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PROFIL ABSOLVENTA

Nazev SVP: Kuchat, kucharka

Kod a ndzev oboru vzdélani: 65-51-H/01 Kuchat — ¢i$nik
Zamgéieni: Kuchar

Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni

Stupen poskytovaného vzdélani: sttedni vzdélani s vyucnim listem
Platnost SVP: od 1. 9. 2025, pro vSechny ro¢niky

1. Popis uplatnéni absolventa v praxi

Absolvent se uplatni pii vykonu pracovnich Cinnosti v malych, stfednich 1 velkych provozech
vetejného i tcelového stravovani, a to predevsim na useku vyroby, piipadné v odbytu. Po ziskani
nezbytné praxe v oboru je pfipraven na soukromé podnikani v pohostinstvi.

Absolvent bude ovladat technologii ptfipravy pokrmii a napojli, organizovat si ¢innosti na useku
vyroby. Samostatné, dle pfislusnych piedpisit a norem as ohledem na hospodarnost pfijima
suroviny do skladu a skladuje je, provadi vypocet potiebnych surovin, provadi ptipravu vyroby
a vlastni vyrobu pokrmti a napojii, uchovava a expeduje hotovy vyrobek. Pfipravuje pokrmy
dle specifickych pozadavki zafizeni zamétenych na lazenstvi. Posoudi v zavislosti na ptislusném
standardu zafizeni jeho jakost a technologickou vyuzitelnost. Vede pfislusnou dokumentaci
vyrobniho stiediska.

Bude ovladat zaklady technologie pfipravy pokrmii a napojit véetné piipravy surovin, expedice
a uchovavani vyrobk.

Bude piipraven vykonavat odborné ¢innosti na useku vyroby, zajiStovat a organizovat provoz
vyrobnich stfedisek, pracovat v provozu odbytovych stfedisek, vyuzivat technologicka zatizeni,
realizovat potiebné Cinnosti pii piiprave, prubéhu a ukonceni gastronomické akce, vést piislusnou
dokumentaci provozovny.

Ve styku s hostem bude pfipraven jednat profesionalné a komunikovat ve dvou cizich jazycich.
Absolvent bude schopen orientovat se v digitalnim prostedi a vyuzivat bezpecné, kriticky a ucelné
digitalni technologie, a to jak v pracovnim uplatnéni, tak i pii celozivotnim uceni, ve volném Case i
pfi svém zapojeni do spolecenského zivota.

2. Oc¢ekavané kompetence absolventa

Vzdélavani ve Skolnim vzdélavacim programu smétuje v souladu s cili stfedniho odborného
vzdelavani k tomu, aby si zdk vytvoril na Grovni odpovidajici jeho schopnostem a studijnim
pfedpokladiim nasledujici stéZejni kompetence:

Obecné odborné kompetence

- dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

- usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkl nebo sluzeb

- jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrZitelného rozvoje

- uplatinovat moderni poznatky o vyZzivé€, potravinach a napojich

- ovladat technologii pfipravy pokrmi véetné hygienickych zasad

- ovladat zaklady techniky odbytu

- vykonavat obchodné — provozni aktivity,

- v pracovnim prostiedi ovlada pottebnou sadu digitalnich zatizeni, aplikaci a digitalniho
ovladani technologii,

- ziskava, zpracovava, posuzuje a prezentuje profesni data, informace a digitalni obsah v
riznych formatech, voli efektivni postupy, které odpovidaji konkrétni situaci a ucelu

- predchazi situacim ohrozujicim bezpec€nost zatfizeni i dat,
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Specificky odborné kompetence

chapali a dodrzovali bezpecnost prace, chépali ji jako nedilnou soucast péce ozdravi své
a spolupracovnikii (i dalSich osob vyskytujicich se na pracovistich) jako soucast fizeni
jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i udrzeni certifikatu jakosti podle ptislusSnych norem
znali a dodrzovali zakladni pravni ptedpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pti
praci a pozarni prevence

osvojili si zdsady a navyky bezpecné a zdravi neohrozujici pracovni ¢innosti v¢etné zasad
ochrany zdravi pii préaci u zatfizeni se zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeji apod.),
rozpoznali moznost nebezpeci urazu nebo ohrozeni zdravi a byli schopni zajistit odstranéni
zavad a moznych rizik

znali systém péce ozdravi pracujicich (véetné preventivni péce, uméli uplatiiovat naroky na
ochranu zdravi, naroky vzniklé tirazem nebo poskozenim v souvislosti s vykonem prace)
byli vybaveni védomostmi o zédsadach poskytovani prvni pomoci pii ndhlém onemocnéni
nebo urazu a dokazali prvni pomoc sami poskytnout

chapali kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména organizace
dodrzovali stanovené normy a predpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti zavedenym
na pracovisti

dbali na zabezpeCovani parametrii (standardl) kvality procesii, vyrobkd nebo sluzeb,
zohlednovali poZadavky klienta

znali vyznam, Ucel a uZite¢nost vykonavané prace, jeji financni ohodnoceni

zvazovali pii planovani a posuzovani urcité ¢innosti (v pracovnim procesu i v bézném
zivot¢) mozné néklady, vynosy a zisk, vliv na zivotni prostiedi, socidlni dopady

efektivné hospodafili s finan¢nimi prostiedky

nakladali se surovinami, materidly, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami
ekonomicky a s ohledem na Zivotni prostiedi

uplatnovali pozadavky na hygienu v gastronomii

méli piehled o vyzive, znali zasady racionalni vyzivy, druhy diet a alternativni zptsoby
stravovani

rozlisili vlastnosti, a technologickou vyuzitelnost zadkladnich druhti potravin anapoji
znali zptsoby skladovani potravin a népoji

sestavovali menu, jidelni a napojové listky podle gastronomickych pravidel, pravidel
racionalni vyzivy a dalSich hledisek

ovladali zpisob pfipravy béznych pokrmi ceské kuchyné i zahrani¢nich kuchyni,
technologické postupy ptipravy, kontrolovali kvalitu, spravné uchovavali pokrmy,
esteticky dohotovovali a expedovali vyrobky

pouzivali a udrzovali technicka a technologicka zatizeni v gastronomickém provozu
ovladali druhy a techniku odbytu

volili vhodné formy obsluhy podle prostiedi a charakteru spoleCenské piilezitosti,
pouzivali vhodny inventar

spoleCensky vystupovali a profesionalné jednali ve styku s hosty, pracovnimi partnery
a spolupracovniky

dbali na estetiku pii pracovnich ¢innostech

sjednévali odbyt vyrobkl a sluzeb, provadeli vytctovani

ptipravili podklad pro ndkup surovin, potravin a dal§iho materialu

kalkulovali cenu vyrobku a sluzeb

orientovali se v ekonomicko-pravnim zabezpeceni provozu spolecného stravovani
vyuzivali ekonomickych informaci pro zabezpeceni provozu

sestavovali nabidkové listy vyrobki a sluzeb podle riiznych kriterii
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vyuzivali marketingové nastroje k prezentaci provozovny nabidce sluzeb a vyrobki,
vyuzivali prostfedkii podpory prodeje
vyhotovovali podnikové a obchodni pisemnosti v souladu s normalizovanou tGpravou
méli prehled o vyzivé a novych trendech ve stravovani, znali zdsady raciondlni vyzivy,
druhy zakladnich diet a alternativni zptsoby stravovani
rozliSovali potraviny podle druhu, jejich sloZeni a vlastnosti
vyuzivali vlastnosti potravin a napoju pro technologickou tpravu
spravné vyuzivali zpusoby skladovani potravin a napoji
sestavovali menu, jidelni a ndpojové listky podle gastronomickych pravidel
uplatiiovali zadsady hygieny v gastronomii a syst¢ém HACCP
ovléadali technologické postupy ptipravy pokrmi ¢eské kuchyné i zahrani¢nich kuchyni
kontrolovali kvalitu, spravné uchovavali pokrmy, esteticky dohotovovali a expedovali
vyrobky
pouzivali a udrzovali technicka a technologicka zatizeni v gastronomickém provozu
objasnili a vyuzivali kulinatské dovednosti
ovladali druhy a techniku odbytu
volili vhodné zplsoby a systémy obsluhy podle charakteru spolecenské piilezitosti,
pouzivali vhodny inventaf
spoleCensky vystupovali a profesionalné¢ jednali ve styku s hosty, partnery
a spolupracovniky
dbali na estetiku pracovniho prosttedi pti pracovnich ¢innostech
sjednévali odbyt vyrobki, zboZi a sluzeb
ptipravili podklady pro nakup surovina dalsiho materidlu
zkontrolovali deklarovany druh surovin a gramaz
posoudili senzoricky nezavadnost a kvalitu surovin
sestavovali kalkulace cen vyrobkt a sluzeb
orientovali se v ekonomicko-pravnim zabezpeceni provozu spolecného stravovani;
sestavovali nabidkové listy vyrobki a sluzeb podle riiznych kritérii
vyuzivali marketingové nastroje k prezentaci provozovny, nabidce sluzeb a vyrobkd,
vyuzivali prostiedky podpory prodeje
vyhotovovali podnikové a obchodni pisemnosti v souladu s normalizovanou pravou

Klicové kompetence

vyuziva ke svému uceni rtizné informacni zdroje vcetné zkuSenosti svych i zkuSenosti
spolupracovnikil a odbornikii v oboru,

efektivné zpracovava informace z texti a mluveného projevu,

porozumi zadani ukolu, ziska potiebné informace a navrhuje feseni,

voli prostfedky a zpisoby (zdroje, metody a techniky) vhodné pro splnéni jednotlivych
aktivit,

vyjadiuje se pfimétené ucelu jednani a komunikacni situaci, formuluje srozumitelné své
myslenky,

zpracovava bézné administrativni pisemnosti a pracovni dokumenty,

vyjadiuje se a vystupuje v souladu s pravidly chovani,

doséhne jazykové zpusobilosti potiebné pro zakladni pracovni uplatnéni v gastronomii,
pouziva zékladni odbornou terminologii v pisemné i ustni formé,

posuzuje redlné své fyzické a dusevni moznosti,

adaptuje se na ménici se zivotni a pracovni podminky,

pracuje v tymu a podili se na realizaci spole¢nych pracovnich a jinych ¢innosti,
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- chape vyznam Zivotniho prostiedi pro ¢loveéka a jednd v duchu udrZzitelného rozvoje,

- uveédomuje si vlastni kulturni, ndrodni a osobni identitu,

- komunikuje se zaméstnavateli se zakladni znalosti pracovnépravnich vztaht,

- spravné pouziva bézné mérné a financni jednotky,

- aplikuje matematické postupy pro feseni praktickych ukolti v béznych situacich,

- orientuje se v digitdlnim prostifedi a vyuziva digitalni technologie bezpe¢né, kriticky a
tvotive pii praci, pii uceni, ve volném Case 1 pii svém zapojeni do spoleCenského zivota,

- ovlada potiebnou sadu digitalnich zafizeni, aplikaci vCetn€ nastrojii z oblasti umélé
inteligence,

- ziskéava, zpracovava, posuzuje a prezentuje data, informace a digitalni obsah v riznych
formatech, voli efektivni postupy, které odpovidaji konkrétni situaci a ucelu

- ptedchazi situacim ohrozujicim bezpecnost zatizeni i dat.

Afektivni kompetence

- ma pozitivni vztah k u¢eni a vzdélavani, ovlada vhodné techniky uceni,

- ma odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti, prehled o moznostech uplatnéni na
trhu prace a pracovnich podminkach,

- reaguje adekvatné na své hodnoceni, piijima radu i kritiku,

- pfijima a odpovédné plni svétené ukoly,

- dodrzuje zdkony, respektuje prava a osobnost druhych lidi,

- stanovuje si cile a priority podle svych osobnich schopnosti a z4jmd,

- v digitdlnim prostedi jedna eticky, s ohleduplnosti a respektem k druhym

3. Vazba vzdélavani na Narodni soustavu kvalifikaci (NSK)

Odborné kompetence absolventa pro obor vzdélani Kuchat — ¢iSnik se zaméfenim Kuchat —
kuchatka 65-51-H/01 zohlediuji pozadavky trhu prace vychazejici ze standardii Gplné profesni
kvalifikace (UPK), popt. profesni kvalifikace (PK) a charakterizuji pozadované kompetence
absolventa na vystupu. Lze jich dosahovat prubézn€ pii postupném zvySovani znalosti
a dovednosti v pribéhu vzdélavaciho procesu, zejména pii praktické piiprave s ohledem na kvalitu
vysledki vzdélavani.

PK a UPK vztahujici se k danému oboru vzdé&lani:

Niazev PK Kéd UPK EQF
Ptiprava minutek 65-004-H 3
Ptiprava pokrmi studené kuchyné 65-002-H 3
Ptiprava teplych pokrmu 65-001-H 3
Nazev UPK
Kuchar 65-99-H/01 3

4. Zpusob ukondéeni vzdélavani a dosaZeny stupen vzdélani

Stupen poskytovaného vzdélani je sttedni vzdélani s vyucnim listem, kvalifika¢ni Groven EQF 3
ukoncované je zavérecnou zkouskou, kterou mohou zéaci konat, pokud tspésné ukonci posledni
ro¢nik Skolniho vzd¢lavaciho programu. Dokladem o dosazeni tohoto vzdélani je vysvédceni
o zaveérecné zkousce a vyucni list.
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CHARAKTERISTIKA SKOLNIHO VZDELAVACIHO PROGRAMU

Nazev SVP: Kuchat, kucharka

Kod a ndzev oboru vzdélani: 65-51-H/01 Kuchat — ¢i$nik
Zaméteni: Kuchar

Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni

Stupen poskytovaného vzdélani: sttedni vzdélani s vyucnim listem
Platnost SVP: od 1. 9. 2025, pro vSechny ro¢niky

1. Celkové pojeti vzdélavani

Celkové pojeti vzdélavani v oboru 65-51-H/01 Kuchat — CiSnik je determinovano prostiedim
Karlovarského kraje, a ptedevsim Karlovych Vart a ostatnich lazefiskych mist kraje. Gastronomie
je nedilnou soucasti odvétvi cestovniho ruchu regionalné a lokaln€ zaméieného na lazenstvi a dalsi
doprovodné formy. Infrastruktufe takto zaméfeného cestovniho ruchu dominuji velké hotelové
domy, lazenské hotely a dalSi zafizeni, kterd se vyznacuji vysokou Urovni a specializovanosti
gastronomickych sluzeb. Absolventi oboru, pokud v ném budou pracovat, maji moznost uplatnéni
Ceské republiky nebo v zahraniéi, predev§im v prostoru EU.

Proto je obor 65-51-H/01 Kuchai — &i$nik rozpracovan do zaméfeni Cisnik, servirka a Kuchaf,
kucharka, ¢imz vzdélavaci strategie vychazi vstfic regionalnimu trhu préace, socidlnim partnertim,
potfebam zaméstnavatelli, pfipadné€ i narokiim pracovniho trhu EU.

2. Vzdélavaci strategie

Skolni vzd&lavaci program Kuchat, kuchaika je koncipovéan pro ziskani vieobecného piehledu
v celé oblasti stravovacich sluzeb a ziskani komplexnich kompetenci k vykonu odbornych ¢innosti
na useku vyroby v podniku spolecného stravovani. Diraz je kladen na vyznamné rozsifeni
kompetenci potfebnych k odbornym ¢innostem na useku vyroby, véetné jeho provozu, organizace
a vytvoreni zakladnich ptedpokladd pro vykonavani obchodné podnikatelskych aktivit v oboru.
Useku odbytu je vénovan prostor v rozsahu minimalnich pozadavkia RVP oboru.

Vzdélani v oboru poskytuje vzdélanostni i1 institucionalni platformu pro dalsi mozné vzdélavani ve
stupni stiedniho vzdé€lani s maturitni zkouskou, vétSinou v podob¢ nastavbového studia.
Vzdélavani sestavd z teoretického a praktického vyucovani. Teoretické vyuCovani je
organizovano formou vyuky vSeobecné vzdélavacich a odbornych predméta. Praktické vyucovani
je organizovéano formou odborného vycviku v redlném pracovnim prostredi, a to po celou dobu
vzdélavani. Pti rozvrzeni obsahu vzdélavani byly z disponibilnich hodin posileny vzdélavaci
oblasti Vyroba pokrmi, Odbyt a obsluha a Komunikace ve sluzbach i profilujici okruh Kuchaft.
Dale byl z disponibilnich hodin vytvoten dalsi cizi jazyk. Duraz je kladen na aktivni a neformalni
mezipfedmétové vztahy a vazby mezi praktickym a teoretickym vyucovanim i mezi jednotlivymi
predméty teoretického vyucovani. Velka pozornost je planované vénovana riznym formam
motivace zakl a aktivovani zajmu zaka o obor. Dilezitd pro vzdélavani je funkéni partnerska
spoluprace s pracovisti, na kterych probihd praktické vyucovani. Soucasti strategie realizace je
vytvafeni prostoru a aktivit pro zdky se zvySenym zijmem o obor a odborny rdst v podobé
vzdelavacich akci, soutézi, spoluprace se zahrani¢im, spoluprace s profesnimi sdruzenimi. Pro
zaky se znevyhodnénim pak U¢inny kompenzacni systém a systém prevence socialné
patologickych jevii. Vyznamnou roli sehrava v realizaci vzdélavaciho programu piiznivé klima
a firemni kultura Skoly, klima tfidniho kolektivu a v neposledni fad€ ptiznivé prostiedi pracovisté
praktického vyucovani.

Hodinové dotace v rozpisech uciva a vysledkli vzdélavani jsou doporucujici a Ize je s ohledem na
konkrétni podminky organizace vyuky a prubéhu Skolniho roku pfiméfené upravovat.

Vzhledem k tomu, Ze do vzdélavani v oboru vétSinou vstupuji prakticky zaméteni Zaci s neptilis
rozvinutymi studijnimi ptfedpoklady, hraji dulezitou roli metodicko didaktické postupy.
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V zavislosti na pojeti a charakteristice pfedmétu jsou proporciondlné dle charakteru a obsahu
vzdélavani uzivany nasledujici:
Klasické
- Slovni—vysvétlovani, vyklad, pfednéaska, prace s textem, dialog
- ndzorn¢ demonstraéni prace s obrazem, modelem, prezentaci, pozorovani, ukdzka,
instruktaz
- dovednostné-praktické — vytvafeni znalosti, dovednosti a navykli napodobovanim,
experimentem, praktickym cvicenim, produktivni ¢innosti
Aktivizujici
- diskuze, feSeni problému, situacni simulace, inscenace, didakticka hra, kviz brainstorming
a myslenkové mapovani. ..

Komplexni vyukové formy

- vyuka frontalni, skupinov4, individualizovand, kooperativni, projektova, samostatna prace
zaku. ..

Vyuziti praktickych zkuSenosti a realnych jevi

- vyukové strategie jako soucCast metod vyuky frontdlni, skupinové, individualizovangé,
kooperativni, projektové, samostatné prace zaki.

- uplatiovani metod aplikace praktickych zkuSenosti a redlnych jeva v teorii, spojeni
teoretickych znalosti s praxi, uzivani klasickych 1modernich zdroji informaci.
Vyznamnou metodickou roli hraji formy vzd€lavaci jednotky, znichz zdkladni je
vyucovaci hodina, dopliikové seminafe, workshopy, exkurze, kurzy a vyjezdy zaki
a zahrani¢ni aktivity Skoly. Z hlediska metodiky je dilezité vyuZziti moderni didaktické
techniky od klasické projekéni techniky aZ po interaktivni nastrojeVyuziti IT prostiedki
a online metod vyuky

- online vedend distan¢ni forma vzdélavani

Informatické vzdélavani

Aplikace principt a metod informatického vzdélavani do kazdé vzdélavaci oblasti, resp.pfedmétu,
digitalizace a informatizace vzdélavaciho procesu. Vybaveni zakt digitdlnimi a informatickymi
kompetencemi, které maji podpiirny charakter pro zvladnuti vzdélavani ve vSech vzdélavacich
oblastech s dirazem na aplikaci — vyuziti digitalnich technologii pfi nejriiznéjSich ¢innostech a pfi
feSeni nejraznégjSich problému.

3. Zpusob rozvoje klicovych kompetenci a praiezovych témat

Klicové kompetence

Ziskavani klicovych kompetenci prolina po celou dobu vzdélavani jednotlivymi predméty véetné
praktického vyu€ovani. Klicovym kompetencim je také vénovan prostor i v aktivitdch nad ramec
minimalnich pozadavki na obsah Skolniho vzdélavaciho programu.

Rozvijeni kli¢ovych kompetenci v jednotlivych vyu€ovacich pfedmétech ve Skolnim vzdélavacim
programu znazoriuje tabulka ,,Pfehled uplatiiovani kli¢ovych kompetenci®.

Pod tabulkou je uveden ,,Vycet klicovych kompetenci véetné jejich struktury.
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Prehled uplatiiovani klicovych kompetenci
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Cesky jazyk a literatura X X X X X X
Cizi jazyk (AJ) X X X X X X
Dalsi cizi jazyk (NJ) X X X X X X
Obcanska vychova X X X X X X X
Matematika X X X X X
Zaklady pfirodnich véd X X X X X X
Télesna vychova X X X X X X
Informatika X X X X X X X X
Ekonomika X X X X X X X X
Potraviny a vyziva X X X X
Technologie X X X X X
Odbyt a obsluha X X X X X X X
Administrativa X X X X X
Odborny vycvik X X X X X X X X

Vycet klicovych kompetenci a jejich struktura

k uceni

mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani

ovladat riizné techniky u€eni, umét si vytvofit studijni rezim
uplatiovat rizné techniky préce s textem

s porozuménim poslouchat mluveny projev, pofizovat si pozndmky
vyuzivat k u€eni rdzné informacni zdroje

k FeSeni problémii

porozumét zadani ukolu, urcit jadro problému, ziskat informace, navrhnout a zdtvodnit
feseni, ovefit spravnost postupu a dosazené vysledky

uplatnovat rizné metody mysleni, volit prostfedky plnéni aktivit, vyuzivat zkuSenosti
spolupracovat pfi feSeni problému s jinymi lidmi (tymova spoluprace)

komunikativni

vyjadiovat se primétené ucelu jednéni a situaci v mluveném i psaném projevu

formulovat své myslenky souvisle a srozumiteln¢, (jazykové spravng)

v diskuzi formulovat, zdivodnovat a obhajovat své nazory, vyslechnout nazory druhych
a reagovat na n¢

vyjadfovat se a vystupovat dle zasad kultury projevu a chovani

byt schopen interpretovat ¢tené a slySené
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personalni a socialni kompetence

- posuzovat readlné¢ své moznosti a stanovovat si cile a priority podle svych schopnosti
a zivotnich podminek

- ovefovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory a postoje druhych

- adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky

- mit odpovédny vztah ke svému fyzickému i duSevnimu zdravi, byt si védom disledkt
nezdravého zivotniho stylu a zavislosti

- pracovat v tymu, piijimat a plnit svéfené tkoly, adekvatné ptijimat hodnoceni a kritiku,
vytvaret pozitivni mezilidské vztahy

obcanské a kulturni povédomi

- jednat odpovédné, samostatné a iniciativné

- dodrZovat zdkony, respektovat prava druhych lidi, jednat v souladu s moralnimi principy,
zasadami spolecenského chovéani a hodnotami demokracie

- uvédomovat si vlastni kulturni, narodni a osobnostni identitu a tolerovat identitu jinych

- uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho minulost a soucasnost v evropském
a svetovém kontextu

- mit pozitivni vztah k hodnotdm mistni, narodni, evropské i svétové kultury

- chapat vyznam a hodnotu zivota, Zivotniho prostfedi a vyznam udrzitelného rozvoje

k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

- ziskat pozitivni a odpovédny vztah k praci, povolani, profesni budoucnosti

- mit ptehled o vlastnim uplatnéni na trhu prace, pracovnich a platovych podminkach

- vhodné komunikovat s potencionalnimi zaméstnavateli a prezentovat se

- umét ziskavat informace ze svéta prace a znat obecna prava pracovnikl a zaméstnavatelil
- rozumét podstaté, principiim a zékladnim pravidlim podnikani

- porozumét zadanému ukolu a ziskat informace potiebné k jeho splnéni

- kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek

matematické

- pouzivat a prevadét bézné jednotky

- provadét realny odhad vysledku feSeni dané ulohy

- Cist a vytvaret rizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy)

- efektivné aplikovat matematické postupy pfi feseni riznych praktickych ukola

digitalni kompetence

ovladat potiebnou sadu digitdlnich zatizeni, programil, aplikaci a sluzeb, v€etné nastrojii z
oblasti umé¢l¢é inteligence, vyuzivat je ve Skolnim a pracovnim prostiedi i pfi zapojeni do
vetejného Zivota; digitalni technologie a zplsob jejich pouziti nastavovat podle toho, jak se
vyvijeji dostupné moznosti nebo pracovni prostiedi a nastroje

ziskavat, posuzovat, spravovat, sdilet a sdélovat data, informace a digitalni obsah v riznych
formatech v osobni ¢i profesni komunité; k tomu volit efektivni postupy, strategie a zpisoby,
které odpovidaji konkrétni situaci a ucelu

vytvaret a propojovat digitalni obsah v riznych formatech, vyjadiovat se prostiednictvim
digitalnich prostredkl

vyrovnavat se s proménlivosti digitalnich technologii, posuzovat jejich vliv na spolecnost,
osobni 1 pracovni zivot a Zivotni prostfedi, zvazovat rizika a piinosy

predchazet situacim ohrozujicim bezpe€nost zafizeni i dat, situacim ohrozujicim télesné a
duSevni zdravi, v digitdlnim prostfedi jednat eticky, s ohleduplnosti a respektem k druhym.
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Prirezova témata

Realizaci prafezovych témat ve Skolnim vzd€ldvacim programu znazoriiuje tabulka ,,Prehled
realizace prifezovych témat®.

Strategie realizace prirezovych témat

Obcan v demokratické spole¢nosti
Tézistém realizace prufezového tématu je predmét Obcanskd vychova, déle jsou to predevSim
Cesky jazyk a literatura, Ekonomika a Odborny vycvik.
Vyznamnou soucasti realizace jsou vSak i1 nasledujici faktory:

- vytvafeni demokratického klimatu skoly

- prubézné provadéni etické vychovy

- usili o GspéSnost zakl ve vzdélavani véetné operativni a funkéni aplikace rliznych strategii

vyuky a pozitivni motivace

- medialni vychova
Clovék a Zivotni prosti-edi
Prifezové téma je realizovano komplexné v predmétu Zéklady piirodnich véd, v obecnéjsi poloze
v pfedmétu Obcanska vychova a okrajové v dalSich, pfedevSim odborné€ zamétenych predmeétech.
Dtlezitou soucéasti plnéni tématu je odborny vycvik vedouci v praktickych podminkach
pracovniho prostiedi k environmentalnimu pfistupu s ohledem na udrzitelny rozvoj a logické
souvislosti v ostatnich pfedmétech 1 ptipadné projektové aktivity.
Clovék a svét prace
Tezistém realizace prifezového tématu jsou predmeéty Obcanska vychova a Ekonomika, dale vSak
problematika tématu prostupuje vétSinou predmétl, ato iodbornych, coz koresponduje
s odbornym zamétenim Skolniho vzdélavaciho programu. Dilezitou soucasti plnéni tématu je opét
Odborny vycvik, ktery prakticky uvadi zZaky do realného pracovniho prostfedi a jeho organizace,
norem a piedpist, kolektivnich vztahii a pracovniho klimatu, pracovnich postupii a plnéni
hospodatskych tkoli i firemni kultury.
Cilem prifezového tématu Clovék a svét prace je vybavit zika praktickymi dovednostmi
a informacemi pro jeho budouci pracovni zivot tak, aby byl schopen efektivné reagovat na
dynamicky rozvoj trhu prace a ménici se pozadavky na pracovniky. Prostiednictvim kariérového
vzdelavani si zak osvoji znalost, 1 a pfedev§im dovednosti pro fizeni své kariéry a Zivota (Career
Management Skills), které vyuzije pro cilené planovani a odpovédné rozhodovani o svém osobnim
rozvoji, dal§im vzdélavani a seberealizaci v profesnich zdmérech a nauci se pfijimat zmény ve své
profesni kariéfe jako béznou soucdst Zzivota. Soucasti prifezového tématu je i1 Kariérové
poradenstvi, které jiz neni jednorazovym, ale priibéznym tématem.
Clovék a digitalni svét
Cilem prifezového tématu je vybavit Zadky digitdlnimi kompetencemi, které maji podplrny
charakter pro zvladnuti vzdélavani ve vSech vzdélavacich oblastech.
Digitalni kompetence jsou chapany jako prifezové, bez kterych neni mozné u Zakl plnohodnotné
rozvijet ostatni kli¢ové kompetence. Jejich zékladni charakteristikou je aplikace — vyuziti
digitalnich technologii pfi nejriiznéjSich ¢innostech, pti feSeni nejriznéjSich problémil.
Téma je realizovano komplexné v pfedmétu Informatika, kde pokryva v podstaté celou
problematiku. V souvislosti se strategii informatického vzdélavani, problematika prolind do
ostatnich pfedmétii vcetné praktického vyucovani v podobé aplikace vyukovych programd,
prezentaci, simulaci s co nejvyssi interaktivitou zakid, ¢imz dochéazi k nabyvéani informatické
gramotnosti ve smyslu Statni informacéni a komunikac¢ni politiky.
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Prehled realizace pruiezovych témat

Kod a nazev oboru vzdélani: 65-51-H/01 Kuchat — ¢isnik
Zameéteni: Kuchaf, kucharka
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Cesky jazyk a literatura X X X
Cizi jazyk (AJ) X X X
Dalsi cizi jazyk (NJ) X X X
Obcanska vychova X X X X
Matematika X
Zaklady pfirodnich véd X X
T¢lesna vychova X X X
Informatika X X X
Ekonomika X X X X
Potraviny a vyziva X X
Technologie X X X
Odbyt a obsluha X X X
Administrativa X X X
Odborny vycvik X X X X

Vycet priifezovych témat a jejich struktura

Obc¢an v demokratické spole¢nosti

- osobnost a jeji rozvoj

- komunikace, vyjednavani, feSeni konfliktt

- spolecnost — jednotlivec a spolecenské skupiny, kultura, ndbozenstvi

- stat, politicky systém, politika, soudoby svét

- masova média

- moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita

- potiebné pravni minimum pro soukromy a obcansky zivot

Clovék a Zivotni prostiedi

- vyhledavéani, vyhodnocovéni a vyuzivani informaci a dat

- biosféra v ekosystémovém pojeti (znalosti o podminkidch Zivota, o ekologické
pfizplsobivosti, o vzajemnych vztazich organismi a prostfedi, o struktufe a funkci
ekosystémi, o vyznamu biodiverzity a ochrany pfirody a krajiny)

- soucasné globalni, regiondlni a lokdlni problémy rozvoje a vztahy c¢lovéka k prostiedi
(klimatické zmény, ohrozovani ovzdusi, vody, pidy, ekosystémt 1 biosféry z riiznych
hledisek rozvoje lidské populace, vliv prostiedi na lidské zdravi)

- moznosti a zpliisoby feSeni environmentélnich problémil a udrzitelnosti rozvoje v daném
oboru vzdélani a v ob¢anském Zivote (nastroje pravni, ekonomické, informacni, technické,
technologické, organizacni...)
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Clovék a svét prace

Individualni ptiprava na pracovni trh
o sebereflexe ve vztahu k osobnim profesnim a vzdélavacim plantim, mimoskolnim
aktivitam, pfistupu k uceni a studijnim vysledkiim, schopnostem, vlastnostem
i zdravotnim piedpokladiim, vytvofeni osobniho portfolia dovednosti i se
zkuSenostmi z informalniho ucenti;
o pisemna 1 verbalni prezentace v prostiedi trhu prace, formy aktivniho hledani
prace, zpracovani zadosti o zaméstnani, formy Zivotopisit a motivacnich dopist
a jejich vytvofeni, prakticka pfiprava na jednani s potencidlnim zaméstnavatelem,
pfijimaci pohovor a vybérové fizeni;
o vyhledavani zaméstnani, informacni zdroje a jejich vyhodnoceni;
o aktivni planovani a projektovani profesni kariéry, dosahovani cild podle
stanoveného planu.
Svét vzdélavani
o vyznam celozivotniho uceni jako poZadavku pro osobni rist a udrZeni
konkurenceschopnosti a profesni restart;
o formdlni a neformdlni vzdélavaci prilezitosti, moznosti vzdélavani v zahranici,
navaznosti vzdélavani po absolvovani stfedni Skoly, rekvalifikace;
o ovéfené kariérové informace jako podminka pii rozhodovani o profesnich
a vzdélavacich zdmérech
o informacni zdroje, posuzovani informaci o vzdélavani, pracovnich nabidkach, trhu
prace.
- Svét prace
o trh prace z hlediska globalizace i1 regionalni ekonomiky, jeho ukazatele, vS§eobecné
vyvojové trendy, pozadavky zaméstnavateli;
o nové formy apodminky prace, pracovni mobilita, moznosti zaméstnani
v zahranici;
o technologicky rozvoj v Cinnostech lidské prace, =zakladni charakteristiky
pracovnich ¢innosti;
o pracovni uplatnéni po absolvovani piislusSného oboru vzdélani vcetné
alternativnich moznosti;
o zakonik prace, formy pracovniho vztahu, prava a povinnosti zaméstnance
a zaméstnavatele.
Podpora statu ve sféfe zaméstnanosti
o sluzby kariérového poradenstvi;
zprostiedkovatelské sluzby pfi hledani prace, pracovni agentury, sluzby ufadu prace.

Clovék a digitalni svét

vyhledavani ptilezitosti k zapojeni se do pracovniho a ob¢anského Zivota prostiednictvim

vhodnych digitalnich technologii a sluzeb

kritické posuzovani vyvoje technologii a jejich vliv na rizné aspekty zivota Cloveka,

spolecnosti a zivotni prosttedi pfi zvazovani prilezitosti a rizik

bézné uzivani vhodné digitalni technologie k naplnéni svych potieb a volba zptsobu jejich
pouziti dle vlastni potfeby;

vyuzivani digitdlni technologie k vlastnimu vzdélavani a osobnimu rozvoji

spravovat své digitalni identity, chranit sebe a ostatni pfed moznym nebezpecim v

digitalnim prostiedi s védomim existence bezpecnostnich zdsad ochrany osobnich udajti a

v souladu s ergonomii
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uplatiiovat pravni normy v digitdlnim prostiedi v€etné¢ norem tykajicich se ochrany
citlivych a osobnich udaji, duSevniho vlastnictvi a kybernetické bezpecnosti, pfi
interakcich v digitalnim prosttedi jednat eticky, respektovat kulturni rozmanitost
navrhovat feSeni prostiednictvim digitalnich technologii, ktera pomohou vylepsit postupy
¢1 technologie
vyjadfovat se za pomoci digitalnich prostfedk a upravovat vlastni digitalni obsah v
riznych formatech
ziskéavat data, informace a obsah z riiznych zdroji v digitalnim prostiedi, pti vyhleddvani
pouzivat rtizné strategie; ziskand data a informace kriticky hodnotit, posuzovat jejich
spolehlivost a uplnost
ptizplisobovat organizaci a uchovani dat, informaci a obsahu danému prosttedi a ucelu;
komunikovat prostfednictvim riiznych digitalnich technologii a ptizptisobovali prostiedky
komunikace danému kontextu;
sdilet prostfednictvim digitalnich technologii data, informace a obsah s ostatnimi; pouzivat
digitalni technologie pro spolupréci a spole¢né vytvareni zdroju a znalosti.
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4. Organizace vyuky

Program je realizovan v denni formé& vzdélavani v délce 3 roky. Vyuka je organizovana
ve dvoutydennich cyklech, stfida se tyden teoretického a tyden praktického vyucovani.
Teoretické vyuCovani je organizovdno formou vyuky vSeobecné vzdélavacich a odbornych
predméti. Predméty, na kterych spociva t€zist€¢ zpracovaného zaméteni jsou Technologie,
Stolni¢eni a obsluha a Odborny vycvik.

Teoretické vyucovani je v souladu s platnymi predpisy organizovano v sidle Skoly, kde jsou
vytvafeny potfebné materialni a organizani podminky. Télesna vychova probiha v pronajatém
sportovnim arealu a v u¢ebnim planu je doplnéna lyZatskym vycvikovym kurzem.

Pro uspésSnou realizaci vzdélavani Ize tfidy s ohledem na vzdélavaci potieby, bezpe€nost a hygienu
prace d¢lit na skupiny, a to pfedevsim cizi jazyky, Télesnou vychovu, Informatika, Administrativu
a v piipadé sdileni tfidy vice obory také odborné pfedméty.

Praktické vyucovani je v souladu s platnymi ptedpisy organizovano formou odborného vycviku
v realném pracovnim prostiedi po celou dobu vzdélavani, a to alternativné nasledujicimi modely:

- na odlou¢eném pracovisti Skoly, které je Skolou provozovano jako restaurace pro veiejnost
a Skolni jidelna, kde praktické vyucovani vedou ucitelé odborného vycviku;

- na smluvné zajisténém odlouc¢eném pracovisti Skoly v provozu zatizeni fyzickych nebo
pravnickych osob s opravnénim k ¢innosti v daném oboru, kde praktické vyucovani vedou
ucitelé odborného vycviku ve spolupréci s instruktory z fad zaméstnanc;

- na smluvné zajiSténém pracovisti v provozu zafizeni fyzickych nebo pravnickych osob
s opravnénim k ¢innosti v daném oboru, kde praktické vyu€ovani vedou instruktofi z fad
zaméstnancu s tim, Ze se na vedeni praktického vyucovani podili zastupce feditele pro
praktické vyucovani nebo vedouci ucitel odborného vycviku prostiednictvim pravidelnych
metodickych navstév;

- ve smluvné zajisténém Skolském zafizeni, pracovisti praktického vyulovani, které je
zatazeno v rejstiiku Skol a Skolskych zatfizeni aje ztizeno fyzickou nebo pravnickou
osobou.

Praktické vyucovani zakl je zajiStovéano a realizovano pouze na pracovistich, kterd disponuji
vhodnym organiza¢nim, technologickym i socidlnim zazemim, vétSinou se jednd o vyznamné
hotelové spole¢nosti mésta a regionu.

Praktické vyucovani je organizovdno ve smiSenych skupinach tvotfenych zaky 1.-3. rocnikd,
pficemz maximalni pocet zakii ve skupiné vedené ucitelem odborného vycviku a pocet zakt
vedenych instruktorem je stanoven platnym piedpisem.

Organizace teoretického 1 praktického vyucovani je operativné dle aktudlnich moznosti
doplilovana akcemi motivujicimi Zzdky k zdjmu o obor, odborny rist a prohlubujicimi jejich
kompetence.
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o

5. Zpisob a Kkritéria hodnoceni Zaki

Hodnoceni vysledki vzdélavani zakt probihd dle platnych ptedpisi, zpusob a kritéria jsou
specifikovany Skolnim fadem a Pfilohou A Skolniho fadu — pravidly pro hodnoceni vysledki
vzdélavani zakl. Stejnym zpiisobem se postupuje pii vydavani vychovnych opatieni.

Hodnoceni vysledkii vzdélavani a chovani Zaka na vysvédcenich se vyjadiuje klasifikaci, tj.
stupni.

Kazdé pololeti se zaktim vydava vysvédceni, za prvni pololeti vypis z vysvédceni.

Stupné hodnoceni vysledkl vzdélavani v povinnych a nepovinnych pfedmétech:

1 vyborny

2 chvalitebny
3 dobry

4 dostatecny

5 nedostatecny

Stupné hodnoceni chovani:

1 velmi dobré
2 uspokojivé
3 neuspokojivé

Pro stanoveni stupné hodnoceni za konkrétni vykon zdka v pribéhu pololeti lze vysledky
vzdélavani piiméfené dle charakteru a pojeti vzde€lavani v pfedmétu zpracovavat metodami
bodovani, procentualniho vyjadieni apod. s tim, Ze vyslednym vystupem konkrétniho hodnoceni
musi byt stupeni klasifikace. Podrobna kritéria a metodiku konkrétniho hodnocenti si dle potteby
rozpracuje hodnotici a sezndmi s ni zaky.
Projektové vedena cast obsahu vzdélavani v daném predmétu musi byt v pribéhu pololeti
pribézné hodnocena stupni za dil¢i vystupy tak, aby bylo mozZné objektivné stanovit stupen
klasifikace za pololeti. V ptipad¢ vedeni vyuky projektovou nebo jinou netradi¢ni formou je
vyucujici povinen seznamit zaky s formami a zptisobem hodnoceni vystupl projektové vyuky
v daném Skolnim roce.
Hlavni funkci hodnoceni je diagnostika vystupti vzdélavani, pfedevsim stupné rozvoje a osvojeni
kli¢ovych kompetenci, zvladnuti prafezovych témat a pozadovanych vystupii piredmétu, hloubka
porozuméni poznatklim, schopnost jejich aplikace, dale pak vedeni Zzakt k redlnému
sebehodnoceni a zvySeni jejich motivace. Pii hodnoceni vysledkli vzdélavani se postupuje dle
nasledujicich zésad:

- komplexnost hodnoceni zahrnujici pozadované vystupy piedméetu, miru osvojeni

klicovych a odbornych kompetenci a zvladnuti prafezovych témat,

- komunikativni pfistup k zaktim s diirazem na formativni prvky hodnoceni,

- snaha o vyuziti forem sebehodnoceni a kolektivniho hodnoceni,

- respektovani individudlnich potieb a moznosti zéka pii volbé metody hodnoceni,

- vychdazi z vysledkl a prace zaka v prabehu celého pololeti,

- je dodrZovana stanovena ¢etnost hodnoceni a proporcionalni rozloZeni v pribéhu pololeti,

- Ctvrtletn€ je provadéna ploSné diagnostika,

- vysledky kazdé klasifikace jsou zdiivodinovany vcetné rozboru kladi a nedostatkdl,

- s formou hodnoceni musi byt zak pfedem seznamen.
Podklady pro hodnoceni a klasifikaci vysledkt a chovani zaka:

- pribézny monitoring Zaka,

- zkousky a testy (pisemné, ustni, grafické, praktické, pohybové),

- vystupy projekta,

- hodnocenim aplikace informatickych kompetenci pii vzdélavani

- vysledky aktivit souvisejicich se vzdélavanim (soutéze, odborné akce...),
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- konzultace s ostatnimi uciteli, tfidnim ucitelem, vychovnym poradcem.
Hodnoceni v pfedmétech teoretického zaméfeni:

- ucelenost, piesnost a trvalost osvojeni pozadovanych vystupti a kompetenci,

- schopnost uplatiiovat vystupy pii feseni teoretickych ukoli a problému,

- schopnost vyjadieni a zobecnéni, logika mysleni,

- samostatnost, tvorivost a aktivita,

- pfesnost, vystiznost a odborna a jazykova spravnost ustniho a pisemného projevu.
Hodnoceni v ptedmétech praktického zaméteni:

- ucelenost, pfesnost a trvalost osvojeni pozadovanych vystupti a kompetenci,

- osvojeni praktickych dovednosti a navyki, zvladnuti pracovnich postupt,

- vyuziti a aplikace teorie v praktickych Cinnostech,

- aktivita, samostatnost, tvofivost a iniciativa v praktickych ¢innostech,

- kvalita pracovnich vystupli, organizace vlastni prace a pracoviste, uzivani technologii,

- dodrZovani ptedpist (BOZP, HACCAP...),

- hospodarné vyuzivani surovin, materiald, energie,

- pfistup k pracovnimu kolektivu a tymové spolupraci.
Samostatna odborna prace (SOP)
SOP je pisemnym zpracovanim komplexniho ukolu zaméteného na prokazani vSeobecnych, a
predevsim odbornych znalosti a dovednosti, které izce souviseji s vykonem praktickych ¢innosti v
ramci daného oboru.
Tvorba a hodnoceni kvality SOP jsou soucasti vzdélavani ve 2. pololeti posledniho ro¢niku:
- v profilovém praktickém odborném piedmétu, kterym je Odborny vycvik, pficemz hodnoceni
kvality zpracovani SOP se do uvedeného pfedmétu a pololeti zapocitava vahou 50% a pokud zak
bez omluvy a zdivodnéni SOP neodevzda ve stanoveném terminu (nebo mu omluva nebyla
feditelem Skoly uznana), nebude zdk ve 2. pololeti posledniho ro¢niku vzdélavani v tomto
pfedmétu hodnocen,
- v pfedmétu Informatika, pti¢emz hodnoceni kvality zpracovani SOP se do uvedeného predmétu a
pololeti zapocitava vahou 50%,
- v pfedmeétu cizi jazyk, pficemZ hodnoceni kvality zpracovani SOP se do uvedeného pfedmétu a
pololeti zapocitava vahou 25%.
Nasledna prezentace a obhajoba vysledkli samostatné odborné prace je soucasti praktické zkousky
dle pravidel centraln¢ vydavaného jednotného zadani zavére¢né zkousky, kde je SOP spojena s
realizaci praktického tkolu.

6. Materialni zajiSténi vzdélavani
Teoretické vyucovani

Je realizovano v dopravné dobte dostupném objektu Ondiejska 56 v Karlovych Varech.

Vyuce je k dispozici celkem 17 uceben, z toho 12 kmenovych, 2 délici, a 2 specializované na
informacni technologie. Z kmenovych tfid jsou 2 odborné vybavené pro gastronomii.

Ucebna gastronomickych predmétii je vybavena barem, horkovzdusnou varnou jednotkou,
pracovisti s varnymi deskami, minutkovou indukéni plotnou, chladicim zdzemim a Sirokym
sortimentem odborného inventafe a pomucek.

Skola je vybavena informaéni technikou, ktera provozné postatuje potfebam vyuky a provozu.
Zakim jsou k dispozici udebny ICT s celkem 44 kusy zédkovskych PC s propojenim do LAN,
napojenim na internet, s moznosti tisku a fidicim stanovistém. Kazda tida disponuje osazenym
dataprojektorem a pfipojenim k internetu. Skola ma funkéni sitovou infrastrukturu UTP
rozvedenou do vSech mistnosti, se serverovym fesSenim a s WIFI pokrytim celého objektu, které je
k dispozici téZ viem zaktm.
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VSsichni pedagogicti pracovnici maji k dispozici notebook.

Jednotlivé kabinety jsou vybaveny mnoha u¢ebnimi pomuckami, diiraz je kladen na dominantni
obory gastronomické. Pocetna je sbirka videokazet, CD a DVD s odbornou tematikou.

Sirokou nabidku vice nez 2000 tituld odborné i dalsi literatury a multimedialnich produkti
poskytuje zakim i pedagogiim Skolni knihovna.

V ptizemi budovy slouZi komplex Saten s osobnimi skfiftkami, na chodbach budovy Skoly jsou
ztizeny relaxacni koutky se sedacimi soupravami, k dispozici je bufet a automat na teplé napoje.
Pro telesnou vychovu Skola vyuziva venkovni sportoviSté a halu v aredlu Slavia v Karlovych
Varech Drahovicich a dostupny plavecky bazén.

Praktické vyucovani

Je v souladu s platnymi ptedpisy zajistovano formami popsanymi v ¢lanku 4. Organizace vyuky.
Odborny vycvik 74kl je zajiStovan arealizovan na pracovistich, kterd disponuji vyspélym
technologickym i socidlnim zazemim, jde o vyznamné hotelové spolecnosti.

Vlastni pracovisté praktického vyucovani, objekt nabtezi Jana Palacha 26, slouzi jako restaurace
pro veftejnost a skolni jidelna s kapacitou do 200 stravovanych. Toto moderné technologicky
vybavené pracovisté poskytuje podminky také pro konani kurzli, seminait, projektl, zkousek
apod.

7. Personalni zajiSténi vzdélavani

Skola zaméstnava cca 60 pracovnikil.

Teoretické vyucovani zajistuje cca 30 osob.

Praktické vyu€ovani zajistuje cca 15 osob.

Kvalifikovanost pedagogickych pracovnikl se pohybuje kolem 70-80 %.

Skola mé kvalifikovand obsazeny pozice vychovného poradce, koordinitora ICT a metodika
prevence.

8. Spoluprace se socialnimi partnery

Rozvinuta je dlouholeta spolupréce s fadou vyznamnych zaméstnavateli, hotelovych i obchodnich
spole¢nosti, se kterymi Skola systematicky spolupracuje v oblasti rozvoje lidskych zdrojl, coz
vytvari prostor pro zajisténi praktického vyucovani zaka v realné praxi a nasledné zaméstnavani
absolventil nebo jejich tispésné uplatiiovani na trhu prace. Mezi nejvyznamnéjsi patii Grandhotel
Pupp a.s., Imperial Karlovy Vary, a.s., EDEN Group a.s., Ambassador Narodni diim Karlovy Vary,
Hotel Carlsbad Plaza, Lazenské sanatorium THERMAL, s. p., Lééebné 1lazné Jachymov, a. s.,
Savoy Westend Hotel s.r.0., Hotel Savoy, Lazné¢ Richmond, s. r. 0., Karlovy Vary, HM Globus
Karlovy Vary a dalsi partnefi.

Skola je aktivnim ¢lenem Asociace kuchaiti a cukrait CR, Asociace hoteli a restauraci CR, Ceské
barmanské asociace.

Skola spolupracuje s hospodaiskou komorou, Gitadem prace a partnerskou $kolou v Bavorsku.

9. Bezpecnost a ochrana zdravi pri praci

Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci je realizovana podle platnych piedpist, dalsi zavazné normy,
ktera problematiku upravuji pro konkrétni podminky $koly jsou Skolni #ad a vnitini smérnice

0 BOZP. V souladu s uvedenymi normami prolind Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci vSemi
¢innostmi Skoly, a to v podobé¢ zajiStovani prostorovych a materidlnich podminek vzdélavani dle
platnych predpisit (vyhlaska ¢.410/2005 Sb.) véetné¢ provadeéni technickych a organizacnich
opatfeni, pribézného vyhodnocovani a u¢inné eliminace rizik a kontrolni ¢innosti, dodrzovani
pravidel prevence vzniku urazu, specifikace postupu pii vznik urazu nebo mimotadné situace,
poZarni ochrany a prevence rizikového chovani Zzakl, kterd v roviné prevence, indikace
a intervence pokryva problematiku navykovych latek, kriminality, vandalstvi, Sikany, xenofobie
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a rasismu, virtudlnich zavislosti, nasili, zneuzivani a jako strategické cile stavi zdravy zivotni styl,
pozitivni socialni chovani a hodnotovou orientaci.

Zaci jsou k bezpe¢nosti a ochrané zdravi pii praci vedeni prostiednictvim osvojovani odborné
kompetence, ktera prochdzi odbornymi pfedméty, pfiCemz tézist€¢ spociva v praktickém
vyucovanti.

ZvySena pozornost je vénovana nejrizikovéjsim organizaénim formam vzdélavani.

Praktické vyucovéni, které probiha v redlném pracovnim prostiedi, propojuje bezpecnost
a ochranu zdravi pfi praci se specifiky a provoznimi normami konkrétniho pracovisté praktického
vyucovani.

Bezpecnost zakti v budoveé Skoly posiluje bezpecnostné dochazkovy systém Skoly sestavajici
z Cipovych pfistupt do budovy, turniketi a CCTV kamerového systému s rezimem
monitoring/zaznam.

Dale je jedna o T¢lesnou vychovu organizovanou v pronajimaném sportovnim aredlu a o pfesuny
a pobyty zaki pii vzdélavacich aktivitach, které jsou organizovany mimo sidlo skoly. Zakladnim
atributem bezpecnosti je v€asna informovanost zakt a jejich zakonnych zastupcti a dale
organiza¢ni opatfeni eliminujici ptipadna rizika.
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UCEBNI PLAN

Nézev SVP:

Ko6d a nazev oboru vzdélani:
Zameérenti:

Délka a forma vzdélavani:

Stupeti poskytovancho vzdélani:
Platnost SVP:

Kuchar, kuchaika
65-51-H/01 Kuchai — ¢i$nik

Kuchaft

3 roky, denni
stiedni vzdelani s vyuénim listem
od 1. 9. 2025, pro vSechny ro¢niky

Vyucovaci predméty

Pocet tydennich vyucovacich hodin
rozdélenych do ro¢niki

Povinné vyucovaci predméty

2.

3.

celkem

Cesky jazyk a literatura

2

6

Cizi jazyk (AJ)

2

Dalsi cizi jazyk (NJ)

1,5

1,5

Obcanska vychova

— (NN

Matematika

1,5

[\

5

—_—
o

Zaklady ptirodnich véd

T¢lesna vychova

Informatika

[y U P T S )

—_ =D

Ekonomika

1,5

1,5

Potraviny a vyZiva

G U U N NS

Administrativa

0,5

0,5

— W R [W W W[ [W WL

Odborny vycvik

15

17,5

Predméty dle zaméreni

17,5

Technologie

2,5

Odbyt a obsluha

»—i[\)ﬂ

N | — [

»—A[\)W
N [ — [

Volitelné vyucovaci predméty

Nepovinné vyucovaci predméty

Celkem tydennich vyu¢. hodin

32,5

34

34

100,5

Prehled vyuziti tydni v obdobi zari—Cerven §kolniho roku

Cinnost

1. ro¢nik

2. roénik

3. roénik

Vyucovani podle rozpisu uciva

32

32

30

Lyzaisky vycvikovy kurz

1

Zavérec¢na zkouska

3

Casova rezerva

7

8

5

Celkem tydnti

40

40

38

Poznamky k ué¢ebnimu planu:

1. Délka programu v denni formé¢ vzdélavani Cini 3 roky. Vyuka je organizovana
ve dvoutydennich cyklech, stfida se tyden teoretického a tyden praktického vyucovani.

2. Praktické vyu€ovani je organizovano formou odborného vycviku v realném pracovnim
prostredi po celou dobu vzdélavani ve smisenych skupinach tvorenych zaky 1.-3. ro¢nikd,
pricemz maximalni pocet zakl ve skupiné vedené ucitelem odborného vycviku a pocet

zaki vedenych instruktorem je stanoven platnym ptedpisem.
3. Cizim jazykem je anglicky, dalSim cizim jazykem némecky jazyk.
4. Lyzaisky vycvikovy kurz je mozné ptresunout do 2. ro¢niku.
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PREHLED ROZPRACOVANI OBSAHU RVP DO SVP

Kuchar, kuchaika
65-51-H/01 Kuchar — ¢isSnik

Nazev SVP:

Ko6d a nazev oboru vzdélani:

Zameérenti:

Délka a forma vzdélavani:
Stupeit poskytovaného vzdélani:

Kuchar
3 roky, denni

stiedni vzdelani s vyuénim listem

Platnost SVP: od 1. 9. 2025, pro vSechny ro¢niky
Transf(()ll(‘)ng{f; ZRVP RVP - mlmm; tl:l(:jcifltlzyuc. hodin za SVP — poéet vyu&ovacich hodin za studium
minimalni pofet | minimalni pocet pocet pocet
vzdélavaci oblast tydennich vyué. | celkovych vyué. nazev piedmétu celkovych celkovych
hodin hodin vyu¢. hodin | vyud. hodin
Jazykové vzdélavani
Cesky jazyk 3 96 Cesky jazyk a literatura 5 160
Cizi jazyk 6 192 Anglicky jazyk 6 192
E:(lls; cizi jazyk (disp- Némecky jazyk 5 160
Spolecenskovédni vzd. 3 96 3 96
Obcanska vychova 2 64
Ekonomika 1 32
Ptirodovédné vzd. 3 96 3 96
Zaklady ptirodnich véd 3 96
Matematické vzd. 4 128 4 128
Matematika 4 128
Estetické vzdélavani 2 64 2 64
Cesky jazyk a literatura 1 32
Obcanska vychova 1 32
Vzdélavani pro zdravi 3 96 3 96
Télesna vychova 3 96
Informaticke 3 96 3 96
vzdélavani
Informatika 3 96
Ekonomické vzd. 3 96 3 96
Ekonomika 3 96
Vyroba pokrmi 10 320 29,5 944
Potraviny a vyZiva 3 96
Technologie 6,5 208
Odborny vycvik 20 640
Odbyt a obsluha 7 224 8 256
Odbyt a obsluha 3 96
Odborny vycvik 5 160
Koznlfmkace ve 2 64 6 192
sluzbach
Administrativa 1 32
Odborny vycvik 5 160
Profilujici okruh —
Kuchar * 20 640
Odborny vycvik 20 640
Disponibilni h. 47 1504
CELKEM 96 3072 100,5 3216
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Poznamka:

* Profilujici okruh — kuchaf je zaméfen na prohloubeni a praktické procviceni obsahu zakladni
vzdélavaci oblasti Vyroba pokrmu
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ROZLOZENI VZDELAVACICH OBLASTI DO PREDMETU

Nazev SVP: Kuchar, kuchaika

Kod a ndzev oboru vzdélani: 65-51-H/01 Kuchat — ¢i$nik

Zaméteni: Kuchar

Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni

Stupen poskytovaného vzdélani: sttedni vzdélani s vyucnim listem
Platnost SVP: od 1. 9. 2025, poc¢inaje prvnim ro¢nikem

VZDELAVANI A KOMUNIKACE V CESKEM JAZYCE

1 Zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti
2 Komunikacni a slohova vychova
3 Prace s textem a ziskévani informaci

VZDELAVANI A KOMUNIKACE V CIZIM JAZYCE

1 Recové dovednosti
2 Jazykové prostredky

3 Tematické okruhy, komunikacni situace a jazykové funkce

4 Poznatky o zemich studovaného jazyka

VZDELAVANI A KOMUNIKACE V DALSIM CIZIM JAZYCE

1 Re¢ové dovednosti
2 Jazykové prostiedky

3 Tematické okruhy, komunikaéni situace a jazykové funkce

4 Poznatky o zemich studovaného jazyka
SPOLECENSKOVEDNI VZDELAVANI

1 Clovék v lidském spolecenstvi
2 Clovek jako ob&an

3 Clovek a pravo

4 Clovek a hospodaistvi

5 Ceska republika, Evropa a svét

PRIRODOVEDNE VZDELAVANI
FYZIKALNI VZDELAVANI

1 Mechanika

2 Termika

3 Elektfina a magnetismus

4 VInéni a optika

5 Fyzika atomu

6 Vesmir

CHEMICKE VZDELAVANI

1 Obecna chemie

2 Anorganicka chemie

3 Organické chemie

4 Biochemie

BIOLOGICKE A EKOLOGICKE VZDELAVANI
1 Zaklady biologie

2 Ekologie

3 Clovék a zivotni prostiedi
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MATEMATICKE VZDELAVANI

1 Operace s Cisly

2 Ciselné a algebraické vyrazy

3 Re$eni rovnic a nerovnic

4 Funkce

5 Goniometrie a trigonometrie

6 Planimetrie

7 Stereometrie

8 Pravdépodobnost v praktickych tlohach
9 Préace s daty v praktickych ulohach

ESTETICKE VZDELAVANI

1 Umeéni a literatura
2 Prace s literarnim textem
3 Kultura

VZDELAVANI PRO ZDRAVI

1 PécCe o zdravi
Zdravi

Zasady jednani v situacich osobniho ohrozeni a za mimot. situaci

Prvni pomoc
2 Télesna vychova
3 Zdravotni télesnd vychova

INFORMATICKE VZDELAVANI

1 Data, informace a modelovani

2 Tvorba, testovani a provoz softwaru
3 Informaéni systémy

4 Digitélni technologie

EKONOMICKE VZDELAVANI

1 Podnikani, podnikatel
2 Finanéni vzdélavani

3 Dané

VYROBA POKRMU

1 Bezpec€nost a ochrana zdravi pfi praci, hygiena prace, pozarni prev.

2 Hygienické pozadavky na provoz spole¢ného stravovani
3 Vyrobni stiedisko

4 Zéaklady technologie ptipravy pokrmu

5 Vyziva

6 Potraviny a napoje

ODBYT A OBSLUHA

1 Odbytova sttediska
2 Odbyt
3 Zéklady obsluhy

KOMUNIKACE VE SLUZBACH

1 Komunikace ve sluzbach
2 Marketing

4.

TXTEXZXLXELEXEXL

@JL
CIL
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PV
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EK
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3 Pisemna komunikace, vyuZiti techniky v komunikaci A/OV

PROFILUJICi OKRUH - KUCHAR
1 Technologie ptipravy pokrmi T/OV
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU CESKY JAZYK A LITERATURA

Skola: Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nézev SVP: Kuchaft, kucharka

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-51-H/01 Kuchaft — ¢i$nik

Zameéfeni: Kuchat

Délka a forma vzdelavani: 3 roky, denni

Stupeii poskytovaného vzdélani: sttedni vzdélani s vyucnim listem

Platnost SVP: od 1. 9. 2025, pro vSechny ro¢niky

Pocet hodin vyuky: 1. ro¢nik — 64

2. ro¢nik — 64
3. ro¢nik — 60

Obecné cile predmétu

Cilem predmétu je naucit a rozvijet komunikacni kompetenci zaki, naucit je pouZzivat jazyka jako
prosttedku dorozumivani, mysleni, pfijimani a sdélovani informaci na zéklad¢ jazykovych
a slohovych znalosti. Vzd€lavani v predmétu smefuje k tomu, aby Zaci uplatiiovali matetsky jazyk
v roving recepce, reprodukce a interpretace, vyuzivali jazykovych védomosti, a predev§im
dovednosti v praktickém zivoté. Vzdé€lavani dale sméfuje k tomu, aby se zaci vyjadiovali
srozumitelng, souvisle a spisovné, formulovali své nazory a uméli je obhajit, chapali vyznam
kultury osobniho projevu pro spolecenské uplatnéni, ziskavali a kriticky hodnotili informace
zriznych zdroji a méli tyto informace ptfedat. V pisemném projevu je cilem naucit zaky
vyjadfovat se v souladu s pravopisnymi normami, srozumiteln¢ a pfesné, orientovat se
v pisemném styku s ufady a institucemi. Cilem literdrniho vzdé€lavani je utvéiet kladny vztah
k materialnim a duchovnim hodnotam, snazit se vytvofit systém kulturnich hodnot, pomahat
formovat postoje zaka. Literarni vzdé€lani je tizce spjato se vzdélanim jazykovym, navzajem se tyto
oblasti prolinaji. Literarni vzd€lavani smétuje k vychové ke ¢tenafstvi, interpretaci uméleckych
d¢l, snazi se o vlastni tvlréi aktivity zak.

Vzdélavani v predmétu dale sméiuje k tomu, aby zéaci byli schopni orientovat se v digitdlnim
prostfedi, vyuzivat digitadlni technologie bezpecné, jisté, kriticky a tvofivé pti vzdelavani,
ve volném case i pfi svém zapojeni do pracovniho a spolecenského zivota.

Vysledky vzdélavani v oblast citi, postojii, hodnot a preferenci

Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci:

chapali jazyk jako jev, v némz se odrazi historicky a kulturni vyvoj naroda

- ve svém zivotnim stylu volili vhodna estetickd a kulturni kritéria a byli tolerantni ke vkusu
jinych

- ctili a chréanili kulturni hodnoty a sledovali kulturni déni

- uvédomovali si vliv prostfedkit masové komunikace na utvateni kultury

- formovali si vySe uvedené postoje a hodnoty také prostiednictvim promysSleného a
planovaného vyuzivani digitadlnich technologii a kompetenci Cinnostmi v digitalnim
prostiedi.

Charakteristika uciva

Vychazi z RVP 65-51-H/01 Kuchaf — ¢i$nik z okruhu Vzdélavani a komunikace v Ceském jazyce
a Estetické vzdélavani. Obsah je rozdélen do tii oblasti: oblast mluvnice oblast slohu —
komunikacni oblast literatury Oblasti se navzajem prolinaji. Vyuka navazuje na zdkladni
vzdélavani, které upeviiuje, rozSifuje arozviji. Procvicuje a upeviiuje jazykové veédomosti
a dovednosti, v oblasti komunika¢ni a slohové vychovy se zaméfuje na potieby budouci profese
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pfedevsim volbou cvi€eni vztahujicich se k potiebam praxe. V literarni vychové ucivo zékladni
Skoly systematizuje a prohlubuje. Pfedmét ,.Cesky jazyk a literatura® se vztahuje k dalsim
pfedmétim kurikula, Obcanska vychova, cizi jazyky, odborné pfedméty. Piedmét je vyznamnym
¢lankem prirezového tématu Obcan v demokratické spolecnosti.

Charakteristika uc¢iva dle ro¢niku

1. ro¢nik

Zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti, komunikacni a slohova vychova, prace
s textem a ziskavani informaci, cCeskd a svétova literatura starovéku a stfedovéku, prace
s literarnim textem.

2. ro¢nik

Zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti, komunikacni a slohova vychova, prace
s textem a ziskavani informaci, Ceska a svétova literatura 18. a 19.stoleti, prace s literarnim
textem.

3. ro¢nik

Zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti, komunikacni a slohova vychova, prace
s textem a ziskavani informaci, ¢eska a svétova literatura minulého stoleti a soucasnosti, prace
s literarnim textem.

Strategie (pojeti) vyuky

Vzdélavani navazuje na vystupni védomosti a dovednosti zakid z dosazeného zakladniho stupné
vzdélani a rozviji ji s maximalnim dirazem na profesni a spoleCenské uplatnéni zakt. Tezisté
vyuky tedy spoc¢iva v rozvoji komunikaénich dovednosti, schopnosti chapat a interpretovat text,
a to 1 text odborny. Metody a formy vyuky jsou uzivany v zavislosti na charakteru a obsahu uciva
a s ohledem na rozvoj klicovych kompetenci a priifezovych témat:
- efektivni vyklad uciva
- Cetba a interpretace ukazek z umeéleckych dél
- fizeny rozhovor
- préce s ucebnici
- mluvnické cviceni a samostatny ustni projev zaka
- porozuméni textu, jeho spravna interpretace
- samostatna a skupinova prace zakl
- vefejné prezentace praci zakd
- pravopisna cviceni
- prace s odbornou literaturou
- diskuse
- prace na PC
- naucné a instruktazni filmy
- navstévy vystav, kulturnich aketi
Metody a formy informatického vzdélavani ve vyuce predmétu
-V jazykovém vzdélavani a komunikaci jsou Zaci vedeni zejména k tomu, aby byli schopni
vyuzit digitalni technologie k vyjadieni, formulaci a obhajob¢ svych nazort, k ziskadvani
informaci z raznych zdroju 1 k jejich sdileni, pfedavani a prezentaci zptisobem vhodnym
pro danou (komunikacni) situaci a s ohledem na zamysleného piijemce.
- Zaci jsou vedeni zejména k tomu, aby byli pii tvofivych ¢innostech schopni vyuzit
potencial, ktery nabizeji digitdlni média, a aby pfi digitalni tvorbé a posuzovani vysledkli
této tvorby uplatiiovali esteticka kritéria.
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- schopnost efektivné vyhledavat a analyzovat informace v digitdlnim prostfedi, coz
zahrnuje 1 rozliSovani mezi divéryhodnymi a nediivéry

- vyhodnocovat zdroje informaci a textl na internetu, zejména s ohledem na jejich
davéryhodnost a relevanci pro vyuku ¢eského jazyka a literatury

- tvorba a sdileni dokument@ a materialti online (naptiklad pies Google Docs nebo Microsoft
Office 365) pro efektivni spolupréci pti psani, Upravach textu

- pouzivani textovych editorti a dalSich néstrojii pro tvorbu, upravu a formatovani textd,
pro tvorbu a prezentaci zakovskych praci.

- schopnost pracovat s riznymi typy digitalnich texti (webové stranky, blogy, e-knihy,
interaktivni uc¢ebnice), coz umoziuje rozsifeni vyuky

- analyzovat a tvofit texty s vyuzitim ndstrojui pro analyzu jazyka (naptiklad software pro
kontrolu gramatiky a stylistiky)

- formulovat PROMTy do umélé¢ inteligence

- daraz na ochranu osobnich tidaji a bezpecné chovani online, coz je kladeno na vyznam pfti
préci s digitalnimi nastroji

- vychova studentti k etickému chovani

Hodnoceni vysledkia zaka

Pii hodnoceni zakt je kladen diiraz na motivacni, vychovnou a informativni funkci hodnoceni.
Zaci jsou vedeni ke kritickému sebehodnoceni a sebe posuzovani. Hodnocena je hloubka
porozuméni poznatklim, schopnost jejich aplikace a mira rozvoje kli¢ovych kompetenci a osvojeni
priafezovych témat. V kone¢ném hodnoceni se promita i aktivni pfistup zZaka ke vzdélavani, jeho
samostatnost, schopnost produktivni spoluprace v kolektivu.
Podklady pro hodnoceni zakti vyucujici ziskava:

- soustavnym sledovanim aktivity a vykonl zdka béhem vyucovacich hodin

- prostfednictvim Ustniho a pisemného zkousSeni, v piiblizné stejném rozsahu

- hodnocenim skupinové prace zaka

- hodnocenim domécich praci zaka

- hodnocenim vyjadfovacich schopnosti zaki

- hodnocenim aplikace informatickych kompetenci pii vzdélavani v predmétu

Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a realizaci priifezovych témat

Kli¢ové kompetence

k uceni
- mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
- ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit studijni rezim
- uplatiovat rizné techniky préce s textem
- s porozuménim poslouchat mluveny projev, pofizovat si poznamky
- vyuzivat k uceni rizné informacni zdroje
- byt ¢tenafsky gramotny
komunikativni
- vyjadrovat se pifimétené ticelu jednani a situaci v mluveném i psaném projevu
- formulovat své myslenky souvisle a srozumiteln¢, (jazykoveé spravng)
- vdiskuzi formulovat, zdlivodiiovat a obhajovat své ndzory, vyslechnout ndzory druhych
a reagovat na né
- vyjadfovat se a vystupovat dle z4sad kultury projevu a chovani
- byt schopen interpretovat ¢tené a slySené
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gramaticky a vécné spravné zpracovat texty na béznd iodbornd témata persondlni
a socialni kompetence
posuzovat redln¢ své moznosti a stanovovat si cile a priority podle svych schopnosti
a zivotnich podminek
ovetovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat ndzory a postoje druhych
adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky

personalni a socialni kompetence

posuzovat realné své moznosti a stanovovat si cile a priority podle svych schopnosti
a zivotnich podminek

ovéiovat si ziskané poznatky, kriticky zvaZzovat ndzory a postoje druhych

adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky

pracovat v tymu, piijimat a plnit svéfené tkoly, adekvatné piijimat hodnoceni a kritiku,
vytvaret pozitivni mezilidské vztahy

obcanské a kulturni povédomi

jednat odpovédné, samostatné a iniciativné

dodrzovat zédkony, respektovat prava druhych lidi, jednat v souladu s moralnimi principy,
zasadami spolecenského chovani a hodnotami demokracie

uveédomovat si vlastni kulturni, narodni a osobnostni identitu a tolerovat identitu jinych
uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho minulost a soucasnost v evropském
a svétovém kontextu

mit pozitivni vztah k hodnotdm mistni, ndrodni, evropské i svétové kultury

k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

vhodné komunikovat s potencionalnimi zaméstnavateli a prezentovat se
umét ziskdvat informace ze svéta prace

porozumét zadanému ukolu a ziskat informace potiebné k jeho splnéni
kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek

digitalni kompetence

ovlada potiebnou sadu digitalnich zafizeni, programt, aplikaci a sluzeb, v€etné nastrojl z
oblasti umélé inteligence, vyuziva je ve Skolnim a pracovnim prostiedi i pii zapojeni do
vetejného Zivota; digitalni technologie a zpusob jejich pouZiti nastavuje a méni podle toho,
jak se vyvijeji dostupné moznosti a jak se méni jeho vlastni potieby nebo pracovni prostiedi
a nastroje;

ziskava, posuzuje, spravuje, sdili a sd€luje data, informace a digitalni obsah v rtiznych
formatech v osobni ¢i profesni komunité; k tomu voli efektivni postupy, strategie a
zpusoby, které odpovidaji konkrétni situaci a Gcelu;

vytvari, vylepSuje a propojuje digitalni obsah v riznych formatech; vyjadiuje se za pomoci
digitalnich prostiedki;

navrhuje prostfednictvim digitalnich technologii takovéa feSeni, ktera mu pomohou vylepsit
postupy ¢i technologie ¢i jejich ¢asti; dokaze poradit ostatnim s béznymi technickymi
problémy;

vyrovnava se s proménlivosti digitalnich technologii a posuzuje, jak vyvoj technologii
ovliviiuje spole¢nost, osobni a pracovni Zivot jedince a zivotni prostfedi, zvazuje rizika a
piinosy;

pfedchazi situacim ohroZujicim bezpe€nost zafizeni i1 dat, situacim ohrozujicim jeho
télesné a duSevni zdravi i zdravi ostatnich; pfi spolupraci, komunikaci a sdileni informaci v
digitalnim prostiedi jedna eticky, s ohleduplnosti a respektem k druhym.
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Prurezova témata

Obc¢an v demokratické spolecnosti

osobnost a jeji rozvoj

komunikace, vyjedndvani, feSeni konfliktl

spolecnost — jednotlivec a spolecenské skupiny, kultura, ndbozenstvi
stat, politicky systém, politika, soudoby svét

masova média

moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita

Clovék a svét prace

soustava vzdélavani v CR, ndvaznosti druhti vzdélavani, vyznam a moznosti daliiho
vzdélavani, rekvalifikace, nutnost celozivotniho u€eni, moznosti studia v zahranic¢i
pisemnd iverbalni sebeprezentace pii vstupu na trh prace, sestavovani zadosti
o zam&stnani a odpoveédi na inzeraty, profesnich zivotopist, jedndni s potencidlnim
zameéstnavatelem, pfijimaci pohovory, vybérova fizeni, nacvik situaci

Clovék a digitalni svét

Zaci jsou schopni pracovat sriznymi typy textll aziskdvat informace zrtiznych
informacnich zdroji. Medialni vychova je téma prostupujici vSechny rocniky.
vyhledavali pfilezitosti k zapojeni se do obCanského Zivota prostiednictvim vhodnych
digitalnich technologii a sluzeb, napt. pti komunikaci s tfady; chépali vyznam digitalnich
technologii pro socialni zaclefiovani, pro osoby s hendikepem, pro kvalitu Zivota;

kriticky posuzovali vyvoj technologii a jeho vliv na rtzné aspekty Zivota clovéka,
spoleCnosti a zivotni prostiedi; zvazovali pfilezitosti a rizika a snazili se rizika
minimalizovat;

vyuzivali digitalni technologie k vlastnimu vzdé€lavani a osobnimu rozvoji; budovali si
osobni vzdélavaci prostredi

s védomim souvislosti fyzického a digitalniho svéta vytvareli a spravovali své digitalni
portfolio

Odborné kompetence

Na realizaci odbornych kompetenci se predmét podili v oblasti komunikace v ramci vykonavani
obchodné — provoznich aktivit.
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UCEBNI OSNOVY

1. roénik — Cesky jazyk a literatura — celkova hodinova dotace 64 hodin

Kulturni instituce CR

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e orientuje se v nabidce zakladnich kulturnich
instituci

e uvédomuje si vyznam knihoven a §ifi jejich
sluzeb

e zvoli vhodny zdroj informaci, zvladne vybér
informaci aje schopen pfistupovat k nim
kriticky

e Kulturni instituce CR se zamétenim na
knihovny a moznosti jejich vyuziti, tisk, internet,
exkurze

Ziaklady literarni teorie

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

o [klasifikuje literarni druhy podle jejich zanra
a druhti
o rozli$i jednotlivé literarni texty podle
jejich charakteristickych znaki a vysvétli
rozdily mezi nimi

e Ziklady literarni teorie (podstata a funkce
literatury, literarni druhy a zanry)

Vybér z nejstarsich svétovych literatur

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e prohloubi si aziskd nové

o nejstarsich dilech svétoveé literatury
e uvédomi si aktualnost téchto del
e vyjadii vlastni prozitky z téchto d¢l

o

poznatky

e Vybér z nejstarSich svétovych literatur
o Tfecka mytologie
o Bible

Vybér z Ceské stredovéké literatury

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e utiidi si poznatky o ceské stiedoveéké literatuie

e Vybér z Ceské stiedoveke literatury

e vystihne charakteristické znaky rlOznych o nejstar§si pamatky z doby Velké
literarnich text Moravy
e vysvétli vyznam Jana Husa a jeho odkaz pro o literarni pamatky doby
soucasnost sttedovéku,
o osobnost a dilo Jana Husa
Vybér z evropské renesancni literatury 3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e pochopi renesancni zmény v mysleni lidi

e uvede vyznamné predstavitele renesan¢niho
uméni — nejen literatury

e vyjadii vlastni prozitky z téchto dél

e Vybér z evropské renesancni literatury
o renesance jako novy umélecky
a zivotni styl
o vybér z d¢l renesancnich autort
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Literatura doby pobélohorské

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e charakterizuje
pobé&lohorské

e vysvétli ndzory J. A. Komenského, uvédomi si
jejich nad¢asovost

e objasni vyznam lidové slovesnosti pro narod

problematiku doby

e Literatura doby pobélohorské
o Jan Amos Komensky
o vyznam ustni lidové slovesnosti

Vybér z literatury narodniho obrozeni

5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e uveédomuje si vyznam buditelii pro formovani
novodobého naroda,

e chape  spolecenskou
1 v soucasnosti

e prohlubuje si znalosti o osobnostech literatury
této doby
vyjadii vlastni prozitky z téchto dél

e text interpretuje a diskutuje o ném

funkci divadla

e Vybér z literatury narodniho obrozeni
o charakteristika obdobi
o jazykovédci a historici NO
o vyznam ceského divadla v dobé
NO
o romantismus a jeho predstavitelé

Zdokonalovani jazykovych védomosti

- 10 hodin
a dovednosti
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e vysvétli funkci slohotvornych Cinitelt e Podstata slohu,
e rozlisi funkeni styl a slohovy utvar e Slohotvorni Cinitelé
e piipravuje se na aktivni Gi¢ast na spoleCenském | @  Funk¢ni styly
déni e  Projevy prosté sd&lovaci
e vhodné se prezentuje e Vyjadfovani pti bézném spolecenském styku,

e zdokonaluje kulturu osobniho projevu

e upeviuje si principy a normy kultivovaného
vyjadfovani a vystupovani

e vhodné formuluje otazky a odpovéedi
uci se vnimat a poslouchat partnera

e vécné spravné argumentuje

bézna komunikace

Kratké informacni utvary 7 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e 7zajisti si potfebné zdroje informaci, vybird | @ Kratké informacni Gtvary
z nich, pfistupuje k nim kriticky o zprava
ma prehled o dennim tisku o oznameni
e dokaze formulovat své nazory o inzerat a odpovéd na néj
o reklama
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Vypravovani 6 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e prokazuje azdokonaluje své vyjadiovaci | e Vypravovani
schopnosti o vypravéci postupy bézné
e objasni rozdil mezi spisovnym a nespisovnym komunikaci
vyjadfovanim o v uméleckém projevu
e uvédomuje si situace, kdy je nespisovné o Vv publicistice
vyjadfovani nevhodné o stavba vypravovani
e dokaze se vécné spravng, jasné, srozumitelné o charakteristické jazykové
vyjadfovat prostiedky
Hlavni principy ¢eského pravopisu 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

e ovefuje a upeviiuje si znalosti ze ZS
e vpisemném projevu uplatiuje
pravopisu

znalosti

Hlavni principy ¢eského pravopisu
opakovani a upeviiovani védomosti ze ZS

7 W v

Postaveni CeStiny mezi ostatnimi
evropskymi jazyky

1 hodina

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e orientuje se v soustave jazyktll

Postaveni CeStiny mezi ostatnimi evropskymi
jazyky

Narodni jazyk a jeho utvary

1 hodina

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e rozliSuje spisovny jazyk, hovorovy jazyk,
dialekty a stylové ptiznakové jevy ve vlastnim
projevu

Nérodni jazyk a jeho utvary

Hlavni principy ¢eského pravopisu

10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e vpisemném projevu uplatiiuje  znalosti
pravopisu, prohlubuje si je a zdokonaluje

e bezpetné ovlada pravopis odborné
terminologie

e pouziva normativni priruc¢ky ¢eského jazyka

e rozviji slovni zasobu asvé vyjadiovaci
schopnosti

e v komunikaci voli prosttedky adekvatni situaci

e pouziva odbornou terminologii

e rozviji slovni zasobu

e rozliSuje spisovny anespisovny jazyk,
obecnou CeStinu, nareci,

e slang

e chape rozdil mezi spisovhym a nespisovnym
vyjadfovanim

pracuje s nejnovej$imi jazykovymi priruckami
e vyuziva PC pfi praci s textem

y/i po obojetnych hlaskach

pravopis u,i, 1

pravopis skupin —bég-, -vé-, -pé-/-bje-, -vje
pravopis skupin — mé-, -m¢é

pravopis ptedpon s-, z-,vz

pravopis predlozek s, z/ se, ze

prace s Pravidly ¢eského pravopisu

slovni zasoba, stylové rozvrstveni a
obohacovani slovni zasoby

slovo, synonyma, antonyma, homonyma, slova
jednoznacnd  a mnohoznacna,  jazykové
ptirucky a préace s nimi
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Tvoreni slov 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e dodrzuje zésady spravné vyslovnosti e Tvoreni slov

e prohlubuje si pravopisné dovednosti
e zamysli se nad vyznamem a strukturou slov
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2. ro¢nik — Cesky jazyk a literatura — celkova hodinova dotace 64 hodin

Realismus v ¢eské a svétové literature

6 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e pozna zakladni realismu
druzich umeéni

e uvede hlavni pfedstavitele ceského i sveétového
realismu

e text interpretuje a debatuje o ném

e vysvétli vyznam K. H. Borovského pro ¢eskou
zurnalistiku

e vysvétli znaky fejetonu aumi jej vyhledat
v soucasném tisku

e vysvetli na zakladé umeéleckého textu socialni

rysy i v jinych

e podstata realismu

e  kriticky realismus v dilech K. H. Borovského,
J. Nerudy, B. Némcové

e vybér z dél svétového realismu

problematiku doby
Ceska poezie 2. poloviny 19. stoleti 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e dokaze interpretovat i poezii o Ceska poezie 2. poloviny 19. stoleti
e prokaZze recitaéni schopnosti
Ceska literatura konce 19. stoleti 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e text interpretuje a debatuje o ném e Ceska literatura konce 19. stoleti
e porovna drama v jevistni a knizni forme se zaméfenim na historicky realismus
e uvédomi si vyznam historickych dé&l jako a divadlo

,,ucebnice* déjepisu
e vytvaii si kladny wvztah k historii ¢eského

naroda
Ceska literatura pielomu 19. a 20. stoleti 6 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

e text interpretuje a debatuje o ném

e uveédomuje si socialni problematiku doby —
dilo B. Bezruce

e na zikladé Zetby basni F. Sramka porozumi
pojmu antimilitarismus

e pochopi i d&jinny kontext obsahu ¢teného

e Ceska literatura prelomu 19. a 20. stoleti
o moderni umélecké smeéry v Ceské
literatute
o vesnicka tematika)
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Komunika¢ni a slohova vychova

. . . 7 hodin
Styl administrativni
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e vystihne charakteristické znaky | e ufedni dopis
administrativniho stylu e 7Zadost
e vyuziva vhodné jazykové prostiedky e stiZznost
e disledné¢ wuplatiuje znalosti Ceského | ¢ {prava Gfedniho dopisu
pravopisu e formulate
e sestavi jednoduchy ufedni dopis
e sestavi zadost
e uplatituje spravné zdsady vypliovani
formulara
e vyuziva internet pro ziskani (vyplnéni)
formulara
e je schopen ovéfit si spravnost uréitého
tvaru v PCP
Komunika¢ni a slohova vychova 5 hodin
Osobni dopis
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e uveédomi si vyznam osobni korespondence e Blahopfani
e poukaze na  prednosti  kultivovaného | @ Pfani
pisemného styku e Kondolence
e dusledné uplatituje znalosti ¢eského pravopisu
pouziva vhodné jazykové prostredky
e dba na formalni tipravu dopisu
Komunika¢ni a slohova vychova 2 hodin
Popis y
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e vysvétli funkci popisu e Popis
e pozna charakteristické znaky popisu
e pouziva vhodné jazykové prostiedky
Odborny popis 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo

vysvétli funkci odborného popisu a popisu
pracovniho postupu

e pozna charakteristické
popisu a popisu
pracovniho postupu
pouziva vhodné jazykové prostiedky

dasledné uplatiiuje znalosti ¢eského pravopisu
odborné se vyjadiuje ve svém oboru

je schopen ovéfit si spravnost urcitého tvaru
v PCP

vyhleda si potfebné informace na internetu

e aplikuje znalosti pravopisu, zddvodnuje
pouziti gramatickych norem

znaky odborného

e Odborny popis
e Popis pracovniho postupu
(se zaméfenim na ucebni obor zaki)
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Hlavni principy ¢eského pravopisu 10 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e vpisemném 1imluvené projevu aplikuje | ® Hlavni principy ¢eského pravopisu
poznatky z tvaroslovi
Slovni druhy 13 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e charakterizuje dany slovni druh e Slovni druhy — gramatické tvary, konstrukce
e vyhleda je v textu, rozliSuje druhy a jejich sémantické funkce
e urci jejich mluvnické kategorie e Podstatna jména
o vysvétli tvorbu koncovek a spravné je pouziva | ¢ Pfidavna jména
v psaném a mluveném projevu e Zijmena
e vytvofi tfi stupné piidavnych jmen, zna druhy | e  Cislovky
stupfiovani e Slovesa
e odivodni koncovky Ccislovek aspravné je | ¢ Neohebné slovni druhy
pouziva v psaném i mluveném projevu
e objasni si vztah mezi koncovkou sloves
v prisudku a podmétem
e je schopen ovéfit si spravnost urcitého tvaru
v PCP
e ziskané poznatky aplikuje pfi studiu ciziho
jazyka
e dodrzuje pravopisné normy spani
e vysvétli rozdil mezi ohebnymi a neohebnymi
slovnimi druhy
e charakterizuje jednotlivé neohebné slovni
druhy
e vyjmenuje je a vyhleda v textu
Slovni zasoba vzhledem k oboru 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo

e pouziva adekvatni slovni zasobu véetné
odborné terminologie

e Slovni zasoba vzhledem k oboru, terminologie
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3. ro¢nik — Cesky jazyk a literatura — celkova hodinova dotace 60 hodin

Ceska a svétova literatura mezi 1. a 2. .
. , 2 hodiny
svétovou valkou
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e charakterizuje spole¢enskou situaci | ® Z Ceské asvétové literatury mezi 1. a?2.
v mezivale¢ném obdobi svétovou valkou
Dila ¢eské mezivaleéné poezie 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e vysvétli hlavni umélecké sméry e  Vybér z dél Ceské mezivaletné poezie
e uvede jejich hlavni predstavitele v kontextu
doby
e objasni pojmy proletaiské uméni, poetismus,
socialni balada
e zdokonaluje své recitaéni schopnosti
Dila ¢eské mezivale¢né prozy 3 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e uvede hlavni pfedstavitele v kontextu doby e Vybér z dél Ceské mezivalecné prozy
e 7ajima se o kvalitu dila
e text interpretuje a debatuje o ném
e vysvétli viyznam osobnosti K. Capka
e piiblizi pokrokovost a aktualnost nazort
K. Capka
Ceské divadlo v mezivaleéném obdobi 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e uvédomuje si vyznam divadla v mezivaleéném | @  Ceské divadlo v mezivaleéném obdobi
obdobi o Avantgardni divadlo
e objasni avantgardni prvky v Osvobozeném o Improvizace
divadle o Alegorie
aktivné poznava divadlo soucasné
e vyjadii vlastni prozitky z uméleckych d¢l
Ceska a svétova literatura po 2. svétové .
1 7 hodin
valce
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e charakterizuje literarni tvorbu v 2.poloviné | @ Ceska a svétova literatura po 2. svétové vélce
20.stoleti
e uvede hlavni pfedstavitele v kontextu doby
e text interpretuje a debatuje o ném
e vyjadii vlastni prozitky z uméleckych dél
e 7ajima se o soucasnou literarni tvorbu
e dokaze rozlisit kvalitni a nekvalitni literaturu
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Filmové uméni 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e orientuje se v obsahu prace profesi spojenych | ®  Filmové uméni
s filmem
e md piehled onejznamégjsich  Ceskych
a svétovych rezisérech
uvede nekteré filmy vzniklé na zaklad¢ knih
e dokéze rozlisit kvalitni a nekvalitni film
Pisniové texty 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e ma piehled o nejznaméjsich ¢eskych, pripadn¢ | @  Pisnové texty
svetovych pisnickarich
e rozviji své tvuréi schopnosti
Zdokonalovani jazykovych védomosti .
Jazykovy 15 hodin

a dovednosti

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e aplikuje znalosti pravopisu,
pouziti gramatickych norem

e odhaluje a odstranuje jazykové a stylizacni
nedostatky

e zdokonaluje se ve znalosti jazykového systému

e prohlubuje si jazykové dovednosti a znalosti
pravopisu

e orientuje se ve vystavbe textu

e uplatiiuje znalosti ze skladby pii logickém
vyjadfovani

e orientuje se ve vystavbé textu

e pouziva pravidla psani cCarky ve
jednoduché, dokaze je vysvétlit

e v pisemném projevu aplikuje

e pravopisnd pravidla, dokaze je vysvétlit

e nahradi cizi slovo cCeskym ekvivalentem
a naopak

e pracuje se slovniky cizich slov pfi vyhledani
vyznamu cizich slov

zdvodiuje

vete

e Hlavni principy ¢eského pravopisu

e Druhy vét z komunikacniho a gramatického
hlediska (druhy vét podle obsahu)

e Vétné Cleny

e Carka ve vété jednoduché

e Slova ciziho ptvodu, odborna terminologie
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Komunika¢ni a slohova vychova

15 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

sestavi zivotopis

vyjadfuje se jasné, spravne a srozumitelné
dokéze zpracovat zivotopis pomoci formulari
v PC

objasni podstatu vykladu

vyjadfuje se vécné  spravné, presné
a srozumitelné

odhaluje a odstraiiuje jazykové a styliza¢ni
nedostatky

odborné se vyjadiuje o jevech ve svém oboru
zjistuje si odborné informace z dostupnych
zdroju, orientuje se v nich a pfistupuje k nim
kriticky

rozumi obsahu odborného text

porizuje si  zodborného textu vypisky
a konspekty

e Zivotopis

e Vyklad
o techniky a druhy cteni
o orientace v textu
o vypisky

Prace s textem a ziskavani informaci

10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

vhodn¢ se prezentuje

predvede samostatny souvisly slovni projev
argumentuje a obhajuje sva stanoviska

klade vhodné otazky a vhodné formuluje
odpovedi

dokaze vysvétlit pojem asertivni komunikace
uplatiiuje zasady asertivni komunikace

rozlisi komunikaci asertivni, agresivni
a submisivni

analyzuje jednani lidi ve svém okoli

navrhne urcita komunikacéni feSeni
v konkrétnich situacich

e Slohova cviceni
o graficka a formalni
jednotlivych
o pisemnych projevi

Uprava

o ziskavani a zpracovani informaci
z textu, jejich tfidéni a hodnoceni)

e Asertivni komunikace
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Komunika¢ni a slohova vychova 20 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

vhodn¢ se prezentuje e Slohova cviceni

pfedvede samostatny souvisly slovni projev o grafickh  aformalni  Uprava

argumentuje a obhajuje sva stanoviska

klade vhodné otazky a vhodné formuluje
odpovedi

dokaze vysvétlit pojem asertivni komunikace
uplatituje zasady asertivni komunikace

rozlisi komunikaci asertivni, agresivni
a submisivni

analyzuje jednani lidi ve svém okoli
navrhne urcita komunika¢ni
v konkrétnich situacich

sestavi zivotopis

vyjadiuje se jasng, spravné a srozumitelne
dokaze zpracovat Zivotopis pomoci formulara
v PC

objasni podstatu vykladu
vyjadiuje se  vécné
a srozumitelné

odhaluje a odstranuje jazykové a stylizacni
nedostatky

odborné se vyjadiuje o jevech ve svém oboru
zjistuje si odborné informace z dostupnych
zdrojQ, orientuje se v nich a pfistupuje k nim
kriticky

rozumi obsahu odborného text
potfizuje si  z odborného

a konspekty

feSeni

spravngé,  presné

textu vypisky

jednotlivych pisemnych projevi
o ziskdvani a zpracovani informaci
z textu, jejich tfidéni a hodnoceni
Asertivni komunikace
Zivotopis
Vyklad
o techniky a druhy ¢teni
o orientace v textu
o vypisky

Zdokonalovani jazykovych védomosti
a dovednosti

10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

aplikuje  znalosti pravopisu,
pouziti gramatickych norem
odhaluje a odstraiiuje jazykové a styliza¢ni
nedostatky

zdokonaluje se ve znalosti jazykového systému
prohlubuje si jazykové dovednosti a znalosti
pravopisu

orientuje se ve vystavbé textu

uplatiuje znalosti ze skladby pii logickém
vyjadifovani

orientuje se ve vystavbé textu

pouziva pravidla psani carky ve
jednoduché, dokaze je vysvétlit

zdvodiuje

vete

Hlavni principy ¢eského pravopisu

Druhy vét z komunika¢niho a gramatického
hlediska (druhy vét podle obsahu)

Vétné ¢leny

Carka ve vété jednoduché

Carka v souvéti
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Prace s textem a ziskavani informaci 10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

e nahradi cizi slovo ceskym ekvivalentem | ® Slova ciziho pivodu, odborna terminologie
a naopak

e pracuje se slovniky cizich slov pfi vyhledani
vyznamu cizich slov
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU ANGLICKY JAZYK

Skola: Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nézev SVP: Kuchaft, kucharka

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-51-H/01 Kuchaft — ¢i$nik

Zameéfeni: Kuchat

Délka a forma vzdelavani: 3 roky, denni

Stupeii poskytovaného vzdélani: sttedni vzdélani s vyucnim listem

Platnost SVP: od 1. 9. 2025, pro vSechny ro¢niky

Pocet hodin vyuky: 1. ro¢nik — 64

2. ro¢nik — 64
3. ro¢nik — 60

Obecné cile predmétu

Cilem pfedmétu je podilet se na piipraveé zakt na aktivni zivot v multikulturni spole¢nosti, vést
zaky k ziskani komunikativnich kompetenci k dorozuméni v situacich kazdodenniho osobniho
a pracovniho zivota, pfipravit zaky k efektivni ti¢asti v pfimé 1 nepfimé komunikaci, rozsifit jejich
znalosti o svété, ucit je toleranci k hodnotdm jinych néarodu, rozvijet jejich schopnost ucit se po
cely Zivot a integrovat do vyuky odborny jazyk se zaméfenim na gastronomii a cestovni ruch.
Vzdélavani v predmétu sméfuje k tomu, aby zaci uplatnovali cizi jazyk v roviné recepce,
reprodukce a interpretace, vyuzivali jazykovych védomosti, a piedev§im dovednosti v praktickém
zivoté. Vzdélani dale smétuje k tomu, aby se zaci vyjadiovali srozumitelné, souvisle a spisovneé,
formulovali své nazory a uméli je obhdjit, chdpali vyznam kultury osobniho projevu pro
spolecenské uplatnéni, ziskdvali a kriticky hodnotili informace z riznych zdroji a uméli tyto
informace predat. V pisemném projevu je cilem naucit zdky vyjadfovat se v souladu s
pravopisnymi normami, srozumitelné a presné, orientovali se v pisemném styku s cizojazyénymi
ufady a institucemi

Vzdélani v predmétu dale sméfuje k tomu, aby zaci byli schopni se orientovat v digitalnim
prostiedi, vyuzivat digitalni technologie bezpecné, jisté, kriticky a tvotivé pii vzdélavani, ve
volném ¢ase i pti svém zapojeni do pracovniho a spolecenského Zivota.

Vysledky vzdélavani v oblast citii, postojii, hodnot a preferenci

Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci:

- komunikovali v ramci zakladnich témat, vyménovali si nazory a podavali informace
v mluvené i psané podobé¢, volili vhodné komunikaéni strategie a jazykové prostredky
a vyjadrovali srozumitelné a jednoduse hlavni myslenky

- pracovali s cizojazyénym textem, s jednoduchym odbornym textem a vyuzivali text jako
zdroj poznéni

- ziskadvali informace o svété, hlavné o zemich studovaného jazyka a nabyté poznatky
vyuzivali v praxi

- pfi vyuce jsou rozvijeny a utvafeny postoje zaki k sobé, ke svému okoli 1 jinym kulturam.

- 7zaci jsou vedeni k toleranci, otevienosti a schopnosti komunikovat s obCany cizich kultur,
uci se respektovat jejich jazyk, kulturu pii vzdjemné spolupréci ve $kole i na pracovisti.

Charakteristika uciva

Vychézi z RVP 65-51-H/01 Kuchai — Cisnik z okruhu Vzdé&lavani a komunikace v cizim jazyce.
Obsah predmétu je v roviné jazykové a komunikacni rozdélen do tii zakladnich oblasti:

- béZna konverzacni témata

- odborna konverzac¢ni témata

- gramatika
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Vyuka navazuje na zékladni vzdélavani, které upeviiuje, rozsituje a rozviji. Procvicuje a upeviiuje
jazykové a komunikativni dovednosti ziskané na zékladni Skole a zaméfuje se piedev§im na
potieby budouci profese. Zak si osvojuje odbornou slovni zasobu a odborné fraze, které pouziva
v praxi pfi komunikaci a pfi sestavovani jidelnich listka pro anglicky mluvici hosty.

Ucivo predmétu Anglicky jazyk je tematicky propojeno se vzdélavacim obsahem predmétu cesky
jazyk, odborné predméty a s oblasti informatického vzdélavani.

Charakteristika uc¢iva dle ro¢niku

1. ro¢nik

Zdokonalovani jazykovych afecovych dovednosti s ndvaznosti na ucivo zakladni Skoly,

procvi¢ovani zakladnich gramatickych jevli, bézna konverzacni témata, poslech jednodussich
textll, seznameni s odbornou slovni zasobou

2. ro¢nik

Zdokonalovani jazykovych a feCovych dovednosti, prohlubovani znalosti gramatickych jevi se
zaméeienim na praktické vyuziti, poslech narocnéjsich textl, rozSitovani odborné slovni zasoby

3. ro¢nik

Zdokonalovani jazykovych a feCovych dovednosti, praktické vyuzivani gramatickych jevil, prace
s odbornymi texty, samostatny Ustni a pisemny projev.

Strategie (pojeti) vyuky

Vzdélavani v cizim jazyce navazuje na RVP a sméfuje k osvojeni kvalitni urovné jazykovych
znalosti a komunikativnich dovednosti, které odpovidaji stupnici A2+ podle spole¢ného
referencniho ramce pro jazyky. Rozsah aktivni slovni zasoby ¢ini cca 320 lexikalnich jednotek za
rok. Z toho odborna terminologie tvoii vice nez 70% slovni zasoby za studium. Slovni zasoba
konverzac¢nich témat je prizptisobena obsahu odbornych predméti a potiebam odborného vycviku.
V pozadavcich na vysledky vzdélavani je nutno zvazit mozZnosti a schopnosti kolektivu ¢i zéka.
V nékterych piipadech je mozno pozadovat pouze zapamatovani si dané¢ho jevu namisto
pochopeni, reprodukovani na misto objasnéni. Je Zaddouci pouzivat aktivizujici didaktické metody,
objevovat pro zaky nové strategie uceni odpovidajici jejich uéebnim predpokladiim, podporovat
sebedlivéru, samostatnost a iniciativu zak1l, rovnéz jejich sebekontrolu a sebehodnoceni.
Metody a formy vyuky jsou uzivany v zavislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na
rozvoj klicovych kompetenci a priiezovych témat:

- efektivni vyklad uciva

- fizeny rozhovor

- prace s ucebnici

- samostatny Ustni projev zéka

- porozuméni textu, spravna interpretace

- skupinova prace zakt

- vefejné prezentace praci zak

- prace s odbornou literaturou, slovniky

- poslechova cviceni

- diskuse na dané téma

- prace na PC

- zahrani¢ni praxe, soutéze, vyménné zajezdy

- vjazykovém vzdélavani a komunikaci jsou zaci vedeni zejména k tomu, aby byli schopni

vyuzit digitalni technologie k vyjadieni, formulaci a obhajob¢ svych nazord, k ziskavani
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informaci z riznych zdroji i k jejich sdileni, pfedavani a prezentaci zptisobem vhodnym
pro danou (komunikac¢ni) situaci a s ohledem na zamysleného piijemce.

Metody a formy informatického vzdélavani ve vyuce predmétu:

- praktické¢ vyuziti digitdlnich technologii, které poméhaji Zakiim osvojit si zékladni
jazykové dovednosti

- vyuzivani online slovnikd, pfekladaci a jazykovych aplikaci, které podporuji samostatné
uceni a procvicovani (Umime anglicky, Englishme, Test-english, Kahoot, Wordwall)

- prace s multimedidlnimi materidly, které zakliim umozni Iépe porozumét mluvenému
projevu a zlepsit komunikacni schopnosti v redlnych situacich (British Council - Learn
English Teens)

- tvorba jednoduchych digitalnich vystupti (prezentace, plakaty) k procvicovani slovni
zasoby a komunikace v cizim jazyce

- simulace praktickych situaci (e-mailova komunikace, objednavky, telefonické rozhovory)
v digitalnim prostiedi s vyuzitim online Sablon nebo Al néstroji

- kolaborativni prace v online prostfedi — spole¢na tvorba slovnickii nebo manudla v cizim
jazyce (Canva, Chat GPT)

- bezpecné pouzivani digitdlnich néstroji — vedeme zéky k odpovédnému chovéni na
internetu a uvédomélému vyuzivani cizojazycnych online zdroja

- zaklady prace s informaci — vyhleddvani a zpracovani jednoduchych informaci v cizim
jazyce, orientace v odbornych textech, pouzivani prekladacii a digitalnich slovniki

Hodnoceni vysledkia zaka

Pti hodnoceni zaki je kladen dlraz na motivacni, vychovnou a informativni funkci hodnoceni.
Hodnocena je hloubka porozuméni poznatktim, schopnost jejich aplikace a mira rozvoje klicovych
kompetenci a osvojeni prifezovych témat. Zaci jsou vedeni ke kritickému sebehodnoceni a sebe
posuzovani. V konecném hodnoceni se promita iaktivni pfistup zdka ke vzdé€lavani, jeho
samostatnost, schopnost spoluprace v kolektivu.
Podklady pro hodnoceni zaki vyucujici ziskava:

- soustavnym sledovanim aktivity a vykoni zZadka béhem vyucovacich hodin

- prostfednictvim Ustniho a pisemného zkousSeni, v pfiblizné stejném rozsahu

- hodnocenim skupinové prace zaka

- hodnocenim domécich praci zaka

- hodnocenim vyjadfovacich schopnosti zaki

- hodnocenim aplikace informatickych kompetenci pti vzdélavani v predmétu

Uroven znalosti a dovednosti je ovéfovana prib&znymi pisemnymi testy a na konci kazdého
pololeti souhrnnou pisemnou praci. V kone¢ném hodnoceni se promita i aktivni ptistup Zaka ke
studiu, jeho samostatnost, schopnost produktivni spoluprace v kolektivu. K Zakiim se specifickymi
vzdélavacimi potiebami v této oblasti je nutno pfistupovat individualné.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a realizaci prurezovych témat

Kli¢ové kompetence

Kk uceni
- mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
- ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit studijni rezim
- uplatiiovat rtizné techniky prace s textem
- s porozuménim poslouchat mluveny projev, potfizovat si poznamky
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vyuzivat k uceni rizné informac¢ni zdroje
byt Ctendisky gramotny

komunikativni

vyjadiovat se priméten¢ ucelu jednani a situaci v mluveném i psaném projevu

formulovat své myslenky souvisle a srozumitelné, (jazykove spravng)

v diskuzi formulovat, zdivodnovat a obhajovat své nazory, vyslechnout nazory druhych
a reagovat na n¢

vyjadfovat se a vystupovat dle zasad kultury projevu a chovani

byt schopen interpretovat ctené a slySené

gramaticky a vé€cné€ spravné zpracovat texty na bézna i odborna témata

doséhnout jazykové zpusobilosti ke komunikaci a pracovnimu uplatnéni v cizojazy¢ném
prostiedi

personalni a socialni kompetence

posuzovat redln¢ své moznosti a stanovovat si cile a priority podle svych schopnosti
a zivotnich podminek

ovéiovat si ziskané poznatky, kriticky zvaZovat ndzory a postoje druhych

adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky

pracovat v tymu, pfijimat a plnit svéfené tkoly, adekvatné piijimat hodnoceni a kritiku,
vytvaret pozitivni mezilidské vztahy

obcanské a kulturni povédomi

jednat odpovédné, samostatné a iniciativné

uvédomovat si vlastni kulturni, nadrodni a osobnostni identitu a tolerovat identitu jinych
uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chépat jeho minulost a soucasnost v evropském
a svetovém kontextu

mit pozitivni vztah k hodnotdm mistni, nadrodni, evropské i svétové kultury

k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

vhodné komunikovat s potenciondlnimi zaméstnavateli a prezentovat se
umét ziskavat informace ze svéta prace

porozumét zadanému ukolu a ziskat informace potiebné k jeho splnéni
kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek

digitalni kompetence

Zaci jsou vedeni k témto digitalnim kompetencim:

ovladaji potfebnou sadu digitalnich zafizeni, programd, aplikaci a sluzeb véetn€ nastroji z
oblasti umél¢ inteligence, vyuziva je ve Skolnim a pracovnim prostiedi i pti zapojeni do
vetejného zivota

ziskavaji, posuzuji, spravuji, sdili a sdé€luji data, informace a digitdlni obsah v riznych
formatech v osobni ¢i profesni komunité; k tomu voli efektivni postupy, strategie a
zpusoby, které odpovidaji konkrétni situaci a ucelu

vytvari, vylepsuji a propojuji digitalni obsah v riznych formatech; vyjadiuji se za pomoci
digitalnich technologii

vyrovnavaji se s proménlivosti digitalnich technologii a posuzuji, jak vyvoj technologii
ovliviiuje spole¢nost, osobni a pracovni Zivot jedince a zivotni prostfedi, zvazuje rizika a
piinosy

uvédomuji si dilezitost respektovani autorskych prav a zakladnich etickych pravidel pti
praci s digitalnim obsahem
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Prirezova témata

Obc¢an v demokratické spolecnosti

- osobnost a jeji rozvoj

- komunikace

- spolecnost — jednotlivec a spolecenské skupiny, kultura, ndbozenstvi

- soudoby svét

Clovék a svét prace

- moznosti studia v zahranici

- pisemna i verbalni sebeprezentace pii vstupu na trh prace

- moznosti zaméstnani v zahranici

Clovék a digitalni svét
Z4ci jsou vedeni zejména k tomu, aby:

- vyhledavali pfilezitosti k zapojeni do obcanského Zivota prostfednictvim vhodnych
digitalnich technologii a sluzeb, napft. pti komunikaci s tfady; chépali vyznam digitalnich
technologii pro socialni za¢lefiovani, pro osoby s handicapem, pro kvalitu Zivota

- kriticky posuzovali technologie a jejich vliv na rtizné aspekty Zivota ¢lovéka, spole€nosti a
zivotni prostfedi; zvazovali pfileZitost a rizika a snazili se rizika minimalizovat

- bézné a samoziejmé vyuzivali vhodné digitalni technologie a jejich kombinace k naplnéni
svych potieb; digitalni technologie a zplisob jejich pouziti nastavovali a ménili podle toho,
jak se vyvijeji dostupné moznosti a jak se méni jejich vlastni potieby

- vyuzivali digitalni technologie k vlastnimu vzdélavani a osobnimu rozvoji; budovali si
osobni vzdélavaci prostiedi

- vyjadrovali se za pomoci digitalnich prostfedkt a vyvaieli a upravovali vlastni digitalni
obsah v riznych formatech; ménili, vylepSovali a zdokonalovali obsah stavajicich dél s
cilem vytvofit novy, originalni a relevantni obsah

- komunikovali prostfednictvim riznych digitalnich technologii a ptizptisobovali prosttedky
komunikace danému kontextu

- sdileli prostfednictvim digitalnich technologii data, informace a obsah s ostatnimi

Odborné kompetence

Na realizaci odbornych kompetenci se predmét rozvojem komunikacnich kompetenci podili
v téchto oblastech:

- ovladani techniky odbytu,

- vykonavani obchodn¢ — provoznich aktivit,

- usilovani o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkl nebo sluzeb
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Anglicky jazyk — celkova hodinova dotace 64 hodin

umisti ve vété

tvofi rozkazovaci zplisob i v zaporu

uziva gerundia po slovesech vyjadfujicich
preference (love, like, hate, atd.)

tvoti a pouziva ptitomny cas prub&hovy
pracuje s online platformami pro jazykové
vzdélavani

Jazykové prostiedky a FeCové dovednosti 24 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo

e chape dilezitost ciziho jazyka e vyznam anglického jazyka

e hlaskuje jednoducha slova e anglicka abeceda

e rozliSuje zakladni zvukové prostiedky a | e zdkladni pravidla anglické vyslovnosti
vyslovuje co nejbliZe piirozené vyslovnosti e slovosled anglické véty

e respektuje pravidla pevného slovosledu | e  Gasovani slovesa byt
anglicke véty e Casovani slovesa mit - have got

e Casuje sloveso byt a mit v pfitomném case e (len urdity a neurdity

e spravné pouZiva Cleny ve vEte e ukazovaci zdjmena this a that

e rozliSuje uziti zajmen this a that e piivlastiovaci pad

e spravné pouziva ptivlasthovaci pad e mnozné ¢islo podstatnych jmen

e tvofi mnoznd Cisla podstatnych jmen, | ¢  zijmena osobni, ptivlastiovaci
vyslovuje spravné koncové —s, -es e piitomny &as prosty

e reprodukuje tabulku zajmen e rozkazovaci zpisob

e spravné tvoii a pouziva pfitomny Cas prosty e gerundium

 rozliSuje frekvencni pfislovce a spravné je | o  piitomny &as prib&hovy

Tematické okruhy, komunikacni situace
a jazykové funkce

20 hodin

zvladne vyjadtit mnozstvi zbozi

dokaze se zeptat na zakladni informace pii
ptijezdu do hotelu a na poskytované sluzby
vyplni jednoduchy formulaf

dokaze si objednat v restauraci

nabidne hostovi jidlo a napoje z anglického
jidelniho listku

reaguje komunikativné spravné v béznych
zivotnich situacich

rozumi pfiméfenym souvislym projevim a
kratkym rozhovortm rodilych mluvc€ich

Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e 0svoji si zakladni slovni zasobu k tématiim a | @ pozdravy pii setkani a louceni
vhodné ji aplikuje e obraty k zahajeni a ukon€eni komunikace
e dokaZe volit vhodné pozdravy s ohledem na | e pfedstavovani, osloveni
situaci a Cas e prosba, podékovani, vyjadieni souhlasu
e dokaze predstavit sebe i druhého e (islovky zakladni a fadové
e dokaZe poprosit, pod€kovat a vyjadfit souhlas | e  dny v tydnu, mésice, ro¢ni obdobi
e napiSe, pfeCte aspravn¢ pouziva zdkladni a [ e rodina, rodinné vztahy
fadové Cislovky e konicky, zaliby
* dokaze pozadat o zboZi vobchod¢ (zvlastni | e v obchodg, nakupovéni
pozornost vénuje oddéleni potravin) e v hotelu, hotelové sluzby
e umi se zeptat na cenu a moznost placeni e v restauraci, fraze k obsluze
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pronasenych zfetelné spisovnym jazykem
vyhledava odborné texty, clanky v cizim
jazyce

pracuje s odbornymi databazemi a porozuméni
cizojazy¢né terminologii

Odborna slovni zasoba, odborna

S 20 hodin
konverzacni témata
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e zapamatuje si avyjmenuje zakladni druhy |e ovoce, zelenina,
odborné slovni zasoby e salaty
e odhaduje vyznam nezndmych vyrazi podle | e polévky
kontextu a zptisobu tvofeni e omacky
e (te s porozuménim jednoduchd odborna slovni | e piilohy
spojeni ® maso
e vhodné aplikuje vybranou zékladni odbornou | ¢ ryby
slovni zasobu v pisemném i Ustnim projevu e zvifina
e zvladne popsat Casti jidelniho a napojového | ¢  ypitinosti
listku ' ¢ jidelni a napojovy listek
e rozumi pfiméfenym souvislym projevim a |, }otova jidla
kratkym rozhovorim rodilych mluv¢ich | o . dang, ob&dy, vedefe

pronasenych zfeteln¢ spisovnym jazykem
vyuziva oborové slovniky a ptekladové
nastroje prizpisobenych profesnimu zaméieni
vytvaii  odborné prezentace s vyuzitim
digitalnich néstroji
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2. ro¢nik — Anglicky jazyk — celkova hodinova dotace 64 hodin

Jazykové prostiredky a Fecové dovednosti 24 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo

e rozliSuje pouziti pfitomného Casu prostého a | ® rozdil v pfitomném case prostém a
prubéhového prabéhovém

zem¢ —  geografické,  demografické,
hospodafské, politické a kulturni
umi vyjmenovat zékladni
zvyklosti a tradice

seznami se s formalni a neformalni pisemnou
komunikaci, napise kratké sdéleni
vytvaii odborné  prezentace
digitalnich néstroja

vyhledava odborné clanky, texty v cizim
jazyce

spolecenské

s vyuzitim

e tvofi a pouziva minuly Cas prosty e minuly Cas prosty, otazka, zapor
e ovlada alespoil dvacet nepravidelnych sloves | ® nepravidelna slovesa
e osvoji si rozdily mezi pocitatelnymi | ® pocitatelnd a nepocitatelnad podstatnd jména
a nepocitatelnymi podstatnymi jmény e neurCitd zdjmena some, any, no
e reprodukuje pravidlo o pouziti some, any,no | ¢ vazba would like to
e rozlisi pouziti some v otazce e zplsobové sloveso can, could
e pouziva vazby would like pfi obsluze hosta | e  zdvofilostni pouziti zpisobovych sloves
a pii Zadosti e vazba there is, there are
e rozliSuje vyznam zpusobovych sloves, pouziva| ¢  budouci ¢as s will
je pti zdvotilostnich obratech
e pfi popisu mista aplikuje vazbu “there is/are” a
potiebné piedlozky
e spravn¢ tvoii a pouziva budouci ¢as s will pro
nahla rozhodnuti a predpoveédi
e pracuje sonline platformami pro jazykové
vzdélavani
T?maticke: okruhy, komunikacni situace 20 hodin
a jazykové funkce
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e vyjadiuje se Ustné i pisemne k tématim e miuj denni program
e 0svoji si zakladni slovni zasobu k tématim a | ® urCovani Casu
vhodné ji aplikuje e kazdodenni zivot
e popiSe v kratkych vétach pribéh svého dne e popis bydlisté, bytu, jeho zafizeni
o dokaze sdélit, kolik je hodin, zeptat se na ¢as | ¢ nase mésto
e popise svlij domov vcetné okoli e popis cesty, dotazy na ulici
e strucné popiSe svoje mésto a kulturni pamatky | ¢ nakup surovin
e dokaZe se zeptat na cestu, umi popsat cestu k | o sluzby, objednavka sluzby
objektu e objednavka v restauraci
e dokaze pozadat ozbozi vobchod¢, umi se | o  Ceska republika
zeptat na cenu a moznost placeni, zvladne | ¢ tradice a spole¢enské zvyklosti
vyjadfit mnozstvi (zvlastni pozornost vénuje | ¢  formalni a neformalni pisemn4 komunikace
oddéleni potravin)
e zvladne se zeptat na sluzbu a objednat si ji
e dokaze si objednat v restauraci
e tvori dialogy mezi hostem a obsluhou
e ma faktické znalosti o zakladnich faktorech
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Odborna slovni zasoba, odborna
konverzacni témata

20 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e zapamatuje si avyjmenuje zakladni druhy | ¢ pfedkrmy
odborné slovni zasoby e Ceské speciality
e vysvétli rozdil a uvede piiklady hotovych jidel | ¢  hotova jidla
a jidel na objednavku e jidla na objednavku
e dokaZe nabidnout hostovi jidlo z jidelniho | e  vegetarianska strava
listku e  ddtské pokrmy
e dokaze popsat chut’ jidla (kyselé, sladké, slané, | ¢  gladké pokrmy
horké) e teply a studeny mouénik
e rozumi pojmu vegetarianska strava e anglickd kuchyné
e dokaze sestavit vegetarianské menu e americka kuchyng
e chape rozdil mezi anglickou aamerickou | o druhy a Gipravy pokrmil
kuchyni a umi vyjmenovat charakteristické | 4 1 veni

pokrmy kuchyni

dokaze pouzit upravu pokrmil na konkrétni
surovinu v mluveném i pisemném projevu

¢te s porozuménim jednoduché odborné texty
a v textu se orientuje

odhaduje vyznam neznamych vyrazd podle
kontextu a zptisobu tvofeni

vhodné aplikuje vybranou zakladni odbornou
slovni zasobu

rozumi pfiméfenym souvislym projeviim a
kratkym rozhovorim rodilych mluvcich
pronasenych zietelné spisovnym jazykem
vyuziva oborové slovniky a ptekladové
nastroje prizpisobenych profesnimu zaméfeni
pracuje s odbornymi databazemi a porozumeni
cizojazy¢né terminologii
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3. Anglicky jazyk — celkova hodinova dotace 60 hodin

»dokdZe se objednat k lékaii a popsat jednoduse
sviyj aktualni zdravotni problém

ma faktické znalosti o zdkladnich faktorech

anglicky mluvicich zemi - geografické,
demografické, hospodarské, politické
a kulturni

ma znalosti o poznatcich z oboru gastronomie
v anglicky mluvicich zemich

umi vyjmenovat znamé tradice a zakladni
spolecenské zvyklosti téchto zemi a porovnat
jes CR

vyjadfuje se astn¢ i pisemné v kazdodennich
situacich

¢te s porozuménim jednoduché odborné texty
a v textu se orientuje

rozumi pfiméfenym souvislym projevim a
kratkym rozhovortm rodilych mluv¢ich
pronasenych zietelné spisovnym jazykem
vytvaii odborné prezentace s vyuZzitim
digitalnich néstroji

vyhledava odborné texty, clanky v cizim
jazyce

Jazykové prostiedky a FeCové situace 20 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e spravng¢ tvoii a pouziva vazbu “be going to” | ® budouci ¢as s vazbou be going to
pro vyjadieni budoucich plant e pfitomny c¢as prabéhovy pro vyjadieni
e dokaze pouzivat pfitomny cas pribéhovy pro budoucnosti
domluvené akce v budoucnu e rozdil v pouziti budoucich cast
e rozliSuje uZziti budoucich Casti (vazba “be going| e  stupfiovani pfidavnych jmen
to”, will a pfit. Cas priabéhovy) e tvofeni a stupfiovani piislovci
e umi stupfiovat pfidavna jména e modalni slovesa
e dokaze tvoftit ptislovce a stupnovat je e piedpfitomny Cas
e spravn¢ pouziva modalni slovesa e trpny rod
e umi tvofit a pouzivat pfedpiitomny Cas
e umi tvofit a pouzivat trpny rod
e pracuje sonline platformami pro jazykové
vzdélavani
Tematické okruhy, komunika¢ni situace .
. - 20 hodin
a jazykové funkce
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e 0svoji si zékladni slovni zdsobu k tématiim a | ® prace a zaméstnani
vhodné ji aplikuje e Zivotopis
e dokaZe vyjmenovat zakladni pracovni pozice | e sjednani schiizky
(se zam€fenim na gastronomii, hotelnictvi | e  jednani s budoucim zaméstnavatelem
a sluzby) e zdravi a nemoc
e zna nalezitosti a formu Zivotopisu aumi jej | ¢ zikladni popis lidského t&la
sestavit e jak se citim
e zvlidne si sjednat schizku a jednat se | 4 paviteva u lékate
zaméstnavatelem e redlie anglicky mluvicich zemi, kultura, tradice

a spolecenské zvyklosti
Velka Britanie
USA

-50-




Stedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Kuchaf, kuchaika

Odborna slovni zasoba, odborna
konverzacni témata

20 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

vyjmenuje zakladni kompetence kuchare
porovna povolani kuchate s jinou profesi
popise klady a zapory povolani

vyjmenuje a zapamatuje si zakladni zafizeni
a vybaveni kuchynég

preklada recepty do ¢eského jazyka

ovlada preklad jednoduchych vét do anglického
jazyka

dokaze samostatné sestavit jidelni listek

e (te s porozuménim jednoduché odborné texty

vhodné aplikuje vybranou zakladni odbornou
slovni zasobu

rozumi pfiméfenym souvislym projevim a
kratkym  rozhovorim rodilych  mluvcich
pronasenych zietelné spisovnym jazykem
vyuziva oborové slovniky a ptekladové nastroje
ptizptisobenych profesnimu zaméteni

pracuje s odbornymi databazemi a porozuméni
cizojazy¢né terminologii

e povolani kuchare
e zafizeni kuchyn¢
e recepty

e jidelni listek
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU NEMECKY JAZYK

Skola: Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nézev SVP: Kuchaft, kucharka

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-51-H/01 Kuchaft — ¢i$nik

Zameéfeni: Kuchat

Délka a forma vzdelavani: 3 roky, denni

Stupeii poskytovaného vzdélani: sttedni vzdélani s vyucnim listem

Platnost SVP: od 1. 9. 2025, pro vSechny ro¢niky

Pocet hodin vyuky: 1. ro¢nik — 48

2. ro¢nik — 48
3. ro¢nik — 60

Obecné cile predmétu

Cilem pfedmétu je podilet se na piipraveé zaki na aktivni zivot v multikulturni spole¢nosti, vést
zaky k ziskani komunikativnich kompetenci k dorozuméni v situacich kazdodenniho osobniho
a pracovniho zivota, pfipravit zaky k efektivni ti¢asti v pfimé 1 nepfimé komunikaci, rozsifit jejich
znalosti o svété, ucit je toleranci k hodnotdm jinych néarodu, rozvijet jejich schopnost ucit se po
cely Zivot a integrovat do vyuky odborny jazyk se zaméfenim na gastronomii a cestovni ruch.
Vzdélavani v predmétu sméfuje k tomu, aby zaci uplatnovali cizi jazyk v roviné recepce,
reprodukce a interpretace, vyuzivali jazykovych védomosti, a piedev§im dovednosti v praktickém
zivoté. Vzdélani dale smétuje k tomu, aby se zaci vyjadiovali srozumitelné, souvisle a spisovneé,
formulovali své nazory a uméli je obhdjit, chdpali vyznam kultury osobniho projevu pro
spolecenské uplatnéni, ziskdvali a kriticky hodnotili informace z riznych zdroji a uméli tyto
informace predat. V pisemném projevu je cilem naucit zdky vyjadfovat se v souladu s
pravopisnymi normami, srozumitelné a presné, orientovali se v pisemném styku s cizojazyénymi
ufady a institucemi

Vzdélani v predmétu dale sméfuje k tomu, aby zaci byli schopni se orientovat v digitalnim
prostiedi, vyuzivat digitalni technologie bezpecné, jisté, kriticky a tvotivé pii vzdélavani, ve
volném ¢ase i pti svém zapojeni do pracovniho a spolecenského Zivota.

Vysledky vzdélavani v oblast citii, postojii, hodnot a preferenci

Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci:
- komunikovali v ramci zakladnich témat, vyménovali si nazory a podavali informace
v mluvené i psané podobé¢, volili vhodné komunikaéni strategie a jazykové prostredky
a vyjadrovali srozumitelné a jednoduse hlavni myslenky
- pracovali s cizojazyénym textem, s jednoduchym odbornym textem a vyuzivali text jako
zdroj poznéni
- ziskadvali informace o svété, hlavné o zemich studovaného jazyka a nabyté poznatky
vyuzivali v praxi
- pfi vyuce jsou rozvijeny a utvafeny postoje zaki k sobé, ke svému okoli 1 jinym kulturam.
- 7zaci jsou vedeni k toleranci, otevienosti a schopnosti komunikovat s obCany cizich kultur,
uci se respektovat jejich jazyk, kulturu pii vzdjemné spolupréci ve $kole i na pracovisti.
Charakteristika uciva
Vychazi z RVP 65-51-H/01 Kuchat — Cidnik z okruhu Vzdélavani a komunikace v cizim jazyce.
Obsah predmétu je v roviné jazykové a komunikacni rozdélen do tfi zakladnich oblasti:
- béZna konverzacni témata
- odborna konverzaéni témata
- gramatika
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Vyuka navazuje na zékladni vzdélavani, které upeviiuje, rozsituje a rozviji. Procvicuje a upeviiuje
jazykové a komunikativni dovednosti ziskané na zékladni Skole a zaméfuje se piedev§im na
potieby budouci profese. Zak si osvojuje odbornou slovni zasobu a odborné fraze, které pouziva
v praxi pfi komunikaci a pfi sestavovani jidelnich listka pro anglicky mluvici hosty.

Ucivo predmétu Némecky jazyk je tematicky propojeno se vzdélavacim obsahem predmétu cesky
jazyk, odborné predméty a s oblasti informatického vzdélavani.

Charakteristika uc¢iva dle ro¢niku

1. ro¢nik

Zdokonalovani jazykovych afecovych dovednosti s ndvaznosti na ucivo zakladni Skoly,

procvi¢ovani zakladnich gramatickych jevli, bézna konverzacni témata, poslech jednodussich
textll, seznameni s odbornou slovni zasobou

2. ro¢nik

Zdokonalovani jazykovych a feCovych dovednosti, prohlubovani znalosti gramatickych jevi se
zaméeienim na praktické vyuziti, poslech narocnéjsich textl, rozSitovani odborné slovni zasoby

3. ro¢nik

Zdokonalovani jazykovych a feCovych dovednosti, praktické vyuzivani gramatickych jevil, prace
s odbornymi texty, samostatny Ustni a pisemny projev.

Strategie (pojeti) vyuky

Vzdélavani v cizim jazyce navazuje na RVP a sméfuje k osvojeni kvalitni urovné jazykovych
znalosti a komunikativnich dovednosti, které odpovidaji stupnici A2 podle spole¢ného
referencniho ramce pro jazyky. Rozsah aktivni slovni zasoby ¢ini cca 320 lexikalnich jednotek za
rok. Z toho odborna terminologie tvoii vice nez 70% slovni zasoby za studium. Slovni zasoba
konverzac¢nich témat je prizptisobena obsahu odbornych predméti a potiebam odborného vycviku.
V pozadavcich na vysledky vzdélavani je nutno zvazit mozZnosti a schopnosti kolektivu ¢i zéka.
V nékterych piipadech je mozno pozadovat pouze zapamatovani si dané¢ho jevu namisto
pochopeni, reprodukovani na misto objasnéni. Je Zaddouci pouzivat aktivizujici didaktické metody,
objevovat pro zaky nové strategie uceni odpovidajici jejich uéebnim predpokladiim, podporovat
sebedlivéru, samostatnost a iniciativu zak1l, rovnéz jejich sebekontrolu a sebehodnoceni.
Metody a formy vyuky jsou uzivany v zavislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na
rozvoj klicovych kompetenci a priiezovych témat:

- efektivni vyklad uciva

- fizeny rozhovor

- prace s ucebnici

- samostatny Ustni projev zéka

- porozuméni textu, spravna interpretace

- skupinova prace zakt

- vefejné prezentace praci zak

- prace s odbornou literaturou, slovniky

- poslechova cviceni

- diskuse na dané téma

- prace na PC

- zahrani¢ni praxe, soutéze, vyménné zajezdy

- vjazykovém vzdélavani a komunikaci jsou zaci vedeni zejména k tomu, aby byli schopni

vyuzit digitalni technologie k vyjadieni, formulaci a obhajob¢ svych nazord, k ziskavani
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informaci z riznych zdroji i k jejich sdileni, pfedavani a prezentaci zptisobem vhodnym
pro danou (komunikac¢ni) situaci a s ohledem na zamysleného piijemce.
Metody a formy informatického vzdélavani ve vyuce predmétu:

- praktické¢ vyuziti digitdlnich technologii, které poméhaji Zakiim osvojit si zékladni
jazykové dovednosti

- vyuzivani online slovnikd, pfekladaci a jazykovych aplikaci, které podporuji samostatné
uceni a procvi¢ovani (Umime némecky, Duolingo, Kahoot, Lingua, interaktivni ucebnice
Momente, Deutsch als Fremdsprache, Learning Apps., Wordwall, Klett Portal, Hueber
Portal)

- prace s multimedidlnimi materialy, které zaktim umoznuji lépe porozuméni mluvenému
projevu a zlepsit komunikaéni schopnosti v realnych situacich (Easy Deutsch, Nicos Weg,
Momente)

- tvorba jednoduchych digitalnich vystupl (prezentace, plakaty) k procvicovani slovni
zasoby a komunikace v cizim jazyze

- simulace praktickych situaci (e-mailova komunikace, objednavky, telefonické rozhovory)
v digitadlnim prosttedi s vyuzitim online Sablon nebo Al néstroji

- kolaborativni prace v online prostfedi — spole¢na tvorba slovni¢ki nebo manualt v cizim
jazyce (Canva, Chat GPT)

- bezpecné pouzivani digitdlnich néstroji — vedeme zédky k odpovédnému chovéni na
internetu a uvédomélému vyuzivani cizojazycnych online zdroja

- zéklady préace s informaci — vyhled4vani a zpracovani jednoduchych informaci v cizim
jazyce, orientace v odbornych textech, pouzivani prekladaci a digitalnich slovniki

Hodnoceni vysledki zaka

Pii hodnoceni zakt je kladen diiraz na motivaéni, vychovnou a informativni funkci hodnoceni.
Hodnocena je hloubka porozuméni poznatkiim, schopnost jejich aplikace a mira rozvoje klicovych
kompetenci a osvojeni priifezovych témat. Zaci jsou vedeni ke kritickému sebehodnoceni a sebe
posuzovani. V kone¢ném hodnoceni se promita 1 aktivni pfistup Zaka ke vzdélavani, jeho
samostatnost, schopnost spolupréace v kolektivu.
Podklady pro hodnoceni zakt vyucujici ziskava:

- soustavnym sledovanim aktivity a vykonl zdka béhem vyucovacich hodin

- prostfednictvim Ustniho a pisemného zkousSeni, v piiblizné stejném rozsahu

- hodnocenim skupinové prace zaka

- hodnocenim domécich praci zaka

- hodnocenim vyjadfovacich schopnosti zaki

- hodnocenim aplikace informatickych kompetenci pii vzdélavani v predmétu

Uroveti znalosti a dovednosti je ovéfovana pribéznymi pisemnymi testy a na konci kazdého
pololeti souhrnnou pisemnou praci. V kone¢ném hodnoceni se promita i aktivni pfistup zéka ke
studiu, jeho samostatnost, schopnost produktivni spoluprace v kolektivu. K zakam se specifickymi
vzdélavacimi potfebami v této oblasti je nutno pfistupovat individudlng.

Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a realizaci priifezovych témat

Klicové kompetence

Kk uéeni
- mit pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani
- ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit studijni rezim
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uplatiovat rizné techniky préce s textem
s porozuménim poslouchat mluveny projev, pofizovat si pozndmky
vyuzivat k u€eni rizné informacni zdroje
byt Ctenarsky gramotny

komunikativni

vyjadfovat se pfimérené¢ ucelu jednani a situaci v mluveném i psaném projevu

formulovat své myslenky souvisle a srozumiteln¢, (jazykove spravng)

v diskuzi formulovat, zdivodiovat a obhajovat své nazory, vyslechnout nazory druhych
a reagovat na né

vyjadfovat se a vystupovat dle zasad kultury projevu a chovani

byt schopen interpretovat ctené a slySené

gramaticky a vécné spravné zpracovat texty na bézné i odborné témata

doséhnout jazykové zpusobilosti ke komunikaci a pracovnimu uplatnéni v cizojazyéném
prostiedi

personalni a socialni kompetence

posuzovat redlné¢ své moZnosti a stanovovat si cile a priority podle svych schopnosti
a Zivotnich podminek

ovétovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory a postoje druhych

adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky

pracovat v tymu, pfijimat a plnit svéfené ukoly, adekvatné ptijimat hodnoceni a kritiku,
vytvéafet pozitivni mezilidské vztahy

obcanské a kulturni povédomi

jednat odpovédng, samostatné a iniciativné

uvédomovat si vlastni kulturni, narodni a osobnostni identitu a tolerovat identitu jinych
uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chépat jeho minulost a souc¢asnost v evropském
a svetovém kontextu

mit pozitivni vztah k hodnotam mistni, narodni, evropské 1 svétové kultury

k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

vhodn¢ komunikovat s potencionalnimi zaméstnavateli a prezentovat se
umét ziskavat informace ze svéta prace

porozumét zadanému ukolu a ziskat informace potiebné k jeho splnéni
kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek

digitalni kompetence

Zaci jsou vedeni k témto digitilnim kompetencim:

ovladaji potfebnou sadu digitalnich zatizeni, programi, aplikaci a sluzeb véetn¢ néstroji z
oblasti umél¢ inteligence, vyuziva je ve Skolnim a pracovnim prostiedi i pfi zapojeni do
vefejného Zivota

ziskéavaji, posuzuji, spravuji, sdili a sd€luji data, informace a digitalni obsah v riznych
formatech v osobni Ci profesni komunité; k tomu voli efektivni postupy, strategie a
zpusoby, které odpovidaji konkrétni situaci a ucelu

vytvafi, vylepSuji a propojuji digitalni obsah v riznych formatech; vyjadiuji se za pomoci
digitalnich technologii

vyrovnavaji se s proméenlivosti digitalnich technologii a posuzuji, jak vyvoj technologii
ovlivituje spolecnost, osobni a pracovni Zivot jedince a Zivotni prostiedi, zvazuje rizika a
pfinosy

uvédomuji si dilezitost respektovani autorskych prav a zakladnich etickych pravidel pti
praci s digitalnim obsahem
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Prirezova témata

Obc¢an v demokratické spolecnosti

- osobnost a jeji rozvoj

- komunikace

- spole¢nost — jednotlivec a spolecenské skupiny, kultura, naboZenstvi

- soudoby svét

Clovék a svét prace

- moznosti studia v zahranici

- pisemna i verbalni sebeprezentace pii vstupu na trh prace

- moznosti zaméestnani v zahranici

Clovék a digitalni svét
Z4ci jsou vedeni zejména k tomu, aby:

- vyhledavali pfilezitosti k zapojeni do obcanského Zivota prostfednictvim vhodnych
digitalnich technologii a sluZzeb, napf. pii komunikaci s Gifady; chapali vyznam digitalnich
technologii pro socialni za¢lefiovani, pro osoby s handicapem, pro kvalitu Zivota

- kriticky posuzovali technologie a jejich vliv na rtizné aspekty Zivota ¢lovéka, spole€nosti a
zivotni prostfedi; zvazovali pfileZitost a rizika a snazili se rizika minimalizovat

- bézné a samoziejme vyuzivali vhodné digitalni technologie a jejich kombinace k naplnéni
svych potteb; digitalni technologie a zptisob jejich pouziti nastavovali a ménili podle toho,
jak se vyvijeji dostupné moznosti a jak se méni jejich vlastni potieby

- vyuzivali digitalni technologie k vlastnimu vzdélavani a osobnimu rozvoji; budovali si
osobni vzdélavaci prostiedi

- vyjadiovali se za pomoci digitalnich prostiedkt a vyvaieli a upravovali vlastni digitalni
obsah v riznych formétech; ménili, vylepSovali a zdokonalovali obsah stavajicich dél s
cilem vytvofit novy, originalni a relevantni obsah

- komunikovali prostfednictvim riznych digitalnich technologii a ptizptisobovali prostiedky
komunikace danému kontextu

- sdileli prostfednictvim digitalnich technologii data, informace a obsah s ostatnimi

Odborné kompetence

Na realizaci odbornych kompetenci se pfedmét rozvojem komunikacnich kompetenci podili
v téchto oblastech:

- ovladani techniky odbytu,

- vykonévani obchodné€ — provoznich aktivit,

- usilovani o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkl nebo sluzeb
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Némecky jazyk — celkova hodinova dotace 48 hodin

e vyjmenuje tdzaci zijmena a pouZije je

Uvod do némeckého jazyka 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e chape vyznam dulezitosti vyuky ciziho e vyznam
jazyka e némecka abeceda
e ovladd fonetickou podobu né€mecké o zakladni pravidla vyslovnosti
abecedy e slovni zasoba a jeji tvotfeni
e ovlada vyslovnost samohlasek e zéakladni ¢islovky 0-100
s prehlaskou
e rozliSuje zakladni zvukové prostredky
avyslovuje co nejblize pfirozené
vyslovnosti
e zvladne vyjmenovat zakladni c¢islovky
a jejich nasobky
Pozdravy, rozlouceni, podékovani, dny .
, - o . 3 hodiny
v tydnu, mésice, rocni obdobi
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e dokéaze volit vhodné pozdravy s ohledem e pozdravy pfi setkdvani a louceni
na situaci, Cas achape rozdil mezi e obraty k zahdjeni a ukon&eni komunikace
formalnim a neformalnim pozdravem e piedstaveni se
* dokaze se piedstavit e prosba, podékovani, vyjadieni souhlasu
e zvladne vyjmenovat dny v tydnu, meésice e dny v tydnu, mésice, ro¢ni obdobi
a ro¢ni obdobi
e vhodné aplikuje slovni zasobu
Casovani sloves v pfitomném case 6 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e dokaze Casovat zédkladni  slovesa e Casovani slovesa haben a sein
v pritomném case a aplikuje jejich tvary e Casovani slabych sloves v pfitomném case
do kratkych vét e Casovani slovesa konnen
e dokaze Casovat zakladni slovesa e (Casovani slovesa mochten
v pritomném case a aplikuje jejich tvary
do kratkych vét.
e dokaze Casovat sloveso v pfitomném case
e dokaze Casovat sloveso v pfitomném Case
a aktivné jej pouzivat
e dokaze pracovat s online platformami pro
jazykové vzdélavani
Slovosled ve vété 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e vytvoli se spravnym slovosledem vétu e véta oznamovaci
oznamovaci a rozezna rozdil od véty tazaci e véta tazaci
e vytvori kratké véty tazaci se spravnym e tadzaci zdjmena
slovosledem e otazka doplilovaci a zjistovaci
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v kratkych vétach

e dokaze napsat kratké otazky

e pozada o vysvétleni neznamého vyrazu,
o0 zopakovani dotazu ¢i sdéleni

Clen urdity a neuréity 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
o vysveétli pouziti ¢lenu urcitého e (Clen urcity a neurcity
a neurcitého
e rozlisi pouziti clenu urc¢itého a neurcité¢ho
ve slovnim a pisemném projevu
e pouzije Clen urcity a neurcity v kratkych
vétach.
e dokéze pracovat s online platformami pro
jazykové vzdélavani
Rodina, rodinné vztahy, ziliby, koni¢ky 3 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e vyjmenuje jednotlivé ¢leny rodiny e rodina
e struéné¢ predstavi sebe idruhou osobu e rodinné vztahy
areprodukuje jednoduchy popis osoby e konicky, zaliby
(jméno, vek, bydliste, povolani)
e vyjadii, jak se citi
e vyjmenuje apopiSe své zaliby a Clent
rodiny
e aplikuje vhodné slovni zasobu v kratkych
vétach
e zaznamenava pisemn¢ hlavni mysleny ve
form¢ jednoduchého popisu
Ovoce, zelenina, salaty 1 hodina
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e zapamatuje si a vyjmenuje zakladni druhy e ovoce
ovoce a zeleniny e zelenina
e odhaduje vyznam nezndmych vyrazl e salaty
podle kontextu a zptisobu tvoieni
e (te sporozuménim jednoduchd odborna
slovni spojeni
e vhodné aplikuje vybranou zakladni
odbornou slovni zasobu
e vhodné uplatnuje zakladni zptisoby tvofeni
slov daného jazyka avyuzivd je pro
porozumeéni textu
e vytvaii odborné prezentace s vyuZitim
digitalnich néstroji
Rozkazovaci zptsob sloves 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo

e pouziva rozkazovaci zplusob sloves
a aplikuje jej do kratkych piikazi a proseb

e rozkazovaci zptsob slabych sloves

e rozkazovaci zplisob slovesa sein
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e pouziva rozkazovaci zplsob slovesa sein
v kratkych vétach.
e pozada o zpomaleni tempa feci

Polévky 1 hodina
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e zapamatuje si a vyjmenuje zakladni druhy e polévky
polévek
e odhaduje vyznam neznamych vyrazl
podle kontextu a zptisobu tvoteni
e C(te sporozuménim jednoduchd odborna
slovni spojeni
e vhodné aplikuje vybranou zakladni
odbornou slovni zasobu
e vhodné uplatiuje zakladni zptisoby tvoteni
slov daného jazyka avyuzivd je pro
porozuméni textu
Dotazy na ulici, objekt, popis cesty 3 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e pouzije kratké otazky pfi dotazovani na e dotazy na ulici
cestu e dotazy v informacnim stfedisku
e reaguje komunikativné spravné pii e objekt
dotazovani na cestu ®  popis cesty
e vyzada si jednoduchou informaci
e vysvétli a popise cestu k objektu
e zformuluje vlastni myslenky ve formé
kratkého sdéleni, jednoduchého popisu
e znamenava pisemné¢ hlavni myslenky
a informace z vyslechnutého nebo
precteného textu
e vhodné aplikuje slovni zdsobu
Omacky 1 hodina
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e zapamatuje si a vyjmenuje zakladni druhy o omacky
omacek
e odhaduje vyznam neznamych vyrazl
podle kontextu a zptisobu tvoteni
e C(te sporozuménim jednoduchd odborna
slovni spojeni
e vhodné¢ aplikuje vybranou zakladni
odbornou slovni zasobu
e vytvaii odborné prezentace s vyuZzitim
digitalnich néstroj
Zajmena 3 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo

e pouzije osobni zajmena ve vétach
e pouzije piivlastiiovaci zdjmena ve spojeni

e osobni zajmena
e pfivlastiiovaci zajmena
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s podstatnym jménem

e uvédomuje si rozdily ve vyjadifovani
zajmena ,,svUij* v némcing

e dokaze pracovat sonline jazykovymi
platformami

Prilohy

1 hodina

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

zapamatuje si a vyjmenuje zakladni druhy ptiloh
odhaduje vyznam neznamych vyrazii podle
kontextu a zplsobu tvotreni

¢te s porozuménim jednoduchéd odborna slovni
spojeni

vhodné aplikuje vybranou zakladni odbornou
slovni zasobu

vhodné uplatiiuje zdkladni zpiisoby tvoreni slov
daného jazyka a vyuziva je pro porozumeni
textu

dokaze wvyhledat
informace

na online platformach

ptilohy

Silné sklonovani podstatnych jmen

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

uvédomuje si  rozdil mezi sklonovanim
v ¢eském a némeckém jazyce
pouziva podstatna jména ve spravném tvaru

v Ustnim i pisemném projevu

silné sklonovani podstatnych jmen

Maso, ryby, zvérina, vnitinosti

1 hodina

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

zapamatuje si a vyjmenuje zékladni druhy masa
umi vyjmenovat roz$ifené druhy ryb

dokaze vyjmenovat znadmé druhy zvéfiny
a nejpouzivanéjsi vnitinosti v kuchyni

odhaduje vyznam neznamych vyrazii podle
kontextu a zplsobu tvotreni

¢te s porozuménim jednoduchd odborna slovni
spojeni

vhodné aplikuje vybranou zakladni odbornou
slovni zasobu

vhodn¢ uplatiiuje zakladni zplisoby tvoreni slov
daného jazyka a vyuzivd je pro porozuméni
textu

vytvaii  odborné
digitalnich nastrojl

prezentace s vyuzitim

maso
ryby
zvéfina
vnitinosti

Zapor

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

rozli$i pouziti zaporu nicht a kein

zapor nein, nicht, kein
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vhodn¢ uplatni zakladni zptisoby tvofeni zaporu
aplikuje spravné zapor v ustnim a pisemném
projevu

V obchodé, nakupovani

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

umi vyjmenovat nékteré typy obchoda

pozada o zbozi v obchodé (zvysenou pozornost
vénuje odd€lni potravin)

vyjadii mnozstvi a druh vybraného zbozi

zepta se na moznost placeni

aplikuje do kratkych vét, zda si zbozi vezme ¢i
ne

rozumi pfiméfenym projevim  a kratkym
rozhovorim rodilych mluvéich pronasenych
zieteln€ spisovnym jazykem

reaguje komunikativné spravné¢ v béznych
zivotnich situacich

dokaze si vyzadat apodat jednoduchou
informaci

vhodné aplikuje slovni zasobu

vytvaii  odborné  prezentace s vyuzitim
digitalnich nastroji

vyuziva oborové slovniky a prekladové digitalni
nastroje

e v obchod¢

e nakupovani jizdenek a vstupenek
¢ nakupovani zbozi

¢ nakupovani obCerstveni

Predlozky

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

vyjmenuje piedlozky pojici se se 3. padem
vhodné ptifazuje k predlozkam se 3. padem
¢leny podstatnych jmen

vyjmenuje piedlozky pojici se se 4. padem
vhodné pfifazuje k predlozkdm se 4. padem
¢leny podstatnych jmen

v textu vyhledd arozpozna piedlozky a urci
spojeni se spravnym padem

e piedlozky se 3. paAdem
o predlozky se 4. padem

Jidelni a napojovy listek

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

zvladne popis jednotlivych ¢asti jidelniho
a napojového listku

ovlada vyjmenovat nejcastéji zadané napoje
umi vyjmenovat zakladni hotova jidla
s pouzitim odborné slovni zasoby

dokéze vyjmenovat zakladni suroviny pro
ptipravu pokrmi

odhaduje vyznam neznamych vyrazii podle
kontextu a zplsobu tvotreni

¢te s porozuménim jednoducha odborna slovni
spojeni

vhodné aplikuje vybranou zakladni odbornou

e jidelni a napojovy listek
e hotova jidla

e snidané

e obédy

e veceie
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slovni zasobu

e vhodné uplatiuje zékladni zplisoby tvofeni slov
dané¢ho jazyka a vyuzivd je pro porozuméni
textu

e vyuziva oborové slovniky a digitalni prekladové
nastroje

V hotelu

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo

e dokaze se zeptat na zakladni informace ptfi | e v hotelu
piijezdu o sluzby

¢ vyplni jednoduchy formular

e zepta se na poskytované sluzby v hotelu

e rozumi pfiméfenym souvislym projeviim
akratkym rozhovorim rodilych mluvcich
pronaSenych zfetelné spisovnym jazykem

o dokdze si vyzddat apodat jednoduchou
informaci

e vhodn¢ aplikuje slovni zasobu v pisemném
a ustnim projevu

e dokaze vyhledavat odborné ¢lanky a texty

e uci se porozumét odbornym c¢lankdim v cizim
jazyce

Restaurace, fraze k obsluze

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

e dokaze vyjmenovat zakladni vybaveni | @ restaurace
restaurace o fraze k obsluze

e rozumi zékladnim frazim pfi obsluze hosta
(objednavka, placeni)

e umi pouzit v kratkych vétach odbornou slovni
zasobu pfi komunikaci s hostem

e nabidne hostovi jidlo anapoje znémeckého
jidelniho listku

e rozumi pfiméfenym souvislym projeviim
akratkym rozhovorim rodilych mluvcich
pronasenych zieteln¢ spisovnym jazykem

e vhodné¢ aplikuje slovni zasobu v pisemném
a ustnim projevu

e pracuje sodbornymi databazemi a dokaze
porozumét cizojazycné terminologii

e dokaze pouzit oborové slovniky a piekladové
nastroje prizpisobené profesnimu zaméieni
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2. ro¢nik — Némecky jazyk — celkova hodinova dotace 48 hodin

Slovesa s odlucitelnymi a neodluc¢itelnymi
piredponami

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

rozezna slovesa s odlucitelnymi
a neodlucitelnymi ptfedponami

dokaze casovat slovesa s odlucitelnymi
pfedponami v ptitomném Case a aplikuje jejich
tvary do kratkych vét

dokéze casovat slovesa s neodlucitelnymi
predponami v pfitomném Case a aplikuje jejich
tvary do kratkych vét.

dokaze pracovat sonline platformami pro
jazykové vzdelavani

e slovesa s odlucitelnymi pfedponami
¢ slovesa s neodlucitelnymi pfedponami

Muij denni program, urcovani ¢asu

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

vyjadfuje se ustné i pisemné k tématu
vyjmenuje ¢innosti, které béhem dne déla
popise v kratkych vétach pribeh svého dne
zepta se na ¢asovy udaj a porozumi mu
dokaze sdé¢lit, kolik je hodin

vhodné aplikuje slovni zasobu

e mj denni program
e urcovani ¢asu
e kazdodenni zivot

Silna slovesa

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

rozezna rozdil mezi slabymi a silnymi slovesy
ovlada a spravné Casuje silna slovesa

dokéze Casovat silna slovesa v pritomném cCase
a aplikuje jejich tvary do kratkych vét

v textu je vyhleda a rozezna

e Casovani silnych sloves

Dim a domov

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

vyjadiuje se stné i pisemn¢ k tématu

popise sviij domov vcetné okoli

umi vyjmenovat typy bydleni

umi vyjmenovat zakladni zafizeni bytu (se
zaméfeni na zafizeni kuchyné, prostirani u stolu)
porovna vyhody a nevyhody bydleni na venkové
a ve mésté

struéné popise svoje mésto a kulturni pamatky
vhodné aplikuje slovni zasobu

dokaze vyhledat odborné texty a ¢lanky

e popis bydlisté
e popis bytu
e popis zafizeni
¢ nasSe mésto
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Vazba es gibt a neur¢ity podmét man

1 hodina

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e ovlada a spravné pouziva vazbu es gibt

e chape vyznam neurc¢itého podmétu man

e dokaze v kratkych otazkach pouZzivat neurcity
podmét man

e vazba es gibt
e neurcity podmet man

Nakupy surovin, informovani se na sluzby,
objednavka sluzby, objednavka
v restauraci

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e umi vyjmenovat nékteré typy obchodii

e dokaze pozadat o zbozi v obchod¢ (zvlastni
pozornost vénuje odd€leni potravin)

e umi se zeptat na cenu a moznost placeni

e zvladdne vyjadiit mnozstvi zbozi a zda si zbozi
vezme ¢i ne

e dokaze vyjmenovat nekteré sluzby (zvlastni
pozornost vénuje oboru gastronomie, hotelnictvi
a turismus)

e zvladne se zeptat na sluzbu a dokaze si ji

objednat

dokaze si objednat v restauraci

tvoti dialogy mezi hostem a obsluhou

aplikuje vhodné slovni zasobu v kratkych vétach

dokaze vyhledat odborné texty a ¢lanky

nakupy surovin
informovani se na sluzby
objednavka sluzby
objednévka v restauraci

Predkrmy

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e vyjmenuje znamé piedkrmy z jidelniho listku

o dokaze popsat chut’ jidla (kyselé, sladké, slané,
hotrké)

e (te s porozuménim jednoduché odborné texty
a v textu se orientuje

e vhodné aplikuje vybranou zékladni odbornou
slovni zasobu

e vyuziva oborové slovniky a piekladové nastroje

e vytvafii prezentace pomoci digitalnich nastrojii

e predkrmy

Mnozné ¢islo podstatnych jmen

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e rozliSuje mnozné ¢islo podstatnych jmen od
¢isla jednotného

e dokaze vytvofit mnozné cislo podstatného
jména

e vtextu rozezna podstatné jméno v mnozném
Cisle

e sklonovani podstatnych jmen v mnozném cisle
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Ceské speciality, hotova jidla, jidla na
objednavku

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

vyjmenuje ¢eské speciality v némeckém jazyce
vysvétli rozdil a uvede piiklady hotovych jidel
a jidel na objednavku

dokéze nabidnout hostovi jidlo z jidelniho listku
¢te s porozuménim jednoduché odborné texty
a v textu se orientuje

vhodné aplikuje vybranou zakladni odbornou
slovni zasobu

vyuziva oborové slovniky a ptekladové nastroje
vytvari prezentace pomoci digitalnich nastroju

o Ceské speciality
e hotova jidla
e jidla na objednavku

Souvéti a spojky souiradné

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

rozpoznda rozdil mezi souvétim a vétou
jednoduchou

vyjmenuje zékladni soutadné spojky

aplikuje vhodné spojky do souvéti v tstnim
a pisemném projevu

rozpozna hlavni vétu od véty vedlejsi

dokaze vytvotit vedlejsi vétu pomoci vhodné
spojky

e souveti
e spojky souradné
o vedlejsi véty

Vegetarianska strava

1 hodina

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

rozumi pojmu vegetarianska strava

dokaze vyjmenovat vegetarianské suroviny
sestavi s pouzitim vhodné slovni zasoby
vegetarianské menu

¢te s porozuménim jednoduché odborné texty
a v textu se orientuje

vhodné aplikuje vybranou zakladni odbornou
slovni zasobu

vyuziva oborové slovniky a pfekladové néstroje
vytvaii prezentace pomoci digitalnich nastroju
uci se vyhledavat odborné ¢lanky a texty

e vegetarianska strava

Piidavna jména po etwas, nichts, viel

1 hodina

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

porozumi tvaru ptidavnych jmen

ovlada tvar ptidavnych jmen po etwas, nichts,
viel

vhodné pouziva a aplikuje pfidavna jména do
kratkych vét

e piidavna jména po etwas, nichts, viel
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Détské a sladké pokrmy

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e vyjmenuje détské pokrmy z jidelniho listku

e dokaze vyjmenovat druhy mouc¢niki

e umi v textu vyhledat a rozumi nazvim sladkych
pokrmti a mouc¢nikd

e odhaduje vyznam neznamych vyrazi podle
kontextu a zpiisobu tvofeni

e umi sestavit s pouziti odborné slovni zasoby
nazvy sladkych pokrmi

e Cte s porozuménim jednoduché odborné texty
a v textu se orientuje

e vhodné aplikuje vybranou zékladni odbornou
slovni zasobu

e vyuziva oborové slovniky a piekladové nastroje

e vytvari prezentace pomoci digitalnich nastroju

e uci se vyhledavat odborné ¢lanky a texty

o détské pokrmy
o sladké pokrmy
o teply a studeny moucnik

Skloniovani pridavnych jmen po ¢lenu
urcitém a neurcitém

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e uvédomuje si rozdil mezi sklonovanim
ptidavnych jmen po ¢lenu urcitém a neurcitém

e dokaze aplikovat pfidavna jména ve spravném
tvaru do slovnich spojeni a kratkych vét

e pouzivd pfidavnad jména ve spravném tvaru
v ustnim i pisemném projevu

e sklonovani ptidavnych jmen po ¢lenu urcitém
o sklonovani ptidavnych jmen po ¢lenu neurcitém

Cislovky 100 — 1 000 000

1 hodina

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e rozumi tvorbé Cislovek
e dokéze vyjmenovat Cislovky
e dokaze zaznamenat ¢islovku z ustniho projevu

e cislovky 100 —1 000 000

Ceska republika

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e ma faktické znalosti o zakladnich faktorech
zemé - geograficke, demograficke,
hospodaiské, politické a kulturni

e umi vyjmenovat zakladni spolecenské zvyklosti

e dokaze vyjmenovat zakladni tradice

e uplatni vhodnou slovni zasobu v pisemném
a ustnim projevu

e vytvaifi  odborné
digitalnich nastroju

e uli se porozumét c¢lankim v cizim jazyce
pomoci ptekladovych nastroji

prezentace s vyuzitim

e Ceska republika.
e kultura, umeéni a literatura
o tradice a spolecenské zvyklosti
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Zpisobova slovesa

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

vyjmenuje zptisobova slovesa

uvédomuje si rozdil v ¢asovani od ostatnich
sloves

ovlada aspravné Ccasuje zplsobova slovesa
v pfitomném Case

aplikuje zptisobova slovesa do kratkych vét

v textu je vyhleda a rozezna

dokéze pracovat sonline platformami pro
jazykové vzdélavani

e zpusobova slovesa v pritomném case

Zvlastnosti némecké a rakouské kuchyné 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e chape rozdil mezi némeckou arakouskou | ¢ némecka kuchyné
kuchyni o rakouska kuchyné
e umi vyjmenovat charakteristické pokrmy
kuchyni
e odhaduje vyznam neznamych vyrazii podle
kontextu a zplsobu tvotreni
e (te s porozuménim jednoduché odborné texty
a v textu se orientuje
e vhodné aplikuje odbornou slovni zasobu
e vytvaifi  odborné  prezentace s vyuzitim
digitalnich nastroju
e uli se porozumét c¢lankim v cizim jazyce
pomoci ptekladovych nastroji
Korespondence 3 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e rozezna rozdil mezi formalnim a neformalnim | e oficialni nebo obchodni dopis
dopisem e osobni dopis
e vyjmenuje nalezitosti formalniho | e uvedeni do spole¢nosti
a neformalniho dopisu e vzkaz
¢ zvladne napsat formalni a neformalni dopis e blahopi4ani
e rozumi obsahu obchodniho a osobniho dopisu o
e zvladne napsat vzkaz a blahoptfani
e vhodn¢ aplikuje slovni zasobu v pisemném
a ustnim projevu
e dokaze vyuzit oborové slovniky a piekladové
nastroje prizpisobené profesnimu zaméfeni
e dokaze pracovat snastroji pro profesionalni
emailovou komunikaci
Druhy a tpravy pokrmi 4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

umi vyjmenovat zakladni kuchynské upravy
pokrmil

e druhy a upravy pokrmu
e kofeni
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dokaze pouzit Gpravu pokrmt na konkrétni
surovinu v mluveném i pisemném projevu
zapamatuje si zakladni druhy kofeni

¢te s porozuménim jednoduché odborné texty
a v textu se orientuje

vhodné¢ aplikuje odbornou slovni zdsobu
vytvafi  odborné  prezentace s vyuzitim
digitalnich nastrojt

u¢i se porozumét Cclankiim v cizim jazyce
pomoci prekladovych nastroji
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3. ro¢nik — Némecky jazyk — celkova hodinova dotace 60 hodin

Perfektum

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

rozliSuje pfitomny Cas od perfekta v mluveném
1 psaném projevu

ovlada tvorbu minulého ¢asu — perfekta

vhodné aplikuje perfektum ve vlastnim projevu
porozumi textu psaném v perfektu

e perfektum slabych sloves
e perfektum silnych sloves

Prace a zaméstnani

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

dokéze vyjmenovat zdkladni pracovni pozice (se
zaméeTfenim na gastronomii, hotelnictvi a sluzby)
zna nalezitosti a formu Zivotopisu aumi jej
sestavit

zvladne si sjednat schiizku v tstnim i pisemném
projevu

ovlada zakladni fraze pfi jednani se
zaméstnavatelem

dokaze vytvofit profesni zivotopis a motivacni
dopis s vyuzitim Sablon a online nastroji

e prace a zaméstnani

e 7ivotopis

e sjednani schiizky

e jednani s budoucim zaméstnavatelem

Stuprniovani prislovcei a pfidavnych jmen

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

ovlada tvorbu 2. a3. stupné u pfislovci
a ptfidavnych jmen

rozliSuje v pisemném a Ustnim projevu 2. a 3.
stupeni piislovci a pfidavnych jmen

vyjadfuje se vhodné pomoci stupniovani
v pisemném a ustnim projevu

e stupnovani ptislovci
e stupnovani ptidavnych jmen

Zavtizeni kuchyné

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucdivo

vyjmenuje a zapamatuje si zakladni zafizeni
a vybaveni kuchyné

¢te s porozuménim jednoduché odborné texty
a v textu se orientuje

vhodné aplikuje vybranou zakladni odbornou
slovni zasobu

dokéze pracovat s odbornymi databazemi
vyhleda a porozumi cizojazyéné terminologii
pomoci digitalnich néastroji

o zafizeni kuchyn¢
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Péce o zdravi

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

umi vyjmenovat zékladni onemocnéni

popise casti lidského téla

vysvétli, jak se citi

dokaze se objednat k 1ékari

popise jednoduSe svlij aktudlni zdravotni
problém

vhodn¢ aplikuje slovni zasobu v Gstnim
1 pisemném projevu

dokaze vyuzit oborové slovniky a piekladové
nastroje

e zdravi a nemoc

o zakladni popis lidského téla
e jak se citim

e navstéva u lékare

Slabé skloiovani podstatnych jmen

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

vysvétli  rozdil mezi slabym a silnym
sklonovanim

rozliSuje slabé sklofiovani u rodu muzského
aplikuje v pisemném i ustnim projevu spravné
tvary podstatnych jmen

o slabé sklofiovani podstatnych jmen

Povolani kuchare

6 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

vyjmenuje zakladni kompetence kuchare
porovna povolani kuchate s jinou profesi
popise klady a zapory povolani

¢te s porozuménim jednoduché odborné texty
vhodné aplikuje vybranou zakladni odbornou
slovni zasobu

dokéze pracovat s odbornymi databazemi
dokéaze porozumét cizojazy¢né terminologii v
obotu

e povolani kuchare

Zvratna slovesa

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

porozumi vyznamu a tvorbé zvratnym sloves
ovlada a spravné pouzivd zvratna slovesa ve
vétach

vyuziva zvratnd slovesa pro porozumeéni textu
i ve vlastnim projevu

e zvratna slovesa
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Redlie némecky mluvicich zemi

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e ma faktické znalosti o zdkladnich faktorech
zemé - geograficke, demografické,
hospodaiské, politické a kulturni

e ma znalosti o poznatcich z oboru gastronomie
v jednotlivych zemich

e umi vyjmenovat znamé tradice a zakladni
spolecenské zvyklosti

e dokaze porovnat zakladni spolecenské zvyklosti
a sociokulturni specifika ve srovnani se
zvyklostmi v Ceské republice

e umi je vhodné uplatnit v komunikaci

e uplatni vhodnou slovni zasobu v pisemném
a ustnim projevu

e uci se vyhledavat odborné texty a ¢lanky

e porozumi odbornym ¢lankiim s dirazem na
vyhledavani klicovych informaci

e Némecko.

Rakousko.

Svycarsko.

kultura, uméni, literatura
tradice a spolecenské zvyklosti
jména mést a zemi

Préteritum

5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

uvédomuje si vyznam préterita

vysvétli rozdil mezi préteritem a perfektem
ovlada tvorbu minulého ¢asu — préterita

vhodné aplikuje préteritum ve vlastnim projevu
porozumi textu psaném v préteritu

dokaze pracovat sonline platformami pro
jazykové vzdélavani

e préteritum slovesa sein
e préteritum slabych sloves
e préteritum zptsobovych sloves

Recepty

10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e (te s porozuménim jednoduché odborné texty

e pieklada recepty do ¢eského jazyka

e ovlada pteklad jednoduchych vét do némeckého
jazyka

o dokaze samostatn¢ sestavit jidelni listek

e vhodn¢ aplikuje odbornou slovni zasobu
v Gstnim i1 pisemném projevu

e vytvaii  odborné  prezentace s vyuzitim
digitalnich nastroju

e dokédze pracovat s odbornymi databazemi a
porozumi cizojazy¢né terminologii

e recepty
e jidelni listek

Budouci ¢as

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e dokaze vysvétlit vyznam a pouziti budouciho
casu
e ovlada tvorbu budouci cCasu s pomocnym

e budouci ¢as
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slovesem werden

rozlisuje budouci ¢as v pisemném projevu
pouziva budouci ¢as v psaném imluveném
projevu

dokéze pracovat sonline platformami pro
jazykové vzdélavani

Komunika¢ni obraty 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e ovlada aspravné pouziva slovni zasobu | e vyjadfeni nesouhlasu
v komunikaci e vyjadfeni odmitnuti
e vyjadiuje se ustné ipisemné v kazdodennich | e vyjadfeni zklamani
situacich e vyjadieni nadgje
e dokaze pohotové reagovat v kazdodennich | e vyjadieni obavy
snadno predvidatelnych situacich e vyjadfeni projevu radosti
e voli vhodné vyrazy sohledem na situaci, ve
které se nachazi, pricemz zohledni miru
formalnosti
Trpny rod 3 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
dokaze vysvétlit vyznam a pouziti trpného rodu | e trpny rod

chape rozdil mezi ¢innym a trpnym rodem
ovlada tvorbu trpného rodu v kratkych vétach
uplatiiuje znalost trpného rodu v piekladu
odbornych textl

pouziva trpny rod v psaném i mluveném projevu
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU OBCANSKA VYCHOVA

Skola: Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nézev SVP: Kuchaft, kucharka

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-51-H/01 Kuchaft — ¢i$nik

Zameéfeni: Kuchat

Délka a forma vzdelavani: 3 roky, denni

Stupeii poskytovaného vzdélani: sttedni vzdélani s vyucnim listem

Platnost SVP: od 1. 9. 2025, pro vSechny ro¢niky

Pocet hodin vyuky: 1. ro¢nik — 32

2. ro¢nik — 32
3. ro¢nik — 28

Obecné cile predmétu

Cilem vyuky v obCanské vychovée je pripravit zaky na aktivni zivot v demokratické spole¢nosti.
Pozitivné ovliviiovat hodnotovou orientaci zaku tak, aby byli sluSnymi lidmi a informovanymi
aktivnimi obcany, ktefi si vazi demokracie a svobody a usiluji o jeji zachovani, porozuméli
spoleCnosti a svétu, ve kterém ziji, jednali v souladu s humanitou a vlastenectvim. Respektuji
lidska prava a vazi si lidského zivota. Diiraz se klade na prakticky, odpovédny a aktivni zivot a na
rozvijeni socialni a medidlni gramotnosti zakli. Vyznamnym cilem pfedmétu je také vést zaky ke
schopnosti komunikovat s klienty a spoleCensky vystupovat pii poskytovani sluzeb v gastronomii
a cestovnim ruchu.

Vysledky vzdélavani v oblast citii, postojii, hodnot a preferenci

Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci:
- jednali a zili Cestné a zodpovédné
- um¢éli se postavit proti kriminalité a korupci
- uveédomovali si vlastni identitu
- kriticky hodnotili realitu a utvareli si vlastni ndzor
- ziskavali zaklady estetického citéni
- jednali hospodarn¢, chranili materialni a kulturni hodnoty
- vyuzili svych kompetenci v praktickém zivote

Charakteristika uciva

Obsah predmétu vychazi z RVP 65-51-H/01 Kuchat - ¢iSnik z obsahového okruhu
Spolecenskovédni vzdélavani a Estetické vzdélavani. Predmét je nosnym Elankem prifezovych
témat Ob&an v demokratické spole¢nosti a Clovék a svét prace. Obsah predmétu je rozlozen do tif
postupnych ro¢nikil s jednohodinovou tydenni dotaci. Pfedmét Obcanskd vychova se vztahuje
k dal§im piedmétim vzdélavaciho programu: Cesky jazyk a literatura, Ekonomika, Odbyt
a obsluha a Odborny vycvik. Vzdélavani navazuje na udivo ZS predevsim v uvédomovani si
vlastni identity a toleranci identity druhych rozviji moznost vytvoreni a uplatnéni vlastniho
nazoru, kritiku posuzovani spoleCenského déni, porozumeéni spole¢nosti a nenechat sebou
manipulovat. Diraz klade na ptipravu zéka pro prakticky zivot v demokratické spolec¢nosti, véetné
komunikace dle zasad spolec¢enského chovani ve styku s lidmi i institucemi a pfi feSeni problému
osobniho, pravniho i socidlniho charakteru.

Charakteristika uc¢iva dle roénika

1. ro¢nik

Obsahem vzdélavani jsou dva tematické celky. Clovek v lidském spolecenstvi: Zaci se uci
orientovat v lidské spolecnosti, po€inaje Skolni tfidou, Skolou, méstem, ve kterém se Skola nachazi,
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ptres velké spolecenské skupiny az k narodnimu spolecenstvi. Pozornost je vénovéana postaveni
zen, narodnostnim mensinam, ndbozenskym hnutim. Clovék a pravo: vyuka smétuje ke znalostem
uplatnéni pravni ochrany a pravni spravedlnosti, seznamuji se se soustavou soudl CR a s ¢innosti
pravnich instituci a jejich fungovanim.
2. ro¢nik

Obsahem vzdélavani jsou tfi tematické celky. Clovék jako ob¢an: vyuka sméfuje ke znalostem
prav apovinnosti obcana, ziskdvani statniho obcanstvi, znalostem demokratického statu
a problémy, s nimiz se potyka. Média: vyuka smétuje k dosazeni zdkladni urovné medidlni
gramotnosti zdki — pfijimani a vyhleddvani informaci s odstupem, odhalovani zptlisobl
argumentace a manipulativni tendence v médiich. Kultura: vychazi z estetického vzdélavani, zaci
se seznamuji sriznymi kulturami ndrodnosti na naSem Uzemi a s principy kulturniho
a spolecenského chovani.

3. roénik

Obsahem vzdélavani jsou dva tematické celky. Ceska republika: Z4ci jsou vybaveni védomostmi
o &eskych narodnich tradicich a pfipomenou si nejvyznamngjsi udalosti od vzniku Ceskoslovenska
az do jeho rozpadu v r. 1993. Evropa a svét: Zaci se sezndmi s globalnimi problémy, s problémy
zemi tretiho svéta a ohnisky sougasnych konfliktti, s ¢innosti a funkci EU a postavenim CR v EU.

Strategie (pojeti) vyuky
Strategie (pojeti) vyuky

Vzdélavani navazuje na vystupni védomosti a dovednosti zakli z dosazeného zékladniho stupné
vzdélani a rozviji ji s maximalnim dirazem na profesni a spoleCenské uplatnéni zakia. Teéziste
vyuky tedy spoc¢iva v rozvoji komunikaénich dovednosti, schopnosti chapat a interpretovat text,
a to 1 text odborny. Metody a formy vyuky jsou uzivany v zavislosti na charakteru a obsahu uciva
a s ohledem na rozvoj klicovych kompetenci a prifezovych témat:
- efektivni vyklad uciva
- Cetba a interpretace ukazek z umeéleckych dél
- Tfizeny rozhovor
- prace s ucebnici
- mluvnické cviceni a samostatny ustni projev zaka
- porozumeéni textu, jeho spravna interpretace
- samostatna a skupinova prace zakl
- vefejné prezentace praci zaka
- pravopisna cviceni
- préce s odbornou literaturou
- diskuse
- prace na PC
- naucné a instruktdzni filmy
- navstévy vystav, kulturnich akci
Metody a formy informatického vzdélavani ve vyuce piedmétu
- zaci jsou vedeni zejména k tomu, aby byli schopni vyuzit digitalni technologie k vyjadieni,
formulaci a obhajobé svych nazort, k ziskdvani informaci z rGznych zdrojt i k jejich
sdileni, predavani a prezentaci zpisobem vhodnym pro danou (komunika¢ni) situaci a s
ohledem na zamysleného piijemce.
- Zzaci jsou dale vedeni k tomu, aby byli pfi tvofivych ¢innostech schopni vyuzit potencial,
ktery nabizeji digitalni média, a aby pii digitalni tvorbé a posuzovani vysledku této tvorby
uplatnovali esteticka kritéria.
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- schopnost efektivné vyhledavat a analyzovat informace v digitdlnim prostfedi, coz
zahrnuje 1 rozliSovani mezi divéryhodnymi a nediivéry

- vyhodnocovat zdroje informaci a textl na internetu, zejména s ohledem na jejich
davéryhodnost a relevanci pro vyuku ¢eského jazyka a literatury

- tvorba a sdileni dokument@ a materialti online (naptiklad pies Google Docs nebo Microsoft
Office 365) pro efektivni spolupréci pti psani, Upravach textu

- pouzivani textovych editorti a dalSich néstrojii pro tvorbu, upravu a formatovani textd,
pro tvorbu a prezentaci zakovskych praci.

- schopnost pracovat s riznymi typy digitalnich texti (webové stranky, blogy, e-knihy,
interaktivni uc¢ebnice), coz umoziuje rozsifeni vyuky

- analyzovat a tvofit texty s vyuzitim ndstrojui pro analyzu jazyka (naptiklad software pro
kontrolu gramatiky a stylistiky)

- formulovat PROMTy do umélé¢ inteligence

- daraz na ochranu osobnich tidaji a bezpecné chovani online, coz je kladeno na vyznam pfti
préci s digitalnimi nastroji

- vychova zaki k etickému chovani

Hodnoceni vysledkia zaka

Pii hodnoceni zakt je kladen diiraz na motivacni, vychovnou a informativni funkci hodnoceni.
Zaci jsou vedeni ke kritickému sebehodnoceni a sebe posuzovani. Hodnocena je hloubka
porozuméni poznatklim, schopnost jejich aplikace a mira rozvoje kli¢ovych kompetenci a osvojeni
priafezovych témat. V kone¢ném hodnoceni se promita i aktivni pfistup zZaka ke vzdélavani, jeho
samostatnost, schopnost produktivni spoluprace v kolektivu.
Podklady pro hodnoceni zakti vyucujici ziskava:

- soustavnym sledovanim aktivity a vykonl zdka béhem vyucovacich hodin

- prostfednictvim Ustniho a pisemného zkousSeni, v piiblizné stejném rozsahu

- hodnocenim skupinové prace zaka

- hodnocenim domécich praci zaka

- hodnocenim vyjadfovacich schopnosti zaki

- hodnocenim aplikace informatickych kompetenci pii vzdélavani v predmétu

Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a realizaci priifezovych témat

Kli¢ové kompetence

k uceni
- mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
- ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit studijni rezim
- uplatiovat rizné techniky préce s textem
- s porozuménim poslouchat mluveny projev, pofizovat si poznamky
- vyuzivat k uceni rizné informacni zdroje
- byt ¢tenafsky gramotny
komunikativni
- vyjadrovat se pifimétené ticelu jednani a situaci v mluveném i psaném projevu
- formulovat své myslenky souvisle a srozumiteln¢, (jazykoveé spravng)
- vdiskuzi formulovat, zdlivodiiovat a obhajovat své ndzory, vyslechnout ndzory druhych
a reagovat na né
- vyjadfovat se a vystupovat dle z4sad kultury projevu a chovani
- byt schopen interpretovat ¢tené a slySené
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gramaticky a vécné spravné zpracovat texty na béznd iodbornd témata persondlni
a socialni kompetence
posuzovat redln¢ své moznosti a stanovovat si cile a priority podle svych schopnosti
a zivotnich podminek
ovetovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat ndzory a postoje druhych
adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky

personalni a socialni kompetence

posuzovat realné své moznosti a stanovovat si cile a priority podle svych schopnosti
a zivotnich podminek

ovéiovat si ziskané poznatky, kriticky zvaZzovat ndzory a postoje druhych

adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky

pracovat v tymu, piijimat a plnit svéfené tkoly, adekvatné piijimat hodnoceni a kritiku,
vytvaret pozitivni mezilidské vztahy

obcanské a kulturni povédomi

jednat odpovédné, samostatné a iniciativné

dodrzovat zédkony, respektovat prava druhych lidi, jednat v souladu s moralnimi principy,
zasadami spolecenského chovani a hodnotami demokracie

uveédomovat si vlastni kulturni, narodni a osobnostni identitu a tolerovat identitu jinych
uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho minulost a soucasnost v evropském
a svétovém kontextu

mit pozitivni vztah k hodnotdm mistni, ndrodni, evropské i svétové kultury

k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

vhodné komunikovat s potencionalnimi zaméstnavateli a prezentovat se
umét ziskdvat informace ze svéta prace

porozumét zadanému ukolu a ziskat informace potiebné k jeho splnéni
kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek

digitalni kompetence

ovlada potiebnou sadu digitalnich zafizeni, programt, aplikaci a sluzeb, v€etné nastrojl z
oblasti umélé inteligence, vyuziva je ve Skolnim a pracovnim prostiedi i pii zapojeni do
vetejného Zivota; digitalni technologie a zpusob jejich pouZiti nastavuje a méni podle toho,
jak se vyvijeji dostupné moznosti a jak se méni jeho vlastni potieby nebo pracovni prostiedi
a nastroje;

ziskava, posuzuje, spravuje, sdili a sd€luje data, informace a digitalni obsah v rtiznych
formatech v osobni ¢i profesni komunité; k tomu voli efektivni postupy, strategie a
zpusoby, které odpovidaji konkrétni situaci a Gcelu;

vytvari, vylepSuje a propojuje digitalni obsah v riznych formatech; vyjadiuje se za pomoci
digitalnich prostiedki;

navrhuje prostfednictvim digitalnich technologii takovéa feSeni, ktera mu pomohou vylepsit
postupy ¢i technologie ¢i jejich ¢asti; dokaze poradit ostatnim s béznymi technickymi
problémy;

vyrovnava se s proménlivosti digitalnich technologii a posuzuje, jak vyvoj technologii
ovliviiuje spole¢nost, osobni a pracovni Zivot jedince a zivotni prostfedi, zvazuje rizika a
piinosy;

pfedchazi situacim ohroZujicim bezpe€nost zafizeni i1 dat, situacim ohrozujicim jeho
télesné a duSevni zdravi i zdravi ostatnich; pfi spolupraci, komunikaci a sdileni informaci v
digitalnim prostiedi jedna eticky, s ohleduplnosti a respektem k druhym.
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Prirezova témata

Obc¢an v demokratické spolecnosti

osobnost a jeji rozvoj

komunikace, vyjedndvani, feSeni konfliktl

spolecnost — jednotlivec a spolecenské skupiny, kultura, ndbozenstvi
stat, politicky systém, politika, soudoby svét

masova média

moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita

Clovék a svét prace

soustava vzdélavani v CR, ndvaznosti druhti vzdélavani, vyznam a moznosti daliiho
vzdélavani, rekvalifikace, nutnost celozivotniho u€eni, moznosti studia v zahranic¢i
pisemnd iverbalni sebeprezentace pii vstupu na trh prace, sestavovani zadosti
o zam&stnani a odpoveédi na inzeraty, profesnich zivotopist, jedndni s potencidlnim
zameéstnavatelem, pfijimaci pohovory, vybérova fizeni, nacvik situaci

Clovék a digitalni svét

Zaci jsou schopni pracovat sriznymi typy textll aziskdvat informace zrtiznych
informacnich zdroji. Medialni vychova je téma prostupujici vSechny rocniky.
vyhledavali pfilezitosti k zapojeni se do obCanského Zivota prostiednictvim vhodnych
digitalnich technologii a sluzeb, napt. pti komunikaci s tfady; chépali vyznam digitalnich
technologii pro socialni zaclefiovani, pro osoby s hendikepem, pro kvalitu Zivota;

kriticky posuzovali vyvoj technologii a jeho vliv na rtzné aspekty Zivota clovéka,
spoleCnosti a zivotni prostiedi; zvazovali pfilezitosti a rizika a snazili se rizika
minimalizovat;

vyuzivali digitalni technologie k vlastnimu vzdé€lavani a osobnimu rozvoji; budovali si
osobni vzdélavaci prostredi

s védomim souvislosti fyzického a digitalniho svéta vytvareli a spravovali své digitalni
portfolio
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Obc¢anska vychova — celkova hodinova dotace 32 hodin

Clovék v lidském spoledenstvi
Lidska spole¢nost

5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e uvede zakladni rozdéleni socidlnich skupin
e dovede objasnit, do kterych spolecenskych
skupin sdm patfi

e dovede charakterizovat jednotlivé
zékladni slozky zhlediska socialniho
a etnického

e objasni, co se rozumi Sikanou
a vandalismem

e popiSe pfi¢iny socidlni  nerovnosti
a chudoby

e uvede postupy, jimiz lze do jisté miry
chudobu fesit

e vi, kam se obratit v pfipad¢ tizivych
zivotnich situaci

Lidska spolecnost, spolecenské skupiny,
a jeji vrstvy

Socialni role a konflikt roli

Sikana a vandalismus

Socialni nerovnost a chudoba v soucasné
spolecnosti

Institucionalni pomoc pfi feSeni problémil
Socialni zajisténi obcanti

Clovék v lidském spoleenstvi
Malé socialni skupiny

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e objasni funkci avyznam rodiny pro
jednotlivce i pro spole¢nost

e dovede aplikovat zasady slusného chovani
v béznych Zivotnich situacich

e objasni vyznam dobrych sousedskych
vztaht a solidarity

Rodina a jeji
generacemi
Komunita, sousedstvi

vyznam, vztahy mezi

Clovék v lidském spoleéenstvi
Velké socialni skupiny

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e vysvétli jednotlivé pojmy a objasni rozdily e Dav, publikum, populace, vefejnost,
mezi nimi e Rasy, etnika, narody, narodnosti
e objasni na konkrétnich pfipadech, jak e Migranti, emigranti, azylanti
vznika napéeti a konflikt mezi majoritni e Migrace v sou¢asném svété
a minoritni skupinou obyvatel e Majority a minority
e  Multikulturni souziti, genocida
Clovék v lidském spoleéenstvi .
. 1 hodina
Rovnopravnost
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

e vysvétli, co se rozumi rovnopravnosti
muzl a zen

e uvede priklady, kdy
rovnopravnost poruSovéna

je genderova

Postaveni muzi azZen vrodiné ave

spolec¢nosti
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NaboZenstvi a cirkev v soucasném svété 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e vyjmenuje svétova nabozenstvi, popise e Vira a ateismus
jejich specifika v CR 1 svéte e Svétova nabozenstvi
e charakterizuje a zafadi nabozenstvi do e NaboZenska hnuti a sekty
odpovidajici civilizacni sfery e Nabozensky fundamentalismus
° vysvétli, ¢im mohou byt nebezpetné
nabozenské sekty a nabozensky
fundamentalismus
Média 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e popise zplsoby ovliviiovani vefejnosti e Zpravodajstvi, objektivita zpravodajstvi
e objasni principy reklamy a zplsob e Podstata a principy reklamy
ovliviiovani lidi
e posoudi jeji vliv na Zivotni zptisob ob¢anti
Clovék a pravo 13 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e popise soustavu soud v CR e Pravo a spravedlnost, pravni stat
e popise ¢innost policie, soudd, advokacie e Pravni ochrana ob¢ant, pravni vztahy
a notarstvi e Soustava soudd v CR
e objasni, kdy je clovek zpusobily k pravnim e Pravnickd povolani / notaf, advokati,

ukontim a ma trestni odpovédnost

vysvétli vliastnimi slovy prava a povinnosti
mezi détmi a rodici, mezi manzeli

vi, kam se obratit v situaci ohrozeni / tyrani
vysvétli vybrané otazky =z vlastnického

a trestniho prava

objasni postupy vhodného jednani, stane-li
se obéti ¢i svédkem kriminalniho jednani

soudcové /

Pracovni pravo

Vlastnické pravo

Trestni pravo, organy ¢inné v trestnim
fizeni/ policie, statni zastupitelstvi,
vySetiovatel, soud/

Kriminalita pachana na mladistvych a na
détech

Kriminalita pachand mladistvymi
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2. ro¢nik — Ob¢éanska vychova — celkova hodinova dotace 32 hodin

Clovék jako obéan 1 hodina

Uc¢ivo

Vysledky vzdélavani a kompetence

e vysvétli zplsoby nabyvani obcanstvi

Obcan, obcCanstvi, nabyvani obcanstvi

Stat 11 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e objasni podstatu demokratického e Vznik a podstata statu
a totalitniho statu e Funkce statu
e objasni ulohu demokratického statu e Ustava a politicky systém CR
e popise Cesky politicky systém e Struktura vefejné spravy a samospravy
e vysvétli  strukturu  vefejné  spravy e Politika, politické strany
a samospravy, objasni rozdily mezi nimi e Volby v CR, volebni pravo
® objasni Glohu  politickych stran e Ceské statni a narodni symboly

a svobodnych voleb

Demokracie

5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucdivo

e charakterizuje demokracii, objasni, jak

Zakladni hodnoty a principy demokracie

demokracie funguje a jaké e Lidskd aobéanska  prava, jejich
e ma problémy / korupce, kriminalita / obhajovani a zneuzivani
e vysvétli vyznam lidskych prav, ktera jsou e Prava déti
zakotvena v Ceskych zakonech, vcetné e Povinnosti ob¢ana v demokracii
prav déti e Obcanska spolecnost, obCanska
e popiSe, kam se obratit, kdyz jsou lidska participace
prava ohroZena e Multikulturni souziti
e vysvétli na konkrétnich piikladech ze
zivota demokraticky a nedemokraticky
zptsob jednani ¢lovéka
Hrozby demokracie 5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e na prikladech z aktualniho déni vyvodi,
jaké projevy je mozné nazvat politickym
radikalismem nebo extremismem a pro¢

e posoudi, jaké maji tyto negativni jevy

Politicky radikalismus a extremismus
Rasismus, nacismus, neonacismus,
anarchismus, antisemitismus, xenofobie
Aktualni ¢eska extremisticka scéna a jeji

dasledky symbolika
e vysvétli, pro¢ je nevhodné propagovat e Nebezpedi nesnasenlivosti a terorismu
hnuti omezujici lidskd prava a svobodu v CR a ve svéts
jinych lidi
Svobodny pristup k informacim 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e vysvétli, pro¢ je tfeba zobrazeni svéta, e Meédia
udalosti a lidi v médiich e Svobodny pfistup k informacim
e aplikuje kriticky odstup k médiim e Média
e vyuziva nabidku médii pro svou zabavu e Funkce médii
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i osobnostni rozvoj

Kriticky pfistup k médiim
Média jako zdroj zabavy a pouceni

Kultura 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e porovna typické znaky kultur hlavnich e Kultura narodnosti na naSem uzemi
narodnosti na naSem Gzemi e Spolecenska kultura — principy a normy
e popise vhodné spole¢enské chovani v dané e Kulturniho chovani, spole¢enska vychova
situaci e Kultura bydleni a odivani
e popiSe lidové tradice v regionu e Lidové uméni a uzita tvorba
e esteticky vnima své okoli e Ochrana a uzivani kulturnich hodnot
e Kulturni a pfirodni pamatky v regionu
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3. ro¢nik — Obc¢anska vychova — celkova hodinova dotace 28 hodin

Ceska republika a ¢eska statnost 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e popise statni symboly CR a nékteré Ceské e Statni a narodni symboly
narodni tradice e Narodni tradice
e  vysvétli vyznam udalosti, které se poji se e Statni svatky a vyznamné dny CR
statnimi svatky a vyznamnymi dny CR e Vyznamné mezniky v d&jinach &eské
nebo Ceskoslovenska statnosti
yznamné meznik éjinach ceské .
V),fz amné ezniky v déjinac Ceské 4 hodiny
statnosti
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e na zaklad¢ znalosti o demokracii vysvétli, e Vznik CSR
ve kterych obdobich od vzniku CSR do e Mezivale¢né obdobi
soucasnosti lze rezim, jez unas vladl, e Vyznamné osobnosti Ceskych
oznacit za demokraticky mezivale¢nych déjin
Ztrita samostatnosti Ceské republiky 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e vysvétli nacistické snahy o likvidaci e 2 svétova valka
ceského naroda v letech 1939 1945, uvede e Obdobi okupace
konkrétni ptiklady realizace t€chto zadméri e Druhy odboj — formy a vyznam
e objasni formy a zpusoby boje e Vybrané osobnosti odboje
¢eskoslovenskych obcanti za svobodu e Holocaust a nacismus
a vlast
e uvede nékteré vyznamné osobnosti odboje
a vysvétli vyznam jejich ¢innosti
e popise holocaust a genocidu Romi
Ceska statnost po roce 1945 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e popiSe zplsoby persekuce obCanti, které e Povalecné zmény
komunisticky rezim u nas oznacil za své e Nastoleni komunistické diktatury
nepratele v roce1948
e uvede konkrétni ptiklady boje proti e Vyznamné mezniky padesatych
komunismu a osobnosti, které se dokazali a Sedesatych let
v tomto boji t€inn¢ angazovat
Historické mezniky v boji za svobodu 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo

e vysvétli pojem ,prazského jara“ a jeho
podstatu

e predstavi nckteré osobnosti ,prazského
jara“ a ,,sametové revoluce*

e vysvétli pojem ,,sametova revoluce*

e objasni pfiCiny, prub¢h a nasledky rozpadu
Ceskoslovenska

Prazské jaro 1968 pokusy o reformu
rezimu, obdobi normalizace, tfeti odboj,
osobnosti

Prazského jara a tfetiho odboje

Listopad 1989

Rozpad Ceskoslovenska 1993

-84-




Stedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Kuchaf, kuchaika

Evropa a svét

7 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e vysvétli pojem globalizace, uvede piiklady
globalizace a

e diskutuje o nékterych nazorech na jeji
dasledky

e pojmenuje globalni problémy soudobého
svéta

e charakterizuje hlavni svétova nabozenstvi

e vysvétli, jakych metod pouzivaji teroristé
a za jakym ucelem

e na konkrétnim aktualnim bezpecnostnim
nebo jiném problému

e soudobého svéta vysvétli, jak problém
vznikl, jak je feSen a

e posoudi, jaké ma perspektivy vyvoje

e popise civiliza¢ni sféry soudobého svéta,
uvede priklady velmoci,

e vyspélych stath arozvojovych
posoudi jejich tilohu a problémy

e vysvetli funkei a ¢innost NATO a OSN

zemi,

Globalizace, priciny a disledky

Problémy soucasného svéta

Nabozenské konflikty jako hrozba miru ve
sveéte

Nebezpeci terorismu ve svéte

Ohniska konfliktd v soudobém svéte,
priciny, moznosti feSeni

Civilizac¢ni sféry: velmoci, vyspélé staty
arozvojoveé zeme

Funkce a cile NATO a OSN

*Evropska unie

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e popise skladbu a cile EU, zna organy EU
a jejich poslani

e objasni postaveni CR v EU

e posoudi klady a zapory ¢&lenstvi CR v EU

Evropska integrace

Cile EU, organy EU

Postaveni CR ve svété, zahraniéni politika
CR

CR jako ¢len EU
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU MATEMATIKA

Skola: Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nézev SVP: Kuchaft, kucharka

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-51-H/01 Kuchaft — ¢i$nik

Zameéfeni: Kuchat

Délka a forma vzdelavani: 3 roky, denni

Stupeii poskytovaného vzdélani: sttedni vzdélani s vyucnim listem

Platnost SVP: od 1. 9. 2025, pro vSechny ro¢niky

Pocet hodin vyuky: 1. ro¢nik — 48

2. ro¢nik — 32
3. ro¢nik — 48

Obecné cile predmétu

Cilem predmétu je vést zaky ke kompetenci vyuzivat matematickych poznatki v praktickém
zivoté v riznych situacich, které souviseji s matematikou, efektivné numericky pocitat, pouzivat
a prevadét bézné pouzivané jednotky, matematizovat jednoduché redlné situace, uzivat
matematicky model a vyhodnotit vysledek feSeni vzhledem k realit¢, zkoumat a fesit problémy,
vyhodnotit informace kvantitativniho charakteru ziskané z raznych zdroji — graft, diagramu
a tabulek, spravné se matematicky vyjadfovat. Dal§im cilem pak je matematicka priprava pro
konkrétni potieby odborné slozky vzdélavani, tj. gastronomii a cestovni ruch.

Vzdélavani v predmétu dale smétuje k tomu, aby zéci byli schopni orientovat se v digitdlnim
prostiedi, vyuzivat digitalni technologie bezpecné, jisté, kriticky a tvotivé pifi vzdélavani, ve
volném ¢ase i pti svém zapojeni do pracovniho a spolecenského Zivota.

Vysledky vzdélavani v oblast citl, postoji, hodnot a preferenci

Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci:
- pozitivni postoj k matematickému vzdélavani
- schopnost aplikace matematického mysleni v realné situaci
- schopnost logického mysleni, racionalniho usudku a kritické tivahy nad vysledkem
- zdjem o ziskavani informaci a uméli s nimi pracovat

Charakteristika uc¢iva

Vychazi z RVP 65-51-H/01 Kuchat-¢isnik z okruhu Matematické vzdélavani.

Pfedmét je zaméten na prohloubeni zékladnich znalosti z matematiky, které upeviiuje a rozviji.
Vzdélavani upeviiuje znalosti ZS v oblasti realnych Gisel a matematickych operaci. Upeviiuje
znalosti planimetrie a navazuje na zakladni znalosti jednotek délky, plochy, objemu a hmotnosti,
na coz navazuji konkrétni vypocty pro potiebu gastronomickych provozi. Rozviji logické mysleni
pocitanim linedrnich rovnic o jedné a vice nezndmych a klade dlraz na feSeni slovnich uloh
Z praxe.

Obsah predmétu cilené podporuje problematiku odbornych predmétt. Jde o kalkulace pokrmil
a napojl v gastronomii, v ekonomickém vzdélavani a finan¢ni gramotnosti o oblasti platu a mzdy,
dani a odpist.

Vzdélavani je meziptedmétove propojeno se Zaklady piirodnich véd, Informatikou, Ekonomikou
a odbornym vycvikem
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Charakteristika uc¢iva dle ro¢niku

1. ro¢nik

jsou upeviiovany operace s redlnymi ¢isly, mocniny a odmocniny, vyrazy a jejich Gpravy, prevody
jednotek, pfima a nepfima umeéra. Prace s daty v praxi.

2. ro¢nik

ucivo zaméfeno na vypocet procent, slovnich uloh s procenty, feSeni rtiznych druhl rovnic,
nerovnic a feseni slovnich uloh pomoci rovnic a konstrukci grafii jednotlivych funkei.

3. roénik

zaci si osvoji znalosti z planimetrie, stereometrie, vypocty obvodu a obsahu rovinnych obrazci,
vypocty povrchu a objemu téles. Vypoctu pravdépodobnosti. Danové soustavy a vypoctu mzdy
zamestnancu. Kalkulace jidel a napojt.

Strategie (pojeti) vyuky

Stézejni formou vzdélavani je vyuka na ucebné. TEzisté vyuky spociva v provadéni praktickych
ukolt. Po pouziti metody vykladu bezprostifedné nasleduje praktické procviceni vylozeného uciva.
Ve vyuce se klade diraz na samostatnou praci a feSeni komplexnich uloh. Je uplatiovan téz
projektovy pristup s vyuzitim mezipfedmétovych vztahi (komplexni praktické ulohy, které
umoziuji aplikaci Sirokého spektra védomosti a dovednosti Zaka i z jinych predméti) a metody
problémového vyucovani. Projekty se realizuji jako tymova prace.

Matematické vzdélavani smétuje k tomu, aby zaci pracovali s digitalnimi technologiemi pfi feseni
béznych situaci vyzadujicich efektivni zpisoby vypoctu pii praci s matematickym modelem a pii
vyhodnocovéani a interpretaci vysledku feSeni vzhledem k realité, pii feSeni problému, véetné
diskuse a prezentace vysledku téchto feseni

Metody a formy vyuky jsou uzivany v zavislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na
rozvoj klicovych kompetenci a prifezovych témat:

- efektivni vyklad uciva

- frontalni prace ucitele s zaky

- Tizeny rozhovor ucitele s zaky

- prezentace uciva s vyuzitim vyukovych programu

- teSeni problémovych tloh

- skupinova prace zakii na zadanych tkolech

- samostatnd prace zakl pii procvicovani a opakovani uciva

- prace s uebnicemi, matematickymi sbirkami a tabulkami

- prace s dostupnou informacni technikou

- prezentace vysledkil pomoci dostupné techniky (kalkulator, PC, interaktivni tabule)

Metody a formy informativniho vzdélavani ve vyuce predmétu

Projektova vyuka - Zéaci pracuji na komplexnich ulohach nebo projektech, které propojuji
matematiku s redlnymi situacemi a informativnimi nastroji. Vysledkem mize byt prezentace,
tabulkovy vypocet nebo digitalni model (MS Exel, GeoGebra)

Heuristickd metoda — metoda objevovani, kdy zéaci hledaji feSeni zadané¢ho problému
prostiednictvim vlastniho uvazovani, pokust a simulaci. Umoziuje rozvoj schopnosti
zobeciniovani a analyzy. Vizualizacni a simula¢ni metody - cilem je lepSi porozuméni abstraktim
pojmum prostfednictvim grafil, animaci a interaktivnich modelt. U¢ivo je podavano nadzorné, coz
podporuje hlubsi pochopeni.
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Procvicovaci a testovaci metody (adaptivni uceni) - individudlni digitalni procvi¢ovani podle
tempa a urovné zdka. Poskytuje okamzitou zpétnou vazbu a pomaha identifikivat oblasti, které je
tieba posilit (Umime matematiku, Kahoot)

Frontalni vyuka s ICT podporou - uditel vyuziva digitalni technologie k ndzorné demonstraci
postupil, animaci grafickych jevi a zprostfedkovani vyuky formou prezentace ¢i videa (Power
Point)

Hodnoceni vysledkii Zaka

Pii hodnoceni je kladen daraz na zpétné informace o zvladnuti jednotlivych celk uciva.
Navazujici pozadavek pii hodnoceni je pochopeni problému a feSeni ulohy. Hodnocena je hloubka
porozumeéni poznatkiim, schopnost jejich aplikace a mira rozvoje klicovych kompetenci a osvojeni
prifezovych témat. Podklady pro hodnoceni zaka vyucujici ziskava:
- soustavnym sledovanim vykont a aktivity zakd béhem vyucovaci hodiny
- prostfednictvim pisemnych a ustnich zkousek, ve kterych kontroluje pfipravenost zaka na
vyucovani
- hodnocenim skupinové prace zaka
- rozborem domadcich praci zaki
- vyhodnocenim dvou pololetnich pisemnych praci
- sledovanim vyvoje samostatnosti a kritického mySleni v oblasti matematickych
kompetenci
- hodnocenim aplikace informatickych kompetenci pti vzdélavani v predmétu

Z4ci se specifickymi vzdélavacimi problémy jsou hodnoceni individualng.
Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a realizaci prirezovych témat

Klicové kompetence

k uceni
- mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
- ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit studijni rezim
k FeSeni problému
- porozumét zadani tkolu, urcit jadro problému, ziskat informace, navrhnout a zdivodnit
feSeni, ovefit spravnost postupu a dosazené vysledky
- uplatiiovat rtizné metody mysSleni, volit prostfedky plnéni aktivit, vyuzivat zkuSenosti
k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
- ziskat pozitivni a odpovédny vztah k praci, povolani, profesni budoucnosti
- mit ptehled o vlastnim uplatnéni na trhu prace, pracovnich a platovych podminkach
- vhodné komunikovat s potencionalnimi zaméstnavateli a prezentovat se
- umét ziskdvat informace ze svéta prace a znat obecnd prava pracovnikl a zaméstnavateli
- kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek
matematické
- pouzivat a prevadét bézné jednotky
- provadét realny odhad vysledku feSeni dané ulohy
- aplikovat znalosti o zédkladnich tvarech pfedmétii v roving 1 prostoru
- aplikovat matematické poznatky a postupy v odborné slozce vzdélavani
- vyuzivat matematické poznatky a metody feSeni v praktickém zivoté a v dalSim
vzdélavani;
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matematizovat jednoduché redlné situace, uzivat matematicky model a vyhodnotit
vysledek feseni vzhledem k realité
zkoumat a fesit problémy vcéetné diskuse feseni
diskutovat metody feseni matematické tlohy
ucelné vyuzit digitalni technologie a zdroje informaci pfi feSeni matematickych uloh
¢ist s porozuménim matematicky text, kriticky vyhodnotit informace ziskané z riznych
zdroji
spravné se matematicky vyjadrovat.

digitalni kompetence

74k je veden k témto digitalnim kompetencim:

ovlada potfebnou sadu digitalnich zafizeni, programt, aplikaci a sluzeb, v€etné néstroji
z oblasti umél¢ inteligence, vyuziva je ve Skolnim a pracovnim prostiedi i pti zapojeni do
vetejného zivota; digitalni technologie a zplisob jejich pouziti nastavuje a méni podle toho,
jak se vyvijeji dostupné moznosti a jak se méni jeho vlastni potieby nebo pracovni prostiedi
a nastroje;

ziskava, posuzuje, spravuje, sdili a sd€luje data- vyrovnava se s proménlivosti digitalnich
technologii a posuzuje, jak vyvoj technologii ovlivituje spole¢nost, osobni a pracovni zZivot
jednice a Zivotni prostfedi, zvaZzuje rizika a pfinosy;

Prurezova témata

Clovék a digitalni svét
Zaci jsou vedeni zejména k tomu, aby:

kriticky posuzovali vyvoj technologii a jejich vliv na rGzné aspekty Zivota clovéka,
spoleCnosti a zivotni prostiedi; zvazovali prilezitosti a rizika a snazili se rizika
minimalizovat;

bézné a samoziejme vyuzivali vhodné digitalni technologie a jejich kombinace k naplnéni
svych potteb; digitalni technologie a zpisob jejich pouziti nastavovali a ménili podle toho,
jak se vyvijeji dostupné moznosti a jak se méni jejich vlastni potieby;

vyjadfovali se za pomoci digitalnich prostfedka a vytvareli a upravovali vlastni digitalni
obsah v riiznych formatech;

ziskavali data, informace a obsah z rtiznych zdrojl v digitdlnim prostiedi; pfi vyhledavani
pouzivali riizné strategie; ziskana data a informace kriticky hodnotili, posuzovali jejich
spolehlivost a Gplnost;

sdileli prostiednictvim digitalnich technologii data, informace a obsah s ostatnimi;
pouzivali digitalni technologie pro spolupraci a spolecné vytvaieni zdrojl a znalosti;

Odborné kompetence

Na realizaci odbornych kompetenci se predmét podili v téchto oblastech:

ovladani zakladl technologie ptipravy pokrmi,
vykonavani obchodné — provoznich aktivit
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Matematika — celkova hodinova dotace 48 hodin

¢isla pomoci kalkulatoru

provadi  pocetni  vykony

s celo¢iselnym mocnitelem

e orientuje se v zakladnich pojmech finan¢ni
matematiky: zmeény

e cen zbozi, sména penéz, Urok, uro¢eni, spoifeni,

uvery,

splatky uveért

provadi vypocty jednoduchych finan¢nich

zalezitosti: zmény cen zbozi, sména penéz

pti TeSeni uloh ucelné vyuziva digitalni

technologie a zdroje informaci

S mocninami

Operace s ¢isly 24 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e provadi aritmetické operace v R e (Ciselny obor R
e porovnavd realnd C¢isla, uréi vztahy mezi | @ aritmetické operace
realnymi Cisly e v ¢iselnych oborech R
e  pouziva rizné zapisy redlného Cisla e intervaly jako ¢iselné mnoziny
e urci fad redlného Cisla e operace s Ciselnymi mnoZinami
e zaokrouhli redlné Cislo e (sjednoceni, prinik)
e znazorni realné Cislo na Ciselné ose e rizné zapisy redlného Cisla
e zapiSe a znazorni interval e mocniny s celo¢iselnym mocnitelem
e provadi, zndzorni a zapiSe operace s intervaly | e odmocniny
e (sjednoceni, priinik) e zaklady finan¢ni matematiky
e urci druhou a tfeti mocninu a odmocninu e slovni ulohy
[ ]
[ ]

Ciselné a algebraické vyrazy

19 hodiny

druhych mocnin;

e modeluje jednoduché realné situace uzitim
vyrazl zejména

e ve vztahu k danému oboru vzdé¢lani

e na zakladé¢ zadanych vzorci urci: vysledné
Castky pii spofeni, splatky
aveéru;

e interpretuje vyrazy zejména ve vztahu

k danému oboru vzdélani

Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e provadi operace s mnohoCleny (séitani, | @ Ciselné vyrazy
odcitani, nasobeni) a vyrazy e mnohocleny, lomené vyrazy
e rozlozi mnohoclen na soucin a uziva vzorce e algebraické vyrazy, defini¢ni obor
o pro druhou mocninu dvojClenu arozdil | e slovni ulohy
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Prace s daty v praktickych dlohach

5 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

uziva pojmy: statisticky soubor, znak, Cetnost,
relativni ¢etnost a

aritmeticky pramér, porovnéva soubory dat
interpretuje Udaje vyjadfené v diagramech,
grafech a tabulkach

uréi aritmeticky primér; cetnost a relativni
cetnost znaku

vyhodnoti a sestavi tabulky, diagramy a grafy
se statistickymi udaji

pfi feSeni uloh ucelné¢ wvyuziva digitalni
technologie

e statisticky soubor a jeho charakteristika
e (Cetnost a relativni Cetnost znaku

e  aritmeticky prameér

e statisticka data v grafech a tabulkach
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2. roénik — Matematika — celkova hodinova dotace 32 hodin

k feseni realnych uloh
. pfi feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci

Procenta a imérnosti 8 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e rozumi pojmu procento e piimé iméra
e ovlada vypocet jednoho procenta e nepfima uméra
e provadi vypocet zdkladu, procentové c¢asti | ® slovni tlohy s procenty
a poctu procent
e vyuziva pfimou imérnost pro vypocet procent
ReSeni rovnic a nerovnic 13 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e fesi linedrni rovnice ojedné nezndmé | e linearni rovnice  anerovnice s jednou
v mnoziné¢ R neznamou
e fesi v R soustavy linearnich rovnic e soustavy linearnich rovnic a nerovnic
e fesi vR linearni nerovnice o jedné neznamé | @ rovnice s neznamou ve jmenovateli
a jejich soustavy e (ipravy rovnic
e vyjadii nezndmou ze vzorce e vyjadieni nezndmé ze vzorce
e uzije feSeni rovnic, nerovnic a jejich soustav | e  slovni tlohy

Funkce

11 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e dle funkéniho predpisu sestavi tabulku
a sestroji graf funkce

e urci, kdy funkce roste, klesa, je konstantni

e rozliSuje jednotlivé druhy funkci, ur¢i jejich
defini¢ni obor a obor hodnot

e urci praseciky grafu funkce s osami soufadnic

e vulohach prifadi pfedpis funkce ke grafu
a naopak

e fe§i redlné problémy s pouzitim uvedenych
funkci zejména ve

e vztahu k danému oboru vzdélani

e pii feSeni uloh uCelné wvyuziva digitalni
technologie

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

vlastnosti funkce

druhy funkci: pfima a nepfima umernost,
linearni funkce, kvadraticka funkce

slovni ulohy
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3. ro¢nik — Matematika — celkova hodinova dotace 48 hodin

Goniometrie a trigonometrie

7 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

pravouhlého trojuhelniku a véty Pythagorovy
o graficky rozdéli usecku v daném poméru;
graficky zméni velikost usecky v daném
poméru
e urCi rizné druhy rovnobéznikii a lichobéznik
a z danych prvka urci jejich obvod a obsah
urc¢i obvod a obsah kruhu
urci vzajemnou polohu ptimky a kruznice
urci obvod a obsah slozenych rovinnych utvart
uziva jednotky délky a obsahu,
provadi ptevody jednotek délky a obsahu
pii feSeni uloh ucelné wvyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci

e uziva pojmy uhel a jeho velikost e goniometrické funkce sin a, cos a, tg a
e vyjadii pomér stran v pravothlém trojuhelniku | @ v intervalu 0°<a<90°
e jako funkci sin a, cos a, tg o e trigonometrie pravouhlého trojuhelniku
e urci hodnoty sin a, cos a, tg o pro e slovni ulohy
e 0°<a<90° pomoci kalkulatoru
e fesi praktické ulohy s vyuzitim
e trigonometrie pravouhlého trojuhelniku
e pii feSeni uloh tucelné¢ wvyuziva digitalni
technologie
Planimetrie 7 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e uziva pojmy a vztahy: bod, pfimka, rovina, e planimetrické pojmy
e odchylka dvou pifimek, vzdalenost bodu od | ¢ polohové vztahy rovinnych utvart
primky, vzdalenost dvou rovnobézek, e metrické vlastnosti rovinnych utvari
e usecka a jeji délka; e trojuhelniky
e sestroji trojuhelnik, riizné druhy rovnobéznikd | e  kruZnice kruh a jejich ¢asti
a lichobéznika e rovinné Utvary— konvexni a nekonvexni
e fesi praktické ulohy s vyuzitim trigonometrie mnohouhelniky

e sloZzené utvary

Stereometrie

8 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e rozliSuje zakladni télesa

e aplikuje poznatky o télesech v praktickych
ulohéch

e urcuje vzajemnou polohu bodi a pfimek, bodi
a roviny,

e dvou piimek, pfimky a roviny, dvou rovin

e urcuje vzdalenost bodt, ptimek a rovin;

. urCuje odchylku dvou pfimek, piimky
aroviny, dvou rovin

e charakterizuje télesa: komoly jehlan a kuzel,
koule a jeji casti

polohové vztahy prostorovych ttvard
metrické vlastnosti prostorovych utvara

télesa a jejich site

slozena telesa

vypocet povrchu a objemu téles, sloZzenych
téles
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e ur¢i povrch a objem télesa véetné slozeného
télesa s vyuzitim

e funk¢nich vztaht a trigonometrie

e vyuziva site télesa pfi vypoctu povrchu
a objemu télesa

e aplikuje poznatky o télesech v praktickych
ulohéch, zejména ve vztahu k

e danému oboru vzdélani
uziva a prevadi jednotky objemu

e pii feSeni uloh ucelné vyuziva digitalnich
technologii

Pravdépodobnost v praktickych tlohach

6 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e uzivdA pojmy ndhodny pokus, vysledek
nahodného pokusu

e ndhodny jev, opacny jev, nemozny jev, jisty
jev

e urci pravdépodobnost nahodného jevu

e v jednoduchych ptipadech

e pii feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci

e nahodny pokus, vysledek nahodného pokusu

¢ nahodny jev, opacny jev, nemozny jev, jisty
jev

e vypocet pravdépodobnosti ndhodného jevu

Daii z piidané hodnoty 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e rozliSuje danové sazby e danova sazba
e provadi vypocty ceny s DPH. e cena bez DPH
e cenas DPH, priklady a vypocty
Kalkulace 9 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e provadi ptevody jednotek
e fesi stanoveni cen michanych napoju a jidel

e jednotky hmotnosti a objemu
e kalkulacni pfirazka
e kalkulace michanych napoju kalkulace jidel

Cista mzda zaméstnance

7 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e ovladda vypocet zdravotniho a socidlniho
pojisténi

e provadi vypocet Cisté mzdy zaméstnance

e zdravotni pojisténi
e socialni pojisténi
e dai ze mzdy, Cistd mzda
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU ZAKLADY PRIRODNICH VED

Skola: Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nézev SVP: Kuchaft, kucharka

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-51-H/01 Kuchaft — ¢i$nik

Zameéfeni: Kuchat

Délka a forma vzdelavani: 3 roky, denni

Stupeii poskytovaného vzdélani: sttedni vzdélani s vyucnim listem

Platnost SVP: od 1. 9. 2025, pro vSechny ro¢niky

Pocet hodin vyuky: 1. ro¢nik — 64

2. ro¢nik — 32
Obecné cile predmétu

Hlavnim cilem pfedmétu je vést zaky ke komplexnimu pochopeni ptirodnich jevi a zdkond,
souvisejicich zdkladnich pojmt, k formovani pozitivniho vztahu k Zivotnimu prostredi.
A v konecném dusledku k vyuziti takto nabytych poznatkii v oblasti ekologie, chemie a fyziky
nejen v profesnim, ale i v osobnim Zivoté, coz ptispiva k porozumeéni postaveni ¢loveka v piirode,
ale také k dodrzovani zasad udrzitelného rozvoje a nasledné i aktivnimu podileni se na ochrané
a tvorb¢ zivotniho prostiedi. Na zakladé takto nabytych znalosti budou Zaci schopni si vysvétlit
pfirodni jevy, pochopit funkci jednoduchych technickych zafizeni a pfistroji, dokazou
s porozuménim precist jednoduchy odborny text a opatiovat si nezbytné informace. DalSim cilem
pfedmétu je také zamétit prirodovédné vzdélani k odborné slozce vzdélavani, tj. gastronomii
a cestovnimu ruchu véetné aplikace v odborné praxi a v kazdodennim zivoté. Vzdélani v predmétu
dale smétuje k tomu, aby Zaci byli schopni se orientovat v digitadlnim prostiedi, vyuzivat digitalni
technologie bezpecné, jiste, kriticky a tvotiveé pii vzdélavani, ve volném cCase i1 pii svém zapojeni
do pracovniho a spolecenského Zivota

Vysledky vzdélavani v oblast citli, postoji, hodnot a preferenci

Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci:
- ziskali pozitivni postoj k prirode
- byli motivovani pfispét k ochran¢ a tvorbé ptirodniho a zivotniho prostredi
- byli motivovani k dodrzovani zasad udrzitelného rozvoje
- ziskali motivaci k celoZivotnimu vzdélavani v ptirodovédné oblasti
- byli motivovani ekologicky a environmentaln¢ jednat na pracovisti

Charakteristika uc¢iva

Obsah pfedmétu vychazi z RVP 65-51-H/01 Kuchat — ¢isnik z obsahového okruhu Ptirodovédné
vzdélani. Predmét je nosnym &lankem prifezového tématu Clovék a Zivotni prostiedi.

Obsah je koncipovan do dvou uvodnich ro¢nikti a je rozd€len do oblasti fyzikalniho, chemického
a ekologického vzdélavani.

Cilem pfirodovédného vzdélavani je navazat na ziskané poznatky ze zakladniho vzd€lavani
v pfedmétech fyzika, chemie a pfirodopis, rozvinout je a uplatnit pro potfeby oboru. Vyuzit
prirodovédné poznatky a dovednosti v profesnim zivoté. Pfirodovédné vzdelavani nemuize byt
nahrazeno pouhou znalosti vybranych faktli, pojmt a procesi, ale hled4d a nachdzi souvislosti
s dirazem pro praktické potieby oboru — gastronomie.

Mezipfedmétové vztahy:

Ptirodovédné vzdélavani uzce spolupracuje s odbornymi piedméty Potraviny a vyZiva,
Technologie, Odborny vycvik a vychazi ze spole¢nych souvislosti a navaznosti.
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Charakteristika uc¢iva dle ro¢niku

1. roénik

Chemie: chemie obecna, anorganicka, organicka, biochemie, potravinaiska chemie
Ekologie: zaklady biologie, obecna ekologie, ¢lovek a zivotni prostiedi

2. ro¢nik

Fyzika: mechanika, molekulova fyzika a termika, elektfina a magnetismus, vinéni a optika,

fyzika atomu
Strategie (pojeti) vyuky

Vzdélavani navazuje na vystupni védomosti a dovednosti zaka z dosazeného zakladniho stupné

.....

své praci pouzivat krom¢ ucebnic Casopisy, internet, uci se samostatn¢ vyhledavat a srovnavat
informace, vytvatet si vlastni nzor. Zaky lze vést k projektovému vyudovani a fedeni problému
nejlépe ve vazbé na odborné predméty. Zaky je vhodné zapojovat do spoleenskych a vefejné
prospésnych a environmentalnich aktivit (napt. Den Zemé, Kvétinovy den, Bila pastelka apod.)
Metody a formy vyuky jsou uzivany v zavislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na
rozvoj klic¢ovych kompetenci a prafezovych témat:

- vyklad uciva

- frontalni prace ucitele s zaky

- prace s ucebnici a literaturou

- diskuse 74kl na dané téma

- prezentace uciva s vyuzitim vyukovych programu

- samostatna prace zakl pii procvicovani a opakovani uciva

- prakticka cviceni

- samostatné vyhledavani a srovnavani informaci

- exkurze, napt. vodarna, potravinarsky provoz, sklarna, muzeum hygieny, vystavy

- préce s ICT, internetem, prezentacni technikou

Prirodovédné vzdélavani a digitalni technologie

- vedeme zaky k vyuzivani digitalnich technologii v rameci pfirodnich véd, tyto technologie
podporuji jejich schopnost zpracovavat data a tesit praktické problémy v oblasti fyziky,
chemie a biologie

- ucime je pouzivat digitalni nastroje k podpofe jejich badatelské ¢innosti a k prezentaci
vysledkd.

- vedeme Zaky k vyhledavani fyzikalnich informaci online a k jejich aplikaci v praxi;

- ucime zéky vyuzivat né¢které volné dostupné digitalni aplikace na vyuku fyziky, aby si sami
ov¢rili vysledky svych hypotéz pii feSeni problematiky

- podporujeme zaky v pouzivani digitalnich zdroji k ziskavani informaci o chemickych
latkéach a jejich bezpecném pouziti;

- podporujeme zaky pii vyuzivani digitdlnich technologii k pochopeni zakladnich
ekologickych problémii;

- uc¢ime zéky vyhledéavat a hodnotit ekologické informace z digitalnich zdrojt a aplikovat je
v kazdodennim Zivot¢.

Hodnoceni vysledku Zaka

Pii hodnoceni zaku je kladen diiraz na motivacni, vychovnou a informativni funkci hodnoceni.
Zaci jsou vedeni kritickému sebehodnoceni a sebe posuzovani. Hodnocena je hloubka porozumeéni
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poznatkiim, schopnost jejich aplikace a mira rozvoje klicovych kompetenci a osvojeni
priufezovych témat. V kone¢ném hodnoceni se promita i aktivni pfistup zZaka ke vzdélavani, jeho
samostatnost.
Podklady pro hodnoceni Zakl vyucujici ziskava:

- soustavnym sledovanim aktivity a vykont zaka béhem vyucovacich hodin

- prostfednictvim Ustniho a pisemného zkousSeni, v piiblizné stejném rozsahu

- hodnocenim skupinové prace zaka

- hodnocenim samostatnych praci zaka

- ptipadné projektové aktivity

- hodnocenim aplikace informatickych kompetenci pii vzdélavani v predmétu

- hodnocenim vyjadfovacich schopnosti zaki
Hodnoceni je provadéno na zéklad¢ pisemného i slovniho opakovani jednotlivych ucebnich celka
a jednotlivych témat. Pisemné opakovani je provadéno formou testu, dopliiovani do textu,
popisovanim nakrest. Je sledovana pribézné aktivita zdka pii vyuCovani, prace se zdroji
informaci, u¢ast na diskusi ke konkrétnimu ukolu. Zak je dale hodnocen za samostatnou praci.

Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a realizaci priifezovych témat

Kli¢ové kompetence

Kk uéeni
- mit pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani
- ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit studijni rezim
- uplatiovat rtizné techniky prace s textem
- s porozuménim poslouchat mluveny projev, pofizovat si pozndmky
- vyuzivat k uceni rizné informacni zdroje
k FeSeni problému
- porozumét zadéani tkolu, urcit jadro problému, ziskat informace, navrhnout a zdivodnit
feSeni, ovefit spravnost postupu a dosazené vysledky
- uplatiovat rizné¢ metody mysleni, volit prostfedky plnéni aktivit, vyuzivat zkusenosti
- spolupracovat pfi feSeni problému s jinymi lidmi (tymova spoluprace)
komunikativni
- vyjadrovat se pifimétené ticelu jednani a situaci v mluveném i psaném projevu
- formulovat své myslenky souvisle a srozumiteln¢, (jazykoveé spravng)
- vdiskuzi formulovat, zdlivodiiovat a obhajovat své ndzory, vyslechnout ndzory druhych
a reagovat na né
- vyjadfovat se a vystupovat dle z4sad kultury projevu a chovani
- byt schopen interpretovat ¢tené a slySené
obcanské a kulturni povédomi
- jednat odpovédné, samostatné a iniciativné
- dodrZovat zdkony, jednat v souladu s moralnimi principy, zisadami spolecenského
chovani a hodnotami demokracie
- chapat vyznam a hodnotu Zivota, Zivotniho prostiedi a vyznam udrzitelného rozvoje
k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
- ziskat pozitivni a odpoveédny vztah k praci, povolani, profesni budoucnosti
- mit pfehled o vlastnim uplatnéni na trhu prace, pracovnich a platovych podminkéch
- vhodné komunikovat s potenciondlnimi zaméstnavateli a prezentovat se
- umét ziskdvat informace ze svéta prace a znat obecnd prava pracovnikl a zaméstnavatelti
- rozumét podstaté, principiim a zékladnim pravidlim podnikani
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porozumét zadanému ukolu a ziskat informace potiebné k jeho splnéni
kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek

digitalni kompetence

74k je veden k témto digitdlnim kompetencim:

ovlada pottebnou sadu digitalnich zatizeni, programu, aplikaci a sluzeb, vCetné nastrojti
z oblasti umélé¢ inteligence, vyuziva je ve Skolnim a pracovnim prostiedi 1 pfi zapojeni do
vefejného zivota; digitalni technologie a zplisob jejich pouziti nastavuje a méni podle toho,
jak se vyvijeji dostupné moznosti a jak se méni jeho vlastni potieby nebo pracovni prostiedi
a nastroje

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

navrhuje prostfednictvim digitalnich technologii takova feseni, kterda mu pomohou vylepsit
postupy ¢i technologie ¢i jejich ¢asti

vyrovnava se s proménlivosti digitdlnich technologii a posuzuje, jak vyvoj technologii
ovliviiuje spolecnost, osobni a pracovni Zivot jedince a zivotni prosttedi, zvazuje rizika a
pfinosy

uvédomuji si dilezitost a respektovani autorskych prav a zakladnich etickych pravidel pfi
praci s digitalnim obsahem

Prirezova témata

Clovék a Zivotni prostiedi

vyhledavani, vyhodnocovani a vyuZzivéani informaci a dat

biosféra v ekosystémovém pojeti (znalosti o podminkidch Zivota, o ekologické
prizpusobivosti, o vzajemnych vztazich organisma a prostiedi, o struktufe a funkci
ekosystému, o vyznamu biodiverzity a ochrany piirody a krajiny)

soucasné globalni, regionalni a lokalni problémy rozvoje a vztahy clovéka k prostiedi
(klimatické zmény, ohrozovani ovzdusi, vody, plidy, ekosystému i biosféry z riznych
hledisek rozvoje lidské populace, vliv prostiedi na lidské zdravi)

moznosti a zptsoby feSeni environmentalnich problémt a udrzitelnosti rozvoje v daném
oboru vzdélani a v ob¢anském Zzivote (nastroje pravni, ekonomické, informacni, technické,
technologické, organizacni...)

Clovék a digitalni svét
Z4ci jsou vedeni zejména k tomu, aby:

kriticky posuzovali vyvoj technologii a jejich vliv na riizné aspekty zivota Clovéka,
spoleCnosti a zivotni prostfedi; zvazovali prilezitosti a rizika a snazili se rizika
minimalizovat;
béZzné a samoziejme vyuzivali vhodné digitalni technologie a jejich kombinace k naplnéni
svych potieb; digitalni technologie a zptsob jejich pouziti nastavovali a ménili podle toho,
jak se vyvijeji dostupné moznosti a jak se méni jejich vlastni potieby;
vyjadfovali se za pomoci digitalnich prostfedkl a vytvaieli a upravovali vlastni digitalni
obsah v riznych formatech;
ziskavali data, informace a obsah z riznych zdroju v digitdlnim prostiedi; pfi vyhledavani
pouzivali riizné strategie; ziskana data a informace kriticky hodnotili, posuzovali jejich
spolehlivost a uplnost;
sdileli prostfednictvim digitalnich technologii data, informace a obsah s ostatnimi;
pouzivali digitalni technologie pro spolupréci a spolecné vytvareni zdrojti a znalosti;
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Odborné kompetence

Na realizaci odbornych kompetenci se pfedmét podili v téchto oblastech:
- uplatinovani pozadavkil na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyzive s vyuZzitim poznatki
o0 potravinach a napojich,
- ekonomické jednani v souladu se strategii udrzitelného rozvoje.
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Zaklady prirodnich véd — celkova hodinova dotace 64 hodin

soustave prvki;

e popiSe zékladni metody oddélovani slozek
ze smési a jejich vyuziti v praxi;

e vyjadii sloZeni roztoku a pfipravi roztok
pozadovaného sloZeni;

e vysvétli podstatu chemickych reakci;

Obecna chemie 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e dokaze porovnat fyzikalni a chemické e chemické latky a jejich vlastnosti;
vlastnosti riznych latek; e (asticové sloZeni latek, atom, molekula;
e popiSe stavbu atomu, vznik chemické e chemicka vazba;
vazby; e chemické prvky, slouceniny;
e 7nd nazvy, znaCky avzorce vybranych e chemicka symbolika;
chemickych prvki a sloucenin; e periodické soustava prvkii;
e popise charakteristické vlastnosti nekovi, e smdsi a roztoky;
kovii ajejich umisténi v periodické e chemické reakce, chemické rovnice;

a anorganické;

e slouceniny a zhodnoti jejich vyuziti;

e vodborné praxi avbézném Zivote,
posoudi je zhlediska vlivu na zdravi
a zivotni prostiedi;

Anorganicka chemie 10 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e vysvétli vlastnosti anorganickych latek; e anorganické latky, oxidy, kyseliny;
e tvoii chemické vzorce a nazvy vybranych e hydroxidy, soli;
anorganickych sloucenin; e nazvoslovi anorganickych sloucenin;
e charakterizuje vybrané prvky e vybrané prvky a anorganické slouceniny

v bézném zivote a v odborné praxi;

Organicka chemie

10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e charakterizuje zakladni skupiny
uhlovodikli ajejich vybrané derivaty
atvoii jednoduché¢ chemické vzorce
anazvy,

e uvede vyznamné zastupce jednoduchych
organickych sloucenin a zhodnoti jejich
vyuziti v odborné praxi a v bézném zivote,
posoudi je zhlediska vlivu na zdravi
a zivotni prostiedi,

vlastnosti atomu uhliku;

zéklad nazvoslovi organickych sloucenin;
organické slouceniny v bézném Zzivote
a odborné praxi;
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Biochemie 8 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e charakterizuje biogenni prvky a jejich e chemické slozeni zivych organismu;
slouceniny; e pfirodni latky, bilkoviny, sacharidy, lipidy,
e charakterizuje nejdulezitéjsi  piirodni nukleové  kyseliny,  biokatalyzatory,
latky; biopotraviny a jejich vyznam ve vyzive,
e popise vybrané biochemické d¢je; aditiva — vyznam;
Ziaklady biologie a vesmir 13 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e charakterizuje nazory na vznik a vyvoj e Slunce, planety a jejich pohyb, komety
zivota na Zemi; hvézdy a galaxie;
e charakterizuje Slunce jako hvézdu - e vznik a vyvoj Zivota na Zemi,
popiSe objekty ve slunecni soustave; e vlastnosti zivych soustav;
e zna priklady zdkladnich typd hvézd; e typy bungk;
e vyjadii vlastnimi slovy zakladni vlastnosti e rozmanitost organismul a jejich
zivych soustav; charakteristika;
e popiSe buiku jako =zakladni stavebni e dé&di¢nost a proménlivost;
a funk¢ni jednotku Zivota; e Dbiologie ¢lovéka;
e vysvétli rozdil mezi prokaryotickou e zdravi a nemoc;
a eukaryotickou bunkou;
e charakterizuje rostlinnou a zivociSnou
buiiku a uvede rozdily;
e uvede zakladni skupiny organismi
a porovna je;
e objasni vyznam genetiky;
e popiSe stavbu lidského téla a vysvétli
funkci organti a organovych soustav;
o vysvétli vyznam zdravé vyzivy auvede
principy zdravého Zivotniho stylu;
e uvede priklady bakteridlnich, virovych
a jinych onemocnéni a moznosti prevence;
Ekologie 8 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e vysvétli zédkladni ekologické pojmys; o zakladni ekologické pojmy;
e charakterizuje abiotické (slunecni zafeni, o ckologické faktory prostiedi;
atmosféra, pedosféra, hydrosféra) e potravni fetézce;
a biotické faktory prostfedi (populace, e kolobéh latek v pfirodé a tok energie;
spolecenstva, ekosystémy); e typy krajiny;

e charakterizuje zakladni
organismy ve spolecenstvu,

e uvede piiklad potravniho fetézce;

e popisSe historii vzdjemného ovliviiovani
¢loveéka a prirody;

e hodnoti vliv riznych Cinnosti ¢lovéka na
jednotlivé slozky zivotniho prostredi;

e popiSe podstatu kolob¢hu latek v ptirodé;

vztahy mezi
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Clovék a Zivotni prostiredi 10 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e charakterizuje pusobeni zivotniho e vzijemné vztahy mezi Clovékem
prostiedi na ¢loveka a jeho zdravi; a zivotnim prostiedim;
e charakterizuje pfirodni zdroje surovin e dopady <cinnosti clovéka na Zivotni
a energie z hlediska jejich obnovitelnosti, prostredi;
posoudi vliv jejich vyuzivani na prostiedi; e pfirodni zdroje energie a surovin
e popise zplsoby nakladani s odpady; e odpady;
e uvede zakladni zneCiStujici latky e globalni problémy;
v ovzdusi, ve vodé a v pudé; ) e ochrana pfirody a krajiny;
e uvede priklady chranénych tzemi v CR e systém ochrany piirody CR;
a v regionu; e nastroje spolecnosti na ochranu zivotniho

zdivodni odpoveédnost kazdého jedince za
ochranu pfirody, krajiny a zivotniho
prostiedi;

prostiedi;

zasady udrzitelného rozvoje;

odpovédnost jedince za ochranu pfirody
a zivotniho prostiedi;

biopotraviny a jejich vyznam ve vyziveé
Clovéka;
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2. ro¢nik — Zaklady prirodnich véd — celkova hodinova dotace 32 hodin

Mechanika

7 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e rozlisi druhy pohybii afesi jednoduché
ulohy na pohyb hmotného bodu;

pohyby pfimocaré, pohyb rovnomérny po
kruznici;

e urci sily, které ptisobi na télesa, a popise, e Newtonovy pohybové zakony, sily
jaky druh pohybu tyto sily vyvolaji; v ptirodé, gravitace;
e vysvétli na piikladech platnost zakona e mechanicka prace a energie
zachovani mechanické energie; o tlak v tekutinach;
e aplikuje Pascaliiv a Archimédiv zakon pfi
feSeni uloh;
Termika 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e popise principy nejdulezitéjsich tepelnych e teplota;
motord; e teplo a prace;
e popise pfemény skupenstvi latek a jejich e tepelné motory;
vyznam Vv pfirod¢ a v technické praxi; e struktura pevnych latek a kapalin;
e pfemény skupenstvi;
Elektfina a magnetismus 9 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e popise elektrické pole;

e fesi ulohy s elektrickymi
s pouzitim Ohmova zakona;

e popiSe princip a pouziti polovodicovych
soucastek s prechodem PN;

e urci magnetickou silu v magnetickém poli
vodice s proudem;

e popiSe princip generovani stiidavych
proudt a jejich vyuziti v energetice;

e rozlis$i zadkladni druhy mechanického
vInéni a popise jejich Sifeni;

obvody

elektricky naboj télesa, elektricka sila,
elektrické pole, kapacita vodice;

elektricky proud v latkach, zakony
elektrického proudu, polovodice;
magnetické pole, magnetické pole,

elektrického proudu, -elektromagneticka
indukce;

vznik stfidavého proudu, pienos elektrické
energie stiidavym proudem;

VInéni a optika

5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e fesi ulohy na zobrazeni zrcadly a ¢ockami;

e fesiulohy na odraz a lom svétla;

e vysvétli optickou funkci oka a korekci
jeho vad;

e popise vyznam riznych
elektromagnetického zareni;

e zvukové vinéni;

e svétlo a jeho Sifeni;

druht

mechanické kmitani a vinéni;
charakterizuje zakladni vlastnosti zvuku;
chape negativni vliv hluku a zna zptisoby
ochrany sluchu;

charakterizuje svétlo jeho vinovou délkou
a rychlosti v riznych prostiedich;
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Fyzika atomu

5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

druhy elektromagnetického zéfeni,
rentgenové zafeni;

popise strukturu elektronového obalu
atomu z hlediska energie elektronu;
popiSe  stavbu  atomového  jadra
a charakterizuje zakladni nukleony;
vysvétli podstatu radioaktivity a popise
zpusoby ochrany pred jadernym zafenim;
popisSe  princip  ziskavani  energie
v jaderném reaktoru

e model atomu, laser;
e nukleony, radioaktivita, jaderné zafeni;
e jaderna energie a jeji vyuziti;
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU TELESNA VYCHOVA

Skola: Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nézev SVP: Kuchaft, kucharka

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-51-H/01 Kuchaft — ¢i$nik

Zameéfeni: Kuchat

Délka a forma vzdelavani: 3 roky, denni

Stupeii poskytovaného vzdélani: sttedni vzdélani s vyucnim listem

Platnost SVP: od 1. 9. 2025 pro vSechny ro¢niky

Pocet hodin vyuky: 1. ro¢nik — 32

2. ro¢nik — 32
3. ro¢nik — 30

Obecné cile predmétu

Cilem pfedmétu je vytvortit u zaki kladny vztah k télesné vychové a k aktivnimu pohybu. Pochopit
dalezitost anezbytnost pohybu vedouciho ke spravnému a zdravému vyvoji organismu,
k zdravému zivotnimu stylu a jako zptsob odreagovani ve stresovych situacich.

V télesné vychoveé se usiluje zejména o vychovu a vzdélavani pro celozivotni provadéni
pohybovych aktivit a rozvoj pozitivnich vlastnosti osobnosti. Zaci jsou vedeni k pravidelnému
provadéni pohybovych ¢innosti, ke kvalit¢ v pohybovém uceni, jsou jim vytvafeny podminky
k prozivani pohybu a sportovniho vykonu, ke kompenzovani negativnich vlivii zplisobu zivota
a k Cestné spolupraci pii praci v kolektivu. Diiraz se dale klade na vychovu proti zévislostem a na
vychovu k odpovédnému piistupu k sexu a uceni sebeovladani.

Dalsim cilem ptedmétu je vést zaky ke schopnosti poskytnout ti¢innou prvni pomoc a racionalné
jednat v situacich osobniho ohrozeni a za mimoiradnych udalosti.

Vzdélavani v predmétu dale smétuje k tomu, aby zaci byli schopni orientovat se v digitalnim
prostiedi, vyuzivat digitadlni technologie bezpecné, jisté, kriticky a tvofivé pii vzdélavani,
ve volném case i pii svém zapojeni do pracovniho a spolecenského zivota.

Vysledky vzdélavani v oblast citl, postoji, hodnot a preferenci

Vzdélavani v predmétu sméruje k tomu, aby Zaci:

- vazili si zdravi, cilevédomé je chranili; rozpoznali, co ohrozuje télesné a dusevni zdravi

- preferovali takovy zpisob Zivota, aby byly zdravi ohroZujici navyky, ¢innosti a situace co
nejvice eliminovany, vyuzivat pravidelné pohybové aktivity v dennim reZimu
a k celozivotni péci o zdravi

- chapali vlivy plisobeni Zivotniho prostfedi na zdravi ¢loveéka

- usilovali o dosazeni sportovni a pohybové gramotnosti

- vyuzivat pohybovych ¢innosti, pravidel a soutézi ke spravnym rozhodovacim postupiim
podle zasad fair play

- kontrolovali a ovladali své jednani, chovali se odpovédné pii pohybovych ¢innostech

- dosahli optimalniho pohybového rozvoje v ramci svych moznosti

- raciondln¢ jednali v situacich osobniho a vefejného ohrozeni

- posoudili disledky komeréniho vlivu médii na zdravi

- pojimat zdravi jako prvotfadou hodnotu potfebnou ke kvalitnimu prozivani zivota

- kriticky pfistupovali k medidlnim informacim a komerénim nabidkam produkti
vztahujicich se k péci o zdravi

- vyrovnavat nedostatek pohybu a jednostrannou télesnou a duSevni zatéz

- pocitovat radost a uspokojeni z provadeni télesné (sportovni) ¢innosti

- usilovat o pozitivni zmény télesného sebepojeti

-105-



Stedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Kuchaf, kuchaika

- kontrolovat a ovladat své jednani, chovat se odpovédné v zafizenich télesné vychovy
a sportu a pii pohybovych ¢innostech viibec; podle potieby spolupracovat

- formovali si vySe uvedené postoje a hodnoty také prostfednictvim promysleného a
planovaného vyuzivani digitalnich technologii a kompetenci Cinnostmi v digitalnim
prostredi.

Charakteristika uciva

Vychazi z RVP 65-51-H/01 Kuchaft — ¢i$nik z okruhu Vzdélavani pro zdravi.

Vyucovaci predmét Télesna vychova je povinny ve vSech ro¢nicich studia. Navazuje na zékladni
vzdélavani, jehoz vystup upevituje a dale rozviji. Pfedmét je obsahové zpracovan tak, aby zaky
motivoval a vedl k dosazeni sportovni a pohybové gramotnosti dle soucasnych spoleenskych
podminek. Proto je diraz kladen na pestrost sportovnich ¢innosti, kolektivni sporty a moderni
dynamicky se rozvijejici druhy sportt.

V télesné vychove se rozviji jak pohybové nadani, tak zdravotné oslabeni Zaci.

Ptedmét je provazan s dalsimi ptedméty predevsim Zaklady ptirodnich véd, Obcanskou vychovou,
Surovinami a s oblasti informatického vzdélavani.

Charakteristika uc¢iva dle ro¢niku

1. roénik - 3. ro¢nik

Na zaklad¢ materidlnich a prostorovych podminek se ucivo v jednotlivych rocnicich prekryva.
V kazdém z nasledujicich roc¢nikii je vénovéana zvySend pozornost hodnoceni trovné a kvality
pohybovych schopnosti a dovednosti zaka a zdokonalovani herniho projevu zaka a hernich
kombinaci.

Nutné zohlednit vybavenost télocvicny (vhodné a kvalitni vybaveni).

U ¢asti SVP oznaéenych hvézdickou je nutno omezit vyuku v disledku nevyhovujicich
prostorovych podminek a vybaveni (chybi naradi a nacini), proto nejsou nékteré ¢asti RVP zcela
splnény. Jednd se naptiklad o gymnastiku — chybi néafadi a nacini, atletiku — chybi naradi u skoku
do vysky a nedostatecné prostorové vybaveni pro skok daleky.

Snaha o atraktivnéj$i hodiny — zafazeni netradi¢nich sportll. Vénovana vétsi pozornost sportovnim
hram.

Plavani, lyzovani a brusleni je podle podminek Skoly, moZnosti a zajmu zaka.

Strategie (pojeti) vyuky

Vzdélavani navazuje na vystupni védomosti a dovednosti zakil z dosazeného zakladniho stupné
vzdélani a dale rozviji. Jednotlivé tematické celky vyuky Télesné vychovy se prolinaji ve vSech
ro¢nicich, navaznost uciva uréuje vyucujici dle pohybové trovné jednotlivych tiid.

Oblast vzdélavani pro zdravi vybavi zaky také znalostmi a dovednostmi potfebnymi k preventivni
a aktivni péci o zdravi a bezpe€nost pfi pouzivani digitalnich technologii.

Metody a formy vyuky jsou uzivany v zavislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na
rozvoj klicovych kompetenci a priiezovych témat:

- vyklad

- ukéazka, instruktaz

- skupinova prace ptedevsim pii riznych hernich cvicenich

- individualni vyuka pfedev§im pro méné nadané zaky

- teSeni problémovych tloh v hernich situacich

- prezentace vysledkti pomoci dostupné techniky (video, foto...)

- samostatnd prace pii nacviku
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- lyzatsky vycvikovy kurz v délce 1 tydne
- sportovni den
- turnaje Skolnich a vyssich kol

Metody a formy informatického vzdélavani ve vyuce predmétu

- vyuzivani mobilnich a digitalnich zatizeni (chytré telefony, tablety, sportovni hodinky) k
monitorovani a vyhodnocovani pohybovych aktivit a zdravotniho stavu (napt. krokomér,
tepova frekvence).

- digitalni zaznam a zpétnd vazba — nataceni sportovnich vykont a jejich nasledna analyza
(napf. technika pohybu jizdy na lyzich, snowboardu) pomoci video aplikaci

- préce s digitdlnimi testy a kvizy (napt. MS Forms, Kahoot) k ovéfeni znalosti z teorie
sportu, prvni pomoci, vyzivy a zdravého zivotniho stylu

- sledovani a zaznamenavani vlastni fyzické aktivity pomoci mobilni aplikace (napt. Google
Fit, Strava)

- vyuzivani jednoduchych aplikaci napi: Kalorické Tabulky, Zdravi a Kondice atd...

LyZarsky a snowboardovy vycvikovy kurz

Zaci ziskaji zaklady pohybu na snéhu na sjezdovych (b&Zeckych) lyzich a na snowboardu, vztah
tomuto druhu pohybové aktivity a zakladni ndvyky pii pobytu na horach. Je pofadan v prvnim
ro¢niku, ve zdiivodnénych ptipadech ve druhém. Turnusy lyzarského vycviku lze pro efektivni
doplnéni kapacity doplnit zaky jinych ro¢niki.

Hodnoceni vysledku Zaka

Pii hodnoceni zaku je kladen diiraz na motivacni, vychovnou a informativni funkci hodnoceni.
Hodnocena je mira zvladnuti dovednosti a ndvykt, mira rozvoje kliCovych kompetenci a osvojeni
priufezovych témat. Do konecného hodnoceni se podstatné promita aktivni pfistup zaka ke
vzdélavani v predmétu, zapojeni do ¢innosti a schopnost spoluprace v kolektivu.
Podklady pro hodnoceni zaki vyucujici ziskava sledovanim:

- aktivity a pfistupu v hodinéch t€lesné vychovy

- vysledkl v jednotlivych disciplinach

- pribézné dochazky s ohledem na zdravotni stav

- Ucasti zakd na sportovnich soutézich (reprezentace Skoly)

- hodnocenim aplikace informatickych kompetenci pti vzdélavani v predmétu

Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a realizaci prirezovych témat

Klicové kompetence

i

Kk ucen
- mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
- ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit studijni rezim
k FeSeni problémiu
- podporovat zaky ke kreativit¢ (samostatné nebo ve skupinkach) pfi organizaci turnaji a
soutézi
- uplatiiovat rtizné metody mysSleni, volit prostfedky plnéni aktivit, vyuzivat zkuSenosti
- ucit se fesit problémy tymovou spolupraci
- rozvijet schopnost odhalovat vlastni chyby, pouzivat odborné nazvoslovi, gesta a signaly
- pomdhat Zakiim pochopit souvislosti mezi jednotlivymi obory — télesnou vychovou,
vychovou ke zdravi, biologii, ekologii, fyzikou
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vytvaret predstavu o spravném sloZeni vyucovaci jednotky TV pro vyuziti pfi pohybové
¢innosti ve volném case, moznost sestaveni a vedeni ¢asti hodiny
zapojovat zaky do soutézi, turnaji, prezentaci a organizace sportovnich akei
vést zaky k ziskavani informaci o vhodné sportovni vyzbroji a vystroji, o zasadach hygieny
pfi sportovani a po jeho ukonceni
povzbuzovat k zavadéni alternativnich feSeni ve vybéru nacini, losovani, délky hraci doby,
upravy pravidel podle aktualnich podminek
pridélenim role rozhod¢iho zaktim, je uci jednat pfimocate ve vypjatych situacich, vyjadrfit
svoje nazory, hajit sva stanoviska

personalni a socialni kompetence

posuzovat redlné¢ své moznosti a stanovovat si cile a priority podle svych schopnosti
a zivotnich podminek

adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky

mit odpovédny vztah ke svému fyzickému i duSevnimu zdravi, byt si védom disledkt
nezdravého zivotniho stylu a zavislosti

pracovat v tymu, pfijimat a plnit svéfené ukoly, adekvatné ptijimat hodnoceni a kritiku,
vytvaret pozitivni mezilidské vztahy

obcanské a kulturni povédomi

jednat odpoveédné, samostatné a iniciativné

dodrzovat zédkony, respektovat prava druhych lidi, jednat v souladu s moralnimi principy,
zasadami spolecenského chovéani a hodnotami demokracie

uvédomovat si vlastni kulturni, nadrodni a osobnostni identitu a tolerovat identitu jinych
chépat vyznam a hodnotu Zivota, Zivotniho prostfedi a vyznam udrZitelného rozvoje

k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

vhodné komunikovat s potencionalnimi zaméstnavateli a prezentovat se
kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek

digitalni kompetence
Z4ci jsou vedeni k témto digitalnim kompetencim:

ovlada potiebnou sadu digitalnich aplikaci a sluzeb, vcetné ndstroji z oblasti umélé
inteligence

ziskava, posuzuje, spravuje, sdili a sdéluje data, informace a digitdlni obsah v riznych
formatech v osobni a pracovni komunité

vyhleda informace o pohybovych aktivitach a sportu na internetu, tfidi a ovéfuje informace,
vytvaii archiv informaci a portfolia

vyuzije digitalnich zafizeni pro komunikaci pfi organizaci a realizaci aktivit

potizuje digitalni zdznamy pohybovych aktivit, rozbor zdznaml a navrhy na zlepseni a
feseni problému

pfedchazi situacim ohrozujicim bezpe¢nost zafizeni i dat, situacim ohrozujicim jeho
télesné a dusevni zdravi i zdravi ostatnich, pfi spolupraci, komunikaci a sdileni informaci
v digitdlnim prostiedi jedna eticky, s ohleduplnosti a respektem k druhym

Prurezova témata

Obcéan v demokratické spolecnosti

osobnost a jeji rozvoj
moralka, odpovédnost, tolerance, solidarita
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Clovék a zivotni prostiedi

biosféra v ekosystémovém pojeti (vyznam a ochrany ptirody a krajiny)
vztahy ¢lovéka k prostiedi, vliv prostiedi na lidské zdravi
moznosti a zpusoby feSeni environmentalnich problému

Clovék a digitalni svét
Z4ci jsou vedeni zejména k tomu, aby:

bézné a samoziejme vyuzivali vhodné digitalni technologie a jejich kombinace k naplnéni
svych potteb, digitalni technologie a zpisob jejich pouziti nastavovali a ménili podle toho,
jak se vyvijeji dostupné moznosti a jak se meni jejich vlastni potieby

chapali vyznam digitalnich technologii pro socidlni za¢lefiovani, pro osoby s hendikepem,
pro kvalitu zivota

zvazovali ptilezitosti a rizika a snazili se rizika minimalizovat

sdileli prostfednictvim digitalnich technologii data, informace a obsah s ostatnimi
pfizptsobovali organizaci a uchovani dat, informaci a obsahu danému prostiedi a ucelu
komunikovali prostfednictvim riznych digitalnich technologii

ziskavali data, informace a obsah z riznych zdroja v digitalnim prostiedi

pfi interakcich v digitdlnim prostfedi respektovali pravidla chovani a jednali eticky,
respektovali kulturni rozmanitost; aktivné vystupovali proti nepiijatelnému jednani v
online svété; s daty ziskanymi prostfednictvim rdznych nastrojii a sluzeb, v rtizném
digitalnim prostfedi pracovali s ohledem na dobrou povést svou i ostatnich

pii pohybu v online svété a pti pouzivani digitalnich technologii pfedchazeli situacim
ohrozujicim télesné 1 dusevni zdravi, ptizptisobovali své digitalni 1 fyzické pracovni
prostiedi tak, aby bylo v souladu s bezpe¢nostnimi zadsadami

ziskavali data, informace a obsah z riznych zdroji v digitdlnim prostiedi; pti vyhleddvani
pouzivali rizné strategie, ziskané data a informace kriticky hodnotili, posuzovali jejich
spolehlivost a Gplnost

Odborné kompetence

Na realizaci odbornych kompetenci se pfedmét podili v téchto oblastech:

dodrzovani bezpecnosti prace a ochrany zdravi pii praci
zdravy zivotni styl
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Télesna vychova — celkova hodinova dotace 32 hodin

o stavb¢ a funkci lidského organismu jako
celku;

popise, jak faktory
ovliviiuji zdravi lidi;
zdvodni vyznam zdravého zivotniho stylu;
dokaze vyhledat pomoci digitalni technologie
informace o zdravém zivotnim stylu

dovede posoudit vliv pracovnich podminek
apovolani na své zdravi v dlouhodobé
perspektivé avi, jak by mohl kompenzovat
jejich nezadouci dusledkys;

popise vliv fyzického a psychického zatizeni
na lidsky organismus;

orientuje se v zasadach zdravé
a v jejich alternativnich smérech;
dovede uplatinovat nau¢ené modelové situace
k feSeni konfliktnich situaci;

objasni disledky socialn¢ patologickych
zavislosti na zivot jednotlivce, rodiny
a spolecnosti a vysvétli, jak aktivné chranit své
zdravi;

diskutuje a argumentuje o etice v partnerskych

zivotniho  prostiedi

VyZivy

vztazich, o vhodnych partnerech
aoodpovédném  piistupu  k pohlavnimu
zivotu;

dovede posoudit vliv médii areklamy na
zivotni styl jedince a na péci o své zdravi;
popiSe ulohu statu a mistni samospravy pii
ochrané zdravi a zivotil obyvatel,

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

prokaze dovednosti poskytnuti prvni pomoci
sob¢ a jinym;

Péce o zdravi pribézné
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e uplatiiuje ve svém jednani zakladni znalosti | @ Zdravi

o Cinitelé ovlivilyjici zdravi: Zivotni
prostedi, Zivotni styl, pohybové
aktivity, vyziva  a stravovaci
navyky, rizikové chovani aj.

o duSevni zdravi a rozvoj osobnosti;
socialni  dovednosti; rizikové
faktory poskozujici zdravi

o odpovédnost za zdravi své
i druhych; péce o vetejné zdravi
v CR, zabezpeCeni v nemoci;
prava  apovinnosti v piipadé
nemoci nebo urazu

o partnerské vztahy; lidska sexualita

o prevence Urazl a nemoci

o medialni obraz krasy lidského
téla, komercni reklama

Zasady jednani v situacich osobniho ohrozeni
a za mimotadnych udalosti

o mimofadné wudalosti (Zivelné
pohromy, havarie, krizové situace
aj.)

o zéakladni ukoly ochrany

obyvatelstva (varovani, evakuace)
o osobni zivot azdravi ohrozujici
situace
Prvni pomoc
o urazy a nahlé zdravotni piihody
o poranéni pii hromadném zasazeni

obyvatel
o stavy bezprostfedné¢ ohrozujici
zivot

Teoretické poznatky

pribézné

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

voli sportovni vybaveni (vystroj a vyzbroj)
odpovidajici pfislusné ¢innosti a okolnim
podminkam (klimatickym, zafizeni, hygiené,
bezpecnosti) a dovede je udrzovat a oSetfovat;
komunikuje pfi pohybovych cinnostech —
dodrzuje smluvené signaly a vhodné pouziva
odbornou terminologii;

vyznam pohybu pro zdravi; prosttedky ke
zvySovani  sily, rychlosti,  vytrvalosti,
obratnosti a pohyblivosti; technika a taktika;
zasady sportovniho tréninku

odborné nazvoslovi

vystroj, vyzbroj; udrzba

hygiena a bezpe€nost; vhodné oble¢eni —
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e dovede se zapojit do organizace turnaji
a soutézi;

e dokaze rozhodovat,
vykony jednotlivci;

e dovede piipravit prostfedky k planovanym
pohybovym ¢innostem;

e sestavi soubory zdravotné zamétenych cviceni,
cviceni pro télesnou a dusevni relaxaci;
navrhne kondi¢ni program osobniho rozvoje
a vyhodnoti ho;

e uplatiiuje zésady sportovniho tréninku;

e je schopen kultivovat své télesné a pohybové
projevy;

e dokaze vyhledat potfebné informace z oblasti
zdravi a pohybu;

e dovede o pohybovych cinnostech diskutovat,
analyzovat je a hodnotit;

zapisovat a sledovat

cvi¢ebni Ubor a obuti; zachrana a dopomoc;
zasady chovani a jednani v rizném prostiedi;
regenerace a kompenzace; relaxace

e pravidla her, zavodi a soutézi

e rozhodovani

e zdroje informaci

Pohybové dovednosti

32 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e dovede rozvijet svalovou silu,
vytrvalost, obratnost a pohyblivost;

e dokaze vyhledat a vyuzit dostupné digitalni
technologie pro sledovani télesné aktivity a
fyzickych vykonti

e ovladda kompenzacni cviceni k regeneraci
télesnych  a dusevnich  sil, ivzhledem
k pozadavkiim budouciho povolani; uplatiuje
osvojené zpusoby relaxace;

e dovede uplatnovat techniku a zéklady taktiky

rychlost,

v zékladnich a vybranych sportovnich
odvétvich;

e uplatituje zdsady bezpecnosti pii pohybovych
aktivitach;

e je schopen sladit pohyb s hudbou, umi sestavit
pohybové vazby, hudebné¢ pohybové motivy
a vytvorit pohybovou sestavu (skladbu);

e vyuziva pohybové Cinnosti pro vsestrannou
pohybovou piipravu azvySovani télesné
zdatnosti;

e ovladd zdkladni herni cinnosti jednotlivce
a participuje na tymovém hernim vykonu
druzstva; - dovede rozliSit jednani fair play od
nesportovniho jednani;

e vyuziva rizné formy turistiky;

e dokaze zjistit uroven pohyblivosti, ukazatele
své télesné zdatnosti a korigovat si pohybovy
rezim ve shodg se zjisténymi 0daji;

e poznad chybné a spravné provadéné cCinnosti,
umi analyzovat a zhodnotit kvalitu pohybové
¢innosti nebo vykonu;

e ovefi uroven teélesné zdatnosti
nerovnovahy;

a svalové

e Télesna cviceni
o poradova, vSestranné rozvijejici,
kondi¢ni, koordinaéni,
kompenzacni, relaxacni aj. cviCeni
jako soucast vSech tematickych
celki
e Gymnastika *
o cviceni s na€inim
cviceni na naradi
akrobacie
$plh
rytmickd gymnastika: pohybové,
kondi¢ni  a tane¢ni ¢innosti
s hudebnim a rytmickym
doprovodem
o Atletika *
o beh. rychly — 100 m (chlapci,
divky)
o b&h vytrvaly —1500m chlapci, 800
m divky
Stafetovy béh
starty
skok do vysky*
skok do dalky * (z mista)
hody (micek)
o vrh kouli
e Pohybové hry
o drobné,
Stafetové
e Sportovni hry
(herni ¢innosti jednotlivce — HCJ, hra)
o Kopana — HCJ, hra

o
o
o
o

O O O O O

zavodivé, motivacni,
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Kosikova — HCJ, hra
Volejbal HCJ, hra
Salova kopana HCJ, hra
Florbal HCJ, hra
Hazena HCJ, hra
Badminton HCJ, hra
Ringo HCJ, hra

o Stolni tenis HCJ, hra
e Netradi¢ni sportovni hry

o (softbal, lacros, nohejbal, frisbee,
tenis, ringet, beach volejbal)

0O O O 0O O O O

e Upoly

o pady

o zakladni sebeobrana
e Plavani*

(podle podminek skoly, moznosti a zajmu zakii)
o adaptace na vodni prostiedi
o dva plavecké zplsoby

o urCend vzdalenost plaveckym
zplsobem
o dopomoc unavenému plavci,

zachrana tonouciho
e Lyzovani*
(podle podminek $koly, moznosti a zajmu zaki)
o zaklady sjezdového lyZovani
o zaklady snowboardingu
o zaklady bézeckého lyZovani
o chovéni pfi pobytu v horském
prostredi
e Brusleni*
(podle podminek skoly, moznosti a zajmu zakt)
o zaklady brusleni (na ledé nebo
inline)
e Turistika a sporty v prirodé
o ptiprava turistické akce
o orientace v krajiné
o orientacni béh
e Testovani t€lesné zdatnosti
o motorické testy

Zdravotni télesna vychova

pribézné

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e zvoli vhodna cvi¢eni ke korekci svého
zdravotniho oslabeni a dokaze rozlisit vhodné
anevhodné pohybové cCinnosti vzhledem
k poruse svého zdravi; -

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

e specialni korektivni
oslabeni

e pohybové aktivity, zejména gymnasticka
cvieni, pohybové hry, plavani, turistika
a pohyb v pfirode

e kontraindikované pohybové aktivity

cviceni podle druhu

-112-




Stedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Kuchaf, kuchaika

2. ro¢nik — Télesna vychova — celkova hodinova dotace 32 hodin

Péce o zdravi pribézné
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e uplatiiuje ve svém jednani zakladni znalosti | @ Zdravi

o stavb¢ a funkci lidského organismu jako
celku;

popise, jak faktory
ovliviiuji zdravi lidi;
zdvodni vyznam zdravého Zivotniho stylu;
dokéze vyhledat pomoci digitalni technologie
informace o zdravém zivotnim stylu

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

popise vliv fyzického a psychického zatizeni
na lidsky organismus;

orientuje se v zasadach zdravé
a v jejich alternativnich smérech;
dovede uplatinovat nau¢ené modelové situace
k feSeni konfliktnich situaci;

objasni dusledky socialn¢ patologickych
zavislosti na zivot jednotlivce, rodiny
a spolecnosti a vysvétli, jak aktivné chranit své
zdravi;

diskutuje a argumentuje o etice v partnerskych

zivotniho prostiedi

VyZivy

vztazich, o vhodnych partnerech
aoodpovédném  piistupu  k pohlavnimu
zivotu;

dovede posoudit vliv médii areklamy na
zivotni styl jedince a na péci o své zdravi,
popise ulohu statu a mistni samospravy pii
ochrané zdravi a zivotil obyvatel,

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

prokaze dovednosti poskytnuti prvni pomoci
sob¢ a jinym;

o Cinitelé ovlivilyjici zdravi: Zivotni
prostiedi, Zivotni styl, pohybové
aktivity, vyziva  a stravovaci
navyky, rizikové chovani aj.

o duSevni zdravi a rozvoj osobnosti;
socialni  dovednosti; rizikové
faktory poskozujici zdravi

o odpovédnost za zdravi své
i druhych; péce o vetejné zdravi
v CR, zabezpeCeni v nemoci;
prava  apovinnosti v piipadé
nemoci nebo urazu

o partnerské vztahy; lidska sexualita

o prevence Urazl a nemoci

o mediadlni obraz krasy lidského
téla, komeréni reklama

Zasady jednani v situacich osobniho ohrozeni
a za mimotadnych udalosti

o mimoradné udalosti (Zivelné
pohromy, havarie, krizové situace
aj.)

o zakladni ukoly ochrany
obyvatelstva (varovani, evakuace)

Prvni pomoc
o urazy a nahlé zdravotni piihody
o poranéni pii hromadném zasazeni

obyvatel
o stavy bezprostfedné ohrozujici
Zivot

Teoretické poznatky

prubézné

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

voli sportovni vybaveni (vystroj a vyzbroj)
odpovidajici pfislusné cinnosti a okolnim
podminkam (klimatickym, zafizeni, hygiené,
bezpecnosti) a dovede je udrzovat a oSetiovat;
komunikuje pfi pohybovych cinnostech —
dodrzuje smluvené signaly a vhodné pouziva
odbornou terminologii;

dovede se =zapojit do organizace turnaji
a sout€zi;
dokdze a sledovat

rozhodovat, zapisovat

vyznam pohybu pro zdravi; prostiedky ke
zvySovani  sily, rychlosti,  vytrvalosti,
obratnosti a pohyblivosti; technika a taktika;
zasady sportovniho tréninku

odborné nazvoslovi

vystroj, vyzbroj; udrzba

hygiena a bezpecnost; vhodné obleCeni —
cvi¢ebni Ubor a obuti; zachrana a dopomoc;
zasady chovani a jednani v rizném prostiedi;
regenerace a kompenzace; relaxace
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vykony jednotlivci;

e dovede piipravit prostfedky k planovanym
pohybovym ¢innostem;

e sestavi soubory zdravotné zamétenych cviceni,
cviceni pro telesnou a dusevni relaxaci;
navrhne kondi¢ni program osobniho rozvoje
a vyhodnoti ho;

e uplatiiuje zasady sportovniho tréninku;

e je schopen kultivovat své télesné a pohybové
projevy;

e dokdze vyhledat potfebné informace z oblasti
zdravi a pohybu;

e dovede o pohybovych cinnostech diskutovat,
analyzovat je a hodnotit;

e pravidla her, zavodu a soutézi
e rozhodovani
e zdroje informaci

Pohybové dovednosti

32 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e dovede rozvijet svalovou silu,
vytrvalost, obratnost a pohyblivost;

e dokdze vyhledat a vyuzit dostupné digitalni
technologie pro sledovani télesné aktivity a
fyzickych vykont

e ovladda kompenzacni cviceni k regeneraci
télesnych  aduSevnich  sil, i vzhledem
k pozadavkim budouciho povolani; uplatiuje
osvojené zpusoby relaxace;

e dovede uplatiiovat techniku a zaklady taktiky

rychlost,

v zékladnich a vybranych sportovnich
odvétvich;

e uplatiiuje zasady bezpecnosti pii pohybovych
aktivitach;

e je schopen sladit pohyb s hudbou, umi sestavit
pohybové vazby, hudebné pohybové motivy
a vytvorit pohybovou sestavu (skladbu);

e vyuziva pohybové Cinnosti pro vsestrannou
pohybovou pfipravu a zvySovani télesné
zdatnosti;

e ovladd zakladni herni cinnosti jednotlivce
a participuje na tymovém hernim vykonu
druzstva; - dovede rozlisit jednani fair play od
nesportovniho jednani;

e vyuziva rizné formy turistiky;

e dokaze zjistit iroven pohyblivosti, ukazatele
své télesné zdatnosti a korigovat si pohybovy
rezim ve shod¢ se zjisténymi udaji;

e poznad chybné a spravné provadéné cCinnosti,
umi analyzovat a zhodnotit kvalitu pohybové
¢innosti nebo vykonu;

e ovefi uroven télesné zdatnosti
nerovnovahy;

a svalové

e Télesna cviceni
o potadova, vSestranné rozvijejici,
kondi¢ni, koordina¢ni,
kompenzacni, relaxacni aj. cviceni
jako soucast vSech tematickych
celkt
e (Gymnastika *
o cviceni s nac¢inim
o cviceni na naradi
o akrobacie
o Splh
o rytmickd gymnastika: pohybové,
kondi¢ni  ataneéni  Cinnosti
s hudebnim a rytmickym
doprovodem
Atletika *
o béh. rychly — 100 m (chlapci,
divky)
o beh vytrvaly —1500m chlapci, 800
m divky
Stafetovy béh
starty
skok do vysky*
skok do dalky * (z mista)
hody (micek)
o vrh kouli
e Pohybové hry
o drobné,
Stafetové
Sportovni hry
(herni ¢innosti jednotlivee — HCJ, hra)
o Kopana — HCJ, hra
o Kosikova — HCJ, hra
o Volejbal HCJ, hra
o Salova kopana HCJ, hra

o O O O O

zavodivé, motivacni,
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Florbal HCJ, hra
Hazena HCJ, hra
Badminton HCJ, hra
Ringo HCJ, hra
o Stolni tenis HCJ, hra
e Netradi¢ni sportovni hry
o (softbal, lacros, nohejbal, frisbee,
tenis, ringet, beach volejbal)

O O O O

e Upoly
o pady
o zéakladni sebeobrana
e Plavani*
(podle podminek skoly, moznosti a zajmu zak)
o adaptace na vodni prosttedi
o dva plavecké zpusoby

o urCend vzdalenost plaveckym
zpisobem
o dopomoc unavenému plavci,

zachrana tonouciho
e LyZovani*
(podle podminek skoly, moznosti a zajmu zakt)
o zaklady sjezdového lyzovani
o zaklady snowboardingu
o zaklady bézeckého lyzovani
o chovani pfi pobytu v horském
prostredi
e Brusleni*
(podle podminek $koly, moznosti a z&jmu zakit)
o zéklady brusleni (na ledé¢ nebo
inline)
e Turistika a sporty v pfirodé
o pfiprava turistické akce
o orientace v krajin¢
o orienta¢ni béh
e Testovani télesné zdatnosti
o motorické testy

Zdravotni télesna vychova

v W

prubézné

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e zvoli vhodna cvi¢eni ke korekci svého
zdravotniho oslabeni a dokéze rozlisit vhodné
anevhodné pohybové ¢Cinnosti vzhledem
k poruse svého zdravi; -

e je schopen zhodnotit své pohybové moznosti
a dosahovat osobniho vykonu znabidky
pohybovych aktivit.

e specialni korektivni
oslabeni

e pohybové aktivity, zejména gymnasticka
cviceni, pohybové hry, plavani, turistika
a pohyb v ptirode

e kontraindikované pohybové aktivity

cviceni podle druhu
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3. ro¢nik — Télesna vychova — celkova hodinova dotace 30 hodin

o stavb¢ a funkci lidského organismu jako
celku;

popise, jak faktory
ovliviiuji zdravi lidi;
zdvodni vyznam zdravého Zivotniho stylu;
dokéze vyhledat pomoci digitalni technologie
informace o zdravém zivotnim stylu

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

popise vliv fyzického a psychického zatizeni
na lidsky organismus;

orientuje se v zasadach zdravé
a v jejich alternativnich smérech;
dovede uplatinovat nau¢ené modelové situace
k feSeni konfliktnich situaci;

objasni dusledky socialn¢ patologickych
zavislosti na zivot jednotlivce, rodiny
a spolecnosti a vysvétli, jak aktivné chranit své
zdravi;

diskutuje a argumentuje o etice v partnerskych

zivotniho prostiedi

VyZivy

vztazich, o vhodnych partnerech
aoodpovédném  piistupu  k pohlavnimu
zivotu;

dovede posoudit vliv médii areklamy na
zivotni styl jedince a na péci o své zdravi,
popise ulohu statu a mistni samospravy pii
ochrané zdravi a zivotil obyvatel,

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

prokaze dovednosti poskytnuti prvni pomoci
sob¢ a jinym;

Péce o zdravi pribézné
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e uplatiiuje ve svém jednani zakladni znalosti | @ Zdravi

o Cinitelé ovlivilyjici zdravi: Zivotni
prostiedi, Zivotni styl, pohybové
aktivity, vyziva  a stravovaci
navyky, rizikové chovani aj.

o duSevni zdravi a rozvoj osobnosti;
socialni  dovednosti; rizikové
faktory poskozujici zdravi

o odpovédnost za zdravi své
i druhych; péce o vetejné zdravi
v CR, zabezpeCeni v nemoci;
prava  apovinnosti v piipadé
nemoci nebo urazu

o partnerské vztahy; lidska sexualita

o prevence Urazl a nemoci

o mediadlni obraz krasy lidského
téla, komeréni reklama

Zasady jednani v situacich osobniho ohrozeni
a za mimotadnych udalosti

o mimoradné udalosti (Zivelné
pohromy, havarie, krizové situace
aj.)

o zakladni ukoly ochrany
obyvatelstva (varovani, evakuace)

o osobni zivot azdravi ohrozujici
situace

Prvni pomoc
o urazy a nahlé zdravotni piihody
o poranéni pii hromadném zasazeni

obyvatel
o stavy bezprostfedn¢ ohrozujici
Zivot

Teoretické poznatky

pribézné

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

voli sportovni vybaveni (vystroj a vyzbroj)
odpovidajici pfislusné cinnosti a okolnim
podminkam (klimatickym, zafizeni, hygiené,
bezpecnosti) a dovede je udrzovat a oSetfovat;
komunikuje pfi pohybovych cinnostech —
dodrzuje smluvené signaly a vhodné pouziva
odbornou terminologii;

dovede se zapojit do organizace turnajil
a soutézi;

vyznam pohybu pro zdravi; prosttedky ke
zvySovani  sily, rychlosti,  vytrvalosti,
obratnosti a pohyblivosti; technika a taktika;
zasady sportovniho tréninku

odborné nazvoslovi

vystroj, vyzbroj; udrzba

hygiena a bezpe¢nost; vhodné oble¢eni —
cvi¢ebni Ubor a obuti; zachrana a dopomoc;
zasady chovéni a jednani v rizném prostiedi;
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e dokaze rozhodovat, a sledovat
vykony jednotliveu;

e dovede piipravit prostfedky k planovanym
pohybovym ¢innostem;

e sestavi soubory zdravotné zamétenych cviceni,
cviceni pro télesnou a dusevni relaxaci;
navrhne kondi¢ni program osobniho rozvoje
a vyhodnoti ho;

e uplatiiuje zésady sportovniho tréninku;

e je schopen kultivovat své télesné a pohybové
projevy;

e dokaze vyhledat potfebné informace z oblasti
zdravi a pohybu;

e dovede o pohybovych cinnostech diskutovat,
analyzovat je a hodnotit;

zapisovat

regenerace a kompenzace; relaxace
e pravidla her, zavodl a soutézi
e rozhodovani
e zdroje informaci

Pohybové dovednosti

30 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e dovede rozvijet svalovou silu,
vytrvalost, obratnost a pohyblivost;

e dokaze vyhledat a vyuzit dostupné digitalni
technologie pro sledovani télesné aktivity a
fyzickych vykonti

e ovladd kompenzacni cviceni k regeneraci
télesnych  a duSevnich  sil, i vzhledem
k pozadavkiim budouciho povolani; uplatiuje
osvojené zpusoby relaxace;

e dovede uplatnovat techniku a zéklady taktiky

rychlost,

v zékladnich a vybranych sportovnich
odvétvich;

e uplatituje zdsady bezpecnosti pii pohybovych
aktivitach;

e je schopen sladit pohyb s hudbou, umi sestavit
pohybové vazby, hudebné¢ pohybové motivy
a vytvorit pohybovou sestavu (skladbu);

e vyuziva pohybové Cinnosti pro vsestrannou
pohybovou piipravu azvySovani télesné
zdatnosti;

e ovladd zdkladni herni cinnosti jednotlivce
a participuje na tymovém hermnim vykonu
druzstva; - dovede rozliSit jednani fair play od
nesportovniho jednani;

e vyuziva rizné formy turistiky;

e dokaze zjistit uroven pohyblivosti, ukazatele
své télesné zdatnosti a korigovat si pohybovy
rezim ve shodg se zjisténymi 0daji;

e pozna chybné a spravné provadéné cCinnosti,
umi analyzovat a zhodnotit kvalitu pohybové
¢innosti nebo vykonu;

e ovefi uroven télesné zdatnosti
nerovnovahy;

a svalové

e T¢lesna cviceni
o poradovd, vSestranné rozvijejici,
kondi¢ni, koordina¢ni,
kompenzacni, relaxacni aj. cviCeni
jako soucast vSech tematickych
celkil
e Gymnastika *
o cviceni s nacinim
cviceni na naradi
akrobacie
$plh
rytmickd gymnastika: pohybové,
kondi¢ni  a tane¢ni ¢innosti
s hudebnim a rytmickym
doprovodem
Atletika *
o beh. rychly — 100 m (chlapci,
divky)
o b&h vytrvaly —1500m chlapci, 800
m divky
Stafetovy b¢h
starty
skok do vysky*
skok do dalky * (z mista)
hody (micek)
o vrh kouli
Pohybové hry
o drobné,
Stafetové
Sportovni hry
(herni &innosti jednotlivece — HCJ, hra)
o Kopana — HCJ, hra
o Kosikova — HCJ, hra
o Volejbal HCJ, hra

o
o
o
o

O O O O O

zavodivé, motivacni,
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Salova kopana HCJ, hra
Florbal HCJ, hra
Hazena HCJ, hra
Badminton HCJ, hra
Ringo HCJ, hra
o Stolni tenis HCJ, hra
e Netradi¢ni sportovni hry
o (softbal, lacros, nohejbal, frisbee,
tenis, ringet, beach volejbal)

o O O O O

e Upoly
o pady
o zakladni sebeobrana
e Plavani*
(podle podminek $koly, moznosti a zajmu zak)
o adaptace na vodni prostiedi
o dva plavecké zplsoby

o urCend vzdalenost plaveckym
zpisobem
o dopomoc unavenému plavci,

zachrana tonouciho
e LyZzovani*
(podle podminek $koly, moznosti a z&jmu zaki)
o zaklady sjezdového lyZovani
o zaklady snowboardingu
o zaklady bézeckého lyzovani
o chovéni pfi pobytu v horském
prostredi
e Brusleni*
(podle podminek skoly, moznosti a zajmu zakt)
o zaklady brusleni (na ledé nebo
inline)
e Turistika a sporty v prirodé
o pfiprava turistické akce
o orientace v krajiné
o orienta¢ni béh
e Testovani télesné zdatnosti
o motorické testy

Zdravotni télesna vychova

pribézné

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e zvoli vhodna cvieni ke korekci svého
zdravotniho oslabeni a dokaze rozlisit vhodné
anevhodné pohybové cCinnosti vzhledem
k poruse svého zdravi; -

e je schopen zhodnotit své pohybové moznosti
a dosahovat osobniho vykonu znabidky
pohybovych aktivit.

e specialni korektivni cviceni podle druhu
oslabeni

e pohybové aktivity, zejména gymnasticka
cvieni, pohybové hry, plavani, turistika
a pohyb v pfirode

e kontraindikované pohybové aktivity
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU INFORMATIKA

Skola: Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nézev SVP: Kuchaft, kucharka

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-51-H/01 Kuchaft — ¢i$nik

Zameéfeni: Kuchat

Délka a forma vzdelavani: 3 roky, denni

Stupeii poskytovaného vzdélani: sttedni vzdélani s vyucnim listem

Platnost SVP: od 1. 9. 2025, poc¢inaje vSemi ro¢niky

Pocet hodin vyuky: 1. ro¢nik — 32

2. ro¢nik — 32
3. ro¢nik — 32

Obecné cile predmétu

Cilem pfedmétu Informatika je vést zdky k rozvoji informatického mysSleni, které zahrnuje
porozumeéni zédkladnim pojmtm, jako jsou algoritmus, data, informace, systém a model, a jejich
vyuziti pti feSeni problému. Zaci se uéi efektivné a bezpe&né pracovat s digitalnimi technologiemi,
ovladat pocitacova zafizeni, operacni systémy, sitové sluzby a software, ptizptisobovat se vyvoji
digitalnich technologii. Soucasné si osvojuji dovednosti potfebné ke =ziskavani, tfidéni,
vyhodnocovani a prezentaci dat z riznych zdroji. Duraz je kladen na orientaci v digitalnich
nastrojich a softwarovych fesenich, na schopnost spolupracovat prostfednictvim téchto néstroji
v tymu a komunikovat s ostatnimi, a to s ohledem na profesni zaméteni oboru.

Vyznamnou soucasti vyuky je rozvoj schopnosti tvofit a testovat softwarova feSeni od navrhu
algoritmu az po realizaci jednoduché aplikace. Zaci si také prohlubuji znalosti v oblasti
kybernetické bezpecnosti, ochrany soukromi a budovani digitalni identity. Pfedmét rozviji kritické
mysleni a odpovédny piistup k digitalnim technologiim s ohledem na jejich dopad na spole¢nost,
zivotni prostfedi, profesni sféru i osobni zivot. Vyuka je postavena na realnych situacich a
mezioborovych vazbach a podporuje samostatnost, tvofivost a schopnost spolupracovat pomoci
digitalnich nastrojt.

Vzdélavani v pfedmétu déle smétfuje k tomu, aby zaci byli schopni orientovat se v digitalnim
prostiedi, vyuzivat digitalni technologie bezpecné, jisté, kriticky a tvofivé pii vzdélavani, ve
volném ¢ase i pti svém zapojeni do pracovniho a spolecenského Zivota.

Vysledky vzdélavani v oblast citi, postojii, hodnot a preferenci

Charakteristika uciva

Vychazi z RVP 65-51-H/01 Kuchar — ¢iSnik z okruhu ,,Informatické vzdélavani. Vyuka navazuje
na zakladni vzdelavani, které upeviiuje, rozsifuje a rozviji.
Predmét , Informatika® se vztahuje k vétSin€ predmétim kurikula, a to vSeobecné i odborné
vzdélavaciho charakteru. Je nosnym ¢lankem prafezového tématu Informatické vzdélavani.
Obsah pfedmétu je rozdélen do n€kolika tematickych celki:

- Digitélni technologie a jejich bezpecné vyuzivani

- Zpracovani dat, informace a modelovani

- Tvorba, testovani a provoz softwaru

- Informacni systémy a jejich vyuziti v odborné praxi

- Algoritmizace a programovani

- Préce s digitdlnim obsahem (text, tabulky, prezentace)

- Kybernetickéd bezpecnost a digitalni identita

- Pocitacové sité a sitové sluzby
Piestoze vétSina zakh piichazejicich ze zakladniho vzdélavani jiz na urcité Urovni digitalni
technologie ovlada, jsou jejich kompetence v této oblasti velmi nevyrovnané. Ukolem prvniho
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ro¢niku je rozdilnou pocatecni Uroven kompetenci zaki eliminovat. Cilem je, aby se pro zaka
digitalni technologie staly béZnym pracovnim nastrojem a prostfedkem pro vzdélavani v dalSich
oblastech a pro nabyvani jednotlivych kli¢ovych kompetenci.

Vyuka sméfuje k tomu, aby Zaci formovali si vySe uvedené postoje a hodnoty také prostiednictvim
promysleného a planovaného vyuzivani digitalnich technologii a kompetenci c¢innostmi
v digitadlnim prostiedi

Charakteristika uc¢iva dle ro¢niku

1. ro¢nik

Hardware, Operacéni systém, sprava souborti, formaty dat
Bezpecné chovani v digitalnim prostiedi, ochrana osobnich udaji
Spolecenské dopady technologii: digitalni stopa, pravo, etika
Ziskévani a hodnoceni informaci, prace s internetem

Zaklady prace s textovymi a tabulkovymi editory (Word, Excel)
Zaklady pocitacovych siti a sitové komunikace, cloudové sluzby

2. roénik

Data, jejich interpretace, chyby, kodovani dat

Vizudlni a strukturovana reprezentace dat (myslenkové mapy, schémata)
Informacni systémy (rezervacni, pokladni systémy, CRM)

Pokrocila prace s textovymi a tabulkovymi editory (Word, Excel)
Vytvareni a prezentace digitalniho obsahu (PowerPoint)

Prace s databazemi (Access), navrh a vyhledavani dat

Prace s daty: analyza, grafy, dashboardy

3. ro¢nik

Uvod do algoritmizace a vizualni programovani
Rozsifena algoritmizace a programovani (proménné, podminky, cykly)
Spoluprace v cloudovych nastrojich, tymova prace v online prostredi

Strategie (pojeti) vyuky

Vyuka probiha ptevazné formou praktickych cviceni v odborné uc¢ebné ICT, kde ma kazdy zak k
dispozici samostatné pracovni misto. Ucitel nejprve piedstavi nové ucivo formou vykladu,
instruktdZe nebo demonstrace, kterou nésleduje samostatna ¢i skupinova prace zakl s dirazem na
praktické vyuziti poznatkl. Dtlezitym prvkem vyuky je aktivni zapojeni zaka pfi feSeni uloh, které
vychazeji z jejich redlného Zivota nebo profesniho zaméfeni. Vyuka zahrnuje projektové
vyucovani, tymovou spolupraci i tvorbu mezipfedmétovych vztahli (napf. propojeni s
Ekonomikou, Technologii nebo cizimi jazyky). Vyuzivaji se digitdlni nastroje pro komunikaci,
tvorbu obsahu i organizaci prace. Zaci si buduji navyky pro bezpeéné a odpovédné pouzivani
technologii.

Informatika vede zaky k hlubsimu porozumeéni principtim, na kterych pracuji digitalni technologie,
a k rozvoji informatického mysleni z4k1, které uplatni pti feSeni 1 neinformatickych problémi.

Hodnoceni vysledki zaka

Zaci jsou hodnoceni priibézné na zékladé vysledki praktickych uloh, projektt, testii a pozorovani
jejich aktivity. Duraz je kladen nejen na spravnost feseni, ale i na schopnost samostatné pracovat,
efektivné vyuzivat digitalni nastroje a prezentovat vysledky. Hodnoceni respektuje individudlni
pokrok, podporuje motivaci a poskytuje zpétnou vazbu. Zptisobem hodnoceni jsou zéci téz vedeni
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k praci s chybou a schopnosti autoevaluace. Vysledkem je nejen osvojeni dovednosti, ale i rozvoj
odpovédného a tvotivého pristupu k praci s ICT. Zaci se specifickymi vzdélavacimi problémy jsou
hodnoceni individudlné.

Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a realizaci priifezovych témat

Klicové kompetence

k uceni
- mit pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani
- ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit studijni reZim a podminky
- vyuzivat k uceni rizné informacni zdroje, v¢éetné svych zkuSenosti 1 zkuSenosti jinych lidi
k FeSeni problému
- porozumét zadani tkolu, urcit jadro problému, ziskat informace, navrhnout a zdivodnit
feSeni, ovéfit spravnost postupu a dosazené vysledky
- uplatiovat rizné metody mysleni, volit prostfedky plnéni aktivit, vyuZzivat zkuSenosti
- spolupracovat pfi feSeni problému s jinymi lidmi (tymové fesSeni).
komunikativni
- vyjadfovat se pfiméfené ticelu jednani a situaci v mluveném 1 psaném projevu
- formulovat své myslenky souvisle a srozumiteln¢, (jazykove spravng)
- v diskuzi formulovat, zdiivodiiovat a obhajovat své nazory, vyslechnout nazory druhych
a reagovat na n¢
- vyjadiovat se a vystupovat dle zasad kultury projevu a chovani
- byt schopen interpretovat ¢tené a slySené
personalni a socialni kompetence
- posuzovat redlné¢ své moznosti a stanovovat si cile a priority podle svych schopnosti
a zivotnich podminek
- ovefovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory a postoje druhych
- adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky
- pracovat v tymu a podilet se na realizaci spole¢nych pracovnich a jinych ¢innosti
- pfijimat a odpovédné plnit svétené ukoly
obcanské a kulturni povédomi
- jednat odpovédné, samostatné¢ a iniciativné
- dodrZovat zdkony, respektovat prava druhych lidi, jednat v souladu s moralnimi principy,
zasadami spoleCenského chovani a hodnotami demokracie
- uvédomovat si vlastni kulturni, narodni a osobnostni identitu a tolerovat identitu jinych
- podporovat hodnoty mistni, ndrodni, evropské i sv€tové kultury a mit k nim vytvofen
pozitivni vztah
k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
- ziskat pozitivni a odpovédny vztah k praci, povolani, profesni budoucnosti
- mit ptehled o vlastnim uplatnéni na trhu prace, pracovnich a platovych podminkach
- vhodné komunikovat s potencionalnimi zaméstnavateli a prezentovat se
- umét ziskavat informace ze svéta prace
- porozumét zadanému ukolu a ziskat informace potiebné k jeho splnéni
- kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek
matematické
- provadét realny odhad vysledki feSeni dané ulohy
- Cist a vytvaret rizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy)
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efektivné aplikovat matematické postupy pfi feSeni riiznych praktickych tkolt

digitalni

ovlada potiebnou sadu digitalnich zafizeni, aplikaci a sluzeb, vCetné nastrojii z oblasti
umélé inteligence, vyuziva je ve Skolnim a pracovnim prostiedi i pfi zapojeni do vetejného
zivota; digitalni technologie a zpisob jejich pouziti nastavuje a méni podle toho, jak se
vyvijeji dostupné moznosti a jak se méni jeho vlastni potfeby nebo pracovni prostredi a
nastroje;

ziskéava, posuzuje, spravuje, sdili a sd€¢luje data, informace a digitalni obsah v riznych
formatech v osobni ¢i profesni komunité; k tomu voli efektivni postupy, strategie a
zpusoby, které odpovidaji konkrétni situaci a ucelu;

vytvari, vylepSuje a propojuje digitalni obsah v riznych formatech;

vyjadiuje se za pomoci digitalnich prostiedkd;

navrhuje prostfednictvim digitalnich technologii takova feseni, kterda mu pomohou vylepsit
postupy ¢i technologie €i jejich ¢asti; dokdze poradit ostatnim s béznymi technickymi
problémy;

vyrovnava se s promeénlivosti digitdlnich technologii a posuzuje, jak vyvoj technologii
ovlivituje spolecnost, osobni a pracovni zivot jedince a zivotni prostredi, zvazuje rizika a
pfinosy;

predchazi situacim ohroZujicim bezpecnost zafizeni 1 dat, situacim ohrozujicim jeho
télesné a duSevni zdravi i zdravi ostatnich; pii spolupraci, komunikaci a sdileni informaci v
digitalnim prostiedi jedna eticky, s ohleduplnosti a respektem k druhym.

Prurezova témata

Obcan v demokratické spole¢nosti

osobnost a jeji rozvoj

komunikace, vyjednavani, feseni konfliktii

spole¢nost — jednotlivec a spolecenské skupiny, kultura, nabozenstvi
stat, politicky systém, politika, soudoby svét

masova média

moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita

potifebné pravni minimum pro soukromy a obcansky zivot

Clovék a svét prace

pisemnéd sebeprezentace pii vstupu na trh prace, sestavovani zadosti o zaméstnani
a odpovédi na inzeraty, profesnich Zivotopistl, jednani s potencidlnim zaméstnavatelem,
vybérova fizeni

Clovék a digitalni svét

Bezpeténé pouZivani digitalnich technologii: Zaci by méli byt schopni vyuzivat digitélni
nastroje pro vlastni vzdélavani, praci 1 volnocasové aktivity bezpecné a s ohledem na
ochranu osobnich udaji, kybernetickou bezpecnost a zdravi.

Kritické hodnoceni a aplikace digitalnich technologii: Dlraz na kritické posuzovani
vlivu digitalnich technologii na spolecnost, zivotni prostiedi a profesni rozvoj, véetné
analyzy prilezitosti a rizik jejich vyuzivani.

Digitalni kompetence: Zaméieni na vyuzivani digitalnich nastrojii ve vyuce a praxi, napft.
pfi zpracovani technologickych postupil, osobni nebo firemni prezentace.

Tvorba a sprava digitalni identity: Zaci by méli rozumét vyznamu digitalni stopy a
spravy online identit, coz je klicové pro profesni prezentaci (napf. na socidlnich médiich,
webovych strankach).
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- Spoluprice a komunikace v digitalnim prostredi: VyuzZiti digitalnich technologii pro
spolupréci a sdileni informaci (napf. digitalni platformy pro tymovou praci v provozu,
sdileni zkuSenosti v oboru, propagaci apod.).

- Inovace: Podpora tvofivosti a inovaci prostfednictvim digitalnich néstroji, napf. pii
navrhovani novych procesi, zlepSovani produktii.

- Zodpovédnost v digitalnim svété: Uceni zakl, jak jednat eticky a s respektem v online
prostiedi, a to nejen v oblasti ochrany osobnich tdajii, ale 1 v souvislosti s kulturni
rozmanitosti, ekologickymi otdzkami a zodpovédnosti viici zakaznikim.

Odborné kompetence

Predmét ptispiva k odbornym kompetencim zakii tim, Ze je pfipravuje na pouzivani digitalnich
nastrojii v oboru. UCi je zpracovavat a prezentovat data, tvofit dokumentaci, vyuzivat informacni
systémy, analyzovat data, navrhovat feSeni a pouzivat specializovany software v provozni praxi.

-123-



Stedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Kuchaf, kuchaika

UCEBNI OSNOVY

1.

ro¢nik — Informatika — celkova hodinova dotace 32 hodin

1. Digitalni technologie

32 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

identifikuje v historii vyvoje hardwaru i
softwaru zlomové wudalosti; ukaze, které
koncepty se nemeéni a které ano;

vysvétli, jakym zplisobem pracuje pocitac s
daty;

rozumi fungovani hardwaru natolik, aby ho
mohl efektivné a bezpecné pouzivat a snadno se
naucil pouzivat novy;

popise, jakym zpisobem operacni
zajistuje své hlavni ukoly;

rozpozna ruzné druhy pamétovych tulozist,
nastavuje sdileni a zalohovani dat;

na zakladé porozuméni fungovani softwaru
efektivné a bezpecné vyuziva rlizna uzivatelska
prostiedi;

efektivné a bezpecné vyuziva vhodné aplikace
podle stanoveného cile;

porovna jednotlivé zplisoby propojeni pocitaci,
charakterizuje pocitacové sit€¢ a internet;
vysvétli, pomoci ¢eho a jak je komunikace mezi
jednotlivymi zafizenimi v siti zajiSténa;

rozumi fungovani siti natolik, aby je mohl
bezpecné a efektivné pouzivat;

identifikuje a fesi technické problémy vznikajici
pfi praci s digitalnimi zatizenimi; poradi druhym
pti feSeni typickych zdvad;

chrani digitalni zatizeni, digitalni obsah i osobni
udaje v digitalnim prostiedi pired poskozenim,
pfepisem/zménou ¢i zneuzitim; reaguje na
zmeény v technologiich ovliviwjicich
bezpecnost;

s védomim souvislosti fyzického a digitalniho
svéta vytvari, spravuje a chrani jednu ¢i vice
digitalnich identit; kontroluje svou digitalni
stopu, at’ uz ji vytvari sdm, nebo nékdo jiny, v
pfipadé¢ potfeby dokaze pouzivat sluzby
internetu anonymne;

v pripadé¢ personalizovaného obsahu dokaze
identifikovat obsah generovany algoritmy
doporucovacich systémi (napt. rabbit hole).

systém

e Hardware a software

zlomov¢ udalosti a technologie v historii a
jejich vliv na obor, trh prace a spolecnost;
souCasna vypocetni zafizeni, jejich
technické parametry, zékladni
komponenty;

pripojitelné periferie,
zatizeni,  vstupni/vystupni
rozhrani a konektory;
souborovy systém a paméet'ova uloziste;
zafizeni s operac¢nim systémem,;

aplikacni software a jeho vyuziti pro
odborné ¢innosti (napf. textovy procesor,
tabulkovy procesor, software pro tvorbu
prezentaci, graficky software, software pro
oblast 3D technologii);

zafizeni s vestavénymi systémy;

zobrazovaci
zafizeni,

e Pocitacové sit¢ a sitové sluzby

typy, vlastnosti rliznych siti, internet véci;
principy fungovani webu a cloudovych
sluzeb;

e Bezpecnost v digitadlnim prostiedi

zpisoby utoki na technologie, zakladni
prvky ochrany (napf. aktualizace softwaru,
antivir, firewall, VPN, Sifrovani);
sociotechnické metody utokt na uzivatele,
bezpecné chovani a nastaveni prostredi
(naptf.: prace s hesly, vicefaktorova
autentizace, zalohovani dat);

digitalni identita, elektronicky podpis,
eGovernment a statni informacni systémy;
digitalni stopa — védoma a nevédoma,
logy, metadata, cookies a naruseni
soukromi pfi vyuzivani technologii;
sledovani uzivatele, algoritmy socialnich
siti a personalizace obsahu, doporucovaci
systémy.
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2. ro¢nik — Informatika — celkova hodinova dotace 32 hodin

2. Data, informace a modelovani 10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

e uvede piiklady dat, ktera ho obklopuji a ktera | e data a informace, interpretace dat;
mu mohou pomoci lépe se orientovat v jeho | e informace a mnoZstvi informace v datech;
oboru; e chyby v datech;

e posuzuje mnozstvi informace podle ubytku | e kodovani informaci a dat;
mozZnosti; interpretuje ziskané¢ vysledky a | e ziznam, pienos a distribuce dat a informaci v

zaveéry, vyslovuje predpovédi na zakladé dat,
uvazuje pfi tom omezeni pouzitych modeld;

e porovnd razné zpusoby kodovani z raznych
hledisek a vysvétli proces a uskali digitalizace;

e formuluje problém a pozadavky na jeho feSeni;
ziskava potrebné informace, posuzuje jejich
vyuzitelnost a dostatek (Uplnost) vzhledem k
feSenému problému; pouziva systémovy pristup
k feSeni problémil; pro feSeni problému sestavi
model;

e prevede data z jednoho modelu do jiného; najde
nedostatky daného modelu a odstrani je;
porovna riizné modely s ohledem na uzite¢nost
pro feSeni daného problému;

digitalni podobg;

e datové formaty, kddovani riznych formati dat
(napft. text, obraz, zvuk, video);

e model jako zjednoduseni reality (napf. schéma,
graf, diagram, pojmova a myslenkova mapa);

3. Informacni systémy

22 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e vysvétli, co je informacni systém a co je
databaze a k ¢emu slouzi; porovnava vybrané
informacni systémy z hlediska struktury a
vzajemné  provazanosti; uvede piiklady
informacnich systémt ve svém oboru;

e vyhledavd pomoci uzZivatelského rozhrani a
navigace v informacnim systému specifické
informace podle zadani;

e formuluje problém a pozadavky na jeho feSeni,
specifikuje a stanovi pozadavky na informaéni
systém;

e navrhne procesy zpracovani dat a roli/role
jednotlivych uzivatelt;

e navrthne a vytvori
propojeni tabulek;

e otestuje svoje feSeni informacniho systému se
skupinou vybranych uzivateli, vyhodnoti
vysledek testovani, pfipadné navrhne vylepSeni,
naplanuje  kroky k  plnému  nasazeni
informacniho systému do provozu, rozpozna
chybovy stav, zjisti jeho pfi¢inu a navrhne
zpisob jeho odstranéni;

strukturu  vzajemného

¢ Informacni systémy
- informacni systém — data, jejich struktura a
vazby, definované procesy, role uzivateli;
- informacni systémy vyuzivané v oboru,
o Ukladani a zpracovani dat
- tabulka, jeji struktura — data, hlavicka a

legenda;

- ftazeni a filtrovani velkych dat,
rozpoznavani vzort v datech, vizualizace
dat;

e Vyvoj informacniho systému
- postup tvorby tabulky pro vlastni potfebu a
pro potieby tymu;
- navrh tabulky,
¢iselnik;

atributy, identifikator,
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ro¢nik — Informatika — celkova hodinova dotace 32 hodin

4. Tvorba, testovani a provoz softwaru

32 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

urci, zda je dany postup algoritmem; vysveétli
dany algoritmus, program;

rozdéli problém na mensi ¢asti, rozhodne, které
je vhodné fesit algoritmicky, své rozhodnuti
zdtivodni; sestavi a zapiSe algoritmy pro feSeni
problému;

zobecni feseni pro SirSi tiidu problémil; overi
spravnost, najde a opravi pfipadnou chybu v
algoritmu;

hodnoti algoritmy podle riznych hledisek
porovna a vybere pro feSeny problém ten

nejvhodnéjsi;  vylepsi  algoritmus  podle
zvoleného hlediska;
sestavi prehledny program v  blokové

orientovaném nebo textovém jazyce, program
otestuje a optimalizuje;
pouziva zakladni programové konstrukce;

e Navrh programu

zadani tlohy, vstup, vystup, podminky
fesSeni;

rozdéleni problému na casti, identifikace
navaznosti dat, opakujicich se vzorti a mist
pro rozhodovani;

pojem algoritmus, vlastnosti algoritmu,
ruzné zapisy algoritmd;

e Tvorba a vyvoj programu

zapis algoritmu vhodnou formou (napf.
blokové schéma, pfirozené a formalni
jazyky, skriptovaci a programovaci jazyk);
zakladni koncepce tvorby programu (napf.
proménna a datovy typ, fidici piikazy,
cykly);

volba nastroje podle zadani ulohy;

navrh programu;
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU EKONOMIKA

Skola: Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nézev SVP: Kuchaft, kucharka

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-51-H/01 Kuchaft — ¢i$nik

Zameéfeni: Kuchat

Délka a forma vzdelavani: 3 roky, denni

Stupeii poskytovaného vzdélani: sttedni vzdélani s vyucnim listem

Platnost SVP: od 1. 9. 2025, pro vSechny ro¢niky

Pocet hodin vyuky: 1. ro¢nik — 32

2. ro¢nik — 48
3. ro¢nik — 45

Obecné cile predmétu

Cilem pfedmétu je, aby zéak ziskal zakladni odborné znalosti z oblasti ekonomiky, které mu umozni
efektivni jednani a hospodarné chovani pii studiu i v reAlném ob&anském a pracovnim Zivots. Zak
se nauci vyhledavat ekonomické informace, orientovat se v konkrétnich pravnich normach, které¢
se tykaji ekonomiky podnikani, pracovné-pravnich vztaht a datiové politiky. Zak porozumi
zékladnim ekonomickym pojmim nezbytnym pro kazdého obcana a ziskd poznatky potiebné
pro samostatné podnikani v oboru. Zak ziska zakladni informace o zakonech: Ob&ansky zakonik,
Zivnostensky zakon, zakon O obchodnich korporacich a ziska poznatky potiebné pro samostatné
podnikéni v oboru. Zak zaroveh ziskava a rozviji zaklady v oblasti finanéni gramotnosti pro
potieby obcanského i pracovniho zivota. S ohledem na budouci povolani ziskava také zakladni
dovednosti z oblasti fizeni, zejména operativniho. Pfedmét jako celek pfinasi absolventim
zékladni ptehled o provozu podniku v oblasti gastronomie a cestovniho ruchu, jeho zékonitostech
a zéroven o ekonomickeé realité tohoto oboru.

Vzdélavani v pfedmétu dale sméfuje k tomu, aby zaci byli schopni orientovat se v digitalnim
prostiedi, vyuzivat digitdlni technologie bezpecné, jisteé, kriticky a tvofivé pii vzdélavani ve
volném case i pii svém zapojeni do pracovniho a spoleCenského zivota.

Vysledky vzdélavani v oblast citii, postojii, hodnot a preferenci

Dovednosti a kompetence ziskané prostfednictvim vzdelavani v predmétu Ekonomika maji zaktim
umoznit pfizplisobivéji reagovat na spoleCensky vyvoj, zmény v ekonomickém Zzivoté
a spoluvytvaret predpoklady pro uplatnéni v pracovnim a obcanském Zivotg.
Vzdélavani sméfuje k tomu, aby Zaci:
- chapali a pfijali potfebu finan¢ni gramotnosti
- samostatné vyhledavali informace potfebné k feSeni problému
- pocinali si hospodarné a efektivné v osobnim a pracovnim zivoté¢
- optimaln¢ vyuzivali svych osobnostnich a odbornych ptedpokladii pro uspésné uplatnéni
ve svete prace
- dodrzovali ptedpisy a normy, po€inali si eticky v osobnim i pracovnim Zivoté
- pfijali za své smysly pro pfesnost, pragmaticnost a ekonomické mysleni
- upevnili socidlni a personalni vztahy na pracovisti 1 mimo néj na zakladech tolerance,
poctivosti a zakladnich demokratickych principti
- formovali si vySe uvedené postoje a hodnoty také prostfednictvim promyslen¢ho a
planovaného vyuzivani digitalnich technologii a kompetenci Cinnostmi v digitalnim
prostiedi.
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Charakteristika uc¢iva

U¢ivo vychazi z RVP 65-51-H/01 Kuchat — ¢i$nik, z okruhu Ekonomické vzdélavani. Vzdélani
v oblasti zdkladnich ekonomickych pojmii navazuje Castecné na ucivo Obcanské vychovy
obsazen¢ v ucivu devatych tiid zékladnich skol. V pfredmétu ekonomiky se zak sezndmi se
zakladnimi ekonomickymi pojmy, podminkami pro vznik trhu, zdkony trhu a fungovanim trzniho
mechanismu, s problematikou podnikani. Zak se seznami s podminkami pro samostatné
podnikani, zejména podle Zivnostenského zikona a s povinnostmi podnikatele vici statu.
Zam¢étuje se na praktické casti zdkonl tykajicich se zaméfeni Kuchaf. Obsah pfedmétu se
vyznamné podili na realizaci prifezovych témat Ob&an v demokratické spoleénosti a Clovék
asveét prace. Celym vzd€lavacim obsahem predmétu prostupuje problematika vytvaieni
arozvijeni finanéni gramotnosti Zdka s diirazem na UspéSnou aplikaci v konkrétnich ptipadech
redlného zivota a pracovniho uplatnéni. Ucivo pfedmétu ,,Ekonomika“ je tematicky propojeno se
vzdélavacim obsahem pfedmétli obCanskéd vychova, odbyt a obsluha, matematika (problematika
hospodaiskych vypoctlt), odborny vycvik a s oblasti informatického vzdélavani.

Charakteristika uc¢iva dle ro¢niku

1. ro¢nik

potieby, statky, sluzby, spotieba, zivotni uroven, trh, trzni subjekty, nabidka, poptavka, zbozi,
cena, svét a globalizace, Clenéni ndrodniho hospodafstvi, sektory narodniho hospodafstvi, méieni
vykonnosti narodniho hospodafstvi, inflace, statni rozpocet

2. ro¢nik

podnikani podle zivnostenského zakona a zakona o obchodnich korporacich, pravni formy
podnikani, podnikatelsky zamér, zakladatelsky rozpocet, povinnosti podnikatele, struktura
majetku, dlouhodoby majetek, obézny majetek, néklady, vynosy, zisk/ztrata, produkt a jeho
vyznam, cena ajeji vyznam a funkce, podpora prodeje a propagace, distribuce sluzby
k zdkaznikovi

3. ro¢nik

bankovni systém CR, penize, hotovostni a bezhotovostni platebni styk v narodni a zahraniéni
méné, urokova mira, RPSN, pojisténi, pojistné produkty, uvérové produkty, dan¢ a danova
soustava, vypocet dani, pfiznani k dani, zdravotni pojiSténi, socialni pojisténi, danové a ucetni
doklady

Strategie (pojeti) vyuky

V _ekonomickém vzdélavani jsou z4ci vedeni k tomu, aby vyuzivali vhodné néstroje pro vypocty
ekonomickych udajii (napt. mzdy, odpisy), pro jejich zobrazovani (trendy nabidky a poptavky,
ménovy kurz CNB apod.), a aby se seznamili a pouzivali nové napiiklad platebni systémy ¢&i
moderni formy digitalizace v gastronomii

Metody a formy vyuky jsou uzivany v zavislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na
rozvoj klic¢ovych kompetenci a prafezovych témat:

- vyklad

- Tizeny rozhovor zaky

- diskuse

- vyuziti individudlni prace i prace ve skupinach

- préce s odbornou literaturou a tiskem

- vyuzivani pomticek: Obcansky zakonik, Zivnostensky zakon, zikon oobchodnich

korporacich
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- porozumeéni textu, jeho spravna interpretace
- samostatna prace zaku a jeji prezentace

Metody a formy informatického vzdélavani ve vyuce predmétu ekonomika
- Zaci vyuzivaji e-learningu pfes MS Teams — kdy ukol ¢&i test je zadan elektronicky. A
samoziejmée je zaslan vyucujicimu elektronicky. Studijni materialy jsou rovnéZ predavany
v elektronické podob¢.
-V hodinach si ovétuji znalosti finanéni gramotnosti — naptiklad pracuji s bankovni nebo
uvérovou kalkulackou

Hodnoceni vysledki zaka

Pti hodnoceni zaki je kladen diraz na motivacni, vychovnou a informativni funkci hodnoceni.
Z4ci jsou vedeni kritickému sebehodnoceni a sebe posuzovani. Hodnocena je hloubka porozuméni
poznatkiim, schopnost jejich aplikace a mira rozvoje klicovych kompetenci a osvojeni
prufezovych témat. V konecném hodnoceni se promité i aktivni pfistup zaka ke vzdélavani, jeho
samostatnost.
Podklady pro hodnoceni zaki vyucujici ziskava:

- soustavnym sledovanim aktivity a vykoni zZadka béhem vyucovacich hodin

- prostfednictvim Ustniho a pisemného zkousSeni, v pfiblizné stejném rozsahu

- hodnocenim skupinové prace zaka

- hodnocenim domécich a samostatnych praci zakt

- ptipadné vysledky projektovych aktivit

- hodnocenim aplikace informatickych kompetenci pti vzdélavani v predmétu

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a realizaci prurezovych témat

Kli¢ové kompetence

k uceni
- mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
- ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit studijni reZim
- s porozuménim poslouchat mluveny projev, pofizovat si poznamky
- vyuzivat k uceni rtizné informacni zdroje
k FeSeni problému
- porozumét zadéani tkolu, urcit jadro problému, ziskat informace, navrhnout a zdivodnit
feSeni, ovéfit spravnost postupu a dosazené vysledky
- uplatiovat rizné metody mysleni, volit prostfedky plnéni aktivit, vyuZivat zkuSenosti
- spolupracovat pfi feSeni problému s jinymi lidmi (tymovéa spoluprace)
komunikativni
- vyjadrovat se pfiméfené¢ ucelu jednani a situaci v mluveném i psaném projevu
- formulovat své mySlenky souvisle a srozumitelné, (jazykove spravng)
- v diskuzi formulovat, zdiivodiiovat a obhajovat své nazory, vyslechnout nazory druhych
a reagovat na n¢
- vyjadiovat se a vystupovat dle zasad kultury projevu a chovani
- byt schopen interpretovat ¢tené a slySené
personalni a socialni kompetence
- posuzovat redlné¢ své moznosti a stanovovat si cile a priority podle svych schopnosti
a zivotnich podminek
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- ovefovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory a postoje druhych
- adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky
- pracovat v tymu, piijimat a plnit svéfené tkoly, adekvatné pfijimat hodnoceni a kritiku,
vytvaret pozitivni mezilidské vztahy
- byt finan¢né gramotny
obcanské a kulturni povédomi
- jednat odpovédné, samostatné¢ a iniciativné
- dodrzovat zédkony, respektovat prava druhych lidi, jednat v souladu s moralnimi principy,
zasadami spolecenského chovani a hodnotami demokracie
- uvédomovat si vlastni kulturni, narodni a osobnostni identitu a tolerovat identitu jinych
- uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho minulost a soucasnost v evropském
a svétovém kontextu
- mit pozitivni vztah k hodnotdm mistni, narodni, evropské i svétové kultury
- chapat vyznam a hodnotu zivota, zivotniho prostfedi a vyznam udrzitelného rozvoje
k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
- ziskat pozitivni a odpovédny vztah k praci, povolani, profesni budoucnosti
- mit pfehled o vlastnim uplatnéni na trhu prace, pracovnich a platovych podminkach
- vhodné komunikovat s potencionalnimi zaméstnavateli a prezentovat se
- umét ziskavat informace ze svéta prace a znat obecna prava pracovnikll a zaméstnavateli
- rozumét podstaté, principtim a zakladnim pravidliim podnikani
- porozumét zadanému ukolu a ziskat informace potiebné k jeho splnéni
- kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek
matematické
- Cist a vytvaret rizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy)
- efektivné aplikovat matematické postupy pfi feSeni rtiznych praktickych ukolt
digitalni kompetence
- ZAci jsou vedeni k témto digitdlnim kompetencim:
- ovladaji potfebnou sadu digitalnich zafizeni, programt, aplikaci a sluzeb, v€etné nastrojti
z oblasti umélé¢ inteligence
- predchazi situacim ohroZujicim bezpecnost zafizeni i1 dat, situacim ohroZujicim jeho
télesné a dusSeni zdravi ostatnich
- vytvaii a propojuji digitalni obsah v riznych formatech, vyjadiuji se za pomoci digitalnich
prostiedki

Prurezova témata

Obc¢an v demokratické spole¢nosti
- spolecnost — jednotlivec a spolecenské skupiny, kultura, ndbozenstvi
- stat, politicky systém, politika, soudoby svét
- masova média
- moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita
- potiebné pravni minimum pro soukromy a obc¢ansky zivot
Clovék a Zivotni prostiedi
- vyhledavani, vyhodnocovani a vyuzivani informaci a dat
- soucasné globalni, regiondlni a lokalni problémy rozvoje a vztahy ¢lovéka k prostiedi
- moznosti a zpsoby feseni environmentalnich problému a udrzitelnosti rozvoje
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Clovék a svét prace

hlavni oblasti svéta prace, znaky prace (pracovni ¢innosti a prostiedky, pracovisté, mzda,
pracovni doba, Kkariéra, spoleCenskd prestiz...), alternativy uplatnéni v praxi
a v navazujicich smérech vzdélavani, vztah k zdjmim, schopnostem a zdravotnim
predpokladim

trh prace, jeho ukazatele, vSeobecné vyvojové trendy, pozadavky zaméstnavateli
rozhodovéani o dalsi profesni a vzdélavaci draze, vyhledavani a prace s informacemi o trhu
préace a jeho nabidce

pisemna 1iverbalni sebeprezentace pii vstupu na trh prace, sestavovani zadosti
o zaméstnani a odpovédi na inzerdty, profesnich Zivotopisi,, jednani s potencidlnim
zamestnavatelem, piijimaci pohovory, vybérova fizeni, nacvik situaci

zakonik prace, pracovni pomér, pracovni smlouva, prava a povinnosti zameéstnance
a zaméstnavatele, mzda, jeji slozky a vypocet, moznosti zaméstnani v zahranici

soukromé podnikani, podstata a formy, rozdily mezi podnikdnim a pracovnim pomérem,
vyhody a rizika podnikani, orientace v Zivnostenském zékon¢ a obchodnim zakoniku
podpora statu sféfe zaméstnanosti, informacni, poradenské a zprostfedkovatelské sluzby
v oblasti volby povolani a hledani zamé&stnani a rekvalifikaci, podpora nezaméstnanym

Clovék a digitalni svét
Z4ci jsou vedeni zejména k tomu, aby:

bézné a samoziejme vyuzivali vhodné digitalni technologie a jejich kombinace k naplnéni
svych potieb

znali a uplatiiovali pravni normy v digitdlnim prostfedi véetn¢ norem tykajicich se ochrany
citlivych a osobnich udajti, dusevniho vlastnictvi a kybernetické bezpecnosti

vyjadiovali se za pomoci digitalnich prostiedkl a vytvareli a upravovali vlastni digitalni
obsah

komunikovali prostfednictvi riznych digitalnich technologii

Odborné kompetence

Na realizaci odbornych kompetenci se pfedmét podili v téchto oblastech:

vykonavani obchodné — provoznich aktivit,
ekonomické jednani v souladu se strategii udrzitelného rozvoje,

v

usilovani o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkii nebo sluzeb.

-131-



Stedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Kuchaf, kuchaika

UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Ekonomika — celkova hodinova dotace 32 hodin

Podnikani

20 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e Spravné pouZiva zékladni
ekonomické pojmy

e Posoudi vliv ceny na nabidku a poptavku

e Rozviji svoji finan¢ni gramotnost v oblasti
trznich mechanismi, které maji vliv na
rozhodovani v obcanském zivoté

e Orientuje se v hospodatském a politickém
usporddani soucasného svéta, vnima
globalni problémy a jejich rizika

e Uvédomuje si postaveni atlohu CR
v procesu evropské integrace a vyznam
evropské integrace

e Umi rozpoznat zékladni sektory narodniho
hospodaristvi

e Poznava achape zakladni
v narodnim hospodaistvi

e Vramci finanéni gramotnosti hodnoti
prilezitosti arizika vyvoje narodniho
hospodafstvi pro svlij obcansky a pracovni
Zivot

a aplikuje

procesy

e Potfeby, statky, sluzby, spotfeba, Zivotni
uroven

e Trh, trzni subjekty, nabidka, poptavka,

zbozi, cena

Soucasny svét a globalizace

Clenéni narodniho hospodaistvi

Sektory narodniho hospodatstvi

Meéteni vykonnosti

hospodarstvi

narodniho

Finané¢ni vzdélavani

6 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e Vysveétli podstatu inflace a jeji disledky na
finan¢ni situaci obyvatel ana ptikladu
ukaze, jak se branit jejim nepiiznivym
disledkim

e Inflace

Dané

6 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e Vysvétli  ulohu  statniho  rozpoctu

v narodnim hospodaistvi

e Statni rozpocet
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2. roénik — Ekonomika — celkova hodinova dotace 48 hodin

Podnikani

48 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

Rozlisuje  rizné  formy
a vysvétli jejich hlavni znaky
Vytvoii jednoduchy podnikatelsky zamér
a zakladatelsky rozpocet

Na piikladu vysvétli zékladni povinnosti
podnikatele vici statu

Posoudi a voli vhodné formy podnikani
pro obor gastronomie

Pro finan¢ni gramotnost ziska elementarni
kompetence k zahajeni a vedeni
podnikatelské ¢innosti

Rozlisuje jednotlivé druhy majetku
Stanovi cenu jako soucet ndkladl, zisku
a DPH a vysvétli, jak se cena li§i podle
zakaznikt, mista a obdobi

Rozlisi jednotlivé druhy nakladid a vynost
Vypocita vysledek hospodatreni

Umi rozeznat a vyuzivat zékladni nastroje
marketingu

Znd vyznam ceny aumi ji stanovit na
zaklad¢ riznych hledisek

podnikani

Podnikani podle Zivnostenského zakona
a zakona o obchodnich korporacich
Pravni formy podnikani

Podnikatelsky zamér

Zakladatelsky rozpocet

Povinnosti podnikatele

Struktura majetku, dlouhodoby majetek
Obézny majetek

Naklady, vynosy, zisk/ztrata
Produkt v pohostinstvi
ruchu

Cena a jeji vyznam a funkce
Podpora prodeje a propagace
Distribuce sluzby k zakaznikovi

a v cestovnim
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3. ro¢nik — Ekonomika — celkova hodinova dotace 45 hodin

Vysvétli  avzijemné porovna druhy
odpovédnosti ze strany zaméstnance
1 zaméstnavatele

Chape postupy vzniku, zmén a zaniku
pracovniho poméru

Podnikani 15 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e PopiSe hierarchii zaméstnanci e Zakonik prace
v organizaci, jejich prava a povinnosti e Povinnosti a prava zaméstnance

a zameéstnavatele

Vznik, zména a zanik pracovniho poméru
Organizace pracovni doby

Druhy skod a odpovédnost zaméstnance
a zaméstnavatele

a socialniho pojisténi

e Orientuje se v zékladnich pravech e  Mzdova politika
a povinnostech zamgstnanci e Mzda ¢asova, tikolova a jejich vypocet
vyplyvajicich z pracovniho poméru e Hledani zaméstnani, ufady prace
* Vypocita Eistou mzdu e Zasady dafiové evidence
e Seznami se se zakladnimi podminkami pro
praci v zahrani¢i
e vramci finanéni gramotnosti redlné
hodnoti pfrilezitosti arizika vyplyvajici
z pracovniho poméru, realizuje ucinné
postupy smeéiujici k osobnimu uplatnéni
na trhu prace
e vysvétli zdsady danové evidence
Finanéni vzdélavani 15 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e orientuje se v bankovnim systému CR e Bankovni systém CR
e orientuje se v platebnim styku a sméni e Penize,  hotovostni a bezhotovostni
penize podle kurzovniho listku platebni styk v narodni a zahrani¢ni mén¢
e vysvétli, co jsou kreditni a debetni karty e Urokova mira, RPSN
a jejich klady a zapory e Pojisténi, pojistné produkty
e vysvétli zplsoby stanoveni urokovych e Uvérové produkty
sazeb arozdil mezi trokovou sazbou
a RPSN a vyhleda aktualni vysi tirokovych
sazeb na trhu
e orientuje se v produktech pojistovaciho
trhu avybere nejvyhodnéjsi pojistny
produkt s ohledem na své potieby
e charakterizuje jednotlivé druhy tvért
a jejich zajisténi
Dané 15 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e charakterizuje jednotlivé dané a vysvétli e Dan¢ a daiiova soustava
jejich vyznam pro stat e Vypocet dani
e provede jednoduchy vypocet dani e Pfiznani k dani
e vyhotovi danové pfiznani k dani z piijmu e  Zdravotni pojisténi
fyzickych osob e Socialni pojisténi
e provede jednoduchy vypocet zdravotniho e Daové a uéetni doklady
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| e vyhotovi a zkontroluje danovy doklad |

UCEBNI OSNOVA PREDMETU POTRAVINY A VYZIVA

Skola: Stfedni skola stravovani a sluZzeb Karlovy Vary
Nazev SVP: Kuchat, kucharka

Kod a ndzev oboru vzdélani: 65-51-H/01 Kuchat — ¢iSnik

Zamgéfeni: Kuchar

Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni

Stupen poskytovaného vzdélani: sttedni vzdélani s vyucnim listem

Platnost SVP: od 1. 9. 2025 pro vSechny ro¢niky

Pocet hodin vyuky: 1. roénik — 32

2. ro¢nik — 32
3. ro¢nik — 30

Obecné cile predmétu

Cilem pfedmétu je poskytnout Zakiim ucelenou soustavu védomosti o vyziveé lidského organismu,
ktera vychazi ze zékladnich znalosti anatomie a fyziologie organovych soustav, které jsou spjaty
s travicimi procesy. Vybaveni znalostmi a dovednostmi potfebnymi k preventivni a aktivni péci
o zdravi tak rozviji a podporuje chovani a postoje ke zdravému zplsobu zivota a celozivotni
odpovédnost za své zdravi. Zaci se seznami s potravinami, jejich jakosti, slozenim a daliimi
vlastnostmi vyuZitelnymi pii ptipravé jidel, skladovanim a uchovavanim. Zaci jsou také
seznameni s vyznamem napoji ve vyzivé, jejich rozdélenim, vyrobou a charakteristikou
jednotlivych druhti. Jsou vedeni ke kombinovani potravin a ndpoju tak, aby bylo zabezpeceno
optimalni stravovani.

Vzdélavani v predmétu dale sméiuje k tomu, aby zéaci byli schopni orientovat se v digitdlnim
prostfedi, vyuzivat digitdlni technologie bezpecné, jisté, kriticky a tvofivé pti vzdelavani,
ve volném case 1 pfi svém zapojeni do pracovniho a spolecenského zivota.

Vysledky vzdélavani v oblast citii, postojii, hodnot a preferenci

Vzdélavani sméruje k tomu, aby absolventi byli schopni

- uzivat odborn¢ terminologie

- samostatné se ucit a ziskavat informace

- dodrzovat hygienu pfi praci s potravinami a napoji

- hospodarné zachazet s potravinami — podporovat zdravou vyzivu a zivotospravu

- chapat, jak stravovani plisobi na zdravi ¢lovéka

- optimalné vyuZzivat svych osobnostnich a odbornych predpokladi pro tspéSné uplatnéni ve
sveété prace, pro budovani arozvoj své profesni kariéry astim souvisejici potiebu
celozivotniho uceni.

Charakteristika uciva

Vychazi z RVP 65-51-H/01 Kuchat — ¢isnik z vzdélavaciho okruhu Vyroba pokrmii.

Ucivo je zaméfeno na zpiisob fungovani organismu s diirazem na travici systém a ddle na
problematiku sortimentu a oznaceni, jakosti, sloZzeni, vyroby a uchovavani potravin a hygienu
v gastronomickém provozu. Vzhledem k vyvoji v této oblasti vede pfedmét zaky ke sledovani
soucasnych vyvojovych trendil ve vyzivé a poskytuje prostor k diskusi o téchto tématech.

Obsah uciva je mezipfedmétové provazan s predméty Odborny vycvik, Technologie, Odbyt
a obsluha, Zaklady ptirodnich véd, T¢lesna vychova a s oblasti informatického vzdelavani.
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Charakteristika uc¢iva dle ro¢niku

1. roénik

znaji zakladni hygienické predpisy v gastronomii, znaji i€el a apliku;ji kritické body, poznaji, co je
to zdravd vyziva, seznami se s potravinami, s jejich druhy a vyuZitelnosti pro technologické
zpracovani, spozadavky na jejich jakost a skladovani. Zaci ziskaji zakladni poznatky
o potravinach rostlinného a Zivoc¢isného plivodu.

2. ro¢nik

seznami se trendy ve vyzivé s vyuzitim poznatkii o potravinach. Zaci dokazi rozlisit vlastnosti
jednotlivych druhii masa a jsou schopni pouzivat jednotlivé druhy masa a masnych vyrobkii ve
vyZzive, vysvétlit vyznam masa pro lidsky organismus.

3. ro¢nik

Ve tretim ro¢niku Z&ci porozumi rozdéleni ndpoji, umi je charakterizovat a ziskaji piehled
o jednotlivych vyrobnich postupech, o jednotlivych skupindch népojl. Znaji princip, na kterém
funguje travici soustava, znaji zdsady spravné a zdravé vyzivy véetné problematiky stravovacich
diet.

Strategie (pojeti) vyuky

Metody a formy vyuky jsou uzivany v zavislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na
rozvoj klicovych kompetenci a prafezovych témat:
- efektivni vyklad uciva
- Tfizeny rozhovor
- préace s ucebnici
- samostatnd a skupinova prace zakl
- préce s odbornou literaturou
- diskuse
- projekce
- naucné a instruktazni filmy, dataprojektor
- odborné exkurze do vyrobnich a obchodnich podniki
- navstévy odbornych akci
Predmét Potraviny a vyZiva nabizi Siroky prostor pro rozvoj informatického mySleni a
digitalnich kompetenci. Zaci se uéi nejen pracovat s odbornymi informacemi a daty, ale také je
tfidit, vyhodnocovat a aplikovat v kontextu zdravé vyzivy, zpracovani potravin a spravného
skladovani. Duraz je kladen na schopnost kritického mysleni, tvorbu ptehledt, praci s
vyzivovymi tabulkami a databadzemi, a propojeni teoretickych poznatkti s praxi.
V pifedmétu Potraviny a vyZiva jsou Z4ci vedeni k efektivnimu vyuZivani digitalnich néstrojii
pottebnych nebo vhodnych pro odborné ¢innosti.

Hlavni oblasti informatického vzd€lavani:

- Vyhledavani odbornych informaci o potravinach a vyzivé z ovéfenych zdroji (databaze,
legislativa, tabulky nutri¢nich hodnot)

- Prace s vyzivovymi a nutricnimi kalkulackami — sestaveni jidelni¢ku, analyza slozeni
pokrmu

- Sestavovani ptrehledil a tabulek — obsah Zivin, trvanlivost, plivod potravin

- Tvorba prezentaci a vyukovych materiala (napt. o slozeni potravin, alergenech, dietach)

- Zaklady préce s daty a grafy — porovnavani energetickych hodnot, piehled pfijmu a vydeje

- Digitélni evidence a kontrola zdsob — sledovani trvanlivosti, Sarzi a podminek skladovani
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Metody vyuky:
- Individudlni i skupinova prace s odbornymi zdroji (v tiSténé i digitalni podob¢)
- Analyza a srovnavani informaci — napf. porovnani vyzivovych udaji na etiketach
- Prace s chybou — oprava nespravné sestavené¢ho jidelni¢ku, nalezeni nutri¢nich
nesrovnalosti
- Projektova vyuka — sestaveni jidelni¢ku pro konkrétni vékovou nebo zdravotni skupinu
- Modelové situace — vybér potravin podle danych kritérii (napt. alergen, trvanlivost,
skladovani)

Hodnoceni vysledku Zaka

Pii hodnoceni zaku je kladen diiraz na motivacni, vychovnou a informativni funkci hodnoceni.
Zaci jsou vedeni kritickému sebehodnoceni. Hodnocena je hloubka porozuméni poznatkiim,
schopnost jejich aplikace a mira rozvoje klicovych kompetenci a osvojeni prufezovych témat.

V kone¢ném hodnoceni se promita i aktivni pfistup Zaka ke vzdélavani a jeho samostatnost.
Podklady pro hodnoceni zaki vyucujici ziskava:

- soustavnym sledovanim zéka pii plnéni zadanych tkoli a jeho pfipravenosti na vyucovani
(aktivita zdka pfi vyu€ovani, jeho samostatnost pii feSeni zadanych ukoll s naslednym
oveéfovanim) - pribéZznymi ucitelskymi testy, které jsou zameéteny na teoretické znalosti
1 praktické dovednosti a jsou zatazovany po probrani pfislusného tematického celku

- ustnim zkouSenim (zak by mél byt zkousSen jednou za pololeti)

- hodnocenim aplikace informatickych kompetenci pti vzdélavani v predmétu

Prinos predmétu k rozvoji kliCovych kompetenci a realizaci prurezovych témat

Kli¢ové kompetence

k uceni
- mit pozitivni vztah k u¢eni a vzdélavani
- ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit studijni rezim
- uplatiiovat rtizné techniky prace s textem
- s porozuménim poslouchat mluveny projev, pofizovat si poznamky
- vyuzivat k uceni rtizné informacni zdroje
personalni a socialni kompetence
- posuzovat readlné¢ své moznosti a stanovovat si cile a priority podle svych schopnosti
a zivotnich podminek
- ovefovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory a postoje druhych
- adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky
- mit odpovédny vztah ke svému fyzickému i duSevnimu zdravi, byt si védom disledkt
nezdravého zivotniho stylu a zavislosti
k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
- mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti, a tedy i1 vzdélavani; uvédomovat si
vyznam celozivotniho uceni a byt pfipraveni pfizptisobovat se meénicim se pracovnim
podminkam,;
-  mit ptehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru; cilevédomé a
zodpovédné rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci draze;
- mit realnou pfedstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru a o
pozadavcich zaméstnavatelll na pracovniky a umét je srovnavat se svymi pfedstavami a
predpoklady;
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umét ziskavat a vyhodnocovat informace o pracovnich i vzdélavacich pftileZitostech,
vyuzivat poradenské a zprostfedkovatelské sluzby jak z oblasti svéta prace, tak vzdélavani;
komunikovat vhodné s potencidlnimi zaméstnavateli, prezentovat svlij odborny potencial a
své profesni cile;
znat obecna prava a povinnosti zaméstnavatell a pracovnikd;
rozumét podstaté a principim podnikani, mit pfedstavu o pravnich, ekonomickych,
administrativnich, osobnostnich a etickych aspektech soukromého podnikdni; dokéazat
vyhledédvat a posuzovat podnikatelské ptilezitosti v souladu s realitou trzniho prostiedi, se
svymi piedpoklady a dal§imi moznostmi.

digitalni kompetence
Zaci jsou vedeni k t€émto digitdlnim kompetencim:

ovlada pottebnou sadu digitalnich zafizeni, programi, aplikaci a sluzeb, v€etné nastroji
z oblasti umélé¢ inteligence, vyuziva je ve Skolnim a pracovnim prostiedi i pti zapojeni do
vetejného Zivota; digitalni technologie a zplsob jejich pouziti nastavuje a méni podle toho,
jak se vyvijeji dostupné moznosti a jak se méni jeho vlastni potieby nebo pracovni prostiedi
a nastroje;

vytvari, vylepSuje a propojuje digitalni obsah v riznych formatech; vyjadiuje se za pomoci
digitalnich prostiedki;

vyrovnava se s promeénlivosti digitdlnich technologii a posuzuje, jak vyvoj technologii
ovlivituje spolecnost, osobni a pracovni zZivot jedince a zivotni prostiedi, zvazuje rizika
a piinosy;

predchazi situacim ohroZujicim bezpecnost zafizeni 1 dat, situacim ohrozujicim jeho
télesné a dusevni zdravi i zdravi ostatnich; pii spolupraci, komunikaci a sdileni informaci
v digitadlnim prostiedi jedna eticky, s ohleduplnosti a respektem k druhym.

Prirezova témata

Clovék a Zivotni prostredi

vyhledavani, vyhodnocovani a vyuzivani informaci a dat

biosféra v ekosystémovém pojeti (ochrana ptirody a krajiny)

soucasné globalni, regiondlni a lokalni problémy rozvoje a vztahy ¢lovéka k prostiedi (vliv
prostfedi na lidské zdravi)

moznosti a zpuisoby feseni environmentalnich problémt a udrzitelnosti rozvoje v daném
oboru

Clovék a digitalni svét
Zaci jsou vedeni zejména k tomu, aby:

vyhledavali pfilezitosti k zapojeni se do obCanského Zivota prostfednictvim vhodnych
digitalnich technologii a sluZeb, napft. pfi komunikaci s tfady; chépali vyznam digitalnich
technologii pro socidlni zac¢lefiovani, pro osoby s hendikepem, pro kvalitu Zivota;

kriticky posuzovali vyvoj technologii a jeho vliv na rizné aspekty zivota clovéka,
spoleCnosti a zivotni prostfedi; zvazovali prtilezitosti a rizika a snazili se rizika
minimalizovat;

bézn¢ a samoziejmé vyuzivali vhodné digitalni technologie a jejich kombinace k naplnéni
svych potieb; digitalni technologie a zptisob jejich pouziti nastavovali a ménili podle toho,
jak se vyvijeji dostupné moznosti a jak se méni jejich vlastni potieby;

vyuzivali digitalni technologie k vlastnimu vzdélavani a osobnimu rozvoji; budovali si
osobni vzdélavaci prostiedi; byli schopni rozpoznat, kdy je tfeba vlastni digitalni
kompetence zdokonalit nebo aktualizovat, orientovali se v aktualnim déni v oblasti
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kybernetické bezpe€nosti; byli schopni podpofit ostatni v rozvoji jejich digitalnich
kompetenci a pfedat zdkladni bezpecnostni rady a doporucent;
vyjadiovali se za pomoci digitalnich prostiedkl a vytvareli a upravovali vlastni digitalni
obsah v riznych formatech; ménili, vylepSovali a zdokonalovali obsah stavajicich dél
s cilem vytvofit novy, originalni a relevantni obsah;
ziskavali data, informace a obsah z riznych zdroji v digitdlnim prostiedi; pti vyhledavani
pouzivali riizné strategie; ziskana data a informace kriticky hodnotili, posuzovali jejich
spolehlivost a uplnost;
prizpuisobovali organizaci a uchovani dat, informaci a obsahu danému prostiedi a tcelu;
sdileli prostfednictvim digitalnich technologii data, informace a obsah s ostatnimi;
pouzivali digitalni technologie pro spolupraci a spole¢né vytvareni zdrojii a znalosti.

Odborné kompetence

Na realizaci odbornych kompetenci se pfedmét podili v téchto oblastech:

uplatnovani pozadavkl na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyziveé s vyuzitim poznatki
o potravinach a napojich,

ovladani zakladi technologie pfipravy pokrmii,

vykonavani obchodné¢ — provoznich aktivit,

ekonomické jednani v souladu se strategii udrzitelného rozvoje,
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Potraviny a vyZiva — celkova hodinova dotace 32 hodin

Hygienické predpisy v gastronomii

6 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e posuzuje vliv pracovnich podminek na své
zdravi avi, jak lze kompenzovat nezadouci
dasledky

e 74k umi vyhledat, porovnat a vyhodnotit
vyzivové informace z riznych zdrojl.

e Zvlada praci s vyzivovymi tabulkami a sestavi
jidelnicek dle zasad zdravé vyzivy.

e Vytvoii jednoduchou tabulku nebo graf pro
prehledné zobrazeni tidajti o potravinach.

e Chape vyznam digitalni evidence potravin a
zéasad spravného znaceni.

e Orientuje se v problematice alergent, dietnich
potfeb a potravinovych omezeni

e uplatiiuje pozadavky na hygienu v gastronomii | ® hygienické pfedpisy v gastronomii
e vysvétli ucel kritickych bodut a jeho fungovani | e  kritické body HACCP

Vv praxi e zdravotni rizika z potravy, alimentarni nakazy
e uvede moznosti ndkazy a otravy z potravin e oznadovani potravin a potravinafskych
e zplsob prevence vyrobki
e dodrzuje ptedpisy o ochrané¢ Zzivotniho

prostiedi
VyZiva 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e chape vyznam spravné vyZivy pro Zzivot | e vyznam Spravné vyZzivy

¢loveéka e jakost, skladovani, oSetfovani, nakazy
e popise, jak faktory stravovani ovliviluji zdravi Z potravin

lidi e sloZeni potravin:

zdivodni vyznam zdravého zivotniho stylu e Ziviny

e ochranné latky
charakteristika jednotlivych skupin potravin
ajejich vyuziti v kuchynské vyrobé, vyznam
ve VyZzive

Potraviny a napoje

16 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska
druhii, technologického wvyuziti a vyznamu
jednotlivych druhti ve vyziveé

e vysvétli  spravny  zpusob  skladovani
a oSetfovani jednotlivych druhti potravin
a napoju

e vyuziva znalosti o potravinach a vyzivé pii
vybéru vhodnych surovin a technologickych
uprav pro piipravu pokrmi

e rozdéleni, charakteristika potravin a napojd,
vyznam ve vyZiveé

technologicka vyuzitelnost potravin
skladovani

principy potravinarské vyroby

potravinové dopliky

alergeny v potravinach

konvenience

Potraviny rostlinného ptivodu:

o ovoce, zelenina, brambory, houby,
obiloviny, mlynské vyrobky,
lusténiny

o pochutiny
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o sladidla

Potraviny Zivo¢isného puvodu 6 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska | ¢ mléko a mlé¢né vyrobky

druhti, technologického wvyuZiti avyznamu | ¢ vejce

jednotlivych druhti ve vyzive e tuky
o vysvétli spravny zpisob skladovani | ¢ skladovani

a oSetfovani jednotlivych druhii potravin | ¢  yyuziti a zpracovani

a napoju

vyuzivad znalosti o potravinach a vyzivé pfi
vybéru vhodnych surovin a technologickych
uprav pro piipravu pokrmi
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2. ro¢nik — Potraviny a vyZiva — celkova hodinova dotace 32 hodin

a oSetfovani jednotlivych druhil potravin

Potraviny ZivociSného puvodu: 18 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy | e Maso

masa  amasnych  vyrobkl  rozliSuje o jednotlivé druhy masa:

a charakterizuje potraviny z hlediska druht, o hovézi,

technologického vyuZziti a vyznamu o teleci,

jednotlivych druhi ve vyziveé o  veprové,
e vysvétli  spravny  zplsob  skladovani o  skopové,

a oSetfovani jednotlivych druhil potravin o jehn&, kiizledi, kralici

o konské,
o vnitinosti aostatni vyuzitelné
Casti

Potraviny Zivo¢isSného piivodu: 14 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy | e drlbez

masa a masnych vyrobkil rozliSuje | e zvéfina

a charakterizuje potraviny z hlediska druhil, | e ryby

technologického vyuZziti a vyznamu o korysi, mekkysi

jednotlivych druhti ve vyziveé o masné vyrobky
e vysvétli  spravny  zplsob  skladovani o ostatni
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3. ro¢nik — Potraviny a vyZiva — celkova hodinova dotace 30 hodin

stravovani

Napoje nealkoholické a alkoholické 10 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy | ¢ vyznam napoju ve vyzive
napoji auvede jejich vyuziti apodavani | e nealkoholické
z riznych hledisek e alkoholické napoje
e vyznd se voznaceni ndpoji avudajich na
etiketé
Fyziologie vyZivy 8 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e vysvétli princip trdveni a vstfebavani zivin | e travici soustava
a vyluCovani produkti latkové premény e proces traveni
e uplatiiuje ve svém jednani zékladni znalosti | @ metabolismus Zivin
o stavbé¢ a funkci lidského organismu
Zasad spravné yZi a zpusob .
y P e pusoby 12 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e objasni podstatu racionalni vyzivy

e rozliSuje a charakterizuje hlavni sméry ve
VyZive

e charakterizuje specifika stravovani vybranych
skupin osob podle novych trendl ve vyziveé

e uvede priklady souvislosti nespravnych
stravovacich navykl a civiliza¢nich chorob
a dalSich poruch s dopadem na vyzivu

o vysveétli ulohu dietniho stravovani,
charakterizuje hlavni typy lécebnych diet

e vyuziva moderni digitalni nastroje a aplikace
pro planovani stravovacich rezimii v ramci
gastronomické a dietni praxe

racionalni vyZiva, sméry ve vyzivé
diferenciace ve vyzivé
dietni stravovani
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU ADMINISTRATIVA

Skola: Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nazev SVP: Kuchar, kucharka

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-51-H/01 Kuchaft — ¢i$nik

Zameéfeni: Kuchat

Délka a forma vzdelavani: 3 roky, denni

Stupeii poskytovaného vzdélani: sttedni vzdélani s vyucnim listem

Platnost SVP: od 1. 9. 2025, pro vSechny ro¢niky

Pocet hodin vyuky: 1. rocnik — 16

3. ro¢nik — 16
Obecné cile predmétu

- naucit zaky ovladat psani na klavesnici desetiprstovou hmatovou metodou bez vyhledavani
jednotlivych klaves zrakem v piimétené rychlosti a pfesnosti

- seznamit zaky se zéklady obchodni korespondence

- vyhotovovat pisemnosti spojené s gastronomii a obchodem vécné, jazykoveé a formalné
spravné¢ v souladu s normalizovanou tpravou

- vzdélavani vpfedmétu dale smétuje k tomu, aby zaci byli schopni orientovat se v
digitalnim prostiedi, vyuzivat digitalni technologie bezpecné, jisté, kriticky a tvoriveé pfi
vzdélavani, ve volném Case i pii svém zapojeni do pracovniho a spolecenského zivota.

Vysledky vzdélavani v oblasti citl, postoji, hodnot a preferenci

Vzdélavani sméruje k tomu, aby absolventi
- chapali apfijali ICT jako moderni pracovni nastroj, prosttedek komunikace a soucast
svého Zivotniho stylu
- chapali vyznam psani na klavesnici desetiprstovou hmatovou metodou pro svoji
uplatnitelnost na trhu prace
- upevnili si pracovni navyky jako je ptesnost, peclivost a samostatnost ve vedeni zaznamu
a v pisemné komunikaci

Charakteristika uc¢iva

Predmét je realizovan v prvnim a tfetim ro¢niku a vychazi z RVP 65-51-H/01 Kuchai — ¢iSnik
z okruhu Komunikace ve sluzbach. Obsah pfedmétu uzce navazuje na Informatika a cizi jazyky.
Dovednost psani hmatovou metodou vSemi deseti zaci uplatni také ve vyuce ostatnich predméti,
dal$im vzdélavani a v praxi pii vyhotovovani pisemnosti a dokladi.

Charakteristika uc¢iva dle roéniku

1. ro¢nik
Dovednost psani hmatovou metodou vSemi deseti s pouzitim programu ATF.
3. ro¢nik

Psani obchodni korespondence, nalezitosti, formalni a obsahova spréavnost.
Strategie (pojeti) vyuky

Vyuka probiha v uéebnach vypodetni techniky. Zaci procviéuji presnost a rychlost pomoci

vyukového softwaru (ATF a MS Wordu). Jsou vyuzivdna cviceni na zvySovani piesnosti

(opakovanim), psani podle diktatu, zvladnuti psani v pozadované rychlosti, opis cizojazycného
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textu. Zaci ovladaji vyhotoveni zakladnich druhti pisemnosti v normalizované Gipravé, ziskavaji
védomosti o0 obsahové nadplni a stylizaci korespondence.
U zakt s poruchami uceni je zvolen individudlni pfistup.
Metody a formy vyuky jsou uZivany v zavislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na
rozvoj klicovych kompetenci a prafezovych témat:
- efektivni vyklad u€iva, fizeny rozhovor
- individualni a skupinova prace zaka
- demonstracni metody, ndzorné ukazky, instruktaze a prakticka cviceni
- prace s ucebnici a odbornou literaturou
- prace s ICT
Metody a formy informatického vzdélavani ve vyuce predmétu
- Zéci pracuiji s online zdroji,
- Ovéfyji vérohodnost informaci z internetu a odbornych portala
- ZAci vyuzivaji digitalnich néstrojti (na PC nebo svych mobilnich zaiizeni)
- Zaci vramci hodin si ové&fuji finanéni kompetence. Zaci vyuZivaji e-learningu pres MS
Teams — kdy kol ¢i test je zadan elektronicky

Hodnoceni vysledkii Zaka

Zékladem pro hodnoceni vykont v psani jsou pisemné zkousky, ve kterych se posuzuje dosazena
rychlost a pfesnost podle limitd. U vyhotovenych pisemnosti se hodnoti vécny obsah, stylizace,
pravopis a formalni uprava podle normy. Duraz je kladen na schopnost samostatné pracovat
a tvoftit a schopnost aplikovat poznatky v praxi.
Podklady pro hodnoceni zakt vyucujici ziskava:

- soustavnym sledovanim aktivity a vykonl zdka béhem vyucovacich hodin

- prostfednictvim Ustniho a pisemného zkouseni

- hodnocenim domécich praci zaka

-z vypracovanych pisemnosti ve vyu¢. hodin¢

-z pisemnych zkousek, které jsou zamétené na rychlost, pfesnost v ur¢eném ¢asovém limitu

- hodnocenim aplikace informatickych kompetenci pii vzdélavani v predmétu

Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a realizaci priifezovych témat

Kli¢ové kompetence

Kk uéeni
- mit pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani
- ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit studijni reZim
- uplatiiovat rtizné techniky prace s textem
- vyuzivat k uc€eni rtizné informacni zdroje
problémii k FeSeni
- porozumét zadani tkolu, urcit jadro problému, ziskat informace, navrhnout a zdivodnit
feSeni, ovéfit spravnost postupu a dosazené vysledky
- uplatiovat rizné metody mysleni, volit prostfedky plnéni aktivit, vyuZzivat zkuSenosti
- spolupracovat pii feseni problému s jinymi lidmi (tymova spoluprace)
komunikativni
- vyjadrovat se pfiméfené ticelu jednani a situaci v mluveném i psaném projevu
- formulovat své myslenky souvisle a srozumitelné (jazykove spravn¢)
- gramaticky a vé€cné spravné¢ zpracovat texty na bézna i odborna témata
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- doséhnout jazykové zpusobilosti ke komunikaci a pracovnimu uplatnéni v cizojazy¢ném

prostiedi

k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

- ziskat pozitivni a odpovédny vztah k praci, povolani, profesni budoucnosti — mit piehled

o vlastnim uplatnéni na trhu prace, pracovnich a platovych podminkach

- vhodné komunikovat s potenciondlnimi zaméstnavateli a prezentovat se
- kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek

digitalni kompetence
Zaci jsou vedeni k témto digitalnim kompetencim:

ovladaji potfebnou sadu digitalnich zafizeni, programi, aplikaci a sluzeb, v€etné nastroji z
oblasti um¢lé inteligence, vyuZivaji je ve Skolnim a pracovnim prostiedi i pfi zapojeni do
vetejného Zivota

- ptedchazi situacim ohrozujicim bezpec¢nost zafizeni i dat, situacim ohrozujicim jeho

télesné a duSevni zdravi ostatnich

- vytvaii a propojuji digitalni obsah v riiznych formatech, vyjadiuji se za pomoci digitalnich

prostredkt

- prohlizeni, vyhledavani, tfidéni a sprava dat, informaci a digitalniho obsahu

Prirezova témata

Ob¢an v demokratické spolecnosti

- osobnost a jeji rozvoj
- komunikace

Clovék a svét prace

- rozhodovani o dal$i profesni a vzdélavaci draze, vyhledavani a prace s informacemi o trhu

préace a jeho nabidce

- pisemna iverbalni sebeprezentace pii vstupu na trh prace, sestavovani zadosti

0 zam&stnani a odpoveédi na inzeraty, profesnich zivotopist, jedndni s potencidlnim
zaméstnavatelem

Clovék a digitalni svét
Z4ci jsou vedeni zejména k tomu, aby:

vyuzivali vhodné digitalni technologie a jejich kombinace k naplnéni svych potieb

znali a uplatilovali pravni normy v digitalnim prostfedi v€etné norem tykajicich se ochrany
citlivych a osobnich udajti, dusevniho vlastnictvi a kybernetické bezpecnosti

vyjadfovali se za pomoci digitalnich prosttedki a vytvaieli a upravovali vlastni digitalni
obsah v riiznych formatech

ziskavali data, informace a obsah z rtiznych zdroju v digitdlnim prostiedi, ziskana data a
informace kriticky hodnotili, posuzovali jejich spolehlivost a uplnost

komunikovali prostfednictvi riznych digitalnich technologii

sdileli prostfednictvim digitalnich technologii dat, informace a obsah s ostatnimi, pouZzivali
digitalni technologie pro spolupréci a vytvareni zdroju a znalosti

Odborné kompetence

Na realizaci odbornych kompetenci se pfedmét podili v téchto oblastech:

- vykonavani obchodné — provoznich aktivit
- ekonomického jednani
- usilovani o nejvyssi kvalitu své prace.
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Administrativa — celkova hodinova dotace 16 hodin

Uvod

1 hodina

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

uvédomuje si  vyznam a dulezitost
raciondlniho ovladani klavesnice
Zna a aplikuje zasady

a bezpecnosti pfi praci

hygieny

seznameni zakl s obsluhou kancelaiské
techniky
zasady bezpecnosti a hygieny pii praci

Nacvik psani desetiprstovou hmatovou

13 hodin
metodou — program ATF (75 lekei)
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e rychle a pfesné ovlada psani na klavesnici o dfjk, at, Is, ur, 1, ¢arka, pq
desetiprstovou hmatovou metodou bez e hg e ow
vyhledavani jednotlivych pismen zrakem e ztu
e vyhotovuje pisemnosti spojené e m, Shift, te¢ka, v
s obchodnim a stravovacim provozem e vy, pomlcka, ¢
e n,b,x
e cviceni na zvySovani rychlosti a pfesnosti
o i,¢4,f1
e &8¢y
o 7,7, 2N
e %8,/
e (iselna fada
e pocetni ikony
e  Opis textu

Opis cizojazy¢ného textu

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

zvlada opis textu v jiném jazyce nez
matefském
umi pouzivat 3. znaménka na ¢iselné fadé
klavesnice

opis textu v anglickém jazyce
opis textu v némeckém jazyce
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3. ro¢nik — Administrativa — celkova hodinova dotace 16 hodin

Pisemna komunikace a sestavovani
pisemnosti — uvod do obchodni
korespondence

1 hodina

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e orientuje se v organizace pisemného styku

rozumi zékonitostem manipulace
s pisemnostmi a archivace

pisemny styk a jeho vyznam
druhy pisemnosti, charakteristika
organizace pisemného styku

Normalizovana tprava pisemnosti 1 hodina
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e Ovlada zakladni pravidla anormy pro e (SN 016910
vyhotoveni obchodnich pisemnosti e evropskd norma
e Je schopen spravné sestavit a umistit e formaty papirti a obalek
adresu na obalce i v dopise e adresy — na dopisech a obalkach
e celkova tiprava dopisu
Tvorba obchodniho dopisu 1 hodina
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e umi samostatné¢ vyhotovit obchodni dopis e zasady stylizace
e umi vécné, jazykoveé i formalné spravné e nalezitosti obchodnich pisemnosti
zpracovat pisemnosti e tvorba dopisu
e ovlada zakladni pravidla anormy pro e Uprava v cizojazy¢né korespondenci
vyhotoveni obchodnich pisemnosti
Pisemnosti pri uzavirani a plnéni kupnich .
P P P 2 hodiny
smluv
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e orientuje se Vv jednotlivych druzich e poptavka
obchodnich dopisti e nabidka
e 7zna nalezitosti jednotlivych druhi e objednavka
obchodnich pisemnosti e faktura
e umi je vyhotovit
Pisemnosti pri poruSovani obchodnich .
prip 1 hodina
smluv
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e spravné  stylizuje  pisemnosti  pfi e reklamace
reklamaci zbozi nebo sluzeb e urgence
e upominky
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU TECHNOLOGIE

Skola: Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nézev SVP: Kuchaft, kucharka

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-51-H/01 Kuchaft — ¢i$nik

Zameéfeni: Kuchat

Délka a forma vzdelavani: 3 roky, denni

Stupeii poskytovaného vzdélani: sttedni vzdélani s vyucnim listem

Platnost SVP: od 1. 9. 2025 pro vSechny ro¢niky

Pocet hodin vyuky: 1. ro¢nik — 64

2. ro¢nik — 80
3. ro¢nik — 60

Obecné cile predmétu

Cilem pfedmétu je poskytovat zakim poznatky potfebné pro vyrobu pokrmi od predbézné
ptipravy az k findlnimu vyrobku, zahrnujici posouzeni vyuzitelnosti a jakosti surovin, ptejimku,
skladovani, ptipravu, zpracovani, upravu hotového vyrobku a expedici ve stravovacich zafizenich.
Seznamit zaky s pozadavky na hygienu v gastronomii, s jejich uplatiovanim v podminkéach
gastronomickych provozti (pfedevSim lazenskych zafizeni) vcetné systétmu HACCP
a dodrzovanim bezpecnostnich predpistt ve vztahu k vyrobnim a skladovacim ¢innostem ve
vyrobnim stfedisku, dale s trendy ve vyzivé a vlastni technologické upravé s vyuzitim poznatkt
o potravinach a napojich.

Podle ziskanych poznatkii se zak nauci sestavit jidelni a napojové listky ana jejich zakladé
technologicky upravit pokrmy, polotovary a napoje podle gastronomickych pravidel, zasad
dietologie, pravidel racionalni vyzivy a dalSich faktorii ovliviiujicich uspéSnou vyrobu, prodej
a ziskani zakazniki.

Ovladaji rtizné druhy atechniky vyroby s védomostmi o vyuziti strojniho a technologického
zafizeni.

Voli vhodné zptsoby piipravy pokrmu podle prostiedi a charakteru stravovaciho zafizeni, a to pfi
vyuziti jednoduché obsluhy az po vyssi formu slozité obsluhy vcetné specializované ¢innosti pti
vyrobé v ramci dopravnich systémii, cateringu, kongresovych sluzeb, diplomatického protokolu
apod.

Zaci jsou vedeni k tomu, aby uplatiiovali zasady spole¢enského chovani, profesniho jednani
a vystupovani. Je podporovan jejich profesni rast sledovanim modernich trendi v gastronomii
a ziskavani novych informaci pfedevsim v oblasti pfipravy a vyroby pokrmil a napojti v lazeniském
cestovnim ruchu a hotelnictvi. Dale Zaci ziskaji poznatky o struktufe, ¢innosti a hospodafeni
podniku spolecného stravovani, jsou vedeni k zaujiméni ekonomicky a pravné spravnych
stanovisek.

Zaci jsou vedeni k logickému mysleni, ke spravnému a presnému vyjadfovani. Vyuéujici rozviji
u zakt schopnosti vedouci k samostatné hospodaiské, poptipadé podnikatelské ¢innosti.
Vzdélavani v predmétu dale smefuje k tomu, aby Zaci byli schopni orientovat se v digitalnim
prostiedi, vyuzivat digitalni technologie bezpecné, jisté, kriticky a tvotivé pii vzdélavani, ve
volném case 1 pii svém zapojeni do pracovniho a spoleCenského zivota.

Vysledky vzdélavani v oblast citii, postojii, hodnot a preferenci

Vzdélavani sméruje k tomu, aby absolventi byli schopni
- samostatné se ucit a vyhledavat informace z riznych zdroja potfebné pro vyrobu, odbyt
a obsluhu a gastronomii obecné
- uzivat odborné terminologie, poskytnout hostu informace o pokrmu nebo napoji, piipadné
vysvétlit zpisob konzumace netradi¢nich pokrmi a népojit
- dodrzovat hygienu pfi préci s potravinami a ndpoji pii vyuZziti podminek HACCP
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- hospodarné zachazet s potravinami a vyuZivat je tak, aby nedochazelo k poskozovani
zivotniho prostiedi — pfizpiisobivé reagovat na spolecensky a ekonomicky vyvoj — stavét
své komunikacni dovednosti, socialni a persondlni vztahy na zakladech tolerantnosti,
poctivosti a principech demokratické spolecnosti

- budovat a rozvijet sviij vztah ke zvolenému oboru

- vyuzivat ziskanych védomosti a dovednosti ke zkvalitiovani poskytovanych sluzeb

- optimalng vyuZzivat svych osobnostnich a odbornych predpokladi pro tspésné uplatnéni ve
sveété prace, pro budovani arozvoj své profesni kariéry astim souvisejici potiebu
celozivotniho ucent

- osvojovat si zdkladni znalosti o zdsadach spravné Zivotospravy, relaxace a regenerace
dusevnich a fyzickych sil a poskytovani prvni pomoci pii Grazu

- rozvijet své estetické citéni a tvirc¢i pristup ve svém oboru

- formovali si vySe uvedené postoje a hodnoty také prostfednictvim promysleného a
planovaného vyuZzivani digitalnich technologii a kompetenci ¢innostmi v digitalnim
prostiedi.

Charakteristika uciva

Obsah pfedmétu vychazi z oblasti RVP Vyroba pokrmi a je orientovan piedev§im pro potiebu
kvalitni a na vys$si urovni realizované ptipravy a vyroby pokrmi a napoji pro hosty hotelovych,
lazeniskych a stravovacich zafizeni s rozSifenim o poznatky, které jsou pozadovany odbornou
vefejnosti.

Obsah pfedmétu je propojovan s dalSimi odbornymi predméty: Potraviny a vyZiva, Odbyt
a obsluha, Odborny vycvik, ptipadné s vyukou cizich jazykt a Ekonomikou.

Ucivo pfedmétu Technologie je tematicky propojeno se vzdélavacim obsahem predméti:
Potraviny a vyziva, Odbyt a obsluha, Odborny vycvik, ptipadné s vyukou cizich jazyki
a Ekonomikou a s oblasti informatického vzdélavani

Charakteristika uciva dle ro¢niku

1. ro¢nik

- Bezpecnost a ochrana zdravi pii préci, hygiena prace, pozarni ochrana

- Hygienické pozadavky na provoz spoleCenského stravovani

- Vyrobni stiedisko

- Zéklady technologie ptipravy pokrmi

- Technologické postupy ptipravy polévek, omacek, ptiloh a bezmasych pokrmi

2. roénik

- Technologické postupy pfipravy pokrmil z jatecniho masa, ryb, korySt a mekkysa,
driibeZe, zvEéfiny a mletého masa

3. ro¢nik

- Ptiprava pokrmt na objednavku

- Technologické postupy pfipravy studenych pokrmd, teplych piedkrmi, moucniki,
studenych a teplych néapojii

- Pokrmy narodnich kuchyni

- Stravovaci Gsek v lazeniském zatizeni

- Stravovaci sluzby — kongresova turistika, catering, rychlé stravovani, stravovani
specifickych forem cestovniho ruchu a dopravnich prostredkd,

- Zazitkova gastronomie, Prace s odbornou literaturou
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Strategie (pojeti) vyuky

Metody a formy vyuky jsou uzivany v zdvislosti na charakteru a obsahu uciva, l1ze uplatnit jak
tradi¢ni, tak 1 moderni metody vyuky. Zakladni odborné pojmy se aplikuji na ptikladech z praxe
tak, aby jejich spravné pochopeni bylo vychodiskem ke zvladnuti dal§iho uciva. Pfi probirani
jednotlivych tematickych celkil je vychazeno ze soucasnych trendl pfipravy a technologické
upravy pokrmil anapoji realizovanych hotelovymi, lazeniskymi a stravovacimi zafizenimi
regionu. Jsou vyuzivany piiklady z praxe a zkuSenosti zakl z pracovist’ praktického vyucovani.
Z4ci jsou vedeni ke sledovani piedpisii a norem souvisejicich se stravovacim provozem.

Mohou se aplikovat moderni pracovni metody a formy, predevSim zpracovavani projekti
zamé&fenych na feSeni problematiky jednotlivych tematickych celkd, sestavovani menu vhodnych
pro jednotlivé gastronomické akce a tvorba nabidkovych jidelnich a napojovych listkli s vyuzitim
poznatkii z pfedmétu Odbyt a obsluha. Duraz je kladen predevSim na znalost charakteristik
pokrmt a napoju. Jsou vhodné zatazovany informace, rozhovory ¢i samostatna vystoupeni na
aktualni témata. Zaci vyuZivaji moderni prostfedky vypo&etni techniky pro zpracovani ptipadnych
projektii v rdmci problematiky probiranych tematickych celkd.

Vyuzivad se spoluprice s odbornymi sdruZenimi a hotelovymi, lazenskymi a stravovacimi
zafizenimi regionu. ZAci jsou upozorfiovani na nebezpedi navykovych latek v souvislosti
s vykonem profese a na nutnost boje proti nim.

V odborné oblasti technologie jsou Zaci vedeni k efektivnimu vyuZivani digitdlnich nastrojii
pottebnych nebo vhodnych pro odborné ¢innosti.

Metody a formy vyuky jsou uzivany v zavislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na
rozvoj klicovych kompetenci a prifezovych témat:

- efektivni vyklad uc¢iva

- fizeny rozhovor

- individualni a skupinova prace zaki

- demonstra¢ni metody, ndzorné ukazky a prakticka cviceni

- préce s ucebnici a odbornou literaturou

- video, DVD a interaktivni tabule

- naucné a instruktdzni filmy

- odborné exkurze

- navstévy odbornych vystav

- seminafe, kurzy

Metody a formy informatického vzdélavani ve vyuce predmétu
V predmétu technologie jsou informatické dovednosti zaclenovany do vzdélavani pfirozenou
cestou prostfednictvim teoretické i praktické vyuky. Cilem je, aby zak dokéazal propojit odborné
gastronomické znalosti s modernimi technologiemi, které se vyuZivaji v profesionalnich
kuchynich i pfi organizaci provozu. Zvlastni diraz je kladen na kritické mysleni, tvorbu postupt,
praci s daty a vyhodnocovani procest.
Aplikace informatického vzdélavani:

- Tvorba a uprava technologickych postupt v digitalni podobé¢ (textovy editor, tabulky)

- Sestaveni kalkulaci a norem pomoci tabulkového procesoru

- Prace s profesionalnim softwarem pro planovani vyroby a skladové hospodarstvi

- Vyhledévani odbornych informaci online — suroviny, nutri¢ni hodnoty, trendy ve vyzivé

- Hodnoceni efektivity vyroby a zpracovani surovin

- Digitalni evidence a provozni dokumentace (hygiena, HACCP, sledovani spotieby)

- Sestavovani menu a dietnich plant s vyuzitim vyzivovych databazi

Uplatiiované metody vyuky:
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- Prace s odbornymi texty a ndvody — ¢teni s porozuménim, pievod do technologického
postupu
- Modelové situace — vybér surovin podle pozadavki, uprava receptury dle alergenu, zména
mnozstvi
- Projektova vyuka — navrh vlastniho pokrmu, vytvotreni normy a technologického postupu
- Vyuziti digitalnich néstroji v kuchyni — ovladani modernich technologii dotykovymi
monitory a ovladacimi panely
- Skupinové prace — planovani vyroby pro riizné provozni typy (Skolni jidelna, catering,
restaurace)
Vystupy zéka:
- Z&k umi ptipravit technologicky postup v digitalni podobé.
- Zvlada praci s tabulkami pii vypoctu surovin, cen a vyzivovych hodnot
Obsluhuje moderni technologickd zafizeni ovladand digitalné, programuje na téchto
zatizenich vyrobni postupy
Chape vyznam spravné evidence a umi ji vést v digitalni podob¢.
Orientuje se v softwaru pro gastronomicky provoz — sklad, vyroba, kalkulace
Forma vyuky:
- Vyuka probiha jak v odborné uc¢ebné, tak v uc¢ebné s ICT vybavenim (PC/tablety).
- Kombinuji se digitalni nastroje s tradi¢nimi metodami.
-V ramci praxe Zaci poznavaji i realné provozni systémy v profesionalnich kuchynich.
Diiraz je kladen na kritické mysleni, schopnost planovat, rozhodovat a vyhodnocovat
procesy, a to 1 bez pfimého pouziti techniky.

Hodnoceni vysledku Zaka

Pii hodnoceni zakt je kladen diraz na motivacni, vychovnou a informativni funkci hodnoceni.
Zaci jsou vedeni k sebehodnoceni. Hodnocena je hloubka porozuméni poznatkiim, schopnost
jejich aplikace a mira rozvoje klicovych kompetenci a osvojeni prifezovych témat. V kone¢ném
hodnoceni se promita i aktivni pfistup zdka ke vzdé€lavani, jeho samostatnost.
Hlavni podklad pro hodnoceni zéka je jeho verbalni projev, zejména pochopeni a pouziti odborné
terminologie a jednotlivych témat, schopnost samostatné vyhledavat a spravné aplikovat ziskané
informace. Pfipadny projektovy tkol je hodnocen v zavislosti na individualnich moznostech
a mezich zvladani uciva kazdého jedince.
Hlavnim kritériem hodnoceni projektového tkolu je zpracovani realné situace a organizacni fesenti
tématu v ramci tematického celku.
Podklady pro hodnoceni zéki vyucujici ziskava:
- soustavnym sledovanim aktivity a vykoni Zadka béhem vyucovacich hodin
- prostfednictvim Ustniho a pisemného zkousSeni, v pfiblizné stejném rozsahu
- prubéznym ovéfovanim kratkymi ucitelskymi testy v prib&hu probirani jednotlivych
témat, kontrolnimi pisemnymi pracemi zahrnujicimi jednotlivd témata jako celek
a praktickymi projektovymi ukoly
- hodnocenim skupinové prace zaka
- hodnocenim domécich praci zaka
- hodnocenim aplikace informatickych kompetenci pti vzdélavani v predmétu
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Prinos predmétu k rozvoji kliCovych kompetenci a realizaci prurezovych témat

Kli¢ové kompetence

Kk uceni

mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani

ovladat rtizné techniky uceni, umét si vytvofit studijni reZim
uplatnovat rizné techniky prace s textem

s porozuménim poslouchat mluveny projev, potfizovat si poznamky
vyuzivat k u€eni rizné informacni zdroje

personalni a socialni

posuzovat redlné své fyzické a duSevni moZnosti, odhadovat disledky svého jednani a
chovani v riznych situacich;

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

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

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

mit odpovédny vztah ke svému zdravi, peCovat o sviij fyzicky 1 duSevni rozvoj, byt si
védomi dasledkii nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti;

adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky a podle svych schopnosti a
moznosti je pozitivn€ ovliviiovat, byt pfipraveni fesit své socidlni i ekonomické zalezitosti,
byt finan¢né gramotni;

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

pfijimat a odpové&dné plnit svéfené ukoly;

podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na zlepSeni prace a feSeni Ukoli, nezaujaté
zvazovat navrhy druhych;

pfispivat k vytvareni vstficnych mezilidskych vztaht a k predchazeni osobnim konfliktlim,
nepodléhat predsudkiim a stereotyptim v ptistupu k druhym.

k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti, a tedy i1 vzdélavani; uvédomovat si
vyznam celozivotniho uceni a byt pfipraveni pfizptisobovat se ménicim se pracovnim
podminkam,;

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

mit redlnou pfedstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru a o
pozadavcich zaméstnavatelll na pracovniky a umét je srovnavat se svymi pfedstavami a
predpoklady;

umeét ziskavat a vyhodnocovat informace o pracovnich i vzdélavacich ptilezitostech,
vyuzivat poradenské a zprostiedkovatelské sluzby jak z oblasti svéta prace, tak vzdélavani;
komunikovat vhodné s potencidlnimi zaméstnavateli, prezentovat sviij odborny potencial a
sveé profesni cile;

znat obecna prava a povinnosti zamestnavatelli a pracovnik;

rozumét podstaté a principim podnikani, mit pfedstavu o pravnich, ekonomickych,
administrativnich, osobnostnich a etickych aspektech soukromého podnikani; dokazat
vyhledéavat a posuzovat podnikatelské ptilezitosti v souladu s realitou trzniho prostiedi, se
svymi predpoklady a dal§imi moZnostmi.
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matematické

- pouzivat a ptrevadét bézné jednotky

- efektivné aplikovat matematické postupy pfi feSeni riiznych praktickych ukolt

digitalni kompetence
Zaci jsou vedeni k témto digitilnim kompetencim:

- ovlada pottebnou sadu digitalnich zafizeni, programi, aplikaci a sluzeb, v€etné nastroju z
oblasti umél¢ inteligence, vyuziva je ve Skolnim a pracovnim prostiedi i pfi zapojeni do
vetejného Zivota; digitalni technologie a zpusob jejich pouziti nastavuje a méni podle toho,
jak se vyvijeji dostupné moznosti a jak se méni jeho vlastni potieby nebo pracovni prostiedi
a nastroje;

- navrhuje prostfednictvim digitalnich technologii takova feseni, kterd mu pomohou vylepsit
postupy ¢i technologie €i jejich ¢asti; dokdze poradit ostatnim s béznymi technickymi
problémy;

- ptedchazi situacim ohrozujicim bezpecnost zafizeni i dat, situacim ohrozujicim jeho
télesné a duSevni zdravi i1 zdravi ostatnich; pii spolupraci, komunikaci a sdileni informaci v
digitalnim prostiedi jedna eticky, s ohleduplnosti a respektem k druhym.

Prurezova témata

Clovék a Zivotni prostiedi

- vyhledavéani, vyhodnocovéni a vyuzivani informaci a dat

- biosféra v ekosystémovém pojeti (ochrana ptirody a krajiny)

- soucasné globalni, regionélni a lokalni problémy rozvoje a vztahy ¢lovéka k prostiedi (vliv
stravovani na lidské zdravi)

- moznosti a zpiisoby feSeni environmentdlnich problému a udrzitelnosti rozvoje v oboru
gastronomie

Clovék a svét prace

- hlavni oblasti svéta prace, znaky prace (pracovni ¢innosti a prostfedky, pracovisté, mzda,
pracovni doba, kariéra, spoleCenskd prestiz...), alternativy uplatnéni v praxi
a v navazujicich smérech vzdélavani, vztah k z4jmim, schopnostem a zdravotnim
predpokladim

- rozhodovani o dal8i profesni a vzdélavaci draze, vyhledavani a prace s informacemi o trhu
préace a jeho nabidce

- soukromé podnikédni v gastronomii

Clovék a digitalni svét
Z4ci jsou vedeni zejména k tomu, aby:

- vyhledavali pfilezitosti k zapojeni se do obCanského Zivota prostiednictvim vhodnych
digitalnich technologii a sluZeb, napft. pfi komunikaci s Gifady; chapali vyznam digitalnich
technologii pro socialni za¢lefiovani, pro osoby s hendikepem, pro kvalitu Zivota;

- kriticky posuzovali vyvoj technologii a jeho vliv na rtizné aspekty Zivota clovéka,
spoleCnosti a zivotni prostiedi; zvazovali prilezitosti a rizika a snazili se rizika
minimalizovat;

- vyuzivali digitalni technologie k vlastnimu vzdélavani a osobnimu rozvoji; budovali si
osobni vzdélavaci prostiedi; byli schopni rozpoznat, kdy je tfeba vlastni digitalni
kompetence zdokonalit nebo aktualizovat, orientovali se v aktudlnim déni v oblasti
kybernetické bezpecnosti; byli schopni podpofit ostatni v rozvoji jejich digitalnich
kompetenci a ptredat zakladni bezpecnostni rady a doporuceni;
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navrhovali takova (bezpecna) feSeni prostfednictvim digitalnich technologii, ktera jim
pomohou vylepsit postupy ¢i technologie; dokdzali druhym poradit s vyfeSenim
technickych problém;
ziskavali data, informace a obsah z riznych zdroji v digitalnim prostfedi; pti vyhledavani
pouzivali riizné strategie; ziskana data a informace kriticky hodnotili, posuzovali jejich
spolehlivost a uplnost;
ptizplisobovali organizaci a uchovani dat, informaci a obsahu danému prosttedi a ucelu;
komunikovali prostfednictvim riznych digitalnich technologii a ptfizpiisobovali prostiedky
komunikace danému kontextu;
sdileli prostfednictvim digitalnich technologii data, informace a obsah s ostatnimi;
pouzivali digitalni technologie pro spolupraci a spole¢né vytvareni zdrojii a znalosti.

Odborné kompetence

Odborné kompetence jsou pilifem odborné ptipravy v oboru vzdélani, jedna se o souhrn teoretické
a praktické ptipravy. Odborné kompetence v sobé zahrnuji znalosti, dovednosti a postoje ziskané
v priubéhu vzdélavani v oboru. Absolvent oboru vzdélani Kuchat — ¢iSnik disponuje zékladnimi
kompetencemi, které jsou spole¢né pro ob¢ zaméieni.

Na realizaci odbornych kompetenci se pfedmét podili v téchto oblastech:

uplatnovani pozadavkl na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyziveé s vyuzitim poznatki
o0 potravinach a napojich,

ovladani zakladi technologie pfipravy pokrmii,

vykonavani obchodné¢ — provoznich aktivit,

dodrzovani bezpec¢nosti prace a ochrany zdravi pii praci,

ekonomické jednani v souladu se strategii udrzitelného rozvoje,

usilovani o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkl nebo sluzeb.
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Technologie — celkova hodinova dotace 64 hodin

a pracovnimi postupy;

e uvede priklady bezpeénostnich rizik,
event. nejcastéjsi priciny trazd a jejich
prevenci;

e uvede zasady poskytnuti prvni pomoci pfi
urazu na pracovisti;

e uvede povinnosti pracovnika
i zaméstnavatele v pfipad€¢ pracovniho
urazu

Bezpecnost a ochrana zdravi pri praci 4 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e Dodrzuje ustanoveni tykajicich se e Bezpecnost a ochrana zdravi pii praci,
bezpecnosti a ochrany zdravi pii paci e hygiena préce,
a pozarni prevence e pozarni ochrana
e pii obsluze, bézné udrzbeé a Cisténi stroji e pracovnépravni problematika BOZP
a zafizeni postupuje v souladu s pfedpisy e bezpecnost vyrobnich zafizeni

Hygienické pozadavky na provoz spolecenského

stravovani 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e uplatiuje  pozadavky na  hygienu e hygienické predpisy v gastronomii
v gastronomii; e kritické body HACCP
e vysvétli jednotlivé kroky HACCP - e alimentarni nakazy
prijem, skladovani, pfiprava, tepelna
uprava, udrZovani, vydej, zchlazovani
a regenerace
e charakterizuje alimentarni nékazy;
Vyrobni stiedisko 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e Rozlisuje vybaveni vyrobniho stfediska e rozdéleni na jednotlivé Gseky
z hlediska jeho funkce; e zakladni vybaveni vyrobniho stfediska
e popiSe organizaci prace ve vyrobnim e druhy skladt
stfedisku
e vyuzivd akontroluje zafizeni skladu
potravin, eviduje pohyb zasob;
Zaklady technologie pripravy pokrmu 10 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

e aplikuje znalosti o potravinach a vyzive
pro piipravu pokrmi;

. rozliSuje zpusoby pifedbézné upravy
a pfipravy surovin;

e  vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy
tepelnych Gprav pokrmt a umi je vyuzit;

e dohotovuje a expeduje pokrmy

Zéklady technologie pfipravy pokrmu
ptiprava a pfedbézna uprava potravin
o tepelné upravy pokrmt
o technologické postupy ptipravy
tradi¢nich pokrmi podle
jednotlivych druht;
o kulinaiské techniky a postupy,
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nové trendy pfi piipraveé pokrmi

Technologické postupy piipravy polévek

Vysledky vzdélavani a kompetence

e Ovlada technologické postupy ptipravy
jednotlivych druhti polévek

e Ovlada dohotovovani a estetickou tpravu
a expeduje hotové vyrobky

15 hodin
Ucivo
e Technologické postupy ptipravy polévek
o Hneédé
o Bilé
o Ptesnidavkové
o Specialni

Technologické postupy piipravy omacek

10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e Ovlada technologické postupy ptipravy
jednotlivych druhti omacek

e Ovlada dohotovovani a estetickou tpravu
a expeduje hotové vyrobky

e Technologické postupy pfipravy omacek
o K hovézimu masu vafenému
o Jednoduchych a slozitych omacek
o Studenych a specialnich omacek

Technologické
a dopliku

postupy pripravy priloh

10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucdivo

e Ovlada technologické postupy pripravy
jednotlivych druhti ptiloh a dopliikt

e Ovlada dohotovovani a estetickou upravu
a expeduje hotové vyrobky

e Technologické postupy piipravy piiloh
a doplnkt
o Z brambor a mouky
o Z obilovin a lusténin
o Ze zeleniny

Technologické postupy pripravy bezmasych

3 7 hodin
pokrmii
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e Ovlada technologické postupy pfipravy e Technologické postupy piipravy

jednotlivych druhi bezmasych pokrmu
e Ovlada dohotovovani a estetickou tpravu
a expeduje hotové vyrobky

bezmasych pokrmt

o Z brambor a mouky
Z obilovin a lusténin
Ze zeleniny
Ze syril a vajec
Z hub
Ze s0ji

o O O O O
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Ucivo 2. ro¢niku Technologie — celkova dotace 80 hodin

Technologické
Z jate€niho masa

postupy pripravy pokrmi

61 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e Ovlada technologické postupy pfipravy
jednotlivych  druhtt  mas v riiznych
tepelnych upravach

e Ovlada dohotovovani a estetickou upravu
a expeduje hotové vyrobky

e Sestavuje nabidku

Technologické postupy pfipravy pokrmui
z jateCnich mas vriznych tepelnych
upravach ftazené dle gastronomickych
pravidel

o Hovézi maso
Teleci maso
Vepifové maso
Skopové maso
Jehnéci a kuzleci
Krali¢i maso

O O O O O

Technologické postupy pfipravy pokrmii z ryb,
korysu a mékkysu

5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e Ovlada technologické postupy ptipravy e Technologické postupy pifipravy pokrmi z
jednotlivych druhti ryb a darti mote o Ryb sladkovodnich
e Ovlada dohotovovani a estetickou tpravu o Ryb moftskych
a expeduje hotové vyrobky o Darti mote
O Vnitinosti
Technologické postupy pripravy pokrmi .
z dribeze S hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e Ovlada technologické postupy pfipravy e Technologické postupy pfipravy pokrmi z
jednotlivych druhd dribeze v riiznych o Drubeze hrabavé
tepelnych upravach o Drubeze vodni
e Ovlada dohotovovani a estetickou upravu o Vnitinosti
a expeduje hotové vyrobky
Technologické postupy pripravy pokrmu ze 5 hodin
Zveriny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e Ovlada technologické postupy ptipravy e Technologické postupy pfipravy pokrmt
jednotlivych druh@t mas ze zvéfiny ze zvetiny
v ruznych tepelnych tpravach o Vysoké
e Ovlada dohotovovani a estetickou tpravu o Nizké
a expeduje hotové vyrobky o Pernaté
o Cerné
Technologické postupy pripravy pokrmii 4 hodin
z mletého masa y
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

e Ovlada technologické postupy piipravy
pokrmi zriznych druhi mletych mas
v riznych tepelnych upravach

e Ovlada dohotovovani a estetickou tipravu

Technologické postupy ptipravy pokrmu
z mletého masa
o Priprava fase
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a expeduje hotové vyrobky

o Tvarovani
o Tepelné tpravy

Ucivo 3. ro¢niku Technologie — celkova dotace 60 hodin

Technologické postupy pripravy pokrmi na

objednévku 10 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e Ovlada technologické postupy pfipravy e Technologické postupy piipravy
minutkovych pokrml zrGznych druht minutkovych pokrmti z
mas v riznych tepelnych upravach o Jate¢nich mas
e Ovlada dohotovovani a estetickou tpravu o Ryb, dard mote
a expeduje hotové vyrobky o Drlibeze
e Vysvétli podstatu jednotlivych o Zvéfiny
kulinafskych  technik a postupti  pii o Bezmasych
pripraveé pokrmil
e Uréi obsah alergeni v souvislosti
s platnymi pfedpisy
Technocloglcke postupy pripravy studenych 10 hodin
pokrmii
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e Ovlada technologické postupy piipravy e Technologické postupy pripravy
studenych pokrmti zriznych druht studenych pokrmi
surovin o Zakladni vyrobky studené
e Ovlada dohotovovani a estetickou tpravu kuchyné
a expeduje hotové vyrobky o Slozité vyrobky studené kuchyné
e Zohlednuje sezonni vlivy a zasady zdravé o Pfiprava predkrmt

vyZivy o Sestava raut a nabidkovych stoll
e Vysvétli podstatu jednotlivych
kulinafskych technik a postupti  pfi
pripraveé pokrmui
e Ur¢i obsah alergenti v souvislosti
s platnymi pfedpisy
Technologické postu Fipravy teplych .
pf'edkrml% postupy  pripravy ply 4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e Ovlada technologické postupy piipravy
pokrmti  zrlznych  druhii  potravin
v riznych tepelnych upravach

e Ovlada dohotovovani a estetickou tpravu
a expeduje hotové vyrobky

e Technologické postupy pripravy teplych
predkrmu
o Vyznam
o Davkovani, servis
o Tepelné upravy riznych teplych

e Zohlednuje sezonni vlivy a zasady zdravé piedkrmi
VyZivy

e Vysvétli podstatu jednotlivych
kulinafskych  technik apostuptt  pfi
pripravé pokrmu

e Ur¢i obsah alergend v souvislosti
s platnymi piedpisy

Technologické postupy pripravy pokrmii

narodnich kuchyni

12 hodin
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Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e Charakterizuje = zahrani¢ni  kuchyné, e Pokrmy zahranicnich kuchyni
pouzivané suroviny a zpusob zpracovani v souvislosti s gastronomickymi pravidly
a podavani pokrmt o Ceska
e Sestavi nabidku podle tradic o Slovenska
a nadbozenskych zvyklosti o Italska
e Ovlada technologické postupy pripravy o Francouzski
pokrmti z rGznych druhti mletych mas o Stiedoevropské
v riznych tepelnych upravach o Asijské
e Ovlada dohotovovani a estetickou upravu o Zamorské
a expeduje hotové vyrobky o  Severské
Technologické postupy piipravy moucniku 10 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e Sestavuje nabidku teplych i studenych e Technologické postupy ptipravy
moucnikl moucnikl
e Zohlednuje zdravou vyzivu a sezonni o Priprava tést
vlivy o Tvarovani
e Ovlada technologické postupy pfipravy o Tepelné tpravy
moucnikd z riiznych druhti tést v riznych o Zdobeni a servis
tepelnych upravach
e Ovlada dohotovovani a estetickou upravu
a expeduje hotové vyrobky
Technologické postupy piipravy napoju 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e Piipravuje teplé a studené napoje e Technologické postupy pripravy napoju
o Teplych
o Studenych (zeleninové a ovocné)
o Mlécnych
Stravovaci usek v lazeniském zarizeni 8 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e Charakterizuje zasady piipravy dietnich e Technologické postupy piipravy dietnich
pokrmt podle riiznych typt diet pokrmti dle zasad dietologie
e Vysvétli podstatu jednotlivych e Sestavovani nabidky pro lécebnou stravu
kulinafskych technik a postupli  pii a fitness
pripravé pokrmu e Diferencované stravovani
e Sestavuje nabidku vhodnych pokrmii e Vegetarianstvi a jiné stravovaci rezimy
Prace s odbornou literaturou 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

e Pracuje $ normami, hygienickymi
predpisy

e Pracovnimi postupy a odbornou
literaturou

e vyuziva informacni systémy a digitalni
technologie  pfi  praci s odbornou

literaturou, vyhledavani informaci a jejich

Orientace v odborné¢ literatute
Informacni technologie
Ostatni ovétené zdroje

-160-




Stiedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Kuchaf, kuchaika

aplikaci v gastronomické praxi
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU ODBYT A OBSLUHA

Skola: Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nézev SVP: Kuchaft, kucharka

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-51-H/01 Kuchaft — ¢i$nik

Zameéfeni: Kuchat

Délka a forma vzdelavani: 3 roky, denni

Stupeii poskytovaného vzdélani: sttedni vzdélani s vyucnim listem

Platnost SVP: od 1. 9. 2025 pro vSechny ro¢niky

Pocet hodin vyuky: 1. ro¢nik — 32

2. ro¢nik — 32
3. ro¢nik — 30

Obecné cile predmétu

Cilem ptedmétu Odbyt a obsluha je poskytnout zaktim znalosti o technice odbytu vyrobkt a sluzeb
ve stravovacich zafizenich. Seznamit zaky s pozadavky na hygienu v gastronomii, s jejich
uplatnovanim v podminkach gastronomickych provozi (piredev§im lazenskych zafizeni) véetné
systtmu HACCP a dodrzovanim bezpecnostnich ptredpisi ve vztahu k ¢innostem odbytového
sttediska, dale s trendy ve vyzivé a charakteristikou pokrmi s vyuzitim poznatki o potravinach
a napojich. Zaci se seznami se zpiisoby a systémy obsluhy, s pouzivanym inventafem, naudi se
sestavit jidelni a ndpojové listky, rizné typy menu podle gastronomickych pravidel. Pfi
sestavovani jidelnich listkl uplatni znalost spravné vyzivy, pravidel racionalni vyzivy a dalSich
faktort ovliviujicich uspésny prodej a ziskani hosti, posileni konkurenceschopnosti. Poskytovat
poznatky o odbytu vyrobk, sluzeb a typech akci ve stravovacich zatizenich.

Zaci jsou vedeni k uplatiiovani zasad spole¢enského chovani a profesniho jednani a vystupovani
jak v pfimém osobnim styku s hosty, tak s pracovnimi partnery, k péci o zevnéjSek a celkovy
kultivovany projev. Zdiiraznén je vyznam komunikace v oblasti sluzeb. Je podporovan jejich
profesni rist sledovanim modernich trendii v gastronomii a ziskavani novych informaci pfedevsim
v oblasti odbytu a obsluhy lazenského cestovniho ruchu a hotelnictvi. Déle Zaci ziskaji poznatky
o struktufe, Cinnosti a hospodafeni podniku spole¢ného stravovani, jsou vedeni k zaujimani
ekonomicky a pravné spravnych stanovisek. Zaci jsou vedeni k logickému mysleni, ke spravnému
a pfesnému vyjadiovani. Vyucujici rozviji u zakt schopnosti vedouci k samostatné hospodaiskeé,
poptipad¢ podnikatelské ¢innosti.

Vzdélavani v predmétu dale smétuje k tomu, aby zaci byli schopni orientovat se v digitalnim
prostiedi, vyuzivat digitadlni technologie bezpec¢n¢, jisté, kriticky a tvofivé pii vzdélavani,
ve volném case i pii svém zapojeni do pracovniho a spolecenského zivota.

Vysledky vzdélavani v oblast citl, postoji, hodnot a preferenci

Vzdélavani sméruje k tomu, aby absolventi byli schopni

- samostatné se ucit a vyhledavat informace z riznych zdroja potfebné pro vyrobu, odbyt
a obsluhu a gastronomii obecné

- uzivat odborné terminologie, poskytnout hostu informace o pokrmu nebo néapoji, ptipadné
vysvétlit zptsob konzumace netradi¢nich pokrmi a napoji

- dodrzovat hygienu pfi préci s potravinami a ndpoji pii vyuZziti podminek HACCP

- hospodarné¢ zachazet s potravinami a vyuzivat je tak, aby nedochazelo k poskozovani
zivotniho prostiedi

- prizptisobivé reagovat na spolecensky a ekonomicky vyvoj

- stavét své komunika¢ni dovednosti, socidlni a persondlni vztahy na zakladech
tolerantnosti, poctivosti a principech demokratické spole¢nosti
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- jednat Cestn¢ a dodrZovat profesni etiku
- budovat a rozvijet sviij vztah ke zvolenému oboru
- osvojovat si zakladni znalosti o zasadach spravné Zzivotospravy, relaxace a regenerace
dusSevnich a fyzickych sil a poskytovani prvni pomoci pfi Grazu
- rozvijet své estetické citéni a tvlréi pristup ve svém oboru.

Charakteristika uciva

U¢ivo vychdzi z RVP 65-51-H/01 Kuchat — ¢iSnik z okruhu Odbyt a obsluha, Komunikace ve
sluzbach a z profilujiciho okruhu Cisnik.

U¢ivo je orientovdno predevSim pro potiebu kvalitni a na vy$$i arovni realizované piipravy
a vyroby pokrmil a napojti pro hosty hotelovych, lazenskych a stravovacich zatizeni s rozsifenim
o poznatky, které jsou pozadovany odbornou vetejnosti. Obsah ptedmétu je propojovan s dal§imi
odbornymi predméty:

Ucivo predmétu ,,0dbyt a obsluha® je tematicky propojeno se vzdélavacim obsahem predmétii
Potraviny a vyziva, Technologie, Odborny vycvik, s vyukou cizich jazykt a Ekonomikou a s
oblasti informatického vzdélavani

Charakteristika uc¢iva dle ro¢niku

1. ro¢nik

- Bezpecnost a ochrana zdravi pti praci, hygiena prace, pozarni prevence
- Odbytova strediska

- Komunikace ve sluzbach

- Vybaveni a zafizeni na useku obsluhy

- Zékladni pravidla obsluhy

- Systémy a zptisoby obsluhy

- Jednoducha obsluha

- Potraviny a napoje

- Gastronomicka pravidla

2. roénik

- Menu, jidelni a ndpojove listky
- Slozit4 obsluha — zakladni forma
- Slozita obsluha — vyssi forma
- Zazitkova gastronomie
- Kavarny
- Pivnice, pivni hospodaistvi
- Vinarna a vinny sklep
- Formy rychlého stravovani
- Stravovaci usek v lazenském zatizeni
- Misené napoje
3. ro¢nik
- Kongresova turistika — stravovaci sluzby
- Cateringové sluzby
- Sluzby venkovského cestovniho ruchu

- Specifické formy cestovniho ruchu
- Slavnostni hostiny a spolec¢enska setkani
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- Slavnostni hostiny s nabidkovym stolem

- Malé spolecenské akce a dalsi druhy spolecenskych akci
- Obsluha v dopravnich prostfedcich

- Svétova a narodni gastronomie

- Obsluha v ubytovacich zatizenich

- Marketing, hotelovy a restauracni management

Strategie (pojeti) vyuky

Metody a formy vyuky jsou uzivany v zavislosti na charakteru a obsahu uciva, lze uplatnit jak
tradi¢ni, tak 1 moderni metody vyuky. Zakladni odborné pojmy se aplikuji na piikladech z praxe
tak, aby jejich spravné pochopeni bylo vychodiskem ke zvladnuti dalSiho uciva. Pfi probirani
jednotlivych tematickych celkli je vychdzeno ze soucCasnych trend odbytu a obsluhy
realizovanych hotelovymi, ladzeniskymi a stravovacimi zafizenimi regionu. Jsou vyuzivany
piiklady z praxe a zkugenosti zakd z pracovidt’ praktického vyudovani. Zaci jsou vedeni ke
sledovani ptedpist a norem souvisejicich se stravovacim provozem. Mohou se aplikovat moderni
pracovni metody a formy, predevsim zpracovavani projektli zaméfenych na feSeni problematiky
jednotlivych tematickych celkd, sestavovani menu vhodnych pro jednotlivé gastronomické akce
a tvorba nabidkovych jidelnich a napojovych listkli s vyuzitim poznatkli z predmétu Odbyt
a obsluha a znalosti gastronomickych pravidel, zdsad raciondlni vyzivy a dietologie. Duraz je
kladen pfedevsim na pojmy z oblasti stolnieni, stolovani a ovladani techniky obsluhy a sluzeb.
Jde o bézny a specialni inventar a jeho uzivani, dale dochazi k seznameni s technikou jednoduché
pfi riznych systémech obsluhy a efektivni vyuzivani ziskanych védomosti v praktické ¢innosti
v prub¢hu odbytu a obsluhy.

Jsou vhodné zafazovany informace, rozhovory & samostatna vystoupeni na aktualni témata. Zaci
vyuzivaji moderni prostiedky vypocetni techniky pro zpracovani ptipadnych projekti v ramci
problematiky probiranych tematickych celkli. Vyuziva se spoluprace s odbornymi sdruzenimi
a hotelovymi, lazefiskymi a stravovacimi zafizenimi regionu. Zaci jsou upozoriiovani na
nebezpec¢i navykovych latek v souvislosti s vykonem profese a na nutnost boje proti nim.

V odborné oblasti odbytu a obsluhy jsou Zzaci vedeni k efektivnimu vyuzivani digitalnich nastroji
pottebnych nebo vhodnych pro odborné ¢innosti.

Metody a formy vyuky jsou uzivany v zavislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na
rozvoj klicovych kompetenci a prifezovych témat:

- efektivni vyklad uciva

- fizeny rozhovor

- individualni a skupinova prace zaki

- demonstracni metody, ndzorné ukazky a prakticka cviceni

- prace s ucebnici a odbornou literaturou

- video, DVD a interaktivni tabule — nau¢né a instruktazni filmy,

- odborné exkurze

- navstévy odbornych vystav

- semindfe, kurzy
Metody a formy informatického vzdélavani ve vyuce predmétu
Ve vyuce pfedmétu jsou informatické kompetence rozvijeny prostfednictvim praktickych ¢innosti,
simulaci provozu a vyuzivanim digitlnich nastroji béZzné¢ pouzivanych v gastronomickych
provozech. Cilem je naucit zaky efektivné pracovat s informacemi, technologiemi a digitalnimi
systémy, které jsou soucéasti moderniho restauraéniho provozu a komunikace se zadkaznikem.
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Aplikace informatického vzdélavani:
- Digitélni jidelni a ndpojové listky — tvorba elektronickych menu, QR objednavani, pravy
nabidek
- Zéklady prace s daty — vyhodnoceni prodejnosti, sledovani trzeb, jednoduché statistiky v
Excelu
- Zékaznicka zkuSenost online — piijeti objednavky z e-shopu, sprava zpétné vazby, online
komunikace
- Dodrzovani hygienickych a provoznich postupt pomoci digitalnich manualii a provoznich
systémil
Uplatiiované metody vyuky:
- Simulace provozu — zici pracuji v modelovych situacich (napf. role obsluhy, hosta,
vedouciho smény)
- Projektova vyuka — vytvareni vlastnich digitalnich jidelnich listkt, propagacnich materialt
apod.
- Prace s chybou a vyhodnoceni situaci — analyza reklamaci, uprava objednavek, storno
operace
- Skupinova spoluprace — tymové feseni provoznich situaci, rozdéleni roli, planovani akci
- Pouziti realného softwaru — Zaci se uci pfimo v prostredi, které odpovida skutecnym
provozim

Hodnoceni vysledkii Zaka

Pti hodnoceni 74kl je kladen diiraz na motivacni, vychovnou a informativni funkci hodnoceni.
Zaci jsou vedeni k sebehodnoceni. Hodnocena je hloubka porozuméni poznatkiim, schopnost
jejich aplikace a mira rozvoje klicovych kompetenci a osvojeni prifezovych témat. V konecném
hodnoceni se promita i aktivni pfistup zaka ke vzdélavani, jeho samostatnost. Hlavni podklad pro
hodnoceni zéka je jeho verbalni projev, zejména pochopeni a pouziti odborné terminologie
a jednotlivych témat, schopnost samostatn¢ vyhledavat a spravné aplikovat ziskané informace.
Ptipadny projektovy ukol je hodnocen v zavislosti na individudlnich moznostech a mezich
zvladani uciva kazdého jedince. Hlavnim kritériem hodnoceni projektového tikolu je zpracovani
redlné situace a organizacni feSeni tématu v ramci tematického celku.
Podklady pro hodnoceni zaki vyucujici ziskava:
- soustavnym sledovanim aktivity a vykonil Zaka béhem vyucovacich hodin
- prostfednictvim ustniho a pisemného zkouseni, v piiblizné stejném rozsahu
- prubéznym ovéfovanim kratkymi ucitelskymi testy v prubéhu probirani jednotlivych
témat, kontrolnimi pisemnymi pracemi zahrnujicimi jednotlivd témata jako celek
a praktickymi projektovymi ukoly
- hodnocenim skupinové prace zaka
- hodnocenim domécich praci zaka
- hodnocenim aplikace informatickych kompetenci pti vzdélavani v predmétu

Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a realizaci prifezovych témat

Kli¢ové kompetence

k uceni
- mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
- ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit studijni rezZim
- uplatiiovat rizné techniky prace s textem
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s porozuménim poslouchat mluveny projev, pofizovat si pozndmky
vyuzivat k u€eni rizné informacni zdroje

komunikativni

vyjadiovat se primétfen¢ ucelu jednani a situaci v mluveném i psaném projevu

formulovat své myslenky souvisle a srozumitelné, (jazykove spravng)

v diskusi formulovat, zdiivodiiovat a obhajovat své nazory, vyslechnout nazory druhych
a reagovat na n¢

vyjadfovat se a vystupovat dle zasad kultury projevu a chovani

byt schopen interpretovat ¢tené a slySené

personalni a socialni

posuzovat redlné své fyzické a duSevni moZnosti, odhadovat dasledky svého jednani
a chovani v riiznych situacich;

stanovovat si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, z4jmové a pracovni orientace
a zivotnich podminek;

reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zptisobu jednani ze strany jinych
lidi, pfijimat radu 1 kritiku;

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

mit odpoveédny vztah ke svému zdravi, pecCovat o sviij fyzicky 1 duSevni rozvoj, byt si
védomi dasledkii nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti;

adaptovat se na meénici se zivotni a pracovni podminky a podle svych schopnosti
amoznosti je pozitivné ovliviiovat, byt pfipraveni feSit své socidlni i ekonomické
zalezitosti, byt finanéné gramotni;

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

pfijimat a odpovédné plnit sveéfené ukoly;

podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na zlepSeni prace a feSeni Ukoll, nezaujaté
zvazovat navrhy druhych;

prispivat k vytvareni vstiicnych mezilidskych vztaht a k predchazeni osobnim konfliktim,
nepodléhat ptedsudkiim a stereotyptim v ptistupu k druhym.

obcfanské kompetence a kulturni povédomi

jednat odpovédné€, samostatn¢ a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve vefejném
zajmu;

dodrzovat zakony, respektovat prava a osobnost druhych lidi (popf. jejich kulturni
specifika), vystupovat proti nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci, poméahat druhym
lidem;

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

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

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

chépat vyznam Zivotniho prosttedi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje;
uznavat hodnotu zivota, uvédomovat si odpoveédnost za vlastni zivot a spoluodpovédnost
pii 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 i1 sv€tové kultury a mit k nim vytvofen
pozitivni vztah.
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k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

ziskat pozitivni a odpovédny vztah k préci, povoldni, profesni budoucnosti

mit pfehled o vlastnim uplatnéni na trhu prace, pracovnich a platovych podminkach
umét ziskavat informace ze svéta prace a znat obecnd prava pracovnikl a zaméstnavatelti
rozumét podstaté, principiim a zdkladnim pravidlim podnikani

porozumét zadanému ukolu a ziskat informace potiebné k jeho splnéni

kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek

matematické

pouZzivat a prevadét béZzné jednotky
efektivné aplikovat matematické postupy pfi feseni riznych praktickych ukola

digitalni kompetence
Zaci jsou vedeni k témto digitdlnim kompetencim:

ovlada potrebnou sadu digitalnich zafizeni, programi, aplikaci a sluzeb, véetné nastroja
z oblasti um¢l¢ inteligence, vyuziva je ve Skolnim a pracovnim prostiedi i pfi zapojeni do
vefejného zivota; digitalni technologie a zplisob jejich pouziti nastavuje a méni podle toho,
jak se vyvijeji dostupné moznosti a jak se méni jeho vlastni potieby nebo pracovni prostiedi
a nastroje;

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

vytvari, a propojuje digitdlni obsah v riznych formatech; vyjadfuje se za pomoci
digitalnich prostiedki;

pfedchazi situacim ohrozujicim bezpe¢nost zafizeni i dat, situacim ohrozujicim jeho
télesné a duSevni zdravi i zdravi ostatnich; pfi spolupraci, komunikaci a sdileni informaci
v digitalnim prostiedi jedna eticky, s ohleduplnosti a respektem k druhym.

Prirezova témata

Clovék a zivotni prostiedi

vyhledavani, vyhodnocovani a vyuzivani informaci a dat

biosféra v ekosystémovém pojeti (ochrana ptirody a krajiny)

soucasné globalni, regionalni a lokalni problémy rozvoje a vztahy ¢lovéka k prostredi (vliv
stravovani na lidské zdravi)

moznosti a zplisoby feSeni environmentalnich problémi a udrzitelnosti rozvoje v oboru
gastronomie

Clovék a svét prace

hlavni oblasti svéta prace, znaky prace (pracovni ¢innosti a prostiedky, pracovisté, mzda,
pracovni doba, kariéra, spolecenskd prestiz...), alternativy uplatnéni v praxi
a vnavazujicich smérech vzdélavani, vztah k zajmim, schopnostem a zdravotnim
predpokladiim

rozhodovani o dalsi profesni a vzdélavaci draze, vyhledavani a prace s informacemi o trhu
prace a jeho nabidce

soukromé podnikani v gastronomii

Clovék a digitalni svét
Z4ci jsou vedeni zejména k tomu, aby:

vyhledavali ptilezitosti k zapojeni se do ob¢anského Zivota prostfednictvim vhodnych
digitalnich technologii a sluZeb, napft. pti komunikaci s tfady; chépali vyznam digitalnich
technologii pro socialni zacleniovani, pro osoby s hendikepem, pro kvalitu Zivota;
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bézn¢ a samoziejmé vyuzivali vhodné digitalni technologie a jejich kombinace k naplnéni
svych potieb; digitalni technologie a zptsob jejich pouziti nastavovali a ménili podle toho,
jak se vyvijeji dostupné moznosti a jak se méni jejich vlastni potieby;
vyuzivali digitalni technologie k vlastnimu vzdélavani a osobnimu rozvoji;
chranili sebe a ostatni pied moznym nebezpecim v digitdlnim prostiedi; chranili digitalni
zafizeni, digitalni obsah 1 osobni Udaje v digitalnim prostfedi pfed poskozenim ¢i
zneuzitim; pfi vyuzivani digitadlnich sluzeb nejen v online prostfedi posuzovali jejich
spolehlivost a postupovali vzdy s védomim existence zasad ochrany osobnich udaji a
soukromi dané sluzby;
pfi pohybu v online svété a pii pouzivani digitdlnich technologii pfedchéazeli situacim
ohrozujicim télesné¢ i duSevni zdravi, ptfizpuisobovali své digitalni i fyzické pracovni
prostiedi tak, aby bylo v souladu s ergonomii a bezpecnostnimi zdsadami;
znali a uplatiiovali pravni normy v digitdlnim prostfedi véetné norem tykajicich se ochrany
citlivych a osobnich udajt, dusevniho vlastnictvi a kybernetické bezpecnosti;
ziskavali data, informace a obsah z riznych zdroji v digitalnim prostiedi; pti vyhleddvani
pouzivali riizné strategie; ziskana data a informace kriticky hodnotili, posuzovali jejich
spolehlivost a tiplnost;
ptizplsobovali organizaci a uchovani dat, informaci a obsahu danému prosttedi a ucelu;
komunikovali prostfednictvim rtiznych digitalnich technologii a ptizptisobovali prostiedky
komunikace danému kontextu;
sdileli prostfednictvim digitalnich technologii data, informace a obsah s ostatnimi;
pouzivali digitalni technologie pro spolupraci a spole¢né vytvareni zdrojil a znalosti.

Odborné kompetence

Na realizaci odbornych kompetenci se pfedmét podili v téchto oblastech:

uplatiiovani pozadavkl na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyzivé s vyuzitim poznatk
o potravinach a napojich

ovladani techniky odbytu

vykonavani obchodné¢ — provoznich aktivit

dodrzovani bezpec€nosti prace a ochrany zdravi pii praci

ekonomické jednani v souladu se strategii udrzitelného rozvoje

usilovani o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkil nebo sluzeb
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Odbyt a obsluha — celkova hodinova dotace 32 hodin

Bezpecnost a ochrana zdravi pri praci,

uplatiiuje  pozadavky hygienu
v gastronomii

charakterizuje alimentarni nakazy
respektuje aftidi se normami v oblasti

bezpecnosti prace

na

. . S 1 hodina
hygiena prace, poZarni prevence
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e dodrzuje  ustanoveni  tykajici = se e pracovné pravni problematika BOZP
bezpe¢nosti a ochrany zdravi pii praci e bezpecnost prace v odbytovych stfediscich
a pozarni prevence e hygienické pfedpisy v gastronomii
* dodrzuje bezpecnostni pravidla spojena o kritické body HACCP a alimentarni
s ochranou majetku a zdravi hostl nakazy

adaptuje se na pracovni prostiedi, pouziva
spravné pracovni pomucky a pracovni
obleceni

uplatiiuje spolecenské chovani a profesni
vystupovani, dodrzuje profesni etiku
seznamuje se s programy pouzivanymi pro
fizeni stravovacich sluzeb, jako jsou
pokladni systémy, objednavkové systémy,
planovani vyroby a skladova evidence.

Odbytova stiediska 3 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e rozliSuje druhy odbytovych stredisek, e vyznam, ukoly odbytu
jejich vybaveni e Clenéni odbytovych stfedisek
e seznamuje se zakladnimi  pojmy, e povinnosti pracovnikli v pohostinstvi
s profesnimi znalostmi a dovednostmi e pracovni oblegeni obsluhujicich a osobni

pomucky

uplatiuje spolecenské chovani a profesni

vystupovani, dodrzuje profesni etiku,
zdrzuje se xenofobnich projevi
pecuje o zevng&jSek a snazi se

o kultivovany projev
komunikuje jasné a srozumitelné
v souladu s jazykovou normou

Komunikace ve sluzbach 3 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e chova se dle zasad spole¢enskych pravidel e spolecenské chovani a profesni
e respektuje spolecenské pravidla vystupovani
e je seznamen se specifiky stravovacich e pravidla chovéni na pracovisti
zvyklosti cizincl e osobnost, vzhled
e profesionalné¢ jedna  vsouladu se e typologie hosti
spolecenskym chovanim e narodni zvyklosti a tradice riznych etnik
e vysvétli vyznam informaci a komunikace ve vazbé na gastronomii a zpisob
pro podnikani ve sluzbach komunikace

prace s pfipominkami hostli a recenzemi
sezénni nabidky v prodeji aakce pro
podporu prodeje
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rozpozna typy hostl a vi, jak reagovat na
projevy jejich chovani asnazi se
predchazet konfliktim

feSi bézné i1 neobvyklé situace s ohledem
na individualni zvlastnosti hosta
komunikuje shosty 1ivcizim jazyce,
respektuje narodni mentalitu a zvyklosti
uplatiiuje esteticka hlediska pii formovani
prostiedi

Vybaveni a zarizeni na useku obsluhy 6 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e rozliSuje maly a velky stolni inventar e inventaf, udrzba, pouziti
e charakterizuje zakladni druhy inventare e rozdéleni inventare
e pracuje s inventafem a vhodné ho pouziva e maly a velky stolni inventar
podle zptusobu servisu, podavaného e restauracni a kuchynské pradlo
pokrmu anépoje, udrzuje a oSetiuje e pomocny inventaf — skladovani a idrzba
inventar

Ziakladni pravidla obsluhy

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

navrhne vhodné formy odbytu vyrobku
a sluzeb
dodrzuje zasady a pravidla pii obsluze

formy prodeje, zpisoby nabidky
zéasady a pravidla prace obsluhujicich
pfiprava restaurace na provoz a udrzba

e pouziva spravny postup pii piipraveé pracovist¢ pred, béhem apo ukonceni
pracovisté na provoz provozu
e udrzuje  poradek  béhem  provozu e cstetika provozovny
a vykonava prace po ukoncéeni provozu e zasady a technika obsluhy
e vysvétli odborny servis  pokrmi, o uprava stold
alkoholickych i nealkoholickych napoji o pouzivani tackul a plat
o pouzivani pfirucniku
o podavani napoju
o podavani polévek
o podavani pokrmi
o prace s prekladacim piiborem
o sklizeni inventare
o vyména ubrusi
Systémy a zpisoby obsluhy 3 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e charakterizuje zptuisoby a systémy obsluhy e gsystémy obsluhy

podili se na organizaci prace v riznych
zpusobech a systémech obsluhy
ovlada techniku pfipravy,
a osetfovani napoju

podavani

o systém vrchniho ¢iSnika

o systém rajonovy

o systém francouzsky
zpusoby obsluhy

o restauracni zptisob obsluhy

o slavnostni zplsob obsluhy

o kavarensky, vinarensky
organizace prace pii vyuZziti riznych
zplsobl a systémil obsluhy
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Jednoducha obsluha

5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

ovlada techniku jednoduché obsluhy a jeji
rizné formy podle prostiedi

ovladé jednoduchou obsluhu pti podavani
pokrmti a napoji ve spravném sledu
rozliSuje rizné druhy snidani

ovlada spravné teploty podavanych jidel
a napoju

vyuzivéd formy jednoduché obsluhy podle
prostiedi, charakteru akce a spolecenské
prilezitosti

dodrzuje poradek a dba na kvalitu sluzeb,
usiluje o ziskani stalych zakaznikd
pouzije vhodné nastroje na podporu
prodeje

prijima, eviduje a vyfizuje objednavky
hostil, pracuje se zuctovaci technikou

technika podavani pokrmii a napoji pfi
jednoduché obsluze

snidané
o zakladni
o slozita

o cizinecka
presnidavky, svadiny
podavani obédu a veceti

o zakladni forma servis

o vyssi forma

zésady aktivniho prodeje a nabidky
hostim
pokladni a informacni systémy

v gastronomii, evidence trzeb
vyuctovani s hostem, odvod trzeb

Potraviny a napoje 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e rozliSuje  acharakterizuje = potraviny e rozdéleni, charakteristika potravin

z hlediska druht, technologického vyuziti
a vyznamu ve vyZziveé

rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy
napoju vcetné jejich vyuziti a podavani
z riznych hledisek

vede spravné zpusoby  skladovani
a oSetfovani jednotlivych druhti potravin
a napoju

vysvétli oznaCeni potravin
alergeny v potravinach

a napoju,

a napoju, vyznam ve vyziveé
vyuZiti a zpracovani potravin
skladovani, oSetfovani potravin

Gastronomicka pravidla 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e uvede nalezitosti jidelniho a napojového e zasady vyzivy
listku e jidelni listky, druhy
e ovlada skladbu restauracnich menu e napojové listky, druhy
e pii skladbé jidelnich a napojovych listki e restauracni menu
pouziva  zasady zdravé a moderni e menu
racionalni vyzivy e sezonni nabidky
e prace s lokdlnimi surovinami
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2. ro¢nik — Odbyt a obsluha — celkova hodinova dotace 32 hodin

Menu, jidelni a napojové listky

6 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e sestavuje nabidku pokrmt a napoji, zvoli
zpiisob obsluhy

e sestavi menu pro rizné prileZitosti

e pii sestavovani slozitych menu, navazuje
na skladbu jednoduchych menu

e adekvatn¢ vyuziva odborné
a poznatkd z praxe

e vyuziva informacni systémy a moderni
technologie (napt. QR kody) pii
sestavovani jidelnich listkt

literatury

pravidla sestavovani jidelnich listkt
pravidla sestavovani napojovych listkt
sled jidel a napojti pii sestavovani:

o jednoduchého menu

o slozitého menu

o slavnostniho menu

Slozita obsluha — zakladni forma

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e charakterizuje pfipravu restaurace pro
provoz

e popise zpasob servisu slozitych pokrmu

e ovlada pracovni postupy slozité obsluhy

e seznamuje se s podavanim specidlnich
pokrmt

pfiprava pracovisté
technika podavani pokrmd a napoji pfi
slozité obsluze
o snidang, obédy
o vecefe
specialni pokrmy

SlozZita obsluha — vysSi forma

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

e uvede a popiSe inventdi ureny pro vyssi
formu slozité obsluhy

e ovladd techniku vyssi
obsluhy

e jednotlivé postupy vyuziva v denni praxi

formy slozité

zasady piipravy pokrmi pied hostem
michani, ochucovani
dranzirovani, flambovani

Zazitkova gastronomie

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e ovlada postupy servisu pokrmi v ramci
menu ¢i nabidkovych stolt zazitkové
gastronomie

servis specialnich menu a pokrma formou
menu, nabidkovych stoll

Kavarny

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e ovlada ptipravu kavarny na provoz

e popise historii péstovani kavovniku, jeho
Sifeni po svété a vyvoj konzumace kavy

e uvede zakladni principy oboru barista

e pracuje na skladbé kavarenského jidelniho
a napojového listku

e samostatné pfipravuje zakladni druhy kav

e zatazuje i n€které specialni teplé a studené

druhy kavéren
historie péstovani
konzumace kavy
pracovni ¢innost baristy

druhy kav a jejich piiprava
kavéarenske listky — pokrmy a népoje
obsluha v kavame

servis kav

kavovniku a vyvoj

-172-




Stedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Kuchaf, kuchaika

napoje

Pivnice, pivni hospodarstvi 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e orientuje se ve vybaveni vycepniho e sklepni hospodaistvi — vycepni zafizeni
zafizeni a jeho udrzbé a jeho udrzba
e vyjmenuje suroviny Kk vyrobé piva e pracovni ¢innost vy¢epniho
a popise jednotlivé faze vyroby piva e zakladni druhy piv a jejich znaeni
] VYSVéﬂi zéakladni znaky SpOdl’lﬂ’lO, e narazeni, éepovéni
svrchniho a spontanniho kvaseni e oSetfovani, skladovani
e popise pracovni napli vy¢epniho
e podava napoje ve spravné teploté¢ ave
spravném inventari
e ovlada charakteristiku a pfipravu
nabizenych napoju
e spravné skladuje napoje
e vyjmenuje zékladni druhy piv a vysvétli
udaje na etiketé piva
e dodrzuje tidrzbu a €isténi pivniho potrubi
Vinarna a vinny sklep 6 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e charakterizuje druhy vinaren e druhy azafizeni vinaren, obsluha ve
e popiSe historii a souCasnost pé&stovani vinarné
vinné révy e vinafské oblasti a odriidy vinné révy v CR
e vyjmenuje vinaiské oblasti v CR ave ave svete
svete e vyroba ajednotlivé faze zpracovani
e orientuje se v odriidach vinné révy v CR vinnych hroznii
ive sveéte e systém znadeni vin v CR a ve svété
e vysvétli princip vyroby vina a jeho e rozdéleni tichych aSumivych vin podle
jednotlivé faze zpracovani obsahu zbytkového cukru
e orientuje se v systému znaceni vin v CR e povinnosti a pracovni ¢innosti sommeliera
a ve svété e jidelni a napojovy listek
o vysvétli rozdéleni vin podle zbytkového e udaje na etiket¢ vina
cukru e oSetfovani a servis vin
e vysvétli udaje na etiketé vina e vinny sklep
e orientuje se v systému znaCeni vin na
tizemi CR i ve svété
e vypracuje nabidky jidel a napoji
e poskytuje odborny servis vina
e doporuci vhodné vino k pokrmu
e uvede zakladni principy oboru sommeliera
e charakterizuje = pomicky sommeliera
a pracuje s nimi
Formy rychlého stravovani 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e charakterizuje gastronomicka zafizeni e fast food
riznych forem rychlého stravovani e restaurace typu mauredo a churasco
e orientuje se v piipravé vhodné nabidky e (tzv. steak house), grillroom
pokrmil a ndpojii v zafizenich rychlého e patisserie, pizzerie, lunch restaurant,
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stravovani

barbecue

Stravovaci usek v lazeniském zarizeni 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e charakterizuje rozdily ve zptusobu a form¢é e formy servisu dietnich pokrmut
servisu dietnich pokrmi e menu v dietnim stravovani
e charakterizuje pokrmy dle zasad dietologie e rezimové a nereZimové stravovani
e vyuziva znalosti pfi sestavovani vhodnych e restauracni provoz
menu pro dietni stravovani o doplitkové stravovaci zafizeni
e ovlada obsluhu  pfi poskytovani e servis pokrmi pii wellness
stravovacich sluzeb pii lazeiiské péci
a wellness
Bar, miSené napoje 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e je seznamen s praci barmana, e vyznam a nabidka miSenych napojt
charakterizuje pomucky barmana e zakladni povinnosti a pracovni c¢innosti
a pracuje s nimi barmana
e uvede zakladni principy barmana e vybaveni baru
e ovladd =zékladni rozdéleni miSenych e suroviny, pravidla michani
napoju, ujasiuje si jejich charakteristiku e druhy miSenych napojt
e zvoli vhodné suroviny, pfipravuje e priprava  nealkoholickych  miSenych
aserviruje miSené napoje s vyuzitim napojt
vhodnych pomticek

spravné vyuziva inventar a suroviny
pracuje na zvladnuti zakladni techniky
michani
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3. ro¢nik — Odbyt a obsluha — celkova hodinova dotace 30 hodin

Kongresova turistika — stravovaci sluzby

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e pouzije vhodna technologicka zafizeni pro
servis pokrmu

e sestavuje vhodnd menu pro stravovani pri
kongresovych akcich

e vybere vhodny sortiment surovin pro
pripravu a servis pokrmt pro kongresové
akce

e zorganizuje vhodné zplsoby obcerstveni —
coffee break

e stravovani ucastnikli akci kongresového
charakteru a jejich doprovodu
e coffee break

Cateringové sluzby

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e ovladd techniky obsluhy vhodné pro
poskytovani cateringovych sluzeb

e voli vhodné pokrmy pro jednotlivé formy
cateringu

e catering pro spolecenské akce
e catering pro uzaviené stravovaci systémy
e catering pro dopravni systémy

Sluzby venkovského cestovniho ruchu

1 hodina

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e charakterizuje  sluzby  venkovského
cestovniho ruchu

e ovladd zphsob aformu obsluhy pfi
poskytovani stravovacich sluzeb
venkovského cestovniho ruchu

e sestavuje nabidku pokrmi a népoju

e zafizeni stravovacich sluzeb
e poskytovani stravovacich sluzeb

cestovniho ruchu

e rozeznd charakteristické rysy a dovede
popsat rozdily ve zplGsobu nabidky
a servisu pokrmt a napoji

e sestavi nabidku pokrml pro pfislusniky
riznych etnickych spolecenstvi podle
jejich tradic a ndbozenskych zvyklosti

Specifické formy cestovniho ruchu 1 hodina
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e orientuje se Vv jednotlivych formach e orientace na trzni segmenty

a charakteristické rysy jednotlivych forem
e poskytovani stravovacich sluzeb
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Slavnostni hostiny a spolecenska setkani 9 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e popiSe druhy azikladni  clenéni e organizacni zajisténi akci
gastronomickych akei (recepce, e druhy hostin
galavecete, cocktail, brunch, raut) e skladba menu
e charakterizuje arozliSuje druhy e pfiprava inventare
e zajisti pfipravu a realizaci gastronomické e banketni obsluha
akce . . e zvlastni typy akei
e navrhne dispozi¢ni feseni a vyzdobu podle e  vylétovani
charakteru ptilezitosti a zpisobu obsluhy
e pfipravi tabuli pro slavnostni stolovani
podle zadani s vyuzitim piislusného
inventare
e vypracovava dokumentaci pro usporadani
slavnostni hostiny
e prfipravi zafizeni a inventafr
e ovlada obsluhu slavnostni hostiny
e uvede zplsoby vyacltovani s hostem
a objednavatelem
e vysvétli vyuctovani trzeb
Slavnostni hostiny s nabidkovym stolem 3 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e ovladd piipravua hostin s nabidkovym e charakteristika hostiny
stolem e nabidka pokrmu a napoji
e sestavuje nabidku pokrmi a napoja e organizace hostiny
e pii obsluze vyuziva zkuSenosti z denni e vyudtovani
praxe
e ovlada vyuctovani akce
Malé spolecenské akce a dalSi druh .
. polec . y 2 hodiny
spoleenskych akei
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e charakterizuje jednotlivé malé e organizace a piiprava
spolecenské akce e zpusoby obsluhy
e zvlada jejich pfipravu
e spravné pouziva inventar a zatizeni
e uplatiuje znalosti z estetiky a spolecenské
vychovy
Obsluha v dopravnich prostredcich 1 hodina
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo

e charakterizuje zpUsob obsluhy
v dopravnich prostfedcich
e orientuje se vpouzivani  zafizeni

a inventare

obsluha v letadle
obsluha ve vlaku
obsluha v lodni dopravé
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Svétova a narodni gastronomie

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e ovlada charakteristiky a rozdily
jednotlivych narodnich gastronomii

gastronomie statti Evropy
specialni a svétova gastronomie — trendy

Obsluha v ubytovacich zarizenich 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e rozliSuje druhy ubytovacich zafizeni dle e zasady obsluhy v ubytovacich zatizenich
kategorizace e nabidka pokrmil a napoju
e ovladd vybér pokrmli andpoji na e ctazovy servis
hotelovém jidelnim listku e obsluha v hotelové hale

e je seznamen s praci etazového CiSnika

Marketing, hotelovy a restauracni
management

5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e vysvétli ulohu jednotlivych pracovnikl
v oblasti stravovacich sluzeb

e dokaze charakterizovat jednotlivé funkce
managementu

e vybere vhodny propagaéni prostiedek
a nastroj pro urcity produkt

e orientuyje se vzakladnim portfoliu
marketingovych nastrojii a jejich vyuziti

e voli apouziva zakladni marketingové
nastroje

e pouzije vhodné néastroje na podporu
prodeje

e dodrzuje potadek a dba na kvalitu sluzeb,
usiluje o ziskani stalych zakaznikd

e orientuje se v digitalnich nastrojich a
programech pouZzivanych v marketingu —
zejména v oblasti propagace sluzeb,
spravy online prezentace, rezervaci a
komunikace se zakazniky

food and beverage

banketni oddéleni

restaurant manager, sales manager, vedeni
vyroby

produkt

propagace — reklama, konkurence
podpora prodeje, osobni prode;j

estetika provozovny

online komunikace prezentace anové
technologie

online komunikace se zakaznikem
pravidla pro komunikaci na webovych
strankach a online prostredi
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU ODBORNY VYCVIK

Skola: Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nézev SVP: Kuchaft, kucharka

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-51-H/01 Kuchaft — ¢i$nik

Zameéfeni: Kuchat

Délka a forma vzdelavani: 3 roky, denni

Stupeii poskytovaného vzdélani: sttedni vzdélani s vyucnim listem

Platnost SVP: od 1. 9. 2025 pro vSechny ro¢niky

Pocet hodin vyuky: 1. rocnik — 480

2. ro¢nik — 577
3. ro¢nik — 577

Obecné cile predmétu

Cilem ptfedmétu je prakticky pfipravit zaky na profesni vykonavani gastronomickych sluzeb
s dirazem na vyrobni stfediska a vlastni vyrobu a uplatiovat védomosti ziskané v odbornych
predmétech v praxi. Sezndmit zaky s organizaci provozu, surovinami, jejich druhy a vyuzitelnosti
pro technologické zpracovani s pozadavky na jejich jakost a skladovani. Naulit zaky
technologické postupy piipravy jidel pro bézné a slavnostni ptilezitosti véetné jidel dietnich, Ceské
a zahrani¢ni kuchyné, expedici jidel a napoji. Aplikovat ziskané kompetence k samostatné
piipraveé pokrma, vedeni evidence pohybu zbozi, ovladani zakladnich pravidel techniky obsluhy.
Dale je seznamit s pravnimi normami, ptedpisy BOZP, PO, HACCP a hygienickymi ptedpisy.
Vést k uplatnovani gastronomickych pravidel, zdsad racionalni vyzivy a ke sledovani novych
trendl v gastronomii. Odborné védomosti a dovednosti provazat s oblasti spole¢enské vychovy,
estetiky a socialni psychologie. Naucit zaky spolecensky vystupovat a profesionalné¢ jednat ve
styku s hosty, pracovnimi partnery a spolupracovniky. Cilevédomé pfistupovat k tymové
1 samostatné praci. Zprosttedkovat zakiim poznatky potiebné v odborném i dalSim vzdé€lavani,
praktickém zivot¢ a pripravit je k dalSimu vzdélavani. Cilem vzdélavaciho programu je pfipravit
zéka, ktery se uplatni na trhu prace a je schopen reagovat na ménici se podminky trhu prace
a uplatnit se v demokratické spole¢nosti.

Zaci se seznamuji s vlastnostmi a vyuZitelnosti potravin pro technologické zpracovani,
s pozadavky na jakost a skladovani. Porozumi podle principti systému HACCP. Porozumé;ji
souvislosti mezi spravnou vyzivou spojenou se zdravym zivotnim stylem a pfedchdzeni nemocem.
Cilem obsahového okruhu Vyroba pokrmil je poskytnout zakiim zékladni poznatky a dovednosti
v ptipravé pokrml od piedbézné piipravy az k finalnimu vyrobku podle zaméieni oboru,
seznamuji se s klasickymi i modernimi technologickymi postupy ptipravy pokrmi teplé a studené
kuchyné iriznych napoji. Jsou vedeni k uplatnovani zasad raciondlni vyzivy a ke sledovani
trendl v gastronomii, ziskdvaji dalezité navyky v oblasti hygieny a bezpecnosti prace v provozu
spoleéného stravovani. Zaci se obeznami se zakladnimi druhy a vyuZitim technického
a technologického vybaveni v gastronomickych provozech. Zaci si osvoji podstatu jednotlivych
kulinafskych technik a postupli a vyuzivaji je pifi ptipravé tradi¢nich pokrmu a pfi vytvaieni
vlastnich receptur. Pro zaméfeni kuchar je tento zdkladni obsahovy okruh rozsiten v profilujicim
okruhu kuchaft.

Vzdélavani v predmétu dale smétuje k tomu, aby zaci byli schopni orientovat se v digitalnim
prostiedi, vyuzivat digitadlni technologie bezpec¢né, jisté, kriticky a tvofivé pii vzdélavani,
ve volném case i pii svém zapojeni do pracovniho a spolecenského zivota.

Vysledky vzdélavani v oblast citl, postoji, hodnot a preferenci

Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci:
- aktivné pfistupovali k pracovnimu zivotu a profesni kariéte
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- chapali vyznam odpovédného piistupu k plnéni povinnosti a respektovani pravidel

- odpovédné pristupovali k tymové i samostatné praci

- rozvijeli svlij zdjem a vztah ke gastronomii a ctili etiku v gastronomii

- chapali préci a pracovni Cinnosti jako pfilezitost k seberealizaci

- aktivné a tvorivé pfistupovali k problémim

- rozvijeli své estetické citéni a tviirci ptistup ke svému oboru

Komplexni pojeti predmétu Odborny vycvik vede dale Zaky k:

- osvojeni kompetenci, tj. védomosti, dovednosti, navykt, postoji a pracovnich postupti
potiebnych pro kvalifikovany vykon povolani a pro uplatnéni a orientaci na trhu prace

- vyuziti védomosti a dovednosti z ostatnich predmétl v praxi, v podnikovych ¢innostech,
kolektivnich a pracovné pravnich vztazich

- vyuziti znalosti o zasadach spravné Zivotospravy, relaxace a regenerace duSevnich
a fyzickych sil, tedy k odpovédnosti za své zdravi, zdravy Zivotni styl a zdokonalovani své
télesné zdatnosti

- pochopeni vyznamu rozvoje komunikativnich kompetenci pro potieby obcanského
a pracovniho zivota

- formovéani si vySe uvedenych postojii a hodnot také prostiednictvim promysleného a
planovaného vyuzivani digitalnich technologii pti praktickych ¢innostech souvisejicich
s vykonem povolani

- pochopeni principt fungovani multikulturni demokratické spolecnosti.

Charakteristika uciva

Obsah predmétu vychézi z obsahového okruhu RVP 65-51-H/01 Kuchat — ¢i$nik z okruhu Vyroba
pokrmii, Odbyt a obsluha, Komunikace ve sluzbach a z profilujicitho okruhu Kuchai. Béhem
odborného vycviku se zak pribeézné sezndmi se zédkladnimi hygienickymi ptedpisy, kritickymi
body HACCP, BOZP, PO. Dokaze pfipravit vyrobni stfedisko a provadét jednotlivé pracovni
¢innosti. RozliSuje jednotlivé useky vyrobniho stiediska. Orientuje se ve skladové evidenci, vedeni
zasob, vyuziva vypocetni techniku. Pribézné se Zdk seznamuje s pracovnimi néstroji a pomuickami
a pouziva je pti odborném vycviku. Vyuziva technologicka zatizeni ve vyrobnim stiedisku podili
se na realizaci technologickych postupt ptipravy pokrmil a napoji. Dokaze charakterizovat druhy
odbytovych stiedisek, jejich vybaveni, riizné zplisoby obsluhy a techniky odbytu. Komunikuje
v matefském jazyce iv cizim jazyce pfiméfené k situacim kazdodenniho pracovniho Zivota.
V ptedmétu odborny vycvik zak komplexné uplatiiuje, rozviji a systematizuje ziskané znalosti
z teoretického vyucovani a nabyva praktické dovednosti, zkuSenosti a navyky. Odborny vycvik je
provazan predevsim s pfedméty: Technologie, Odbyt a obsluha, Potraviny a vyziva,
Administrativa, Ekonomika a s oblasti informatického vzdélavani.

Charakteristika uciva dle ro¢niku

1. ro¢nik

Z4k uplatiiuje znalosti v oblasti hygieny, BOZP, PO, HACCP a prvni pomoci. Ovlada pracovni
¢innosti spojené s piipravou vyrobniho stfediska, opracovani potravin a jejich technologického
zpracovani. Ovlada piipravu polévek, omacek, ptiloh a bezmasych pokrmt. Ovlada zaklady
normovani, vypocty hmotnosti porci. Ovlada estetiku a expedici pokrmt. Ovlada zéklady obsluhy
a spolecenskou vychovu.

2. ro¢nik

Zik prohlubuje ziskané dovednosti zprvniho roé¢niku. Pouziva technologicka zafizeni
v gastronomii. Zna technologické postupy piipravy pokrmill z masa jate¢nich zvifat, ryb, dribeze
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a zvétiny. Ovlada rozdéleni masa na jednotlivé ¢asti, pouziva jednotlivé druhy masa pfi ptiprave
hotovych pokrmii.

3. roénik

74k opakuje, prohlubuje a procviéuje dovednosti z predchazejicich roéniki. Ovlada piipravu
jednoduchych jidel, jidel na objednavku, dietnich jidel, pokrmil studené kuchyné a moucniki.
Ovlada trendy moderni gastronomie a zahrani¢ni kuchyné. M4 osvojeny zaklady organizace prace
své asvych spolupracovnikii aje schopen pracovat samostatné¢ a v tymu. Ovladd odbornou
terminologii a vyuZiva obecnych poznatki a pravidel pfi feSeni praktickych tkold.

Strategie (pojeti) vyuky

Metody a formy vyuky jsou uzivany v zavislosti na charakteru a obsahu uciva. Praktické
vyucovani je v souladu s platnymi piedpisy organizovano formou odborného vycviku v redlném
pracovnim prostiedi po celou dobu vzdélavani, a to na odlou¢eném pracovisti skoly, nebo na
smluvné zajisténych pracovistich Skoly v provozech zafizeni fyzickych nebo pravnickych osob
s opravnénim k ¢innosti v daném oboru. Praktické vyuCovani vedou ucitelé odborného vycviku
a instruktofi z fad zaméstnanct. Praktické vyucovani zakt je zajistovano a realizovano pouze na
pracovistich, ktera disponuji vhodnym organiza¢nim, technologickym i socialnim zazemim,
vétSinou se jednd o vyznamné hotelové spole¢nosti mésta a regionu. Praktické vyucovani je
organizovano ve smisenych skupinach tvofenych zaky 1.-3. roc¢nikii, pficemz pocet zakl ve
skupiné vedené ucitelem odborného vycviku a pocet zaki vedenych instruktorem je stanoven
platnym pfedpisem. Pro zdky je podstatny kontakt s realnym pracovnim prosttedim, tj.
materidlnim a technologickym zdzemim, s organizaci, piedpisy a normami, s pracovnimi tkoly
a postupy, pracovnim kolektivem a klimatem a v neposledni fadé firemni kulturou.
Metody a formy vyuky jsou uZzivany v zavislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na
rozvoj klicovych kompetenci a prifezovych témat:

- individualni a skupinova prace zakii na zadanych tkolech pii vyuc¢ovani

- demonstra¢ni metody

- nazorné ukazky, instruktaze

- prakticka cviceni

- efektivni vyuzivani digitalnich nastrojti potiebnych nebo vhodnych pro odborné ¢innosti

- feSeni problémovych tloh

- seminafe, kurzy,

- soutéze zakl

- exkurze

- ptipravna soustfedéni
Metody a formy informatického vzdélavani ve vyuce predmétu
V predmétu odborny vycvik jsou informatické dovednosti zaclenovany do vzdélavani ptirozenou
cestou prostfednictvim teoretické i praktické vyuky. Cilem je, aby Zék dokdzal propojit odborné
gastronomické znalosti s modernimi technologiemi, které se vyuZivaji v profesionalnich
kuchynich 1 pfi organizaci provozu. Zvlastni diraz je kladen na kritické mysleni, tvorbu postupi,
praci s daty a vyhodnocovani procest.
Hlavni oblasti informatického vzdélavani:

- Tvorba a Giprava technologickych postupti v digitalni podob¢ (textovy editor, tabulky)

- Sestaveni kalkulaci a norem pomoci tabulkového procesoru

- Préce s profesiondlnim softwarem pro planovani vyroby a skladové hospodaistvi

- Hodnoceni efektivity vyroby a zpracovani surovin

- Digitalni evidence a provozni dokumentace (hygiena, HACCP, sledovani spotieby)
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Aplikované metody vyuky:
- Prace s odbornymi texty a navody — ¢teni s porozuménim, pievod do technologického
postupu
- Modelové situace — vybér surovin podle pozadavkl, uprava receptury dle alergenu, zména
mnozstvi
- Projektova vyuka — névrh vlastniho pokrmu, vytvotfeni normy a technologického postupu
- Vyuziti digitalnich nastrojii v kuchyni — ovladdni modernich technologii dotykovymi
monitory a ovladacimi panely
- Skupinova prace — planovani vyroby pro rizné provozni typy (Skolni jidelna, catering,
restaurace)
Vystupy zaka:
- Za&k umi ptipravit technologicky postup v digitalni podobé.
- Zvladé préci s tabulkami pfi vypoctu surovin, cen a vyzivovych hodnot
Obsluhuje moderni technologickd zafizeni ovladana digitaln€, programuje na téchto
zafizenich vyrobni postupy
Chépe vyznam spravné evidence a umi ji vést v digitalni podobé.
Orientuje se v softwaru pro gastronomicky provoz — sklad, vyroba, kalkulace
Forma vyuky:
- Kombinuji se digitalni néstroje s tradiénimi metodami (prace s tiSt€énou normou, tuzka-
papir).
-V ramci praxe zaci poznavaji i realné provozni systémy v profesionalnich kuchynich.
- Ditraz je kladen na kritické mysleni, schopnost planovat, rozhodovat a vyhodnocovat
procesy, a to i bez piimého pouziti techniky.

Hodnoceni vysledki zaka

Hodnoceni Zaki musi spliiovat piedeviim motiva¢ni, informativni a vychovné funkce. Zaci jsou
vedeni ke kritickému sebehodnoceni. Hodnocena je kvalita ziskanych praktickych dovednosti
a ndvykd, hloubka porozumeéni poznatkiim, schopnost jejich aplikace a mira rozvoje klicovych
kompetenci a osvojeni prifezovych témat. V kone¢ném hodnoceni se promita i aktivni piistup
zaka ke vzdélavani, jeho samostatnost, schopnost produktivni spoluprace v kolektivu.
Podklady pro hodnoceni zaki vyucujici ziskava:

- soustavnym sledovanim vykont a aktivity zakii béhem praktického vyucovani

- individualnim zkouSenim, zkuSebnimi testy a zdvaznymi pisemnymi, odbornymi pracemi

- formou prezentace vysledkl vzdélavani na vetejnosti (vystavy, projekty, spolecenské akce,

soutéze) prokazujici schopnosti a dovednosti zaki

- posuzovanim urovn¢ dosazenych dovednosti a pracovniho ptistupu zaka

- hodnocenim skupinové prace zaka

- sebehodnocenim jednotlivych zaka

- ovéfenim praktickych dovednosti formou evaluace v kazdém ro¢niku

- hodnocenim aplikace informatickych kompetenci pti vzdélavani v predmétu.
Podle mnozstvi a kvality vykonané prace je zdk v souladu s platnymi piedpisy hodnocen
1 finan¢né, formou odmény za produktivni ¢innost.
Hodnoceni zaki se specifickymi potfebami uceni
U téchto zaka klade ucitel diiraz na druh jejich projevu, ve kterém maji predpoklady podat lepsi
vykon. Pii klasifikaci nevychazi ucitel z prostého poctu chyb, ale z poctu jevu, které zak zvladl.
Stoupajici vyznam musi mit sebehodnoceni zaki.
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Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a realizaci priifezovych témat

Kli¢ové kompetence

k uceni
- mit pozitivni vztah k u¢eni a vzdélavani
- s porozuménim poslouchat mluveny projev, pofizovat si poznamky
- vyuzivat k uceni rtizné informacni zdroje
k FeSeni problému
- porozumét zadani ukolu, urcit jaddro problému, ziskat informace, navrhnout a zdivodnit
feSeni, ovéfit spravnost postupu a dosazené vysledky
- uplatiovat rizné metody mysleni, volit prostfedky plnéni aktivit, vyuZivat zkuSenosti
- spolupracovat pii feSeni problému s jinymi lidmi (tymové spoluprace)
komunikativni
- vyjadrovat se pfimétené ucelu jednani a situaci v mluveném i psaném projevu
- formulovat své myslenky souvisle a srozumiteln¢
- v diskuzi formulovat, zdiivodiiovat a obhajovat své nazory, vyslechnout nazory druhych
a reagovat na né
- vyjadiovat se a vystupovat dle zasad kultury projevu a chovani
- zpracovat texty na odborna témata
- dosahnout jazykové zpuisobilosti ke komunikaci a pracovnimu uplatnéni v cizojazy¢ném
prostiedi
personalni a socialni kompetence
- posuzovat redln¢ své moznosti a stanovovat si cile a priority podle svych schopnosti
- ovéfovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory a postoje druhych
- adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky
- mit odpovédny vztah ke svému fyzickému i duSevnimu zdravi, byt si védom disledkt
nezdravého zivotniho stylu a zavislosti
- pracovat v tymu, pifijimat a plnit svétené ukoly, adekvatné pfijimat hodnoceni a kritiku,
vytvaret pozitivni mezilidské vztahy
obcanské a kulturni povédomi
- jednat odpovédné&, samostatné a iniciativné
- dodrzovat zdkony, respektovat prava druhych lidi, jednat v souladu s moralnimi principy,
zasadami spoleCenského chovani a hodnotami demokracie
- uvédomovat si vlastni kulturni, narodni a osobnostni identitu a tolerovat identitu jinych
- uznavat tradice a hodnoty svého ndroda, chapat jeho minulost a sou¢asnost v evropském
a svetovém kontextu
- mit pozitivni vztah k hodnotdm mistni, narodni, evropské i svétové kultury
- chapat vyznam a hodnotu Zivota, Zivotniho prostiedi a vyznam udrzitelného rozvoje
k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
- ziskat pozitivni a odpovédny vztah k praci, povolani, profesni budoucnosti
- mit ptehled o vlastnim uplatnéni na trhu prace, pracovnich a platovych podminkach
- vhodné komunikovat s potencionalnimi zaméstnavateli a prezentovat se
- umét ziskavat informace ze svéta prace a znat obecnd prava pracovnikl a zaméstnavateli
- porozumét zadanému ukolu a ziskat informace pottebné k jeho splnéni.
- kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek
matematické
- pouzivat a prevadét bézné jednotky
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efektivné aplikovat matematické postupy pfi feSeni riiznych praktickych tkolt

digitalni kompetence
Zéci jsou vedeni k témto digitdlnim kompetencim:

ovlada pottebnou sadu digitalnich zafizeni, programi, aplikaci a sluzeb, v€etné nastroji
z oblasti umél¢ inteligence, vyuziva je ve Skolnim a pracovnim prostiedi i pti zapojeni do
vetejného Zivota; digitalni technologie a zplsob jejich pouziti nastavuje a méni podle toho,
jak se vyvijeji dostupné moznosti a jak se méni jeho vlastni potieby nebo pracovni prostiedi
a nastroje;

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

navrhuje prostfednictvim digitalnich technologii takovéa feSeni, ktera mu pomohou vylepsit
postupy ¢i technologie ¢i jejich €asti; dokaze poradit ostatnim s béznymi technickymi
problémy;

vyrovnava se s proménlivosti digitalnich technologii a posuzuje, jak vyvoj technologii
ovliviiuje spolecnost, osobni a pracovni Zivot jedince a zivotni prostiedi, zvazuje rizika
a prinosy;

pfedchazi situacim ohroZujicim bezpe€nost zafizeni i1 dat, situacim ohrozujicim jeho
télesné a duSevni zdravi 1 zdravi ostatnich; pfi spolupraci, komunikaci a sdileni informaci
v digitalnim prostfedi jedna eticky, s ohleduplnosti a respektem k druhym.

Prirezova témata

Obc¢an v demokratické spolecnosti

osobnost a jeji rozvoj

komunikace, vyjednavani, feseni konfliktt

spolecnost

jednotlivec a spolec¢enské skupiny

moralka, odpovédnost, tolerance, solidarita

potiebné pravni minimum pro soukromy a obcansky Zivot

Clovék a Zivotni prostredi

vyhledavani, vyhodnocovani a vyuzivani informaci a dat

biosféra v ekosystémovém pojeti (ochrana ptirody a krajiny)

soucasné globalni, regiondlni a lokalni problémy rozvoje a vztahy ¢lovéka k prostiedi (vliv
stravovani na lidské zdravi)

moznosti a zpusoby feSeni environmentdlnich problému a udrzitelnosti rozvoje v oboru
gastronomie

Clovék a svét prace

hlavni oblasti svéta prace, znaky prace (pracovni ¢innosti a prostifedky, pracovisté, mzda,
pracovni doba, kariéra, spolecenskd prestiz...), alternativy uplatnéni v praxi
a v navazujicich smérech vzdélavani, vztah k zdjmim, schopnostem a zdravotnim
predpokladim

rozhodovéani o dalsi profesni a vzdélavaci draze, vyhledavani a prace s informacemi o trhu
préace a jeho nabidce

soukromé podnikéni v gastronomii

zakonik prace, pracovni pomér, pracovni smlouva, prava a povinnosti zaméstnance
a zameéstnavatele, mzda, jeji slozky a vypocet, moznosti zaméstnani v zahranici
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Clovék a digitalni svét

vyhledavali pfilezitosti k zapojeni se do obCanského Zivota prostiednictvim vhodnych
digitalnich technologii a sluZzeb, napft. pfi komunikaci s Gifady; chapali vyznam digitalnich
technologii pro socialni zaclefiovani, pro osoby s hendikepem, pro kvalitu Zivota;

kriticky posuzovali vyvoj technologii a jeho vliv na rtzné aspekty Zivota clovéka,
spoleCnosti a zivotni prostiedi; zvazovali pfilezitosti a rizika a snazili se rizika
minimalizovat;

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

pfi interakcich v digitdlnim prostfedi respektovali pravidla chovani a jednali eticky,
respektovali kulturni rozmanitost; v rizném digitalnim prostfedi pracovali s ohledem na
dobrou povést svou i ostatnich;

navrhovali takova (bezpecnd) feSeni prostfednictvim digitalnich technologii, ktera jim
pomohou vylepsit postupy ¢i technologie; dokdzali druhym poradit s vyfeSenim
technickych problém;

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

ziskavali data, informace a obsah z riznych zdroji v digitdlnim prostiedi; pti vyhleddvani
pouzivali riizné strategie; ziskana data a informace kriticky hodnotili, posuzovali jejich
spolehlivost a uplnost;

komunikovali prostfednictvim riznych digitalnich technologii a ptizptisobovali prostiedky
komunikace danému kontextu;

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

Odborné kompetence

uplatnuje pozadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyzivé s vyuzitim poznatkl
o potravinach a napojich

ovlada technologii pfipravy pokrmi

ovlada zaklady techniky odbytu

vykonéava obchodné — provozni aktivity

dodrzuje bezpecnost prace a ochranu zdravi pii praci

jedné ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje

usiluje o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkll nebo sluzeb.

Specificky odborné kompetence

uplatiuje poZadavky na hygienu v gastronomii, systém HACCP

mé piehled o vyzive, piipravuje pokrmy dle zasad raciondlni vyzivy, druhl diet
a alternativnich zplisobt stravovani

rozliSuje vlastnosti, a technologickou vyuzitelnost zakladnich druhti potravin a napojt
vcetné konvenienci, skladuje spravnym zplsobem potraviny a napoje

sestavuje menu, jidelni anapojové listky podle gastronomickych pravidel, pravidel
racionalni vyzivy a dalSich hledisek
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pfipravuje bézné pokrmy ceské kuchyné i zahrani¢nich kuchyni, kontroluje kvalitu
a spravné uchovava pokrmy po expedici z vyroby
pouziva a udrzuje technicka a technologicka zafizeni v gastronomickém provozu
pfipravuje pracovisté ve vyrobnim stfedisku na provoz
vystupuje spolecensky a profesionalné jednd ve styku s hosty, pracovnimi partnery
a spolupracovniky
dba na estetiku pfi pracovnich ¢innostech
sjednava vyrobu pokrm, provadi vyuactovani
pripravuje podklad pro nakup surovin, potravin a dal§iho materialu
kalkuluje cenu vyrobki a sluzeb, orientuje se v cenach surovin na trhu
orientuje se v ekonomicko-pravnim prostiedi provozu spolecného stravovani
vyuziva prostiedkll podpory prodeje
vyhotovuje podnikové a obchodni pisemnosti v souladu s normalizovanou Gpravou
chépe bezpecnost prace jako nedilnou soucést péce o zdravi osob na pracovisti
dodrzuje zékladni pravni piedpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pii praci
a pozarni prevence
poskytuje prvni pomoc pii ndhlém onemocnéni nebo tUrazu
chape kvalitu jako vyznamny néstroj konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku
dodrzuje stanovené normy (standardy) a ptedpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti
zohlediiuje pozadavky klienta (zakaznika, ob¢ana)
zvazuje pii planovani a posuzovani ur¢ité ¢innosti (v pracovnim procesu i v bézném
zivoté) mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na zivotni prostfedi, socialni dopady
efektivné hospodafi s finan¢nimi prostfedky, - naklad4 s materidly, energiemi, odpady,
vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na Zivotni prostiedi.
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Odborny vycvik — celkova hodinova dotace 480 hodin

Bezpecnost a ochrana zdravi pri praci,

a zatizeni postupuje v souladu s predpisy
a pracovnimi postupy

e obsluhuje technologicka zatizeni

e oSetfi a zabezpeCi technologicka zafizeni
po skonceni provozu

e uvede priklady bezpecnostnich rizik,
nejcastéjsi priciny urazi a jejich prevenci

e uvede zasady poskytnuti prvni pomoci pfi
Urazu na pracovisti

e uvede povinnosti pracovnika
1 zaméstnavatele v pfipadé pracovniho
urazu

. . L 12 hodin
hygieny prace, pozarni prevence
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e dodrzuje  ustanoveni  tykajici se e Pracovnépravni problematika BOZP.
bezpecnosti a ochrany zdravi pii praci Skoleni BOZP, PO, hygienickych
a pozarni prevence ptredpist. Organizacni uspotadani OV, SR.
e pfi obsluze, bézné udrzbé a Cisténi stroju e Obsluha technologickych zatizeni

v provozu. Bezpecnost vyrobnich zafizeni.

Hygienické pozadavky na provoz
spoleéného stravovani

18 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e dodrzuje hygienu osobni a hygienu prace
v pribéhu pracovnich ¢innosti

e bcéhem provozu ipo jeho ukonceni
dodrzuje sanitacni fad

e uplatiiuje = pozadavky na  hygienu
v gastronomii

e vysvétli jednotlivé kroky HACCP -
piijem, skladovani, ptiprava, tepelnd

uprava, udrzovani, vydej, zchlazovani
a regenerace
e charakterizuje alimentarni nékazy

Hygienické predpisy v gastronomii.
Kritické body HACCP.
Alimentarni nakazy.

e se profesné, dodrzuje profesni etiku
e komunikuje shosty ivcizim jazyce,
respektuje narodni mentalitu a zvyklosti

Komunikace ve sluzbach 6 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

e peCuje osvllj zevngjSek v souladu e Péfe oosobni hygienu, zevnégjsek,

s pozadavky profese a s hygienickymi kultivovany projev a vystupovani.

predpisy Komunikace shosty ivcizim jazyce,

e chova respektovani narodnich mentalit, tradic,

zvyklosti ve vazb¢ na gastronomii, zplisob
komunikace.
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Vyrobni sti‘edisko

18 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e pfipravi pracovisté na provoz

e pfevezme  pracovni  ukoly  podle
pracovnich plant

e dodrzuje posloupnost praci a cCasovy
harmonogram

e provede uklid pracovisté po ukonceni
provozu v souladu s hygienickymi

pozadavky

e rozliSuje vybaveni vyrobniho strediska
z hlediska jeho funkce

e podili se na organizaci prace ve vyrobnim
stfedisku

e oSetfuje a udrzuje inventar

e zabezpeci a uskladni inventat po skonceni
provozu

e pracuje se zafizenim, se spotfebici
adals$im vybavenim ve  vyrobnim
stiedisku

e popiSe organizaci prace ve vyrobnim
stiedisku

e vyuziva akontroluje zafizeni skladl
potravin, eviduje pohyb zasob

e vysvétli zplisob skladovani a oSetfovani
surovin podle hygienickych norem

e seznamuje s€ S programy pouzivanymi pii
skladové evidenci

Rozd¢leni na jednotlivé Gseky, organizace
prace v provozu

Zakladni vybaveni vyrobniho stfediska,
jednotlivé  druhy  inventafe  a jeho
pouzivani pro piipravu pokrmu, nakladani
s inventarem.

Druhy skladt. Skladovani potravinaiskych
surovin.

Potraviny a napoje

12 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e rozliSuje  acharakterizuje = potraviny
z hlediska jednotlivych druhd, rozliSuje
a charakterizuje  potraviny  z hlediska
technologického vyuziti a vyznamu ve
vyzZive

e hospodarné¢ nakladd pfi praci  se
surovinami

e rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy
napojl, uvede jejich vyuziti a podavani
z ruznych hledisek

Seznamendi s jednotlivymi druhy potravin
zhlediska  technologického  vyuziti
a vyznamu ve vyZive.

Seznameni s jednotlivymi druhy napoju,
jejich charakteristikou, vyuzitim
a podavanim z riznych hledisek.

Ziaklady technologie pripravy pokrmi

78 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e vykonava piipravné prace, opracovava
suroviny s minimalnimi ztratami
e pouziva  odpovidajici  technologické

zafizeni
e dodrzuje  ekologické¢ predpisy  pfii
nakladani s odpady

e aplikuje znalosti o potravinach a vyzivé

Ptiprava a pfedbézna tiprava potravin pro
vyrobu jidel

Zakladni technika kuchatskych dovednosti
— KRAJENI. (Bozp).

Predbézné tupravy surovin — Skrabani,
¢isténi, omyvani, rozmrazovani.
Predbézné tpravy surovin— nakladani,
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pro piipravu pokrmti

rozliSuje aovladd zpisoby predbézné
upravy a ptipravy surovin

vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy
tepelnych Gprav pokrmti a umi je vyuzit
pouzije vhodny druh tUpravy pokrmu,
ovlada spravny pracovni postup

pouzije  odpovidajici  technologické
zatizeni

vyjmenuje a uplatituje hmotnosti porci
pracuje s normami, recepturami

a odbornou literaturou

zkontroluje deklarovany druh surovin
a gramaz

senzoricky posoudi nezavadnost a kvalitu
surovin

vyhotovi doklad o prevzeti zbozi
Obsluhuje moderni technologicka zatizeni
ovladana digitaln¢, programuje na téchto
zafizenich vyrobni postupy

maceni, odblafiovani.

Predbézné pravy surovin-Spikovani,
obalovani, kofenéni, mleti.

Piedbézné upravy surovin-Slehani, tfeni,
lisovani.

Predbézné upravy surovin — Skubani,
kuchéni, vykost'ovani.

Zakladni druhy surovin — rozdéleni
a druhy jate¢niho masa.

Zakladni druhy surovin — rozdéleni
a druhy ryb, driibeze a zvétiny.

Zakladni druhy surovin — zelenina,

lusténiny, obiloviny, kofeni, tuky, mléko,
vejce atd.

Zakladni tepelné upravy — vareni, vareni
metodou sous-vide, duseni.

Zékladni tepelné upravy — peceni,
konfitovani, smazeni.
Zéklady normovani, hmotnosti porci,

prace s odbornou literaturou. Prejimka
potravinaiskych surovin.

Ziklady technologie — technologické postupy

pripravy tradi¢nich pokrmii  podle 96 hodin
jednotlivych druhi — Priprava polévek
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e ovlada normovani, praci s odbornou e Receptury
literaturou . anormovani, HACCP, technologické
e ovlada ptipravu hnédych a bilych polévek postupy.
e znd technologické postupy vlozek o Vyvar A.
a zavarek do polévek, jejich zahustovani, e VyvarB.
zjemnovani, dochucovani  a pfipravu e VyvarC.
presnidavkovych, specialnich o Zesilovani a &iténi.
a zdravotnich polévek o Hné&dé polévky.
o Zavarky.
e Vlozky.
e Bilé polévky.
e Piesnidavkové.
e Specialni.
e Zdravotni.
e Zahustovani.
e Zjemnovani.
e Dochuceni.
Ziklady technologie — technologické postupy
pripravy  tradicnich pokrmi podle 60 hodin
jednotlivych druhi — Priprava omacek
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e zna receptury a technologické postupy e Uvod, rozdéleni, zaklady, normy

ptipravy zékladnich omacek a pfipravuje
omacky

ovladad zpiisob ptipravy béznych druht
omacek cCeské kuchyné a jejich vyuziti

a receptury, technologické postupy
Ptiprava zéklada.
Zakladnich.
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avhodnou kombinaci

druhy masa

s jednotlivymi

Hrubych.

Studenych.

Pasirovéani.

Zjemnovani.

Ochucovani.

Vyuziti.

Vhodnost k jednotlivym druhiim masa.

Ziklady technologie — technologické postupy

pripravy tradi¢nich pokrmii  podle 60 hodin
jednotlivych druhtu — Priprava priloh
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e znd receptury a technologické postupy e Zbrambor. (12 h.)
ptipravy priloh a jednoduchych salati e Z mouky. (12 h.)
e ovlada pripravu jednotlivych druhti ptiloh o Zryze.
a jednoduchych salati e 7 tdstovin.
e 7 lusténin.
e Ze zeleniny.
e Jednoduché salaty. (12 h.)
Ziklady technologie — technologické postupy
pripravy  tradi¢nich pokrmi podle 60 hodin
jednotlivych druht — Priprava bezmasych
jidel
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e 7zna receptury atechnologické postupy e 7 brambor.
pripravy bezmasych jidel moucnych jidel e Ze zeleniny.
a moucniku e 7 lusténin.
e dokaze ptipravit bezmasa jidla z riznych e Zhub.
druhtt zakladnich surovin, z jednotlivych o Zryze.
surovin voli vhodné dopliikky k bezmasym e 7 t&stovin.
pokrmtm podle zasad racionalni vyzivy; o Zvajec.
e zvlada  pfipravu  mouénych  jidel o Zesyri.
a moucniki e Jidla moucna.
e  Moucniky.
Ziklady obsluhy, odbytu 30 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e orientuje se vevidenci objednavek e Zakladni spolecenska a profesni pravidla,
avyuctovani  shostem za  pouziti formy a pravidla obsluhy, inventaf.
vypocetni techniky e Systémy obsluhy, evidence objednavek
e charakterizuje rizné systémy obsluhy; a vyuctovani s hostem.
e dokaze sestavit menu podle e Jednoducha obsluha.
gastronomickych pravidel e Gastronomicka pravidla, menu.
e sestavuje typickou nabidku pokrmi e Jidelni anapojové listky, nalezitosti,

anapoji pro stfediska a orientuje se
v pravidlech a formach obsluhy

e uvede nalezitosti jidelniho a napojového
listku a umi je sestavit, sestavi menu pro
rizné piilezitosti

sestavovani, menu pro rtizné prilezitosti.
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seznamuje se s programy pouZzivanymi pro
fizeni stravovacich sluzeb, jako jsou
pokladni a objednavkové systémy

Opakovani a procvicovani uciva I. Ro¢niku
(moZno zai‘adit v pribéhu sk. r.)

36 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

ovladd normovani, praci s odbornou
literaturou

dokaze pripravit hnédé, bilé polévky,
zavarky, vlozky do polévek
dokaze pfipravit omacky,
pokrmy, mou¢na jidla

umi sestavit menu, jidelni a napojové
listky

bezmasé

Technologie piiprava pokrmi-polévky,
omacky, ptilohy.

Technologie pfiprava pokrmli — bezmasa
jidla a moucniky.

Gastronomicka pravidla — menu, jidelni
a napojove listky.
Souhrnné  opakovani
dovednosti.

a procvicovani
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2. ro¢nik — Odborny vycvik — celkova hodinova dotace 560 hodin

Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci,

a pozarni prevence

e prfi obsluze, bézné udrzbé a Cisténi stroju
a zafizeni postupuje v souladu s piedpisy
a pracovnimi postupy

e uvede pfiklady bezpecnostnich rizik,
nejcastéjsi pticiny urazi a jejich prevenci

e uvede zdsady poskytnuti prvni pomoci pfi
Urazu na pracovisti

e uvede povinnosti pracovnika
i zaméstnavatele v pfipadé pracovniho
urazu

. . S 14 hodin
hygieny prace, pozarni prevence
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e dodrzuje  ustanoveni  tykajici se e Pracovnépravni problematika BOZP.
bezpecnosti a ochrany zdravi pti praci Skoleni BOZP, PO, hygienickych

predpist. Organizacni usporadani OV, SR.
Bezpecnost vyrobnich zafizeni.

Hygienické poZzadavky na provoz
spoleéného stravovani

14 hodin

a regenerace
e popiSe moznosti zdroji nakazy a otravy
Z potravin a zpUsob prevence

Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e uplatiiuje = pozadavky na  hygienu e Hygienické  pfedpisy v gastronomii,
v gastronomii kritické body HACCP.
e vysvétli jednotlivé kroky HACCP-pfijem, e Zdravotni rizika z potravin, alimentarni
skladovani, pfiprava, tepelna Ttprava, nakazy, toxické kontaminanty, zdroje
udrzovani, vydej, zchlazovani nakazy a otravy z potravin-prevence.

Praktické procvi¢ovani dovednosti
z 1.ro¢niku

49 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e umi pripravit vyrobni stiedisko na provoz

e ovladd normovéni, praci s odbornou
literaturou

e dokéaze pripravit hnédé, bilé polévky,

Ptiprava a provoz vyrobniho stfediska,
priprava polévek, normovani a receptury.
Priprava polévek, normovani a receptury.
Ptiprava omacek, normovani a receptury.

Hovézi maso

zavarky, vlozky do polévek e Pfiprava omacek apfiloh, receptury
e dokaze pripravit omacky a normovani. (21h.)

e ovlada ptipravu pfiloh e Opakovani  aprocvicovani  pfipravy
pokrmti. (1.ro¢nik).

Technologie pripravy pokrmu- 119 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e zna technologické postupy piipravy
pokrmi z hovéziho masa

e charakterizuje vlastnosti hovéziho masa
véetné vnitfnosti

Déleni a charakteristika jednotlivych casti,
HACCP.

Pouziti jednotlivych ¢asti na pfipravu
pokrmii, vykost'ovani.
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ovlada rozdéleni masa na jednotlivé Casti,
jeho vykosténi, porcovani

Pouziva jednotlivé druhy masa vcetné
vnitinosti pti pfipraveé hotovych pokrmi;
kontroluje kvalitu a spravné uchovava
pokrm

pouziva  technickd  a technologicka
zafizeni v gastronomii adba na jejich
spravnou udrzbu

ovlada postup piipravy typickych pokrmi
uplatiuje zasady HACCP v praxi

Krajeni masa, ptiprava zakladu. (21 h.)
Piiprava pokrmi vafenim, technologie
pripravy, receptury. (21 h.)

Ptiprava pokrmli duSenim, technologie
pripravy, receptury. (35 h.)

Ptiprava pokrmi pecCenim, technologie
pripravy, receptury. (21 h.)

Ptiprava hovézich wvnitinosti, receptury
a normy. Kontrola kvality, HACCP.

Technologie pfipravy pokrmi-
Teleci maso

35 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

pracuje s normami, recepturami a zna
technologické postupy pfipravy pokrmi
z teleciho masa

charakterizuje vlastnosti teleciho masa
véetn€ vnitinosti

ovlada rozdéleni masa na jednotlivé Casti,
jeho vykosténi, porcovani, kontroluje
kvalitu a spravné uchovava pokrmy
pouziva jednotlivé druhy masa vcetné
vnitfnosti pfi pripravé hotovych pokrmd,
ovlada postup ptipravy typickych pokrmu
pouziva technicka a technologicka
zafizeni v gastronomii a dba na jejich
spravnou udrzbu

Uplatiiuje zdsady HACCP v praxi;

pracuje s normami, recepturami
a odbornou literaturou

D¢éleni a charakteristika jednotlivych ¢asti,
pouziti a porcovani.

Pfiprava pokrmli vafenim a zadélavanim,
receptury a normy.

Piiprava pokrmli duSenim, receptury
a normy.
Piiprava pokrmll pecenim, receptury
a normy.
Teleci maso a vnitinosti — pfiprava

pokrmti smazenim, receptury a normy.

Technologie pripravy pokrmii-
Vepiové maso

112 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

zna technologické postupy piipravy
pokrmi z vepfového masa

charakterizuje vlastnosti vepfového masa
vcetné vnitinosti

ovlada rozdéleni masa na jednotlivé Casti,
jeho vykosténi, porcovani

pouziva jednotlivé druhy masa vcetné
vnitinosti pti ptipraveé hotovych pokrmi
kontroluje kvalitu a spravné uchovava
pokrmy

pouziva  technickd  a technologicka
zafizeni v gastronomii adba na jejich
spravnou udrzbu

ovlada postup ptipravy typickych pokrmt
uplatiiuje zasady HACCP v praxi;

pracuje $ normami, recepturami
a odbornou literaturou

Déleni a charakteristika jednotlivych ¢asti,
pouziti a porcovani.

Priprava pokrmti vafenim, technologie
ptipravy, receptury.

Priprava pokrmi duSenim, technologie
ptipravy, receptury. (35 h.)

Piiprava pokrmi pecenim, technologie
ptipravy, receptury. (35 h.)

Priprava pokrmti smazenim, technologie
ptipravy, receptury.

Uzené vepfové maso a slanina, piiprava
pokrmt, receptury. HACCP.

Veptové maso a vnitfnosti, veprové hody,
priprava specialit, receptury. (14 h.)
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Technologie pripravy pokrmii-

Skopové, jehnéci, kiizle¢i a krali¢i maso ST
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e 7zna technologické postupy pfipravy e Rozdéleni, pouziti, porcovani.
pokrmti  ze  skopového, jehnéciho, e Pfiprava vafenim, receptury.
ktizle¢iho a krali¢iho masa e Pfiprava dusSenim, receptury.
e charakterizuje  vlastnosti  skopového, e  Vnitfnosti — ptiprava pe¢enim.
jehnéciho, kuzleciho a krali¢tho masa e Pfiprava smaZenim.
vcetné vnitinosti
e ovlada rozdeleni masa na jednotlivé ¢asti,
jeho vykosténi, porcovani
e Pouziva jednotlivé druhy masa vcetné
vnitinosti pti piipravé hotovych pokrmii;
e kontroluje kvalitu a spravné¢ uchovava
pokrmy
e ovlada postup piipravy typickych pokrmi
e uplatiiuje zasady HACCP v praxi;
e pracuje s normami, recepturami
a odbornou literaturou
Technologie pripravy pokrmi- 42 hodin

Ryby

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e 7zna technologické postupy piipravy e Rozd¢leni a predbézna uprava, HACCP.
pokrmd  zryb, koryst, mékkysu, (14 h)
obojzivelnikl e Pfiprava pokrmi vafenim a dusenim.
e charakterizuje vlastnosti ryb, korys, e Pfiprava pokrmil pecenim a smazenim.
mekkysii, obojZivelnik e Rybi vnitinosti — ptiprava a pouziti.
e ovlada rozd€leni moiskych o Korysi, me¢kkysi, obojzivelnici, ptiprava,
i sladkovodnich ryb, koryst, meékkysu ukazky, receptury.
a obojzivelnika ajejich vyuziti
v gastronomii
Tecohn?logle pripravy pokrmiu- 35 hodin
Drubez
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e ovlada rozdeleni dribeze na jednotlivé e Rozdéleni, predbézna priprava. HACCP.
¢asti, jejich vykosténi, porcovani e Vykostovani, porcovani, receptury,
e pouziva jednotlivé druhy masa vcetné normy.
vnitinosti pfi ptipravé hotovych pokrmi e Piiprava pokrml vafenim, zadélavanim
a dusenim, receptury.
e Pfiprava pokrmt pecenim, nadivky,
receptury.
e Pfiprava pokrml smaZenim, vnitinosti,
receptury.
Teﬁlvl.nologle pripravy pokrmu- 21 hodin
Zvérina
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

e ovladd rozdéleni zvéfiny na vysokou,
nizkou, ¢ernou a pernatou

Rozd¢leni, predbézna tiprava. HACCP.
Ptiprava pokrmil — zvéfina vysoka, nizka,
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e kontroluje kvalitu aspravné uchovava
pokrmy

e ovlada postup ptipravy typickych pokrmu

e uplatituje zdsady HACCP v praxi

e pracuje s normami, recepturami
a odbornou literaturou a vlastnimi
kalkulacemi

dernd a pernata.
Vnitinosti, piiprava pokrmt, receptury,
vlastni kalkulace, speciality.

Technologie pfipravy pokrmi-

. 5 hodin
Mileta masa 35 hod
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e ovlada piipravu pokrmt z jednotlivych e Hovézi — priprava pokrmt, receptury,
druhti mletych mas i jejich smési HACCP.
e kontroluje kvalitu aspravné uchovava e Teleci — ptiprava pokrmii, receptury.
pokrmy e Veprova — priprava pokrmd, receptury.
e ovlada postup ptipravy typickych pokrmu e  Smési — pfiprava pokrmd, receptury.
e uplatiuje zasady HACCP v praxi e Jednotlivé tepelné tpravy, priprava
e pracuje s normami, recepturami pokrm1, receptury.
a odbornou literaturou a vlastnimi
kalkulacemi
Potraviny a napoje 14 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e vysvétli spravny zpusob skladovani e Vyuziti azpracovani potravin, oznaéeni
a oSetfovani jednotlivych druhti potravin a udaje na etiketach.
a napoju e Skladovani a oSetfovani  jednotlivych
e vyzna se v oznaceni potravin a v udajich sortimentnich druhti potravin a napoju.
na etiketé
Opakovani dovednosti a znalosti z I. a II. .
e 35 hodin
ro¢niku
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

Kalkulace, normovani, prace s odbornou
literaturou, PC.

Ptiprava polévek, receptury a vlastni
kalkulace, regionalni speciality.

Ptiprava omacek, receptury a vlastni
kalkulace, regionalni speciality.

Pfiprava pfiloh, bezmasych pokrmu
amoucnikli,  receptury  aregionalni
speciality.

Pfiprava masa, receptury a vlastni

kalkulace, regionalni speciality.

Ptiprava ryb, driibeze a zvéfiny, receptury
a vlastni kalkulace, regionalni speciality.
Pfiprava mletych mas, receptury, vlastni
kalkulace, regionalni speciality.
Opakovani a procvicovani dle vlastniho
zvazeni (potieby).
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3. Rocnik — odborny vycvik — celkova hodinova dotace 525 hodin

Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci,

zhodnotit pokrm pted expedici

pouzije technologické vybaveni uré¢ené pro
tepelnou Gpravu pokrmi

umi pfipravit polévky, omacky, ptilohy,
bezmasé pokrmy a zdkladni moucniky
ovlada technologické postupy piipravy
pokrmi z jednotlivych druhii masa a ryb
dodrzuje HACCP

. . S 14 hodin
hygieny prace, pozarni prevence
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo

e dodrzuje  ustanoveni  tykajici se e Pracovnépravni problematika BOZP.
bezpecnosti a ochrany zdravi pti praci Skoleni BOZP, PO, hygienickych
a pozarni prevence predpisti. Organiza¢ni uspotadani OV, SR.

e prfi obsluze, bézné udrzbé a Cisténi stroju e Bezpecnost vyrobnich zafizeni.

a zafizeni postupuje v souladu s piedpisy
a pracovnimi postupy

e uvede pfiklady bezpecnostnich rizik,
nejcastéjsi pticiny urazi a jejich prevenci

e uvede zdsady poskytnuti prvni pomoci pfi
Urazu na pracovisti

e uvede povinnosti pracovnika
i zaméstnavatele v pfipadé pracovniho
urazu

Hyglevm’cke pozada\"ky na provoz 14 hodin
spolecného stravovani
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

e uplatiiuje = pozadavky na  hygienu e Hygienické  pfedpisy v gastronomii,
v gastronomii kritické body HACCP.

e vysvétli jednotlivé kroky HACCP-pfijem, e Zdravotni rizika z potravin, alimentarni
skladovani, pfiprava, tepelna Ttprava, nakazy, toxické kontaminanty, zdroje
udrzovani, vydej, zchlazovani nakazy a otravy z potravin — prevence.

a regenerace

e popiSe moznosti zdroji nakazy a otravy

Z potravin a zpUsob prevence
Prakvtlc,ke procv1co.Yan1’ d’ovednostl z1l.a 42 hodin
2. ro¢niku — Procvicovani
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

e dodrzuje technologicky postup pripravy e Ptiprava teplych pokrmti podle receptur
pro dany pokrm e Polévky, omacky. HACCP.

e dodrzuje = dobu  pfipravy, teplotu e Piilohy, bezmasé pokrmy a moucniky.

a mnozstvi surovin podle receptur e  Maso — hovézi, vepiové, teleci.

e provede TUpravu aesteticky pokrm, e Ryby, driibez, zvétina.

kontrolu kvality a hmotnosti a senzoricky e Mleta masa a vnitfnosti. HACCP.
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Technologie pripravy pokrmi

140 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

zvoli vhodny technologicky postup pro
ptipravu zadaného pokrmu
dodrzuje  dobu  pfipravy,

a mnozstvi surovin podle receptury
pripravi pokrm s typickymi pozadovanymi
vlastnostmi v¢etné vhodné piilohy
provede Upravu a estetizaci pokrmu,
kontrolu kvality a hmotnosti a senzoricky
zhodnoti pokrm pted expedici

teplotu

pouziva  odpovidajici  technologické
zatizeni

uvede vSechny alergeny (v souladu
s predpisy) vyskytujici se

v pfipravovanych pokrmech

vybere a pouzije vhodné suroviny pro
pripravovany pokrm

ovlada technologické postupy pfii ptiprave
minutkovych pokrm, dohotovuje
a expeduje pokrmy

popise vhodna technologicka zafizeni pro
dany ucel

voli vhodné druhy tepelnych uprav podle
druhu masa pii piipravé pokrmi na
objednavku a vhodné je dopliiuje ptilohou
a oblohou

vysvétli rozdil mezi jednotlivymi druhy
tepelnych tUprav minutkovych pokrmt
aumi je vyuzit, vcéetné¢ anglického
zplsobu

upravy

uziva spravné druhy masa pro piipravu
minutkovych pokrmt
pfipravuje stavu
minutkovym upravam
zna specidlni tepelné upravy pokrmi na
objednavku

ovlada zpiisoby dohotovovani pokrmu
pied hostem

k jednotlivym

dodrzuje HACCP

zvlada upravu ptiloh a obloh
k minutkovym pokrmtiim

voli  vhodnou pfilohu, dohotovuje

a esteticky upravuje aexpeduje hotové
vyrobky

umi sestavit menu dle pravidel zazitkové
gastronomie

Volba postupu prace, potiebnych surovin
a zafizeni pro pfipravu pokrmd.

Ptiprava pokrmu a specialit na objednévku
— vhodny vybér jednotlivych druhti masa.
Pfiprava pokrmi a specialit na objednavku
— druhy tepelnych Gprav, vybér masa.
Minutky z masa hovéziho — vybér masa
a tepelnych uprav.

Minutky zmasa hovéziho -
piipravy, technologické postupy.
Minutky z masa teleciho — vybér masa,
technologické postupy.

Minutky z masa vepfového — vybér masa,
technologické postupy. (14 h.)

Minutky z ryb — vybér ryb, technologické
postupy. HACCP.

nacvik

Minutky ze zvefiny — vybér masa,
technologické postupy.
Minutky zdribeze - vybér masa,

technologické postupy. (14 h.)

Minutky zmletého masa a vnitinosti —
vybér masa, technologické postupy. (14 h.)
Ptiprava §tav k minutkovym pokrmim.
HACCP.

Uprava piiloh aobloh k minutkovym
pokrmtim.

Uprava minutek na anglicky zptisob
a v papilotée.

Uprava minutek v alobalu, grilovanim
a specialni upravy.

Dokoncovéni pokrmiti pfed hostem.
Spolecenské vystupovani, hygiena.
Sestavovani menu pro danou pfileZitost.
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Priprava pokrmi studené kuchyné

140 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

pripravuje studené pokrmy bézné zarazené
v jidelnim listku

dodrzuje mnozstvi surovin podle receptur
provede upravu, estetizaci a senzorické
hodnoceni pokrmu pied expedici

pouzije vhodné technologické vybaveni
pfi piipraveé pokrmu

uvede vSechny alergeny (v souladu
s pfedpisy) vyskytujici se v ptipravenych
pokrmech

ovlada pripravu specialnich vyrobkt
studené kuchyné a aranzovani pokrmi na
misy a jednoduchosti pii zdobeni
respektuje technologické postupy
atepelné upravy pifi pripravé teplych
predkrmi

pfipravuje studené a teplé predkrmy pro
rizné prilezitosti

zna technologii pfipravy studenych
a teplych predkrma

vyuziva vlastni kalkulace

dodrzuje HACCP

navrhne a pfipravi vlastni 2 studené

pokrmy pro zvolenou pfilezitost

popise technologicky postup piipravy
provede Upravu a estetizaci pokrmu pied
expedici

pripravi jeden pokrm studené kuchyné¢ dle
zadani (pastika nebo galantina)

Studené predkrmy a pokrmy —majonézy,
aspiky a rosoly. HACCP.
Marinady a pochoutkové masla.
Oblozené chlebicky a chutovky.
Studené piedkrmy ze syru.
Slozité salaty a plnéné zeleniny.
Studené piedkrmy z vajec.
Studené predkrmy zryb,
kaviaru.
Studené
a pastiky.
Studené
a huspeniny.

Slozité¢ majonézy a koktejly.

Natezy a studené misy, speciality studené
kuchyné¢ a vlastni receptury.

Teplé ptedkrmy z vajec a syru.

Teplé ptedkrmy z jatecnich mas.

Teplé ptredkrmy z driibeze.

Teplé predkrmy z ryb.

Teplé ptedkrmy ze zeleniny a ovoce.
Specialni tpravy teplych predkrmd,
krajové speciality a vlastni kalkulace.
Cateringové sluzby a specifika piipravy

podavani

predkrmy — masové pény

predkrmy - galantiny

pokrmi pro akce mimo stravovaci
zafizeni.

Ptiprava pokrmi ve zvlastnich
podminkach.

Piiprava a estetickd uprava studenych
pokrmii pro slavnostni pfileZzitosti.

Priprava moucniki a napoji 70 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e dodrzuje technologicky postup pfipravy e Tésta — druhy arozdéleni, suroviny

a hygienické predpisy

dodrzuje sortiment a mnozstvi surovin
podle receptur

pripravi moucnik s typickymi
pozadovanymi senzorickymi vlastnostmi
provede dohotoveni a zdobeni moucnik
pred expedici

pouzije  odpovidajici
zafizeni

pfipravuje rizné druhy tést na rizné druhy
moucnikii a moucnych pokrmi, naplné
a polevy

zna technologické postupy piipravy
tradicnich moucnikt, jejich dohotoveni,
zdobeni a expedici

technologické

a technologické postupy. Pomicky. (14 h.)
Korpusy — pfiprava, technologické
postupy, receptury a vlastni kalkulace. (14
h.)

Ptiprava naplni a polev. Pomucky. (14 h.)
Piiprava  moucniki —  dohotoveni
a ozdobeni. (14 h.)

Teplé a studené napoje.

Technologické postupy piipravy napoju.
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e ovlada zplusoby upravy korpusii, naplni
a polev
e piipravuje teplé a studené napoje

Mezinarodni kuchyné 35 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

e sestavi nabidku pokrmd podle tradic e Ceska aregionalni kuchyné. Specifika
a ndbozenskych zvyklosti a zvyklosti.

e ovladd pfipravu vybranych pokrmu e Pokrmy zahrani¢nich kuchyni
zahrani¢nich kuchyni, pouziva specialni v souvislosti s gastronomickymi pravidly.
inventar Mezinarodni kuchyné

e ovlada technologické postupy piipravy o Krajové aregionalni speciality. Vlastni
typickych narodnich, regionalnich receptury a kalkulace.

a zahrani¢nich pokrmt, vcetn¢ sestaveni e Kulindfské techniky a postupy, nové
nabidky podle tradic a zvyklosti trendy v gastronomii pfi ptipravé pokrmt,

e charakterizuje = zahranicni  kuchyné, odborn4 literatura.
pouzivané suroviny a zpusob zpracovani e Zazitkova gastronomie. Sestaveni menu.
a podavani pokrmu

e znd technologické postupy pfipravy
tradicnich ceskych pokrmi

e znd technologické postupy pokrmu
krajovych a regionalnich specialit

e vyuziva vlastni receptury a kalkulace

o vysvétli podstatu jednotlivych
kulinafskych  technik a postupti  pii
pripraveé pokrmit

e umi sestavit menu dle pravidel zazitkové
gastronomie

Vyziva 35 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo

e vysvétli udlohu dietniho stravovani,
charakterizuje hlavni typy 1é¢ebnych diet,
vysvétli princip traveni a vstfebavani zivin

e charakterizuje specifika stravovani
vybranych skupin osob podle novych
trendl ve vyzive

e objasni podstatu racionalni vyzivy,
rozliSuje a charakterizuje hlavni sméry ve
vyziveé

e charakterizuje zasady pfipravy dietnich
pokrmt, podle riznych typt diet. pracuje

snormami,  hygienickymi  pfedpisy,
s pracovnimi postupy a odbornou
literaturou

e dovede pouzivat nejvhodnéjsi zplsoby
tepelnych uprav pii pripravé dietnich

pokrmui

e ma piehled o vyzive

e uréi obsah alergeni v jednotlivych
pokrmech v souvislosti s platnymi

Typy léCebnych diet a jejich rozdéleni,
metabolismus zivin, travici soustava,
proces traveni.

Racionalni vyziva, sméry ve vyzive, dietni
stravovani— technologie ptipravy dietnich
pokrmtl, receptury a normy.

Piiprava specidlnich dietnich pokrmut
a napoju. Diferenciace ve vyzive.
Zpracovani a Uprava polotovard.

Piiprava  pokrmGi ze  zmrazenych
a konzervovanych surovin. Regenerace
pokrmt
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predpisy

e uvede piiklady souvislosti nespravnych
stravovacich  navyk  a civilizacnich
chorob a dalSich poruch s dopadem na
vyzZivu

e pfipravi pokrmy z polotovarti, zmrazenych
a konzervovanych surovin ke konzumaci

e regeneruje zchlazené a zmrazené pokrmy
podle hygienickych zasad

e zvoli apouzije technologicky postup
pripravy podle typu pokrmu

e pouzije vhodnou technologii véetné
zatizeni (napf. Ohiev v mikrovinné troubé,
konvektomatu, na sporaku)

e pouzije  odpovidajici  technologické
vybaveni

e zpracuje polotovary v souladu s jejich
urCenim  a technologickym  postupem
upravy

Opakovani dovednosti a znalosti z 1. - I11.
rocniku, (k ZZ) - Opakovani

35 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e Polévky. Gastronomicka pravidla.
e  Omacky. Gastronomicka pravidla.
e Piilohy. Osobni hygiena.
e Pokrmy z masa. HACCP.
e Pokrmy na objednavku.
e Studend kuchyné. Vlastni kalkulace

a receptury.

Moucniky. Vlastni receptury a kalkulace.
Bezmasé pokrmy.

Procvicovani dle vlastniho zvazeni
(potieby).

Ptiprava k ZZ. Zavér OV, praktickd ZZ
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