhy,
charakteristika a vady

- masové konzervy a polokonzervy, rozdéleni, vady,
adjustace, bombaz

Ryby

- charakteristika a sloZeni rybiho masa

- zastoupeni rybiho masa v jidelni¢ku, vyznam v
dietnim stravovani

- rozdéleni ryb, ryby sladkovodni, morské a tazné

- prodej ryb, podminky skladovani Zivych ryb

- poutiti rybiho masa v kuchyni

- marinované rybi vyrobky, charakteristika a rozdéleni
- uzené a solené rybi vyrobky

- rybi konzervy

- kavidr, pravy a nepravy, pouZiti kaviaru ve studené
kuchyni

Korysi a mékkysi, lah(idkové potraviny

Dribez
- druhy drlbezZe, jejich charakteristika a sloZzeni masa
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- drGibeZ hrabava (druhy drlibeZe, zastoupeni v
jidelni¢ku a vyznam v dietnim stravovani)

- dribez vodni (druhy drlibeze a zastoupeni v
jidelnicku)

- zpracovani drlibeZe v potravinarském pramyslu,
drlbeZ chlazena, zmrazena, trini druhy

- skladovani a vady drlbezZe

- dr@ibeZi vyrobky, dribeZi konzervy

udrzuje poradek na pracovisti béhem provozu

udrzuje poradek na pracovisti béhem provozu

Dribez

- druhy drlbezZe, jejich charakteristika a sloZeni masa
- dr@ibeZ hrabava (druhy drlibeZe, zastoupeni v
jidelni¢ku a vyznam v dietnim stravovani)

- dribez vodni (druhy driibeze a zastoupeni v
jidelnicku)

- zpracovani drlibeZe v potravinarském pramyslu,
drlbeZ chlazena, zmrazena, trini druhy

- skladovani a vady drlbezZe

- dr@ibeZi vyrobky, dribeZi konzervy

uklidi pracovisté po ukonéeni provozu v souladu s
hygienickymi poZadavky

uklidi pracovisté po ukonéeni provozu v souladu s
hygienickymi poZadavky

Dribez

- druhy drlbeZe, jejich charakteristika a sloZeni masa
- dr@ibeZ hrabava (druhy drlibeZe, zastoupeni v
jidelni¢ku a vyznam v dietnim stravovani)

- dribez vodni (druhy driibeze a zastoupeni v
jidelnicku)

- zpracovani drlibeZe v potravinarském pramyslu,
drlbeZ chlazend, zmrazena, trini druhy

- skladovani a vady drlbeze

- dr@beZi vyrobky, dribeZi konzervy

uvede pfiklady bezpecnostnich rizik, nej¢asté;si priciny
UrazU a jejich prevenci

uvede pfiklady bezpecnostnich rizik, nej¢asté;si pficiny
Urazu a jejich prevenci

Dribez

- druhy drlbeZe, jejich charakteristika a sloZeni masa
- dr@ibeZ hrabava (druhy drlibeZe, zastoupeni v
jidelni¢ku a vyznam v dietnim stravovani)

- dribez vodni (druhy driibeze a zastoupeni v
jidelnicku)
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- zpracovani drlibeZe v potravinarském primyslu,
drlibez chlazend, zmrazena, trini druhy

- skladovani a vady drlbeze

- dribezi vyrobky, dribezi konzervy

uvede priklady souvislosti nespravnych stravovacich
navyka a jejich dlsledk

uvede priklady souvislosti nespravnych stravovacich
navyka a jejich dsledk

Jate¢né maso

- druhy jatecného masa, driibeze, ryb a zvéfiny

- charakteristika jate¢nych kus( a sloZeni masa

- pordzka, sanitni porazka

- zrani masa, vady a kaZeni masa

- veterindrni kontrola, jeji vyznam, kontrola jate¢nych
kus pred pordzkou a kontrola masa po porazce,
prenosné choroby,

znaceni masa (maso poZivatelné, maso nepoZzivatelné)
- skladovani a konzervace masa

Hovézi maso

- charakteristika hovéziho masa, jeho vlastnosti a
smyslové hodnoceni

- déleni hovéziho kusu podle €SN, jakostni tiidy

- poutziti hovéziho masa v kuchyni

- hovézi droby, charakteristika, rozdéleni a pouziti v
kuchyni

Teleci maso

- charakteristika teleciho masa, jeho vlastnosti,
smyslové hodnoceni

- vyznam teleciho masa v dietnim stravovani

- déleni teleciho kusu podle €SN, jakostni tiidy

- poutziti teleciho masa v kuchyni

- teleci droby, charakteristika, rozdéleni a pouZziti v
kuchyni

Veprové maso

- charakteristika veprového masa, jeho vlastnosti,
smyslové hodnoceni

- zastoupeni veprového masa v tradicnim ceském
jidelni¢ku
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- déleni vepFového kusu podle CSN

- poutZiti vepfového masa v kuchyni

- veprové droby, charakteristika a pouziti v kuchyni

- veprové sadlo, jeho rozdéleni, smyslové hodnoceni
- trzni druhy skvareného sadla, jejich pouziti v kuchyni
a smyslové hodnoceni

- slanina, vyroba, druhy a pouziti v kuchyni

Skopové maso

- charakteristika skopového masa, jeho vlastnosti,
smyslové hodnoceni

- déleni skopového kusu podle €SN

- nakladani skopového masa pred vlastni kuchyriskou
Upravou

- poutziti skopového masa v kuchyni

Jehnédi, kazledi, kozi a koriské maso

Maso drobnych domdcich zvitat, krali¢i maso

Vedlejsi jatecné produkty

- vyznam zpracovani ostatnich jate¢nych produktd (v

kuchyni, v potravinarském a ve spotfebnim primyslu)
- kosti, jejich charakteristika, rozdéleni a vyuziti

- krev a zpracovani krve

- stfeva, rozdéleni strev, Cisténi a konzervace, pouziti

- tuky, charakteristika tukd a jejich zpracovani

Masné vyrobky

- charakteristika a rozdéleni masnych vyrobka

- uzenarské vyrobky, technologie vyroby

- specialni uzenarské vyrobky

- uzena masa, vyroba a pouZiti v kuchyni

- skladovani a vady uzenin

- vyrobky varené, pecené, smazené, jejich trini druhy,
charakteristika a vady

- masové konzervy a polokonzervy, rozdéleni, vady,
adjustace, bombaz

Ryby
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- charakteristika a sloZeni rybiho masa

- zastoupeni rybiho masa v jidelnicku, vyznam v
dietnim stravovani

- rozdéleni ryb, ryby sladkovodni, morské a tazné

- prodej ryb, podminky skladovani zivych ryb

- poutziti rybiho masa v kuchyni

- marinované rybi vyrobky, charakteristika a rozdéleni
- uzené a solené rybi vyrobky

- rybi konzervy

- kaviar, pravy a nepravy, pouZiti kaviaru ve studené
kuchyni

Korysi a mékkysi, lahtdkové potraviny

Dribez

- druhy drlbeze, jejich charakteristika a sloZzeni masa
- drQibeZ hrabava (druhy drlibeZe, zastoupeni v
jidelnicku a vyznam v dietnim stravovani)

- dr@ibeZ vodni (druhy dribeZe a zastoupeni v
jidelnicku)

- zpracovani dribeZe v potravinafském pramyslu,
drlibez chlazena, zmrazena, trini druhy

- skladovani a vady drlbeze

- drQbeZi vyrobky, dribezi konzervy

Konzervace masa

- vyznam a metody konzervace masa

- konzervace chlazenim - konzervace zmrazenim,
podminky pro uchovani zmrazeného masa

- konzervace sterilaci

- konzervace solenim a uzenim

voli a pouziva vhodné suroviny a pfislusné
technologické postupy pro pfipravu pokrm

voli a pouziva vhodné suroviny a pfislusné
technologické postupy pro pfipravu pokrmi

Hovézi maso

- charakteristika hovéziho masa, jeho vlastnosti a
smyslové hodnoceni

- déleni hovéziho kusu podle €SN, jakostni tfidy

- poutziti hovéziho masa v kuchyni

- hovézi droby, charakteristika, rozdéleni a pouZiti v
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kuchyni

Teleci maso

- charakteristika teleciho masa, jeho vlastnosti,
smyslové hodnoceni

- vyznam teleciho masa v dietnim stravovani

- déleni teleciho kusu podle €SN, jakostni tiidy

- poutziti teleciho masa v kuchyni

- teleci droby, charakteristika, rozdéleni a pouZziti v
kuchyni

Veprové maso

- charakteristika veprového masa, jeho vlastnosti,
smyslové hodnoceni

- zastoupeni veprového masa v tradicnim ceském
jidelnicku

- déleni veptového kusu podle CSN

- poutziti vepfového masa v kuchyni

- veprové droby, charakteristika a pouziti v kuchyni

- veprové sadlo, jeho rozdéleni, smyslové hodnoceni
- trzni druhy Skvareného sadla, jejich pouziti v kuchyni
a smyslové hodnoceni

- slanina, vyroba, druhy a pouZiti v kuchyni

Skopové maso

- charakteristika skopového masa, jeho vlastnosti,
smyslové hodnoceni

- déleni skopového kusu podle €SN

- nakladani skopového masa pred vlastni kuchyriskou
Upravou

- poutziti skopového masa v kuchyni

Jehnédi, kazledi, kozi a koriské maso

Maso drobnych domdcich zvifat, krdli¢i maso

Vedlejsi jatecné produkty

- vyznam zpracovani ostatnich jatecnych produktd (v
kuchyni, v potravinarském a ve spotfebnim primyslu)
- kosti, jejich charakteristika, rozdéleni a vyuZiti
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- krev a zpracovani krve
- stfeva, rozdéleni strev, Cisténi a konzervace, pouziti
- tuky, charakteristika tukd a jejich zpracovani

Masné vyrobky

- charakteristika a rozdéleni masnych vyrobka

- uzenarské vyrobky, technologie vyroby

- specialni uzenarské vyrobky

- uzena masa, vyroba a pouZiti v kuchyni

- skladovani a vady uzenin

- vyrobky varené, pecené, smazené, jejich trini druhy,
charakteristika a vady

- masové konzervy a polokonzervy, rozdéleni, vady,
adjustace, bombaz

Drubez

- druhy drlbeze, jejich charakteristika a sloZzeni masa
- dribez hrabava (druhy drlibeZe, zastoupeni v
jidelnicku a vyznam v dietnim stravovani)

- dribeZ vodni (druhy dribeZe a zastoupeni v
jidelnicku)

- zpracovani drlibeZe v potravinarském primyslu,
drlbez chlazend, zmrazena, trini druhy

- skladovani a vady drlibeze

- dribezi vyrobky, dribezi konzervy

Konzervace masa

- vyznam a metody konzervace masa

- konzervace chlazenim - konzervace zmrazenim,
podminky pro uchovani zmrazeného masa

- konzervace sterilaci

- konzervace solenim a uzenim

vysvétli spravny zplsob skladovéni a osetfovani
jednotlivych druh potravin

vysvétli spravny zplsob skladovéni a osetfovani
jednotlivych druhl potravin

Jate¢né maso

- druhy jate¢ného masa, dribezZe, ryb a zvéfiny
- charakteristika jate¢nych kusi a sloZeni masa
- pordzka, sanitni porazka

- zrani masa, vady a kaZeni masa
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- veterindrni kontrola, jeji vyznam, kontrola jate¢nych
kusU pred porazkou a kontrola masa po porazce,
prenosné choroby,

znaceni masa (maso poZivatelné, maso nepozivatelné)
- skladovani a konzervace masa

Hovézi maso

- charakteristika hovéziho masa, jeho vlastnosti a
smyslové hodnoceni

- déleni hovéziho kusu podle €SN, jakostni tiidy

- pouZiti hovéziho masa v kuchyni

- hovézi droby, charakteristika, rozdéleni a pouZiti v
kuchyni

Teleci maso

- charakteristika teleciho masa, jeho vlastnosti,
smyslové hodnoceni

- vyznam teleciho masa v dietnim stravovani

- déleni teleciho kusu podle €SN, jakostni tiidy

- poutziti teleciho masa v kuchyni

- teleci droby, charakteristika, rozdéleni a pouZiti v
kuchyni

Veprové maso

- charakteristika veprového masa, jeho vlastnosti,
smyslové hodnoceni

- zastoupeni veprového masa v tradicnim ceském
jidelnicku

- déleni vepfového kusu podle €SN

- poutziti vepfového masa v kuchyni

- veprové droby, charakteristika a pouziti v kuchyni

- veprové sadlo, jeho rozdéleni, smyslové hodnoceni
- trini druhy Skvareného sadla, jejich pouZiti v kuchyni
a smyslové hodnoceni

- slanina, vyroba, druhy a pouZiti v kuchyni

Skopové maso
- charakteristika skopového masa, jeho vlastnosti,
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smyslové hodnoceni

- déleni skopového kusu podle €SN

- nakladani skopového masa pred vlastni kuchyriskou
Upravou

- poutziti skopového masa v kuchyni

Jehnédi, kazledi, kozi a koriské maso

Maso drobnych domdcich zvifat, krdli¢i maso

Vedlejsi jatecné produkty

- vyznam zpracovani ostatnich jatecnych produktd (v

kuchyni, v potravinarském a ve spotfebnim primyslu)
- kosti, jejich charakteristika, rozdéleni a vyuZiti

- krev a zpracovani krve

- stfeva, rozdéleni strev, Cisténi a konzervace, pouziti

- tuky, charakteristika tukd a jejich zpracovani

Masné vyrobky

- charakteristika a rozdéleni masnych vyrobka

- uzenarské vyrobky, technologie vyroby

- specialni uzenarské vyrobky

- uzena masa, vyroba a pouZiti v kuchyni

- skladovani a vady uzenin

- vyrobky varené, pecené, smazené, jejich trini druhy,
charakteristika a vady

- masové konzervy a polokonzervy, rozdéleni, vady,
adjustace, bombaz

Ryby

- charakteristika a sloZeni rybiho masa

- zastoupeni rybiho masa v jidelni¢ku, vyznam v
dietnim stravovani

- rozdéleni ryb, ryby sladkovodni, morské a tazné

- prodej ryb, podminky skladovani Zivych ryb

- poutziti rybiho masa v kuchyni

- marinované rybi vyrobky, charakteristika a rozdéleni
- uzené a solené rybi vyrobky

- rybi konzervy
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- kaviar, pravy a nepravy, pouZiti kaviaru ve studené
kuchyni
Korysi a mékkysi, lahlidkové potraviny

Drubez

- druhy drlbeze, jejich charakteristika a sloZzeni masa
- dribez hrabava (druhy drlibeZe, zastoupeni v
jidelnicku a vyznam v dietnim stravovani)

- driibeZ vodni (druhy dribeZe a zastoupeni v
jidelnicku)

- zpracovani drlibeZe v potravinarském primyslu,
drlbez chlazend, zmrazena, trini druhy

- skladovani a vady drlibeze

- dribezi vyrobky, dribezi konzervy

Zvérina

- charakteristika zvériny, sloZzeni masa zvériny

- lov a zpUsoby lovu, zastoupeni zvériny v jidelnicku
- rozdéleni zvéfiny, druhy zvéfiny

- zrani zvéfiny, zamfeni masa, nakladani do nalevd
- pouziti masa zvéfiny v kuchyni

Konzervace masa

- vyznam a metody konzervace masa

- konzervace chlazenim - konzervace zmrazenim,
podminky pro uchovani zmrazeného masa

- konzervace sterilaci

- konzervace solenim a uzenim

vyuziva prostfedky k zajisténi hygieny a sanitace,
dodrzuje sanitacni fad

vyuziva prostfedky k zajisténi hygieny a sanitace,

dodrzuje sanitacni fad

Dribez

- druhy drlbezZe, jejich charakteristika a sloZeni masa
- dribez hrabava (druhy drlibeZe, zastoupeni v
jidelnicku a vyznam v dietnim stravovani)

- drQibeZ vodni (druhy dribeZe a zastoupeni v
jidelnicku)

- zpracovani drlibeZe v potravinarském primyslu,
drlbez chlazend, zmrazena, trini druhy

- skladovani a vady drlbeze
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- drQbeZi vyrobky, dribeZi konzervy

zajisti prvni pomoc pfi Urazu druhé osoby

zajisti prvni pomoc pfi Urazu druhé osoby

Dribez

- druhy drlbezZe, jejich charakteristika a sloZeni masa
- dr@ibeZ hrabava (druhy drlibeZe, zastoupeni v
jidelnicku a vyznam v dietnim stravovani)

- dribez vodni (druhy driibeze a zastoupeni v
jidelnicku)

- zpracovani drlibeZe v potravinarském primyslu,
drlbezZ chlazena, zmrazena, trini druhy

- skladovani a vady drlbezZe

- dr@beZi vyrobky, dribeZi konzervy

Potraviny a vyZiva

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

Vychovné a vzdélavaci strategie

*  Kompetence k uéeni

* Kompetence k feseni probléma

*  Komunikativni kompetence

*  Obcanské kompetence a kulturni povédomi

* Uplatnovat pozadavky na hygienu v gastronomii

* Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkd nebo sluzeb

* Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

Cisti a zabezpecuje technologicka zafizeni po ukonceni
provozu podle pokynu

Cisti a zabezpecuje technologicka zafizeni po ukonceni
provozu podle pokynu

Zakladni pravidla hygieny vyZivy

- vliv Zivotniho prostfedi na kvalitu potravin

- vSeobecna hygiena, osobni hygiena a hygiena vyZivy
- prevence, epidemiologie, nakazy a otravy z potravin

dba na svij zevnéjsek, udrzuje v Cistoté pracovni odév

dba na svij zevnéjsek, udrzuje v Cistoté pracovni odév

Zakladni pravidla hygieny vyZivy

- vliv Zivotniho prostredi na kvalitu potravin

- vSeobecna hygiena, osobni hygiena a hygiena vyzivy
- prevence, epidemiologie, nakazy a otravy z potravin

dodrzuje hygienické predpisy stanovené pro praci v
gastronomickych provozech a v ubytovacich zafizenich

dodrZuje hygienické predpisy stanovené pro praci v
gastronomickych provozech a v ubytovacich zafizenich

Lécebna vyZiva
- vyznam lécebné vyZivy a jeji odliSnosti od stravy
smisené
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- |é¢ebné diety, rozdéleni a znaky
- charakteristiky jednotlivych diet, vybér surovin, vybér
technologickych uprav

Zakladni pravidla hygieny vyZivy

- vliv Zivotniho prostredi na kvalitu potravin

- vSeobecna hygiena, osobni hygiena a hygiena vyzivy
- prevence, epidemiologie, nakazy a otravy z potravin

expeduje pokrmy na zakladé pokyn( pro expedici,
kontroluje hmotnost a estetickou Upravu

expeduje pokrmy na zakladé pokyn( pro expedici,
kontroluje hmotnost a estetickou Upravu

Lécebna vyziva

- vyznam lécebné vyZivy a jeji odliSnosti od stravy
smisené

- |é¢ebné diety, rozdéleni a znaky

- charakteristiky jednotlivych diet, vybér surovin, vybér
technologickych Uprav

objasni podstatu racionalni vyzivy

objasni podstatu racionalni vyzivy

Nealkoholické a alkoholické napoje

- vyznam tekutin pro vyZivu ¢lovéka

- pitna voda, kolobéh vody v pfirodé

- studené nealkoholické ndpoje, jejich rozdéleni

- mineralni vody, limonady, mosty, dZusy

- alkoholické napoje, jejich rozdéleni

- pivo, sloZeni a smyslové vlastnosti piva, skladovani a
vady piva

- révové vino, sloZeni a smyslové hodnoceni,
skladovdni vina

- lihoviny, rozdéleni lihovin

- vliv alkoholu na lidsky organismus, problematika
konzumace alkoholickych napoju

Hlavni znaky spravné vyZivy

- charakteristika smiSené stravy

- zasady spravné vyzivy

- potravinova pyramida

- diferencovana strava jako Uprava stravy smisené

- vyZiva déti a mladistvych

- vyZziva dospélych v riznych pracovnich podminkach
- vyZiva starych osob
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Potraviny a vyZiva

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

- vyziva v mimoradnych Zivotnich podminkdach

Biologicka a energeticka hodnota potravin

- fyziologie vyZivy, lidsky travici trakt

- zakladni pojmy v oboru vyZivy a stravovani

- vyZivova hodnota potravin, energeticka hodnota
potravin, biologickd hodnota potravin

- zmény biologické hodnoty potravin v pribéhu
skladovéni

- zmény biologické hodnoty pfi predbézné upravé
potravin

- zmény biologické hodnoty pfi vlastni pfipravé
pokrmii

- hospodarnost pfi zachazeni s potravinami

Sméry ve vyzivé

- smiSena strava

- syrova strava

- strava s nadbytkem bilkovin, tuk( a sacharid(
- vegetarianska strava, veganstvi

- makrobiotika

Lécebna vyziva

- vyznam lécebné vyZivy a jeji odliSnosti od stravy
smisené

- |é¢ebné diety, rozdéleni a znaky

- charakteristiky jednotlivych diet, vybér surovin, vybér
technologickych Gprav

Zakladni pravidla hygieny vyZivy

- vliv Zivotniho prostredi na kvalitu potravin

- vSeobecna hygiena, osobni hygiena a hygiena vyzivy
- prevence, epidemiologie, ndkazy a otravy z potravin

opracovava a upravuje suroviny

opracovava a upravuje suroviny

Lécebna vyZiva

- vyznam lécebné vyZivy a jeji odliSnosti od stravy
smisené

- |é¢ebné diety, rozdéleni a znaky

- charakteristiky jednotlivych diet, vybér surovin, vybér
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Potraviny a vyZiva

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

technologickych Uprav

pouZiva vhodny inventar, zabezpecuje jej po ukonceni
provozu podle pokynd

pouZiva vhodny inventar, zabezpecuje jej po ukonceni
provozu podle pokynd

Lécebna vyziva

- vyznam lécebné vyZivy a jeji odliSnosti od stravy
smisené

- |lé¢ebné diety, rozdéleni a znaky

- charakteristiky jednotlivych diet, vybér surovin, vybér
technologickych Gprav

rozliSuje druhy sklad( a pouziva zatizeni sklad(
potravin

pouZziva zafizeni skladd potravin

Nealkoholické a alkoholické napoje

- vyznam tekutin pro vyZivu ¢lovéka

- pitna voda, kolobéh vody v pfirodé

- studené nealkoholické napoje, jejich rozdéleni

- mineralni vody, limonady, mosty, dZzusy

- alkoholické ndpoje, jejich rozdéleni

- pivo, sloZeni a smyslové vlastnosti piva, skladovani a
vady piva

- révové vino, sloZzeni a smyslové hodnoceni,
skladovéni vina

- lihoviny, rozdéleni lihovin

- vliv alkoholu na lidsky organismus, problematika
konzumace alkoholickych napoju

Lécebna vyziva

- vyznam lécebné vyZivy a jeji odliSnosti od stravy
smisené

- |é¢ebné diety, rozdéleni a znaky

- charakteristiky jednotlivych diet, vybér surovin, vybér
technologickych Gprav

pfipravuje bézné teplé napoje

pfipravuje bézné teplé napoje

Lécebna vyZiva

- vyznam lécebné vyZivy a jeji odliSnosti od stravy
smisené

- |é¢ebné diety, rozdéleni a znaky

- charakteristiky jednotlivych diet, vybér surovin, vybér
technologickych uprav

pripravuje jednoduché moucniky

pfipravuje jednoduché moucniky

Lécebna vyziva
- vyznam lécebné vyZivy a jeji odliSnosti od stravy
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Potraviny a vyZiva

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

smisené

- |lé¢ebné diety, rozdéleni a znaky

- charakteristiky jednotlivych diet, vybér surovin, vybér
technologickych Gprav

pripravuje teplé pokrmy podle technologického
postupu

pripravuje teplé pokrmy podle technologického postupu

Lécebna vyZiva

- vyznam lécebné vyZivy a jeji odliSnosti od stravy
smisené

- |lé¢ebné diety, rozdéleni a znaky

- charakteristiky jednotlivych diet, vybér surovin, vybér
technologickych Uprav

pripravuje zakladni dietni pokrmy

pfipravuje vybrané dietni pokrmy

Lécebna vyziva

- vyznam lécebné vyZivy a jeji odliSnosti od stravy
smisené

- |é¢ebné diety, rozdéleni a znaky

- charakteristiky jednotlivych diet, vybér surovin, vybér
technologickych Gprav

pripravuje zakladni pokrmy studené kuchyné

ptipravuje vybrané pokrmy studené kuchyné

Lécebna vyZiva

- vyznam lécebné vyZivy a jeji odliSnosti od stravy
smisené

- |lé¢ebné diety, rozdéleni a znaky

- charakteristiky jednotlivych diet, vybér surovin, vybér
technologickych Gprav

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhd,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyZivé

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhd,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyZivé

Nealkoholické a alkoholické napoje

- vyznam tekutin pro vyZivu ¢lovéka

- pitna voda, kolobéh vody v pfirodé

- studené nealkoholické napoje, jejich rozdéleni

- mineralni vody, limonady, mosty, dZusy

- alkoholické napoje, jejich rozdéleni

- pivo, sloZeni a smyslové vlastnosti piva, skladovani a
vady piva

- révové vino, sloZzeni a smyslové hodnoceni,
skladovdni vina

- lihoviny, rozdéleni lihovin

- vliv alkoholu na lidsky organismus, problematika
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Potraviny a vyZiva

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

konzumace alkoholickych napoju

Hlavni znaky spravné vyzivy

- charakteristika smiSené stravy

- zasady spravné vyzivy

- potravinova pyramida

- diferencovana strava jako Uprava stravy smiSené

- vyZiva déti a mladistvych

- vyZiva dospélych v riiznych pracovnich podminkach
- vyZiva starych osob

- vyziva v mimoradnych Zivotnich podminkdach

Sméry ve vyzivé

- smiSena strava

- syrova strava

- strava s nadbytkem bilkovin, tuk( a sacharid(
- vegetarianska strava, veganstvi

- makrobiotika

Lécebna vyZiva

- vyznam lécebné vyZivy a jeji odliSnosti od stravy
smisené

- |lé¢ebné diety, rozdéleni a znaky

- charakteristiky jednotlivych diet, vybér surovin, vybér
technologickych Gprav

uklidi pracovisté po ukonceni provozu v souladu s
hygienickymi pozadavky

uklidi pracovisté po ukonceni provozu v souladu s
hygienickymi pozadavky

Zakladni pravidla hygieny vyzivy

- vliv Zivotniho prostiedi na kvalitu potravin

- vSeobecna hygiena, osobni hygiena a hygiena vyzivy
- prevence, epidemiologie, nakazy a otravy z potravin

uvede pfiklady souvislosti nespravnych stravovacich
navyku a jejich dUsledkd

uvede pfiklady souvislosti nespravnych stravovacich
navyku a jejich dUsledkd

Nealkoholické a alkoholické napoje

- vyznam tekutin pro vyZivu ¢lovéka

- pitna voda, kolobéh vody v pfirodé

- studené nealkoholické napoje, jejich rozdéleni

- mineralni vody, limonady, mosty, dZzusy

- alkoholické napoje, jejich rozdéleni

- pivo, sloZeni a smyslové vlastnosti piva, skladovani a
vady piva
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Potraviny a vyZiva

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

- révové vino, sloZeni a smyslové hodnoceni,
skladovani vina

- lihoviny, rozdéleni lihovin

- vliv alkoholu na lidsky organismus, problematika
konzumace alkoholickych napoju

Hlavni znaky spravné vyzivy

- charakteristika smiSené stravy

- zasady spravné vyzivy

- potravinovd pyramida

- diferencovana strava jako Uprava stravy smisené

- vyziva déti a mladistvych

- vyziva dospélych v rlznych pracovnich podminkach
- vyZiva starych osob

- vyZiva v mimoradnych Zivotnich podminkach

Biologicka a energeticka hodnota potravin

- fyziologie vyZivy, lidsky travici trakt

- zakladni pojmy v oboru vyZivy a stravovani

- vyZivova hodnota potravin, energeticka hodnota
potravin, biologickd hodnota potravin

- zmény biologické hodnoty potravin v pribéhu
skladovani

- zmény biologické hodnoty pfi predbézné Upravé
potravin

- zmény biologické hodnoty pfi vlastni pfipravé
pokrm

- hospodarnost pfi zachazeni s potravinami

Lécebna vyziva

- vyznam lécebné vyZivy a jeji odliSnosti od stravy
smisené

- |é¢ebné diety, rozdéleni a znaky

- charakteristiky jednotlivych diet, vybér surovin, vybér
technologickych Uprav

Zakladni pravidla hygieny vyZivy
- vliv Zivotniho prostfedi na kvalitu potravin
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Potraviny a vyZiva

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

- vSeobecna hygiena, osobni hygiena a hygiena vyzZivy
- prevence, epidemiologie, ndkazy a otravy z potravin

voli a pouziva vhodné suroviny a pfislusné
technologické postupy pro pfipravu pokrmf

voli a pouziva vhodné suroviny a pfislusné
technologické postupy pro pfipravu pokrmf

Hlavni znaky spravné vyzivy

- charakteristika smiSené stravy

- zasady spravné vyzivy

- potravinova pyramida

- diferencovana strava jako Uprava stravy smiSené

- vyZiva déti a mladistvych

- vyZiva dospélych v riznych pracovnich podminkach
- vyZiva starych osob

- vyziva v mimoradnych Zivotnich podminkdach

Biologicka a energeticka hodnota potravin

- fyziologie vyZivy, lidsky travici trakt

- zakladni pojmy v oboru vyZivy a stravovani

- vyZivova hodnota potravin, energeticka hodnota
potravin, biologickd hodnota potravin

- zmény biologické hodnoty potravin v pribéhu
skladovéni

- zmény biologické hodnoty pfi pfredbézné upravé
potravin

- zmény biologické hodnoty pfi vlastni pfipravé
pokrmii

- hospodarnost pfi zachazeni s potravinami

Sméry ve vyzivé

- smiSena strava

- syrova strava

- strava s nadbytkem bilkovin, tuk( a sacharid
- vegetarianska strava, veganstvi

- makrobiotika

Lécebna vyziva

- vyznam lécebné vyZivy a jeji odliSnosti od stravy
smisené

- |é¢ebné diety, rozdéleni a znaky

- charakteristiky jednotlivych diet, vybér surovin, vybér
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Potraviny a vyZiva

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

technologickych Uprav

Zakladni pravidla hygieny vyzivy

- vliv Zivotniho prostfedi na kvalitu potravin

- vSeobecna hygiena, osobni hygiena a hygiena vyzZivy
- prevence, epidemiologie, nakazy a otravy z potravin

vysvétli spravny zplsob skladovani a osetfovani
jednotlivych druhl potravin

vysvétli spravny zplsob skladovani a osetfovani
jednotlivych druhl potravin

Nealkoholické a alkoholické napoje

- vyznam tekutin pro vyZivu ¢lovéka

- pitna voda, kolobéh vody v pfirodé

- studené nealkoholické napoje, jejich rozdéleni

- mineralni vody, limonady, mosty, dZzusy

- alkoholické napoje, jejich rozdéleni

- pivo, sloZeni a smyslové vlastnosti piva, skladovani a
vady piva

- révové vino, sloZeni a smyslové hodnoceni,
skladovani vina

- lihoviny, rozdéleni lihovin

- vliv alkoholu na lidsky organismus, problematika
konzumace alkoholickych napoju

Hlavni znaky spravné vyzivy

- charakteristika smiSené stravy

- zasady spravné vyzivy

- potravinovd pyramida

- diferencovana strava jako Uprava stravy smisené

- vyziva déti a mladistvych

- vyZziva dospélych v rlznych pracovnich podminkach
- vyZiva starych osob

- vyZiva v mimoradnych Zivotnich podminkach

Biologicka a energeticka hodnota potravin

- fyziologie vyZivy, lidsky travici trakt

- zakladni pojmy v oboru vyZivy a stravovani

- vyZivova hodnota potravin, energeticka hodnota
potravin, biologickd hodnota potravin

- zmény biologické hodnoty potravin v pribéhu
skladovani
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Potraviny a vyZiva

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

- zmény biologické hodnoty pfi pfedbézné upravé
potravin

- zmény biologické hodnoty pfi vlastni pfipravé
pokrmi

- hospodarnost pfi zachazeni s potravinami

Sméry ve vyZivé

- smiSena strava

- syrova strava

- strava s nadbytkem bilkovin, tuk( a sacharid(
- vegetarianska strava, veganstvi

- makrobiotika

Lécebna vyziva

- vyznam lécebné vyZivy a jeji odliSnosti od stravy
smisené

- |lé¢ebné diety, rozdéleni a znaky

- charakteristiky jednotlivych diet, vybér surovin, vybér
technologickych Gprav

Zakladni pravidla hygieny vyzivy

- vliv Zivotniho prostredi na kvalitu potravin

- vSeobecna hygiena, osobni hygiena a hygiena vyzivy
- prevence, epidemiologie, nakazy a otravy z potravin

vyuziva prostredky k zajisténi hygieny a sanitace,
dodrZuje sanitacni rad

vyuziva prostredky k zajisténi hygieny a sanitace,

dodrZuje sanitacni rad

Lécebna vyziva

- vyznam lécebné vyZivy a jeji odliSnosti od stravy
smisené

- |é¢ebné diety, rozdéleni a znaky

- charakteristiky jednotlivych diet, vybér surovin, vybér
technologickych Uprav

Zakladni pravidla hygieny vyzivy

- vliv Zivotniho prostfedi na kvalitu potravin

- vSeobecna hygiena, osobni hygiena a hygiena vyZivy
- prevence, epidemiologie, nakazy a otravy z potravin
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6.8 Stolniceni

r

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

Nazev predmétu

Stolniceni

Oblast

Odborné vzdélavani

Charakteristika predmétu

Ve vyucovacim predmétu ziskaji Zaci zakladni védomosti o obecné zavedenych normach spole¢enského
chovani. Probirana témata by méla vést zaky k zamysleni nad jejich chovanim a vystupovanim v rlznych
situacich. Zaci se seznami s uklidem a piipravou pracoviité, pracovnim oblec¢enim a pom(ickami
obsluhujicich, s béZnym inventarem, jeho pouzitim a udrzbou. Dale se seznami s pravidly pro sestavovani
jidelniho a ndpojového listku a ziskaji bliZsi predstavu o praci obsluhujiciho, jeho povinnostech, zplsobu,
systému a technice obsluhy. BliZze Zaci poznaji druhy slavnostnich hostin a jsou sezndmeni s pfipravou a

prostiranim slavnostnich tabuli.

Obsahové, casové a organizacni vymezeni

predmétu (specifické informace o predmétu

dllezité pro jeho realizaci)

Predmét je zarazen do vsech roc¢nikli s konkrétni hodinovou dotaci. Vyuka probiha v kmenové ucebné,
popf. multimedialni ucebné, nékteré tematické celky jsou propojeny s exkurzemi a diskusi (napf. uplatnéni
stolni¢eni v domacnosti). Obsah predmétu je zaméren na ziskani zakladnich védomosti a dovednosti v
oblasti stolni¢eni a jednoduché obsluhy. Z4ci jsou vedeni k osvojeni si zakladnich pravidel spole¢enského
chovani, vyuzivani vhodného inventare na useku obsluhy, k dovednostem v jednoduché obsluze,
povinnostem obsluhujiciho, organizaci prace a ¢innostem pred zahdjenim provozu a po jeho skonceni.

Integrace predmétu

* Stravovaci sluzby
*  Chovani pracovnikl ve sluzbach

Mezipfedmétové vztahy

* Zafizeni zavodu

* Technologie

* Potraviny a vyZiva
e Odborny vycvik

Vychovné a vzdéldvaci strategie: spolecné

Kompetence k uceni:
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Nazev predmétu

Stolniceni

postupy uplatiiované na uUrovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zaki

Vzdéldvani sméruje k tomu, aby Zaci byli schopni podle svych schopnosti a moznosti efektivné se udit,
vyhodnocovat dosazené vysledky a pokrok a redlné si stanovovat potreby a cile svého dal$iho vzdélavani.
To znamena, Ze by zaci méli mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani, ovladat adekvatni techniku uceni,
umét si vytvofit vhodny studijni rezim a podminky, ovladat praci s textem, umét vyhledavat a zpracovavat
informace, s porozumeénim poslouchat mluvené projevy (napf. vyklad, prednasku, proslov aj.), pofizovat si
poznamky, vyuzivat ke svému uceni rlizné informacni zdroje, véetné zkusenosti svych i jinych lidi, sledovat
a hodnotit pokrok pfi dosahovani cili svého uceni, pfijimat hodnoceni vysledk( uceni od jinych lidi, znat
moznosti svého dalsSiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani.

Kompetence k feSeni problému:

Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci byli schopni podle svych schopnosti a moznosti samostatné resit
béZzné pracovni i mimopracovni problémy. To znamena, Ze by Zaci méli porozumét zadani ukolu nebo
rozpoznat jadro problému, ziskat informace potfebné k resSeni problému bud samostatné, nebo s vedenim
jinych lidi navrhnout zpUsob feSeni, volit prostfedky a zplsoby (pomlcky, metody a techniky) vhodné pro
splnéni jednotlivych aktivit, vyuzivat zkusenosti a védomosti nabytych dfive, spolupracovat pfi feseni
problému s jinymi lidmi (tymové reseni).

Komunikativni kompetence:

Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci byli schopni podle svych schopnosti a moznosti vyjadiovat se v
pisemné i Ustni formé v rlznych ucebnich, Zivotnich i pracovnich situacich. To znamena, Ze by Zaci méli
vyjadfovat se pfimérené Ucelu jednani a komunikacni situaci v projevech mluvenych i psanych a vhodné se
prezentovat pfi oficidlnim jednani (napf. pfi jednani se zaméstnavatelem, na Uradech apod.), formulovat
své myslenky srozumitelné, naslouchat pozorné druhym, tzn. vyjadfovat se pfimérené tématu diskuse,
zpracovavat vécné spravné a srozumitelné primérené narocné texty na béznd i odborna témata, pracovni a
jiné pisemnosti (Zadosti a podani na instituce, zaméstnavatel(im apod., strukturovany Zivotopis, vyplriovat
formulare aj.), vyjadfovat se a vystupovat v souladu se zdsadami kultury projevu a chovani.

Personalni a socidlni kompetence:

Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci byli pfipraveni podle svych schopnosti a moznosti stanovovat si na
zakladé poznani své osobnosti pfimérené cile osobniho rozvoje v oblasti zajmové i pracovni, pe¢ovat o své
zdravi, spolupracovat s ostatnimi a pfispivat k utvareni vhodnych mezilidskych vztah(. To znamen3, Ze by
Zaci méli posuzovat realné své fyzické a dusevni moznosti, odhadovat dlsledky svého jednani a chovani v
rGznych situacich, stanovovat si cile a priority podle své zajmové a pracovni orientace a Zivotnich
podminek, reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zplsobu jednani ze strany jinych lidi,
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Nazev predmétu

Stolniceni

prijimat radu i kritiku, ovérovat si ziskané poznatky, zvazovat ndzory, postoje a jednani jinych lidi, mit
odpovédny vztah ke svému zdravi, peCovat o svij fyzicky i dusevni rozvoj, byt si védomi dlsledk
nezdravého zZivotniho stylu a zavislosti, adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky a byt
pfipraveni resit své socidlni i ekonomické zalezZitosti, pracovat v tymu a podilet se na realizaci spole¢nych
pracovnich a jinych Cinnosti, pfijimat a odpovédné plnit svérené ukoly, pfispivat k vytvareni vstficnych
mezilidskych vztahi a k predchazeni osobnim konfliktim a diskriminaci, byt financné gramotny.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi:

Vzdéldvani sméruje k tomu, aby Zaci uznavali podle svych schopnosti a moznosti hodnoty a postoje
podstatné pro Zivot v demokratické spolecnosti a dodrzovali je, jednali v souladu s udrzitelnym rozvojem a
podporovali hodnoty narodni, evropské i svétové kultury. To znamena3, Ze by zZaci 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 nesndasenlivosti, xenofobie a diskriminace,
jednat v souladu s moralnimi principy a zdsadami spolec¢enského chovani, pfispivat k uplatihovani hodnot
demokracie, uvédomovat si — v rdmci plurality a multikulturniho souZiti — vlastni kulturni, narodni a
osobnostni identitu, pristupovat s aktivni toleranci k identité druhych, zajimat se o politické a spolecenské
déni u nas a ve svété, chapat vyznam Zivotniho prostredi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrzitelného
rozvoje, uznavat hodnotu Zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni Zivot a spoluodpovédnost pfi
zabezpecovani ochrany Zivota a zdravi ostatnich, uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho
minulost i soucasnost v evropském a svétovém kontextu, podporovat hodnoty mistni, narodni, evropské i
svétové kultury.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni:

Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci byli schopni podle svych schopnosti a mozZnosti vyuZivat svych
osobnostnich a odbornych predpoklad(i pro Uspésné uplatnéni ve svété prace, pro budovani a rozvoj své
profesni kariéry a s tim souvisejici potfebu celoZivotniho uceni. To znamen3, Ze by Zaci méli mit odpovédny
postoj k vlastni profesni budoucnosti, a tedy i vzdélavani, uvédomovat si vyznam celozZivotniho uceni a byt
pfipraveni pfizplsobovat se ménicim se pracovnim podminkdm, 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 zaméstnavatell na pracovniky a umét je srovnavat se svymi predstavami a predpoklady, umét
ziskavat a vyhodnocovat informace o pracovnich i vzdélavacich prileZitostech, vyuZivat poradenskych a
zprostiredkovatelskych sluzeb jak z oblasti svéta prdce, tak vzdélavani, vhodné komunikovat s potencidlnimi
zaméstnavateli, znat obecna prava a povinnosti zaméstnavatel( a pracovnika.
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Nazev predmétu

Stolniceni

Uplatiovat pozadavky na hygienu v gastronomii:
Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci podle svych schopnosti a moznosti dodrzovali osobni hygienu a
hygienu prace v prlibéhu pracovnich ¢innosti, provadéli uklid a Cisténi zafizeni a prostor pro vyrobu pokrmf

a dodrzovali sanitacni rad, skladovali suroviny a napoje v souladu s pozadavky na jejich uskladnéni a na
hygienu, provadéli uklid a ¢isténi skladovacich prostor.

Ovladat pfipravu vybranych druhi pokrmi a napoja:

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby Zaci podle svych schopnosti a moZnosti pomahali pfi pfipravé pokrmd,
pripravovali teplé pokrmy a ptilohy, pfipravovali vybrané studené pokrmy, pfipravovali teplé napoje, Cistili,
udrzovali a zabezpecovali inventar po jeho poutziti. Dodrzovali posloupnost praci a ¢asovy harmonogram,
udrzovali a zabezpecovali pouzity inventaf, pouzivali a udrzovali technicka a technologicka zafizeni v
gastronomickém provozu.

Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci:

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby Zaci podle svych schopnosti a moznosti chapali bezpecnost prace jako
nedilnou soucast péce o zdravi své i spolupracovnik(, znali a dodrzovali zakladni pravni predpisy tykajici se
bezpecénosti a ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence. Osvojili si zdsady a navyky bezpecné a zdravi
neohroZujici pracovni ¢innosti véetné zasad ochrany zdravi pfi praci u zafizeni se zobrazovacimi jednotkami
(monitory, displeji apod.), rozpoznali moZnost nebezpedi Urazu nebo ohroZeni zdravi. Znali systém péce o
zdravi pracujicich (véetné preventivni péce, uméli uplatiovat naroky na ochranu zdravi v souvislosti s praci,
naroky vzniklé Urazem nebo poskozenim zdravi v souvislosti s vykonavanim prace) a byli vybaveni
védomostmi o zasadach poskytovani prvni pomoci pfi nahlém onemocnéni nebo Urazu a snazili se
poskytnout prvni pomoc.

Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobktl nebo sluzeb:

Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci podle svych schopnosti a moznosti chapali kvalitu jako vyznamny
nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku, dodrZovali stanovené normy (standardy) a
predpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti zavedenym na pracovisti. Dbali na zabezpedovani parametrl
(standarda) kvality procesu, vyrobkl nebo sluzeb, zohlednovali poZzadavky klienta (zakaznika, ob¢ana).

Jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje:

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby Zaci podle svych schopnosti a moznosti znali vyznam, Ucel a uzite¢nost
vykonavané prace, jeji financni, popf. spole¢enské ohodnoceni. Zvazovali pfi planovani a posuzovani urcité
¢innosti (v pracovnim procesu i v béZném Zivoté) mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni prostredi,
socidlni dopady. Efektivné hospodafili s finanénimi prostiedky, nakladali s materialy, energiemi, odpady,

194




SKOLNI VZDELAVACI PROGRAM — Stravovaci a ubytovaci sluiby

Nazev predmétu

Stolniceni

vodou a jinymi ldtkami ekonomicky a s ohledem na Zivotni prostredi.

Poznamky k pfedmétu v rdmci ucebniho
planu

Pfredmeét se vyucuje ve vsech rocnicich vidy v jedné skupiné. Pfi vyuce se vyuZiva nejvice kombinovany typ
vyucovaci hodiny - opakovani minulé latky, vyklad nové latky, fizeny rozhovor na dané téma, nazorné
ukazky, priklady z praxe, objasnovani pojm, shrnuti a zopakovani nové latky, zapisy do sesitQ, procvicovani
uciva, zadavani domacich ukold, prace s uebnici, samostatna prace.

Pfedmét spadd do oblasti odborného vzdélavani a je Uzce spjat s predméty Technologie, Potraviny a vyZiva,
Zafizeni zavodu, Provozni prace a Odborny vycvik.

ZpUsob hodnoceni zaka

Znalosti Zakd jsou provérovany z uciva probraného a po jeho procviéeni, kdyz Zaci méli dostatek ¢asu k
nauceni, procviceni a zaZiti ziskanych védomosti a dovednosti.

Soustavnym pozorovanim zakud a sledovanim jejich vykonu a pfipravenosti na vyucovani.

Raznymi druhy zkousek (formou testd, pisemné, Ustni), pribézné hodnoceni aktivity v hodinach.

Pti celkové klasifikaci je pfihlizeno k zvlastnostem Zaka i moznému zakolisani pro urcitou indispozici zaka v
prabéhu klasifikacniho obdobi.

Pribézné hodnoceni zakl je zaznamenavano do papirovych i elektronickych zakovskych knizek.

V kazdém pololeti se vydava zakovi vysvédcéeni, na konci 1. pololeti obdrzi zak vypis z vysvédceni.

Stolniceni

1. rocnik | Pocet vyucovacich hodin: 32

Vychovné a vzdélavaci strategie

*  Kompetence k uéeni

*  Komunikativni kompetence

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni

* Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci
* Qvladat pripravu vybranych druhl pokrmd a napoju

RVP vystupy

SVP vystupy Ucivo

dba na svij zevnéjsek, udrzuje v Cistoté pracovni odév | dba na svlj zevnéjsek, udrzuje v Cistoté pracovni odév

Hygiena, estetika a bezpecnost prace
- osobni hygiena

- hygiena pracovni

- estetika

- bezpecnost prace

dodrzi stanovenou posloupnost praci a ¢asovy

harmonogram

dodrzi stanovenou posloupnost praci a ¢asovy
harmonogram

PFiprava pracovisté
- Uklidové prace
- pfiprava na provoz

195




SKOLNI VZDELAVACI PROGRAM — Stravovaci a ubytovaci sluiby

Stolniceni

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 32

- koneéna kontrola

dodrzuje hygienické predpisy stanovené pro praci v
gastronomickych provozech a v ubytovacich zafizenich

dodrzuje hygienické predpisy stanovené pro praci v
gastronomickych provozech a v ubytovacich zafizenich

Hygiena, estetika a bezpecnost prace
- osobni hygiena

- hygiena pracovni

- estetika

- bezpecnost prace

dodrZuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany
zdravi pri praci a pozarni prevence

dodrZuje ustanoveni tykajici se bezpeénosti a ochrany
zdravi pri praci a pozarni prevence

Hygiena, estetika a bezpecnost prace
- osobni hygiena

- hygiena pracovni

- estetika

- bezpecnost prace

expeduje pokrmy na zakladé pokyn( pro expedici,
kontroluje hmotnost a estetickou Upravu

expeduje pokrmy na zakladé pokyn( pro expedici,
kontroluje hmotnost a estetickou Upravu

Hygiena, estetika a bezpecnost prace
- osobni hygiena

- hygiena pracovni

- estetika

- bezpecnost prace

charakterizuje ¢3sti vyrobniho strediska, druhy
vybaveni a jeho pouziti

charakterizuje vybaveni vyrobniho stfediska

Provozovny ve vefejném stravovani
- provozovny, Useky a stfediska

obsluhuje technologicka zafizeni podle pokyn(

obsluhuje technologicka zafizeni podle pokyn(

Inventar na useku obsluhy

- pravidla pouzivani inventare

- stolovy a sedaci inventar

- maly stolni inventar

- textilni inventar

- porcelanovy inventar

- sklenény inventar

- kovovy inventar

- ptibory

- jednoobratkovy a pomocny inventar

pouZiva vhodny inventar, zabezpecuje jej po ukonceni
provozu podle pokynu

pouZziva vhodny inventar, zabezpecuje jej po ukonceni
provozu podle pokynu

Inventar na useku obsluhy

- pravidla pouzivani inventare
- stolovy a sedaci inventar

- maly stolni inventar

- textilni inventar

- porcelanovy inventar
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Stolniceni

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 32

- sklenény inventar

- kovovy inventar

- ptibory

- jednoobratkovy a pomocny inventar

pfipravi pracovisté na provoz

pfipravi pracovisté na provoz

Pfiprava pracovisté
- Uklidové prace

- pfiprava na provoz
- konecéna kontrola

rozliSuje druhy a vybaveni odbytovych stredisek

rozliSuje druhy a vybaveni odbytovych stredisek

Uvod do predmétu
- pojem a vyznam stolni¢eni
Strucna historie pohostinstvi

rozliSuje maly a velky stolni inventar a zplUsoby jeho
oSetfovani

rozliSuje maly a velky stolni inventar a zpUsoby jeho
oSetfovani

Inventar na useku obsluhy

- pravidla pouzivani inventare

- stolovy a sedaci inventar

- maly stolni inventar

- textilni inventar

- porcelanovy inventar

- sklenény inventar

- kovovy inventar

- pribory

- jednoobratkovy a pomocny inventar

fidi se pokyny nadfizenych

fidi se pokyny nadfizenych

Pfiprava pracovisté
- uklidové prace

- pfiprava na provoz
- konecna kontrola

udrzuje poradek na pracovisti béhem provozu

udrzuje poradek na pracovisti béhem provozu

Pfiprava pracovisté
- Uklidové prace

- pfiprava na provoz
- konecna kontrola

uklidi pracovisté po ukonéeni provozu v souladu s
hygienickymi poZadavky

uklidi pracovisté po ukonéeni provozu v souladu s
hygienickymi poZadavky

Pfiprava pracovisté
- uklidové prace

- pfiprava na provoz
- koneéna kontrola

uplatiiuje zasady spoleéenského chovani k hostim

uplatiiuje zasady spoleéenského chovani k hostim

Spolecenska vychova
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Stolniceni

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 32

- obecné zasady a pravidla spolecenského chovani
- pravidla chovani ¢iSnik( na pracovisti, mimo
pracovisté, pfi obsluze hosta, v kuchyni

- pravidla stolovani

uvede povinnosti pracovnika v pripadé pracovniho
urazu

uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v pfipadé
pracovniho Urazu

Hygiena, estetika a bezpecnost prace
- osobni hygiena

- hygiena pracovni

- estetika

- bezpecnost prace

uvede pfiklady bezpecnostnich rizik, nejcasté;si priciny
Urazu a jejich prevenci

uvede priklady bezpecnostnich rizik, nejcasté;si priciny
Urazu a jejich prevenci

Hygiena, estetika a bezpecnost prace
- osobni hygiena

- hygiena pracovni

- estetika

- bezpecnost prace

vysvétli dlohu pracovnikll v odbytovém stfedisku

vysvétli dlohu pracovnikll v odbytovém stiedisku

Uvod do predmétu
- pojem a vyznam stolni¢eni
Strucnd historie pohostinstvi

vyuziva prostredky k zajisténi hygieny a sanitace,
dodrzZuje sanitacni rad

vyuziva prostredky k zajisténi hygieny a sanitace,
dodrzZuje sanitacni rad

Hygiena, estetika a bezpecnost prace
- osobni hygiena

- hygiena pracovni

- estetika

- bezpecnost prace

zajisti prvni pomoc pfti Grazu druhé osoby

zajisti prvni pomoc pfti trazu druhé osoby

Hygiena, estetika a bezpecnost prace
- osobni hygiena

- hygiena pracovni

- estetika

- bezpecnost prace

vhodné pouziva maly a velky stolni inventar

vhodné pouziva maly a velky stolni inventar

Inventar na useku obsluhy

- pravidla pouzivani inventare
- stolovy a sedaci inventar

- maly stolni inventdF

- textilni inventar

- porcelanovy inventar

- sklenény inventar
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Stolniceni 1. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 32
- kovovy inventar
- ptibory
- jednoobratkovy a pomocny inventar
Stolniceni 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 32

Vychovné a vzdélavaci strategie

* Kompetence k uéeni

® Uplatnovat pozadavky na hygienu v gastronomii

®  Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkd nebo sluzeb

* Jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje
*  Kompetence k feseni probléma

RVP vystupy SVP vystupy Utivo
dodrzi stanovenou posloupnost praci a ¢asovy dodrzi stanovenou posloupnost praci a ¢asovy Zpusoby obsluhy
harmonogram harmonogram - restauracni zpusoby obsluhy

- kavarensky zplsoby obsluhy

- barovy zplsoby obsluhy

- slavnostni zpUsoby obsluhy

- etdZovy zplsoby obsluhy
Obsluha v restauracich

- zasady obsluhy

- spolecenska pravidla obsluhy

- pravidla techniky obsluhy

- servis napoju

- servis pokrm(

- snidané

- presnidavky a svaciny

- obédy

- vecere

- vyssi forma jednoduché obsluhy
- zvlastnosti obsluhy v rliznych zafizenich
- slozita obsluha

- vyssi forma slozité obsluhy

- nabidka, prodej a placeni

Zpusoby nabidky, prodeje a placeni
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Stolniceni

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

Slavnostni hostiny

- bankety

- rauty

- slavnostni obéd

- spolec¢ny obéd

- hostiny v soukromi (svatby)

expeduje pokrmy na zakladé pokyn( pro expedici,
kontroluje hmotnost a estetickou Upravu

expeduje pokrmy na zékladé pokyn( pro expedici,
kontroluje hmotnost a estetickou Upravu

Zpusoby obsluhy

- restauracni zplGsoby obsluhy
- kavarensky zpUsoby obsluhy
- barovy zpUsoby obsluhy

- slavnostni zplsoby obsluhy

- etazovy zplsoby obsluhy
Obsluha v restauracich

- zasady obsluhy

- spolecenska pravidla obsluhy
- pravidla techniky obsluhy

- servis napojl

- servis pokrmd

- snidané

- presnidavky a svaciny

- obédy

- velefe

- vyssi forma jednoduché obsluhy
- zvlastnosti obsluhy v rdznych zafizenich
- slozita obsluha

- vy$si forma slozité obsluhy

- nabidka, prodej a placeni

Systémy obsluhy

- systém vrchniho ¢isnika
- rajonovy systém

- skupinovy systém

- barovy systém

- banketni systém

- rautovy systém

- etaZovy systém
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Stolniceni

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

ZpUsoby nabidky, prodeje a placeni

Slavnostni hostiny

- bankety

- rauty

- slavnostni obéd

- spolec¢ny obéd

- hostiny v soukromi (svatby)

charakterizuje formy obsluhy

charakterizuje rizné formy obsluhy

ZpUsoby obsluhy

- restauracni zpUsoby obsluhy
- kavarensky zpUsoby obsluhy
- barovy zplsoby obsluhy

- slavnostni zpUsoby obsluhy

- etdZovy zpUsoby obsluhy
Obsluha v restauracich

- zasady obsluhy

- spolecenska pravidla obsluhy
- pravidla techniky obsluhy

- servis napojl

- servis pokrm(

- snidané

- pfesnidavky a svaciny

- obédy

- velefe

- vyssi forma jednoduché obsluhy
- zvlastnosti obsluhy v rdznych zafizenich
- slozita obsluha

- vyssi forma slozité obsluhy

- nabidka, prodej a placeni

Zpusoby nabidky, prodeje a placeni

Obsluha v restauracich

- zasady obsluhy

- spolecenska pravidla obsluhy
- pravidla techniky obsluhy

- servis napoju
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Stolniceni

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

- servis pokrmd

- snidané

- presnidavky a svaciny

- obédy

- velefe

- vy$si forma jednoduché obsluhy

- zvlastnosti obsluhy v raznych zatizenich
- slozita obsluha

- vy$si forma slozité obsluhy

Gastronomicka pravidla

- jidelni listek

- napojovy listek

- menu

- stravovani skupin

- stravovani nemocnych hostt

Slavnostni hostiny

- bankety

- rauty

- slavnostni obéd

- spole¢ny obéd

- hostiny v soukromi (svatby)

obsluhuje technologicka zafizeni podle pokyn(

obsluhuje technologicka zafizeni podle pokyn(

Zpusoby obsluhy

- restauracni zpUsoby obsluhy
- kavarensky zpUsoby obsluhy
- barovy zplsoby obsluhy

- slavnostni zplsoby obsluhy
- etdZzovy zplsoby obsluhy
Obsluha v restauracich

- zasady obsluhy

- spolecenska pravidla obsluhy
- pravidla techniky obsluhy

- servis napoju

- servis pokrmu

- snidané
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- presnidavky a svaciny

- obédy

- velefe

- vyssi forma jednoduché obsluhy

- zvlastnosti obsluhy v rdznych zatizenich
- slozita obsluha

- vyssi forma slozité obsluhy

- nabidka, prodej a placeni

pouziva vhodny inventar, zabezpecuje jej po ukonéeni
provozu podle pokynd

pouZiva vhodny inventar, zabezpecuje jej po ukonceni
provozu podle pokynd

Zpusoby obsluhy

- restauracni zpUsoby obsluhy
- kavarensky zpUsoby obsluhy
- barovy zplsoby obsluhy

- slavnostni zplsoby obsluhy

- etazovy zplisoby obsluhy
Obsluha v restauracich

- zasady obsluhy

- spolecenska pravidla obsluhy
- pravidla techniky obsluhy

- servis napoju

- servis pokrmu

- snidané

- presnidavky a svaciny

- obédy

- velefe

- vyssi forma jednoduché obsluhy
- zvlastnosti obsluhy v rlznych zafizenich
- slozita obsluha

- vyssi forma slozité obsluhy

- nabidka, prodej a placeni

Obsluha v restauracich

- zasady obsluhy

- spolecenska pravidla obsluhy
- pravidla techniky obsluhy

- servis napojl

- servis pokrmd
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- snidané

- presnidavky a svaciny

- obédy

- velefe

- vyssi forma jednoduché obsluhy

- zvlastnosti obsluhy v rdznych zafizenich
- slozita obsluha

- vy$si forma slozité obsluhy

Gastronomicka pravidla

- jidelni listek

- ndpojovy listek

- menu

- stravovani skupin

- stravovani nemocnych hostl

pfipravi pracovisté na provoz

pfipravi pracovisté na provoz

ZpUsoby obsluhy

- restauracni zpusoby obsluhy
- kavarensky zpUsoby obsluhy
- barovy zplsoby obsluhy

- slavnostni zpUsoby obsluhy

- etadZovy zpUsoby obsluhy
Obsluha v restauracich

- zasady obsluhy

- spolecenska pravidla obsluhy
- pravidla techniky obsluhy

- servis napoju

- servis pokrm(

- snidané

- presnidavky a svaciny

- obédy

- velefe

- vyssi forma jednoduché obsluhy
- zvlastnosti obsluhy v rdznych zafizenich
- slozita obsluha

- vyssi forma slozité obsluhy

- nabidka, prodej a placeni
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ZpUsoby nabidky, prodeje a placeni

rozlisuje a charakterizuje potraviny z hlediska druh,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhd,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé

Systémy obsluhy

- systém vrchniho ¢isnika
- rajonovy systém

- skupinovy systém

- barovy systém

- banketni systém

- rautovy systém

- etazovy systém

rozliSuje druhy a vybaveni odbytovych stredisek

rozliSuje druhy a vybaveni odbytovych stredisek

Zpusoby nabidky, prodeje a placeni

rozlisSuje maly a velky stolni inventar a zplGsoby jeho
oSetfovani

rozliSuje maly a velky stolni inventar a zplsoby jeho
oSetfovani

ZpUsoby obsluhy

- restauracni zpUsoby obsluhy
- kavarensky zpUsoby obsluhy
- barovy zplsoby obsluhy

- slavnostni zpUsoby obsluhy

- etdZovy zpUsoby obsluhy
Obsluha v restauracich

- zasady obsluhy

- spolecenska pravidla obsluhy
- pravidla techniky obsluhy

- servis napoju

- servis pokrm(

- snidané

- pfesnidavky a svaciny

- obédy

- velefe

- vyssi forma jednoduché obsluhy
- zvlastnosti obsluhy v rdznych zatizenich
- slozita obsluha

- vy$si forma sloZité obsluhy

- nabidka, prodej a placeni

Zpusoby nabidky, prodeje a placeni

fidi se pokyny nadfizenych

fidi se pokyny nadfizenych

Zpusoby nabidky, prodeje a placeni

spolupracuje v tymu

spolupracuje v tymu

ZpUsoby nabidky, prodeje a placeni
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Obsluha v restauracich

- zasady obsluhy

- spolecenska pravidla obsluhy

- pravidla techniky obsluhy

- servis napojl

- servis pokrm(

- snidané

- pfesnidavky a svaciny

- obédy

- velefe

- vyssi forma jednoduché obsluhy
- zvlastnosti obsluhy v rdznych zafizenich
- slozita obsluha

- vyssi forma slozité obsluhy

Gastronomicka pravidla

- jidelni listek

- ndpojovy listek

- menu

- stravovani skupin

- stravovani nemocnych hostl

udrZuje pofadek na pracovisti béhem provozu

udrZuje pofadek na pracovisti béhem provozu

Zpusoby obsluhy

- restauracni zpusoby obsluhy
- kavarensky zplsoby obsluhy
- barovy zplisoby obsluhy

- slavnostni zpUsoby obsluhy
- etdZovy zplsoby obsluhy
Obsluha v restauracich

- zasady obsluhy

- spolecenska pravidla obsluhy
- pravidla techniky obsluhy

- servis napoju

- servis pokrm(

- snidané

- presnidavky a svaciny

- obédy
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- veCefe

- vyssi forma jednoduché obsluhy

- zvlastnosti obsluhy v rliznych zafizenich
- slozita obsluha

- vyssi forma slozité obsluhy

- nabidka, prodej a placeni

uklidi pracovisté po ukonceni provozu v souladu s
hygienickymi pozadavky

uklidi pracovisté po ukonceni provozu v souladu s
hygienickymi pozadavky

Zpusoby obsluhy

- restauracni zplGsoby obsluhy
- kavarensky zpUsoby obsluhy
- barovy zpUsoby obsluhy

- slavnostni zplsoby obsluhy

- etazovy zplsoby obsluhy
Obsluha v restauracich

- zasady obsluhy

- spolecenska pravidla obsluhy
- pravidla techniky obsluhy

- servis napojl

- servis pokrm(

- snidané

- presnidavky a svaciny

- obédy

- velefe

- vyssi forma jednoduché obsluhy
- zvlastnosti obsluhy v rdznych zafizenich
- slozita obsluha

- vy$si forma slozité obsluhy

- nabidka, prodej a placeni

uplatiiuje zasady spolecenského chovani k hostim

uplatiiuje zasady spoleéenského chovani k hostim

Zpusoby obsluhy

- restauracni zpUsoby obsluhy
- kavarensky zplsoby obsluhy
- barovy zplisoby obsluhy

- slavnostni zpUsoby obsluhy
- etdZovy zplsoby obsluhy
Obsluha v restauracich

- zasady obsluhy
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- spolecenska pravidla obsluhy

- pravidla techniky obsluhy

- servis napoju

- servis pokrmu

- snidané

- presnidavky a svaciny

- obédy

- veCefe

- vyssi forma jednoduché obsluhy
- zvlastnosti obsluhy v rliznych zafizenich
- slozita obsluha

- vyssi forma slozité obsluhy

- nabidka, prodej a placeni

Obsluha v restauracich

- zasady obsluhy

- spolecenska pravidla obsluhy

- pravidla techniky obsluhy

- servis napoju

- servis pokrm(

- snidané

- presnidavky a svaciny

- obédy

- velefe

- vy$si forma jednoduché obsluhy
- zvlastnosti obsluhy v rlznych zafizenich
- slozita obsluha

- vyssi forma sloZité obsluhy

Gastronomicka pravidla

- jidelni listek

- ndpojovy listek

- menu

- stravovani skupin

- stravovani nemocnych hostt

Slavnostni hostiny
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- bankety

- rauty

- slavnostni obéd

- spolec¢ny obéd

- hostiny v soukromi (svatby)

uvede zasady pfri obsluze hostt technikou jednoduché

obsluhy

uvede zasady pfri obsluze hostt technikou jednoduché
obsluhy

ZpUsoby obsluhy

- restauracni zplGsoby obsluhy
- kavarensky zpUsoby obsluhy
- barovy zplsoby obsluhy

- slavnostni zplsoby obsluhy

- etdZovy zpUsoby obsluhy
Obsluha v restauracich

- zasady obsluhy

- spolecenska pravidla obsluhy
- pravidla techniky obsluhy

- servis napojl

- servis pokrm(

- snidané

- presnidavky a svaciny

- obédy

- velefe

- vyssi forma jednoduché obsluhy
- zvlastnosti obsluhy v rdznych zafizenich
- slozita obsluha

- vy3si forma slozité obsluhy

- nabidka, prodej a placeni

vykona pridélené pracovni ukoly podle pokyn(

vykona pridélené pracovni tkoly podle pokynd

Zpusoby obsluhy

- restauracni zpUsoby obsluhy
- kavarensky zpUsoby obsluhy
- barovy zplsoby obsluhy

- slavnostni zplsoby obsluhy

- etdZzovy zplsoby obsluhy
Obsluha v restauracich

- zasady obsluhy

- spolecenska pravidla obsluhy
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- pravidla techniky obsluhy

- servis napoju

- servis pokrmu

- snidané

- presnidavky a svaciny

- obédy

- velefe

- vyssi forma jednoduché obsluhy
- zvlastnosti obsluhy v rlznych zafizenich
- slozita obsluha

- vyssi forma slozité obsluhy

- nabidka, prodej a placeni

Slavnostni hostiny

- bankety

- rauty

- slavnostni obéd

- spole¢ny obéd

- hostiny v soukromi (svatby)

vysvétli dlohu pracovnikll v odbytovém stfedisku

vysvétli dlohu pracovnikll v odbytovém stfedisku

Zpusoby obsluhy

- restauracni zpUsoby obsluhy
- kavarensky zpUsoby obsluhy
- barovy zplsoby obsluhy

- slavnostni zplsoby obsluhy

- etazovy zplisoby obsluhy
Obsluha v restauracich

- zasady obsluhy

- spolecenska pravidla obsluhy
- pravidla techniky obsluhy

- servis napoju

- servis pokrmu

- snidané

- presnidavky a svaciny

- obédy

- velefe

- vyssi forma jednoduché obsluhy
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- zvlastnosti obsluhy v rlznych zafizenich
- slozita obsluha

- vyssi forma slozité obsluhy

- nabidka, prodej a placeni

ZpUsoby nabidky, prodeje a placeni

Obsluha v restauracich

- zasady obsluhy

- spolecenska pravidla obsluhy

- pravidla techniky obsluhy

- servis napoju

- servis pokrm(

- snidané

- presnidavky a svaciny

- obédy

- velefe

- vyssi forma jednoduché obsluhy
- zvlastnosti obsluhy v rdznych zatizenich
- slozita obsluha

- vyssi forma slozité obsluhy

Gastronomicka pravidla

- jidelni listek

- ndpojovy listek

- menu

- stravovani skupin

- stravovani nemocnych hostl

vysvétli tlohu pracovnikl ve vyrobnim stredisku

vysvétli tlohu pracovnikl ve vyrobnim stredisku

Zpusoby obsluhy

- restauracni zpUsoby obsluhy
- kavarensky zplsoby obsluhy
- barovy zplisoby obsluhy

- slavnostni zpUsoby obsluhy

- etdZovy zplsoby obsluhy
Obsluha v restauracich

- zasady obsluhy

- spolecenska pravidla obsluhy
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- pravidla techniky obsluhy

- servis napoju

- servis pokrmu

- snidané

- presnidavky a svaciny

- obédy

- velefe

- vyssi forma jednoduché obsluhy
- zvlastnosti obsluhy v rlznych zafizenich
- slozita obsluha

- vyssi forma slozité obsluhy

- nabidka, prodej a placeni

ZpUsoby nabidky, prodeje a placeni

Stolniceni

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

Vychovné a vzdélavaci strategie

®  Obcanské kompetence a kulturni povédomi

®  Personalni a socidlni kompetence
* Kompetence k uéeni

® Uplatnovat pozadavky na hygienu v gastronomii

*  Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkd nebo sluzeb

* Jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje

*  Komunikativni kompetence

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

dodrZi stanovenou posloupnost praci a ¢asovy
harmonogram

dodrZi stanovenou posloupnost praci a ¢asovy
harmonogram

Obsluha v dopravnich prostfedcich
- obsluha ve vlaku

- obsluha v autobuse

- obsluha v letadle

- obsluha na lodi

expeduje pokrmy na zékladé pokyn( pro expedici,
kontroluje hmotnost a estetickou Upravu

expeduje pokrmy na zékladé pokyn( pro expedici,
kontroluje hmotnost a estetickou Upravu

Obsluha v dopravnich prostredcich
- obsluha ve vlaku

- obsluha v autobuse

- obsluha v letadle
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- obsluha na lodi

charakterizuje formy obsluhy

charakterizuje rGzné formy obsluhy

Spolecenska setkani

- koktejl

- ¢iSe vina

- €aj o paté

- hudebni odpoledne

- vylet do pfirody

- zahradni slavnost

- vylet na lodi

- velké spolecenské akce

Kavarny

- typy kavaren

- pfiprava kavarny na provoz
- pravidla kavérenské obsluhy
- kavarensky sortiment

Vinarny

- typy vinaren

- pfiprava vinarny na provoz

- pravidla obsluhy ve vinarnach
- vinarensky sortiment

Bary

- typy bart

- pfiprava bard na provoz

- pravidla obsluhy v noc¢nich barech
- barovy sortiment

Spolecensko-zabavni strediska
- varieté

- kabarety

- koliby a salase

Gastronomické zvyklosti zahrani¢nich hostt
- nékteré obecné poznatky o cizincich

- hosté z Evropy

- hosté z Ameriky

- hosté z Asie
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- hosté z Afriky

Zazitkova gastronomie
- fondue, barbecue, l[dvové kameny

obsluhuje technologicka zafizeni podle pokyn(

obsluhuje technologicka zafizeni podle pokyn(

Obsluha v dopravnich prostredcich
- obsluha ve vlaku

- obsluha v autobuse

- obsluha v letadle

- obsluha na lodi

Gastronomické zvyklosti zahrani¢nich host(
- nékteré obecné poznatky o cizincich

- hosté z Evropy

- hosté z Ameriky

- hosté z Asie

- hosté z Afriky

pouziva vhodny inventar, zabezpecuje jej po ukonceni
provozu podle pokyn(

pouZiva vhodny inventar, zabezpecuje jej po ukonceni
provozu podle pokynt

Spolecenska setkani

- koktejl

- ¢iSe vina

- Caj o paté

- hudebni odpoledne

- vylet do pfirody

- zahradni slavnost

- vylet na lodi

- velké spolecenské akce

Kavarny

- typy kavaren

- priprava kavarny na provoz
- pravidla kavarenské obsluhy
- kavarensky sortiment

Vinarny

- typy vinaren

- pfiprava vinarny na provoz

- pravidla obsluhy ve vinarnach
- vindrensky sortiment

Bary
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- typy baru

- pfiprava bar( na provoz

- pravidla obsluhy v noc¢nich barech
- barovy sortiment

Spolecensko-zdbavni strediska
- varieté

- kabarety

- koliby a salase

Gastronomické zvyklosti zahrani¢nich host(
- nékteré obecné poznatky o cizincich

- hosté z Evropy

- hosté z Ameriky

- hosté z Asie

- hosté z Afriky

pfi obsluze, bézné Gdrzbé a Cisténi stroji postupuje v
souladu s predpisy a pracovnimi postupy

pti obsluze, béZné Gdrzbé a Cisténi strojd postupuje v
souladu s predpisy a pracovnimi postupy

Obsluha v dopravnich prostredcich
- obsluha ve vlaku

- obsluha v autobuse

- obsluha v letadle

- obsluha na lodi

pfipravi pracovisté na provoz

pfipravi pracovisté na provoz

Spolecenska setkani

- koktejl

- ¢iSe vina

- Caj o paté

- hudebni odpoledne

- vylet do pfirody

- zahradni slavnost

- vylet na lodi

- velké spolecenské akce

Kavarny

- typy kavaren

- ptiprava kavarny na provoz
- pravidla kavarenské obsluhy
- kavarensky sortiment

Vinarny
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- typy vinaren

- pfiprava vindrny na provoz

- pravidla obsluhy ve vinarnach
- vinarensky sortiment

Bary

- typy bart

- pfiprava bari na provoz

- pravidla obsluhy v noc¢nich barech
- barovy sortiment

Spolecensko-zabavni strediska
- varieté

- kabarety

- koliby a salase

Obsluha v dopravnich prostredcich
- obsluha ve vlaku

- obsluha v autobuse

- obsluha v letadle

- obsluha na lodi

rozlisuje druhy a vybaveni odbytovych stredisek

rozlisuje druhy a vybaveni odbytovych stredisek

Kavarny

- typy kavaren

- ptiprava kavarny na provoz
- pravidla kavarenské obsluhy
- kavarensky sortiment

Vinarny

- typy vinaren

- pfiprava vinarny na provoz

- pravidla obsluhy ve vinarnach
- vindrensky sortiment

Bary

- typy bart

- pfiprava bar( na provoz

- pravidla obsluhy v noc¢nich barech
- barovy sortiment

Spolecensko-zabavni stfediska
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- varieté
- kabarety
- koliby a salase

rozliSuje maly a velky stolni inventar a zpUsoby jeho
oSetfovani

rozliSuje maly a velky stolni inventar a zpUsoby jeho
oSetfovani

Spolecenska setkani

- koktejl

- ¢iSe vina

- Caj o paté

- hudebni odpoledne

- vylet do pfirody

- zahradni slavnost

- vylet na lodi

- velké spolecenské akce

Kavarny

- typy kavaren

- pfiprava kavdarny na provoz
- pravidla kavarenské obsluhy
- kavarensky sortiment

Vinarny

- typy vinaren

- priprava vinarny na provoz

- pravidla obsluhy ve vinarnach
- vindrensky sortiment

Bary

- typy bart

- pfiprava bar( na provoz

- pravidla obsluhy v no¢nich barech
- barovy sortiment

Spolecensko-zabavni strediska
- varieté

- kabarety

- koliby a salase

Gastronomické zvyklosti zahrani¢nich host
- nékteré obecné poznatky o cizincich
- hosté z Evropy

217




SKOLNI VZDELAVACI PROGRAM — Stravovaci a ubytovaci sluziby

Stolniceni

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

- hosté z Ameriky
- hosté z Asie
- hosté z Afriky

fidi se pokyny nadfizenych

fidi se pokyny nadfizenych

Spolecensko-zadbavni strediska
- varieté

- kabarety

- koliby a salase

Obsluha v dopravnich prostfedcich
- obsluha ve vlaku

- obsluha v autobuse

- obsluha v letadle

- obsluha na lodi

spolupracuje v tymu

spolupracuje v tymu

Spolecenska setkani

- koktejl

- ¢iSe vina

- ¢aj o paté

- hudebni odpoledne

- vylet do pfirody

- zahradni slavnost

- vylet na lodi

- velké spolecenské akce

Kavarny

- typy kavaren

- pfiprava kavarny na provoz
- pravidla kavarenské obsluhy
- kavarensky sortiment

Vinarny

- typy vinaren

- pfiprava vinarny na provoz

- pravidla obsluhy ve vinarnach
- vinarensky sortiment

Bary
- typy baru
- ptiprava bar( na provoz
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Stolniceni

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

- pravidla obsluhy v no¢nich barech
- barovy sortiment

Spolecensko-zabavni strediska
- varieté

- kabarety

- koliby a salase

Obsluha v dopravnich prostfedcich
- obsluha ve vlaku

- obsluha v autobuse

- obsluha v letadle

- obsluha na lodi

udrzuje poradek na pracovisti béhem provozu

udrzuje poradek na pracovisti béhem provozu

Spolecensko-zabavni strediska
- varieté

- kabarety

- koliby a salase

uklidi pracovisté po ukonceni provozu v souladu s
hygienickymi pozadavky

uklidi pracovisté po ukonceni provozu v souladu s
hygienickymi pozadavky

Spolecenska setkani

- koktejl

- ¢iSe vina

- €aj o paté

- hudebni odpoledne

- vylet do pfirody

- zahradni slavnost

- vylet na lodi

- velké spolecenské akce

Kavarny

- typy kavaren

- pfiprava kavarny na provoz
- pravidla kavarenské obsluhy
- kavarensky sortiment

Vinarny

- typy vinaren

- pfiprava vinarny na provoz

- pravidla obsluhy ve vinarnach
- vinarensky sortiment
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Stolniceni

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

Bary

- typy baru

- ptiprava bar( na provoz

- pravidla obsluhy v noc¢nich barech
- barovy sortiment

Spolecensko-zabavni strediska
- varieté

- kabarety

- koliby a salase

Obsluha v dopravnich prostredcich
- obsluha ve vlaku

- obsluha v autobuse

- obsluha v letadle

- obsluha na lodi

uplatiiuje zasady spolecenského chovani k hostim

uplatiiuje zasady spolecenského chovani k hostim

Spolecenska setkani

- koktejl

- ¢iSe vina

- ¢aj o paté

- hudebni odpoledne

- vylet do pfirody

- zahradni slavnost

- vylet na lodi

- velké spolecenské akce

Kavarny

- typy kavaren

- pfiprava kavarny na provoz
- pravidla kavarenské obsluhy
- kavarensky sortiment

Vinarny

- typy vinaren

- priprava vinarny na provoz

- pravidla obsluhy ve vinarnach
- vinarensky sortiment

Bary
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Stolniceni

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

- typy baru

- pfiprava bar( na provoz

- pravidla obsluhy v noc¢nich barech
- barovy sortiment

Spolecensko-zdbavni strediska
- varieté

- kabarety

- koliby a salase

Obsluha v dopravnich prostredcich
- obsluha ve vlaku

- obsluha v autobuse

- obsluha v letadle

- obsluha na lodi

Gastronomické zvyklosti zahrani¢nich host
- nékteré obecné poznatky o cizincich

- hosté z Evropy

- hosté z Ameriky

- hosté z Asie

- hosté z Afriky

Zazitkova gastronomie
- fondue, barbecue, lavové kameny

uvede zasady pfi obsluze hosti technikou jednoduché
obsluhy

uvede zasady pfi obsluze hosti technikou jednoduché
obsluhy

Spolecenska setkani

- koktejl

- ¢iSe vina

- Caj o paté

- hudebni odpoledne

- vylet do pfirody

- zahradni slavnost

- vylet na lodi

- velké spolecenské akce

Kavarny

- typy kavaren

- pfiprava kavdrny na provoz
- pravidla kavarenské obsluhy
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Stolniceni

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

- kavarensky sortiment

Vindrny

- typy vinaren

- pfiprava vinarny na provoz

- pravidla obsluhy ve vinarnach
- vinarensky sortiment

Bary

- typy barud

- ptiprava bar( na provoz

- pravidla obsluhy v nocnich barech
- barovy sortiment

Spolecensko-zabavni strediska
- varieté

- kabarety

- koliby a salase

Obsluha v dopravnich prostredcich
- obsluha ve vlaku

- obsluha v autobuse

- obsluha v letadle

- obsluha na lodi

Zazitkova gastronomie
- fondue, barbecue, lavové kameny

vykona pridélené pracovni Ukoly podle pokyn(

vykona pridélené pracovni tkoly podle pokynd

Spolecenska setkani

- koktejl

- ¢iSe vina

- Caj o paté

- hudebni odpoledne

- vylet do pfirody

- zahradni slavnost

- vylet na lodi

- velké spolecenské akce

Kavarny
- typy kavaren
- pfiprava kavarny na provoz
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Stolniceni

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

- pravidla kavarenské obsluhy
- kavarensky sortiment

Vinarny

- typy vinaren

- pfiprava vindrny na provoz

- pravidla obsluhy ve vinarnach
- vinarensky sortiment

Bary

- typy bart

- pfiprava bari na provoz

- pravidla obsluhy v noc¢nich barech
- barovy sortiment

Spolecensko-zabavni strediska
- varieté

- kabarety

- koliby a salase

Zazitkova gastronomie
- fondue, barbecue, l[dvové kameny

vysvétli dlohu pracovnikll v odbytovém stfedisku

vysvétli dlohu pracovnikll v odbytovém stfedisku

Kavarny

- typy kavaren

- pfiprava kavarny na provoz
- pravidla kavérenské obsluhy
- kavarensky sortiment

Vinarny

- typy vinaren

- pfiprava vindrny na provoz

- pravidla obsluhy ve vinarnach
- vinarensky sortiment

Bary

- typy bart

- pfiprava bard na provoz

- pravidla obsluhy v noc¢nich barech
- barovy sortiment

Spolecensko-zabavni strediska
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Stolniceni

3. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 32

- varieté
- kabarety
- koliby a salase

Obsluha v dopravnich prostfedcich
- obsluha ve vilaku

- obsluha v autobuse

- obsluha v letadle

- obsluha na lodi

Zazitkova gastronomie
- fondue, barbecue, ldvové kameny

6.9 Zarizeni zavodu

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

Nazev predmétu

Zarizeni zavodu

Oblast

Odborné vzdélavani

Charakteristika predmétu

Zaci se sezndmi se stroji a zafizenim v provozovndch spole¢ného stravovani, a to ve viech typech, véetné
usporadani, vybaveni a zdsad jejich bezpeéné obsluhy. Osvoji si formy spolec¢ného stravovani, ¢lenéni
stfedisek, organizaci a rozdéleni prace ve vyrobnim stredisku, druhy nadobi, nacini, stroja a zatizeni. Velka
pozornost je zamérena na peclivé zachazeni a seznameni se s navody strojll pouzivanych v kuchyni - napf.
jednoducha zafizeni, zatizeni pro hygienu nadobi, stroje pro mechanické zpracovani a stroje na zpracovani
a uchovani pokrmu a napoju. Dale se Zaci seznami s druhy skladd a se zpUsoby evidence ve skladu. Ziskaji
povédomi o druzich a poZadavcich na zafizeni odbytovych a ubytovacich stredisek.

Obsahové, Casové a organizacni vymezeni

Pfedmét je zafazen do prvniho a druhého ro¢niku s konkrétni hodinovou dotaci. Vyuka probiha v kmenové
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Nazev predmétu

Zarizeni zavodu

predmétu (specifické informace o pfedmétu
dllezité pro jeho realizaci)

ucebné, popr. multimedialni u¢ebné, nékteré tematické celky jsou propojeny s exkurzemi (napr. exkurze do
kuchyni a jidelen, restauraci, pekaren, pivovaru) a diskusi (napt. zakladni druhy stroja a jejich vyuziti ve
vyrobnich stfediscich). Obsah predmétu je zaméren na seznameni zakd s provozy spole¢ného stravovani,
jejich vybavenim, zakladnimi druhy stroji a se zafizenim, které se pouziva v gastronomickych provozech.
Zaci si maji osvojit pouzivani strojd a zafizeni, bezpe¢nou obsluhu, béinou udrzbu, organizaci prace,
bezpecénost a hygienu na pracovistich.

Integrace predmétd

e Stravovaci sluzby
*  Chovani pracovnikl ve sluzbach

Mezipfedmétové vztahy

* Technologie
¢ Stolniceni
* Odborny vycvik

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence z4akl

Uplatriovat pozadavky na hygienu v gastronomii:

Zaci jsou vedeni k dodrzovani osobni hygieny a hygieny prace v pribéhu pracovnich €innosti. K provadéni
uklidu a €isténi zafizeni a prostor pro vyrobu pokrm( a dodrzovani sanitaéniho Fadu. Zaci jsou obeznameni
s principy skladovani surovin a napojt v souladu s poZzadavky na jejich uskladnéni a na hygienu, tak aby dle
téchto pozadavkl provadéli uklid a Cisténi skladovacich prostor.

Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci:

Zaci jsou vedeni tak, aby chapali bezpe&nost prace jako nedilnou soucast péce o zdravi své i
spolupracovniki (i dalSich osob vyskytujicich se na pracovistich, napf. klient(, zakaznik(, navstévnikd) i jako
soucast fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i udrzeni certifikatu jakosti podle pfislusnych norem. Aby
znali systém péce o zdravi pracujicich (véetné preventivni péce, uplatinovani narokl na ochranu zdravi v
souvislosti s praci, naroky vzniklé drazem nebo poskozenim zdravi v souvislosti s vykonavanim prace) a byli
vybaveni védomostmi o zdsadach poskytovani prvni pomoci pfi ndhlém onemocnéni nebo Urazu a snazili se
poskytnout prvni pomoc.

Jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje:

Zaci jsou vedeni tak, aby znali vyznam, Gcel a uZiteénost vykonavané prace, jeji finanéni, popt. spole¢enské
ohodnoceni, aby zvaZzovali pti planovani a posuzovani urcité ¢innosti (v pracovnim procesu i v bézném
Zivoté) mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni prostredi, socidlni dopady. Tak, aby nakladali s
materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na Zivotni prostredi.

vvs

Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkil nebo sluzeb:
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Nazev predmétu

Zarizeni zavodu

Vzdéldvani sméruje k tomu, aby Zaci podle svych schopnosti a moznosti chapali kvalitu jako vyznamny
nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku, dodrZovali stanovené normy (standardy) a
predpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti zavedenym na pracovisti. Dbali na zabezpedovani parametrl
(standarda) kvality procesu, vyrobkl nebo sluzeb, zohlednovali poZzadavky klienta (zakaznika, ob¢ana).

Kompetence k uceni:

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby Zaci byli schopni podle svych schopnosti a moZnosti efektivné se ucit,
vyhodnocovat dosazené vysledky a pokrok a redlné si stanovovat potreby a cile svého dalSiho vzdélavani.
To znamena, Ze by Zaci méli 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, prednasku, proslov aj.), pofizovat si
poznamky, vyuzivat ke svému uceni rlizné informacni zdroje, véetné zkusenosti svych i jinych lidi, sledovat
a hodnotit pokrok pti dosahovani cilll svého uceni, pfijimat hodnoceni vysledk( uéeni od jinych lidi, znat
moznosti svého dalsiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani.

Poznamky k predmétu v rdmci ucebniho
planu

Pfedmeét se vyucuje v prvnim a druhém rocniku vzdy v jedné skupiné. Pfi vyuce se vyuZiva nejvice
kombinovany typ vyucovaci hodiny - opakovani minulé latky, vyklad nové Iatky, fizeny rozhovor na dané
téma, nazorné ukazky, priklady z praxe, objasfiovani pojmua, shrnuti a zopakovani nové latky, zapisy do
sesitl, procvi¢ovani uciva, zadavani domacich ukol(, prace s ucebnici, samostatna prace.

Pfedmét spada do oblasti odborného vzdélavani a je Uzce spjat s predméty Technologie, Stolniceni,
Potraviny a vyZiva, Provozni prace a Odborny vycvik.

ZpUsob hodnoceni zaka

Znalosti Zakd jsou provérovany z uciva probraného a po jeho procviéeni, kdyz Zaci méli dostatek casu k
nauceni, procviceni a zaZiti ziskanych védomosti a dovednosti.

Soustavnym pozorovanim Zaku a sledovanim jejich vykonu a pfipravenosti na vyucovani.

Raznymi druhy zkousek (formou testd, pisemné, Ustni), pribézné hodnoceni aktivity v hodinach.

Pti celkové klasifikaci je pfihlizeno k zvlastnostem Zaka i moznému zakolisani pro urcitou indispozici Zaka v
prabéhu klasifikaéniho obdobi.

Pribézné hodnoceni zakl je zaznamenavano do papirovych i elektronickych zakovskych knizek.

7

V kazdém pololeti se vydava Zakovi vysvédcéeni, na konci 1. pololeti obdrzi zak vypis z vysvédceni.

Zafizeni zavodu

1. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 32

Vychovné a vzdélavaci strategie

® Uplatnovat pozadavky na hygienu v gastronomii
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Zarizeni zavodu

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 32

* Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

* Jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje

*  Kompetence k uéeni

®  Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkd nebo sluzeb

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

Cisti a zabezpecuje technologicka zafizeni po ukonceni
provozu podle pokynu

Cisti a zabezpecuje technologicka zafizeni po ukonceni
provozu podle pokynu

Zatizeni pro hygienu nadobi a naradi

- rozdéleni umyvaren, umyvarny bilého nadobi,
umyvarna ¢erného nadobi

- ohfivace vody, zasobnikové, priitokové

- vyhody strojového myti nadobi

- myci stroje

- myci dfezy

- drti¢e potravinového odpadu

Pravidla bezpecnosti prace pfi praci se zafizenim pro
myti nadobi

Stroje pro mechanické zpracovani potravin
Univerzalni kuchynisky stroj, jeho konstrukce a
moznosti pouZiti v kuchyni

- pfipojné strojky k univerzalnimu kuchyriskému stroji
Jedno a viceucelové strojky (pro mixovani pokrm( a
potravin, odstavovacde ovoce a zeleniny, krajece
chleba)

Stroje na zpracovani tésta (hnétaci a misici stroj, stroje
na déleni a vyvalovani tésta)

Stroje na zpracovani zeleniny

Stroje na zpracovani masa (fezacky masa a mlynky,
kutry a pily na kosti)

Narezové stroje

Myti a desinfekce kuchynskych stroja a strojku

dodrZi stanovenou posloupnost praci a ¢asovy
harmonogram

dodrZi stanovenou posloupnost praci a ¢asovy
harmonogram

Zafizeni vyrobniho strediska

- rozdéleni vyrobniho stfediska, varna, doplnujici
prostory pro hrubou a Cistou pfipravu surovin

- zarizeni varny, osvétleni, odsavace par, pracovni
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Zarizeni zavodu

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 32

stoly, nadobi a nacini
- zartizeni zasobovaciho strediska, vahy, dopravni
voziky

dodrZuje hygienické predpisy stanovené pro praci v
gastronomickych provozech a v ubytovacich zafizenich

dodrZuje hygienické predpisy stanovené pro praci v
gastronomickych provozech a v ubytovacich zafizenich

Bezpelnost a ochrana zdravi pfi praci a hygiena
provozu
- systém kritickych bod( v gastronomii

dodrZuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany
zdravi pri praci a pozarni prevence

dodrZuje ustanoveni tykajici se bezpeénosti a ochrany
zdravi pri praci a pozarni prevence

Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci a hygiena
provozu
- systém kritickych bod( v gastronomii

charakterizuje ¢asti vyrobniho stfediska, druhy
vybaveni a jeho pouziti

charakterizuje vybaveni vyrobniho strediska

Spolec¢né stravovani

- stravovani otevrené-verejné, stravovani ucelové-
uzaviené

Rozdéleni provozovny na jednotliva strediska

- stfedisko vyrobni

- stfedisko odbytové

- stfedisko ubytovaci

Zatizeni vyrobniho stfediska

- rozdéleni vyrobniho stfediska, varna, dopliujici
prostory pro hrubou a ¢istou pfipravu surovin

- zafizeni varny, osvétleni, odsavace par, pracovni
stoly, nadobi a nacini

- zatizeni zasobovaciho strediska, vahy, dopravni
voziky

je seznamen s uplatnénim kritickych bodt v
gastronomickém provozu napr. HACCP

je sezndmen s uplatnénim kritickych bod( napf. HACCP

Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci a hygiena
provozu
- systém kritickych bodd v gastronomii

obsluhuje technologicka zafizeni podle pokyna

obsluhuje technologicka zafizeni podle pokyna

Zatizeni vyrobniho strediska

- rozdéleni vyrobniho strediska, varna, doplnujici
prostory pro hrubou a Cistou pfipravu surovin

- zafizeni varny, osvétleni, odsavace par, pracovni
stoly, nadobi a nacini

- zafizeni zasobovaciho stfediska, vahy, dopravni
voziky

Zafizeni pro hygienu nadobi a naradi
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Zarizeni zavodu

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 32

- rozdéleni umyvdren, umyvarny bilého nadobi,
umyvarna ¢erného nadobi

- ohtivace vody, zasobnikové, pritokové

- vyhody strojového myti nadobi

- myci stroje

- myci dfezy

- drti¢e potravinového odpadu

Pravidla bezpecnosti prace pfi praci se zafizenim pro
myti nddobi

Stroje pro mechanické zpracovani potravin
Univerzalni kuchynsky stroj, jeho konstrukce a
moznosti pouZziti v kuchyni

- pripojné strojky k univerzalnimu kuchynskému stroji
Jedno a vicelcelové strojky (pro mixovani pokrmu a
potravin, odstavovacde ovoce a zeleniny, krajece
chleba)

Stroje na zpracovani tésta (hnétaci a misici stroj, stroje
na déleni a vyvalovani tésta)

Stroje na zpracovani zeleniny

Stroje na zpracovani masa (fezacky masa a mlynky,
kutry a pily na kosti)

Narezové stroje

Myti a desinfekce kuchyriskych strojd a strojkd

pouZiva vhodny inventar, zabezpecuje jej po ukonceni
provozu podle pokynt

pouZiva vhodny inventar, zabezpecuje jej po ukonceni
provozu podle pokynd

Zatizeni vyrobniho strediska

- rozdéleni vyrobniho strediska, varna, doplnujici

prostory pro hrubou a Cistou pfipravu surovin

- zafizeni varny, osvétleni, odsavace par, pracovni
stoly, nadobi a nacini

- zatizeni zdsobovaciho strediska, vahy, dopravni

voziky

Zafizeni pro hygienu nadobi a naradi

- rozdéleni umyvaren, umyvarny bilého nadobi,
umyvarna ¢erného nadobi

- ohtivace vody, zasobnikové, pritokové
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- vyhody strojového myti nadobi

- myci stroje

- myci drezy

- drti¢e potravinového odpadu

Pravidla bezpecnosti prace pfi praci se zafizenim pro
myti nadobi

Stroje pro mechanické zpracovani potravin
Univerzalni kuchynsky stroj, jeho konstrukce a
moznosti pouZziti v kuchyni

- pfipojné strojky k univerzalnimu kuchyriskému stroji
Jedno a viceucelové strojky (pro mixovani pokrm( a
potravin, odstavovace ovoce a zeleniny, krajece
chleba)

Stroje na zpracovani tésta (hnétaci a misici stroj, stroje
na déleni a vyvalovani tésta)

Stroje na zpracovani zeleniny

Stroje na zpracovani masa (fezacky masa a mlynky,
kutry a pily na kosti)

Nafezové stroje

Myti a desinfekce kuchynskych stroja a strojku

rozliSuje druhy skladl a pouZiva zatizeni skladG

potravin

pouZiva zafizeni skladl potravin

Zafizeni vyrobniho stfediska

- rozdéleni vyrobniho stfediska, varna, dopliujici
prostory pro hrubou a Cistou pfipravu surovin

- zatizeni varny, osvétleni, odsavace par, pracovni
stoly, nadobi a nacini

- zafizeni zasobovaciho stfediska, vahy, dopravni
voziky

pti obsluze, béZné Gdribé a Cisténi strojd postupuje v
souladu s predpisy a pracovnimi postupy

pti obsluze, béZné Gdribé a Cisténi strojd postupuje v
souladu s predpisy a pracovnimi postupy

Zatizeni pro hygienu nadobi a naradi

- rozdéleni umyvaren, umyvarny bilého nadobi,
umyvdrna ¢erného nadobi

- ohfivace vody, zasobnikové, priitokové

- vyhody strojového myti nadobi

- myci stroje

- myci dfezy
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- drti¢e potravinového odpadu
Pravidla bezpecnosti prace pfi praci se zafizenim pro
myti nadobi

Stroje pro mechanické zpracovani potravin
Univerzalni kuchynsky stroj, jeho konstrukce a
moznosti pouZiti v kuchyni

- pripojné strojky k univerzalnimu kuchynskému stroji
Jedno a viceucelové strojky (pro mixovani pokrmu a
potravin, odstavovace ovoce a zeleniny, krajece
chleba)

Stroje na zpracovani tésta (hnétaci a misici stroj, stroje
na déleni a vyvalovani tésta)

Stroje na zpracovani zeleniny

Stroje na zpracovani masa (fezacky masa a mlynky,
kutry a pily na kosti)

Narezové stroje

Myti a desinfekce kuchyriskych strojl a strojku

rozliSuje druhy a vybaveni odbytovych stredisek

rozliSuje druhy a vybaveni odbytovych stredisek

Spolecné stravovani

- stravovani oteviené-verejné, stravovani ucelové-
uzaviené

Rozdéleni provozovny na jednotliva stfediska

- stfedisko vyrobni

- stfedisko odbytové

- stfedisko ubytovaci

Setfi energii a vodu pfi ¢innostech ve vyrobé pokrm( i
v ubytovacich sluzbach

Setfi energii a vodu pfi ¢innostech ve vyrobé pokrm( i v
ubytovacich sluzbach

Zafizeni pro hygienu nadobi a naradi

- rozdéleni umyvaren, umyvarny bilého nadobi,
umyvarna ¢erného nadobi

- ohfivace vody, zasobnikové, priitokové

- vyhody strojového myti nadobi

- myci stroje

- myci dfezy

- drtic¢e potravinového odpadu

Pravidla bezpecnosti prace pfi praci se zafizenim pro
myti nadobi
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Stroje pro mechanické zpracovani potravin
Univerzalni kuchynsky stroj, jeho konstrukce a
moznosti pouZiti v kuchyni

- pripojné strojky k univerzalnimu kuchynskému stroji
Jedno a viceucelové strojky (pro mixovani pokrmu a
potravin, odstavovace ovoce a zeleniny, krajece
chleba)

Stroje na zpracovani tésta (hnétaci a misici stroj, stroje
na déleni a vyvalovani tésta)

Stroje na zpracovani zeleniny

Stroje na zpracovani masa (fezacky masa a mlynky,
kutry a pily na kosti)

Narezové stroje

Myti a desinfekce kuchyriskych strojl a strojku

udrzuje poradek na pracovisti béhem provozu

udrzuje poradek na pracovisti béhem provozu

Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci a hygiena
provozu
- systém kritickych bodU v gastronomii

Zatizeni pro hygienu nadobi a naradi

- rozdéleni umyvaren, umyvarny bilého nadobi,
umyvdrna ¢erného nadobi

- ohfivace vody, zasobnikové, priitokové

- vyhody strojového myti nadobi

- myci stroje

- myci dfezy

- drti¢e potravinového odpadu

Pravidla bezpecnosti prace pfi praci se zafizenim pro
myti nadobi

Stroje pro mechanické zpracovani potravin
Univerzalni kuchyrisky stroj, jeho konstrukce a
moznosti pouziti v kuchyni

- pfipojné strojky k univerzalnimu kuchyriskému stroji
Jedno a viceucelové strojky (pro mixovani pokrm( a
potravin, odstavovacde ovoce a zeleniny, krajece
chleba)
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Stroje na zpracovani tésta (hnétaci a misici stroj, stroje
na déleni a vyvalovani tésta)

Stroje na zpracovani zeleniny

Stroje na zpracovani masa (fezacky masa a mlynky,
kutry a pily na kosti)

Narezové stroje

Myti a desinfekce kuchyriskych strojl a strojku

uklidi pracovisté po ukonceni provozu v souladu s
hygienickymi pozadavky

uklidi pracovisté po ukonceni provozu v souladu s
hygienickymi pozadavky

Zarizeni vyrobniho strediska

- rozdéleni vyrobniho stfediska, varna, dopliujici
prostory pro hrubou a ¢istou pfipravu surovin

- zafizeni varny, osvétleni, odsavace par, pracovni
stoly, nadobi a nacini

- zarizeni zasobovaciho strediska, vahy, dopravni
voziky

Zafizeni pro hygienu nadobi a naradi

- rozdéleni umyvaren, umyvarny bilého nadobi,
umyvarna ¢erného nadobi

- ohfivace vody, zasobnikové, priitokové

- vyhody strojového myti nadobi

- myci stroje

- myci dfezy

- drtic¢e potravinového odpadu

Pravidla bezpecnosti prace pfi praci se zafizenim pro
myti nadobi

Stroje pro mechanické zpracovani potravin
Univerzalni kuchynsky stroj, jeho konstrukce a
moznosti pouZziti v kuchyni

- pripojné strojky k univerzalnimu kuchynskému stroji
Jedno a viceucelové strojky (pro mixovani pokrm a
potravin, odstavovace ovoce a zeleniny, krajece
chleba)

Stroje na zpracovani tésta (hnétaci a misici stroj, stroje
na déleni a vyvalovani tésta)

Stroje na zpracovani zeleniny
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Stroje na zpracovani masa (fezacky masa a mlynky,
kutry a pily na kosti)

Narezové stroje

Myti a desinfekce kuchynskych stroja a strojku

uvede povinnosti pracovnika v pripadé pracovniho
urazu

uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v pfipadé
pracovniho Urazu

Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci a hygiena
provozu
- systém kritickych bodd v gastronomii

uvede priklady bezpecnostnich rizik, nejcastéjsi priciny
Uraz( a jejich prevenci

uvede priklady bezpecnostnich rizik, nejcastéjsi priciny
Urazl a jejich prevenci

Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci a hygiena
provozu
- systém kritickych bodd v gastronomii

vysvétli spravny zplsob skladovani a oSetfovani
jednotlivych druhi potravin

vysvétli spravny zplsob skladovani a oSetfovani
jednotlivych druhi potravin

Zarizeni vyrobniho strediska

- rozdéleni vyrobniho stfediska, varna, doplnujici
prostory pro hrubou a Cistou pfipravu surovin

- zatizeni varny, osvétleni, odsavace par, pracovni
stoly, nadobi a nacini

- zafizeni zasobovaciho stfediska, vahy, dopravni
voziky

vysvétli dlohu pracovnikll v odbytovém stfedisku

vysvétli dlohu pracovnikll v odbytovém stiedisku

Spolecné stravovani

- stravovani oteviené-verejné, stravovani Ucelové-
uzaviené

Rozdéleni provozovny na jednotliva strediska

- stfedisko vyrobni

- stfedisko odbytové

- stfedisko ubytovaci

vysvétli dlohu pracovnikd v Useku ubytovani

vysvétli dlohu pracovnikd v Useku ubytovani

Spolecné stravovani

- stravovani oteviené-verejné, stravovani ucelové-
uzaviené

Rozdéleni provozovny na jednotliva stfediska

- stfedisko vyrobni

- stfedisko odbytové

- stfedisko ubytovaci

vysvétli ulohu pracovnikl ve vyrobnim stredisku

vysvétli tlohu pracovnikl ve vyrobnim stredisku

Spolecné stravovani
- stravovani otevrené-verejné, stravovani ucelové-
uzaviené
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Rozdéleni provozovny na jednotliva stfediska
- stfedisko vyrobni

- stfedisko odbytové

- stfedisko ubytovaci

vyuziva prostredky k zajisténi hygieny a sanitace,
dodrZuje sanitacni rad

vyuziva prostredky k zajisténi hygieny a sanitace,
dodrZuje sanitacni rad

Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci a hygiena
provozu
- systém kritickych bodd v gastronomii

Zarizeni vyrobniho strediska

- rozdéleni vyrobniho stfediska, varna, doplnujici
prostory pro hrubou a Cistou pfipravu surovin

- zartizeni varny, osvétleni, odsavace par, pracovni
stoly, nadobi a nacini

- zafizeni zasobovaciho stfediska, vahy, dopravni
voziky

zajisti prvni pomoc pfti Urazu druhé osoby

zajisti prvni pomoc pfi Grazu druhé osoby

Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci a hygiena
provozu
- systém kritickych bodU v gastronomii

charakterizuje ¢asti vyrobniho stfediska, druhy
vybaveni a jeho pouziti

charakterizuje ¢asti vyrobniho stfediska, druhy vybaveni
a jeho pouzii

Zatizeni vyrobniho stfediska

- rozdéleni vyrobniho stfediska, varna, dopliujici
prostory pro hrubou a Cistou ptipravu surovin

- zartizeni varny, osvétleni, odsavace par, pracovni
stoly, nadobi a nacini

- zarizeni zasobovaciho strediska, vahy, dopravni
voziky

je sezndmen s uplatnénim kritickych bodt v
gastronomickém provozu napt. HACCP

je sezndmen s uplatnénim kritickych bodt v
gastronomickém provozu

Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci a hygiena
provozu
- systém kritickych bod0 v gastronomii

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

Z4ci jsou vedeni k tomu, aby:

- méli vhodnou miru sebevédomi, sebeodpovédnosti a schopnost moralniho Usudku;

- byli schopni odoldvat myslenkové manipulaci;

- dovedli jednat s lidmi, diskutovat o citlivych nebo kontroverznich otazkach, hledat kompromisni feseni;
- vazili si materialnich a duchovnich hodnot, dobrého Zivotniho prostiedi a snazili se je chranit a zachovat pro budouci generace.
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Vychovné a vzdélavaci strategie

* Uplatnovat pozadavky na hygienu v gastronomii

* Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

* Jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje

® Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobki nebo sluzeb

*  Kompetence k uéeni

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

Cisti a zabezpecuje technologicka zafizeni po ukonceni
provozu podle pokynt

Cisti a zabezpecuje technologicka zafizeni po ukonceni
provozu podle pokynd

Zatizeni pro tepelné zpracovani pokrm(

- zdroje a druhy tepelné energie, jejich vyhody a
nevyhody

Zatizeni pro tepelnou Upravu jidel, rozdéleni

- sporaky, varné desky

- varné kotle

- zatizeni pro peceni a smazeni pokrmu (horkovzdusné
pece, smazici panve, ponorné smazice)

- rosty, rozné, grily, vaflovace, salamandry

- velkokapacitni zafizeni (konvektomaty)

Zafizeni pro uchovavani pokrm0 a napojt

- vyhody ohfevu pokrmU pomoci vodni lazné
- ohftivaci vany

- hrncovy parak

- vydejni ohfivaci stoly

- ohfivaci stoli¢ky

- ohtivaci skfiné na nadobi - ReZzony

- vyhfivané vydejni voziky na prepravu jidel

- termosy a termoporty

Vyrobniky horké vody

DodrZovani bezpecnosti prace pfi manipulaci se
zafizenimi pro uchovavani teploty pokrma

Chladici a mrazici zafizeni

- chlazeni a mrazeni jako metoda konzervace potravin
a pokrmu

- charakteristika chlazeni
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- charakteristika mrazeni

Druhy chladicich zatizeni rozdéleni

- chladnicky, chladici sk¥iné, stoly, vitriny, pulty na
napoje

- chladirny

Druhy mrazicich zafizeni

- mrazici stoly, boxy, mrazici skfiné

- mrazirny, kontinualni a stacionarni

- vyrobniky zmrzliny a ledu

Zchlazovani a zmrazovani polotovarl a hotovych jidel
pomoci Sokovani

Hygiena provozu chladicich a mrazicich zafizeni

Zasobovaci stredisko provozovny

- vyznam zasobovaciho stfediska a jeho dispozicni
reseni, sklady hlavni a sklad ptirucni

- sklady a vybaveni skladd, sledovani teploty a vlhkosti
ve skladech, zasady oddéleného skladovani potravin
- sklady suché, jejich charakteristika, umisténi,
podminky skladovéni, pfiklady skladovanych potravin
ochrana pred skladistnimi skidci, desinfekce,
desinfekce, deratizace

- sklady chladné, umisténi, podminky skladovani,
priklady skladovanych potravin, povolené sousedstvi
potravin

- sklady chlazené, chladirny, podminky skladovani,
pfiklady skladovanych potravin

- mrazirny

- prirucni sklad, jeho vybaveni, skladované potraviny
vedeni skladové evidence pomoci skladnich karet

dodrZi stanovenou posloupnost praci a casovy

harmonogram

dodrZi stanovenou posloupnost praci a casovy

harmonogram

Zafizeni pro uchovavani pokrm0 a napojt

- vyhody ohfevu pokrmG pomoci vodni lazné
- ohtivaci vany

- hrncovy parak

- vydejni ohfivaci stoly

- ohfivaci stoli¢ky
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- ohfivaci skfiné na nadobi - Rezony

- vyhfivané vydejni voziky na prepravu jidel

- termosy a termoporty

Vyrobniky horké vody

Dodrzovani bezpecnosti prace pfi manipulaci se
zafizenimi pro uchovavani teploty pokrma

dodrzZuje hygienické predpisy stanovené pro praci v
gastronomickych provozech a v ubytovacich zafizenich

dodrzuje hygienické predpisy stanovené pro praci v
gastronomickych provozech a v ubytovacich zafizenich

Zarizeni pro uchovavani pokrmi a napojl

- vyhody ohfevu pokrmU pomoci vodni lazné
- ohfivaci vany

- hrncovy parak

- vydejni ohfivaci stoly

- ohtivaci stolicky

- ohtivaci skfiné na nadobi - ReZzony

- vyhfivané vydejni voziky na prepravu jidel

- termosy a termoporty

Vyrobniky horké vody

DodrZovani bezpecnosti prace pfi manipulaci se
zafizenimi pro uchovavani teploty pokrma

Chladici a mrazici zafizeni

- chlazeni a mrazeni jako metoda konzervace potravin
a pokrmu

- charakteristika chlazeni

- charakteristika mrazeni

Druhy chladicich zatizeni rozdéleni

- chladnicky, chladici skiiné, stoly, vitriny, pulty na
napoje

- chladirny

Druhy mrazicich zafizeni

- mrazici stoly, boxy, mrazici skiiné

- mrazirny, kontinualni a stacionarni

- vyrobniky zmrzliny a ledu

Zchlazovani a zmrazovani polotovar(l a hotovych jidel
pomoci Sokovani

Hygiena provozu chladicich a mrazicich zafizeni
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Zasobovaci stfedisko provozovny

- vyznam zasobovaciho stfediska a jeho dispozi¢ni
reseni, sklady hlavni a sklad ptirucni

- sklady a vybaveni sklad(, sledovani teploty a vihkosti
ve skladech, zasady oddéleného skladovani potravin
- sklady suché, jejich charakteristika, umisténi,
podminky skladovani, ptiklady skladovanych potravin
ochrana pred skladistnimi skddci, desinfekce,
desinfekce, deratizace

- sklady chladné, umisténi, podminky skladovani,
priklady skladovanych potravin, povolené sousedstvi
potravin

- sklady chlazené, chladirny, podminky skladovani,
pfiklady skladovanych potravin

- mrazirny

- pfirucni sklad, jeho vybaveni, skladované potraviny
vedeni skladové evidence pomoci skladnich karet

dodrZuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany
zdravi pfi praci a pozarni prevence

dodrzZuje ustanoveni tykajici se bezpecénosti a ochrany
zdravi pfi praci a pozarni prevence

Zafizeni pro uchovavani pokrmi a ndpojl

- vyhody ohtevu pokrm@ pomoci vodni lazné
- ohtivaci vany

- hrncovy parak

- vydejni ohfivaci stoly

- ohftivaci stolicky

- ohfivaci skfiné na nadobi - Rezony

- vyhfivané vydejni voziky na pfepravu jidel

- termosy a termoporty

Vyrobniky horké vody

Dodrzovani bezpecnosti prace pfi manipulaci se
zafizenimi pro uchovavani teploty pokrma

Chladici a mrazici zatizeni

- chlazeni a mrazeni jako metoda konzervace potravin
a pokrmu

- charakteristika chlazeni

- charakteristika mrazeni

Druhy chladicich zafizeni rozdéleni
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- chladnicky, chladici sk¥iné, stoly, vitriny, pulty na
napoje

- chladirny

Druhy mrazicich zatizeni

- mrazici stoly, boxy, mrazici skfiné

- mrazirny, kontinualni a stacionarni

- vyrobniky zmrzliny a ledu

Zchlazovani a zmrazovani polotovar(i a hotovych jidel
pomoci Sokovani

Hygiena provozu chladicich a mrazicich zafizeni

Zasobovaci stfedisko provozovny

- vyznam zasobovaciho stfediska a jeho dispozi¢ni
reseni, sklady hlavni a sklad ptirucni

- sklady a vybaveni sklad(, sledovani teploty a vihkosti
ve skladech, zasady oddéleného skladovani potravin
- sklady suché, jejich charakteristika, umisténi,
podminky skladovani, ptiklady skladovanych potravin
ochrana pred skladistnimi skddci, desinfekce,
desinfekce, deratizace

- sklady chladné, umisténi, podminky skladovani,
priklady skladovanych potravin, povolené sousedstvi
potravin

- sklady chlazené, chladirny, podminky skladovani,
pfiklady skladovanych potravin

- mrazirny

- pfirucni sklad, jeho vybaveni, skladované potraviny
vedeni skladové evidence pomoci skladnich karet

expeduje pokrmy na zékladé pokynt pro expedici,
kontroluje hmotnost a estetickou Upravu

expeduje pokrmy na zékladé pokynt pro expedici,
kontroluje hmotnost a estetickou Upravu

Zarizeni pro uchovavani pokrmi a ndpojl

- vyhody ohtevu pokrm( pomoci vodni lazné
- ohtivaci vany

- hrncovy parak

- vydejni ohfivaci stoly

- ohftivaci stolicky

- ohfivaci skfiné na nadobi - Rezony

- vyhfivané vydejni voziky na pfepravu jidel
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2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

- termosy a termoporty

Vyrobniky horké vody

Dodrzovani bezpecnosti prace pfi manipulaci se
zafizenimi pro uchovavani teploty pokrm(

obsluhuje technologicka zafizeni podle pokyn(

obsluhuje technologicka zafizeni podle pokyn(

Zafizeni pro tepelné zpracovani pokrm(

- zdroje a druhy tepelné energie, jejich vyhody a
nevyhody

Zarizeni pro tepelnou Upravu jidel, rozdéleni

- sporaky, varné desky

- varné kotle

- zatizeni pro peceni a smazeni pokrm0 (horkovzdusné
pece, smazici panve, ponorné smazice)

- rosty, rozné, grily, vaflovace, salamandry

- velkokapacitni zafizeni (konvektomaty)

Zarizeni pro uchovavani pokrma a napojt

- vyhody ohfevu pokrm{ pomoci vodni lazné
- ohtivaci vany

- hrncovy parak

- vydejni ohfivaci stoly

- ohfivaci stoli¢ky

- ohfivaci skfiné na nadobi - Rezony

- vyhfivané vydejni voziky na prepravu jidel

- termosy a termoporty

Vyrobniky horké vody

Dodrzovani bezpecnosti prace pfi manipulaci se
zafizenimi pro uchovavani teploty pokrma

Chladici a mrazici zafizeni

- chlazeni a mrazeni jako metoda konzervace potravin
a pokrm0

- charakteristika chlazeni

- charakteristika mrazeni

Druhy chladicich zatizeni rozdéleni

- chladnicky, chladici skfiné, stoly, vitriny, pulty na
napoje

241




SKOLNI VZDELAVACI PROGRAM — Stravovaci a ubytovaci sluiby

Zarizeni zavodu

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

- chladirny

Druhy mrazicich zafizeni

- mrazici stoly, boxy, mrazici skfiné

- mrazirny, kontinualni a stacionarni

- vyrobniky zmrzliny a ledu

Zchlazovani a zmrazovani polotovar(i a hotovych jidel
pomoci Sokovani

Hygiena provozu chladicich a mrazicich zafizeni

Zasobovaci stfedisko provozovny

- vyznam zasobovaciho stfediska a jeho dispozi¢ni
feseni, sklady hlavni a sklad pfirucni

- sklady a vybaveni sklad(, sledovani teploty a vihkosti
ve skladech, zasady oddéleného skladovani potravin
- sklady suché, jejich charakteristika, umisténi,
podminky skladovani, priklady skladovanych potravin
ochrana pred skladistnimi skddci, desinfekce,
desinfekce, deratizace

- sklady chladné, umisténi, podminky skladovani,
priklady skladovanych potravin, povolené sousedstvi
potravin

- sklady chlazené, chladirny, podminky skladovani,
priklady skladovanych potravin

- mrazirny

- pfirucni sklad, jeho vybaveni, skladované potraviny
vedeni skladové evidence pomoci skladnich karet

pouZiva vhodny inventar, zabezpecuje jej po ukonceni
provozu podle pokynu

pouZiva vhodny inventar, zabezpecuje jej po ukonceni
provozu podle pokynu

Zarizeni pro tepelné zpracovani pokrm

- zdroje a druhy tepelné energie, jejich vyhody a
nevyhody

Zatizeni pro tepelnou Upravu jidel, rozdéleni

- sporaky, varné desky

- varné kotle

- zafizeni pro peceni a smazeni pokrmu (horkovzdusné
pece, smazici panve, ponorné smazice)

- rosty, rozné, grily, vaflovace, salamandry

- velkokapacitni zafizeni (konvektomaty)
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2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

Zartizeni pro uchovavani pokrmi a ndpojl

- vyhody ohfevu pokrm{ pomoci vodni lazné
- ohtivaci vany

- hrncovy parak

- vydejni ohfivaci stoly

- ohftivaci stolicky

- ohfivaci skfiné na nadobi - Rezony

- vyhfivané vydejni voziky na pfepravu jidel

- termosy a termoporty

Vyrobniky horké vody

Dodrzovani bezpecnosti prace pfi manipulaci se
zafizenimi pro uchovavani teploty pokrma

rozliSuje druhy sklad( a pouziva zatizeni skladl
potravin

pouZiva zafizeni skladd potravin

Zasobovaci stredisko provozovny

- vyznam zasobovaciho stfediska a jeho dispozicni
reseni, sklady hlavni a sklad ptirucni

- sklady a vybaveni skladd, sledovani teploty a vlhkosti
ve skladech, zasady oddéleného skladovani potravin
- sklady suché, jejich charakteristika, umisténi,
podminky skladovéni, pfiklady skladovanych potravin
ochrana pred skladistnimi skidci, desinfekce,
desinfekce, deratizace

- sklady chladné, umisténi, podminky skladovani,
priklady skladovanych potravin, povolené sousedstvi
potravin

- sklady chlazené, chladirny, podminky skladovani,
pfiklady skladovanych potravin

- mrazirny

- prirucni sklad, jeho vybaveni, skladované potraviny
vedeni skladové evidence pomoci skladnich karet

fidi se pokyny nadfizenych

fidi se pokyny nadfizenych

Zafizeni pro uchovavani pokrm0 a napojt

- vyhody ohfevu pokrmG pomoci vodni lazné
- ohtivaci vany

- hrncovy parak

- vydejni ohfivaci stoly

- ohfivaci stoli¢ky
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Zarizeni zavodu

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

- ohfivaci skfiné na nadobi - Rezony

- vyhfivané vydejni voziky na prepravu jidel

- termosy a termoporty

Vyrobniky horké vody

Dodrzovani bezpecnosti prace pfi manipulaci se
zafizenimi pro uchovavani teploty pokrma

Chladici a mrazici zafizeni

- chlazeni a mrazeni jako metoda konzervace potravin
a pokrmu

- charakteristika chlazeni

- charakteristika mrazeni

Druhy chladicich zatizeni rozdéleni

- chladnicky, chladici skfiné, stoly, vitriny, pulty na
napoje

- chladirny

Druhy mrazicich zafizeni

- mrazici stoly, boxy, mrazici skfiné

- mrazirny, kontinualni a stacionarni

- vyrobniky zmrzliny a ledu

Zchlazovani a zmrazovani polotovarl a hotovych jidel
pomoci Sokovani

Hygiena provozu chladicich a mrazicich zafizeni

Zasobovaci stredisko provozovny

- vyznam zasobovaciho stfediska a jeho dispozicni
reseni, sklady hlavni a sklad ptirucni

- sklady a vybaveni skladu, sledovani teploty a vlihkosti
ve skladech, zasady oddéleného skladovani potravin
- sklady suché, jejich charakteristika, umisténi,
podminky skladovéni, pfiklady skladovanych potravin
ochrana pred skladistnimi skidci, desinfekce,
desinfekce, deratizace

- sklady chladné, umisténi, podminky skladovani,
priklady skladovanych potravin, povolené sousedstvi
potravin

- sklady chlazené, chladirny, podminky skladovani,
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2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

pfiklady skladovanych potravin

- mrazirny

- prirucni sklad, jeho vybaveni, skladované potraviny
vedeni skladové evidence pomoci skladnich karet

spolupracuje v tymu

spolupracuje v tymu

Zarizeni pro uchovavani pokrm0 a napojt

- vyhody ohfevu pokrm{ pomoci vodni lazné
- ohtivaci vany

- hrncovy parak

- vydejni ohfivaci stoly

- ohfivaci stoli¢ky

- ohfivaci skfiné na nadobi - Rezony

- vyhfivané vydejni voziky na prepravu jidel

- termosy a termoporty

Vyrobniky horké vody

Dodrzovani bezpecnosti prace pfi manipulaci se
zafizenimi pro uchovavani teploty pokrma

Chladici a mrazici zafizeni

- chlazeni a mrazeni jako metoda konzervace potravin
a pokrm0

- charakteristika chlazeni

- charakteristika mrazeni

Druhy chladicich zatizeni rozdéleni

- chladnicky, chladici skfiné, stoly, vitriny, pulty na
napoje

- chladirny

Druhy mrazicich zafizeni

- mrazici stoly, boxy, mrazici skfiné

- mrazirny, kontinualni a stacionarni

- vyrobniky zmrzliny a ledu

Zchlazovani a zmrazovani polotovarl a hotovych jidel
pomoci Sokovani

Hygiena provozu chladicich a mrazicich zafizeni

Zasobovaci stredisko provozovny
- vyznam zasobovaciho stfediska a jeho dispozicni
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2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

feseni, sklady hlavni a sklad pfirucni

- sklady a vybaveni sklad(, sledovani teploty a vihkosti
ve skladech, zasady oddéleného skladovani potravin
- sklady suché, jejich charakteristika, umisténi,
podminky skladovani, priklady skladovanych potravin
ochrana pred skladistnimi skddci, desinfekce,
desinfekce, deratizace

- sklady chladné, umisténi, podminky skladovani,
priklady skladovanych potravin, povolené sousedstvi
potravin

- sklady chlazené, chladirny, podminky skladovani,
priklady skladovanych potravin

- mrazirny

- pfirucni sklad, jeho vybaveni, skladované potraviny
vedeni skladové evidence pomoci skladnich karet

Setfi energii a vodu pfi ¢innostech ve vyrobé pokrmu i
v ubytovacich sluzbach

Setfi energii a vodu pfi ¢innostech ve vyrobé pokrmi iv
ubytovacich sluzbach

Zarizeni pro tepelné zpracovani pokrm

- zdroje a druhy tepelné energie, jejich vyhody a
nevyhody

Zatizeni pro tepelnou Upravu jidel, rozdéleni

- sporaky, varné desky

- varné kotle

- zafizeni pro peceni a smazeni pokrmu (horkovzdusné
pece, smazici panve, ponorné smazice)

- rosty, rozné, grily, vaflovace, salamandry

- velkokapacitni zafizeni (konvektomaty)

Zarizeni pro uchovavani pokrmi a népojl

- vyhody ohfevu pokrm( pomoci vodni lazné
- ohfivaci vany

- hrncovy parak

- vydejni ohfivaci stoly

- ohftivaci stolicky

- ohtivaci skfiné na nadobi - ReZzony

- vyhfivané vydejni voziky na prepravu jidel

- termosy a termoporty

Vyrobniky horké vody
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Zarizeni zavodu

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

DodrZovani bezpecnosti prace pfi manipulaci se
zafizenimi pro uchovavani teploty pokrm(

Chladici a mrazici zafizeni

- chlazeni a mrazeni jako metoda konzervace potravin
a pokrm(

- charakteristika chlazeni

- charakteristika mrazeni

Druhy chladicich zatizeni rozdéleni

- chladnicky, chladici sk¥iné, stoly, vitriny, pulty na
napoje

- chladirny

Druhy mrazicich zafizeni

- mrazici stoly, boxy, mrazici skfiné

- mrazirny, kontinualni a stacionarni

- vyrobniky zmrzliny a ledu

Zchlazovani a zmrazovani polotovar(l a hotovych jidel
pomoci Sokovani

Hygiena provozu chladicich a mrazicich zafizeni

udrzuje poradek na pracovisti béhem provozu

udrzuje poradek na pracovisti béhem provozu

Zarizeni pro tepelné zpracovani pokrm

- zdroje a druhy tepelné energie, jejich vyhody a
nevyhody

Zafizeni pro tepelnou Upravu jidel, rozdéleni

- sporaky, varné desky

- varné kotle

- zafizeni pro peceni a smazeni pokrmu (horkovzdusné
pece, smazici panve, ponorné smazice)

- rosty, rozné, grily, vaflovace, salamandry

- velkokapacitni zafizeni (konvektomaty)

Zarizeni pro uchovavani pokrmi a napojl

- vyhody ohfevu pokrm0 pomoci vodni lazné
- ohfivaci vany

- hrncovy parak

- vydejni ohfivaci stoly

- ohftivaci stolicky
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Zarizeni zavodu

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

- ohfivaci skfiné na nadobi - Rezony

- vyhfivané vydejni voziky na prepravu jidel

- termosy a termoporty

Vyrobniky horké vody

Dodrzovani bezpecnosti prace pfi manipulaci se
zafizenimi pro uchovavani teploty pokrma

Chladici a mrazici zafizeni

- chlazeni a mrazeni jako metoda konzervace potravin
a pokrmu

- charakteristika chlazeni

- charakteristika mrazeni

Druhy chladicich zatizeni rozdéleni

- chladnicky, chladici skfiné, stoly, vitriny, pulty na
napoje

- chladirny

Druhy mrazicich zafizeni

- mrazici stoly, boxy, mrazici skfiné

- mrazirny, kontinualni a stacionarni

- vyrobniky zmrzliny a ledu

Zchlazovani a zmrazovani polotovarl a hotovych jidel
pomoci Sokovani

Hygiena provozu chladicich a mrazicich zafizeni

Zasobovaci stredisko provozovny

- vyznam zasobovaciho stfediska a jeho dispozicni
reseni, sklady hlavni a sklad ptirucni

- sklady a vybaveni skladu, sledovani teploty a vlihkosti
ve skladech, zasady oddéleného skladovani potravin
- sklady suché, jejich charakteristika, umisténi,
podminky skladovéni, pfiklady skladovanych potravin
ochrana pred skladistnimi skidci, desinfekce,
desinfekce, deratizace

- sklady chladné, umisténi, podminky skladovani,
priklady skladovanych potravin, povolené sousedstvi
potravin

- sklady chlazené, chladirny, podminky skladovani,
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2. rocnik
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pfiklady skladovanych potravin

- mrazirny

- prirucni sklad, jeho vybaveni, skladované potraviny
vedeni skladové evidence pomoci skladnich karet

uklidi pracovisté po ukonceni provozu v souladu s
hygienickymi pozadavky

uklidi pracovisté po ukonceni provozu v souladu s
hygienickymi pozadavky

Zafizeni pro tepelné zpracovani pokrm(

- zdroje a druhy tepelné energie, jejich vyhody a
nevyhody

Zarizeni pro tepelnou Upravu jidel, rozdéleni

- sporaky, varné desky

- varné kotle

- zatizeni pro peceni a smazeni pokrm0 (horkovzdusné
pece, smazici panve, ponorné smazice)

- rosty, rozné, grily, vaflovace, salamandry

- velkokapacitni zafizeni (konvektomaty)

Zarizeni pro uchovavani pokrma a napojt

- vyhody ohfevu pokrm{ pomoci vodni lazné
- ohtivaci vany

- hrncovy parak

- vydejni ohfivaci stoly

- ohfivaci stoli¢ky

- ohfivaci skfiné na nadobi - Rezony

- vyhfivané vydejni voziky na prepravu jidel

- termosy a termoporty

Vyrobniky horké vody

Dodrzovani bezpecnosti prace pfi manipulaci se
zafizenimi pro uchovavani teploty pokrma

Chladici a mrazici zafizeni

- chlazeni a mrazeni jako metoda konzervace potravin
a pokrm0

- charakteristika chlazeni

- charakteristika mrazeni

Druhy chladicich zatizeni rozdéleni

- chladnicky, chladici skfiné, stoly, vitriny, pulty na
napoje
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- chladirny

Druhy mrazicich zafizeni

- mrazici stoly, boxy, mrazici skfiné

- mrazirny, kontinualni a stacionarni

- vyrobniky zmrzliny a ledu

Zchlazovani a zmrazovani polotovar(i a hotovych jidel
pomoci Sokovani

Hygiena provozu chladicich a mrazicich zafizeni

Zasobovaci stfedisko provozovny

- vyznam zasobovaciho stfediska a jeho dispozi¢ni
feseni, sklady hlavni a sklad pfirucni

- sklady a vybaveni sklad(, sledovani teploty a vihkosti
ve skladech, zasady oddéleného skladovani potravin
- sklady suché, jejich charakteristika, umisténi,
podminky skladovani, priklady skladovanych potravin
ochrana pred skladistnimi skddci, desinfekce,
desinfekce, deratizace

- sklady chladné, umisténi, podminky skladovani,
priklady skladovanych potravin, povolené sousedstvi
potravin

- sklady chlazené, chladirny, podminky skladovani,
priklady skladovanych potravin

- mrazirny

- pfirucni sklad, jeho vybaveni, skladované potraviny
vedeni skladové evidence pomoci skladnich karet

vysvétli spravny zplsob skladovéni a osetfovani
jednotlivych druhl potravin

vysvétli spravny zplsob skladovani a osetfovani
jednotlivych druhl potravin

Zasobovaci stfedisko provozovny

- vyznam zasobovaciho stfediska a jeho dispozi¢ni
feseni, sklady hlavni a sklad pfirucni

- sklady a vybaveni sklad(, sledovéni teploty a vihkosti
ve skladech, zasady oddéleného skladovani potravin

- sklady suché, jejich charakteristika, umisténi,
podminky skladovani, priklady skladovanych potravin
ochrana pred skladistnimi skddci, desinfekce,
desinfekce, deratizace

- sklady chladné, umisténi, podminky skladovani,
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pfiklady skladovanych potravin, povolené sousedstvi
potravin

- sklady chlazené, chladirny, podminky skladovani,
priklady skladovanych potravin

- mrazirny

- prirucni sklad, jeho vybaveni, skladované potraviny
vedeni skladové evidence pomoci skladnich karet

vyuziva prostredky k zajisténi hygieny a sanitace,
dodrzZuje sanitacni rad

vyuziva prostredky k zajisténi hygieny a sanitace,

dodrzZuje sanitacni rad

Chladici a mrazici zafizeni

- chlazeni a mrazeni jako metoda konzervace potravin
a pokrmu

- charakteristika chlazeni

- charakteristika mrazeni

Druhy chladicich zatizeni rozdéleni

- chladnicky, chladici sk¥iné, stoly, vitriny, pulty na
napoje

- chladirny

Druhy mrazicich zafizeni

- mrazici stoly, boxy, mrazici skfiné

- mrazirny, kontinualni a stacionarni

- vyrobniky zmrzliny a ledu

Zchlazovani a zmrazovani polotovarl a hotovych jidel
pomoci Sokovani

Hygiena provozu chladicich a mrazicich zafizeni

Zasobovaci stiedisko provozovny

- vyznam zasobovaciho stfediska a jeho dispozicni
feseni, sklady hlavni a sklad pfirucni

- sklady a vybaveni skladd, sledovani teploty a vlihkosti
ve skladech, zasady oddéleného skladovani potravin
- sklady suché, jejich charakteristika, umisténi,
podminky skladovani, priklady skladovanych potravin
ochrana pred skladistnimi skddci, desinfekce,
desinfekce, deratizace

- sklady chladné, umisténi, podminky skladovani,
priklady skladovanych potravin, povolené sousedstvi
potravin
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- sklady chlazené, chladirny, podminky skladovani,
priklady skladovanych potravin

- mrazirny

- prirucni sklad, jeho vybaveni, skladované potraviny
vedeni skladové evidence pomoci skladnich karet

pfi obsluze, bézné Gdrzbé a Cisténi strojd postupuje v
souladu s predpisy a pracovnimi postupy

pfi obsluze, bézné Gdrzbé a Cisténi stroji postupuje v
souladu s predpisy a pracovnimi postupy

Zarizeni pro tepelné zpracovani pokrm(

- zdroje a druhy tepelné energie, jejich vyhody a
nevyhody

Zatizeni pro tepelnou Upravu jidel, rozdéleni

- sporaky, varné desky

- varné kotle

- zafizeni pro peceni a smazeni pokrmu (horkovzdusné
pece, smazici panve, ponorné smazice)

- rosty, rozné, grily, vaflovace, salamandry

- velkokapacitni zafizeni (konvektomaty)

rozliSuje druhy sklad( a pouziva zatizeni skladl
potravin

rozlisuje druhy skladl

Zasobovaci stredisko provozovny

- vyznam zasobovaciho stfediska a jeho dispozicni
reseni, sklady hlavni a sklad ptirucni

- sklady a vybaveni skladd, sledovani teploty a vlihkosti
ve skladech, zasady oddéleného skladovani potravin
- sklady suché, jejich charakteristika, umisténi,
podminky skladovani, priklady skladovanych potravin
ochrana pred skladistnimi skddci, desinfekce,
desinfekce, deratizace

- sklady chladné, umisténi, podminky skladovani,
priklady skladovanych potravin, povolené sousedstvi
potravin

- sklady chlazené, chladirny, podminky skladovani,
priklady skladovanych potravin

- mrazirny

- prirucni sklad, jeho vybaveni, skladované potraviny
vedeni skladové evidence pomoci skladnich karet

vyzna se v oznaceni potravin a napojd na etiketé

vyzna se v oznaceni potravin a napoja na etiketé

Zasobovaci stredisko provozovny
- vyznam zasobovaciho stfediska a jeho dispozicni
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Zarizeni zavodu 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 32

feseni, sklady hlavni a sklad pfirucni

- sklady a vybaveni sklad(, sledovani teploty a vihkosti
ve skladech, zasady oddéleného skladovani potravin
- sklady suché, jejich charakteristika, umisténi,
podminky skladovani, priklady skladovanych potravin
ochrana pred skladistnimi skddci, desinfekce,
desinfekce, deratizace

- sklady chladné, umisténi, podminky skladovani,
priklady skladovanych potravin, povolené sousedstvi
potravin

- sklady chlazené, chladirny, podminky skladovani,
priklady skladovanych potravin

- mrazirny

- pfirucni sklad, jeho vybaveni, skladované potraviny
vedeni skladové evidence pomoci skladnich karet

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a Zivotni prostredi

ZAci jsou vedeni k tomu, aby:

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

- respektovali principy udrziteIného rozvoje;

- ziskali pfehled o zplsobech ochrany pfirody, o pouZivani technologickych, ekonomickych a pravnich nastrojd pro zajisténi udrzitelného rozvoje;
- pochopili vlastni odpovédnost za své jednani a snafZili se aktivné podilet na feseni environmentalnich problém;

- osvojili si zakladni principy Setrného a odpovédného pfistupu k Zivotnimu prostiedi v osobnim a profesnim jednani;

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

Clovék a svét prace

Zaci jsou vedeni k tomu, aby:

- si uvédomili zodpovédnost za vlastni Zivot, vyznam vzdélani a celozZivotniho uceni pro Zivot, aby byli motivovani k aktivnimu pracovnimu Zivotu a k Uspésné kariére;

- se zorientovali ve svété prace jako celku i v hospodaiské strukture regionu, naucili se hodnotit jednotlivé faktory charakterizujici obsah prace a srovnavat tyto faktory
se svymi predpoklady, seznamili se s alternativami profesniho uplatnéni po absolvovani studovaného oboru vzdélani.
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6.10 Hospodarské vypocty

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. rocnik 3. ro¢nik
0 0.5 0 0.5
Povinny

Nazev predmétu

Hospodarské vypocty

Oblast

Odborné vzdélavani

Charakteristika predmétu

Cilem matematického vzdélavani je vychova premyslivého c¢lovéka, ktery bude umét pouzivat matematiku
v rliznych Zivotnich situacich (v odborné slozce vzdélavani, v dalsim studiu, v osobnim Zivoté, budoucim
zaméstnani, volném case apod.). Uvedené vysledky a ucivo prezentuji v odborném skolstvi zaklad
matematického vzdélavani pro dany stupen vzdélani. Ulivo predmétu je vybrano ve vztahu k profilu
absolventa. Je sloZeno z témat tykajicich se nejjednodussich, zmechanizovanych pocetnich postup(,
prostfedkl publikace ekonomickych informaci a poéetni techniky kalkulace. Predmét zahrnuje ucivo o
pojmenovanych cCislech a nedplnych Cislech, o pomérech a Umérach, o poctu rozdélovacim, smésovacim,
procentovém, Urokovém, o vypoctu aritmetického priméru. Dale zahrnuje ucivo o tabulkach a grafech jako
prostfedcich publikace ekonomickych informacich a ucivo o pocetni technice kalkulace.

dllezité pro jeho realizaci)

Obsahové, casové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o pfedmétu

Predmét je zatazen do druhého rocniku s konkrétni hodinovou dotaci. Vyuka probiha v kmenové ucebng,
popf. multimedialni u¢ebné. Obsah predmétu je zaméren na zvladnuti odborné terminologie, dovednosti
pouzivat kalkuldtor pfi feseni uloh, schopnosti pracovat s matematickym textem a jeho vyhodnocovani,
vyuzivani mezipfedmétovych vazeb a aplikaci s dirazem na praktické ulohy a jejich ekonomické vyufziti,
klade dlraz na systematické usporadani a logické postupy, prfimérené vyuZiva znalosti Zakd z jinych oblasti
k rozvoji jejich osobnosti (orientace na samostatnost mysleni).

Integrace predmétu

* Stravovaci sluzby

Mezipfedmétové vztahy

* Matematika
* Informacni technologie
* Odborny vycvik

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné

Kompetence k uceni:
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Nazev predmétu

Hospodarské vypocty

postupy uplatiiované na uUrovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zaki

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby Zaci chapali smysl a cile celoZivotniho vzdélavani, vyhodnocovali dosazené
vysledky a na jejich zakladé stanovovali cile a potfeby svého dalSiho vzdélavani jako nepretrzitého procesu
ve svém aktivnim Zivoté. Aby ovladali adekvatni techniku uceni pfi praci s textem nejen pfi vyhledavani a
zpracovavani informaci.

Kompetence k feseni problému:

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby zak byl schopen podle svych schopnosti a moznosti samostatné fesit béziné
pracovni i mimopracovni problémy, porozumél zadani ukolu nebo rozpoznal jadro problému, volil
prostfedky a zplsoby vhodné pro splnéni jednotlivych aktivit, vyuZival zkuSenosti a védomosti nabytych
drive, spolupracoval pti feseni probléma s jinymi lidmi.

Komunikativni kompetence:

Vyucovaci predmét je zaméren na vedeni Zak( ke komunikaci, praci v kolektivu, k pfimérenému
vyjadiovani k ucelu jednani v projevech mluvenych i psanych a vhodné prezentaci sama sebe, formulovani
svych myslenek srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé prehledné a jazykoveé spravné.

Matematické kompetence:

Vyucovaci pfedmeét je nejvice zaméren na vyuzivani poznatk(i matematického vzdélavani v praktickém
Zivoté v situacich, které souvisi s hospodarskymi vypocty. Efektivnimu numerickému pocitani, pouzivani a
prevadéni jednotek. Vyhodnocovani informaci kvantitativniho charakteru ziskanych z rliznych zdroji —
graftl, diagramd a tabulek. Zaci jsou vedeni k ekonomickému mysleni, k vyuZivani informacnich technologii,
aplikaci matematickych postup pti fesSeni praktickych ukoll v béznych situacich.

Kompetence vyuzZivat prostiedky informacnich a komunikacnich technologii a pracovat s informacemi:
Ve vyucovacim predmétu jsou Zaci vedeni k vyuzivani informacnich technologii, praci s osobnim pocitacem
a dalsimi prostfedky informacnich a komunikacnich technologii a s informacemi tak, aby podle svych
schopnosti a moznosti vyuzivali adekvatni zdroje informaci a efektivné pracovali s informacemi.

Jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrZitelného rozvoje:

Vyucovaci predmét je zaméren na vedeni zak(l k ekonomickému mysleni, k vyuzivani informacnich
technologii. S cilem projevovat se jako aktivni ob¢an demokratické spolecnosti, znat své realné odborné
kvality, konstruktivné zvazovat své pracovni moznosti a dalsi kariéru. V pracovnim procesu i v bézném
Zivoté zvazovat (pfi planovani a posuzovani urcité cinnosti) mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni
prostiedi, socidlni dopady.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni:
Zaci jsou vedeni tak, aby znali vyznam, Gcel a uZiteénost vykonavané prace, jeji finanéni, popt. spoleéenské
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Nazev predmétu

Hospodarské vypocty

ohodnoceni. Tak, aby chépali kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména
podniku.

wvvs

Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkt nebo sluzeb:

Zaci jsou vedeni tak, aby dodrzovali stanovené normy (standardy) a pfedpisy souvisejici se systémem Fizeni
jakosti zavedenym na pracovisti. Tak, aby zvaZzovali pfi planovani a posuzovani urcité ¢innosti (v pracovnim
procesu i v béZzném Zivoté) mozné ndklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni prostredi, socialni dopady, aby
efektivné hospodafili se svymi finanénimi prostredky.

Pozndamky k predmétu v rdmci ucebniho
planu

Predmeét se vyucuje v druhém rocniku vZdy v jedné skupiné. Pfi vyuce se vyuZiva nejvice kombinovany typ
vyucovaci hodiny - opakovani minulé latky, vyklad nové latky, fizeny rozhovor na dané téma, nazorné
ukazky, priklady z praxe, objasniovani pojm, shrnuti a zopakovani nové latky, zapisy do sesitQ, procvicovani
uciva, zadavani domacich ukold, prace s uebnici, samostatna prace.

Pfedmét spada do oblasti matematického a odborného vzdéldvani a je Uzce spjat s predméty Matematika,
Informacni technologie, Technologie a Odborny vycvik.

Zpusob hodnoceni zaka

Znalosti Zaka jsou provérovany z uciva probraného a po jeho procviceni, kdyz Zaci méli dostatek casu k
nauceni, procviceni a zaZiti ziskanych védomosti a dovednosti.

Soustavnym pozorovanim zakud a sledovanim jejich vykonu a pfipravenosti na vyucovani.

Raznymi druhy zkousek (formou testd, pisemné, Ustni), pribézné hodnoceni aktivity v hodinach.

Pti celkové klasifikaci je pfihlizeno k zvlastnostem zaka i moznému zakolisani pro urcitou indispozici zaka v
prabéhu klasifikacniho obdobi.

Pribézné hodnoceni zakl je zaznamenavano do papirovych i elektronickych zakovskych knizek.

V kazdém pololeti se vyddva Zakovi vysvédceni, na konci 1. pololeti obdrzi zak vypis z vysvédceni.

Hospodarské vypocty

2. rocnik | Pocet vyucovacich hodin: 16

Vychovné a vzdélavaci strategie

* Kompetence k feseni probléma

*  Komunikativni kompetence

*  Matematické kompetence

* Kompetence vyuzivat prostfedky informacnich a komunikacnich technologii a pracovat s informacemi
* Jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje

* Kompetence k uéeni

RVP vystupy

SVP vystupy Utivo
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Hospodariské vypocty

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 16

expeduje pokrmy na zakladé pokyn( pro expedici,
kontroluje hmotnost a estetickou Gpravu

vyzna se v oznaceni potravin a napojl na etiketé

orientuje se v pouzivani prostfedkl pro hospodarské
vypocty

charakteristika a hlavni zasady hospodarskych vypoctl

expeduje pokrmy na zakladé pokyn( pro expedici,
kontroluje hmotnost a estetickou Upravu

vyzna se v oznaceni potravin a ndpojl na etiketé

provadi prevody jednotek

zakladni pocetni vykony s pojmenovanymi Cisly

- prevody jednotek délky, hmotnosti, dutych mér,
mnozZstvi

- penézni jednotky

expeduje pokrmy na zakladé pokyn( pro expedici,
kontroluje hmotnost a estetickou Gpravu

vyzna se v oznaceni potravin a napojl na etiketé

orientuje se v penéznich jednotkach

zakladni pocetni vykony s pojmenovanymi Cisly

- prevody jednotek délky, hmotnosti, dutych mér,
mnozstvi

- penéini jednotky

cenovy systém

- vypocet nakupni ceny pokrmu

- vypocet kalkulacni ceny pokrm
- vypocet prodejni ceny pokrmf

expeduje pokrmy na zakladé pokyn( pro expedici,
kontroluje hmotnost a estetickou Upravu

vyzna se v oznaceni potravin a napojl na etiketé

pouZiva troj¢lenku a resi praktické ulohy s vyuzitim
procentového poctu

procentovy pocet

cenovy systém

- vypocet nakupni ceny pokrmu

- vypocet kalkulac¢ni ceny pokrm
- vypocet prodejni ceny pokrmf

expeduje pokrmy na zakladé pokyn( pro expedici,
kontroluje hmotnost a estetickou Upravu

vyzna se v oznaceni potravin a napoja na etiketé

resi jednoduché priklady

zakladni pocetni vykony s pojmenovanymi Cisly

- prevody jednotek délky, hmotnosti, dutych mér,
mnozstvi

- penéini jednotky

procentovy pocet

expeduje pokrmy na zakladé pokyn( pro expedici,
kontroluje hmotnost a estetickou Upravu

vyzna se v oznaceni potravin a napojl na etiketé

orientuje se pfi vypoctech surovinovych norem

prepocty surovinovych norem

expeduje pokrmy na zakladé pokyn( pro expedici,
kontroluje hmotnost a estetickou Gpravu

vyzna se v oznaceni potravin a ndpojl na etiketé

orientuje se v odbornych terminech (kalkulace,
vytéZnost, inventura, inventarizace)

procentovy pocet

cenovy systém
- vypocet ndkupni ceny pokrmu
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Hospodariské vypocty 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 16
- vypocet kalkulaéni ceny pokrm0
- vypocet prodejni ceny pokrm(
expeduje pokrmy na zakladé pokyn( pro expedici, zdokonaluje se pfi vypoctech praktickych prikladd procentovy pocet

kontroluje hmotnost a estetickou Upravu

vyzna se v oznaceni potravin a ndpojl na etiketé

prepocty surovinovych norem

cenovy systém

- vypocet ndkupni ceny pokrmi

- vypocet kalkulacni ceny pokrma
- vypocet prodejni ceny pokrml

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a svét prace

V této tematické oblasti je zakladem prace s informacemi, vyhledavani a jejich vyhodnocovani (napfriklad pfi volbé reseni pracovniho problému), v€etné verbalni a
pisemné komunikace o technickych problémech, pfi predavani prace zakaznikovi nebo pfi komunikaci mezi spolupracovniky, Zak se pripravuje na vlastni pracovni

uplatnéni na trhu prace.

Informacni a komunikacni technologie

V této tematické oblasti zak aktivné pouziva aplikaéni programové vybaveni, vyhledava informace na internetu pro praktické reseni a rozhodovani a pouziva

progresivnich komunikacnich technologii.

6.11 Odborny vycvik

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. rocnik 3. rocnik
15 17.5 28 60.5
Povinny Povinny Povinny

Nazev predmétu

Odborny vycvik

Oblast

Odborné vzdélavani

Charakteristika predmétu

vvev
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Nazev predmétu

Odborny vycvik

odbornych znalosti. PIni funkci integrujiciho pfedmétu, v némz se realizuji praktické ¢innosti nutné k ziskani
profesionalnich navykd v gastronomickych provozech, upeviuji se zde dovednosti ziskané praktickou
¢innosti a teoretickou pfipravou, utvareji se potfebné navyky a ziskavaji prvni zkusenosti. Ucivo je
zaméfeno na Ucelnou organizaci prace, hospodareni s potravinami a jejich zpracovani, pouzivani techniky
pro potreby gastronomickych provozl, dodrzovani zasad bezpecnosti prace, hygienickych a ekologickych
norem, odpovédnost za plnéni Ukold a kvalitu vykonané prace. Z4ci se udi ptipravovat suroviny ke
zpracovani, pouzivat zakladni technologické Upravy, pripravit polévky, prilohy, teplé omacky, bezmasé
pokrmy, moucniky. Dale se Z4ci uci pfipravovat pokrmy z hovéziho, vepfového, uzeného a mletého masa, z
drlibeze a ryb. Je zdlirazfiovano dodrzovani zdsad pfi pfipravé pokrm(, technologickych postupd a norem.
Je zatazeno i ucivo o pfipraveé tradi¢nich pokrm( na objednavku, studené kuchyné a predkrma. Ucivo ve
tfetim roc¢niku je zaméreno na pripravu k zavére¢nym zkouskam. Dostatecna pozornost je vénovana
procvi¢ovani a upeviovani uciva jednotlivych roc¢nikd.

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

Predmét je zarazen do vSech roc¢nikll s konkrétni hodinovou dotaci. Vyuka v prvnim a druhém rocniku
probiha ve cvi¢nych kuchyrikdch skoly, v odborné ucebné pro vyuku stolni¢eni a multimedialni u¢ebné. Ve
tfetim roc¢niku Zaci absolvuji odborny vycvik na smluvnich pracovistich. Nékteré tematické celky jsou
propojeny s exkurzemi a diskusi. Obsah predmétu je zaméren na osvojovani si zakladnich dovednosti,
¢innosti a ndvykdl, zhotoveni vyrobk, které maji materialni hodnotu. Pfedmét je veden tak, aby prakticky
pripravil Zaky na vykonavani profese a uplatnéni v praxi v ndvaznosti na védomosti, dovednosti a navyky
ziskané v odbornych vyucovacich predmétech. Zaci jsou sezndmeni s hygienickymi a bezpe¢nostnimi
predpisy, které chrani jejich zdravi a Zivot, pti kazdém novém pracovnim Ukonu nebo na novém pracovisti.
Jsou vedeni k zajmu o obor, ke kladnému pFistupu k praci a osvojovani si pracovnich navyk(. Zaci jsou také
vedeni k dodrZzovani zasad slusného chovani a profesniho vystupovani, k estetickému citéni a vztahu k
Zivotnimu prostredi. Nedilnou soucdsti pfipravy je vést zaky k presnému plnéni pracovnich povinnosti, k
dodrzovani technologickych postupt a k hospodarnosti.

Integrace predmétu

*  Chovani pracovnikl ve sluzbach
* Stravovaci sluzby

Mezipfedmétové vztahy

* Hospodarské vypocty
* Zafizeni zavodu
* Technologie

* Potraviny a vyZiva
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Nazev predmétu

Odborny vycvik

e Stolniceni

Vychovné a vzdéldvaci strategie: spolecné
postupy uplatiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zaki

Kompetence k uceni:

Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci byli schopni podle svych schopnosti a moznosti efektivné se ucit,
vyhodnocovat dosazené vysledky a pokrok a redlné si stanovovat potreby a cile svého dal$iho vzdélavani.
To znamena, Ze by Zaci méli mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani, ovladat adekvatni techniku uceni,
umét si vytvofrit vhodny studijni rezim a podminky, ovladat praci s textem, umét vyhledavat a zpracovavat
informace, s porozumeénim poslouchat mluvené projevy (napf. vyklad, prednasku, proslov aj.), pofizovat si
poznamky, vyuzivat ke svému uceni rlizné informacni zdroje, véetné zkusenosti svych i jinych lidi, sledovat
a hodnotit pokrok pfi dosahovani cild svého uceni, pfijimat hodnoceni vysledk( uceni od jinych lidi, znat
moznosti svého dalsSiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani.

Kompetence k feseni problém:

Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci byli schopni podle svych schopnosti a moznosti samostatné resit
bézné pracovni i mimopracovni problémy. To znamena, Ze by Zaci méli porozumét zadani ukolu nebo
rozpoznat jadro problému, ziskat informace potfebné k resSeni problému bud samostatné, nebo s vedenim
jinych lidi navrhnout zpUsob feseni, volit prostfedky a zplsoby (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:

Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci byli schopni podle svych schopnosti a moznosti vyjadiovat se v
pisemné i Ustni formé v rlznych ucebnich, Zivotnich i pracovnich situacich. To znamena3, Ze by zaci méli
vyjadfovat se pfimérené Ucelu jednani a komunikacni situaci v projevech mluvenych i psanych a vhodné se
prezentovat pfi oficidlnim jednani (napf. pfi jednani se zaméstnavatelem, na Uradech apod.), formulovat
své myslenky srozumitelné, naslouchat pozorné druhym, tzn. vyjadfovat se pfimérené tématu diskuse,
zpracovavat vécné spravné a srozumitelné pfimérené narocné texty na béznd i odborna témata, pracovni a
jiné pisemnosti (Zadosti a poddni na instituce, zaméstnavatelim apod., strukturovany Zivotopis, vyplfiovat
formulare aj.), vyjadrovat se a vystupovat v souladu se zdsadami kultury projevu a chovani.

Personalni a socidlni kompetence:

Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci byli pfipraveni podle svych schopnosti a moznosti stanovovat si na
zakladé poznani své osobnosti pfiméfené cile osobniho rozvoje v oblasti zajmové i pracovni, pecovat o své
zdravi, spolupracovat s ostatnimi a pfispivat k utvareni vhodnych mezilidskych vztah(. To znamen3, Ze by

Zaci méli posuzovat realné své fyzické a dusevni moznosti, odhadovat dlsledky svého jednani a chovani v
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raznych situacich, stanovovat si cile a priority podle své zajmové a pracovni orientace a Zivotnich
podminek, reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zplsobu jedndni ze strany jinych lidi,
prijimat radu i kritiku, ovérovat si ziskané poznatky, zvazovat ndzory, postoje a jednani jinych lidi, mit
odpovédny vztah ke svému zdravi, pecovat o svij fyzicky i dusevni rozvoj, byt si védomi dlsledk
nezdravého zZivotniho stylu a zavislosti, adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky a byt
pripraveni fesit své socidlni i ekonomické zaleZitosti, pracovat v tymu a podilet se na realizaci spoleé¢nych
pracovnich a jinych ¢innosti, pfijimat a odpovédné plnit svéfené ukoly, prispivat k vytvareni vstricnych
mezilidskych vztahi a k predchazeni osobnim konfliktim a diskriminaci, byt financné gramotny.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi:

Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci uznavali podle svych schopnosti a moznosti hodnoty a postoje
podstatné pro Zivot v demokratické spolecnosti a dodrzovali je, jednali v souladu s udrzitelnym rozvojem a
podporovali hodnoty ndrodni, evropské i svétové kultury. To znamena3, Ze by Zaci méli jednat odpovédné a
samostatné nejen ve vlastnim, ale i ve vefejném zajmu, dodrzovat zdkony, respektovat prdva a osobnost
druhych lidi (pop¥. jejich kulturni specifika) a oprostit se od nesnasenlivosti, xenofobie a diskriminace,
jednat v souladu s moralnimi principy a zdsadami spole¢enského chovani, prispivat k uplatinovani hodnot
demokracie, uvédomovat si — v rdmci plurality a multikulturniho souziti — vlastni kulturni, narodni a
osobnostni identitu, pristupovat s aktivni toleranci k identité druhych, zajimat se o politické a spolecenské
déni u nas a ve svété, chapat vyznam Zivotniho prostredi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrzitelného
rozvoje, uznavat hodnotu Zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni Zivot a spoluodpovédnost pfi
zabezpecovani ochrany Zivota a zdravi ostatnich, uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho
minulost i soucasnost v evropském a svétovém kontextu, podporovat hodnoty mistni, narodni, evropské i
svétové kultury.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni:

Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci byli schopni podle svych schopnosti a moZnosti vyuZivat svych
osobnostnich a odbornych predpoklad(i pro Uspésné uplatnéni ve svété prace, pro budovani a rozvoj své
profesni kariéry a s tim souvisejici potiebu celoZivotniho uceni. To znamen3, Ze by Zaci méli mit odpovédny
postoj k vlastni profesni budoucnosti, a tedy i vzdélavani, uvédomovat si vyznam celozivotniho uceni a byt
pfipraveni prizplsobovat se ménicim se pracovnim podminkam, mit prfehled o moZnostech uplatnéni na
trhu prace v daném oboru, mit redlnou predstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru a o
poZadavcich zaméstnavatell na pracovniky a umét je srovnavat se svymi predstavami a predpoklady, umét

ziskavat a vyhodnocovat informace o pracovnich i vzdélavacich pfileZitostech, vyuZivat poradenskych a
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zprostiedkovatelskych sluzeb jak z oblasti svéta prace, tak vzdélavani, vhodné komunikovat s potencidlnimi
zaméstnavateli, znat obecna prava a povinnosti zaméstnavatel( a pracovnik(.

Matematické kompetence:

Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci byli schopni podle svych schopnosti a moZznosti funkéné vyuzivat
matematické dovednosti v rliznych Zivotnich situacich. To znamen3, Ze by Zaci méli spravné pouZzivat a
prevadét bézné jednotky, pouzivat pojmy kvantifikujiciho charakteru, Cist rizné formy grafického
zndazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.), provadét realny odhad vysledku feseni dané ulohy,
rozpoznat zakladni tvary predmétl a jejich vzajemnou polohu v roviné i prostoru, aplikovat matematické
postupy pfi feSeni praktickych ukoll v béZznych situacich.

Kompetence vyuiZivat prostiedky informacnich a komunikacnich technologii a pracovat s informacemi:
Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci pracovali podle svych schopnosti a moZnosti s osobnim s osobnim
pocitacem a jeho zakladnim a aplikaénim programovym vybavenim, ale i s dalSimi prosttedky ICT a vyuzivali
adekvatni zdroje informaci a efektivné pracovali s informacemi. To znamen3, Ze by Zaci méli pracovat s
osobnim pocita¢em a dalSimi prostiedky informacnich a komunikacnich technologii, pracovat s béZnym
zakladnim a aplikaénim programovym vybavenim, ucit se pouzivat nové aplikace, komunikovat
elektronickou postou, ziskavat informace z otevienych zdroju, zejména pak s vyuZitim celosvétové sité
Internet, pracovat s informacemi z rliznych zdrojl nesenymi na rliznych médiich (tisténych, elektronickych,
audiovizudlnich), a to i s vyuZzitim prostfedkl informacnich a komunikacnich technologii, uvédomovat si
nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost rliznych informacnich zdrojli a kriticky pfistupovat k ziskanym
informacim, byt medialné gramotni.

Uplatrfiovat pozadavky na hygienu v gastronomii:

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby Zaci podle svych schopnosti a moznosti dodrZovali osobni hygienu a
hygienu préace v pribéhu pracovnich cinnosti, provadéli uklid a Cisténi zafizeni a prostor pro vyrobu pokrmu
a dodrzovali sanitacni fad, skladovali suroviny a napoje v souladu s poZadavky na jejich uskladnéni a na
hygienu, provadéli uklid a Cisténi skladovacich prostor. Pti uklidu pouzivali vhodné Cistici prostfedky a
uklidové pomdcky.

Ovladat pfipravu vybranych druhi pokrmi a napoja:

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby Zaci podle svych schopnosti a moZnosti pomahali pfi pfipravé pokrmd,
pfipravovali teplé pokrmy a pfilohy, pfipravovali vybrané studené pokrmy, pfipravovali teplé ndpoje, Cistili,
udrzovali a zabezpecovali inventar po jeho poutziti. Dodrzovali posloupnost praci a ¢asovy harmonogram,
udrzovali a zabezpecovali pouzity inventaf, pouzivali a udrzovali technicka a technologicka zafizeni v
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gastronomickém provozu.

Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci:

Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci podle svych schopnosti a moznosti chapali bezpecnost prace jako
nedilnou soucast péce o zdravi své i spolupracovnikl, znali a dodrzovali zakladni pravni predpisy tykajici se
bezpecnosti a ochrany zdravi pfi préaci a pozarni prevence. Osvojili si zasady a navyky bezpecné a zdravi
neohroZujici pracovni ¢innosti véetné zasad ochrany zdravi pfi praci u zafizeni se zobrazovacimi jednotkami
(monitory, displeji apod.), rozpoznali moZnost nebezpedi Urazu nebo ohroZeni zdravi. Znali systém péce o
zdravi pracujicich (véetné preventivni péce, uméli uplatiovat naroky na ochranu zdravi v souvislosti s praci,
naroky vzniklé Urazem nebo poskozenim zdravi v souvislosti s vykonavanim prace) a byli vybaveni
védomostmi o zasadach poskytovani prvni pomoci pfi nahlém onemocnéni nebo Urazu a snazili se
poskytnout prvni pomoc.

wvvs

Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobktl nebo sluzeb:

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby Zaci podle svych schopnosti a moznosti chapali kvalitu jako vyznamny
nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku, dodrzovali stanovené normy (standardy) a
predpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti zavedenym na pracovisti. Dbali na zabezpedovani parametr(
(standarda) kvality procesu, vyrobkl nebo sluzeb, zohlednovali poZzadavky klienta (zakaznika, ob¢ana).

Jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje:

Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci podle svych schopnosti a moznosti znali vyznam, Ucel a uzite¢nost
vykonavané prace, jeji financni, popf. spole¢enské ohodnoceni. Zvazovali pfi planovani a posuzovani urcité
¢innosti (v pracovnim procesu i v béZném Zivoté) mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni prostredi,
sociadlni dopady. Efektivné hospodafili s finanénimi prostfedky, nakladali s materialy, energiemi, odpady,
vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na Zivotni prostredi.

Poznamky k predmétu v rdmci ucebniho
planu

Predmét se vyucuje ve vsech rocnicich, v prvnim a druhém rocniku vidy ve dvou skupinach, kdy se stfida
tyden Skoly s tydnem odborného vycviku na cviénych kuchyrikdch a sSkolnich kuchynich. V tfetim rocniku je
zak individualné umisténim na smluvni pracovisté v desetidennim cyklu 2 dny skola a 8 dni odborny vycvik.
Odborny vycvik je integrujicim pfedmétem. Zaci jsou vedeni k prohlubovani a upeviiovani odbornych
védomosti ziskanych v ostatnich vyucovacich predmétech. Odborny vycvik uci Zaky aplikovat tyto
védomosti pfi praktické ¢innosti a osvojovat si odborné dovednosti a ndvyky.

Pfedmét spadda do oblasti odborného vzdélavani a je Uzce spjat s predméty Technologie, Potraviny a vyZiva,
Stolniéeni, Zafizeni zavodu, Provozni prace a Hospodarské vypocty.

ZpUsob hodnoceni zaka

Znalosti Zakd jsou provérovany z uciva probraného a po jeho procviéeni, kdyz Zaci méli dostatek casu k
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nauceni, procviceni a zaziti ziskanych védomosti a dovednosti.

U odborného vycviku se hodnoti dosaZzeny stupern uvédomélosti a aktivity Zak( v jednotlivych ¢astech
vyucovaciho dne, pozitivni vztah k ziskani dovednosti a postoj k pracovnim ¢innostem, spojeni praxe s
odbornou teorii, aktualni vyuziti teoretickych znalosti k osvojeni praktickych dovednosti, sebehodnoceni,
kolektivni hodnoceni. Prihlizi se k individualnim schopnostem zaka. Zvlastni pozornost je vénovana
prospéchové slabsim zaklm. Kritérii hodnoceni Zaka je kvalita odvedené prace, pracovni vykonnost,
odpovédnost, poradek a Cistota, upravenost, hospodarnost.

Pti celkové klasifikaci je pfihlizeno k zvlastnostem zaka i moznému zakolisani pro urcitou indispozici zaka v
prabéhu klasifikaéniho obdobi.

Pribézné hodnoceni zakl je zaznamenavano do papirovych i elektronickych Zakovskych knizek.

V kazdém pololeti se vydava zakovi vysvédceni, na konci 1. pololeti obdrzi zak vypis z vysvédceni.

Odborny vycvik

1. rocnik | Pocet vyucovacich hodin: 480

Vychovné a vzdélavaci strategie

* Kompetence k fesSeni problém

*  Kompetence k uéeni

*  Komunikativni kompetence

®  Personalni a socidlni kompetence

®  Obcanské kompetence a kulturni povédomi

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni

* Matematické kompetence

* Kompetence vyuzivat prostfedky informacnich a komunikacnich technologii a pracovat s informacemi
* Uplatnovat pozadavky na hygienu v gastronomii

* Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

* Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkd nebo sluzeb

* Jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje
* Qvladat pripravu vybranych druhl pokrmd a napoju

RVP vystupy

zdravi pri praci a pozarni prevence

SVP vystupy Ucivo

dodrZuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany | Pfi obsluze, bézné udrzbé a Cisténi rucnich elektrickych | BOZP a hygiena
strojl a zafizeni postupuje v souladu s pfedpisy a - pti obsluze, bézné udrzbé a cisténi rucnich
pracovnimi postupy. elektrickych strojli a zafizeni postupuje v souladu s

jedna v souladu s predpisy na ochranu Zivotniho
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1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 480

prostredi

pti obsluze, béZné Gdrzbé a Cisténi strojd postupuje v
souladu s predpisy a pracovnimi postupy

uvede pfiklady bezpecnostnich rizik, nej¢asté;si priciny
Urazu a jejich prevenci

zajisti prvni pomoc pti Urazu druhé osoby

Uvede pfiklady bezpecnostnich rizik, event. nejcasté;jsi
priciny pracovnich urazl a jejich prevenci.

Zna povinnosti pti oznameni v pfipadé pracovniho
Urazu.

Je orientovan v pripadé vzniku pozaru na pracovisti.

predpisy a pracovnimi postupy,

- uvede priklady bezpecénostnich rizik, event.
nejcastéjsi priciny pracovnich urazi a jejich prevenci,
- zna povinnosti pfi oznameni v pripadé pracovniho
Urazu,

- je orientovan v pfipadé vzniku pozaru na pracovisti.

dba na svij zevnéjsek, udrzuje v Cistoté pracovni odév

dba na tfidéni odpadu

dodrzuje hygienické predpisy stanovené pro praci v
gastronomickych provozech a v ubytovacich zafizenich

naklada s odpady a obaly podle platnych predpisG

opracovava a upravuje suroviny

vysvétli spravny zplsob skladovani a oSetfovani
jednotlivych druhi potravin

Naklada s odpady a obaly dle instrukci.
Udrzuje poradek na pracovisti béhem provozu
Dba na dodrzovani osobni hygieny.

Pfedbézna priprava a zpracovani
- zeleniny

- ovoce

- brambor

dodrZuje hygienické predpisy stanovené pro praci v
gastronomickych provozech a v ubytovacich zafizenich

naklada s odpady a obaly podle platnych predpist

obsluhuje technologicka zafizeni podle pokyn(

pfipravuje pokrmy z polotovard podle idajd na obalu

pfipravuje teplé pokrmy podle technologického
postupu

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhd,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyZivé

Setfi energii a vodu pfi ¢innostech ve vyrobé pokrm( i
v ubytovacich sluzbach

uklidi pracovisté po ukonceni provozu v souladu s
hygienickymi pozadavky

voli a pouziva vhodné suroviny a pfislusné
technologické postupy pro pfipravu pokrm0

vysvétli spravny zplsob skladovani a osetfovani
jednotlivych druh potravin

Hodnoti kvalitu potravin a vhodnost jejich poufZiti pro
danou technologickou tUpravu

Zpracovava a upravuje poskytnuté suroviny

Pripravuje teplé pokrmy podle technologického postupu
Pfipravuje pokrmy z polotovart podle Udajd na obalu
Dodrzuje zasady bezpecnosti prace, pfedpisy a normy

Technologicky postup
- vareni

- duseni

- smazeni

- peceni
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1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 480

dodrZuje hygienické predpisy stanovené pro praci v
gastronomickych provozech a v ubytovacich zafizenich

naklada s odpady a obaly podle platnych predpisG

obsluhuje technologicka zafizeni podle pokyn(

opracovava a upravuje suroviny

pripravuje teplé pokrmy podle technologického
postupu

voli a pouZiva vhodné suroviny a pfislusné
technologické postupy pro pfipravu pokrma

Rozlisuje a charakterizuje polévky z hlediska druha
Voli a pouziva vhodné suroviny a pfislusné
technologické postupy pro pfipravu polévek,
Zpracovava a upravuje suroviny

DodrzZuje zasady bezpecnosti prace dle predpist a
norem

Polévky

Rozdéleni polévek:

- podle chuti

- podle teploty

- podle zakl. surovin

- podle zahusténi

Hnédé polévky

Bilé polévky

Pfesnidavkové polévky
Zavarky a vlozky do polévek

dodrZuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany
zdravi pfi praci a pozdarni prevence

pfipravuje teplé pokrmy podle technologického
postupu

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhd,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyZzivé

voli a pouziva vhodné suroviny a pfislusné
technologické postupy pro pfipravu pokrmi

Rozlisuje a charakterizuje potraviny z hlediska druh,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé.

Voli a pouziva vhodné suroviny a pfislusné
technologické postupy pro pfipravu polévek, hlavnich
chod a priloh.

Zpracovava a upravuje dané suroviny

Ptipravuje teplé pokrmy podle technologického postupu
DodrzZuje zasady bezpecnosti prace dle predpist a
norem

Ptilohy

-z brambor
- z téstovin
-zryie

-z mouky

- ze zeleniny
-z lusténin

Cisti a zabezpecuje technologicka zafizeni po ukonceni
provozu podle pokynu

dba na tfidéni odpadu

naklada s odpady a obaly podle platnych predpist

obsluhuje technologicka zafizeni podle pokynd

opracovava a upravuje suroviny

pfipravuje teplé pokrmy podle technologického
postupu

fidi se pokyny nadfizenych

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhd,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyZivé

Setfi energii a vodu pfi ¢innostech ve vyrobé pokrmu i
v ubytovacich sluzbach

udrZuje pofadek na pracovisti béhem provozu

Naklada se surovinami podle platnych predpisl
Zvlada technologické pfipravy bezmasych pokrmi
Udrzuje poradek na pracovisti béhem provozu
DodrZi stanovenou posloupnost praci a ¢asovy
harmonogram

Uklidi pracovisté po ukonceni provozu v souladu s
hygienickymi pozadavky

Hodnoti kvalitu potravin a vhodnost jejich poutziti pro
danou technologickou Upravu

Vyznam bezmasych pokrmu v jidelnicku, rozdéleni
bezmasych pokrma

- pokrmy z vajec

- pokrmy z brambor

- pokrmy z téstovin

- pokrmy z ryze

- pokrmy ze zeleniny

- pokrmy ze syr( a tvarohu

- zemlovky
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Odborny vycvik

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 480

uklidi pracovisté po ukonceni provozu v souladu s
hygienickymi pozadavky

voli a pouziva vhodné suroviny a pfislusné
technologické postupy pro pfipravu pokrmf

vykona pridélené pracovni Ukoly podle pokyn(

Cisti a zabezpecuje technologicka zafizeni po ukonceni
provozu podle pokynt

dba na tfidéni odpadu

dodrzi stanovenou posloupnost praci a ¢asovy
harmonogram

dodrzuje hygienické predpisy stanovené pro praci v
gastronomickych provozech a v ubytovacich zafizenich

expeduje pokrmy na zakladé pokyn( pro expedici,
kontroluje hmotnost a estetickou Upravu

naklada s odpady a obaly podle platnych predpist

opracovava a upravuje suroviny

ptipravuje pokrmy z polotovard podle idajd na obalu

fidi se pokyny nadfizenych

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhd,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyZivé

Setfi energii a vodu pfi ¢innostech ve vyrobé pokrm( i
v ubytovacich sluzbach

spolupracuje v tymu

udrzuje poradek na pracovisti béhem provozu

vykona pridélené pracovni tkoly podle pokyn(

vysvétli spravny zplsob skladovani a oSetfovani
jednotlivych druhl potravin

vysvétli dlohu pracovnikd v odbytovém stredisku

vysvétli ulohu pracovnikl ve vyrobnim stredisku

Setfi energii a vodu pfi ¢innostech ve vyrobé pokrm0
Naklada s odpady a obaly podle platnych predpisl
Naklada se surovinami podle platnych predpisl
Udrzuje poradek na pracovisti béhem provozu
Dodrzi stanovenou posloupnost praci a ¢asovy
harmonogram

Hodnoti kvalitu potravin a vhodnost jejich poufziti pro
danou technologickou Upravu

Ptipravuje jednoduché moucniky

Vyznam a rozdéleni moucnikd
- moucniky z tésta

- nakypy

- pudinky

Salaty

- ze zeleniny

-z brambor

-zryie

Zalivky, dresinky a majonézy
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Odborny vycvik

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 480

objasni podstatu racionalni vyzivy

pouZiva vhodny inventar, zabezpecuje jej po ukonceni
provozu podle pokynd

rozliSuje druhy a vybaveni odbytovych stredisek

rozliSuje maly a velky stolni inventar a zpUsoby jeho
oSetfovani

uplatnuje zasady spolecenského chovani k hostim

uvede pfiklady souvislosti nespravnych stravovacich
navyku a jejich dlsledk

uvede zasady pfi obsluze hosti technikou jednoduché
obsluhy

vysvétli ulohu pracovnikl v odbytovém stredisku

vysvétli dlohu pracovnikll v Useku ubytovani

vysvétli dlohu pracovnikd ve vyrobnim stredisku

vyuziva prostredky k zajisténi hygieny a sanitace,
dodrZuje sanitacni rad

Umi vystupovat a chovat se slusné pfi obsluze, dbat na
estetiku, Upravu, Cistotu a hygienu svého zevnéjsku.
Umi prakticky vyuZivat poznatky o surovinach a
technologickych zafizenich v gastronomickém provozu,
a pfimérené o né pecovat.

Dokaze obsluhovat hosty jednoduchou obsluhou,
pfipravovat pracovisté pro provoz.

BOZP a hygiena

- pti obsluze, bézné udrzbé a cisténi rucnich
elektrickych strojl a zafizeni postupuje v souladu s
predpisy a pracovnimi postupy,

- uvede priklady bezpecnostnich rizik, event.
nejcastéjsi pric¢iny pracovnich uraz( a jejich prevenci,
- zna povinnosti pfi oznameni v ptipadé pracovniho
Urazu,

- je orientovan v pfipadé vzniku poZaru na pracovisti.

uvede povinnosti pracovnika v pfipadé pracovniho
urazu

Uvede povinnosti pracovnika v pfipadé pracovniho
urazu

BOZP a hygiena

- pti obsluze, bézné udrzbé a cisténi rucnich
elektrickych strojl a zatizeni postupuje v souladu s
predpisy a pracovnimi postupy,

- uvede priklady bezpecnostnich rizik, event.
nejcastéjsi pric¢iny pracovnich uraz( a jejich prevenci,
- znd povinnosti pfi oznameni v pfipadé pracovniho
Urazu,

- je orientovan v pfipadé vzniku poZaru na pracovisti.

Odborny vycvik

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 560

Vychovné a vzdélavaci strategie

* Kompetence k uéeni

* Kompetence k feseni problém{

*  Komunikativni kompetence

®  Personalni a socidlni kompetence
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Odborny vycvik

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 560

®*  Obcanské kompetence a kulturni povédomi
* Kompetence k pracovnimu uplatnéni
* Matematické kompetence

* Kompetence vyuzivat prostfedky informacnich a komunikacnich technologii a pracovat s informacemi

* Uplatnovat pozadavky na hygienu v gastronomii

* Qvladat ptipravu vybranych druhl pokrmd a napoju

* Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

® Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobku nebo sluzeb

* Jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

dodrzuje hygienické predpisy stanovené pro praci v
gastronomickych provozech a v ubytovacich zafizenich

dodrZuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany
zdravi pri praci a pozarni prevence

jedna v souladu s predpisy na ochranu Zivotniho
prostredi

pti obsluze, béZné Gdrzbé a Cisténi stroju postupuje v
souladu s predpisy a pracovnimi postupy

udrzuje poradek na pracovisti béhem provozu

uvede pfiklady bezpecnostnich rizik, nej¢asté;si priciny
UrazU a jejich prevenci

vyuziva prostredky k zajisténi hygieny a sanitace,
dodrZuje sanitacni rad

zajisti prvni pomoc pti Urazu druhé osoby

Pti obsluze, bézné Gdrzbé a Cisténi stroju a zarizeni
postupuje v souladu s predpisy a pracovnimi postupy
Uvede priklady bezpecnostnich rizik, event. nejcastéjsi
pric¢iny araz( a jejich prevenci, zna prace zakazané
mladistvym

Poskytne prvni pomoc pfi Urazu na pracovisti

Uvede povinnosti pracovnika a zaméstnavatele v
pfipadé pracovniho Urazu

Zna priciny vzniku poZaru a organizaci zdolavani pozar(

BOZP a hygiena

- pti obsluze, bézné udrzbé a cisténi rucnich
elektrickych strojli a zafizeni postupuje v souladu s
predpisy a pracovnimi postupy,

- uvede priklady bezpecnostnich rizik, event.
nejcastéjsi pri¢iny pracovnich urazl a jejich prevenci,
- zna povinnosti pfi oznameni v pfipadé pracovniho
Urazu,

- je orientovan v pfipadé vzniku poZaru na pracovisti.

Cisti a zabezpecuje technologicka zafizeni po ukonceni
provozu podle pokyn(

dba na tfidéni odpadu

Naklada s odpady a obaly podle platnych predpist
UdrZuje poradek na pracovisti béhem provozu
DodrZi stanovenou posloupnost praci a ¢asovy
harmonogram

Omacky

- zakladni bilé omacky

- zakladni hnédé omacky
- teplé omacky

- studené omacky

Hovézi maso, rozdéleni a pouziti jednotlivych ¢asti
- vatené hovézi maso
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Odborny vycvik

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 560

dodrzi stanovenou posloupnost praci a ¢asovy
harmonogram

naklada s odpady a obaly podle platnych predpis(

objasni podstatu racionalni vyzivy

obsluhuje technologicka zafizeni podle pokyn(

opracovava a upravuje suroviny

pfipravi pracovisté na provoz

pfipravuje bézné teplé napoje

pfipravuje jednoduché moucniky

pripravuje teplé pokrmy podle technologického
postupu

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druh,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyZzivé

Setfi energii a vodu pfi ¢innostech ve vyrobé pokrma i
v ubytovacich sluzbach

spolupracuje v tymu

udrzZuje poradek na pracovisti béhem provozu

uklidi pracovisté po ukonceni provozu v souladu s
hygienickymi poZadavky

- duSené hovézi maso
- pecené hovézi maso
- minutky z hovéziho masa

Veprové maso, rozdéleni a pouziti jednotlivych ¢asti
- varené veprové maso

- dusené veprové maso

- pecené veprové maso

- smazené veprové maso

- minutky z vepfového masa

Uzené maso, rozdéleni a poufziti jednotlivych ¢asti
- vatené uzené maso
- uzeniny

Druhy masa na mleti, vazaci prostredky
- varené mleté maso

- dusené mleté maso

- pecené mleté maso

- smazené mleté maso

DrubeZi maso, rozdéleni a pouZiti jednotlivych ¢asti
- varené dribezi maso

- dusené dribeZi maso

- pecené dribeZi maso

- smazené drlabeZi maso
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Odborny vycvik

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 560

voli a pouZiva vhodné suroviny a pfislusné
technologické postupy pro pfipravu pokrm

vykona pridélené pracovni Ukoly podle pokyn(

dba na tfidéni odpadu

dodrzi stanovenou posloupnost praci a ¢asovy
harmonogram

dodrzZuje hygienické predpisy stanovené pro praci v
gastronomickych provozech a v ubytovacich zafizenich

naklada s odpady a obaly podle platnych predpisG

objasni podstatu racionalni vyzivy

obsluhuje technologicka zafizeni podle pokynd

opracovava a upravuje suroviny

pfipravuje bézné teplé napoje

pripravuje jednoduché moucniky

pripravuje pokrmy z polotovari podle tdaji na obalu

pfipravuje teplé pokrmy podle technologického

Hodnoti kvalitu potravin a vhodnost jejich poutziti pro
danou technologickou Upravu

Zpracovava a upravuje suroviny

Pfipravuje teplé pokrmy podle technologického postupu
Pfipravuje pokrmy z polotovart podle Udaju na obalu
DodrZuje zasady bezpecnosti prace, predpisy a normy

Omacky

- zakladni bilé omacky

- zakladni hnédé omacky
- teplé omacky

- studené omacky

Hovézi maso, rozdéleni a pouziti jednotlivych ¢asti
- varené hovézi maso

- dusené hovézi maso

- pecené hovézi maso

- minutky z hovéziho masa

Veprové maso, rozdéleni a pouZiti jednotlivych ¢asti
- varené veprové maso

- dusené veprové maso

- peCené veprové maso

- smazené veprové maso

- minutky z vepfového masa

Uzené maso, rozdéleni a poutziti jednotlivych ¢asti
- vafené uzené maso
- uzeniny

Druhy masa na mleti, vazaci prostredky
- varené mleté maso

- dusené mleté maso

- pe¢ené mleté maso

- smazené mleté maso

DrubeZi maso, rozdéleni a pouZiti jednotlivych ¢asti
- varené drlbezi maso

- dusené dribeZi maso

- pecené dribezi maso

- smazené dribeZi maso
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Odborny vycvik

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 560

postupu

Setfi energii a vodu pfi ¢innostech ve vyrobé pokrmu i
v ubytovacich sluzbach

udrzuje poradek na pracovisti béhem provozu

uklidi pracovisté po ukonceni provozu v souladu s
hygienickymi pozadavky

voli a pouziva vhodné suroviny a pfislusné
technologické postupy pro pfipravu pokrmi

vysvétli spravny zplsob skladovani a oSetfovani
jednotlivych druhi potravin

dba na svij zevnéjsek, udrzuje v Cistoté pracovni odév

dba na tfidéni odpadu

dodrzi stanovenou posloupnost praci a ¢asovy
harmonogram

naklada s odpady a obaly podle platnych predpist

opracovava a upravuje suroviny

Naklada se surovinami podle platnych predpisa

Zvlada technologické pripravy pokrmd z mletého masa
Hodnoti kvalitu potravin a vhodnost jejich poufZiti pro
danou technologickou Upravu

Omacky

- zakladni bilé omacky

- zakladni hnédé omacky
- teplé omacky

- studené omacky

Hovézi maso, rozdéleni a poufziti jednotlivych casti
- vatené hovézi maso

- dusené hovézi maso

- pe¢ené hovézi maso

- minutky z hovéziho masa

Veprové maso, rozdéleni a pouziti jednotlivych ¢asti
- varené veprové maso

- dusené veprové maso

- pecené veprové maso

- smazené veprové maso

- minutky z veprového masa

Uzené maso, rozdéleni a poufZiti jednotlivych ¢asti
- varené uzené maso
- uzeniny

Druhy masa na mleti, vazaci prostredky
- vatrené mleté maso
- dusené mleté maso
- pecené mleté maso
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Odborny vycvik

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 560

pfipravi pracovisté na provoz

pfipravuje bézné teplé napoje

pfipravuje jednoduché moucniky

pfipravuje pokrmy z polotovard podle Udajd na obalu

pfipravuje teplé pokrmy podle technologického
postupu

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druh,
technologického vyuZziti a vyznamu ve vyzivé

Setfi energii a vodu pfi ¢innostech ve vyrobé pokrmu i
v ubytovacich sluzbach

spolupracuje v tymu

udrZuje poradek na pracovisti béhem provozu

uklidi pracovisté po ukonceni provozu v souladu s
hygienickymi pozadavky

voli a pouziva vhodné suroviny a pfislusné
technologické postupy pro pfipravu pokrmf

vykona pridélené pracovni ukoly podle pokyn(

vysvétli spravny zplsob skladovéni a osetfovani
jednotlivych druhl potravin

- smazené mleté maso

DribeZi maso, rozdéleni a pouZiti jednotlivych ¢asti
- varené dribezi maso

- dusené dribezi maso

- pecené dribeZi maso

- smazené drlabeZi maso

dba na svij zevnéjsek, udrzuje v Cistoté pracovni odév

dba na tfidéni odpadu

dodrZi stanovenou posloupnost praci a ¢asovy
harmonogram

Setfi energii a vodu pfi ¢innostech ve vyrobé pokrm0
Hodnoti kvalitu potravin a vhodnost jejich poutziti pro
danou technologickou Upravu

Omacky

- zakladni bilé omacky

- zakladni hnédé omacky
- teplé omacky

- studené omacky

Hovézi maso, rozdéleni a pouziti jednotlivych ¢asti
- varené hovézi maso

- dusené hovézi maso

- pecené hovézi maso

- minutky z hovéziho masa

Veprové maso, rozdéleni a pouZiti jednotlivych ¢asti
- varené veprové maso

273




SKOLNI VZDELAVACI PROGRAM — Stravovaci a ubytovaci sluiby

Odborny vycvik

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 560

dodrZuje hygienické predpisy stanovené pro praci v
gastronomickych provozech a v ubytovacich zafizenich

naklada s odpady a obaly podle platnych predpist

obsluhuje technologicka zafizeni podle pokyn(

opracovava a upravuje suroviny

pfipravuje bézné teplé napoje

pfipravuje jednoduché moucniky

pfipravuje pokrmy z polotovard podle Udajd na obalu

pripravuje teplé pokrmy podle technologického
postupu

rozlisuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhf,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyZivé

Setfi energii a vodu pfi ¢innostech ve vyrobé pokrmu i
v ubytovacich sluzbach

udrZuje pofadek na pracovisti béhem provozu

uklidi pracovisté po ukonéeni provozu v souladu s
hygienickymi poZadavky

voli a pouziva vhodné suroviny a pfislusné
technologické postupy pro pfipravu pokrmi

vykona pridélené pracovni tkoly podle pokyn(

- dusené veprové maso

- pecené veprové maso

- smazené veprové maso

- minutky z veprového masa

Uzené maso, rozdéleni a poufZiti jednotlivych ¢asti
- varené uzené maso
- uzeniny

Druhy masa na mleti, vazaci prostredky
- varené mleté maso

- dusené mleté maso

- pecené mleté maso

- smazené mleté maso

DribeZi maso, rozdéleni a pouziti jednotlivych ¢asti
- varené drlbeZi maso

- dusené dribeZi maso

- pecené dribeZi maso

- smazené drlbeZi maso

dba na svij zevnéjsek, udrzuje v Cistoté pracovni odév

rozliSuje druhy a vybaveni odbytovych stiedisek

rozlisuje maly a velky stolni inventar a zplsoby jeho

Umi vystupovat profesionalné a chovat se slusné pfi
jednani's lidmi, dbat na estetiku, Upravu, Cistotu a
hygienu svého zevnéjsku.

Zakladni pravidla stolni¢eni
Zaklady obsluhy
Spolecenska vychova
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Odborny vycvik 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 560
oSetrovani Umi prakticky vyuZivat poznatky o surovinach a Zakladni pravidla sestaveni jidelniho listku
uvede pFiklady souvislosti nespravnych stravovacich | technologickych zafizenich v gastronomickém provozu, | Zakladni pravidla sestaveni menu
navykd a jejich dasledka odborné o né pecovat. Zéakladni pravidla sestaveni napojového listku

Dokaze obsluhovat hosty jednoduchou obsluhou,
pfipravovat pracovisté pro provoz, udrzovat a
zabezpecovat inventar.

Usiluje o kvalitu své prace, vyrobku i sluzeb.

uvede zasady pfi obsluze hosti technikou jednoduché
obsluhy

vysvétli dlohu pracovnikll v odbytovém stfedisku

vysvétli dlohu pracovnikd v Useku ubytovani

vysvétli tlohu pracovnikl ve vyrobnim stredisku

uvede povinnosti pracovnika v pfipadé pracovniho Uvede povinnosti pracovnika v pfipadé pracovniho BOZP a hygiena

Urazu urazu - pfi obsluze, bézné udrzbé a Cisténi rucnich
elektrickych strojli a zafizeni postupuje v souladu s
predpisy a pracovnimi postupy,

- uvede priklady bezpecnostnich rizik, event.
nejcastéjsi pri¢iny pracovnich Uraz( a jejich prevenci,
- zna povinnosti pfi oznameni v ptipadé pracovniho
Urazu,

- je orientovan v pfipadé vzniku poZaru na pracovisti.

vhodné pouziva maly a velky stolni inventar Vhodné pouzivad maly a velky stolni inventar Zakladni pravidla stolni¢eni

Zaklady obsluhy

Spolecenska vychova

Zakladni pravidla sestaveni jidelniho listku
Zakladni pravidla sestaveni menu

Zakladni pravidla sestaveni napojového listku

Odborny vycvik 3. ro¢nik Pocet vyucovacich hodin: 896

Vychovné a vzdélavaci strategie *  Kompetence k uéeni

* Kompetence k feseni problému

*  Komunikativni kompetence

®  Personalni a socidlni kompetence

®  Obcanské kompetence a kulturni povédomi

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni
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Odborny vycvik

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 896

* Matematické kompetence

* Kompetence vyuzivat prostfedky informacnich a komunikacnich technologii a pracovat s informacemi

* Uplatnovat pozadavky na hygienu v gastronomii

*  Qvladat pripravu vybranych druhl pokrmd a napoju

* Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

® Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkid nebo sluzeb

* Jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

Cisti a zabezpecuje technologicka zafizeni po ukonceni
provozu podle pokyn(

dodrZuje ustanoveni tykajici se bezpeénosti a ochrany
zdravi pri praci a pozarni prevence

udrzuje poradek na pracovisti béhem provozu

uvede pfiklady bezpecnostnich rizik, nej¢asté;si pficiny
Urazu a jejich prevenci

vyuziva prostredky k zajisténi hygieny a sanitace,
dodrzuje sanitacni rad

zajisti prvni pomoc pti Urazu druhé osoby

Pti obsluze, bézné udrzbé a Cisténi stroju a zarizeni
postupuje v souladu s predpisy a pracovnimi postupy
Uvede priklady bezpecnostnich rizik, event. nejcastéjsi
pri¢iny Graz( a jejich prevenci, zna prace zakazané
mladistvym

Poskytne prvni pomoc pfi Urazu na pracovisti

Uvede povinnosti pracovnika a zaméstnavatele v
pfipadé pracovniho Urazu

Zna priciny vzniku poZaru a organizaci zdolavani pozar(

BOZP a hygiena

- pti obsluze, bézné udrzbé a cisténi rucnich
elektrickych strojli a zafizeni postupuje v souladu s
predpisy a pracovnimi postupy,

- uvede priklady bezpecnostnich rizik, event.
nejcastéjsi pric¢iny pracovnich uraz( a jejich prevenci,
- znd povinnosti pfi oznameni v pfipadé pracovniho
Urazu,

- je orientovan v pfipadé vzniku poZaru na pracovisti.

dba na svij zevnéjsek, udrzuje v Cistoté pracovni odév

dba na tfidéni odpadu

dodrzi stanovenou posloupnost praci a ¢asovy
harmonogram

dodrzuje hygienické predpisy stanovené pro praci v
gastronomickych provozech a v ubytovacich zafizenich

jedna v souladu s predpisy na ochranu Zivotniho
prostredi

Naklada s odpady a obaly podle platnych predpist
Naklada se surovinami podle platnych predpis(
Udrzuje poradek na pracovisti béhem provozu
DodrZi stanovenou posloupnost praci a ¢asovy
harmonogram

Hodnoti kvalitu potravin a vhodnost jejich poufZiti pro
danou technologickou Upravu

Rybi maso, rozdéleni a pouziti jednotlivych casti
- pfedbézna dprava ryb (sladkovodni / mofské)
- Uprava pokrmu z ryb — vafenim

- Uprava pokrmu z ryb — pecenim

- Uprava pokrmu z ryb — smaZzenim

- Uprava pokrm( z ryb - pe¢enim

Moucéniky

- z kynutého tésta

- z litych tést

- z lineckého tésta

- z pisSkotového tésta
- z listového tésta

- z paleného tésta

2 tuarohovédhan técta
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Odborny vycvik

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 896

naklada s odpady a obaly podle platnych predpis(

objasni podstatu racionalni vyzivy

obsluhuje technologicka zafizeni podle pokyn(

opracovava a upravuje suroviny

pouziva vhodny inventaf, zabezpecluje jej po ukonéeni
provozu podle pokynl

pfipravuje bézné teplé napoje

pripravuje jednoduché moucniky

pfipravuje pokrmy z polotovard podle idajd na obalu

pripravuje teplé pokrmy podle technologického
postupu

fidi se pokyny nadfizenych

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druh,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé

Setfi energii a vodu pfi ¢innostech ve vyrobé pokrmu i
v ubytovacich sluzbach

spolupracuje v tymu

udrzuje poradek na pracovisti béhem provozu

uklidi pracovisté po ukonceni provozu v souladu s
hygienickymi pozadavky

uvede priklady souvislosti nespravnych stravovacich
navyk( a jejich dasledkd

voli a pouZiva vhodné suroviny a pfislusné
technologické postupy pro pfipravu pokrma

vykona pridélené pracovni Ukoly podle pokyn(

vysvétli spravny zplsob skladovani a osetfovani
jednotlivych druhl potravin

vyuziva prostredky k zajisténi hygieny a sanitace,
dodrzZuje sanitacni rad

- kase a nakypy

Cisti a zabezpecuje technologicka zafizeni po ukonceni
provozu podle pokyn(

Hodnoti kvalitu potravin a vhodnost jejich poufziti pro
danou technologickou Upravu

Rybi maso, rozdéleni a pouziti jednotlivych casti
- predbéZzna dprava ryb (sladkovodni / mofské)
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Odborny vycvik

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 896

dba na svij zevnéjsek, udrzuje v Cistoté pracovni odév

dba na tfidéni odpadu

dodrzi stanovenou posloupnost praci a ¢asovy
harmonogram

naklada s odpady a obaly podle platnych predpisl

objasni podstatu racionalni vyzivy

obsluhuje technologicka zafizeni podle pokyn(

opracovava a upravuje suroviny

pfipravi pracovisté na provoz

pfipravuje bézné teplé napoje

pfipravuje jednoduché moucniky

pfipravuje pokrmy z polotovard podle Udajd na obalu

pripravuje teplé pokrmy podle technologického
postupu

fidi se pokyny nadfizenych

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhf,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyZzivé

Setfi energii a vodu pfi ¢innostech ve vyrobé pokrm( i
v ubytovacich sluzbach

spolupracuje v tymu

udrzuje poradek na pracovisti béhem provozu

uvede pfiklady souvislosti nespravnych stravovacich
navykul a jejich dasledka

vykona pridélené pracovni Ukoly podle pokyn(

vysvétli spravny zplsob skladovani a oSetfovani
jednotlivych druh potravin

vyuziva prostredky k zajisténi hygieny a sanitace,

Zpracovava a upravuje suroviny

Pfipravuje studené pokrmy podle technologického
postupu

Pripravuje pokrmy z polotovart podle udaj na obalu
Dodrzuje zasady bezpecnosti prace, predpisy a normy

- Uprava pokrmu z ryb — vafenim
- Uprava pokrm( z ryb — pecenim
- Uprava pokrm( z ryb — smazenim
- Uprava pokrm z ryb - pecenim

Moucniky

- z kynutého tésta

- z litych tést

- z lineckého tésta

- z pisSkotového tésta
- z listového tésta

- z paleného tésta

- z tvarohového tésta
- kase a nakypy
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Odborny vycvik

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 896

dodrZuje sanitacni rad

Urazu

uvede povinnosti pracovnika v pfipadé pracovniho

Uvede povinnosti pracovnika v pfipadé pracovniho

Urazu

BOZP a hygiena

- pti obsluze, bézné udrzbé a cisténi rucnich
elektrickych strojli a zafizeni postupuje v souladu s
predpisy a pracovnimi postupy,

- uvede priklady bezpecnostnich rizik, event.
nejcastéjsi pri¢iny pracovnich Uraz( a jejich prevenci,
- zna povinnosti pfi oznameni v pripadé pracovniho
Urazu,

- je orientovan v pfipadé vzniku pozaru na pracovisti.
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Popis materialniho zajisténi vyuky

Teoretické vyucovdni probihd v budové C Skoly, teoretické predméty se vyucuji v kmenovych
ucebnach, které jsou vybaveny béinou technikou (tabule, PC, dataprojektor, platno). Vyuka
télesné vychovy probihd v télocvicné skoly a na bazené skoly. Vyuka IT probihdav odborné
ucebné, kde ma kazdy zdk k dispozici osobni pocita¢ s potfebnym softwarovym vybavenim a
pfipojenim na internet. Odborny vycvik probihd na vlastnim pracovisti Skoly — cviéné kuchyrié a na

smluvnich pracovistich.
Stravovani zakl je zajisténo ve skolni jidelné.
Organizace teoretického i praktického vyucovani je fesena tak, aby Zaci méli potfebné prestavky

na oddech a jidlo.

Zaci ze vzdalenéjsich mist, ktefi nemohou denné dojizdét na vyucovani maji k moznost ubytovani

na Interndté, ktery se nenachazi v budové skoly.

Popis personalniho zajisténi vyuky

V teoretickém vyucovani je vyuka vSeobecné vzdélavacich predmétl , tj. ceského jazyka a
literatury, matematiky, obcanské nauky, vypocetni techniky, télesné vychovy a odbornych
predmétl vyucovana vysokoskolsky vzdélanymi uditeli s dlouholetou pedagogickou praxi, Ucitelky

odbornych predmétd maji vzdélani doplnéno o studium specialni pedagogiky.

Vsichni ucitelé odborného vycviku splfuji poZzadovanou kvalifikaci. Se smluvnimi pracovistém ma
Skola uzavieny pisemné smlouvy. Ve smlouvé jsou vymezeny zakladni podminky pro poskytovani

prostor pro zaky a odménovani zakd za praci.
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8 Charakteristika spoluprace

8.1 Spoluprace s dalSimi institucemi

Skola spolupracuje s nasledujicimi institucemi:
mistni a regionalni instituce

moznost praxe u firem

neziskové organizace

obec/mésto

zakladni Skoly.

] ’

8.2 Formy spoluprace se zakonnymi zastupci a dalSimi

socialnimi partnery

Spolecné akce rodi¢t a Zaku
konzultace déti a rodicl s uciteli u daného predmétu, tfidni schlizky.
Pravidelné skolni akce

den otevrenych dvefi, ples.
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