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PROFIL ABSOLVENTA

Nazev SVP: Stravovaci sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
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

1. Popis uplatnéni absolventa v praxi

Absolvent se uplatni pii vykonu pracovnich ¢innosti v malych, stfednich i velkych provozech
vefejného 1 ucelového stravovani, a to piedev§im na tiseku vyroby.

Absolvent disponuje prisluSnymi kompetencemi pro vykon odbornych ¢innosti pii ptipraveé
pokrmt, predevSim charakteru pomocnych, piipravnych a manipulacnich praci souvisejicich s
ptipravou a vyrobou pokrmu ve vSech typech provoznich jednotek. Po ziskani potiebné praxe je

vewr

pfipadné soukromé podnikat formou provozovani stravovaciho zatizeni. Absolvent bude schopen
zékladni orientace v digitalnim prostiedi a vyuzivat bezpecné a ucelné digitalni technologie, a to
jak v pracovnim uplatnéni, tak i pfi celozivotnim uceni, ve volném case i pii svém zapojeni do
spolecenského Zivota.

2. Ocekavané kompetence absolventa

Vzdélavani ve Skolnim vzdé€lavacim programu smeétuje v souladu s cili sttedniho odborného
vzdélavani k tomu, aby si zak vytvofil na Grovni odpovidajici jeho schopnostem a studijnim
predpokladiim nasledujici stézejni kompetence:

Obecné odborné kompetence

- dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pii praci

- usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkl nebo sluzeb

- jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje
- uplatiiovat pozadavky na hygienu v gastronomii

- ovladat technologii ptipravy pokrmi a napoja

Specificky odborné kompetence

- rozliSoval zakladni druhy surovin a potravin,

- popsal zdkladni funkce a zpiisoby obsluhy strojii a zafizeni pouzivanych pfi vyrobé
pokrmtl,

- hospodarn¢ vyuZzival material a energii pii ptipravé pokrmd,

- dovedl si ramcové organizovat ¢innost na pracovisti a byl schopen se zapojit do tymové
spoluprace,

- orientoval se v zakladnich vztazich svého odvétvi vyroby k Zivotnimu prostiedi a zdsadach
jeho ochrany pfed moznymi negativnimi vlivy,

- plnil pracovni ukoly s ohledem na ochranu zivotniho prostiedi,

- dodrzoval pfi praci zasady a predpisy ochrany, bezpecnosti a hygieny prace i predpisy
pozarni ochrany,

- provadél ptredbéznou tpravu potravin,

- spravné oSetioval, uskladioval, pfipadn¢ konzervoval potraviny,

- bezpecné pod dohledem manipuloval se stroji a ostatnim kuchynskym zatizenim,

- pouzival technologické postupy pii ptiprave jidel a napojui podle platnych piedpisi a pfi
uplatiiovani zasad spravné vyzivy,
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pfipravoval zakladni vyrobky teplé a studené kuchyné a jednoduché mouéniky
provadél zakladni tepelné upravy,

pfi expedici pokrmi a napojl uplatioval zasady estetiky a techniky,

ma osvojenu zakladni techniku podavani pokrmi a napoji pii obsluze
provadél tiklidové prace na pracovisti a v provozu.

Kli¢ové kompetence

vyuziva ke svému uceni rizné informacni zdroje vcetné zkuSenosti svych i zkuSenosti
spolupracovnikii a odbornikil v oboru,

zpracovava informace z textli a mluveného projevu,

porozumi zadani tikolu, ziska potfebné informace a pod vedenim navrhuje fesent,

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

vyjadiuje se pfiméien¢ 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,

dosadhne elementarni jazykové zpiisobilosti potfebné pro zéakladni pracovni uplatnéni
v gastronomii,

posuzuje realné své fyzické a dusevni moznosti,

adaptuje se pod vedenim na ménici se Zivotni a pracovni podminky,

pracuje v tymu a podili se na realizaci spole¢nych pracovnich a jinych ¢innosti,

chape vyznam Zivotniho prostiedi pro ¢lovéka a jedna v duchu udrzitelného rozvoje,
uvédomuje 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 tkold v béZznych situacich,

orientuje se v digitdlnim prostiedi a vyuziva digitalni technologie bezpecné a tvotiveé pii
préci, pii uceni, ve volném case i pfi svém zapojeni do spolecenského Zivota,

ovlada nejzakladnéjsi sadu digitalnich zafizeni, aplikaci v€etn€ néstrojli z oblasti umélé
inteligence,

ziskava, zpracovava, posuzuje a prezentuje data, informace a digitalni obsah, voli efektivni
postupy, které odpovidaji konkrétni situaci a ticelu

pfedchézi situacim ohrozujicim bezpecnost zafizeni 1 dat,

disponuje zaklady finan¢ni gramotnosti

ma piehled o moZnostech uplatnéni na trhu prace ve svém oboru a o0 moZznostech svého
dalsiho vzdélavani

adaptuje se na ménici se zivotni a pracovni podminky a je pfipraven fesit své zakladni
socialni 1 ekonomické zalezitosti

Afektivni kompetence

ma pozitivni vztah k uceni a vzdélavani, ovlada vhodné techniky ucenti,

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

reaguje adekvatné na své hodnoceni, pfijima radu i kritiku,

piijima a odpoveédné plni svétené tkoly,

dodrzuje zakony, respektuje prava a osobnost druhych lidi,

stanovuje si cile a priority podle svych osobnich schopnosti a z4jmt.
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3. Vazba vzdélavani na Narodni soustavu kvalifikaci (NSK)

Odborné kompetence absolventa pro obor vzdélani Stravovaci a ubytovaci sluzby 65-51-E/01
zohlediiuji pozadavky trhu prace vychazejici ze standardi iplné profesni kvalifikace (UPK), popf.
profesni kvalifikace (PK) a charakterizuji pozadované kompetence absolventa na vystupu. Lze jich
dosahovat pribézné pii postupném zvySovani znalosti a dovednosti v pribéhu vzdélavaciho
procesu, zejména pii praktické ptipravé s ohledem na kvalitu vysledki vzdélavani.

UPK vztahujici se k danému oboru vzdélani:

Nizev UPK Kéd UPK EQF
Pomocny pracovnik v pohostinstvi 65-99-E/03 2

4. Zpusob ukoncéeni vzdélavani a dosaZeny stupen vzdélani

Stupen poskytovaného vzdélani je stfedni vzdélani s vyucnim listem, kvalifika¢ni Groven EQF 3
ukoncované je zadvére¢nou zkouskou, kterou mohou Zaci konat, pokud uspé$né ukonci posledni
ro¢nik Skolniho vzdélavaciho programu. Dokladem o dosazeni tohoto vzdélani je vysvédceni o
zavérecné zkousSce a vyulni list.
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CHARAKTERISTIKA SKOLNIHO VZDELAVACIHO PROGRAMU

Nazev SVP: Stravovaci sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
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

1. Celkové pojeti vzdélavani

Celkové pojeti vzdélavani v oboru 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby je determinovano
prostiedim Karlovarského kraje, a predevsim Karlovych Vart a ostatnich lazeniskych mist kraje.
Gastronomie je nedilnou souc¢asti odvétvi cestovniho ruchu regionalné a lokalné zaméteného na
lazenstvi a dal§i doprovodné formy. Absolventi oboru, pokud v ném budou pracovat, maji moznost
uplatnéni v popsaném prostiedi regionu.

Obor 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby neni rozpracovan do volitelného okruhu
Ubytovaci sluzby a je sméfovan k intenzivnéjSimu prohloubeni vzdé€lavaci oblasti Stravovaci
sluzby.

2. Vzdélavaci strategie

Skolni vzdélavaci program Stravovaci sluzby je koncipovan pro ziskani vieobecného prehledu v
celé oblasti stravovacich sluzeb a ziskdni kompetenci k vykonu odbornych ¢innosti na tseku
vyroby v podniku spole¢ného stravovani.
Vzdélani v oboru poskytuje vzdélanostni i institucionalni platformu pro dals$i mozné vzdélavani ve
stupni stiedniho vzdé€lani s vyuénim listem kategorie H.
Vzdélavani sestava z teoretického a praktického vyucovani. Teoretické vyucovani je organizovano
formou vyuky vSeobecné vzdélavacich a odbornych predméth. Praktické vyucovani je
organizovano formou odborného vycviku v redlném pracovnim prostredi, a to po celou dobu
vzdélavani. Pfi rozvrzeni obsahu vzdélavani byly z disponibilnich hodin posileny vzdélavaci
oblasti Odborné vzdélavani — stravovaci sluzby a Chovani pracovnikd ve sluzbach. Dale byla
z disponibilnich hodin aktivovdna vzdé€lavaci oblast Vzdélavani v cizim jazyku. Diraz je kladen na
aktivni a neformalni mezipfedmétové vztahy a vazby mezi praktickym a teoretickym vyuc¢ovanim
1 mezi jednotlivymi pfedméty teoretického vyucovani. Velka pozornost je planované vénovana
ruznym formam motivace zak a aktivovani zajmu zaki o obor. Dilezita pro vzdélavani je funkcni
partnerska spoluprace s pracovisti, na kterych probiha praktické vyu€ovani. Soucasti strategie
realizace je vytvareni prostoru a aktivit pro zadky se zvySenym zdjmem o obor a odborny rast
v podobé vzdélavacich akci, soutézi, spoluprace se zahraniCim, spoluprace s profesnimi
sdruzenimi. Pro zéky se znevyhodnénim pak G¢inny kompenzacni systém a systém prevence
socialné patologickych jevl. Vyznamnou roli sehrava v realizaci vzdélavaciho programu piiznivé
klima a firemni kultura $koly, klima tfidniho kolektivu a v neposledni fad¢ ptiznivé prostiedi
pracoviste praktického vyucovani.
Hodinové dotace v rozpisech uciva a vysledkt vzdélavani jsou doporucujici a Ize je s ohledem na
konkrétni podminky organizace vyuky a pribehu Skolniho roku pfiméfené upravovat.
Vzhledem k tomu, ze do vzd€lavani v oboru vétSinou vstupuji prakticky zaméfeni zaci s nepfilis
rozvinutymi studijnimi pfedpoklady, hraji dilezitou roli metodicko didaktické postupy.
V zavislosti na pojeti a charakteristice predmétu jsou proporciondlné dle charakteru a obsahu
vzdélavani uzivany nasledujici:
Klasické

- slovni vysvétlovani, vyklad, pfednaska, prace s textem, dialog

- ndzorné-demonstracni prace s obrazem, modelem, prezentaci, pozorovani, ukdazka,

instruktaz



Stredni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Stravovaci sluzby

- 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, skupinovd, individualizovana, kooperativni, projektova, samostatna
prace zakd, ...
Vyuziti praktickych zkuSenosti a realnych jevi
Nedilnou soucasti realizace vzdélavaciho programu je uplatiiovani metod aplikace praktickych
zkuSenosti a redlnych jevl v teorii, spojeni teoretickych znalosti s praxi, uzivani klasickych 1
modernich zdroji informaci. Vyznamnou metodickou roli hraji formy vzdélavaci jednotky,
z nichZ zakladni je vyucovaci hodina, doplikové seminate, workshopy, exkurze, kurzy a vyjezdy
zakd a zahrani¢ni aktivity Skoly. Z hlediska metodiky je dilezité vyuziti moderni didaktické
techniky od klasické projekéni techniky az po interaktivni ndstroje, predev§im informacéni a
komunikac¢ni technologie (pocitace s vyukovymi produkty, interaktivni tabule, ...).
Metody a formy vzdélavani voli vyucujici se zfetelem k charakteru situace v pedagogickém
procesu i s ohledem na moznosti Skoly, pfi¢emz cilem je vytvoreni predpokladii pro celkovy rozvoj
a kultivaci osobnosti Zdka v navaznosti na védomosti, dovednosti a postoje.
Jazykové vzdélavani zahrnuje vyuku mateiského jazyka a zékladii jednoho ciziho jazyka, jeho
spravné pouzivani i v mimoskolnim Zivoté, probouzeni z4jmu zaki o cetbu. Rozviji ptedevs§im
komunikativni dovednosti zaku.
Spolecenskovédni vzdélavani se realizuje v pfedmétu obCanska vychova. Jeho cilem je pfispét
k ptipravé zakl na jejich osobni i obCansky Zivot v demokratickém staté tak, aby se zaci lépe
orientovali ve spolecnosti a mohli se zapojit do ovliviiovani vetejnych zalezitosti a dokdzali fesit i
své soukromé problémy.
Matematické vzdélavani se podili na rozvijeni samostatného a logického mysleni. Zak se naudi
vyuzivat jednoduché matematické dovednosti pii feSeni riiznych situaci v pracovnim i osobnim
Zivoté.
Rozvoj télesné kultury je zaméfen na rozvijeni fyzickych dispozic zakd a na vytvareni navykt
smétujicich k péci o télo a zdravi.
Obsah odborného vzdélavani je vymezen a usporadan tak, aby zakim poskytl uceleny soubor
nejnutnéjSich védomosti a s ohledem na zvladnuti pfedev§im odbornych kompetenci a navyki
pottebnych pro jejich budouci pracovni zafazeni.

Informatické vzdélavani

Aplikace principit 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 nejrazngjSich problému.
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3. Zpiisob rozvoje klicovych kompetenci a priufezovych témat

Kli¢ové kompetence

Ziskavani klicovych kompetenci prolind po celou dobu vzdélavani jednotlivymi pfedméty véetné
praktického vyucovani. Klicovym kompetencim je také vénovan prostor i v aktivitdich nad rdmec
minimalnich pozadavki na obsah Skolniho vzdélavaciho programu.

Rozvijeni klicovych kompetenci v jednotlivych vyucCovacich predmétech ve Skolnim vzdélavacim

programu znazoriiuje tabulka ,,Pfehled uplatiiovani kli¢ovych kompetenci®.
Pod tabulkou je uveden ,,Vycet klicovych kompetenci véetné jejich struktury®.

Prehled uplatiiovani klicovych kompetenci

= | = |
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Cesky jazyk a literatura X X X X X X X
Cizi jazyk X X X X X X
Obcanska vychova X X X X X X X
Matematika X X
T¢lesna vychova X X X X X X X
Informatika X X X X X
Technologie X X X X X
Potraviny a vyziva X X X X
Stolniceni X X X X X X
Zatizeni zavodil X X X
Hospodatské vypocty
Odborny vycvik X X X X X X X X

Vyéet klicovych kompetenci a jejich struktura

k uceni

- mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani;

- ovladat adekvatni techniku uceni, umét si vytvotit vhodny studijni rezim a podminky;

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

- s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napt. vyklad, prednéasku, proslov aj.),
pofizovat si pozndmkys;

- vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje, véetn¢ zkusenosti svych 1 jinych lidi;

- sledovat a hodnotit pokrok pti dosahovani cilii svého uceni, pfijimat hodnoceni vysledkl
uceni od jinych lidi;

- znat moznosti svého dal§iho vzdélavani, zejména v oboru a povolani.

k FeSeni problému
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porozumét zadani tkolu nebo rozpoznat jadro problému, ziskat informace potiebné k
feSeni problému bud’ samostatné nebo s vedenim jinych lidi navrhnout zptisob feseni;
volit prosttedky a zplsoby (pomiicky, metody a techniky) vhodné pro splnéni jednotlivych
aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabytych dtive;
spolupracovat pfi feSeni problémi s jinymi lidmi (tymové feseni).

komunikativni

vyjadfovat se pfiméfené ucelu jednani a komunikacéni situaci v projevech mluvenych 1
psanych a vhodné¢ se prezentovat pii oficialnim jednani (napf. pii jednéni se
zam¢stnavatelem, na ufadech apod.);

formulovat své myslenky srozumiteln¢;

naslouchat pozorné druhym, tzn. vyjadiovat se pfiméfen¢ tématu diskuse;

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

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

personalni a socialni kompetence

posuzovat redln¢ své fyzické a duSevni moznosti, odhadovat disledky svého jednani a
chovani v riznych situacich;

stanovovat si cile a priority podle své zajmové a pracovni orientace a zivotnich podminek;
reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zpiisobu jednani ze strany jinych
lidi, pfijimat radu 1 kritiku;

ovetovat si ziskané poznatky, zvaZzovat nazory, postoje a jednani jinych lidi;

mit odpovédny vztah ke svému zdravi, pecovat o sviij fyzicky 1 duSevni rozvoj, byt si
védomi dusledkil nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti;

adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky a byt pfipraveni fesit své socialni 1
ckonomické zalezitosti;

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

pfispivat k vytvareni vstficnych mezilidskych vztaht a k predchézeni osobnim konfliktim
a diskriminaci;

byt finanné gramotny.

obcanské a kulturni povédomi

jednat odpoveédné a samostatné nejen ve vlastnim, ale 1 ve vefejném zdjmu;

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

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

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

zajimat se 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 odpovédnost 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, ndrodni, evropskeé i svétové kultury.
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k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti, a tedy 1 vzdélavani;

uvédomovat si vyznam celozivotniho uceni a byt pfipraveni prizplisobovat se ménicim se
pracovnim podminkam,;

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

mit redlnou pfedstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru a o
pozadavcich zaméstnavatelii na pracovniky a umét je srovnavat se svymi piedstavami a
predpoklady;

umét ziskavat a vyhodnocovat informace o pracovnich i vzdélavacich pftilezitostech,
vyuzivat poradenskych a zprostfedkovatelskych sluzeb jak z oblasti svéta prace, tak
vzdé¢lavani;

vhodné komunikovat s potencialnimi zaméstnavateli;

znat obecna prava a povinnosti zaméstnavateld a pracovnika.

matematické

spravné pouzivat a prevadét bézné jednotky;

pouzivat pojmy kvantifikujiciho charakteru;

Cist riizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.);
provadét realny odhad vysledku feSeni dané ulohys;

rozpoznat zakladni tvary ptredmétt a jejich vzajemnou polohu v roving i prostoru;
aplikovat matematické postupy pii feseni praktickych tikolt v béznych situacich.

digitalni kompetence

ovladat zakladni sadu digitalnich zatizeni, programt, aplikaci a sluzeb, v€etné nastrojl z
oblasti umél¢ inteligence, vyuzivat je ve Skolnim a pracovnim prostiedi i pfi zapojeni do
vetejného zivota

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

vytvaret a propojovat digitalni obsah v riiznych formatech, vyjadiovat se prostfednictvim
digitalnich prostredkt

pfedchazet situacim ohrozujicim bezpecnost zatizeni i dat, situacim ohrozujicim télesné a
dusevni zdravi, v digitdlnim prostiedi 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 prfezovych témat®.

Strategie realizace priifezovych témat

Ob¢an v demokratické spolecnosti
Tézistém realizace prufezového tématu je predmét Obcanskd vychova, déle jsou to predevSim
Cesky jazyk a literatura a Odborny vycvik.
Vyznamnou soucasti realizace jsou vSak i1 nasledujici faktory:
- vytvafeni demokratického klimatu skoly
- pribézné provadeéni etické vychovy
- usili o GspeSnost zakl ve vzdélavani véetné operativni a funkéni aplikace riznych strategii
vyuky a pozitivni motivace
- medialni vychova

Clovék a Zivotni prostredi

Prirezové téma je realizovano komplexné v pfedmétu Obcanska vychova a okrajové v dalSich,
pfedevsim odborné zaméfenych predmétech.

Dulezitou soucasti plnéni tématu je odborny vycvik vedouci v praktickych podminkach
pracovniho prostfedi k environmentdlnimu pfistupu s ohledem na udrzitelny rozvoj a logickeé
souvislosti v ostatnich pfedmétech i ptipadné projektové aktivity.

Clovék a svét prace

Tézistém realizace prifezového tématu jsou predméty Obcanskéa vychova a Hospodaiské vypocty,
dale vSak problematika tématu prostupuje vétSinou predmétii, a to 1 odbornych, coz koresponduje
s odbornym zamé&fenim Skolniho vzdélavaciho programu. DileZitou sou¢asti plnéni tématu je op&t
Odborny vycvik, ktery prakticky uvadi zdky do realného pracovniho prostfedi a jeho organizace,
norem a piedpist, kolektivnich vztahti a pracovniho klimatu, pracovnich postupli a plnéni
hospodaiskych tkolt 1 firemni kultury.

Cilem prifezového tématu Clovék a svét prace je vybavit zaka praktickymi dovednostmi a
informacemi pro jeho budouci pracovni zivot tak, aby byl schopen efektivné reagovat na
dynamicky rozvoj trhu prace a ménici se pozadavky na pracovniky. Prostfednictvim kariérového
vzdélavani si zak osvoji znalosti, a pfedevSim dovednosti pro fizeni své kariéry a Zivota (Career
Management Skills), které vyuZzije pro cilené planovani a odpovédné rozhodovani o svém osobnim
rozvoji, dal§im vzdelavani a seberealizaci v profesnich zamérech a nauci se pfijimat zmény ve své
profesni kariéfe jako béZnou soucast zivota. Soucasti priifezového tématu je 1 Kariérové
poradenstvi, které jiZz neni jednorazovym, ale pribéZnym tématem.

Clovék a digitalni svét

Cilem prufezového tématu je vybavit zdky digitadlnimi kompetencemi, které maji podptrny
charakter pro zvladnuti vzdélavani ve vSech vzdé€lavacich oblastech.

Digitalni kompetence jsou chapany jako prufezové, bez kterych neni mozné u 74kt plnohodnotné
rozvijet ostatni kliCové kompetence. Jejich zékladni charakteristikou je aplikace — vyuziti
digitalnich technologii pfi nejrtiznéjsich ¢innostech, pfi feSeni nejriznéjSich problémii.

Téma je realizovano komplexné v pfedmétu Informatika, kde pokryva v podstaté celou
problematiku. V souvislosti se strategii informatického vzd€lavani, problematika prolina do
ostatnich pfedméti vcetné praktického vyucovani v podobé aplikace vyukovych programid,
prezentaci s co nejvyssi interaktivitou zakd, ¢imz dochazi k nabyvani informatické gramotnosti ve
smyslu Statni informacni a komunikaéni politiky.
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Prehled realizace pruiezovych témat

QL s

PRUREZOVA TEMATA Eg g _ 5 '

s o ;E )E o s

65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci £ ’§ =2 % 20

¥ = = X O « =
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Stravovaci sluzby s = > o

3 0 2 z

2 © 55

Cesky jazyk a literatura X X X
Cizi jazyk X X X
Obcanska vychova X X X X
Matematika X
T¢lesna vychova X X X
Informatika X X X X
Technologie X X X
Potraviny a vyziva X X
Stolniceni X X X X
Zatizeni zavodil X X
Hospodatské vypocty 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 konflikt

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

masova média

mordalka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita

pottebné pravni minimum pro soukromy a ob¢ansky zivot

Clovék a Zivotni prostredi

vyhledévani, vyhodnocovani a vyuzivani informaci a dat

biosféra v ekosystémovém pojeti (znalosti o podminkdch Zivota, o ekologické
ptizplisobivosti, o vzajemnych vztazich organismu a prostfedi, o struktufe a funkci
ekosystému, o vyznamu biodiverzity a ochrany piirody a krajiny)

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

moznosti a zplisoby feSeni environmentalnich problémt a udrzitelnosti rozvoje v daném
oboru vzdélani a v obanském zivot€ (nastroje pravni, ekonomické, informacni, technické,
technologické, organizacni, ...)

Clovék a svét prace

Individualni ptiprava na pracovni trh

sebereflexe ve vztahu k osobnim profesnim a vzdélavacim plantim, mimoskolnim
aktivitam, pfistupu k uceni a studijnim vysledkim, schopnostem, vlastnostem i1 zdravotnim
pfedpokladiim, vytvoteni osobniho portfolia dovednosti i se zkuSenostmi z informalniho
ucenti;
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pisemna i verbalni prezentace v prostfedi trhu prace, formy aktivniho hledéni prace,
zpracovani zadosti o zaméstnani, formy Zivotopisti a motivacnich dopisti a jejich vytvoteni,
praktickd pfiprava na jednani s potencidlnim zaméstnavatelem, pfijimaci pohovor a
vybérové tizeni;
vyhledavani zaméstnani, informacni zdroje a jejich vyhodnocenti;
aktivni planovani a projektovani profesni kariéry, dosahovani cili podle stanoveného
planu.
Svét vzdélavani
vyznam celozivotniho uceni jako pozadavku pro osobni rist a udrzeni
konkurenceschopnosti a profesni restart;
formalni a neformalni vzdélavaci ptilezitosti, moznosti vzdélavani v zahranici, navaznosti
vzdélavani po absolvovani stfedni Skoly, rekvalifikace;
ovétené kariérové informace jako podminka piti rozhodovani o profesnich a vzdélavacich
zamé&rech
informacni zdroje, posuzovani informaci o vzdélavani, pracovnich nabidkach, trhu préce.
Svét prace
trh prace z hlediska globalizace i regionalni ekonomiky, jeho ukazatele, vSeobecné
vyvojové trendy, pozadavky zaméstnavateli;
nové formy a podminky prace, pracovni mobilita, moznosti zaméestnani v zahranici;
technologicky rozvoj v c¢innostech lidské prace, zakladni charakteristiky pracovnich
¢innosti;
pracovni uplatnéni po absolvovani pfislusného oboru vzdélani vcetné alternativnich
moznosti;
zdkonik prace, formy pracovniho vztahu, prdva a povinnosti zaméstnance a
zaméstnavatele.
podpora statu ve sféfe zaméstnanosti
sluzby kariérového poradenstvi;
zprostiedkovatelské sluzby pti hledani prace, pracovni agentury, sluzby ufadu prace.

Clovék a digitalni svét

vyhledéavani ptilezitosti k zapojeni se do pracovniho a obanského Zivota prostfednictvim
vhodnych digitalnich technologii a sluzeb

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

vyuzivani digitalni technologie k vlastnimu vzdélavani a osobnimu rozvoji

spravovat své digitdlni identity, chranit sebe a ostatni pfed moZznym nebezpecim v
digitalnim prostiedi s védomim existence bezpecnostnich zasad ochrany osobnich tdajii a
v souladu s ergonomii

uplatnovat pravni normy v digitalnim prostiedi vcetné norem tykajicich se ochrany
citlivych a osobnich 1udajti, duSevniho vlastnictvi a kybernetické bezpecnosti, pfi
interakcich v digitalnim prostfedi jednat eticky, respektovat kulturni rozmanitost
vyjadifovat se za pomoci digitdlnich prostfedkli a upravovat vlastni digitdlni obsah v
ruznych forméatech

ziskavat data, informace a obsah z riznych zdroju v digitalnim prostfedi, ziskana data a
informace kriticky hodnotit, posuzovat jejich spolehlivost a tiplnost

pfizptsobovat organizaci a uchovani dat, informaci a obsahu danému prostiedi a ucelu;
sdilet prostfednictvim digitalnich technologii data, informace a obsah s ostatnimi; pouzivat
digitalni technologie pro spolupréci a spole¢né vytvateni zdrojl a znalosti.
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4. Organizace vyuky

Program je realizovan v denni formé vzdélavani v délce 3 roky. Vyuka je v 1. a 2. ro¢niku
organizovana ve dvoutydennich cyklech, stfida se tyden teoretického a tyden praktického
vyucovani. Ve 3. ro¢niku je cyklus tydenni, ktery tvoii 4 dny teoretického a 1 den praktického
vyucovani.

Teoretické vyucovani je organizovano formou vyuky vSeobecné vzdélavacich a odbornych
predmétii. Predméty, na kterych spociva t€zist€¢ zpracovaného zaméfeni jsou Technologie,
Stolni¢eni a Odborny vycvik.

Teoretické vyuCovani je v souladu s platnymi predpisy organizovano v sidle Skoly, kde jsou
vytvareny potfebné materidlni a organizani podminky. T¢lesnd vychova probiha v pronajatém
sportovnim aredlu a v uCebnim planu je doplnéna lyzaiskym vycvikovym kurzem.

Pro uspésnou realizaci vzdélavani l1ze tfidy s ohledem na vzdélavaci potieby, bezpecnost a hygienu
prace délit na skupiny, a to ptfedevsim cizi jazyky, T¢€lesnou vychovu, Informaéni a komunikacéni
technologie 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 zajis§téném 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 spolupraci s instruktory z fad zaméstnancu,

- na smluvné zajiSténém pracovisti v provozu zatizeni fyzickych nebo pravnickych osob
s opravnénim k ¢innosti v daném oboru, kde praktické vyucovani vedou instruktoti z fad
zamestnancu s tim, ze se na vedeni praktického vyucovani podili zastupce tfeditele pro
praktické vyucovani nebo vedouci ucitel odborného vycviku prostrednictvim pravidelnych
metodickych navstév;

- ve cvi¢né kuchyni objektu Ondiejska 56.

Praktické vyuCovani zaka je zajiStovano a realizovdno pouze na pracovistich, kterd disponuji
vhodnym organiza¢nim, technologickym i socialnim zazemim, vétSinou se jednd o vyznamné
hotelové spolecnosti mésta a regionu.

Praktické vyucovani je organizovano ve skupinach, pficemz maximalni pocet zZakl ve skupiné
vedené ucitelem odborné¢ho vycviku a pocet Zakli vedenych instruktorem je stanoven platnym
predpisem.

Organizace teoretického 1 praktického vyucovani je operativné dle aktualnich moznosti
doplilovana akcemi motivujicimi Zaky k zajmu o obor, odborny rlst a prohlubujicimi jejich
kompetence.

5. Zpiusob a kritéria hodnoceni Zaki

o7 v

Hodnoceni vysledkt vzdélavani zaki probihd dle platnych ptedpisti, zplisob a kritéria jsou
specifikovany Skolnim fadem a P¥ilohou A Skolniho tadu — pravidly pro hodnoceni vysledkii
vzdélavani zakl. Stejnym zpiisobem se postupuje pii vydavani vychovnych opatieni.

Hodnoceni vysledkl vzdélavani a chovani zdka na vysvédcenich se vyjadiuje klasifikact, tj. stupni.
Kazdé pololeti se zaktim vydava vysvédceni, za prvni pololeti vypis z vysvédceni.

Stupné hodnoceni vysledkl vzdélavani v povinnych a nepovinnych predmétech:

1 vyborny

2 chvalitebny
3 dobry

4 dostatecny

5 nedostatecny
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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 vzdélavani v predmétu zpracovavat metodami
bodovani, procentualniho vyjadieni apod. s tim, Ze vyslednym vystupem konkrétniho hodnoceni
musi byt stupeni klasifikace. Podrobna kritéria a metodiku konkrétniho hodnoceni si dle potieby
rozpracuje hodnotici a sezndmi s ni zaky.
Projektové vedena cast obsahu vzdélavani v daném ptedmétu 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 zpiisobem 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 vystupti pfedmétu, hloubka
porozuméni poznatklim, schopnost jejich aplikace, dale pak vedeni zakt k redlnému
sebehodnoceni a zvySeni jejich motivace. Pfi hodnoceni vysledka vzd€lavani se postupuje dle
nasledujicich zésad:

- komplexnost hodnoceni zahrnujici pozadované vystupy piedmétu, miru osvojeni

klicovych a odbornych kompetenci a zvladnuti prifezovych témat,

- komunikativni ptistup k zakim,

- snaha o vyuziti forem sebehodnoceni a kolektivniho hodnoceni,

- respektovani individualnich potieb a moznosti zaka pii volbé metody hodnocent,

- vychdzi z vysledkl a prace zaka v prabchu celého pololeti,

- Ctvrtletné je provadéna plosna diagnostika,

- vysledky kazd¢ klasifikace jsou zdivodinovany véetné rozboru klada a nedostatkii,

- s formou hodnoceni musi byt zZdk pfedem seznamen.
Podklady pro hodnoceni a Kklasifikaci vysledka 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...),

- konzultace s ostatnimi uciteli, tfidnim ucitelem, vychovnym poradcem.
Hodnoceni v predmétech teoretického zaméreni:

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

- schopnost uplatiiovat vystupy pii feseni teoretickych ukoll a problémi,

- schopnost vyjadieni a zobecnéni, logika mysleni,

- samostatnost, tvorivost a aktivita,

- presnost, vystiznost a odbornd a jazykova spravnost tstniho a pisemného projevu.
Hodnoceni v predmétech praktického zaméreni:

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

- osvojeni praktickych dovednosti a navyki, zvladnuti pracovnich postupi,

- vyuziti a aplikace teorie v praktickych ¢innostech,

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

- kvalita pracovnich vystupti, organizace vlastni prace a pracovisté, uzivani technologii,

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

- hospodarné vyuzivani surovin, materiall, energie,

- pfistup k pracovnimu kolektivu a tymové spolupraci.
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6. Materialni zajisténi vzdélavani
Teoretické vyucovani

Je realizovéano v dopravné dobie dostupném objektu Ondiejska 56 v Karlovych Varech. Vyuce je k
dispozici celkem 17 uceben, z toho 12 kmenovych, 2 délici, a 2 specializované na informac¢ni
technologie. Z kmenovych tfid jsou 2 odborn¢ vybavené pro gastronomii.

Ucebna gastronomickych pfedmétli je vybavena barem, horkovzduSnou varnou jednotkou,
pracovisti s varnymi deskami, minutkovou indukéni plotnou, chladicim zazemim a Sirokym
sortimentem odborného inventaie a pomucek.

Dve¢ ucebny ICT, kazdé se 16 kusy zakovskych PC s podporou multimedialnich technologii jsou
propojeny lokalni siti, se sitovym napojenim na vysokorychlostni internet, s moZnosti tisku a
scanovani, doplnéné o fidici uclitelské stanovisté. VSechny ucebny jsou osazeny pevnym
napojenim na internet s dataprojekci.

Pracovniklim Skoly slouZzi lokalni informacni sit’ s pfistupem k internetu, jejimiZ stanicemi jsou
osazeny kabinety 1 sborovna, k dispozici jsou notebooky. Ve $kole je instalovana lokalni sit’ WIFI
pro piijem internetu zaky i1 pedagogy.

Jednotlivé kabinety jsou vybaveny mnoha u¢ebnimi pomtickami, diiraz je kladen na dominantni
obory gastronomické. Poéetna je sbirka videokazet, CD a DVD s odbornou tematikou. Sirokou
nabidku vice nez 2000 tituli odborné i dalsi literatury a multimedidlnich produktt poskytuje
zakim 1 pedagoglim Skolni knihovna.

V piizemi budovy slouzi komplex Saten s osobnimi skiintkami, na chodbach budovy Skoly jsou
ziizeny relaxacni koutky se sedacimi soupravami, k dispozici je bufet a automat na teplé napoje.
Pro télesnou 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 pfedpisy zajistovano formami popsanymi v ¢lanku 4. Organizace vyuky.
Odborny vycvik zakid je zajiStovan a realizovan na pracovistich, ktera disponuji vyspélym
technologickym 1 socidlnim zazemim, jde o vyznamné hotelové spolecnosti.

Vlastni pracovisté praktického vyucovani, objekt nadbtezi Jana Palacha 26, slouZi jako restaurace a
Skolni jidelna. Toto dobfe technologicky vybavené pracovisté poskytuje téz také pro konani kurza,
seminafi, projektl, zkousek apod., stejné€ jako cvicnd kuchyné v objektu Ondtejska 56.

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 ma kvalifikované obsazeny pozice vychovného poradce, koordinatora ICT a metodika
prevence.

8. Spoluprace se socialnimi partnery

Rozvinuta je dlouholeta spoluprace s fadou vyznamnych zaméstnavatel, hotelovych i obchodnich
spole¢nosti, se kterymi Skola systematicky spolupracuje v oblasti rozvoje lidskych zdroji, coz
vytvaii prostor pro zajisténi praktického vyucovani zakh 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 daim Karlovy Vary,
Hotel Carlsbad Plaza, Lazenské sanatorium THERMAL, s. p., Lécebné lazné¢ Jachymov, a. s.,
Savoy Westend Hotel s.r.o., Hotel Savoy, Lazn¢ Richmond, s. r. 0., Karlovy Vary, HM Globus
Karlovy Vary a dalsi partnefti.

Skola je aktivnim ¢lenem Asociace kuchartii a cukrait CR, Asociace hotelt a restauraci CR, Ceské
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barmanské asociace.
Skola spolupracuje s hospodaiskou komorou, ufadem prace a partnerskou skolou v Bavorsku.

9. Bezpecnost a ochrana zdravi pri praci

Bezpecnost a ochrana zdravi pii praci je realizovana podle platnych ptedpisi, dalsi zavazné normy,
ktera problematiku upravuji pro konkrétni podminky 8koly jsou Skolni ¥ad a vnitini smérnice

0 BOZP. V souladu s uvedenymi normami prolind Bezpecnost a ochrana zdravi pii praci vSemi
¢innostmi Skoly, a to v podobé zajistovani prostorovych a materidlnich podminek vzdélavani dle
platnych ptedpisii (vyhlaska ¢.410/2005 Sb.) vCetné provadéni technickych a organizacnich
opatfeni, pritbézného vyhodnocovani a t¢inné eliminace rizik a kontrolni ¢innosti, dodrzovani
pravidel prevence vzniku urazu, specifikace postupu pfi vznik urazu nebo mimoiradné situace,
pozarni ochrany a prevence rizikového chovani zakl, kterd v rovin€ prevence, indikace a
intervence pokryva problematiku navykovych latek, kriminality, vandalstvi, Sikany, xenofobie a
rasismu, virtualnich zavislosti, nasili, zneuzivani a jako strategické cile stavi zdravy Zivotni styl,
pozitivni socialni chovani a hodnotovou orientaci.

Z4ci jsou k bezpeénosti a ochrané zdravi pfi praci vedeni prostiednictvim osvojovani odborné
kompetence, kterd prochazi odbornymi predméty, pifiCcemz tézisté spociva v praktickém
vyucovani.

Zvysena pozornost je vénovana nejrizikoveéjSim organizacnim formam vzdélavani.

Praktické vyucovani, 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 budové skoly posiluje bezpecnostné dochazkovy systém Skoly sestavajici
z Cipovych pfistupl do budovy, turnikett a CCTV kamerového systému s rezimem
monitoring/zaznam.

Dale je jedna o Télesnou vychovu organizovanou v pronajimaném sportovnim aredlu a o pfesuny a
pobyty zakl pti vzdélavacich aktivitach, které jsou organizovany mimo sidlo Skoly. Zakladnim
atributem bezpecnosti je v€asnd informovanost zakl a jejich zdkonnych zéastupct a dale
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UCEBNI PLAN

Nézev SVP:

Ko6d a nazev oboru vzdélani:
Délka a forma vzdélavani:

Stupeii poskytované¢ho vzdélani:
Platnost SVP:

Stravovaci sluzby

Stravovaci sluzby

65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby

3 roky, denni

sttedni vzdélani s vyucnim listem

od 1. 9. 2025, pocinaje vSemi rocniky

Vyuovaci predméty Pocet tydennich vyucovacich hodin
rozdélenych do ro¢niki
Povinné vyucdovaci predméty 1. 2. 3. celkem
Cesky jazyk a literatura 1 1 0 2
Obcanska vychova 1 1 1 3
Matematika 1 2,5 0 3,5
T¢lesna vychova 1 1 1 3
Informatika 1 2 0 3
Cizi jazyk 1 1 0 2
Piedméty dle zaméreni
Technologie 3 3 3 9
Potraviny a vyZiva 3 3 2 8
Stolniceni 1 2 0 3
Zatizeni zavodil 2 1 0 3
Hospodatské vypocty 1 0 0 1
Odborny vycvik 15 15 28 58
Volitelné vyucovaci pfedméty
Nepovinné vyucovaci predméty
Celkem tydennich vyu¢. hodin 31 32,5 35 98,5
Piehled vyuziti tydni v obdobi zafi—¢erven Skolniho roku
Cinnost 1. roénik 2. ro¢nik 3. ro¢nik
Vyucovéni podle rozpisu uciva 32 32 30
%évéreéné zkouska - - 3
Casova rezerva 8 8 5
Celkem tydnu 40 40 38

Poznamky k u¢ebnimu planu:

1. Délka programu v denni formé vzdélavani Cini 3 roky.

2. Vyuka je organizovéna v 1. a 2. rocniku ve dvoutydennich cyklech, stfida se tyden
teoretického a tyden praktického vyucovani. Ve tretim roc¢niku je cyklus tydenni s jednim
dnem teoretického vyucovani a ctyfmi dny vyucovani praktického.

3. Praktické vyuCovani je organizovano formou odborného vycviku v redlném pracovnim
prosttedi po celou dobu vzdélavani. Odborny vycvik v 1. a 2.ro¢niku probiha predevs§im
v homogennich ro¢nikovych skupinach vedenych uciteli odborného vycviku, Ize vytvaret i
smiSené skupiny zakl riznych ro¢nikd, pficemz maximalni pocet zaki ve skupiné vedené
ucitelem odborného vycviku nebo instruktorem je stanoven platnym predpisem. Ve tietim
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ro¢niku je upfednostiiovan vykon odborné¢ho vycviku v malych skupinich nebo po
jednotliveich vedeny instruktorem v prosttedi komercnich subjektl v gastronomii.
4. Cizim jazykem je anglicky nebo némecky jazyk.
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Stravovaci sluzby

PREHLED ROZPRACOVANI OBSAHU RVP DO SVP

Nazev SVP:

Ko6d a nazev oboru vzdélani:
Délka a forma vzdélavani:
Stupeii poskytovaného vzdélani:

Platnost SVP:

Stravovaci sluzby
65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby

3 roky, denni

sttedni vzdélani s vyucnim listem

od 1. 9. 2025, pocinaje vSemi rocniky

Transformace z RVP

RVP — minim. podet vyu¢. hodin za

SVP — poéet vyucovacich hodin za studium

do SVP studium
minimalni pofet | minimalni pocet pocet pocet
vzdélavaci oblast tydennich vyué. | celkovych vyué. nazev pfredmétu celkovych celkovych
hodin hodin vyu¢. hodin | vyud. hodin
Jazykové vzdélavani
Cesky jazyk 2 64 Cesky jazyk a literatura 5 160
Cizi jazyk Némecky jazyk 2 64
chansky vzdélavaci 3 2% 3 9%
zaklad
Obéanskd vychova 2,5 80
Stolni¢eni 0,5 16
Matematické vzd. 3 96 3.5 112
Matematika 3,5 112
Estetické vzdélavani 1 32 3 32
Stolni¢eni 0,5 16
Obganska vychova 0,5 16
Vzdélavani pro zdravi 3 96 3 96
Télesna vychova 3 96
Vzdélavani v IKT 3 96 3 96
Informatika 3 96
Ch?vaiml pracovnikii ve 3 256 15 480
sluzbach
Stolni¢eni 1 32
Potraviny a vyziva 2 64
Odborny vycvik 12 384
Stravovaci sluzby 33 1056 66 2112
Technologie 9 288
Zatizeni zavodl 3 96
Potraviny a vyZiva 6 192
Stolni¢eni 1 32
Hospodaiské vypodty 1 32
Odborny vycvik 46 1472
Disponibilni hodiny 40 1280
CELKEM 96 3072 98,5 3152
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ROZLOZENI VZDELAVACICH OBLASTI DO PREDMETU

Nazev SVP: Stravovaci sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
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

VZDELAVANI A KOMUNIKACE V CESKEM JAZYCE

1 Zdokonalovéni jazykovych védomosti a dovednosti @J

2 Komunikacni a slohova vychova (;J

3 Prace s textem a ziskavani informaci CJ
VZDELAVANI A KOMUNIKACE V CIZiM JAZYCE

1 Re¢ové dovednosti Ciz.J
2 Jazykové prostiedky CizJ
3 Tematické okruhy, komunikacni situace a jazykové funkce Ciz.J
4 Poznatky o zemich studovaného jazyka Ciz.J
OBCANSKY VZDELAVACI ZAKLAD

1 (:?lovék v lidském spolecenstvi ObV
2 Clovek jako ob¢an ObV
3 Clovek a pravo ObV
4 Clovek a hospodafstvi ObV
5 Ceska republika, Evropa a svét ObV

MATEMATICKE VZDELAVANI

1 Operace s realnymi Cisly M
2 Vyrazy a jejich upravy, feseni linearnich rovnic M
3 Funkce M
4 Planimetrie M
5 Vypocet povrchil a objemt téles M

6 Prace s daty M/HV
ESTETICKE VZDELAVANI

1 Prace s literarnim textem @J

2 Kultura CJ/ObV
VZDELAVANI PRO ZDRAVI

1 Péce o zdravi TV

2 T¢lesna vychova TV

3 Zdravotni télesna vychova TV

INFORMATICKE VZDELAVANICNICH A KOMUNIKACNICH TECHNOLOGIICH

1 Informatika, operacni systém, soubory, adresare PP

2 Prace se standardnim aplika¢nim programovym vybavenim PP

3 Prace v lokalni siti, elektronicka komunikace, Internet PP

4 Informacni zdroje, celosvétova pocitacova sit’ Internet PP
STRAVOVACI SLUZBY

1 Potraviny a napoje ve vyziveé PV/OV

2 Vyrobni stredisko 77/0V

3 Technologie ptipravy pokrmi T/HV/OV
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4 Odbytova stediska 77/0V

5 Zaklady obsluhy ST/OV
CHOVANI PRACOVNIKU VE SLUZBACH

1 BOZP, hygiena préace, poZarni prevence T/ST/OV
2 Hygienické zasady T/ST/OV
3 Ochrana Zivotniho prosttedi 77/0V

4 Organizace prace v ubytovacim a stravovacim provozu T/ST/OV
5 Komunikace ve sluzbach T/ST/OV
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU CESKY JAZYK A LITERATURA

Skola: Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nazev SVP: Stravovaci sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
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. ro¢nik — 32

2. ro¢nik — 32
Obecné cile predmétu

Predmét Cesky jazyk a literatura vychovava zaky k sdélnému kultivovanému jazykovému projevu
a podili se na rozvoji jejich duchovniho zivota. Vytvoteny systém kulturnich hodnot pomaha
formovat postoje Zaka a je obranou proti snadné manipulaci a intoleranci.

Cilem ptfedmétu je naucit zaky v souladu s jazykovymi, komunika¢nimi a spole¢enskymi normami
fesit zakladni zivotni a pracovni situace, vyjadiovat své myslenky, zazitky, ndzory a postoje,
vyhledavat informace dtlezité pro osobni i profesni rozvoj, pouzivat je a predavat.

Ucivo rozviji védomosti a dovednosti zakt ziskané na zakladni Skole s ohledem na spolecenské a
profesni zaméteni zakt. Vzdelavani smétuje k tomu, aby zaci:

- chapali funkci spisovného mateiského jazyka, poznali zakladni jazykové normy a
kategorie (s ohledem na vyuku cizich jazykt), chéapali rozdil mezi spisovnhym a
nespisovnym vyjadifovanim, dokazali rozeznat, kdy je vhodné ¢i nevhodné pouzit urcitého
tvaru z obou oblasti

- rozvijeli svou slovni zdsobu a vyjadfovaci schopnosti

- chapali vyznam uméni pro ¢lovéka, znali cenu kulturnich pamatek a vazili si jich

- uméli vyuzivat poznatkl z teorie literatury k hlubSimu porozuméni uméleckym textim a
dovedli vyjadtit vlastni zazitek z poznanych uméleckych dél, dokéazali byt tolerantni k
nazoru druhych

- naucili se pracovat samostatn¢ i v tymu, rozvijeli své vyjadfovaci dovednosti a schopnosti,

- porozumé¢li odbornému i uméleckému textu a interpretovali jej

- rozvijeli své Ctenaiské dovednosti a dovedli umélecky text interpretovat, vyuzivat
poznatkt z literarni historie a teorie literatury.

Vysledky vzdélavani v oblast citii, postoji, hodnot a preferenci

Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci:
- chapali jazyk jako jev, v némz se odrazi historicky a kulturni vyvoj néroda,
- ve svém zivotnim stylu volili vhodna estetickd a kulturni kritéria a byli tolerantni ke vkusu
jinych,
- ctili a chrénili kulturni hodnoty a sledovali kulturni déni,
- uveédomovali si vliv prostfedkt masové komunikace na utvareni kultury.

Charakteristika uciva

U¢ivo vychazi z RVP 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby z okruhti Jazykové vzdélavani —
Cesky jazyk a Estetické vzdélavani.

U¢ivo v jednotlivych ro¢nicich je rozdéleno do tematickych celki a je proporcionalné sestaveno ze
tfi oblasti — mluvnice, sloh, literatura.

Oblast mluvnice navazuje na znalosti ze zakladni Skoly o zékladech pravopisu, prohlubuje je a
upeviluje je, rozviji slovni zasobu a vyjadiovaci schopnosti zaka, aby pochopili rozdil mezi
spisovnou a nespisovnou formou. Zaci pracuji s pravidly ¢eského pravopisu.
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Oblast slohu se vénuje sestaveni jednoduchého vypravovani, zdokonalovani kultury osobniho
projevu, spravnému, srozumitelnému, jasnému a vécnému vyjadfovani a jeho pouziti v béznych
Zivotnich situacich, zdokonalovani komunikativnich dovednosti. Zaci si prohlubuji kulturnost
vyjadfovani a vystupovani s ohledem na zvoleny uc¢ebni obor.

Oblast literatury je zaméfena na rozliSovani zékladnich literarnich druhti a Zanri na zakladé cetby
ukézek, upeviovani znalosti o vyznamnych dilech nasi i svétovée literatury.

Vyuka ceského jazyka a literatury vyuZziva znalosti ze zakladni Skoly a mezipfedmétové se
dopliluje s pfedméty obCanska nauka a odborné predmeéty. Popis uciva ... (podobné jako ve
stavajicim SVP)

Ucivo predmétu Cesky jazyk a literatura je tematicky propojeno se vzdélavacim obsahem predmét
obcanska nauka a odborné predméty.

Charakteristika uc¢iva dle roénikua

1. roénik

Zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti, komunika¢ni a slohova vychova, prace s
textem a ziskavani informaci, ¢eska a sv€tova literatura starovéku a stredovéku, az do konce 18.
stoleti, prace s literarnim textem.

2. roénik

Zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti, komunika¢ni a slohova vychova, prace s
textem a ziskavani informaci, ¢eskd a svétova literatura 19. a 20. stoleti az po soucasnost, prace s
literarnim textem.

Strategie (pojeti) vyuky

Vzdélavani navazuje na vystupni védomosti a dovednosti zakd z dosazené¢ho zékladniho stupné
vzdélani a rozviji ji s maximalnim didrazem na profesni a spolecenské uplatnéni zakt. Tézisté
vyuky tedy spoc¢iva v rozvoji komunikacnich dovednosti, schopnosti chapat a interpretovat text, a
to 1 text odborny. Metody a formy vyuky jsou uzivany v zavislosti na charakteru a obsahu ucivaas
ohledem na rozvoj kli¢ovych kompetenci a prifezovych 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 zakl

- pravopisna cviceni

- prace s odbornou literaturou

- diskuse

- prace na PC

- naucné a instruktazni filmy

- navstévy vystav, kulturnich akei

Hodnoceni vysledku Zaka

Z4ci jsou hodnoceni priib&zné po cely $kolni rok, a to slovné i numericky. Kritéria hodnoceni
vychazeji z pravidel skoly.
Hodnoceni je sestavovano na zakladé¢ vysledku:

- diktata
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- dopliovacich cviceni
- ustniho zkouSeni
- domacich ukola
- samostatnych praci
- referata
- slohovych cviceni apod.

Pi'inos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a realizaci prifezovych témat

74k je veden k tomu, aby:
- se pfiméfené vyjadioval k ucelu jednani v projevech mluvenych i psanych
- se dokézal vhodn¢ prezentovat pfi oficidlnim jednéani
- umél zpracovavat vécn¢ spravné a srozumiteln¢ pfimétrené texty
- dovedl zodpovédné pracovat samostatné i v tymu
- se snazil o efektivni uceni
- znal zasady spravného jednani s lidmi
- dokdzal se orientovat v nabidce médii
- vazil si materialnich a duchovnich hodnot

Klicové kompetence

k uceni
- mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
- ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit studijni rezim
- uplatiiovat rizné techniky prace s textem
- s porozuménim poslouchat mluveny projev, pofizovat si poznamky
- vyuzivat k uceni rtizné informacni zdroje
- byt ¢tenafsky gramotny
k FeSeni problému
- porozumét zadéani tkolu, ur€it jadro problému, ziskat informace, navrhnout a zdivodnit
feSeni, ovéfit spravnost postupu a dosazené vysledky
- uplatiovat rtizné metody mysleni, volit prostfedky plnéni aktivit, vyuzivat zkuSenosti
- spolupracovat pii feseni problému s jinymi lidmi (tymova spoluprace)
komunikativni
- vyjadfovat se pfimétfenc 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 né
- vyjadiovat se a vystupovat dle zasad kultury projevu a chovani
- byt schopen interpretovat ¢tené a slySené
- gramaticky a vé€cné spravné zpracovat texty na bézna i odborna témata
personalni a socialni kompetence
- posuzovat realné své moznosti a stanovovat si cile a priority podle svych schopnosti a
zivotnich podminek
- ovéfovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory a postoje druhych
- adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky
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
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uvédomovat si vlastni kulturni, nadrodni a osobnostni identitu a tolerovat identitu jinych
uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chdpat jeho minulost a sou¢asnost v evropském a
sveétovém kontextu
mit pozitivni vztah k hodnotam mistni, narodni, evropské 1 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 potfebné k jeho splnéni
kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek

digitalni kompetence

ovlada potfebnou sadu digitalnich zatizeni, program, 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;

ziskéava, posuzuje, spravuje, sdili a sd€éluje 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, vylepSuje a propojuje digitalni obsah v rtiznych formatech; vyjadiuje se za pomoci
digitalnich prostredk;

navrhuje prostiednictvim digitalnich technologii takova feseni, ktera mu pomohou vylepsit
postupy ¢i technologie Ci jejich ¢asti; dokdze poradit ostatnim s béznymi technickymi
problémy;

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

pfedchazi situacim ohrozujicim bezpe¢nost zatfizeni 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

Obcan v demokratické spolecnosti

osobnost a jeji rozvoj

komunikace, vyjedndvani, feSeni konfliktl

spolecnost — jednotlivec a spolecenské skupiny, kultura, ndbozenstvi
masova média

moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita

Clovék a svét prace

soustava vzdélavani v CR, navaznosti druhi vzdélavani, vyznam a moznosti dalsiho
vzdélavani, rekvalifikace, nutnost celozivotniho uc¢eni, moznosti studia v zahranici
pisemna i verbalni sebeprezentace pfi vstupu na trh prace, sestavovani zadosti o zaméstnani
a odpovédi na inzeraty, profesnich Zivotopist, jednani s potencidlnim zaméstnavatelem,
pfijimaci pohovory, vybérova fizeni, nacvik situaci

Clovék a digitalni svét

Zaci jsou schopni pracovat sriznymi typy textll aziskdvat informace zriiznych
informacnich zdroji. Medidlni vychova je téma prostupujici vSechny ro¢niky.
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- vyhledavali ptilezitosti k zapojeni se do obcanského Zivota prostfednictvim vhodnych
digitalnich technologii a sluzeb, napft. pfi komunikaci s Gifady; chapali vyznam digitalnich
technologii pro socidlni zacleovani, 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

- 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.

Digitalni kompetence

Zaci jsou schopni pracovat s riiznymi typy textii a ziskavat informace z riiznych informaénich
zdrojti. Medialni vychova je téma prostupujici vSechny ro¢niky.
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Cesky jazyk a literatura — celkova hodinova dotace 32 hodin

Zdokonalovani jazykovych védomosti a
dovednosti

8 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

zak rozlisuje jednotlivé vrstvy ¢eského jazyka —
spisovny jazyk a obecnou ceStinu, dialekty,
slangy a argot

pouziva spisovny a nespisovny jazyk pfimetené
dané situaci

orientuje se v soustaveé evropskych jazyku

v pisemném projevu uplatituje znalosti ¢eského
pravopisu
rozviji slovni
schopnosti
rozliSuje synonyma, antonyma a homonyma,
slova jednozna¢na a mnohoznacna

pouziva adekvatni slovni zasoby vcetn¢
pfislusné odborné terminologie

zasobu a své vyjadfovaci

e pouziva normativni piirucky ceského jazyka

samostatné vyhledava, porovnava a
vyhodnocuje medidlni, odborné aj. informace

e Obecny vyklad o jazyce

o
o

narodni jazyk a jeho utvary
evropské a svétové jazyky

e Hlavni principy ¢eského pravopisu

O

o
o
O

psani i’y po  obojetnych
souhlaskach

psani b&/pé/veé/me

psani s/z

pravopis velkych pismen

o Slovni zasoba a obohacovani slovni zasoby

O

o
o
o

synonyma, homonyma, antonyma
slova jednozna¢na a mnohoznacna
odborna terminologie

jazykové pfirucky ve fyzické i
elektronické podob¢

Prace s textem a ziskavani informaci

5 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

zak se zamysli na vyznamem a strukturou slov
rozliSuje zptsoby tvofeni slov — odvozovani,
skladani, zkracovani, piejimani z cizich jazyku,
pfenaseni vyznamu a tvorbu neologismi

e Tvoreni slov
o
o

obohacovani slovni zasoby
zpisoby tvofeni slov
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Komunika¢ni a slohova vychova

8 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e 73k rozliSuje a charakterizuje zakladni funk¢éni
styly

e piifazuje k funkénim styliim typické slohové
utvary

e 73k se pripravuje

spole¢enském déni

vhodné se prezentuje

zdokonaluje kulturu osobniho projevu

vhodné formuluje otazky a odpovedi

uci se vnimat a poslouchat partnera komunikace

vécné spravné argumentuje

je schopen sestavit osobni dopis, inzerat,

pohlednici, blahopiani aj kratké informacni

utvary

e 7ak prokazuje a zdokonaluje své vyjadfovaci
schopnosti

e uvédomuje si situaci,
vyjadfovani nevhodné

e 73k se dokaze vécné
srozumiteln¢ vyjadfovat

na aktivni 0Ocast na

kdy je mnespisovné

spravné, jasng,

e Podstata slohu, slohotvorni ¢initelé, funkéni
styly
e Styl prosté sdélovaci
o osobni dopis a jeho nalezitosti
o kratké informacni Gtvary
o inzerat, pohlednice, blahoptani...
e Vypravovani
o kultura te¢i reprodukce textu a
¢lenéni textu
O osnova textu
e Komunikacni situace, komunikacni strategie

Ziaklady literarni teorie

1 hodina

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e zak klasifikuje literarni druhy podle jejich Zanra
a druht

e rozlisuje jednotlivé literarni texty podle jejich
charakteristickych znaki a vysvétli rozdily mezi
nimi

e podstata a funkce literatury
e literarni druhy a Zanry

Nejstarsi literarni pamatky svétové
literatury

1 hodina

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e 73k ziska a prohloubi si poznatky o nejstarSich
dilech svétové literatury

e uvédomi si aktudlnost téchto dél

e vyjadri vlastni prozitky z téchto dél

e fecka mytologie
e Bible — biblické piibehy

Literatura obdobi renesance

1 hodina

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e 7ak si utfidi poznatky o obdobi svétové
renesance

e uvede vyznamné piedstavitele renesancniho
uméni — nejen literatury

e vysvétli vyznam Shakespeare pro dobu, v niz
tvofil, i pro nasledujici generace

e renesance v ruznych oblastech uméni
e anglicka renesance — Shakespeare
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Vybér z eské stiredovéké literatury 1 hodina
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e 73k si utiidi poznatky o Ceské stiedoveké | e literarni paméatky obdobi stiedovéku
literatuie e osobnost a dilo Jana Husa
e vysvétli vyznam Mistra Jana Husa a jeho odkaz
pro soucasnost
Literatura doby pobélohorské 1 hodina

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e 7ak  charakterizuje = problematiku  doby
pobélohorské

e utfidi si poznatky o obdobi baroka

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

e objasni vyznam lidové slovesnosti pro narod

e baroko v riznych oblastech uméni

e osobnost a dilo Jana Amose Komenského

e Ustni lidova slovesnost

Prace s textem a ziskavani informaci

6 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

o 7zak rozezna umélecky text od neuméleckého

e vystihne charakteristické znaky rGznych
literarnich textt a rozdily mezi nimi

e text interpretuje a debatuje o ném

e 7ak se orientuje v nabidce zakladnich kulturnich
instituci

e uvédomuje si vyznam knihoven a Sifi jejich
sluzeb

e vi, kde je mistni knihovna a co v ni miiZe najit

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

e Cetba a interpretace literarnich textd
e Kulturni instituce v CR a v regionu
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2. ro¢nik — Cesky jazyk a literatura — celkova hodinova dotace 32 hodin

Tvaroslovi

5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

zak v pisemném i mluveném projevu aplikuje
poznatky z tvaroslovi

rozlisi v textu slova ohebna a neohebna
charakterizuje jednotlivé ohebné slovni druhy,
urci jejich druhy a mluvnické kategorie

spravné tvoti tvary slov ohebnych v psaném i
mluveném projevu

charakterizuje jednotlivé neohebné slovni
druhy, vyjmenuje je a vyhleda v textu

¢ slova ohebna a neohebna
e mluvnické kategorie ohebnych slovnich druhi
e neohebné slovni druhy

Syntax

5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e 74k rozpozna vétu jednoduchou a souvéti

vyhleda zakladni skladebni dvojice
prohlubuje své znalosti o shodé podmétu s
ptisudkem

e v souvéti rozpozna vétu hlavni a vedle;jsi

piSe spravné carky ve vété jednoduché i v
souveti

o véta jednoducha, souvéti
¢ shoda podmétu s prisudkem
e carka ve véte jednoduché a v souvéti

Styl odborny

5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

zak vystihne zakladni charakteristické znaky
odborného stylu

vysvétli funkci odborného popisu a popisu
pracovniho postupu

pozna charakteristické znaky odborného popisu
a popisu pracovniho postupu

pouziva vhodné jazykové prostredky, predevsim
odbornou terminologii

e prosty popis
e popis pracovniho postupu
® popis osoby

Styl administrativni

6 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

zak vystihne charakteristické znaky
administrativniho stylu

vyuziva vhodné jazykové prosttedky a typické
formulace

sestavi jednoduchy ufedni dopis, zadost
uplatiiuje spravné zasady vyplnovani formulaia
sestavi zivotopis se vSemi podstatnymi udaji,
uvadi je ve spravném potadi

zjisStuje jednoduché potiebné informace z
dostupnych informacnich zdroji

e ufedni dopis — Zadost

e Zivotopis

e graficki a formalni tprava jednotlivych
pisemnych projevi

e ziskavani dulezitych informaci z textu
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Ceska literatura 19. stoleti 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e 73k wuvede hlavni predstavitel ceské | ¢ Erben, Némcova, Neruda
literatury 19. stoleti e historicky realismus — A. Jirasek
e vysvétli vyznam Erbena, Ne&émcove,
Nerudy a jejich dél pro dobu, v niZ tvotili, i
pro dalsi generace
e dokaze interpretovat poezii a prokaze
recitacni schopnosti
e vysvétli vyznam historického realismu —
Jiraska a jeho dél pro dobu, v niz tvofil, i
pro dalsi generace
e vytvaii si kladny vztah k historii ¢eského
naroda
Ceska a svétova literatura 1. pol. 20. stoleti 2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e 73k charakterizuje  spoleCenskou  situaci
v obdobi 1. pol. 20. stoleti

e vysvétli vyznam Haska, Capka, Polacka a jejich
dél pro dobu, v niz tvotili, i pro dalsi generace

e uvédomuje si vyznam divadla v obdobi 1. pol.
20. stoleti a aktivné poznava divadlo soucasné

e vysvétli vyznam Remarqua, Hemingwaye, Saint
Exupéryho a jejich d€l pro dobu, v niz tvofili, i
pro dalsi generace

e vyjadii vlastni prozitky z umeéleckych dél, text
interpretuje a debatuje o ném

e Hasek, Capek, Polacek
e Osvobozené divadlo — Werich
e Remarque, Hemingway, Saint Exupéry

Ceska literatura 2. pol. 20. stoleti 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e ik charakterizuje spoledenskou a | e Pavel, Hrabal, Skvorecky, Viewegh
politickou situaci v 2. pol. 20. stoleti
v Ceskoslovensku
e uvede hlavni predstavitele v kontextu
doby, pfedevS§im  Pavla, Hrabala,
Skvoreckého, Viewegha
e vyjadri vlastni prozitky z uméleckych dél,
text interpretuje a debatuje o ném
Prace s textem a ziskavani informaci 5 hodin

Ucéivo

Vysledky vzdélavani a kompetence
e 73k zjiStuje jednoduché  potiebné
informace z dostupnych informacnich
zdrojt

e rozumi obsahu textu

e Techniky Cteni, orientace v textu, rozbor textu
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU OBCANSKA VYCHOVA

Skola: Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nazev SVP: Stravovaci sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
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. ro¢nik — 32

2. ro¢nik — 32
3. ro¢nik — 30

Obecné cile predmétu

Cilem vyuky v obcanské vychové je piipravit zdky na aktivni zivot v demokratické spolecnosti.
Pozitivné ovliviiovat hodnotovou orientaci zaka tak, aby byli slusSnymi lidmi a informovanymi
aktivnimi obCany, ktefi si vazi demokracie a svobody a usiluji o jeji zachovani, a aby porozuméli
spolecnosti a svétu, ve kterém ziji, a jednali v souladu s humanitou a vlastenectvim. Respektu;ji
lidska prava a vazi si lidského Zivota. Diiraz se klade na prakticky, odpovédny a aktivni Zivot a na
rozvijeni socialni a medialni gramotnosti zakli. Vyznamnym cilem pfedmétu je také vést zaky ke
schopnosti komunikovat s klienty a spole¢ensky vystupovat pii poskytovani sluzeb v gastronomii
a cestovnim ruchu.

Vysledky vzdélavani v oblast citl, postoji, hodnot a preferenci

Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci:
- jednali a zili Cestn¢ a zodpovedné
- umgéli se postavit proti kriminalité a korupci
- uvédomovali si vlastni identitu
- kriticky hodnotili realitu a utvareli si vlastni nazor
- ziskavali zaklady estetického citéni
- jednali hospodarn€, chranili materidlni a kulturni hodnoty
- vyuzili svych kompetenci v praktickém zivote

Charakteristika uciva

Obsah pfedmétu vychazi z obsahového RVP 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby. Predmeét
je nosnym &lankem prifezovych témat Ob&an v demokratické spole¢nosti a Clovék a svét prace.
Obsah predmétu je rozlozen do tii postupnych ro¢nikl s jednohodinovou tydenni dotaci.

Piedmét Obcanska vychova se vztahuje k dal§im pfedmétim vzdélavaciho programu: Cesky jazyk
a literatura, Ekonomika, Odbyt a obsluha a Odborny vycvik.

Vzdé&lavani navazuje na uéivo ZS predeviim v uvédomovani si vlastni identity a toleranci identity
druhych. Rozviji moZnost vytvofeni a uplatnéni vlastniho nazoru, kritiku posuzovani
spoleCenského déni, porozuméni spolecnosti a nenechat sebou manipulovat. Diraz klade na
pfipravu zaka pro prakticky Zivot v demokratické spolecnosti, v€etné komunikace dle zdsad
spolecenského chovani ve styku s lidmi 1 institucemi a pfi feSeni probléml osobniho, pravniho i
socialniho charakteru.
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Charakteristika uc¢iva dle ro¢niku

1. ro¢nik

Clovék v lidském spoleGenstvi: Zaci se uéi orientovat v lidské spole¢nosti, po¢inaje skolni tfidou,
Skolou, méstem, ve kterém se Skola nachazi, ptes velké spolecenské skupiny az k narodnimu
spoleCenstvi. Pozornost je vénovana postaveni Zen, narodnostnim mensSinam, nébozenskym
hnutim.

Clovék a pravo: vyuka sméfuje ke znalostem uplatnéni pravni ochrany a pravni spravedlnosti,
seznamuji se se soustavou soudii CR a s &innosti pravnich instituci a jejich fungovanim.

2. ro¢nik

Clovék jako ob¢an: vyuka sméfuje ke znalostem prav a povinnosti ob&ana, ziskavani statniho
obcanstvi, znalostem demokratického statu a problémy, s nimiZ se potyka.

Média: vyuka smétuje k dosazeni zékladni Grovn€ medidlni gramotnosti zakli — pfijiméni a
vyhleddvani informaci s odstupem, odhalovani zpusobli argumentace a manipulativni tendence
v médiich.

Kultura: vychazi z estetického vzdélavani, Zaci se seznamuji s riznymi kulturami narodnosti na
naSem Uzemi a s principy kulturniho a spole¢enského chovani.

3. ro¢nik

Ceska republika: Zaci jsou vybaveni védomostmi o &eskych narodnich tradicich a pfipomenou si
nejvyznamnéjsi udalosti od vzniku Ceskoslovenska az do jeho rozpadu v r. 1993.

Evropa a svét: Zaci se seznami s globalnimi problémy, s problémy zemi tietiho svéta a ohnisky
soucasnych konflikti, s ¢innosti a funkci EU a postavenim CR v EU.

Strategie (pojeti) vyuky

Vzdélavani navazuje na vystupni védomosti a dovednosti zaki z dosazené¢ho zakladniho stupné
vzdelani a rozviji ji s maximalnim dirazem na profesni a spolecenské uplatnéni zaki. Metody a
formy vyuky jsou uzivany v zdvislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na rozvoj
klicovych kompetenci a prifezovych témat:

- vyklad

- fizeny rozhovor

- samostatny Ustni projev zéka

- samostatna a skupinova prace zakl

- diskuse

- vyukové videoprogramy, filmy

- besedy, exkurze

- spoluprace s institucemi

Hodnoceni vysledki zaka

Hodnoceni vychazi z pravidel Skoly pro hodnoceni vysledkli vzdélavani Zaka uvedenych ve
Skolnim fadu, s platnou u€innosti od 09.11.2020. Pti hodnoceni zaki je kladen diiraz na motivacni,
vychovnou a informativni funkci hodnoceni. Zaci jsou vedeni kritickému sebehodnoceni a sebe
posuzovani. 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 zéka ke vzdélavani, jeho samostatnost, schopnost spoluprace v kolektivu.
Podklady pro hodnoceni zakt ucitel ziskava:

- soustavnym sledovanim aktivity a vykonu Zaka béhem vyu€ovaci hodiny

- prostfednictvim ustniho a pisemného projevu

- hodnoceni skupinové prace zakt
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hodnoceni domaci ptipravy zakt
hodnoceni vyjadiovacich schopnosti a vécnosti argumentu

Zakladem hodnoceni je spravné pouzivani osvojenych pojmi pfi samostatnych vystoupenich a pii
prezentaci kratké zpravy (aktuality). Soucasti hodnoceni je i hodnoceni aktivniho pfistupu a
vystupovani v diskusich, besedéach, pfinavstévach riznych instituci. Nedilnou soucasti je
hodnoceni jednani a chovani 74kl v souladu s osvojovanymi principy a zdsadami spole¢enského
chovani a mezilidskych vztahii. Hodnoti se 1 pfistup k plnéni studijnich povinnosti.

Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a realizaci priifezovych témat

Kli¢ové kompetence

k uéeni

mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani

ovladat rtizné techniky uceni, umét si vytvofit studijni rezim
uplatiiovat rizné techniky prace s textem

s porozuménim poslouchat mluveny projev, pofizovat si poznamky
vyuzivat k u€eni rizné informacni zdroje

byt ¢tenatsky gramotny

k feSeni problémiu

porozumét zadani tikolu, urcit jddro problému, ziskat informace, navrhnout a zdivodnit
feSeni, ovéfit spravnost postupu a dosazené vysledky

uplatiiovat rizné metody mysleni, volit prosttedky plnéni aktivit, vyuzivat zkusenosti
spolupracovat pii feSeni problému s jinymi lidmi (tymova spoluprace)

komunikativni

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

formulovat své mySlenky souvisle a srozumitelné, (jazykovée spravng)

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

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

ovetovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat ndzory a postoje druhych

adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky

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

obc¢anské 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 prostedi a vyznam udrzitelného rozvoje

k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

ziskat pozitivni a odpovédny vztah k praci, povolani, profesni budoucnosti
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mit pfehled o vlastnim uplatnéni na trhu prace, pracovnich a platovych podminkach
vhodné komunikovat s potenciondlnimi zaméstnavateli a prezentovat se
umét ziskavat informace ze svéta prace a znat obecna prava pracovniki a zaméstnavatell
kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek

digitalni kompetence

ovlada potfebnou sadu digitalnich zatizeni, program, aplikaci a sluZzeb, 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;

ziskéava, posuzuje, spravuje, sdili a sdéluje 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, vylepsuje a propojuje digitalni obsah v rtiznych formatech; vyjadfuje se za pomoci
digitalnich prostredk;

navrhuje prostiednictvim digitalnich technologii takova feseni, ktera mu pomohou vylepsit
postupy ¢i technologie Ci jejich ¢asti; dokdze poradit ostatnim s béznymi technickymi
problémy;

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

pfedchazi situacim ohrozujicim bezpecnost zatfizeni 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

Obcéan v demokratické spolecnosti

osobnost a jeji rozvoj

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

masova média

moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita

pottebné pravni minimum pro soukromy a ob¢ansky zivot

Clovék a zZivotni prostiedi

soucasné globalni, regiondlni a lokalni problémy rozvoje a vztahy ¢lovéka k prostiedi
moznosti a zpusoby feSeni environmentalnich problémt a udrzitelnosti rozvoje v daném
oboru vzdélani a v obanském Zivoté (néastroje pravni, ekonomické, informacni, technicke,
technologické, organizacni...)

Clovék a svét prace

hlavni oblasti svéta prace, znaky prace (pracovni ¢innosti a prostfedky, pracovisté, mzda,
pracovni doba, kariéra, spoleCenska prestiz...), alternativy uplatnéni v praxi a v
navazujicich smérech vzd¢lavani, vztah k zajmim, schopnostem a zdravotnim
predpokladim

soustava vzdélavani v CR, navaznosti druhil vzdélavani, vyznam a moznosti dalSiho
vzdélavani, rekvalifikace, nutnost celozivotniho uc¢eni, moznosti studia v zahrani¢i

trh préce, jeho ukazatele, vSeobecné vyvojové trendy, pozadavky zaméstnavatell
rozhodovani o dalsi profesni a vzdélavaci draze, vyhledavéni a prace s informacemi o trhu
prace a jeho nabidce
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- pisemna i verbalni sebeprezentace pii vstupu na trh prace, sestavovani zadosti o zaméestnani
a odpovédi na inzeraty, profesnich zivotopisi, jednéani s potencialnim zaméstnavatelem,
pfijimaci pohovory, vybérova fizeni, nacvik situaci

- zékonik prace, pracovni pomér, pracovni smlouva, prava a povinnosti zaméstnance a
zaméstnavatele, mzda, jeji slozky a vypocet, moznosti zaméstnani v zahranici

- podpora statu sféfe zaméestnanosti, informacni, poradenské a zprostiedkovatelské sluzby v
oblasti volby povolani a hledani zaméstnani a rekvalifikaci, podpora nezaméstnanym

Clovék a digitalni svét

- ZAci jsou schopni pracovat sriznymi typy texti aziskivat informace zraznych
informacnich zdroji. Medialni vychova je téma prostupujici vSechny rocniky.

- vyhledavali prilezitosti k zapojeni se do obCanského zivota prostiednictvim vhodnych
digitalnich technologii a sluzeb, napft. pii komunikaci s ufady; chapali vyznam digitalnich
technologii pro socidlni za¢lefiovani, pro osoby s hendikepem, pro kvalitu Zivota;

- kriticky posuzovali vyvoj technologii a jeho vliv na rtizné aspekty zivota cClovéka,
spolecnosti a Zivotni prostfedi; zvazovali pfilezitosti a rizika a snazili se rizika
minimalizovat;

- vyuzivali digitalni technologie k vlastnimu vzdélavani a osobnimu rozvoji; budovali si
osobni vzdé¢lavaci prostiedi

- s védomim souvislosti fyzického a digitadlniho svéta vytvareli a spravovali své digitalni
portfolio

Odborné kompetence

- vykonava obchodné provozni a podnikatelské aktivity,

- jedna ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelné¢ho rozvoje,

- usiluje o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobki nebo sluzeb.

Digitalni kompetence

- ovladad bézné€ pouzivana digitalni zafizeni, aplikace a sluzby; vyuziva je pfi u€eni 1 pfi
zapojeni do zivota Skoly a do spole¢nosti; samostatné rozhoduje, které technologie, pro
jakou Cinnost €i feSeny problém pouzit

- ziskéava, vyhledava, kriticky posuzuje, spravuje a sdili data, informace a digitalni obsah, k
tomu voli postupy, zptusoby a prosttedky, které odpovidaji konkrétni situaci a tcelu

- vyuziva digitdlni technologie, aby si usnadnil préci, zautomatizoval rutinni Cinnosti,
zefektivnil ¢i zjednodusil své pracovni postupy a zkvalitnil vysledky své prace

- chape vyznam digitalnich technologii pro lidskou spole¢nost, seznamuje se s novymi
technologiemi, kriticky hodnoti jejich pfinosy a reflektuje rizika jejich vyuZzivani

- ptedchazi situacim ohroZujicim bezpecnost zatizeni i dat, situacim s negativnim dopadem
na jeho télesné a dusevni zdravi i zdravi ostatnich; pii spolupraci, komunikaci a sdileni
informaci v digitdlnim prostfedi jedna eticky
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UCEBNI OSNOVY

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

stranky osobnosti

popiSe vhodné spolecenské chovani v dané
situaci

aplikuje zésady spolecenského chovani

dovede objasnit pojmy a vysvétli, kam by se
obratil, kdyz se dostane do socidlni situace,
kterou nezvladne vlastnimi silami

Clovék a spole¢nost 6 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e popiSe pojem osobnost a vysvétli zakladni | e lidskd spoleCnost, spolecenské  skupiny,

soucasna ceska spolecnost a jeji vrstvy

socialni role a konflikt roli nasili, arogance,
Sikana a vandalismus (prevence, ochrana)
vyznam mezilidskych vztahi

zasady slusného chovani, odpoveédnost a
optimismus
socialni nerovnost a chudoba v soucasné
spole¢nosti

socialni zajisténi obCanti
zajisténi obCant na stari
souziti ve spolecnosti, solidarita mezi lidmi

Velké socialni skupiny 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e vysvétli jednotlivé pojmy a objasni rozdily mezi | @ rasy, etnika, narody, narodnosti
nimi e majorita a minority
e objasni na konkrétnich ptipadech, jak vznikd | e migranti, emigranti, azylanti
napéti a konflikt mezi majoritni a minoritni | e multikulturni souZiti
skupinou obyvatel e migrace v soutasném sv&té
e uvede nejcastejs$i divody migrace v globalnim
meéftitku
Clovék v rodiné 5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

vysvétli, co se rozumi rovnopravnosti muzi a
zen

uvede priklady, kdy je genderova rovnopravnost
poruSovana

posoudi co je dulezité pti volbé nového partnera
vyjmenuje pohlavné pfenosné nemoci

zhodnoti dulezitost antikoncepce

vytvoii ptehled rodinnych problémi, které
vedou k rozvratu rodiny

uvede hlavni dopady rozpadu manzelstvi
seznami se se zédkonem o rodiné

postaveni muzl a Zen v rodiné a ve spolecnosti
volba Zivotniho partnera

vztahy mezi muzem a zZenou

pohlavné pienosné nemoci, antikoncepce
rodinny rozpocet

zakon o rodiné

manzelé a partneti; déti v rodin€, domaci nasili
krize rodiny, rozvodovost a jeji disledky
dasledky rozvodu, krizové poradenstvi

péce statu o rodinu, rodinna ekonomika

-38-




Stredni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Stravovaci sluzby

NaboZenstvi a cirkev v sou¢asném svété 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e vyjmenuje sv€tova nabozenstvi, popiSe jejich | e vira a ateismus
specifika v CR 1 svété e svétova nabozenstvi a cirkve
e charakterizuje a zafadi nabozenstvi do | e naboZenska hnuti a sekty
odpovidajici civilizacni sfery ¢ nabozensky fundamentalismus
e vysvétli, ¢im mohou byt nebezpecné
nabozenské sekty a nabozensky
fundamentalismus
Clovék a Zivotni styl 4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e vysvétli pojem zdravy Zivotni styl

e vypracuje plan svych aktivit

e seznami se s nabidkou volnocasovych aktivit ve
svém mesteé, ve své Skole

e vypracuje svlj rezim dne

e seznami se s legislativou
podavanim drog

e orientuje se v drogové prevenci

souvisejici s

e vhodné vypliiovani volného casu, zdravy zplisob
Zivota

e zivotni styl, drogova zavislost a prevence

e legislativa souvisejici s podavanim a prodejem
drog

Clovék a péce o zdravi

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

o vysvétli zakladni pojmy

e uvede seznam civiliza¢nich chorob a sezndmi se
jak reagovat a jak se branit

e uvede priklady situaci pfi tirazech

e civiliza¢ni nemoci, vliv Zivotniho prostredi
e ochrana ¢lovéka za mimotadnych situaci
e poskytovani prvni pomoci

Clovék a jeho vztah k p¥irodé

5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

o vysvétli pojmy ekologie, Zivotni prostiedi

e vypracuje seznam historickych a kulturnich
pamatek svého mésta, svého regionu

e uvede priklad, jak se chovat k pamatkam

e seznami se s Cinnosti svétové organizace
UNESCO

e péce o zivotni prostredi

e vztah k Zivé a nezivé ptirode, k historickym a
kulturnim pamatkam a jejich ochrana

e zivelné pohromy, ochrana cloveéka za
mimofadnych situaci
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2. ro¢nik — Obc¢anska vychova — celkova hodinova dotace 32 hodin

Clovék jako obéan

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

popise zakladni pojmy — prace, profesionalita,
ekonomie, hospodarské vztahy, trzni
hospodarstvi, trh prace

navstivi ufad prace a vysvétli proc je dulezité
vzdélani

orientuje se na trhu prace ve svém regionu

obcan, obcanstvi, nabyvani obCanstvi

obcanska spole¢nost

obCanské cnosti potiebné pro demokracii a
multikulturni souziti

Stat a funkce statu 8 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e objasni podstatu demokratického a totalitniho | ¢ Ustava CR a politicky systém CR
statu e politika a politické strany
e objasni tlohu demokratického statu o struktura vefejné spravy
e popise ¢esky politicky systém e obecni a krajska samosprava
e vysvétli strukturu vefejné spravy a samospravy, | e volby a volebni pravo
objasni rozdily mezi nimi e statni a narodni symboly
e objasni ulohu politickych stran a svobodnych | e njrodni tradice
voleb e statni svatky a vyznamné dny CR
Demokracie 5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e charakterizuje = demokracii, objasni, jak | e zakladni hodnoty a principy demokracie
demokracie funguje a jaké ma problémy | e lidska prava, jejich obhajovani a mozné
(korupce, kriminalita) zneuzivani

e vysvétli vyznam lidskych prav, kterd jsou | e vefejny ochrance prav
zakotvena v Ceskych zakonech, veetn€ prav déti | o prava déti

e opiSe, kam se obratit, kdyz jsou lidskd prava
ohroZena

[ ]

Hrozby demokracie 5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

na piikladech z aktudlniho déni vyvodi, jaké
projevy je mozné nazvat politickym
radikalismem nebo extremismem a pro¢
posoudi, jaké maji tyto negativni jevy disledky
vysvétli, pro¢ je nevhodné propagovat hnuti
omezujici lidska prava a svobodu jinych lidi

politicky radikalismus a extremismus

rasizmus, nacizmus, neonacizmus, anarchizmus,
antisemitizmus, xenofobie

aktualni ceska extremisticka scéna a jeji
symbolika

mladez a extremismus

teror a terorismus
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Média

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e popise zplisoby ovliviiovani vetfejnosti

e objasni principy reklamy a zptisob ovliviiovani
lidi

e posoudi jeji vliv na zivotni zptisob obcanti

zpravodajstvi, objektivita zpravodajstvi
podstata a principy reklamy

svobodny pfistup k informacim

média (tisk, televize, rozhlas, internet)
funkce médii

kriticky ptistup k médiim

média jako zdroj zabavy a pouceni

Kultura 6 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e porovnd typické znaky kultur hlavnich | e kulturni instituce v CR a v regionu

narodnosti na naSem tGzemi e spoleCenska kultura, principy a normy

e popiSe vhodné spoleCenské chovani v dané
situaci

e popise lidové tradice v regionu

e esteticky vnima své okoli

e spravné se orientuje v nabidce kulturnich
instituci

e popise lidové tradice v regionu

e vysvétli poslani riznych kulturnich instituci

kulturniho chovani

o kultura bydleni a odivani

e lidové umeéni a uzita tvorba

o cstetické a funkéni normy pfi tvorbé a vyrobé
pfedméti pouzivanych v bézném Zivoté

e ochrana a uzivani kulturnich hodnot

e kulturni a ptirodni pamatky v regionu
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3. ro¢nik — Obc¢anska vychova — celkova hodinova dotace 30 hodin

Ceska republika, Evropa a svét

6 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

popise statni symboly CR a nékteré &eské
narodni tradice

uvede priklady velmoci, zemi vyspélych,
rozvojovych a zemi velmi chudych (véetné
lokalizace na map¢);

na prikladech z hospodaftstvi, kulturni sféry nebo
politiky popiSe, cemu se tika

globalizace;

popise, pro¢ existuje EU a jaké povinnosti a
vyhody z ¢lenstvi v EU plynou naSim obcantim
na prikladu (z médii nebo z jinych zdroji)
vysvétli, jakych metod pouzivaji teroristé a za
jakym ucelem.

ceské statni a narodni symboly

CR a jeji sousedé

CR a evropska integrace

soucasny svét: bohaté¢ a chudé zeme, velmoci;
ohniska napéti v soudobém svéteé

globalizace

globalni problémy

nebezpeci nesnasenlivosti a terorismu ve sveéte

Clovék a pravo

6 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

popise, ¢im se zabyva policie, soudy,

advokacie a notarstvi;

vysvétli vyznam lidskych prav, ktera jsou
zakotvena v ¢eskych zakonech, véetné prav déti
vysvétli zptisoby nabyvani ob¢anstvi

uvede, kdy je cloveék zplsobily k pravnim
ukontim a ma trestni odpoveédnost

demokraticky a pravni stat

pravo a spravedlnost, pravni ochrana obcant,
pravni vztahy

lidska prava

nabyvani obcanstvi, obcanské povinnosti

pravo a mravni odpovédnost v bézném zivote
vlastnictvi, smlouvy, odpovédnost za S$kodu,
prava spotiebitele

Trestni pravo

5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

dovede z textu smlouvy (napf. o koupi zbozi,
cestovnim zéjezdu, pojisténi, pijcce) zjistit, jaké
mu z ni vyplyvaji povinnosti a prava a jaké jsou
disledky neznalosti smlouvy, a to véetné jejich
vSeobecnych podminek

na piikladu vysvétli, jak uplatiovat prava
spotiebitele

vysvétli prava a povinnost mezi détmi a rodici,
mezi manzeli

dovede v této oblasti prava vyhledat informace a
pomoc pfi feSeni konkrétniho problému

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

trestni odpovédnost

tresty a ochranna opatieni

organy ¢inné v trestnim fizeni (policie, statni
zastupitelstvi, vySetfovatel, soud)

soustava soudd v CR, pravnickd povolani
(notafi, advokati, soudcové)

kriminalita pachana na mladistvych a na détech
kriminalita pachand mladistvymi
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Uvod do svéta prace 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e popise zékladni pojmy — prace, profesionalita, | ® zakladni aspekty svéta prace
ekonomie, hospodaiské vztahy, trzni | e profesionalni prace
hospodafstvi, trh prace o vzdélavani, nutnost celozivotniho vzdélavani
e navstivi Gfad prace a vysvetli proC je dileZité | o uplatnéni po absolvovani piisluiného oboru

vzdélani
orientuje se na trhu prace ve svém regionu

vzdélani
soukromé podnikani

Clovék a hospodaistvi

7 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

stanovi cenu jako soucet nakladd, zisku

a DPH a vysvétli, jak se cena 1isi podle
zakaznikl, mista, obdobi

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

dovede vyhledat nabidky zaméstnani,
kontaktovat piipadného zaméstnavatele

a urad prace, prezentovat své pracovni
dovednosti a zkusSenosti;

popise, co ma obsahovat pracovni smlouva
dovede vyhledat pouceni a pomoc

v pracovnépravnich zaleZitostech

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

vysvétli podstatu inflace a jeji diisledky na
ptijmy obyvatelstva, vklady a uvéry,
dlouhodobé finané¢ni planovani a uvede
ptiklady, jak se disledkiim inflace branit;
dovede zjistit, jaké sluzby poskytuje
konkrétni penézni ustav (banka,
pojistovna) a na zaklad¢ zjisténych
informaci posoudit, zda konkrétni sluzby
jsou pro né¢ho vhodné (napt. ptijcka), nebo
nutné a vyhodné

dovede si zkontrolovat, zda jeho mzda

a pracovni zatazeni odpovidaji pracovni
smlouvé a jinym pisemné¢ dohodnutym
podminkam

vysvétli, pro¢ obcané plati dan€, socialni

a zdravotni pojisténi

dovede vyhledat pomoc, ocitne-li se v tizivé
socidlni situaci

trh a jeho fungovani (zbozi, nabidka, poptavka,
stanoveni ceny)

hledani zaméstnani, sluzby tradii prace
nezameéstnanost a podpora v nezameéstnanosti,
rekvalifikace

vznik, zména a ukonceni pracovniho poméru
povinnosti a  prdva  zaméstnance a
zaméstnavatele

pracovnépravni vztahy, zakonik prace

druhy skod, ptedchazeni skodam, odpovédnost
za Skodu

penize, hotovostni a bezhotovostni penézni styk
(v tuzemské a zahrani¢ni mén¢)

inflace

pojisténi (socialni, zdravotni a komeréni)

mzda Casova a ikolova

dan¢ a danové ptiznani

sluzby penéznich ustavi

pomoc statu, charitativnich a jinych instituci
socialné potfebnym obcantim
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Procvi¢ovani uciva 2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

e systematickym opakovanim uciva se ptipravi k | e pfiprava na zavérecné zkousky
vykonani zavérecné zkousky
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Stravovaci sluzby

UCEBNI OSNOVA PREDMETU MATEMATIKA

Skola: Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nazev SVP: Stravovaci sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
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. ro¢nik — 32

2. ro¢nik — 80
Obecné cile predmétu

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

Vysledky vzdélavani v oblast citl, postoji, hodnot a preferenci

V afektivni oblasti sméruje matematické vzdélavani k tomu, aby Zaci ziskali:
- pozitivni postoj k matematickému vzdélavani
- schopnost aplikace matematického mysleni v redlné situaci
- schopnost logického mysleni, raciondlniho usudku a kritické ivahy nad vysledkem
- zdjem o ziskavani informaci a uméli s nimi pracovat

Charakteristika uciva

Vychazi z RVP 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby z okruhu Matematické vzdélavani.
Pfedm¢ét je zaméien na prohloubeni zakladnich znalosti z matematiky, které upeviiuje a rozviji.
Vzdélavani upeviuje znalosti ZS v oblasti realnych ¢isel a matematickych operaci. Upeviiuje
znalosti planimetrie a navazuje na zdkladni znalosti jednotek délky, plochy, objemu a hmotnosti,
na coz navazuji konkrétni vypocty pro potiebu gastronomickych provozi. Rozviji logické mysleni
pocitanim linearnich rovnic o jedné a vice nezndmych a klade diiraz na feSeni slovnich tloh z
praxe.

Obsah ptfedmétu cilené podporuje problematiku odbornych predméti. Jde o kalkulace pokrmi a
napoji v gastronomii, v ekonomickém vzdélavani a financni gramotnosti o oblasti platu a mzdy,
dani a odpist.

Vzdélavani je mezipfedmétové propojeno se Zaklady piirodnich véd, Informacnimi a
komunika¢nimi technologiemi, Ekonomikou a Odbornym vycvikem.

Charakteristika uciva dle ro¢niku:

1. ro¢nik

jsou upeviiovany operace s redlnymi ¢isly, mocniny a odmocniny, vyrazy a jejich Gpravy, ptevody
jednotek. Prace s daty v praxi. U¢ivo zaméieno na vypocet procent, slovnich uloh s procenty,
vypoctu obvodu a obsahu rovinnych obrazci.

2. ro¢nik

Ucivo je zaméfeno na vypocty ¢iselnych vyrazil a feSeni rovnic. Pomér, pfima a nepiima umera.
Zaci si osvoji znalosti povrchu a objemu téles, funkci a konstrukci grafii.
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Strategie (pojeti) vyuky

ukoli. Po pouziti metody vykladu bezprostfedné nasleduje praktické procviceni vylozeného uciva.
Ve vyuce se klade dliraz na samostatnou praci a feSeni komplexnich uloh. Je uplatiovan téz
projektovy pfistup s vyuzitim meziptedmétovych vztahti (komplexni praktické ulohy, umoziujici
aplikaci Sirokého spektra védomosti a dovednosti zdka i z jinych pfedmétll) a metody
problémového vyucovani. Projekty se realizuji jako tymova préce.
Metody a formy vyuky jsou uzivany v zéavislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na
rozvoj klicovych kompetenci a prifezovych témat:

- efektivni vyklad uc¢iva

- frontalni prace ucitele s zaky

- Tizeny rozhovor ucitele s Zaky

- prezentace uciva s vyuzitim vyukovych programi

- fteSeni problémovych tloh

- skupinové prace zakl na zadanych ukolech

- samostatna prace zakl pii procvicovani a opakovani uciva

- préce s ucebnicemi, matematickymi sbirkami a tabulkami

- prace s dostupnou informacni technikou

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

Hodnoceni vysledku Zaka

Pii hodnoceni je kladen diraz na zpétné informace o zvladnuti jednotlivych celk uciva.
Navazujici pozadavek pii hodnoceni je pochopeni problému a feseni lohy. Hodnocena je hloubka
porozuméni poznatkim, schopnost jejich aplikace a mira rozvoje klicovych kompetenci a osvojeni
prafezovych témat. Podklady pro hodnoceni zakl vyucujici ziskava: - soustavnym sledovanim
vykont a aktivity zaki béhem vyucovaci hodiny — prostfednictvim pisemnych a tstnich zkousek,
ve kterych kontroluje pfipravenost zdka na vyucovani — hodnocenim skupinové prace zakla —
rozborem domécich praci 4kt — vyhodnocenim dvou pololetnich pisemnych praci Zaci se
specifickymi vzdélavacimi problémy jsou hodnoceni individualné

Prinos predmétu k rozvoji kliCovych kompetenci a realizaci prarezovych 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 ukolu, urcit jadro problému, ziskat informace, navrhnout a zdtvodnit
feSeni, ovefit spravnost postupu a dosazené vysledky
- uplatiovat rizné metody mysleni, volit prostfedky plnéni aktivit, vyuZzivat zkuSenosti
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 podminkach
- vhodné komunikovat s potencionalnimi zaméstnavateli a prezentovat se
- umét ziskavat informace ze svéta prace a znat obecnd prava pracovnikil a zaméstnavateli
- kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek
matematické
- pouzivat a prevadét bézné jednotky
- provadét redlny odhad vysledkl feseni dané ulohy
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aplikovat znalosti o zakladnich tvarech pfedmétii v roviné i prostoru
aplikovat matematické poznatky a postupy v odborné slozce vzdélavani
vyuzivat matematické poznatky a metody feSeni v praktickém Zivoté¢ a v dalSim
vzdélavani;
matematizovat jednoduché redlné situace, uzivat matematicky model a vyhodnotit
vysledek feseni vzhledem k realité
zkoumat a fesit problémy vcetné diskuse feSeni
diskutovat metody feseni matematické ulohy
ucelné vyuzit digitalni technologie a zdroje informaci pfi feSeni matematickych tloh
Cist s porozuménim matematicky text, kriticky vyhodnotit informace ziskané z riznych
zdroji
spravn¢ se matematicky vyjadfovat.

digitalni kompetence

74k je veden k témto digitalnim 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 sd€luje data- vyrovnava se s proménlivosti digitalnich
technologii a posuzuje, jak vyvoj technologii ovlivituje spole¢nost, osobni a pracovni zivot
jednice a zivotni prostfedi, zvazuje rizika a pfinosy;

Prirezova témata

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

kriticky posuzovali vyvoj technologii a jejich vliv na rizné aspekty zivota Clovéka,
spoleCnosti a zivotni prostiedi; zvazovali prilezitosti a rizika a snazili se rizika
minimalizovat;

béZzné a samoziejme vyuZzivali vhodné digitalni technologie a jejich kombinace k naplnéni
svych potieb; 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 riznych formatech;

ziskéavali data, informace a obsah z rliznych zdrojt v digitdlnim prostfedi; 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 zdrojti a znalosti;

Odborné kompetence

Na realizaci odbornych kompetenci se pfedmét podili v téchto oblastech:

ovladani zakladt technologie ptipravy pokrmi,
vykonavani obchodné€ — provoznich aktivit

Digitalni kompetence

prace s osobnim pocitatem a prosttedky ICT
prace se zakladnim a aplika¢nim programovym vybavenim pocitace pro ucely obfanského
zivota, odborné profesni praxe a dalSiho vzdélavani
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ziskavani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdroja
komunikace elektronickou poStou a dal$imi prostiedky komunikace
nabyvani pocitacové gramotnosti ve smyslu Statni informacni a komunikaéni politiky
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Matematika — celkova hodinova dotace 32 hodin

Ziakladni pocetni operace 8 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e operace s celymi Cisly e zakladni pocetni operace
e sCita a odecita desetinna Cisla e piehled zakladnich
e nasobi a déli desetinna Cisla e pocetnich operaci
e odhaduje vysledky e scitani a odecitani
e nasobi a déli ¢islem 10,100,1000 e desetinnych cisel
e zaokrouhli celé i desetinné ¢islo e nasobeni
e provadi operace s pfirozenymi a celymi ¢isly e desetinnych cisel
e ovladd4a mocnit a odmocnovat pfirozena Cisla e déleni desetinnych
o Cisel
e nasobeni a déleni 10,
e 10, 1000
e zaokrouhlovani
e mocniny, odmocniny
Pojem zlomek S hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e rozliSuje zlomky a celé Cisla e rozliSovani zlomki
e provadi kraceni zlomkt e kraceni zlomkt
e secte a odecte zlomek e scitani a odcitani zlomki
e provadi nasobeni a déleni zlomku e nasobeni a déleni zlomki
e pievadi zlomky na desetinnd ¢isla e pfevod zlomku na desetinna Cisla
e pievadi zlomky na smiSena Cisla e smiSena Cisla
e fesi logicky slovni ulohy e slovni ulohy
Jednotky délky, hmotnost, ¢asu 5 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e pievadi jednotky délky ¢ jednotky délky a jejich ptfevody
e zvlada prevody jednotky hmotnosti ¢ jednotky hmotnosti a jejich prevody
e prevadi jednotky ¢asu e jednotky ¢asu a jejich prevody
e pouziva v praxi e jednotky obsahu
¢ jednotky obsahu a objemu ¢ jednotky objemu
e fesi prevody jednotek ve slovnich ulohach e slovni tlohy
Procenta — zakladni pojmy S hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e pouzivda a fes$i praktické ulohy s vyuzitim
procentového poctu

e vyuziva procenta pii vypoctech praktickych
prikladt

e vypocet procentudlni ¢asti z celku
e vypocet zakladu

e vypocet poctu procent

e procvicovani a slovni ulohy

e praktické priklady
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Planimetrie rovinné obrazce

7 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

uziva a rozliSuje pojmy rovinnych obrazci,
vyuziva polohové a metrické vlastnosti
zakladnich rovinnych utvart pii feSeni uloh a
problému;
sestrojuje riizné druhy trojahelnikd, rizné druhy
rovnobéznikti a lichobéznik z danych prvki a
urci jejich obvod a obsah;

rozliSuje r1Gzné druhy mnohothelnikl a
rovinnych obrazcti
ur¢i obvod a obsah kruhu, vzidjemnou polohu
ptimky a kruznice;
fesi vypocty obvodi a obsahtll rovinny.

zékladni pojmy obdélnik, ¢tverec, kosoctverec
vlastnosti
trojuhelnik — rozdéleni, vlastnosti

mnohouhelniky — rozdéleni,
vlastnosti

kruznice a kruh

slozené rovinné obrazce

vypocet obvodl a obsahil rovinnych
obrazcii

pisemna prace a jeji oprava
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2. roénik — Matematika — celkova hodinova dotace 80 hodin

Pomér 10 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e pouziva a fesi praktické ulohy s vyuzitim déleni | e déleni celku v daném poméru
celku e m¢titka vykrest, planti a map
e pouziva méfitka vykresi, planli a map a feSi | e piiklady, slovni ulohy
slovni ulohy
Ciselné vyrazy 12 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e pouziva vyrazy s proménnou e vyrazy s proménnou
o tesi jednoduché piiklady o dosazovani ¢isel do vyrazl
e provadi Upravu vyrazli a aplikuje poznatky v | @ s promeénnou
praktickych ulohach e hodnota vyrazu
e Upravy vyrazl
e procvicovani a slovni ulohy
Rovnost a linearni rovnice 14 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

¢ rozliSuje pojmy rovnost a rovnice

e fesi jednoduché linearni rovnice o jedné
neznamé

e fesi praktické tilohy

e fesi slovni ulohy pomoci rovnic

e pojem rovnost a rovnice, mnohoclen
e zakladni typy Uprav linearnich rovnic
e feseni jednoduchych linearnich rovnic
e vypocet neznamé ze vzorcii

e piiklady vypoctl neznamé ze vzorcl
e slovni ilohy feSené pomoci rovnic

Uméra a imérnost 12 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

e fesi jednoduché ptiklady pfimé timernosti e piima umeérnost

e fesi jednoduché piiklady nepfimé timérnosti e nepiima timémost

e provadi zapis rovnosti dvou pomeri e uméra

e pievadi redlny problém na matematickou tilohu | e slovni ulohy feSené tmérou

Trojclenka 8 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

e sestavi trojclenku e pravidla pro sestaveni trojclenky

e pouziva troj¢lenku a fesi praktické tilohy e slovni tlohy fesené troj¢lenkou

Funkce, graf funkce 12 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e rozliSuje zakladni vlastnosti grafii

e vyuziva graf v praxi

e pouziva jednoduché
diagramy

statistické tabulky a

o zakladni vlastnosti grafi

e (teni grafu diagram a jeho druhy
e odecitani ¢iselnych hodnot z

e konkrétniho grafu

-51-




Stfedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Stravovaci sluzby

Stereometrie 12 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e rozliSuje zakladni télesa (kvadr, krychle, valec) | e zakladni geometricka télesa
e aplikuje poznatky o télesech v praktickych | e vlastnosti geometrickych téles
ulohach e vypocet objemu a povrchu kvadru
e iesi praktické Glohy s vyuZitim vSech poznatkili o| e jednoduché piiklady
povrchu a objemu geometrickych téles e vypocet objemu a povrchu krychle
e jednoduché priklady
e vypocet objemu a povrchu valce
e jednoduché priklady
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU TELESNA VYCHOVA

Skola: Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nazev SVP: Stravovaci sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
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. ro¢nik — 32

2. ro¢nik — 32
3. ro¢nik — 30

Obecné cile predmétu

Cilem ptfedmétu je vytvotit u zakid kladny vztah k télesné vychové a k aktivnimu pohybu. Pochopit
dtlezitost anezbytnost pohybu vedouciho ke spravnému a zdravému vyvoji organismu,
k zdravému zivotnimu stylu a jako zpiisob odreagovani ve stresovych situacich.

V télesné vychové se usiluje zejména o vychovu avzdélavani 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 zptisobu zivota
a k Cestné spolupréaci pii praci v kolektivu. Dtiraz se dale klade na vychovu proti zavislostem a na
vychovu k odpovédnému piistupu k sexu a uceni sebeovladani.

Dalsim cilem pfedmétu je vést zaky ke schopnosti poskytnout u€innou prvni pomoc a racionalné
jednat v situacich osobniho ohroZeni a za mimotadnych udalosti.

Vysledky vzdélavani v oblast citii, postojii, 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 piisobeni Zivotniho prostfedi na zdravi ¢lovéka

- usilovali o dosazeni sportovni a pohybové gramotnosti

- vyuzivat pohybovych ¢innosti, pravidel a soutézi ke spravnym rozhodovacim postuptiim
podle zéasad fair play

- kontrolovali a ovladali své jednani, chovali se odpoveédné pti pohybovych ¢innostech

- dosahli optimélniho pohybového rozvoje v ramci svych moznosti

- racionalné jednali v situacich osobniho a vefejného ohroZeni

- posoudili disledky komer¢niho vlivu médii na zdravi

- pojimat zdravi jako prvoradou hodnotu potfebnou ke kvalitnimu prozivani Zivota

- kriticky pfistupovali k medidlnim informacim a komer¢nim nabidkam produktt
vztahujicich se k péci o zdravi

- vyrovnavat nedostatek pohybu a jednostrannou télesnou a dusevni zatéz

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

- usilovat o pozitivni zmény télesného sebepojeti

- kontrolovat a ovladat své jednani, chovat se odpovédn¢ v zafizenich télesné vychovy
a sportu a pii pohybovych Cinnostech viibec; podle potfeby spolupracovat
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Charakteristika uc¢iva

Vychazi z RVP 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby z okruhu Vzdélavani pro zdravi.
Vyucovaci predmét Télesnd vychova je povinny ve vSech ro¢nicich studia. Navazuje na zakladni
vzdélavani, jehoz vystup upeviiuje a dale rozviji. Pfedmét je obsahové zpracovan tak, aby zaky
motivoval a vedl k dosazeni sportovni a pohybové gramotnosti dle soucasnych spolecenskych
podminek. Proto je daraz 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.

Piedmét je provazan s dalSimi pfedméty predevsim Zaklady ptirodnich véd, Ob¢anskou vychovou,
Surovinami.

Charakteristika uc¢iva dle ro¢niku

1.- 3. roénik

Na zaklad¢ materidlnich a prostorovych podminek se ucivo v jednotlivych rocnicich ptrekryva.
V kazdém z nasledujicich ro¢nikli je vénovana zvySena pozornost hodnoceni trovné a kvality
pohybovych schopnosti a dovednosti zdka a zdokonalovani herniho projevu zaka a hernich
kombinaci.

Nutné zohlednit vybavenost télocvicny (vhodné a kvalitni vybaveni).

U ¢asti SVP oznatenych hvézditkou je nutno omezit vyuku v disledku nevyhovujicich
prostorovych podminek a vybaveni (chybi naradi a nacini), proto nejsou nékteré c¢asti RVP zcela
splnény. Jedna se napiiklad o gymnastiku — chybi nafradi 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.
Metody a formy vyuky jsou uZivany v zavislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na
rozvoj kli¢ovych kompetenci a prafezovych témat:

- vyklad

- ukazka, instruktaz

- skupinové préce ptedevsim pfii riznych hernich cvicenich

- individuélni vyuka ptedev§im pro méné nadané zaky

- feSeni problémovych tloh v hernich situacich

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

- samostatna prace pii nacvik

- sportovni den

- turnaje Skolnich a vyssich kol
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 navyky pfi pobytu na horach. Je pofddan v prvnim
roc¢niku, ve zdivodnénych ptipadech ve druhém. Turnusy lyzatského vycviku lze pro efektivni
doplnéni kapacity doplnit zaky jinych ro¢niki.
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Hodnoceni vysledki zaka

Pii hodnoceni Zakt je kladen diiraz na motivacni, vychovnou a informativni funkci hodnoceni.
Hodnocena je mira zvladnuti dovednosti a ndvykt, mira rozvoje kliCovych kompetenci a osvojeni
prifezovych 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 zéki vyucujici ziskava sledovanim:

aktivity a pfistupu v hodinéch télesné vychovy

vysledki v jednotlivych disciplinach

prabézné dochazky s ohledem na zdravotni stav

ucasti zakli na sportovnich soutézich (reprezentace skoly)

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a realizaci prirezovych témat

Klicové kompetence

k uceni

mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
ovladat rtizné techniky uceni, umét si vytvofit studijni rezim

k FeSeni problému

podporovat zaky ke kreativité (samostatné nebo ve skupinkach) pfi organizaci turnajii a
soutézi

uplatiovat rizné metody mysleni, volit prostfedky plnéni aktivit, vyuzivat zkuSenosti

ucit se fesit problémy tymovou spolupraci

rozvijet schopnost odhalovat vlastni chyby, pouZivat odborné nazvoslovi, gesta a signaly
pomahat zdklim pochopit souvislosti mezi jednotlivymi obory — télesnou vychovou,
vychovou ke zdravi, biologii, ekologii, fyzikou

vytvaret predstavu o spravném slozeni vyucovaci jednotky TV pro vyuziti pti pohybové
¢innosti ve volném case, moznost sestaveni a vedeni ¢asti hodiny

zapojovat zaky do soutézi, turnaji, prezentaci a organizace sportovnich akci

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, vyjadfit
svoje nazory, hajit sva stanoviska

personalni a socialni kompetence

posuzovat realné 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 i1 duSevnimu zdravi, byt si védom disledkt
nezdravého zivotniho stylu a zavislosti

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

obc¢anské a kulturni povédomi

jednat odpovédné, samostatné a iniciativné

dodrzovat zakony, 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
chapat vyznam a hodnotu Zivota, zivotniho prostfedi a vyznam udrzitelného rozvoje

-55-



Stredni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Stravovaci sluzby

k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

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:

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

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

vyhled4 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

pofizuje digitalni zdznamy pohybovych aktivit, rozbor zdznaml a ndvrhy na zlepSeni a
feSeni problému

pfedchéazi situacim ohrozujicim bezpecnost zafizeni i 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

Prurezova témata

Clovék a Zivotni prostredi

biosféra v ekosystémovém pojeti (vyznam a ochrany piirody a krajiny)
vztahy Clovéka k prosttedi, vliv prostredi na lidské zdravi
moznosti a zptisoby feSeni environmentalnich problémi

Informacni a komunikaéni technologie

pracovat s osobnim pocitatem a prostfedky ICT, vyuZivat mobilni digitalni technologie
pracovat se zakladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro ucely
obc¢anského zivota, praxe a dalSiho vzdélavani

ziskavat, zpracovavat a vyuzivat data a informace z otevienych zdroja

komunikovat elektronickou postou a dal$imi prostfedky komunikace

umét zpracovat aktualni data a porovnavat je s predchozimi osobnimi vykony a vyvozovat
z nich odpovidajici zadvéry pro vlastni pohybovy rezim ve shodé s pottebami télesného,
duSevniho i socialniho zdravi

umét analyzovat pohybové ¢innosti a hodnoceni pohybovych dovednosti s cilem zlepsit
techniku pohybu pomoci videozdznamu

Odborné kompetence

Na realizaci odbornych kompetenci se pfedmét podili v téchto oblastech:

dodrZovani bezpecnosti prace a ochrany zdravi pfi praci

Digitalni kompetence

Clovék a digitalni svét

Zaci jsou vedeni zejména k tomu, aby:

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

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

zvazovali pfileZitosti a rizika a snaZili se rizika minimalizovat

sdileli prostfednictvim digitalnich technologii data, informace a obsah s ostatnimi
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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
pti interakcich v digitdlnim prostiedi respektovali pravidla chovani a jednali eticky,
respektovali kulturni rozmanitost; aktivné vystupovali proti nepiijatelnému jednani v
online svété; s daty ziskanymi prostfednictvim raznych nastroji a sluzeb, v rizném
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 zasadami
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 Gplnost
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UCEBNI OSNOVY

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

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

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 prubézné
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e uplatiiuje ve svém jednani zakladni znalosti | @ Zdravi
o stavb¢ a funkci lidského organismu jako o Cinitelé ovlivilyjici zdravi: Zivotni
celku; prostedi, Zivotni styl, pohybové
e popiSe, jak faktory Zzivotniho prostiedi aktivity, vyziva  a stravovaci
ovlivituji zdravi lidi; navyky, rizikové chovani aj.
e zdGvodni vyznam zdravého Zivotniho stylu; o duSevni zdravi a rozvoj osobnosti;
e dovede posoudit vliv pracovnich podminek socidlni  dovednosti; rizikové
apovolani na své zdravi v dlouhodobé faktory poSkozujici zdravi
perspektivé avi, jak by mohl kompenzovat o odpovédnost za zdravi své
jejich nezadouci dasledky; i druhych; péce o vetejné zdravi
e popise vliv fyzického a psychického zatizeni vCR, zabezpeteni v nemoci;
na lidsky organismus; prava  apovinnosti v pfipadé
e orientuje se vzasadich zdravé vyzivy nemoci nebo Grazu
a v jejich alternativnich smérech; o partnerské vztahy; lidska sexualita
e dovede uplatiiovat nau¢ené modelové situace o prevence urazii a nemoci
k feseni konfliktnich situaci; o medialni obraz krasy lidského

téla, komercni reklama

e Zasady jednani v situacich osobniho ohrozeni
a za mimotadnych udalosti

@)

mimofadné udalosti  (Zivelné
pohromy, havarie, krizové situace
aj.)

zékladni ukoly ochrany

obyvatelstva (varovani, evakuace)
osobni zivot a zdravi ohrozujici
situace

e Prvni pomoc

o
o

urazy a nahlé zdravotni piihody
poranéni pfi hromadném zasazeni
obyvatel

stavy bezprostifedné¢ ohrozujici
Zivot
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Teoretické poznatky

pribézné

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

voli sportovni vybaveni (vystroj a vyzbroj)
odpovidajici pfislusné c¢innosti 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 turnajil
a sout€zi;

dokaze rozhodovat,
vykony jednotlivci;
dovede pfipravit prostfedky k pldnovanym
pohybovym ¢innostem;

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

uplatiluje zasady sportovniho tréninku;

je schopen kultivovat své télesné a pohybové
projevy;

dokaze vyhledat potiebné informace z oblasti
zdravi a pohybu;

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

zapisovat a sledovat

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

odborn¢ nazvoslovi

vystroj, vyzbroj; udrzba

hygiena a bezpe¢nost; vhodné oble¢eni —
cvi¢ebni Ubor a obuti; zachrana a dopomoc;
zasady chovani a jednani v rizném prostiedi;
regenerace a kompenzace; relaxace

pravidla her, zavodl a soutézi

rozhodovani

zdroje informaci
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Pohybové dovednosti

32 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

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

e ovladd 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 uplatiluje zasady bezpe€nosti pti 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 roven pohyblivosti, ukazatele
své télesné zdatnosti a korigovat si pohybovy
rezim ve shod¢ se zjisténymi udaji;

e pozna 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 potadova, vSestranné rozvijejici,
kondi¢ni, koordinaéni,
kompenzacni, relaxacni aj. cviceni
jako soucast vSech tematickych
celkd
e QGymnastika *
o cviceni s nacinim
cviceni na naradi
akrobacie
$plh
rytmicka gymnastika: pohybové,
kondiéni  atanecni  Cinnosti
s hudebnim a rytmickym
doprovodem
o Atletika *
o béh. rychly — 100 m (chlapci,
divky)
o béh vytrvaly —1500m chlapci, 800
m divky
Stafetovy beh
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 jednotlivee — HCJ, hra)
o Kopana —HCIJ, hra
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
Netradi¢ni sportovni hry
o (softbal, lacros, nohejbal, frisbee,
tenis, ringet, beach volejbal)

O
o
O
o

o O O 0 O

zavodivé, motivacni,

O O O 0O O O O

Upoly
o pady
o zakladni sebeobrana
e Plavani*
(podle podminek $koly, moznosti a z&jmu zaki)
o adaptace na vodni prosttedi
o dvaplavecké zpisoby
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o urCend vzdalenost plaveckym
zplisobem
o dopomoc unavenému plavci,

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

Zdravotni télesna vychova

v o w

pribézné

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e zvoli vhodna cvi¢eni ke korekci svého
zdravotniho oslabeni a dokéaze rozlisit vhodné
anevhodné pohybové cinnosti 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
cviCeni, pohybové hry, plavani, turistika
a pohyb v ptirod¢

e kontraindikované pohybové aktivity

cviceni podle druhu
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Stravovaci sluzby

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

Péce o zdravi prubézné
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e uplatiiuje ve svém jednani zakladni znalosti | @ Zdravi
o stavb¢ a funkci lidského organismu jako o Cinitelé ovlivilyjici zdravi: Zivotni
celku; prostiedi, Zivotni styl, pohybové
e popiSe, jak faktory zivotniho prostiedi aktivity, vyziva  a stravovaci
ovlivituji zdravi lidi; navyky, rizikové chovani aj.
e zdGvodni vyznam zdravého zivotniho stylu; o duSevni zdravi a rozvoj osobnosti;
e dovede posoudit vliv pracovnich podminek socidlni  dovednosti; rizikové
apovolani na své zdravi v dlouhodobé faktory poSkozujici zdravi
perspektivé a vi, jak by mohl kompenzovat o odpovédnost za zdravi své
jejich nezadouci duasledky; i druhych; pée o vetejné zdravi
e popise vliv fyzického a psychického zatizeni vCR, zabezpeteni v nemoci;
na lidsky organismus; prava apovinnosti v pfipadé
e orientuje se vzasadich zdravé vyzivy nemoci nebo Grazu
a v jejich alternativnich smérech; o partnerské vztahy; lidska sexualita
e dovede uplatiovat nau¢ené modelové situace o prevence urazii a nemoci
k feseni konfliktnich situaci; o medialni obraz krasy lidského

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

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;

téla, komeréni reklama

e Zasady jednani v situacich osobniho ohrozeni
a za mimotadnych udalosti

©)

O

mimofadné udalosti  (Zivelné
pohromy, havarie, krizové situace
aj.)

zékladni ukoly ochrany

obyvatelstva (varovani, evakuace)

e Prvni pomoc

o
o

urazy a nahlé zdravotni piihody
poranéni pfi hromadném zasazeni
obyvatel

stavy bezprostfedné ohrozujici
Zivot
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Teoretické poznatky

pribézné

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

voli sportovni vybaveni (vystroj a vyzbroj)
odpovidajici pfislusné c¢innosti 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 turnajil
a sout€zi;

dokaze rozhodovat,
vykony jednotlivci;
dovede pfipravit prostfedky k pldnovanym
pohybovym ¢innostem;

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

uplatiluje zasady sportovniho tréninku;

je schopen kultivovat své télesné a pohybové
projevy;

dokaze vyhledat potiebné informace z oblasti
zdravi a pohybu;

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

zapisovat a sledovat

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

odborn¢ nazvoslovi

vystroj, vyzbroj; udrzba

hygiena a bezpe¢nost; vhodné oble¢eni —
cvi¢ebni Ubor a obuti; zachrana a dopomoc;
zasady chovani a jednani v rizném prostiedi;
regenerace a kompenzace; relaxace

pravidla her, zavodl a soutézi

rozhodovani

zdroje informaci
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Pohybové dovednosti

32 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

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

e ovladd 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 uplatiluje zasady bezpe€nosti pti 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 roven pohyblivosti, ukazatele
své télesné zdatnosti a korigovat si pohybovy
rezim ve shod¢ se zjisténymi udaji;

e pozna 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 potadova, vSestranné rozvijejici,
kondi¢ni, koordinaéni,
kompenzacni, relaxacni aj. cviceni
jako soucast vSech tematickych
celkd
e QGymnastika *
o cviceni s nacinim
cviceni na naradi
akrobacie
$plh
rytmicka gymnastika: pohybové,
kondiéni  atanecni  Cinnosti
s hudebnim a rytmickym
doprovodem
o Atletika *
o béh. rychly — 100 m (chlapci,
divky)
o béh vytrvaly —1500m chlapci, 800
m divky
Stafetovy beh
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 jednotlivee — HCJ, hra)
o Kopana —HCIJ, hra
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
Netradi¢ni sportovni hry
o (softbal, lacros, nohejbal, frisbee,
tenis, ringet, beach volejbal)

O
o
O
o

o O O 0 O

zavodivé, motivacni,

O O O 0O O O O

Upoly
o pady
o zakladni sebeobrana
e Plavani*
(podle podminek $koly, moznosti a z&jmu zaki)
o adaptace na vodni prosttedi
o dvaplavecké zpisoby

-64-




Stfedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Stravovaci sluzby

o urCend vzdalenost plaveckym
zplisobem
o dopomoc unavenému plavci,

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

Zdravotni télesna vychova

v o w

pribézné

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e zvoli vhodna cvi¢eni ke korekci svého
zdravotniho oslabeni a dokéaze rozlisit vhodné
anevhodné pohybové cinnosti 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
cviCeni, pohybové hry, plavani, turistika
a pohyb v ptirod¢

e kontraindikované pohybové aktivity

cviceni podle druhu
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Stravovaci sluzby

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

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

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 prubézné
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e uplatiiuje ve svém jednani zakladni znalosti | @ Zdravi
o stavb¢ a funkci lidského organismu jako o Cinitelé ovlivilyjici zdravi: Zivotni
celku; prostiedi, Zivotni styl, pohybové
e popiSe, jak faktory zivotniho prostiedi aktivity, vyziva  a stravovaci
ovlivituji zdravi lidi; navyky, rizikové chovani aj.
e zdGvodni vyznam zdravého zivotniho stylu; o duSevni zdravi a rozvoj osobnosti;
e dovede posoudit vliv pracovnich podminek socidlni  dovednosti; rizikové
apovolani na své zdravi v dlouhodobé faktory poSkozujici zdravi
perspektivé a vi, jak by mohl kompenzovat o odpovédnost za zdravi své
jejich nezadouci duasledky; i druhych; pée o vetejné zdravi
e popise vliv fyzického a psychického zatizeni vCR, zabezpeteni v nemoci;
na lidsky organismus; prava apovinnosti v pfipadé
e orientuje se vzasadich zdravé vyzivy nemoci nebo Grazu
a v jejich alternativnich smérech; o partnerské vztahy; lidska sexualita
e dovede uplatiovat nau¢ené modelové situace o prevence urazii a nemoci
k feseni konfliktnich situaci; o medialni obraz krasy lidského

téla, komeréni reklama

e Zasady jednani v situacich osobniho ohrozeni
a za mimotadnych udalosti

©)

O

mimofadné udalosti  (Zivelné
pohromy, havarie, krizové situace
aj.)

zékladni ukoly ochrany

obyvatelstva (varovani, evakuace)
osobni zivot a zdravi ohrozujici
situace

e Prvni pomoc

o
o

urazy a nahlé zdravotni piihody
poranéni pfi hromadném zasazeni
obyvatel

stavy bezprostfedné¢ ohrozujici
Zivot
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Stravovaci sluzby

Teoretické poznatky

pribézné

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

voli sportovni vybaveni (vystroj a vyzbroj)
odpovidajici pfislusné c¢innosti 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 turnajil
a sout€zi;

dokaze rozhodovat,
vykony jednotlivci;
dovede pfipravit prostfedky k pldnovanym
pohybovym ¢innostem;

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

uplatiluje zasady sportovniho tréninku;

je schopen kultivovat své télesné a pohybové
projevy;

dokaze vyhledat potiebné informace z oblasti
zdravi a pohybu;

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

zapisovat a sledovat

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

odborn¢ nazvoslovi

vystroj, vyzbroj; udrzba

hygiena a bezpe¢nost; vhodné oble¢eni —
cvi¢ebni Ubor a obuti; zachrana a dopomoc;
zasady chovani a jednani v rizném prostiedi;
regenerace a kompenzace; relaxace

pravidla her, zavodl a soutézi

rozhodovani

zdroje informaci

-67-




Stredni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Stravovaci sluzby

Pohybové dovednosti

30 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

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

e ovladd 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 uplatiluje zasady bezpe€nosti pti 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 roven pohyblivosti, ukazatele
své télesné zdatnosti a korigovat si pohybovy
rezim ve shod¢ se zjisténymi udaji;

e pozna 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 potadova, vSestranné rozvijejici,
kondi¢ni, koordinaéni,
kompenzacni, relaxacni aj. cviceni
jako soucast vSech tematickych
celkd
e QGymnastika *
o cviceni s nacinim
cviceni na naradi
akrobacie
$plh
rytmicka gymnastika: pohybové,
kondiéni  atanecni  Cinnosti
s hudebnim a rytmickym
doprovodem
o Atletika *
o béh. rychly — 100 m (chlapci,
divky)
o béh vytrvaly —1500m chlapci, 800
m divky
Stafetovy beh
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 jednotlivee — HCJ, hra)
o Kopana —HCIJ, hra
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
Netradi¢ni sportovni hry
o (softbal, lacros, nohejbal, frisbee,
tenis, ringet, beach volejbal)

O
o
O
o

o O O 0 O

zavodivé, motivacni,

O O O 0O O O O

Upoly
o pady
o zakladni sebeobrana
e Plavani*
(podle podminek $koly, moznosti a z&jmu zaki)
o adaptace na vodni prosttedi
o dvaplavecké zpisoby
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o urCend vzdalenost plaveckym
zplisobem
o dopomoc unavenému plavci,

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

Zdravotni télesna vychova

v o w

pribézné

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e zvoli vhodna cvi¢eni ke korekci svého
zdravotniho oslabeni a dokéaze rozlisit vhodné
anevhodné pohybové cinnosti 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
cviCeni, pohybové hry, plavani, turistika
a pohyb v ptirod¢

e kontraindikované pohybové aktivity

cviceni podle druhu
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Stredni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Stravovaci sluzby

UCEBNI OSNOVA PREDMETU INFORMATIKA

Skola: Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nazev SVP: Stravovaci sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
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. ro¢nik — 32

2. ro¢nik — 64
Obecné cile predmétu

Cilem pfedmétu Informatika je naucit zaky prakticky, bezpecné a uceln€¢ vyuzivat digitalni
technologie v b&Zném Zivotd i v budoucim povolani. Zaci se uéi zakladnimu ovladani pogitace,
mobilnich zafizeni a béznych uzivatelskych programii (textovy a tabulkovy editor, prohlizec).
Seznamuji se s jednoduchymi informaénimi systémy pouzivanymi v oboru, jako jsou pokladni
nebo rezervacni systém

Velky diiraz je kladen na bezpe¢nost na internetu, ochranu soukromi, tvorbu bezpe¢nych hesel a
prevenci rizik, jako je kyberSikana. V ramci rozvoje logického mysleni si zaci vyzkousi zaklady
feSeni problémi krok za krokem a jednoduché blokové programovani. Vyuka je maximalné
nazorna, postupuje pomalym tempem a je pfimo propojend s praktickymi tkoly ze stravovacich a
ubytovacich sluzeb.

Vysledky vzdélavani v oblast citl, postojii, hodnot a preferenci

Charakteristika uc¢iva

Ucivo vychazi z RVP 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby z okruhu ,Informatické
vzdélavani“. Obsah je zjednoduSen tak, aby odpovidal moznostem a schopnostem zaki, a je
rozdé€len do 4 zékladnich celki:

- Digitalni technologie (zafizeni, sité, bezpecnost a ochrana soukromi).

- Data a informace (vyhledavani, ukladani, jednoduché modely a mySlenkové mapy).

- Informacni systémy (praktické vyuziti v provozu, jednoducha evidence v tabulkach).

- Vyvoj, testovani a provoz software (jednoduché algoritmy, feSeni problémi a blokové

programovani).

Charakteristika uc¢iva dle ro¢niku

1. ro¢nik

Zékladni digitalni zatizeni (PC, tablet, mobil) a jejich ovladani.
Zaklady bezpecného chovani na internetu, tvorba hesel a ochrana osobnich idaju.
Vyhledavani informaci na internetu a ukladani dat (text, obrazky).

Ziaklady psani a Gpravy textu. 2. ro¢nik

Zéklady prace s tabulkou (jednoducha evidence, napt. surovin nebo inventare).
Informaéni systémy v praxi (ukazky pokladen, skladovych ¢i rezervaénich systémi).
Zaklady algoritmizace

Opakovani kybernetické bezpecnosti a digitalni stopy
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Strategie (pojeti) vyuky

Vyuka probiha formou praktickych cvieni v pocitacové ucebné. Vyklad ucitele je omezen na
minimum ve prospéch nazornych ukézek a spoleéného procvicovani. Ulohy uzce navazuji na
realné situace z praxeZaci jsou vedeni k samostatnému uvazovani a vybéru vhodného postupu.
Ucivo tematickych celkt je probirano od jednodussiho k naro¢néjsimu formou spiraly. Neustalym
opakovanim ukonil a pouzivanim dovednosti pak dochédzi postupnému upeviiovani ziskanych

védomosti, které se pro zaky stavaji prakticky vyuzitelné.
Hodnoceni vysledkiu zaka

Z4ci jsou hodnoceni priibézné na zakladé vysledkd praktickych uloh, projektd, testi a
pozorovani jejich aktivity. Diiraz je kladen nejen na spravnost feseni, ale i na schopnost
samostatné pracovat, efektivné vyuzivat digitalni néstroje a prezentovat vysledky. Hodnoceni
respektuje individualni pokrok, podporuje motivaci a poskytuje zpétnou vazbu. Zplisobem
hodnoceni jsou zaci téZ vedeni k praci s chybou a schopnosti autoevaluace. Vysledkem je nejen
osvojeni dovednosti, ale i rozvoj odpovédného a tvofivého piistupu k praci s ICT. Zaci se
specifickymi vzdélavacimi problémy jsou hodnoceni individualné

Prinos predmétu k rozvoji kliCovych kompetenci a realizaci prurezovych témat

Klicové kompetence

k uceni
- mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
- ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit studijni rezim a podminky
- vyuzivat k ueni rizné informacni zdroje, véetné svych zkusenosti i zkuSenosti jinych lidi
k FeSeni problémii
- porozumét zadani tkolu, urcit jddro problému, ziskat informace, navrhnout a zdavodnit
feseni, ovefit spravnost postupu a dosazené vysledky
- uplatiovat rtizné metody mysleni, volit prostfedky plnéni aktivit, vyuzivat zkusenosti
- spolupracovat pii feSeni problému s jinymi lidmi (tymové feSenti).
komunikativni
- vyjadfovat se pfimétene ucelu jednani a situaci v mluveném i psaném projevu
- formulovat své mySlenky souvisle a srozumitelné, (jazykove spravng)
- vdiskuzi formulovat, zdlivodiiovat a obhajovat své ndzory, 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 kompetence
- posuzovat realn¢ své moznosti a stanovovat si cile a priority podle svych schopnosti
a zivotnich podminek
- ové&fovat 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 spolecnych pracovnich a jinych ¢innosti
- pfijimat a odpovédn¢ plnit svéfené ukoly
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
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uvédomovat si vlastni kulturni, nadrodni 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 préci, povolani, profesni budoucnosti

mit pfehled o vlastnim uplatnéni na trhu préace, 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 vysledkt feSeni dané ulohy
Cist a vytvaret riizné formy grafického znazornéni (tabulky, grafy)
efektivné aplikovat matematické postupy pii feseni raznych praktickych ukoli

digitalni

ovlada potiebnou sadu digitalnich zafizeni, aplikaci a sluzeb, vCetné nastroji z oblasti
umélé inteligence, vyuziva je ve Skolnim a pracovnim prostredi i pii zapojeni do vetejného
zivota; digitalni technologie a zpiisob jejich pouziti nastavuje a méni podle toho, jak se
vyvijeji dostupné moznosti a jak se meni jeho vlastni potieby nebo pracovni prostredi 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 prostiedk;

navrhuje prostiednictvim digitalnich technologii takova 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 prostedi, zvazuje rizika a
piinosy;

pfedchéazi situacim ohrozujicim bezpecnost 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

Obc¢an v demokratické spole¢nosti

osobnost a jeji rozvoj

komunikace, vyjedndvani, feseni konfliktt

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

masova média

mordalka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita

potiebné 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 zivotopist, jednani s potencidlnim zaméstnavatelem,
vybérova tizeni
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Clovék a digitalni svét

- Bezpeéné pouZivani digitalnich technologii: Zaci by méli byt schopni vyuZivat digitalni
nastroje pro vlastni vzdélavani, praci i volnocCasové aktivity bezpené a s ohledem na
ochranu osobnich udaji, kybernetickou bezpecnost a zdravi.

- Kritické hodnoceni a aplikace digitialnich technologii: Dtraz na kritické posuzovani
vlivu digitdlnich technologii na spole¢nost, Zivotni prostiedi a profesni rozvoj, véetné
analyzy ptilezitosti a rizik jejich vyuzivani.

- Digitalni kompetence: Zaméteni na vyuzivani digitalnich néstrojii ve vyuce a praxi, napf.
pfi zpracovani technologickych postupti, 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 socialnich médiich,
webovych strankach).

- Spolupriace a komunikace v digitalnim prostredi: VyuzZiti digitdlnich technologii pro
spolupréci a sdileni informaci (napft. digitalni platformy pro tymovou praci v provozu,
sdileni zkuSenosti v oboru, propagaci apod.).

- Imovace: Podpora tvofivosti a inovaci prostfednictvim digitalnich néstroji, napf. pfi
navrhovani novych procest, zlepSovani produkti.

- Zodpovédnost v digitalnim svété: Uceni zaka, jak jednat eticky a s respektem v online
prostfedi, a to nejen v oblasti ochrany osobnich udaji, ale i v souvislosti s kulturni
rozmanitosti, ekologickymi otazkami a zodpovédnosti vii¢i zakaznikiim.

Odborné kompetence

Piedmét pfispiva k odbornym kompetencim zaki 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.

Digitalni kompetence

Predmét vyrazné€ piispiva k rozvoji digitdlnich kompetenci zakid. UCi je bezpeéné a efektivné
pracovat s digitalnimi zafizenimi a jejich opera¢nimi systémy. Zaci se seznamuji s principy
fungovani pocitaCovych siti a cloudovych sluzeb a uci se je vyuZzivat v riznych situacich.
Rozvijeji dovednosti pii vytvareni a upravé digitdlniho obsahu — textl, tabulek, prezentaci,
obrazkil i jednoduchych webovych stranek. Ziskavaji zkuSenosti s nastroji pro spravu soubort,
zalohovéni a sdileni dat. Zaci zvladaji elektronickou komunikaci prostiednictvim e-mailu i online
kolaborativnich néstrojt.

Soucasti vyuky je 1 diiraz na ochranu soukromi, pouZzivani bezpecnostnich prvki, rozpoznavani
hrozeb a etické vyuzivani digitalnich nastrojii. Zaci se uéi kriticky hodnotit informace, ovéfovat
zdroje, analyzovat digitalni obsah a zvaZovat vliv technologii na jednotlivce i1 spole¢nost.

Diky tomu ziskavaji schopnost flexibilné reagovat na nové technologie, adaptovat se na digitalni
pracovni prostiedi a aktivné vyuzivat ICT pii celozivotnim vzdé€lavani, profesni orientaci i
obcanském Zivoté
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Informatika — celkova hodinova dotace 32 hodin

rozliSuje operacni systém, predinstalované
a dalsi aplikace

efektivné a bezpecné vyuzivd vhodné
aplikace podle stanovené¢ho cile

vysvétli vyznam propojeni digitalnich
zatizeni v sitich, uvede priklady siti a
rozpozna zpusob propojeni digitalnich
zatizeni do pocitacové sité

rozpozna podezielé chovani digitalnich
zafizeni a pozada o pomoc

uvédomuje si mozna nebezpeCi a chéape
omezeni nutna pro minimalizaci rizik pfi
praci s  digitalnimi  technologiemi,
dodrzuje tad a pravidla stanovena pro praci
s digitalnimi technologiemi, respektuje
bezpeCnostni  nastaveni ve  svych
digitalnich zatizenich

Digitalni technologie a bezpec¢nost 20 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e pojmenuje jednotliva digitalni zafizeni; e Soucasna vypocetni =zafizeni, zakladni

komponenty

Vstupni a vystupni zafizeni, periferie,
porty

Operacni systém, jeho funkce a typy
Aplikaéni software a jeho vyuziti pro
odborné ¢innosti (napf.: textovy procesor,
prohlizec;

Typy pocitacovych siti

Bezpecnost v digitdlnim  prostiedi:
zakladni prvky ochrany (napft. aktualizace
softwaru, antivir); sociometrické metody
utokll na uzivatele, bezpe¢né chovani a
nastaveni prostfedi (napi. prace s hesly);
digitalni identita, elektronicky podpis;
digitalni stopa — védomd a nevédoma,
cookies a naruseni soukromi pii vyuzivani
technologii; sledovani uzivatele, algoritmy
socialnich siti a personalizace obsahu

Data a informace

12 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

uvede piiklady dat ve svém okoli a ve
svém oboru

uvede piiklady zdroji dat a informaci
vyslovuje odpovédi na zakladé dat

rozlisi data obrazku, textu, zvuku apod. dle
pripony souboru a pouziva rizné datové
typy s ohledem na naroky na ulozeni a
sdileni

vlastnimi slovy popise konkrétni problém,
ur¢i, co k nému jiz vi a jaké informace
bude potiebovat k jeho feSeni, k popisu
pouziva grafické znazornéni

rozpozna ruzné modely, které reprezentuji
tutéz skutecnost, najde chybu v modelu a
ve vlastnim modelu chybu opravi.

Ziskavani, vyhledavani a ukladani dat
obecné a v pocitaci

Chyby v interpretacich dat

Koédovani a prenos dat: velikost souboru,
bity a bajty; zaznam, pienos a distribuce
dat a informaci v digitalni podobé
Modelovani: model jako zjednoduseni
reality (schéma, graf, diagram, pojmova a
myslenkova mapa).

74-




Stredni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Stravovaci sluzby

2. roénik — Informatika — celkova hodinova dotace 64 hodin

Informacni systémy

32 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

vysvétli tcel informacnich systému, které
pouziva, a identifikuje jejich jednotlivé
(systémové) prvky a vztahy mezi nimi
ur¢i svou uzivatelskou roli v informa¢nim
systému, ktery pouziva, specifikuje svoje
¢innosti

pro vymezeny problém sestavi tabulku
vyhledava, vklada, upravuje data pfes
uzivatelské rozhrani

fadi a filtruje (v jednoduchych ptipadech)
zéznamy Vv tabulce

identifikuje chyby v evidovanych datech a
opravi je.

Informacni systémy vyuzivané v oboru —
ucel, jeho uzivatelé a jejich opravnéni
(napf. restauratni a hotelové systémy,
skladova evidence)

Ukladani a zpracovani dat: tabulka, jeji
struktura — vlastni data (zdznamy) a jejich
typ a popis (atributy); fazeni a filtrovani
dat pfi hledani odpovédi na polozené
otazky; postup tvorby tabulky pro vlastni
potiecbu a pro potieby tymu; tvorba
evidence dat.

Vyvoj, testovani a provoz software

32 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

ur¢i, zda je dany postup algoritmem;
vysvétli dany algoritmus, program

rozdéli problém ze svého oboru na
jednotlivé ¢asti, navrhne a popise kroky k
jejich feSeni

rozpozna, ze dva rizné algoritmy mohou
vyfesit stejny problém

upravi navrZzeny postup pro obdobny
problém

oveii spravnost jim upraveného postupu,
otestuje program

Navrh programu: formulace ulohy, vstup,

vystup, podminky teSeni; rozdéleni
problému  na  Casti, identifikace
opakujicich se vzorii a mist pro

rozhodovani; rGzné zapisy posloupnosti
piikaz (algoritmu) k feSeni problému z
praxe, jednotlivé kroky a jejich navaznost
Zaklady  tvorby  programu:  navrh
jednoduchého a ptehledného programu;
hledani chyb ve vlastnim programu;
autorstvi a licence programu.
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU ANGLICKY JAZYK

Skola: Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nazev SVP: Stravovaci sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
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. ro¢nik — 32

2. ro¢nik — 32
Obecné cile predmétu

Predmét anglicky jazyk je zarazen s ohledem na jeho celosvétové vyuziti. Jeho vyukou je zak
aktivné pfipravovan na zivot v multikulturni spole¢nosti.

- naucit zakladni znalosti komunikace v anglickém jazyce, tak aby byl zak/zdkyné schopen
se alespoii ¢aste¢né dorozumét v kazdodennich situacich redlného Zivota, tj. vyménovat si
nazory a informace tykajici se znamych vSeobecnych témat v projevech mluvenych i
psanych.

- castecné rozvijet 1 komunikativni kompetenci zaka/zakyné s ohledem na jejich budouci
profesni smétrovani.

- rozvijet slovni zasobu v cizim jazyce a zlepSit vyjadfovaci schopnosti.

- pracovat s cizojazy¢nym textem a ndsledné jej vyuZzivat jako zdroj poznéani i jako
prostredku ke zkvalithovani svych jazykovych znalosti.

- umét pracovat se slovniky, jazykovymi piiru¢kami, ale rovnéz i s dal$imi zdroji informaci
(Casopisy atp.) v cizim jazyce vcetné internetu.

- efektivné vyuzivat prace s t€émito informacnimi zdroji ke studiu jazyka i tim nésledné i k
prohlubovani svych vSeobecnych védomosti a dovednosti.

- chapat a respektovat tradice, zvyky a odlisné socialni a kulturni hodnoty jinych néarodu.

- ziskévat informace o zemich studovaného jazyka, taktéz o svété a ziskané poznatky
vyuzivat ke komunikaci.

Vysledky vzdélavani v oblast citii, postojii, hodnot a preferenci

Charakteristika ucdiva

Ucivo vychazi z RVP 65-51-E/01 — Stravovaci a ubytovaci sluzby z okruhu Vzdélavani a
komunikace v cizim jazyce. Vyucuje se 2 roky — 0,5 + 0,5 hodin tydné.

Vyuka anglického jazyka vyuziva pfipadnych znalosti ze zdkladni Skoly a mezipfedmétove se
dopliluje s predméty jako je Obcanska nauka a odborné predméty. Gramatika je pojata jako
podpirny prostiedek k ziskani praktickych kompetenci a vyuzivd mezipiedmétovy vztah s
Ceskym jazykem.

Cteni: rozumi textiim, které obsahuji slovni zdsobu uZivanou v kazdodennim Zivote.

Poslech: rozumi hlavnim myslenkam vyslovenym spisovnym jazykem o béznych tématech, pokud
jsou vysloveny pomalu a zietelné.

Ustni interakce: poradi si s vétsinou situaci o tématech, o néZ se zajima nebo ktera se tykaji
bézného zivota. Spojuje jednoduché véty, sdeli pfani, strucné sd€li sviij nazor a plan.

Pisemny projev: napise jednoduché souvislé texty na dobfe znama témata.

V pozadavcich na vysledky vzdélavani je teba citlivé zvazit individudlni moznosti konkrétniho
zéaka/zakyn¢, nebot v nékterych pripadech je mozno pozadovat pouze zapamatovani si daného jevu
namisto jeho pochopeni, reprodukovani namisto objasnéni apod.

Utivo predmétu AJ je tematicky propojeno se vzdélavacim obsahem piedmétd CJ, odborné
pfedméty.
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Vzdélavani v cizim jazyce ma navazovat na jazykové znalosti a komunikativni dovednosti ziskané
béhem zadkladniho vzdélavani, a ty osveézit, udrzet a mirn€ rozsitit. Pokud se zédk vyukou ciziho
jazyka v pfedchozim vzdélavani zatim nesetkal, seznami se pouze se zakladnimi jazykovymi
funkcemi, komunika¢nimi strategiemi a prostiedky a ziska tak pod vedenim ucitele zékladni
dovednosti. Uroveii niZe stanovenych znalosti je zakladni, tj. Al a je oznaéena podle Spole¢ného

evropského referenéniho ramce pro jazyky.
Charakteristika uciva dle ro¢nikii

1. ro¢nik

Zdokonalovani jazykovych a fecovych dovednosti s navaznosti na ucivo zdkladni 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.

Strategie (pojeti) vyuky

K podpote vyuky jazykl je vhodné aktivné pouzivat vedle tradi¢nich (slovniky, mapy, ukazky
textdl) i multimedialni vyukové programy a internet. Rizené a samostatné vedeni dialogu pfi
nacviku komunikativnich dovednosti. Tymova, skupinova prace ukoncena prezentaci, stejné tak 1
vysledky praci samostatnych. Vyuka je orientovana prakticky, se zamétenim na feCové dovednosti
a postupné zkvalitilovani jazykové spravnosti projevu. SnaZit se ve vyucovacim procesu sméfovat
zaky ke studiu jazykt zafazenim her, soutézi.

Hodnoceni vysledka Zaka

Z4ci jsou hodnoceni priib&zné po cely $kolni rok, a to slovné i numericky. Kritéria hodnoceni
vychdazeji z pravidel skoly pro hodnoceni vysledkii vzdélavani zaka. Pii vlastnim hodnoceni se
uplatituje také sebehodnoceni, kolektivni hodnoceni a individualni pfistup k zaktim (k zakiim se
specifickymi vzdélavacimi potfebami se pfistupuje individudln€). Pribézné je rovnéz hodnocen
ustni projev a schopnost porozumét anglickému mluvenému slovu, a to pii dialogu na zadané téma,
¢i v pribehu vyucovaci hodiny. V konecném hodnoceni je zohlednén i aktivni piistup Zaka ke
studiu anglického jazyka, jeho samostatnost, schopnost spoluprace v kolektivu atd.

Prinos predmétu k rozvoji kliCovych kompetenci a realizaci prirezovych témat

74k je veden k tomu, aby:
- si osvojil praktické feCové dovednosti ciziho jazyka jako nastroje dorozuméni v situacich
kazdodenniho osobniho a pracovniho Zivota.
- své mySlenky a projevy formuloval srozumitelné, vécné a souvisle.
- se ptipravoval na aktivni Zivot v multikulturni spole¢nosti
- jeho vyjadiovani a vystupovani bylo v souladu se zdsadami kultury projevu a chovani.
- naslouchal druhym, respektoval je, ucastnil se diskuzi.
- rozsifoval své znalosti o svéte a vyuzival vSechny moderni informacni zdroje.

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
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s porozuménim poslouchat mluveny projev, pofizovat si pozndmky
vyuzivat k u€eni rtizné informacni zdroje
byt ctenafsky gramotny

komunikativni

vyjadfovat se pfiméfren¢ ucelu jednani a situaci v mluveném i psaném projevu
formulovat své myslenky souvisle a srozumiteln¢, (jazykovée spravng)
vyjadfovat se a vystupovat dle zasad kultury projevu a chovani

byt schopen interpretovat ctené a slySené

gramaticky a vécné spravné zpracovat texty na bézna i odborna témata

personalni a socialni kompetence

posuzovat redlné 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

obc¢anské a kulturni povédomi

jednat odpovédné, samostatn¢ a iniciativné

dodrZzovat 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, chépat jeho minulost a soucasnost v evropském a
svétovém kontextu

mit pozitivni vztah k hodnotdm mistni, ndrodni, evropské 1 svétové kultury

k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

vhodné komunikovat s potenciondlnimi zaméstnavateli a prezentovat se
umeét ziskdvat informace ze svéta prace

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

digitalni kompetence

Z4ci jsou vedeni k témto digitdlnim kompetencim:

ovladaji potfebnou sadu digitalnich zatizeni, program, aplikaci a sluzeb véetn¢ néstroju z
oblasti umél¢ inteligence, vyuZziva je ve Skolnim a pracovnim prostiedi i pii zapojeni do
vetejného zivota

ziskavaji, posuzuji, spravuji, sdili a sdé€luji data, informace a digitdlni obsah v rtiznych
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 spolecnost, osobni a pracovni zivot jedince a zivotni prostiedi, zvazuje rizika a
prinosy

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

Prurezova témata

Obcan v demokratické spole¢nosti

osobnost a jeji rozvoj
spolecnost — jednotlivec a spolecenské skupiny, kultura,
soudoby svét
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moralka, odpovédnost, tolerance,

Clovék a svét prace

moznost studia v zahranici
moznost vykondvani zaméstnani v zahranici
chapat nutnost vykonavat praci v co nejlepsi kvalité

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

vyhledavali pftilezitosti k zapojeni do obcCanského Zzivota prostiednictvim vhodnych

digitalnich technologii a sluZeb, napft. pti komunikaci s tfady; chépali vyznam digitalnich

technologii pro socialni zacleniovani, 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 potteb; 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 vzdé€lavani a osobnimu rozvoji; budovali si

osobni vzdélavaci prostiedi

vyjadfovali se za pomoci digitalnich prosttedki a vyvareli a upravovali vlastni digitalni

obsah v raznych formatech; ménili, vylepSovali a zdokonalovali obsah stavajicich dél s

cilem vytvofit novy, origindlni 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,
vykonavani obchodné — provoznich aktivit,
usilovani o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkl nebo sluzeb

-79-



Stfedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Stravovaci sluzby

UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Anglicky jazyk — celkova hodinova dotace 32 hodin

Uvod do AJ

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e chhape vyznam dtlezitosti vyuky ciziho jazyka
e ovlada fonetickou podobu anglické abecedy

e ovlada vyslovnost anglickych hlasek
[ ]
[}

e rozdily mezi britskou a americkou anglictinou
o zakladni pravidla vyslovnosti

v tydnu, mésice, ro¢ni obdobi

e anglicka abeceda — dulezitost znalosti
ovlada spelovani svého jména a dalSich slov anglického spelovani — nacvik spelingu
zvladne vyjmenovat zakladni ¢islovky o zakladni ¢islovky 0-100
Pozdravy, rozlouceni, podékovani, dny 3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e dokaze volit vhodné pozdravy s ohledem na
situaci, ¢as a chape rozdil mezi formalnim a
neformalnim pozdravem

e dokaze se predstavit

e zvladne vyjmenovat dny v tydnu, mésice a ro¢ni
obdobi

e vhodné aplikuje slovni zdsobu

e pozdravy pfi setkavani a louceni
e obraty k zahajeni a ukonceni komunikace
e piedstaveni se

e prosba, pod¢kovani, vyjadieni souhlasu

e dny v tydnu, mésice, ro¢ni obdobi

e utvoii otazku a zapor v pfit. Case

Zajmena, Cleny 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e vyjmenuje vSechna osobni a pfivlastiiovaci | e osobni zajmena

zajmena e piivlastiovaci zajmena
e pozna zakladni rozdil mezi pouzitim urcitého a | e ¢len urcity

neur¢itého ¢lenu e Clen neurcity
Casovani sloves v pritomném case 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e dokaze Casovat pravidelna slovesa e Casovani sloves TO HAVE a TO BE, otazka a
e dokaze ¢asovat sloveso TO HAVE a TO BE zapor

e otazka a zapor u pravidelnych sloves v pfit. Case

Slovosled ve vété

3 hodiny

e dokaZze napsat kratké otdzky a struéné odpovédet

Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

e vytvoii se spravnym slovosledem vétu | e véta oznamovaci
oznamovaci e véta tdzaci

e vytvoii kratké vety tdzaci se spravnym | e tazaci zdjmena
slovosledem e stru¢na odpoveéd’

e vyjmenuje tazaci zajmena a pouzije je
v kratkych vétach
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Rodina, rodinné vztahy, ziliby, koni¢ky

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e vyjmenuje jednotlivé ¢leny rodiny

e strucn¢ predstavi sebe i druhou osobu a
reprodukuje jednoduchy popis osoby (jméno,
vek, bydlisté, povolani)

e vyjmenuje a popise své zaliby a ¢lent rodiny

e aplikuje vhodné slovni zasobu v kratkych vétach

e zaznamenava pisemn¢ hlavni mysleny ve forme
jednoduchého popisu

e rodina
e rodinné vztahy
e konicky, zaliby

Ovoce, zelenina, salaty

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucdivo

e zapamatuje si a vyjmenuje zakladni druhy ovoce
a zeleniny

e odhaduje vyznam neznamych vyrazti podle
kontextu a zpiisobu tvoteni

e (te s porozuménim jednoducha odborna slovni
spojeni

e vhodné aplikuje vybranou zékladni odbornou
slovni zasobu

e vhodné uplatiuje zakladni zptisoby tvofeni slov
dan¢ho jazyka a vyuZziva je pro porozuméni
textu

® ovoce
e zelenina
o salaty

Maso, ryby, zptsoby upravy

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e zapamatuje si zékladni druhy masa, ryb,

e umi za pomoci pfipony — ed utvofit ze sloves
pridavné jméno (duseny apod.)

e uplatni tyto znalosti pfi piekladu jednoduchych
jidelnich listkii z AJ do CJ, ale i naopak

e Maso, dritbez, zvéfina
e Ryby, dary mote
e Zpusoby upravy

Pifedkrmy

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e na zakladé znalosti predchozich témat odb.
terminologie odvodi jednoduché nazvy teplych a
studenych pfedkrmt

e vhodné¢ aplikuje slovni zasobu

e (Cte jidelni listek v AJ

e Studené predkrmy
o Teplé predkrmy
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Dotazy na cestu, nakupovani jizdenek,
vstupenek

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e pouzije kratké otazky pii dotazovani na cestu

e reaguje komunikativné spravné pfi dotazovani
na cestu, umi i kratce cestu popsat

e vyzada si jednoduchou informaci o cen¢
jizdenek, ptipadné vstupenek

e dotazy na ulici

e dotazy v informac¢nim stiedisku
[ ]

Miij denni program, urcovani ¢asu

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e vyjmenuje ¢innosti, které béhem dne déla
e popise v kratkych vétach pribéh svého dne
e zepta se na Casovy udaj a porozumi mu
e dokaze sdélit, kolik je hodin

e miuj denni program
e urcovani Casu
e vcera, dnes, zitra
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2. ro¢nik — Anglicky jazyk — celkova hodinova dotace 32 hodin

Nakupy, jidlo, piti 3 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e umi vyjmenovat nékteré typy obchodu e Obchody
e pozada o zbozi v obchodé (zvlastni pozornost | @ Zakladni potraviny
vénuje odde€leni potravin), e Placeni
e zepta se na cenu, moznost placeni e HAVE BREAKFAST
e umi vyjadfit mnozstvi zbozi a fekne, zda si zbozi
vezme ¢i ne
e reprodukuje a pouziva vyrazy jako HAVE
BREAKFAST
Oblékani 2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

umi vyjmenovat bézné druhy odéva
upiesni velikost barvu, vzory

navrhne oblecCeni pro rizné piilezitosti,
zmini i zpusob oblékani ve vztahu

k profesni orientaci

e odévy panské, damské, détské
e velikosti, barvy
e slavnostni, pracovni, sportovni, bézné obleceni

Péce o zdravi

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucdivo

e zvladne zakladni popis lidského téla (ruce, nohy,
bticho ..) i n€které organy

e dokaze se zeptat na lékare, pohotovost

e zvladne jednoduchy popis svého aktualniho
zdravotniho problému

o Castitéla
e vyjadreni zdravotniho stavu — boli mé...
e mam teplotu apod.

polévek
e odhaduje vyznam neznamych vyrazl
podle kontextu a zptisobu tvofeni
e (te s porozuménim jednoducha odborna
slovni spojeni
e vhodné¢ aplikuje vybranou zékladni odbornou
slovni zasobu

Diim a domov 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e popise kde bydli e popis bydliste
e umi vyjmenovat typy bydleni e popis bytu
e umi vyjmenovat zékladni zafizeni bytu (se | ® popis zafizeni

zaméfenim na zatizeni kuchyné, prostirani u

stolu)
Polévky 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

e zapamatuje si a vyjmenuje zakladni druhy | e polévky
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Ceské speciality, hotova jidla, jidla na
objednavku

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e vyjmenuje Ceské speciality v anglickém jazyce

o dokdze pfelozit jednoducha hotovd jidla
z jidelniho listku

e (te s porozuménim jednoduché odborné texty

e vhodné aplikuje vybranou zékladni odbornou
slovni zésobu

o Ceské speciality
e hotova jidla

Détské a sladké pokrmy

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e vyjmenuje détské pokrmy z jidelniho listku

e dokaze vyjmenovat druhy moucnika

e umi v textu vyhledat a rozumi nazviim sladkych
pokrmui a mouénikd

e odhaduje vyznam neznamych vyrazii podle
kontextu a zplsobu tvoteni

e umi sestavit s pouzitim odborné slovni zasoby
nazvy sladkych pokrmi

e détské pokrmy
o sladké pokrmy
o teply a studeny moucnik

Prilohy

1 hodina

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e zapamatuje si a vyjmenuje zakladni druhy ptiloh

e odhaduje vyznam neznamych vyrazi podle
kontextu a zpiisobu tvoteni

e (te s porozuménim jednoduchd odborna slovni
spojeni

e prilohy

Cislovky 100 — 1 000 000

2 hodiny

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

Anglicky mluvici zemé

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e umi vyjmenovat anglicky mluvici zemé

e dokdze vyjmenovat zdkladni anglické a
americké tradice a zvyky

e umi vyjmenovat charakteristické pokrmy
kuchyni

e Velka Britanie
e kultura, tradice a zvyky, kuchyné
e Spojené staty americké, Australie
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Povolani kuchare 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
¢ vyjmenuje zakladni kompetence kuchate e povolani kuchare
e vyjmenuje a zapamatuje si zakladni zafizeni a | e zafizeni kuchyné
vybaveni kuchyné
e (te s porozuménim jednoduché odborné texty
Minuly cas 3 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e utvofi minuly Cas prosty, otdzku a zapor e koncovky min. ¢asu u pravid. sloves
e vyjmenuje a zapamatuje si alespon 20 | e otdzka a zapor min. ¢asu
nepravidelnych sloves e nepravidelna slovesa
e (te s porozuménim jednoduché odborné texty
Budouci ¢as 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e ovlada 2 zplsoby tvoreni budouciho casu — will, |  budouci ¢as will
going to e budouci ¢as going to
¢ odvodi si otazku a zapor v budoucim Case e otdzka a zapor
e (te s porozuménim jednoduché odborné texty
Cestovani 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e vyjmenuje zékladni dopravni prostiedky e dopravni prostiedky
e pielozi jednoduché népisy na nadrazi a na letisti | ® rezervace jizdenek
e rezervuje si letenku, koupi si jizdenku o fraze ] WOULD LIKE
Recepty na PC 1 hodina

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e vyjmenuje nazvy v jidelnim listku
e piclozi z AJ jednoduché recepty, které si sam
vyhleda na PC

e technologicky postup pfipravy pokrmi
e vyhledavani informaci na PC
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU NEMECKY JAZYK

Skola: Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nazev SVP: Stravovaci sluzby

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
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. ro¢nik — 32

2. ro¢nik — 32
Obecné cile predmétu

Predmét némecky jazyk je zafazen s ohledem na jeho celosvétové vyuziti. Jeho vyukou je zak
aktivné pfipravovan na zivot v multikulturni spole¢nosti.

Vysledky vzdélavani v oblast citii, postoji, hodnot a preferenci

Naucit zakladni znalosti komunikace v némeckém jazyce, tak aby byl zak/zdkyné schopen se

- alespon casteéné dorozumét v kazdodennich situacich redlného zivota, tj. vyménovat si
nazory i informace tykajici se zndmych vSeobecnych témat v projevech mluvenych i
psanych.

- Castecné rozvijet i komunikativni kompetenci zaka/zakyné s ohledem na jejich budouci
profesni zamé&ieni

- rozvijet slovni zdsobu v cizim jazyce a zlepsit vyjadfovaci schopnosti.

- pracovat s cizojazy¢nym textem a nasledné jej vyuZzivat jako zdroj poznani i jako
prostiedku ke zkvalitilovani svych jazykovych znalosti.

- umét pracovat se slovniky, jazykovymi ptiru¢kami, ale rovnéz i s dal§imi zdroji informaci
(Casopisy atp.) v cizim jazyce vcetné internetu.

- efektivné vyuzivat prace s témito informacnimi zdroji ke studiu jazyka i1 tim nasledné 1
prohlubovani svych vSeobecnych védomosti a dovednosti.

- chapat a respektovat tradice, zvyky a odlisné socialni a kulturni hodnoty jinych narodt

- ziskévat informace o zemich studovaného jazyka, taktéz o svéteé a ziskané poznatky
vyuzivat ke komunikaci

Charakteristika uciva

U¢ivo vychazi z RVP 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby z okruhu Vzdé¢lavani a
komunikace v cizim jazyce.
Vyuka némeckého jazyka vyuZziva ptipadnych znalosti ze zékladni Skoly a mezipfedmétove se
doplituje s ptedméty jako je obcanska nauka a jiné odborné predméty. Gramatika je pojata jako
podptrny prostfedek k ziskani praktickych kompetenci a vyuziva mezipfedmétovy vztah s
ceskym jazykem.
Vzdélavaci oblast — jazykové vzdélavani a komunikace
Vyuka némeckého jazyka vyuziva ptipadnych znalosti ze zdkladni Skoly a mezipfedmétove se
doplituje s pfedméty jako je obcanska nauka a jiné odborné pfedméty. Gramatika je pojata jako
podptrny prostiedek k ziskani praktickych kompetenci a vyuziva mezipfedmétovy vztah s eskym
jazykem.
- Cteni: rozumi textiim, které obsahuji slovni zdsobu uZivanou v kazdodennim Zivotg.
- Poslech: rozumi hlavnim mysSlenkdm vyslovenym spisovnym jazykem o bé&znych
tématech, pokud jsou vysloveny pomalu a zietelné.
- Ustni interakce: poradi si s vétsinou situaci o tématech, o néz se zajima nebo ktera se tykaji
bézného zivota. Spojuje jednoduché véty, sdeli prani, strucné sd€li sviij nazor a plan.

-86-



Stredni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Stravovaci sluzby

- Pisemny projev: napiSe jednoduché souvislé texty na dobfe znamé témata.

-V pozadavcich na vysledky vzdélavani je tieba citlivé zvazit individudlni moznosti
konkrétniho zdka/zadkyné&, nebot’ v nékterych piipadech je mozno pozadovat pouze
zapamatovani si daného jevu namisto jeho pochopeni, reprodukovani namisto objasnéni
apod.

Charakteristika uciva dle ro¢niku

1. ro¢nik

Zdokonalovani jazykovych a fecovych dovednosti s navaznosti na ucivo zakladni Skoly
procvicovani zakladnich gramatickych jevil, b&éZznd konverzacni témata, poslech jednodussich
textl, seznameni s odbornou slovni zasobou

2. roénik

Zdokonalovani jazykovych a fecovych dovednosti, prohlubovani znalosti gramatickych jevi se
zamé&fenim na praktické vyuZiti, poslech naro¢néjsich textil, rozsifovani odborné slovni zasoby.

Strategie (pojeti) vyuky

Strategie vyuky K podpote vyuky jazykl je vhodné aktivné pouzivat vedle tradi¢nich (slovniky,
mapy, ukazky textd) i multimedialni vyukové programy a internet. Rizené a samostatné vedeni
dialogu pfi nacviku komunikativnich dovednosti. Tymova, skupinova prace ukoncena prezentact,
stejné tak 1 vysledky praci samostatnych. Vyuka je orientovéana prakticky, se zaméfenim na feCové
dovednosti a postupné zkvalitiovani jazykové spravnosti projevu. Snazit se ve vyucovacim
procesu smétovat zaky ke studiu jazyki zatazenim her, soutézi.
Metody a formy vyuky jsou uzivany v zéavislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na
rozvoj klicovych kompetenci a prifezovych témat:

- efektivni vyklad u¢iva

- fizeny rozhovor

- préce s ucebnici

- samostatny Ustni projev zéka

- porozuméni textu, spravnd interpretace

- skupinova prace zakt

- vefejné prezentace praci zakl

- prace s odbornou literaturou, slovniky

- poslechova a komunikac¢ni cviceni

- diskuse na dané téma

- prace na PC

- zahrani¢ni praxe, soutéze, vyménné zajezdy
K podpote vyuky jazykl je vhodné aktivné pouzivat vedle tradi¢nich (slovniky, mapy, ukazky
textl) i multimedialni vyukové programy a internet. Rizené a samostatné vedeni dialogu pii
nacviku komunikativnich dovednosti. Tymova, skupinova prace ukoncena prezentaci, stejn¢ tak 1
vysledky praci samostatnych. Vyuka je orientovana prakticky, se zaméfenim na fecové dovednosti
a postupné zkvalitiovani jazykové spravnosti projevu. Snazit se ve vyucovacim procesu smefovat
zaky ke studiu jazyki zafazenim her, soutézi.
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Hodnoceni vysledki zaka

Z4ci jsou hodnoceni priibézné po cely $kolni rok, a to slovné i numericky. Kritéria hodnoceni
vychézeji z pravidel Skoly pro hodnoceni vysledkt vzdélavani zaka. Pii vlastnim hodnoceni se
uplatituje také sebehodnoceni, kolektivni hodnoceni a individudlni pfistup k zakiim (k zakim se
specifickymi vzdélavacimi potfebami se pfistupuje individualng). Priabézné je rovnéz hodnocen
ustni projev a schopnost porozumét némeckému mluvenému slovu, a to pii dialogu na zadané
téma, ¢i v prubéhu vyucovaci hodiny. V kone¢ném hodnoceni je zohlednén i aktivni pfistup zaka
ke studiu némeckého jazyka, jeho samostatnost, schopnost spoluprace v kolektivu atd.

Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a realizaci priifezovych témat

74k je veden k tomu, aby:

si osvojil praktické fecové dovednosti ciziho jazyka jako nastroje dorozuméni v situacich
kazdodenniho osobniho a pracovniho zivota.

své myslenky a projevy formuloval srozumitelné, vécné a souvisle.

se piipravoval na aktivni Zivot v multikulturni spole¢nosti — své vyjadiovani a
vystupovani bylo v souladu se zdsadami kultury projevu a chovani.

naslouchal druhym, respektoval je, ucastnil se diskuzi.

rozsitoval své znalosti o svété a vyuzivat vSechny moderni informacni zdroje.

Klicové kompetence

Kk uceni

mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani

ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvorit studijni rezim
uplatiiovat rizné techniky préce s textem

s porozuménim poslouchat mluveny projev, potfizovat si poznamky
vyuzivat k uceni rizné informacni zdroje

byt ¢tenarsky gramotny

komunikativni

vyjadfovat se pfiméfené ucelu jednani a situaci v mluveném i psaném projevu

formulovat své mySlenky souvisle a srozumitelné, (jazykovée spravng)

v diskusi formulovat, zdlivodiiovat a obhajovat své nazory, vyslechnout ndzory druhych a
reagovat na né

vyjadrovat se a vystupovat dle zasad kultury projevu a chovani

byt schopen interpretovat ctené a slySené

gramaticky a vécné€ spravné zpracovat texty na bézna i odborna témata

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

personalni a socialni kompetence

posuzovat redlné 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

obcanské a kulturni povédomi

jednat odpovédné, samostatn¢ a iniciativné

dodrzovat zékony, respektovat prava druhych lidi, jednat v souladu s moralnimi principy,
zasadami spolec¢enského chovani a hodnotami demokracie

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

k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

- vhodné komunikovat s potencionalnimi zaméstnavateli a prezentovat se

- umét ziskévat informace ze svéta prace

- porozumét zadanému ukolu a ziskat informace potiebné k jeho splnéni

- kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek

digitalni kompetence
Z4ci jsou vedeni k témto digitalnim kompetencim:

- ovladaji potfebnou sadu digitalnich zafizeni, programt, aplikaci a sluzeb v¢etné nastrojl z
oblasti umél¢ inteligence, vyuziva je ve Skolnim a pracovnim prostiedi i pti zapojeni do
vetejného Zivota

- ziskavaji, posuzuji, spravuji, sdili a sdéluji 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

- vytvari, vylepSuji a propojuji digitalni obsah v riiznych 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

- uvedomuji si dalezitost respektovani autorskych prav a zakladnich etickych pravidel pti
préci s digitalnim obsahem

Prurezova témata

Obc¢an v demokratické spolecnosti

- osobnost a jeji rozvoj

- komunikace

- spolecnost — jednotlivec a spolecenské skupiny, kultura, nabozenstvi

- soudoby svét

Clovék a svét prace

- moznosti studia v zahrani¢i

- pisemna i verbalni sebeprezentace pfi vstupu na trh prace

- moznosti zaméestnani v zahranici

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

- vyhledavali pftilezitosti k zapojeni do obCanského zivota prostfednictvim vhodnych
digitalnich technologii a sluzeb, napft. pii komunikaci s ufady; chapali vyznam digitalnich
technologii pro socidlni zaclefiovani, pro osoby s handicapem, pro kvalitu zivota

- kriticky posuzovali technologie a jejich vliv na rizné aspekty zivota Clovéka, spole¢nosti a
zivotni prostiedi; zvazovali ptilezitost a rizika a snazili se rizika minimalizovat

- béZné 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
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- vyjadfovali se za pomoci digitalnich prostiedki a vyvéreli a upravovali vlastni digitalni
obsah v riznych formatech; ménili, vylepsovali a zdokonalovali obsah stavajicich dél s
cilem vytvofit novy, origindlni a relevantni obsah

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

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

Odborné kompetence
Na realizaci odbornych kompetenci se pfedmét rozvojem komunikaénich kompetenci podili v
téchto oblastech:

- ovladani techniky odbytu,
- vykonavani 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 32 hodin

Uvod do némeckého jazyka 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

e chape vyznam dulezitosti vyuky ciziho jazyka | e vyznam

e ovlada fonetickou podobu némecké abecedy e némecka abeceda

e ovlada vyslovnost samohlések s piehlaskou e zdkladni pravidla vyslovnosti

e zvladne vyjmenovat zdkladni ¢islovky e zakladni Cislovky 0-20

Pozdravy, rozlouceni, podékovani, dny 3 hodiny

v tydnu, mésice, ro¢ni obdobi

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e dokédze volit vhodné pozdravy s ohledem na
situaci, ¢as a chape rozdil mezi formalnim a
neformalnim pozdravem

e dokaze se predstavit

e zvladne vyjmenovat dny v tydnu, mésice a ro¢ni
obdobi

e vhodné aplikuje slovni zasobu

e pozdravy pfi setkavani a louceni

e obraty k zah4jeni a ukonceni komunikace
e predstaveni se

e prosba, pod€kovani, vyjadfeni souhlasu

e dny v tydnu, mésice, rocni obdobi

Zajmena

1 hodina

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e umi vyjmenovat osobni zdjmena v jednotném a
mnozném cisle
e pouzije osobni z4jmena v kratkych vétach

e osobni zdjmena

Casovani sloves v pritomném case

5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e dokaze casovat zakladni slovesa v pfitomném
Case a aplikuje jejich tvary do kratkych vét

e Casovani slovesa haben a sein
e Casovani slabych sloves v pfitomném case

Slovosled ve vété

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e vytvoii se spravnym slovosledem vétu

oznamovaci a rozezna rozdil od véty tazaci

e vytvori kratké véty tazaci se spravnym
slovosledem

e vyjmenuje tazaci zajmena a pouZije je
v kratkych vétach

e dokaze napsat kratké otazky

e véta oznamovaci
e véta tazaci
e tazaci zajmena
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Rodina, rodinné vztahy, ziliby, koni¢ky 3 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e vyjmenuje jednotlivé ¢leny rodiny e rodina
e struén¢ predstavi sebe i1 druhou osobu a | e rodinné vztahy
reprodukuje jednoduchy popis osoby (jméno, | e konicky, zaliby
vek, bydlisté, povolani)
e vyjmenuje a popise své zaliby a ¢lent rodiny
e aplikuje vhodné slovni zasobu v kratkych vétach
e zaznamenava pisemné hlavni mysleny ve forme
jednoduchého popisu
Ovoce, zelenina, salaty 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e zapamatuje si a vyjmenuje zakladni druhy ovoce| ® ovoce
a zeleniny e zelenina
e odhaduje vyznam neznamych vyrazi podle | e salaty
kontextu a zptsobu tvoteni
e (te s porozuménim jednoduchd odborna slovni
spojeni
e vhodné aplikuje vybranou zékladni odbornou
slovni zasobu
e vhodné uplatiuje zékladni zplisoby tvofeni slov
dan¢ho jazyka a vyuZziva je pro porozuméni
textu
Polévky 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e zapamatuje si a vyjmenuje zékladni druhy | e polévky
polévek
e odhaduje vyznam neznamych vyrazii podle
kontextu a zptsobu tvoteni
e (te s porozuménim jednoduchd odborna slovni
spojeni
e vhodné aplikuje vybranou zékladni odbornou
slovni zasobu
Dotazy na ulici, objekt, popis cesty 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

pouzije kratké otazky pti dotazovani na cestu
reaguje komunikativné spravné pii dotazovani
na cestu

vyzada si jednoduchou informaci

e dotazy na ulici

e dotazy v informacnim stiedisku
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Omacky

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e zapamatuje si a vyjmenuje zakladni druhy
omacek

e odhaduje vyznam neznamych vyrazii podle
kontextu a zpisobu tvofeni

e (te s porozuménim jednoduchd odborna slovni
spojen

e omacky

Prilohy

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e zapamatuje si a vyjmenuje zakladni druhy ptiloh

e odhaduje vyznam neznamych vyrazii podle
kontextu a zpisobu tvofeni

e (te s porozuménim jednoduchd odborna slovni
spojeni

e pfilohy

Zapor

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e rozlisi pouziti zaporu nicht a kein

e vhodn¢ uplatni zékladni zplsoby tvofeni zaporu

e aplikuje spravné zdpor v Gstnim a pisemném
projevu

e zapor nein, nicht, kein
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2. ro¢nik — Némecky jazyk — celkova hodinova dotace 32 hodin

Clen urdity a neuréity

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

vysvétli pouziti ¢lenu urcitého a neurcitého
rozlisi pouziti ¢lenu uréitého a neurcitého
pouzije Clen urcity a neurcity v kratkych vétach
aplikuje vhodné ¢len urcity a neurcity
v kratkych vétach

e clen urcity
e clen neurcity

Casovani sloves mochten, konnen

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e dokaZze casovat slovesa v pfitomném case
e aplikuje spravné tvary do kratkych vét

e casovani slovesa mochten v pfitomném case
e casovani slovesa konnen v pfitomném Case

Miij denni program, urcovani ¢asu 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e vyjmenuje ¢innosti, které béhem dne déla e mij denni program
e popise v kratkych vétach pribeh svého dne e urcovani Casu
e zepta se na Casovy udaj a porozumi mu
e dokaze sdélit, kolik je hodin
Zajmena 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e uvédomuje si rozdily ve vyjadfovéani zajmena | e pfivlastiiovaci zajmena
»SVUj“ v némceing
e pouzije piivlastiiovaci zajmena ve spojeni
s podstatnym jménem
Dim a domov 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e popise kde bydli e popis bydliste
e umi vyjmenovat typy bydleni e popis bytu
e umi vyjmenovat zakladni zafizeni bytu (se | ® popis zafizeni
zaméfeni na zafizeni kuchyné, prostirani u stolu)
Maso, ryby, driibez 5 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e umi vyjmenovat zakladni druhy masa ® maso
e dokaze vyjmenovat zakladni druhy ryb ® ryby
e umi vyjmenovat zakladni druhy dribeze e drtibez
[ ]

vhodné aplikuje vybranou zakladni odbornou
slovni zasobu
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Ceské speciality, hotova jidla, jidla na
objednavku

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

vyjmenuje ¢eské speciality v némeckém jazyce
dokaze prelozit jednoducha hotova jidla
z jidelniho listku

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

o Ceské speciality
e hotova jidla

Détské a sladké pokrmy

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

vyjmenuje détské pokrmy z jidelniho listku
dokaze vyjmenovat druhy moucnikii

umi v textu vyhledat a rozumi nazvtim sladkych
pokrmti a mouéniki

odhaduje vyznam neznamych vyrazi podle
kontextu a zptsobu tvoteni

umi sestavit s pouzitim odborné slovni zasoby
nazvy sladkych pokrmt

o détské pokrmy
o sladké pokrmy
o teply a studeny moucnik

Cislovky 100 — 1 000 000

2 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

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

e cislovky 21-100

Némecky mluvici zemé

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

umi vyjmenovat némecky mluvici zemeé

dokaze vyjmenovat zakladni némecké tradice a
zvyky

chape rozdil mezi némeckou a rakouskou
kuchyni

umi vyjmenovat
kuchyni

charakteristické  pokrmy

Némecko

kultura, tradice a zvyky
némecka kuchyné
rakouska kuchyné

Druhy a upravy pokrmi

1 hodina

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

umi vyjmenovat zékladni kuchynské upravy
pokrmti

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

vhodné aplikuje odbornou slovni zasobu

e druhy a upravy pokrmut
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Povolani kuchare 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e vyjmenuje zakladni kompetence kuchaie e povolani kuchaie

e vyjmenuje a zapamatuje si zakladni zafizeni a | @ zafizeni kuchyné
vybaveni kuchyné
e (te s porozuménim jednoduché odborné texty
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU TECHNOLOGIE

Skola: Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nazev SVP: Stravovaci sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
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. rocnik — 96

2. ro¢nik — 96
3. ro¢nik — 90

Obecné cile predmétu

Technologie je nauka o pfiprave, upravé a zpracovani surovin, potravin a napoju. Patii mezi
stézejni odborné predméty. Seznamuje zaky s technologickymi postupy pfi piipravé pokrmii,
napoju a moucniku.

Zpusob piipravy a technologické zpracovani ma zasadni vyznam ve vyzivé a ptimo ovliviiuje
zdravi jednotlivce i celych skupin. Technologie vede k profesni ptipravé zaki ve spolecném
stravovani. Spolu s hygienickymi a bezpeCnostnimi piedpisy ziskava zak uceleny piehled
védomosti o ptiprave, kofenéni a upraveé pokrmi, zasadach spravné vyzivy a estetické tiprave pri
podavani.

Predmét navazuje na ostatni odborné predméty jako jsou Potraviny a vyziva, Hospodaiské
vypocty, Zatizeni zavodl a Stolni¢eni. Spolu s Odbornym vycvikem tvofi zéklad odborného
vzdelavani v gastronomii.

Vysledky vzdélavani v oblast citii, postojii, hodnot a preferenci

Vyucovani sméruje k tomu, Ze zZak:

- efektivné uplatiuje pozadavky na hygienu v gastronomii a ovlada zasady HACCP

- dodrzuje zasady bezpecnosti a ochrany zdravi pii praci, chape bezpecnost jako soucast
péce o své zdravi a zdravi svych spolupracovnikii

- poznatky racionalni vyzivy, zasad spravné vyzivy a zdravého Zivotniho stylu vyuziva
v gastronomické praxi

- pouziva gastronomickou literaturu — Receptury teplych a studenych pokrmi, pracuje
s u¢ebnimi texty, ucebnici a odbornymi ¢asopisy

- dodrzuje technologické postupy ptipravy béznych — tradi¢nich pokrmi, napoji a mouéniki
Ceské ale 1 zahranicni kuchyné, uplatiiuje technologické postupy pii Upravé dietnich
pokrmt

- vyuziva odpovédného a Setrného piistupu k zivotnimu prostiedi v rdmci zpracovani a
skladovani potravin v¢etné nakladani s odpady

- pfipravuje zékladni pokrmy studené kuchyné

- pfipravuje zédkladni dietni pokrmy

Charakteristika uciva

Obsah pfedmétu vychazi z obsahového RVP 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby. Pfedmét
se vyucuje od 1. do 3. ro¢niku tf1 hodiny tydné. Ucivo je rozd€leno do tematickych celki.
Tematické celky vymezuji jednotlivé tipravy pokrmi a napoju od predbézné upravy az k findlnimu
vyrobku.
Hlavnim poslanim je poskytnout zdkim védomosti o:

- vhodném vybéru a vyuzitelnosti potravin pro technologické zpracovani

- Setrné a vhodné technologii ptipravy pokrmi

- zachovani nutri¢ni hodnoty zpracovanych potravin
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- spravné volbé a pouzivani kofeni

- estetické Upravé a podavani hotovych pokrmil
Zaci ovladaji bézné i nové technologické postupy piipravy pokrmil teplé a studené kuchyng, véetné
moucnikll a napoju. Orientuji se v sortimentu potravin a napoji vcetné skladovéani. Ziskavaji
dilezité védomosti o hygiené a bezpec€nosti pii praci. Uplatiiuji zasady racionalni vyzivy a sleduji
nov¢ trendy v gastronomii.
Vyuka vytvaii dulezity zaklad pro predmét Odborny vycvik, kde si Zaci osvojené ucivo —
technologické postupy ovétuji v praxi.

Charakteristika uc¢iva dle ro¢niku:

1. ro¢nik

- Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci, hygiena prace, pozarni ochrana

- Hygienické pozadavky na provoz spoleenského stravovani

- Skladovani a HACCP

- Predbézna uprava potravin, kotfenéni potravin, zékladni tepelné ptipravy pokrmi a
kuchaftska literatura

- Technologické postupy ptipravy polévek, ptiloh a zeleninovych salati

- Bezmasé pokrmy a bezmasé moucné sladké pokrmy

2. rocnik

- Omacky, pokrmy z hovéziho masa, teleciho masa a veprového masa
- Veprové hody, pokrmy ze skopového masa, pokrmy z ryb a driibeze
- Pokrmy ze zvéfiny, pokrmy z mletého masa a pokrmy na objednavku

3. ro¢nik

- Pokrmy studené kuchyné, pfedkrmy, moucniky
- Zmrzliny, napoje, zasady dietniho stravovani
- Pokrmy cizich kuchyni a procvi¢ovani u¢iva k ZZ

Strategie (pojeti) vyuky

Metody a formy vyuky jsou uzivany v zavislosti na charakteru a obsahu uciva. Vyklad, fizeny
rozhovor, diskuse v ndvaznosti na upevilovani ziskanych znalosti, prace ve skupinach, individudlni
pristup, zépis, prace s ucebnici, Recepturami teplych a studenych pokrmt, odborné casopisy,
obrazkové materialy, odborné nakresy, videoprojekce, instruktazni filmy. Pfi vyuce se vyuziva
exkurzi, besed s pracovniky z oboru, navstév novych provozoven ve vztahu k probiranému ucivu.
Zaci informuji prosttednictvim referati o novinkach v oboru. Podileji se na prezenta¢nich akcich
Skoly a soutdzich. Zaci vyuZivaji moderni prostiedky vypoéetni techniky pro zpracovani
ptipadnych projektl v ramci problematiky probiranych tematickych celkil. VyuZziva se spoluprace
s odbornymi sdruzenimi a hotelovymi, lazefiskymi a stravovacimi zatizenimi regionu. Zaci jsou
upozornovani na nebezpeci navykovych latek v souvislosti s vykonem profese a na nutnost boje
proti nim.

Hodnoceni vysledki zaka

Hodnoceni vychazi z pravidel skoly pro hodnoceni vysledkii vzdélavani zaki uvedenych ve
Skolnim tadu, s platnou Gc¢innosti od 09.11.2020.

Probiha prabézné, znalosti jsou ovéfovany pomoci ustniho zkouSeni, pisemnymi testy,
srovnavacimi provérkami, vypracovavanim doméacich praci — ukolti. Pti hodnoceni se klade dtraz
na porozuméni u¢iva a schopnost vyuzivat poznatky v praxi.
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Vyplyva z dil¢i klasifikace u tabule, sleduje se aktivita Zakl pfi vyu€ovani, Na konci tematickych
celktl jsou zatazeny pisemné testy. Jsou hodnoceni kombinaci slovniho a numerického hodnoceni.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a realizaci prirezovych témat

Klicové kompetence

74k je veden k tomu, aby:

pracoval samostatné a v tymu

porozumél zdkladni odborné terminologii a zakladnim pracovnim pokyniim v pisemné a
ustni formé

ucastnil se aktivné diskusi a rozhovort, své nazory jasné formuloval a obhajoval
vyjadfoval se a vystupoval v souladu se zdsadami kultury projevu a chovani

mél odpovédny vztah ke svému zdravi, pecoval o sviij fyzicky, duSevni rozvoj a
uvédomoval si nasledky nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti

ptijimal radu i kritiku, reagoval pfiméfené na hodnoceni svého vystupovani a zplisobu
jednani ze strany jinych lidi

vazil si hodnot Zivota, uvédomoval si odpovédnost za vlastni Zivot a spoluodpoveédnost pii
ochrané zivota a zdravi ostatnich lidi

v ramci multikulturniho souziti a plurality si byl védom vlastni kulturni, narodni a osobni
identity a pfistupoval s aktivni toleranci k identit¢ druhych

chapal bezpeCnost prace jako soucast péce o své zdravi, zdravi svych kolegl a
spolupracovnikil

dasledné dodrzoval piedpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pii praci a pozarni
prevence

uplatnoval pozadavky na hygienu v gastronomii

rozumél zasadam raciondlni vyzivy a rozliSoval druhy diet

specifikoval vlastnosti a technologickou vyuzitelnost zdkladnich druhi potravin a napojt
dodrzoval spravné zplisoby skladovani potravin a népoji

ovladal zptisoby béznych pokrmt ¢eské kuchyné i zahrani¢ni kuchyné, v¢etné disledného
dodrzovani technologickych postupt

kontroloval kvalitu, spravnost uchovavani pokrmi, estetickou upravu vcetné expedice
hotovych vyrobkt

pouzival a udrzoval technické a strojni zafizeni v gastronomickém provozu

pouzival matematické postupy pii feSeni praktickych tkolt

tvoril a dokézal se orientovat v riiznych potravinarskych grafech a tabulkach

ziskéaval informace z rtiznych zdroji — vyuZzival internet

K ucCeni

mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani;

ovladat adekvatni techniku uceni, umét si vytvotit vhodny studijni reZim a podminky;
ovladat praci s textem, umét vyhledavat a zpracovéavat informace;

s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napfi. vyklad, prednasku, proslov), pofizovat
si poznamky;

vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje, vcetné svych zkuSenosti i zkusenosti
jinych lidji;

sledovat a hodnotit pokrok pii dosahovani cild svého uceni, pfijimat hodnoceni vysledkt
uceni od jinych lidi;

znat moznosti svého dal$iho vzdélavani, zejména v oboru a povolani.
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personalni a socialni

posuzovat redln¢ své fyzické a dusevni moznosti, odhadovat disledky svého jednani a
chovani v riznych situacich;

stanovovat si cile a priority podle své zajmové a pracovni orientace a Zivotnich podminek;
reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zpiisobu jednani ze strany jinych
lidi, pfijimat radu 1 kritiku;

ovéiovat si ziskané poznatky, zvazovat ndzory, postoje a jednani jinych lidj;,

mit odpovédny vztah ke svému zdravi, pecCovat o sviij fyzicky 1 duSevni rozvoj, byt si
védomi dusledkii nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti;

adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky a byt pfipraveni fesit své socialni 1
ekonomické zalezitosti;

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

prispivat k vytvareni vstficnych mezilidskych vztaht a k predchézeni osobnim konfliktim
a diskriminaci;

byt finan¢n¢ gramotny.

k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

mit odpoveédny postoj k vlastni profesni budoucnosti, a tedy 1 vzdélavani; uvédomovat si
vyznam celozivotniho uceni a byt pfipraveni pfizpiisobovat se ménicim se pracovnim
podminkam,;

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

mit redlnou pfedstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru a o
pozadavcich zaméstnavatelii na pracovniky a umét je srovnavat se svymi piedstavami a
predpoklady;

umeét ziskavat a vyhodnocovat informace o pracovnich i vzdélavacich ptilezitostech,
vyuzivat poradenské a zprostfedkovatelské sluzby jak z oblasti svéta prace, tak vzdélavani;
vhodné komunikovat s potencidlnimi zaméstnavateli,

znat obecna prava a povinnosti zaméstnavatelll a pracovnikd.

matematické

spravné pouzivat a prevadét bézné jednotky;

pouzivat pojmy kvantifikujiciho charakteru;

Cist rizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.);
provadeét realny odhad vysledku feSeni dané tlohy;

rozpoznat zakladni tvary predmétii a jejich vzdjemnou polohu v roviné i prostoru;
aplikovat matematické postupy pii feseni praktickych ukolt v béznych situacich.

digitalni kompetence

Zaci jsou vedeni k témto digitilnim kompetencim:

ovlada potiebnou sadu digitalnich zatizeni, programt, aplikaci a sluzeb, v€etné nastrojl z
oblasti umél¢ inteligence, vyuziva je ve Skolnim a pracovnim prosttedi i pii 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;

navrhuje prostfednictvim digitalnich technologii takova feSeni, kterd mu pomohou vylepsit
postupy ¢i technologie ¢i jejich ¢asti; dokdze poradit ostatnim s béznymi technickymi
problémy;

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 prostfedi jedna eticky, s ohleduplnosti a respektem k druhym.
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Prirezova témata

Clovék a Zivotni prostiedi

- biosféra v ekosystémovém pojeti (znalosti o abiotickych a biotickych podminkach Zivota, o
ekologické ptizplisobivosti, 0 vzajemnych vztazich organism a prostiedi, o struktufe a
funkci ekosystémil, o vyznamu biodiverzity a ochrany pfirody a krajiny);

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

- moznosti a zpisoby feSeni environmentalnich problémi a udrzitelnosti rozvoje v daném
oboru vzdélani a v obCanském zivoté (napf. nastroje pravni, ekonomické, informacni,
technické, technologické, organizacni, prevence negativnich jevi, principy udrzitelnosti
rozvoje).

Clovék a svét prace

- sebereflexe ve vztahu k osobnim profesnim a vzdélavacim plantim, mimoskolnim
aktivitam, pfistupu k uceni a studijnim vysledkiim, schopnostem, vlastnostem i1 zdravotnim
pfedpokladiim, vytvoteni osobniho portfolia dovednosti i se zkuSenostmi z informalniho
ucenti;

- pisemna i verbalni prezentace v prostedi trhu prace — formy aktivniho hledani prace,
zpracovani zadosti o zaméstnani, formy zivotopisti a motivacnich dopisti a jejich vytvoreni,
prakticka pfiprava na jednani s potencidlnim zaméstnavatelem, piijimaci pohovor a
vybérové fizeni;

- vyhledavéani zamé&stnani, informaéni zdroje a jejich vyhodnocenti;

- aktivni planovani a projektovani profesni kariéry, dosahovani cilti podle stanoveného
planu.

- vyznam celozivotniho uceni jako pozadavku pro osobni rist a udrzeni
konkurenceschopnosti a profesni restart;

- formadlni a neformélni vzdé€lavaci prilezitosti, moznosti vzdélavani v zahranici, navaznosti
vzdélavani po absolvovani stfedni Skoly, rekvalifikace;

- ovéfené kariérové informace jako podminka pfi rozhodovani o profesnich a vzdélavacich
zamérech — informacni zdroje, posuzovani informaci o vzdélavani, pracovnich nabidkach,
trhu prace.

- trh prace z hlediska globalizace i regionalni ekonomiky, jeho ukazatele, vSeobecné
vyvojové trendy, pozadavky zaméstnavateli;

- nové formy a podminky prace, pracovni mobilita, moznosti zam¢estnani v zahrani¢i;

- technologicky rozvoj v Cinnostech lidské prace, zakladni charakteristiky pracovnich

¢innosti;

- pracovni uplatnéni po absolvovani ptislusného oboru vzdélani vcetné alternativnich
moznosti;

- zadkonik prace, formy pracovniho vztahu, prava a povinnosti zameéstnance a
zaméstnavatele.

- sluzby kariérového poradenstvi;
- zprostfedkovatelské sluzby pfi hledani prace, pracovni agentury, sluzby Gradu prace.
Clovék a digitalni svét
Z4ci jsou vedeni zejména k tomu, aby:
- vyhledavali ptilezitosti k zapojeni se do obcanského zivota prostfednictvim vhodnych
digitalnich technologii a sluzeb, napft. pfi komunikaci s Gifady; chapali vyznam digitalnich
technologii pro socidlni zacleiovani, pro osoby s hendikepem, pro kvalitu zivota;
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kriticky posuzovali vyvoj technologii a jeho vliv na rtzné aspekty Zivota clovéka,
spolecnosti a zivotni prostfedi; zvazovali pfilezitosti 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 digitdlnich
kompetenci a predat zakladni bezpecnostni rady a doporuceni;
navrhovali takova (bezpecna) feSeni prostiednictvim digitalnich technologii, ktera jim
pomohou vylepsit postupy ¢i technologie; dokdzali druhym poradit s vyfeSenim
technickych problémi;
ziskéavali data, informace a obsah z riznych zdroji v digitalnim prostiedi; pti vyhledavani
pouzivali riizné strategie; ziskana data a informace kriticky hodnotili, posuzovali jejich
spolehlivost a Gplnost;
pfizptsobovali organizaci a uchovani dat, informaci a obsahu danému prostiedi a ucelu;
komunikovali prostfednictvim riiznych digitalnich technologii a ptizptisobovali prostiedky
komunikace danému kontextu;
sdileli prostfednictvim digitalnich technologii data, informace a obsah s ostatnimi;
pouzivali digitalni technologie pro spolupraci a spolecné vytvareni zdrojii a znalosti.

Odborné kompetence

74Kk je veden k tomu, aby:

chapal bezpecnost prace jako soucast péfe o své zdravi, zdravi svych kolegl a
spolupracovnikti

dasledné dodrzoval predpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a pozarni
prevence

uplatitoval pozadavky na hygienu v gastronomii

rozumél zasaddm raciondlni vyzivy a rozliSoval druhy diet

specifikoval vlastnosti a technologickou vyuzitelnost zakladnich druhti potravin a napojt
dodrzoval spravné zplisoby skladovani potravin a népojii s pozadavky na jejich uskladnéni
a hygienu

ptipravoval jednoduché moucniky

ovladal zptisoby béznych pokrmt ¢eské kuchyné i zahranicni kuchyné, véetné diisledného
dodrzovani technologickych postupt

kontroloval kvalitu, spravnost uchovavani pokrmt, estetickou upravu vcetné expedice
hotovych vyrobkl

pod dozorem pouzival a udrzoval technicka a technologickéa zafizeni v gastronomickém
provozu

pouzival matematické postupy pfti feseni praktickych ukolt

tvoril a dokazal se orientovat v riznych potravinaiskych grafech a tabulkach

ziskaval informace z rtiznych zdrojii — vyuzival internet

vyuzival moznost vzdélavaciho programu Kulinafské umeéni

dodrzoval ptedepsany dress code daného zatizeni

osvojil si zasady a navyky bezpecné a zdravi neohrozujici pracovni ¢innosti véetné zasad
ochrany zdravi pfi préaci u zafizeni se zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeji apod.),
rozpoznal moznost nebezpeci urazu nebo ohroZeni zdravi

usiloval o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkli nebo sluzeb, tzn. aby absolvent chapal
kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména organizace
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dodrzoval stanovené normy (standardy) a ptedpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti
nakladal s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem
na Zivotni prostiedi
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Technologie — celkova hodinova dotace 96 hodin

Uvod do piedmétu technologie

10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

charakterizuje predmét technologie a objasni jeji
vyznam

voli a pouzivd vhodné suroviny a piislusné
technologické postupy pro piipravu pokrmi
dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpeCnosti a
ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence
uvede nejcastéj$i priCiny urazi a jejich
predchézeni

rozumi zdsadam spravné vyzivy

ovlada pozadavky na oSetfovani a skladovani
potravin

objasni pozadavky na hygienu v gastronomii

je seznamen s uplatnénim kritickych bodu
v gastronomickém provozu

vyvoj kuchafstvi

vyznam technologie

pracovnépravni problematika BOZP

pozarni ochrana a prevence

bezpecnost technickych zatizeni

prvni pomoc

zéasady spravné vyzivy — racionalni vyziva
skladovani potravin

kontrola a prevzeti pozadovaného zbozi
vyhotovit doklady o pfijmu a vydeji

skladovdni a oSetfovani podle hygienickych
norem

hygienické predpisy dale — kritické body
(HACCP)

osobni hygiena,
pracovnich ¢innosti
provést uklid pracovisté po ukonceni provozu

hygiena prace v prubéhu

upravy a ptipravy k dal$imu zpracovani

v souladu s hygienickymi pozadavky,
dodrzovani BOZP a PO
Predbézna priprava potravin 8 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e opracovava a upravuje suroviny e predbézna piiprava potravin rostlinného pivodu
e rozliSuje potraviny podle ptivodu e piedbézna priprava potravin zivociSného
e orientuje se ve zpusobech jejich predbézné pivodu

¢iSténi suchym zplsobem

¢isténi mokrym zplisobem

mechanické opracovani — zelenina, brambory,
ovoce

predbézna uprava jatecného masa

predbézna uprava ryb

pfedbézna uprava zveéfiny

predbézna uprava dribeze

mleti, cezeni, filtrovani, Slehani, tfeni

Korenéni potravin

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

rozliSuje druhy kofeni a aplikuje jeho pouzivani
Vv praxi

dochucovani pokrmu
kotenéni pokrmi
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Zikladni tepelné upravy pokrmii 12 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e definuje tepelné Gpravy e tepelnd Gprava — vafenim
o vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy | e tepelnd Uprava — dusenim
tepelnych tprav e tepelnd Gprava — pecenim
e charakterizuje jednotlivé Upravy a wuvede | e tepelnd Uprava — smazenim
ptiklady e zaklady zahustovani pokrmi
e piipravuje teplé pokrmy podle technologického | e dalsi tepelné upravy — gratinovani, zadélavani,

postupu

e zvoli postupné logické kroky a organizaci prace
od zacatku ptipravy pokrmu az po finalni
vyrobek

zapékani

e technologické postupy pfipravy
pokrmt teplé kuchyné

e pozadovana teplota pokrmu pfi expedici

e volba postupu prace, surovin a zafizeni pro
pfipravu pokrmu

e kontrola pracovisté pfed zahdjenim provozu

prevzeti pracovnich ukolt podle pracovnich

plant

dodrZet pracovni posloupnost a harmonogram

zvoleni TP

vybrat — pripravit vhodné suroviny

zvolit technologicka zatizeni

tradi¢nich

Kucharska literatura

8 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e seznami se s odbornou kuchatskou literaturou

e orientuje se v kuchatském nédzvoslovi

e seznami se s recepturami teplych a studenych
pokrmti

e zvlada praci s recepturami

e odborna kucharska literatura

o kuchatské nazvoslovi

e vyznam receptur teplych a studenych pokrmut

e druhy receptur

e provadi normovani na dany pocet porci podle
stanovené receptury

Polévky

8 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e ovlada zékladni rozd€leni polévek

e charakterizuje jednotlivé druhy vyvard a jejich
ptipravu

e definuje pfipravu hnédych polévek

e vysvétli, co to jsou vlozky a zavazky do polévek

e ovlada technologické postupy zékladnich
hnédych polévek a zavarek

e vyznam a rozdéleni polévek

e druhy vyvari a jejich priprava

e (A,B,O)

e zvlastni vyvary

e zesilované vyvary, ¢isténi vyvara

e hnédé polévky — zakladni druhy

e vlozky a zavaiky do polévek — bézné druhy
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Bilé polévky a jejich uprava 10 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e charakterizuje bilé polévky a jejich rozdé€leni e bilé polévky — déleni, charakteristika
e ovlada  technologické  postupy  piiprav | e bilé polévky — upravy — bézné druhy
zékladnich druhl bilych polévek charakterizuje | o bilé polévky kaSovité — bézné druhy
jednotlivé druhy vyvart a jejich pfipravu e bilé polévky Slemové — bézné druhy
e definuje piipravu hnédych polévek e bilé polévky krémové (smetanové) - bézné

vysvétli, co to jsou vlozky a zavazky do polévek
ovlada technologické postupy zékladnich
hnédych polévek a zavarek

druhy

presnidavkové polévky — bézné druhy

ostatni druhy polévek

zdravotni, specialni, ovocné, krajové, narodni

Prilohy k hlavnim pokrmim

12 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

popiSe zékladni druhy pfiloh, jejich vyznam a
hmotnosti porci

ovlada technologické postupy zakladnich ptiloh
z brambor, bramborového tésta, knedlikd, nokd,
ptipravu halusek, t€stovin, ryze, Gpravy lusténin,
zeleniny

vyznam piiloh, druhy, hmotnost porci

volba vhodného tech. postupu zadané ptilohy,
normovani na dany pocet porci, kontrola surovin
a gramaz

pfiprava a tepelna Gprava priloh

ptilohy z brambor — vaiené, dusené, kase
ptilohy z brambor — pecené, smazené
bramborova tésta — knedliky, krokety

ptilohy z mouky

knedliky — kynuté houskové, houskové s
praskem do peciva, karlovarské

noky — krupicové, halusky

téstoviny — domaci vyroba, dalsi upravy

ryze — vatreni, duseni — druhy

lusténiny — nakyselo, kase, salaty

zelenina — zasady pfi zpracovani zeleniny
varené zeleninové piilohy, dusené a zadélavané
zeleninové

Zeleninové salaty

5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

vyjmenuje jednotlivé salaty ze syrové a varené
zeleniny

popise ptipravu zakladnich zalivek a dresinki
ovlada technologické postupy béznych salati z
varené a syrové zeleniny

e jednoduché salaty ze syrové a vatfené zeleniny

priprava zakladnich zalivek marinad a dresinkt
salaty ze syrové zeleniny
salaty z vatené zeleniny
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Bezmasé pokrmy 11 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e uvede rozd¢leni a priklady bezmasych pokrmii | ¢ vyznam bezmasych pokrmu
e ovlada technologické postupy béznych | ¢ pokrmy piipravované z brambor
bezmasych pokrmt e pokrmy pfipravované z bramborového tésta
e pokrmy z té€stovin slané a sladké
e pokrmy z ryze slané a sladké
e pokrmy z krup
e pokrmy ze zeleniny pecené, smazené
e pokrmy z hub
e pokrmy ze syra
e pokrmy z tvarohu
e pokrmy ze s6ji
e pokrmy z vajec
Bezmasé moucné sladké pokrmy 8 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e ovlada technologické postupy jednotlivych kase
bezmasych sladkych pokrmt a naplni do tést nakypy a zemlovky
pudinky

pokrmy z litého tésta

pokrmy z piskotového tésta

pokrmy z bramborového tésta
pokrmy z kynutého tésta

moucné pokrmy z tvarohového tésta
moucné pokrmy z téstovin

[ ]
[
[ ]
[ ]
[ ]
[
[ ]
[ ]
[ ]
e naplné do tést
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2. ro¢nik — Technologie — celkova hodinova dotace 96 hodin

Omacky 10 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e uvede zakladni rozdé€leni a priklady jednotlivych| e vyznam a rozdéleni
omacek e pfiprava teplych omacek — zasady
e ovlada technologické postupy zéakladnich | ¢ omacky k vafenému hovézimu masu
omacek véetn¢ omacek studenych e zdkladni bilé omacky
e zvoli vhodné dopliiky a ptilohy e zékladni hn&dé omacky
e jemné omacky
e piiprava zakladni majonézy
e studené omacky majonézové
e kryci rosolové omacky
Pokrmy z hovéziho masa 10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e charakterizuje hovézi maso a jeho rozdé¢leni na
casti

e urci jednotlivé ¢asti a jejich pouziti v tepelnych
upravach

e uvede piiklady pokrmid z hovéziho masa — dle
jednotlivych uprav véetné¢ drobi — ovlada
technologické postupy zékladnich pokrmt z
hov. masa

e charakteristika hovéziho masa
e rozdéleni hovéziho masa

e pouziti jednotlivych ¢asti v tepelnych upravach
e Uprava hovéziho masa varenim

e Uprava hovéziho masa duSenim

e uprava hovéziho masa pecenim

e tUprava hovézich drobu

Pokrmy z teleciho masa

9 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e charakterizuje teleci maso a jeho rozdéleni na
casti

e urci jednotlivé Casti a jejich pouziti v tepelnych
upravach

e uvede priklady pokrmi z teleciho masa vcetné
telecich drobt

e ovlada technologické postupy zékladnich
pokrmi z teleciho masa vcetné telecich drobt

o charakteristika teleciho masa

e rozdéleni teleciho masa

e pouziti jednotlivych ¢asti v tepelnych upravach
uprava teleciho masa varenim, zadélavanim
uprava teleciho masa dusenim

uprava teleciho masa pecenim

uprava teleciho masa smazenim

uprava telecich drobti

Pokrmy z veprového masa

10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e charakterizuje vepiové maso a jeho rozdéleni na
jednotlivé casti a jejich pouziti v tepelnych
upravach vcetné veprovych drobt

e ovlada technologické postupy
receptur z veprového masa

zakladnich

charakteristika veprového masa
rozdéleni veprového masa

pouziti jednotlivych casti

uprava vepiového masa vafenim
uprava vepiového masa dusenim
uprava vepiového masa peCenim
uprava vepiového masa smazenim

[ ]
[ ]
[}
[}
[ ]
[ ]
[}
e uprava veprovych drobt
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Veprové hody 3 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e popisSe piipravu zabijackovych specialit e Uprava vyrobku vepirovych hod
e zabijaCkové speciality
Pokrmy ze skopového masa 8 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e charakterizuje skopové maso a jeho rozdéleni na
jednotlivé casti

e uvede priklady pokrml upravovanych dusenim
a pecenim

e ovlada technologické postupy zékladnich
receptur Upravy skopového masa dusSenim a
pecenim

e charakteristika, rozdéleni a pouziti jednotlivych
casti

e priprava skopového masa dusenim

e piiprava skopového masa pecenim

Pokrmy z ryb 10 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e charakterizuje rybi maso e charakteristika rybiho masa
e uvede piiklady pokrmi z ryb dle tepelnych | e uprava ryb vafenim

uprav e tprava ryb duSenim
e ovlada zakladni technologické postupy piipravy | e uprava ryb peenim

pokrmt z ryb upravovanych varenim, dusenim, | o iprava ryb smaZenim

pecenim a smazenim e Uprava rybich vnitinosti
e specifikuje pouziti rybich vnitinosti e dary mofe — korysi, makkysi
e rozeznava motské zivocichy a jejich Gipravu
Pokrmy z driibeze 10 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e charakterizuje dribezi maso a rozdéleni driibeze | ® charakteristika dribeziho masa
e uvede piiklady pokrmil z dribeziho masa dle | ® rozdéleni dribeze

jednotlivych tepelnych uprav e tUprava dribeziho masa vafenim
e ovlada technologické postupy zakladnich | e uprava driibeziho masa dusenim

receptur Upravy dribeziho masa vcetné | e Uprava driibeziho masa pe¢enim

dribezich dribka e uprava dribeziho masa smazenim

e uprava drubezich dribkd

Pokrmy ze zvériny 8 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

charakterizuje maso zvétiny

ovlada rozdéleni a jednotlivé druhy zvetiny
popise predbéznou piipravu masa zveéfiny
uvede piiklady pokrmi podle rozdéleni zvétiny
zvoli vhodné ptilohy k pokrmlim ze zvétiny

e charakteristika a rozdéleni

e predbézna ptiprava zveriny

e piiprava vysoké a nizké srstnaté zvetiny
e piiprava pernaté zvéfiny

e piiprava Cerné zvéfiny
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Pokrmy z mletého masa

10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e popise piipravu mletého masa
e ovlada technolog. postupy béznych pokrmt z
mletého masa

e piiprava mletého masa — druhy
e masove smési, kaSoviny, ragu, krokety
e zakladni — béZzné pokrmy z mletého masa

Pokrmy na objednavku

8 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

o charakterizuje pokrmy na objednavku o charakteristika pokrmil na objednavku
e popise piipravu masa k minutkovym pokrmiim | e piiprava masa k minutkovym pokrmiim
e objasni tepelné zpracovani minutkovych | e tepelna piiprava minutek

pokrmti e podavani — esteticka uprava minutek
e zvoli vhodné piilohy a dopliiky vcetn¢ estetické

upravy
e ovlada  technologické postupy  béznych

minutkovych pokrmii
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3. ro¢nik — Technologie — celkova hodinova dotace 90 hodin

Pokrmy studené kuchyné

12 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e piipravuje zakladni pokrmy studené kuchyné

e vyjmenuje a charakterizuje vyrobky

e studené kuchyné

e objasni Upravu aspiku a rosolu, majonéz a

marinad

vyjmenuje druhy slozitych salati

e ovlada  technologické  postupy  piipravy
plnénych vajec, masitych pén a pochoutkovych
masel

e ovlada  pfipravu
oblozenych mis

chutovek, chlebicku,

e vyznam a druhy vyrobku studené kuchyné

e Uprava aspiku, rosolu, marinad

e Uprava majonéz, slozitych salatd, plnénych
vajec

e vyrobky v rosolu a aspiku, masit¢é pény a
pochoutkova masla

e oblozené misy, kanapky — chutovky, oblozené
chlebicky

Pifedkrmy 8 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e charakterizuje predkrmy e charakteristika predkrmu
e uvede priklady studenych a teplych predkrmu ¢ studen¢ predkrmy a jejich uprava
e popisSe podavani predkrmut o teplé predkrmy a jejich Gprava
e ovlada technologické postupy zékladnich | e opakovani — piedkrmy, druhy
teplych a studenych predkrmii
Moucniky 12 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

charakterizuje vyznam a rozdéleni mouéniki
popise ptipravu zakladnich druht tést

uvede piiklady mouénikti podle surovin

objasni pfipravu zékladnich krémt, sladkych
teplych omacek, polev

vyznam a rozdéleni moucnik

ptiprava jednoduchych moucnikt

listové testo, linecké tésto, odpalované tésto
vaflové tésto, piSkotové tésto, korpusy, krémy,
sladké, teplé omacky

polevy

e opakovani — moucéniky

Zmrzliny 4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo

e charakterizuje zmrzliny, popiSe pfipravu | e druhy zmrzlin, zmrzlinové pohary
zmrzlinového poharu e druhy ovocnych salati, kompoty

e ovlada ptipravu ovocnych salatl a kompoti

Napoje 8 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e objasni pripravu béznych teplych a studenych
napoju

e teplé napoje a jejich tprava
e studené napoje a jejich Giprava
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Zasady dietniho stravovani

12 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e charakterizuje diety

e ovlada rozdéleni a druhy diet

e objasni zasady dietni pfipravy polévek,
masitych a bezmasych pokrmt, pfiloh a
moucnikl — podle riznych typt diet

e vyjmenuje vhodné a nevhodné suroviny pro
pripravu dietnich pokrmi

e pfipravuje zakladni dietni pokrmy

e diety — rozdéleni, druhy diet

e polévky pro dietni stravovani, masité pokrmy
pro dietni stravovani, bezmasé pokrmy, piilohy
a mou¢niky k dietdm

Pokrmy cizich kuchyni

10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucdivo

e orientuje se v kuchynich cizich zemi rozlisuje
pouzivané suroviny a zptisoby

e piipravy pokrmu cizich kuchyni

e piipravy pokrmi — carving, kvéty jako soucast
jidla

e seznami se s trendy v technologiich

e wellness gastronomie, slow food

e charakteristika pokrmu cizich kuchyni
e francouzska, ¢inska, ruska, italska, némecka
o trendy v technologiich pfipravy pokrmi

Polotovary

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e charakterizuje jednotlivé druhy polotovarii a
jejich pouziti

e zpracovava polotovary v souladu s jejich
urCenim a technologickym postupem tpravy

e polotovary druhy, charakteristika, pouziti
e zpracovavani a Uprava polotovari — ptiprava
polotovari ke konzumaci

Piiprava pokrmiu pro rychlé obcerstveni

6 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e charakterizuje druhy pokrmii pro rychlé
obcerstveni a jejich pouziti

e dodrzovani TP pro dany pokrm

e mnozstvi surovin, dobu pfipravy, estetizaci
pokrmu, hmotnost a senzorické zhodnoceni pied
expedici

e uvést alergeny v souladu s piedpisy vyskytujici
se v piipravovanych pokrmech

Regenerace pokrmii

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e regeneruje zchlazené a zmrazené pokrmy podle
hygienickych zasad

e expedice pokrmi podle potieby a charakteru
pokrmu, dokonéeni finalni Gipravy

e cxpedice pokrmil, esteticka uprava
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Procvicovani uciva 10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

e systematickym opakovanim uciva se ptipravi k | e pfiprava na zavérecné zkousky
vykonani zavérecné zkousky
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU POTRAVINY A VYZIVA

Skola: Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nazev SVP: Stravovaci sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
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. rocnik — 96

2. ro¢nik — 96
3. ro¢nik — 60

Obecné cile predmétu

Potraviny a vyziva tvofi s ostatnimi odbornymi pfedméty, predevsim s technologii zéklad odborné
vzdélanosti. U¢ivo potravin a vyzivy souvisi s poznatky zaku, které ziskaji v technologii, zafizeni
zavodu. a prohlubuje jejich znalosti. Dobra uroven znalosti potravin a spravné vyzivy je soucasti
kvalifikace pracovnika v gastronomii. Jeho zvladnuti je pfedpokladem pro to, aby absolvent Skoly
byl schopen samostatné vykonéavat odborné ¢innosti ve vyrobnim procesu.

Vysledky vzdélavani v oblasti citii, postojii, hodnot a preferenci

Vyucovani sméruje k tomu, Ze zZak:

- dokaze popsat vyznam zivin pro lidsky organismus

- objasni princip pfemeény latek a energii v organismu

- charakterizuje jednotlivé druhy potravin z hlediska piivodu, druht, technologického
vyuziti a vyznamu ve vyziveé

- Vvyzna se v oznaceni potravin a napoji na etiketé

- zdavodni pozadavky na jakost, skladovani, oSetfovani jednotlivych druhi potravin

- je schopen urcit vyznam jednotlivych druhil potravin pro lidsky organismus

- aplikuje pozadavky vyzivy na hygienu a ochranu Zivot. prostfedi v praxi pii zpracovani
potravin a nakladani s odpady

- dokéze vysvétlit vyznam riiznych typi diet v ndvaznosti na poruchy vyzivy

- je schopen ziskané poznatky z pfedmétu uplatnit v praxi

- ovladé a v praxi dodrzuje BOZP

Charakteristika ucdiva

Obsah uciva vzchazi z obsahového okruhu RVP 65-51/E01 Stravovaci a ubytovaci sluzby —
Vyroba pokrmil, Vzdélavani pro zdravi.

Piedmét Potraviny a vyziva je vyucovan ve vsech tiech ro¢nicich studia. Podava uceleny piehled o
zékladnich surovinach pro vyrobu pokrml a napojli, sezndmeni se sortimentem a slozenim
potravin, s jejich energetickou a biologickou hodnotou, se zpiisoby a zasadami skladovani a
konzervace, s pozadavky na jakost a jejich vyuzitelnost v gastronomii. uruje hlavni zasady
spravné vyzivy a odstranéni nevhodnych a nezdravych jevech ve vyzive. U€ivo je rozd€leno do
tematickych celk, které navazuji na znalosti zakl v dalSich odbornych predmétech a praxi. Pri
vyuce je vyuzivana odborna literatura, didaktické pomiicky, naucné a instruktazni filmy — videa,
odborné exkurze.
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Charakteristika uc¢iva dle ro¢niku

1. ro¢nik

zéci znaji zakladni hygienické predpisy v gastronomii, znaji ucel a aplikuji kritické body, poznaji,
co je to zdrava vyZiva, seznami se s potravinami, s jejich druhy a vyuzitelnosti pro technologické
zpracovani, s pozadavky na jejich jakost a skladovani. Zaci ziskaji zakladni poznatky o
potravinach rostlinného a Zivoc¢isného plivodu. Téma 1-13.

2. ro¢nik

Z4ci se seznami s trendy ve vyzivé s vyuzitim poznatkd o potravinach a napojich. Zaci dokazou
rozlisit vlastnosti jednotlivych druht masa a jsou schopni pouzivat jednotlivé druhy masa a
masnych vyrobkil ve vyzive, vysvétlit vyznam masa pro lidsky organismus. Téma 14-25.

3. ro¢nik

zaci porozumi hlavnim znakm spravné vyzivy a smérim ve vyziveé. Znaji zaklady lécebné vyzivy
a druhy diet a zakladni pravidla hygieny vyzivy. V zavéru ro¢niku opakuji a procvicuji ucivo
k zavérecnym zkouskam. Téma 26-31.

Strategie (pojeti) vyuky

Zakladni odborné pojmy se aplikuji na piikladech z praxe tak, aby jejich spravné pochopeni bylo
vychodiskem ke zvladnuti uciva. Duraz je kladen pfedevSim na znalost charakteristiky surovin a
potravin.
Pouzivané metody vyuky:
Metody a formy vyuky jsou uzivany v zavislosti na charakteru a obsahu uciva.
Forma vykladu, fizeného rozhovoru, prace s ucebnici.

- samostatna prace zaku, skupinova prace pii vyhledavéani informaci

- nazorné ukazky s pouzitim vzorkl

- vyvozovani poznatkli z nau¢nych filmt a exkurzi

- domaci prace na zvolené téma

Hodnoceni vysledki Zaka

Hodnoceni vychazi z pravidel Skoly pro hodnoceni vysledki vzdélavani zaki uvedenych ve
Skolnim tadu, s platnou ucinnosti od 09.11.2020. Vyplyva z dil¢i klasifikace u tabule, sleduje se
aktivita zak pfi vyucovani, Na konci tematickych celkii jsou zatazeny pisemné testy. Jsou
hodnoceni kombinaci slovniho a numerického hodnoceni.

Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a realizaci priirezovych témat

Klicové kompetence

74Kk je veden k tomu, aby:

- vécné spravné a srozumitelné zpracovaval pfiméfené naroné texty na odborna témata
samostatné i v tymu

- pouzival spravny odborny slovnik

- dokéazal prezentovat vysledky své prace

- pracoval s informacemi ziskanych z otevienych zdroji (odborné ¢asopisy, nau¢né filmy,
internet)

- uplatioval ziskané poznatky pro ochranu zZivotniho prostfedi v bézném zivoté

- ziskané poznatky uplatnil v dalSich odbornych predmétech, a predevsim v praxi
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k uceni

mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani;

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

s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napt. vyklad, ptednasku, proslov), potizovat
si poznamky;

vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje, vcetné svych zkuSenosti i zkusenosti
jinych lidi;

sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cilti svého uceni, ptijimat hodnoceni vysledki
uceni od jinych lidi;

znat moznosti svého dal$iho vzdélavani, zejména v oboru a povolani.

personalni a socialni

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

stanovovat si cile a priority podle své zajmové a pracovni orientace a zivotnich podminek;
reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zpiisobu jednani ze strany jinych
lidi, pfijimat radu 1 kritiku;

ovetovat si ziskané poznatky, zvaZzovat nazory, postoje a jednani jinych lidi;

mit odpovédny vztah ke svému zdravi, peCovat o svij fyzicky i duSevni rozvoj, byt si
védomi dusledkt nezdravého zivotniho stylu a zavislosti;

adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky a byt pfipraveni fesit své socialni i
ekonomické zalezitosti;

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

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

byt finanéné gramotny.

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 pfizpiisobovat se ménicim se pracovnim
podminkam,;

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

mit redlnou pfedstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkdch v oboru a o
pozadavcich zaméstnavatelll na pracovniky a umét je srovnavat se svymi pfedstavami a
predpoklady;

umeét ziskdvat a vyhodnocovat informace o pracovnich i vzdélavacich ptilezitostech,
vyuzivat poradenské a zprostiedkovatelské sluzby jak z oblasti svéta prace, tak vzdélavani;
vhodn¢ komunikovat s potencialnimi zaméstnavateli,

znat obecnd prava a povinnosti zaméstnavatelti a pracovnikd.

vyuzivat IKT a pracovat s informacemi

pracovat s osobnim pocitacem a dalSimi prostfedky informac¢nich a komunikacnich
technologii;

pracovat s béznym zékladnim a aplikaénim programovym vybavenim;

ucit se pouzivat nové aplikace;

komunikovat elektronickou postou;

ziskavat informace z otevienych zdroji, zejména pak s vyuzitim celosveétové sité Internet;
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pracovat s informacemi z riznych zdrojii nesenymi na rtznych médiich (tiSténych,
elektronickych, audiovizudlnich), a to 1 s vyuzZitim prostfedkii informac¢nich a
komunikac¢nich technologif;
uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich zdroji a
kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt medialné gramotni.

Prirezova témata

Clovék a Zivotni prostiedi

biosféra v ekosystémovém pojeti (znalosti o abiotickych a biotickych podminkach zivota, o
ekologické ptizptsobivosti, 0 vzajemnych vztazich organismu a prostedi, o struktufe a
funkci ekosystémil, o vyznamu biodiverzity a ochrany ptirody a krajiny);

soucasné globalni, regionalni a lokalni problémy rozvoje a vztahy ¢lovéka k prostiedi
(klimatické zmény, ohrozovani ovzdusi, vody, pidy, ekosystému 1 biosféry z riiznych
hledisek rozvoje lidské populace, vliv prostiedi na lidské zdravi);

mozZnosti a zplsoby feSeni environmentalnich problému a udrZitelnosti rozvoje v daném
oboru vzdélani a v obCanském zivoté (napf. nastroje pravni, ekonomické, informacni,
technické, technologické, organizacni, prevence negativnich jevil, principy udrZzitelnosti
rozvoje).

Informacni a komunikac¢ni technologie

pracovat s osobnim pocitacem a prostiedky ICT, vyuzivat mobilni digitalni technologie
pracovat se zdkladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro ucely
obcanského zivota, praxe a dalsiho vzdélavani

ziskavat, zpracovavat a vyuzivat data a informace z otevienych zdroja

komunikovat elektronickou postou a dal§imi prosttedky komunikace

umét zpracovat aktudlni data a porovnavat je s piedchozimi osobnimi vykony a vyvozovat
z nich odpovidajici zavéry pro vlastni pohybovy rezim ve shodé s potiebami télesného,
dusevniho 1 socidlniho zdravi

umét analyzovat pohybové ¢innosti a hodnoceni pohybovych dovednosti s cilem zlepSit
techniku pohybu pomoci videozaznami

Odborné kompetence

Na realizaci odbornych kompetenci se pfedmét podili v téchto oblastech:

skladuje suroviny a napoje v souladu s poZadavky na jejich uskladnéni a na hygienu;
provadi tklid a ¢isténi skladovacich prostor;

rozliSuje zékladni druhy surovin, potravin a napoj;

uplatituje zasady spravné vyzivy;

chrani zivotni prostiedi v pracovnim i osobnim Zivot¢;

chépe bezpecnost prace jako nedilnou soucdst péce o zdravi své i spolupracovnikl (i
dalSich osob vyskytujicich se na pracovistich, napft. klientl, zdkaznika a navstévnik);

zna a dodrzuje zékladni pravni predpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a
pozarni prevence

Digitalni kompetence

ovlada bézné pouzivana digitalni zatizeni, aplikace a sluzby; vyuziva je pfi uceni 1 pfi
zapojeni do zivota Skoly a do spolecnosti; samostatné rozhoduje, které technologie, pro
jakou €innost ¢i feSeny problém pouzit

ziskava, vyhledava, kriticky posuzuje, spravuje a sdili data, informace a digitalni obsah, k
tomu voli postupy, zptsoby a prostiedky, které odpovidaji konkrétni situaci a ucelu
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vytvaii a upravuje digitdlni obsah, kombinuje riizné formaty, vyjadiuje se za pomoci
digitalnich prostredkt
vyuziva digitalni technologie, aby si usnadnil praci, zautomatizoval rutinni ¢innosti,
zefektivnil ¢i zjednodusil své pracovni postupy a zkvalitnil vysledky své prace
chépe vyznam digitdlnich technologii pro lidskou spolecnost, seznamuje se s novymi
technologiemi, kriticky hodnoti jejich pfinosy a reflektuje rizika jejich vyuzivani
pfedchézi situacim ohrozujicim bezpecnost zafizeni i1 dat, situacim s negativnim dopadem
na jeho télesné a duSevni zdravi i zdravi ostatnich; pfi spolupraci, komunikaci a sdileni
informaci v digitalnim prosttedi jedna eticky
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UCEBNI OSNOVY

1.ro¢nik — Potraviny a vyziva — celkova hodinova dotace 96 hodin

Uvod do pFedmétu

1 hodina

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e 7ak se orientuje v zakladnich cilech predmétu
e popiSe vyznam jednotlivych tematickych celk
pro svou odbornost

e seznameni s pozadavky a cili pfedmétu

Charakteristika a rozdéleni poZivatin

12 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e 7ak aplikuje pozadavky na hygienu v praxi v
navaznosti na kritické body HACCP.

e zdivodni pii¢iny kazeni potravin v souvislosti
se skladovanim potravin

e vysvétli podstatu traviciho uGstroji a vysvétli
princip traveni a vstiebavani

o zakladni ptredpisy o skladovani a hygiené,

o kritické body HACCP

e pficiny kazeni potravin

e senzorické posouzeni nezavadnosti a kvality
surovin

o zaklady fyziologie vyzivy

e travici ustroji

e traveni a vstfebavani

SloZeni potravin 14 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e 73k rozliSuje jednotlivé druhy Zzivin, vysvétli | e zakladni ziviny, charakteristika, rozdé€leni
jejich ptivod, vyznam pro lidsky organismus e bilkoviny
e vysvétli, které Ziviny tyto hodnoty vytvafi a jak | e tuky, sloZeni, vyznam
tyto hodnoty lidsky organismus dal vyuziva e sacharidy, slozeni, vyznam
e pfidatné ziviny — voda — vyznam, sloZeni,

vlastnosti

voda — druhy

mineralni latky

vitaminy — vyznam, vyskyt, déleni
glycidy (8kroby) - vyznam

travici stavy

enzymy

hormony — zlazy s vnitini sekreci

Brambory

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e 7ak se orientuje v jednotlivych druzich

e vysvétli jejich vyznam, oSetfovani, jejich
technologické vyuziti

e znalosti aplikuje pti pouzivani téchto surovin pii
vyrob¢ pokrmi

e vyznam, sloZeni, piivod
o druhy, rozd¢€leni, o$etfovani
e kuchynské zpracovan
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Zelenina, ovoce, houby

10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e 73k se orientuje v jednotlivych druzich

e vysvétli jejich vyznam, oSetfovani, jejich
technologické vyuziti

e znalosti aplikuje u pouzivani téchto surovin pfi
vyrobe pokrmil

zelenina — sloZeni, jakost, vyznam, skladovani
zelenina — rozdéleni, druhy

konzervovani zeleniny

ovoce — vyznam, slozeni, vady, skladovani
ovoce — rozdéleni, druhy

konzervovani ovoce

houby — vyznam, rozdéleni, druhy, konzervace

LuSténiny 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e 73k se orientuje v jednotlivych druzich e vyznam, sloZeni, skladovani
o vysvétli  jejich  vyznam, oSetfovani i | e druhy lusténin, pouziti
technologické vyuziti
e znalosti aplikuje u pouzivani téchto surovin pfi
vyrob¢ pokrmi
Obiloviny 12 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e 7ak se orientuje v jednotlivych druzich

o vysvétli  jejich  vyznam, oSetfovani i
technologické vyuziti

e znalosti aplikuje pti pouzivani téchto surovin pii
vyrob¢ pokrmu

e vyznam, sloZeni

e mouka — vyroba, druhy, skladovani, jakost,
sktdci

ostatni mlynské vyrobky — druhy

téstoviny — druhy, vyroba, pouziti

chléb — slozeni, druhy, skladovani, vyroba, vady
pecivo — rozdéleni, druhy, skladovani, vady
kypfici prostiedky — déleni, pouziti

Vejce

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e 7ak se orientuje v jednotlivych druzich

e vysvétli  jejich  vyznam, oSetfovani i
technologické vyuziti

e znalosti aplikuje pfi pouzivani téchto surovin pii
vyrob¢ pokrmi

e vyznam, slozeni, skladovani, tfidéni
e nakazy, konzervovani, pouziti v kuchyni
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Miéko a mlé¢né vyrobky

16 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e 73k se orientuje v jednotlivych druzich

e vysvétli  jejich  vyznam, oSetfovani i
technologické vyuziti

e znalosti aplikuje pfi pouzivani téchto surovin pii
vyrobe pokrmil

e mléko — vyznam, slozZeni, oSetfovani, skladovani

e mléko — vyroba a zpracovani, druhy

e mlééné vyrobky — maslo — vyroba, druhy,
skladovani

e mléné vyrobky — tvaroh — vyroba, druhy,
pouziti

e mlécné vyrobky — smetana — vyroba, druhy,
pouziti

e mlécné vyrobky kysané — vyroba, druhy, pouziti

ostatni ~ druhy  mlé¢nych  vyrobkd  —

kondenzované, susené

syry — vyznam, déleni, vyroba mékkych syri

syry tvrdé — vyroba, druhy

syry plisiiové

ostatni druhy syrti — vyroba, pouziti

Tuky

3 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e 7ak se orientuje v jednotlivych druzich

e vysvétli  jejich  vyznam, oSetfovani i
technologické vyuziti

e znalosti aplikuje pfi pouzivani té€chto surovin pfi
vyrob¢ pokrmi

e vyznam, dé€leni, skladovani
o tuky zivoc¢isné a rostlinné — druhy, pouziti
e ostatni tuky

Cukr, med, uméla sladidla

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e 7ak se orientuje v jednotlivych druzich

e vysvétli  jejich  vyznam, oSetfovani i
technologické vyuziti

e znalosti aplikuje pfi pouzivani téchto surovin pfi
vyrob¢ pokrmi

e cukr — vyznam, déleni, skladovani, vady
e med — vyznam, druhy, vady
e um¢la sladidla

Povzbudivé pochutiny

10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e 7ak se orientuje v jednotlivych druzich

o vysvétli  jejich  vyznam, oSetfovani i
technologické vyuziti

e znalosti aplikuje pfi pouzivani téchto surovin pfi
vyrob¢ pokrmu

e rozumi udajim uvedenych na etiketé

kavovinové smési a nahrazky
vyzna se v oznaceni na etiketé potravin
kakao — cokolada

e kofeni — vyznam, déleni podle Casti
e kofeni — déleni podle zpracovani

e smesi kofeni, pouziti, skladovani

® (3

e kava

[ ]

[}

[}
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Ostatni pochutiny 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e 73k se orientuje v jednotlivych druzich ¢ dochucovaci prosttedky — siil, ocet, hoicice

e vysvétli  jejich  vyznam, oSetfovani i | e Zelirovaci prostfedky, konzervacni prostredky
technologické vyuziti

e znalosti aplikuje pfi pouzivani téchto surovin pii
vyrob¢ pokrmi
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2. ro¢nik — Potraviny a vyzZiva — celkova hodinova dotace 96 hodin

Jate¢né maso

12 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e 7ak se orientuje v jednotlivych druzich

e vysvétli  jejich  vyznam, oSetfovani i
technologické vyuziti

e znalosti aplikuje pti pouzivani téchto surovin pii
vyrob¢ pokrmu

e druhy jate¢ného masa

e druhy ryb, zvéfiny, dribeze

o charakteristika a vyznam masa

slozeni a hodnota masa

jakost a jakostni znaky masa

zrani masa

trvanlivost a skladovani

kazivost a hygiena

oznacovani a veterindrni kontrola masa

Hovézi maso

10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e 73k se orientuje v jednotlivych druzich

o vysvétli  jejich  vyznam, oSetfovani i
technologické vyuziti

e znalosti aplikuje pfi pouzivani téchto surovin pii
vyrobe pokrmi

e charakteristika hovéziho masa

e d¢leni hov. masa — ptedni, zadni, nakres
e pouziti hov. masa v kuchyni

e rozdéleni hovézich drobu

e pouziti hov. drobt

Teleci maso 10 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e 7ak se orientuje v jednotlivych druzich e charakteristika a déleni masa
o vysvétli  jejich  vyznam, oSetfovani i | e pouziti v kuchyni
technologické vyuziti o teleci droby
e znalosti aplikuje pfi pouzivani téchto surovin pfi
vyrob¢ pokrmi
Veprové maso 10 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e 7ak se orientuje v jednotlivych druzich o charakteristika
e vysvétli  jejich  vyznam, oSetfovani i | e déleni masa
technologické vyuziti e pouziti v kuchyni
e znalosti aplikuje pii pouzivani té€chto surovin pfi| e vepfové sadlo, slanina a jejich pouziti
vyrob¢ pokrmi e vepiové droby
Skopové maso 6 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e 7ak se orientuje v jednotlivych druzich

o vysvétli  jejich  vyznam, oSetfovani i
technologické vyuziti

e znalosti aplikuje pti pouzivani téchto surovin pii
vyrob¢ pokrmi

e charakteristika
e pouziti v kuchyni
e jehnéci a kiizleci maso
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Vedlejsi jatecné produkty 6 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e 73k se orientuje v jednotlivych druzich o kosti a krev
e vysvétli  jejich  vyznam, oSetfovani i | e stieva a jejich pouziti
technologické vyuziti
e znalosti aplikuje pfi pouzivani téchto surovin pii
vyrob¢ pokrmi
Masné produkty 4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e 7ak se orientuje v jednotlivych druzich

e vysvétli  jejich  vyznam, oSetfovani i
technologické vyuziti

e znalosti aplikuje pti pouzivani téchto surovin pii
vyrob¢ pokrmi

e déleni masnych vyrobki
e pouziti, skladovani, vady
e masové konzervy — druhy, vady, skladovani

Ryby 6 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e 7ak se orientuje v jednotlivych druzich o charakteristika
e vysvétli  jejich  vyznam, oSetfovani i | e déleni ryb a druhy
technologické vyuziti e rybi vyrobky a konzervy
e znalosti aplikuje pfi pouzivani té€chto surovin pfi
vyrob¢ pokrmi
Drubez 8 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e 7ak se orientuje v jednotlivych druzich e charakteristika a rozdéleni
e vysvétli  jejich  vyznam, oSetfovani i | e drlbezi vyrobky
technologické vyuziti e dribezi konzervy
e znalosti aplikuje pfi pouzivani téchto surovin pfi
vyrob¢ pokrmi
Zvérina 6 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e 7ak se orientuje v jednotlivych druzich o charakteristika a d¢leni
e vysvétli  jejich  vyznam, oSetfovani i | e oSetfeni a zrani masa
technologické vyuziti
e znalosti aplikuje pfi pouzivani téchto surovin pfi
vyrob¢ pokrmi
Konzervace masa 4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

o 73k vysvétli vyznam konzervace
e charakterizuje jednotlivé zptisoby konzervace

e vyznam konzervovani
e 7zplusoby konzervace
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Nealkoholické a alkoholické napoje

14 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

e 73k se orientuje v jednotlivych druzich napoji | e

e uvede jejich vyuziti a podavani z rGznych
hledisek

e vysvétli jejich oSetfovani

e charakterizuje, jakym zpisobem skladujeme
napoje (nealkoholické napoje, ¢epované pivo a
lahvové vino)

e charakterizuje pitnou vodu, ktera se pouziva v
pohostinstvi

e uvédomi si, ze voda je zivotné dulezita
,surovina“ a jeji zdroje jsou omezené

e vyznd se v oznaceni napoju na etiketé

pitna voda — vlastnosti, druhy, vyznam
nedostatek nezavadné vody

mineralni voda — déleni, druhy, vyznam
ostatni nealko napoje teplé

ostatni nealko napoje studené

pivo

vino

lihoviny a destilaty

oSetfovani a skladovani napoja

vliv alkoholu na lidské zdravi
podavani alkoholu mladistvym
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3. ro¢nik — Potraviny a vyZiva — celkova hodinova dotace 60 hodin

Hlavni znaky spravné vyzivy

10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e 7ak vysvétli podstatu spravné vyzivy

e charakterizuje specifika stravovani pro vybrané
skupiny osob podle riznych kritérii

e charakterizuje podvyzivu a jeji pfi¢iny

e dokaze vysvétlit vliv nadbytku nékterych zivin
na lidsky organismus

e nespravnost nékterych stravovacich navykd v
souvislosti se vznikem civilizacnich chorob

e spravna vyziva a jeji zasady

e podvyziva a hladovéni — hrozba moderni doby
¢ nadbytek bilkovin, tukl a sacharidii ve strave
zasady diferencované stravy / déti, mladistvi /
zasady diferencované stravy / dospéli /

zasady diferencované stravy /t¢hotné Zeny/
zéasady diferencované stravy / staré osoby /

Biologicka a energeticka hodnota potravin

10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e 7ak dovede vysvétlit vyznam energetické a
biologické hodnoty potravin pro lidsky
organismus

o vysvétli, jak hospodarné zachazet s potravinami,
aby dochazelo k minimalni ztraté zivin

o energetickd hodnota, jeji vyznam, Ziviny, které ji
vytvareji,

¢ biologicka hodnota — zmény pii zpracovavani a
uchovévani

e hospodarnost pti zachdzeni s potravinami

Sméry ve vyZivé 10 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e umi rozlisit a charakterizuje hlavni sméry ve | e smisena strava
VyZzZiveé e racionalni vyziva
e vegetarianstvi
e makrobiotika
Lécebna vyziva 10 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo

e uvede priklady moznych zdravotnich rizik
vznikajicich nevhodné zvolenou surovinou a
tepelnou upravou

e zna ulohu dietniho stravovani

e vyjmenuje a charakterizuje hlavni typy diet

e zdravotni problémy ve vztahu k traveni
e vyznam a rozdéleni 1é¢ebnych diet
o druhy diet a jejich zakladni znaky

Ziakladni pravidla hygieny vyZivy

10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e umi popsat vliv zhorsujiciho se Zzivotniho
prostiedi na kvalitu potravin
e charakterizuje jednotlivé druhy ndkaz a jejich

vznik

e vysvétli  vyznam  dezinfekce, deratizace,
dezinsekce

e vysvétli, ¢im se zabyva hygiena vyzivy a proc€ je
dilezita

e zivotni prostiedi
e obecna epidemiologie
e hygiena vyzivy
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Procvicovani ucéiva k ZZ 10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

e systematickym opakovanim uciva se ptipravi k | e pfiprava na zavérecné zkousky
vykonani zavérecné zkousky
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU STOLNICENI

Skola: Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nazev SVP: Stravovaci sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
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. ro¢nik — 32

2. ro¢nik — 64
Obecné cile predmétu

Spolu se stoupajici zivotni urovni a stale aktivnéjSim cestovnim ruchem, se kladou 1 vyssi naroky
na uroven stolovani, poskytovani sluzeb, a tim i na pracovniky v gastronomii. Pozadavky na
pracovniky vefejného stravovani VS tedy stale stoupaji. Uroveii poskytovanych sluZeb a stolovani
vibec je dikazem kulturni vyspélosti nasi spolecnosti. Proto i stolnic¢eni prodélava neustaly vyvoj
a tomu se musi pracovnici oboru v¢as prizpusobit.

Cilem tohoto pfedmétu je vést zaky k profesnimu jednani, vystupovani a k poctivosti prodeje. Zaci
mayji ziskat takové teoretické znalosti, aby je perfektné¢ vyuzivali v praxi.

74k by nemél mit pouze vieobecné znalosti, ale musi také ziskat a osvojit si zdklady Technologie
piipravy pokrmu, ndpoju, jejich charakteristiku, Hospodaiské vypocty, ovladat matetsky jazyk,
naucit se poznatklim z psychologie a dodrzovani zasad spole¢enského chovani a vystupovani.

Vysledky vzdélavani v oblast citii, postoji, hodnot a preferenci

Vyucovani sméruje k tomu, Ze Zak umi:

- ovlada predpisy bezpecnosti a ochrany zdravi pfi préaci, hygienické predpisy a HACCP s
piihlédnutim k zhorSujicimu se zivotnimu prostredi

- zvlada techniku obsluhy v riznych odbytovych zatizenich

- dovede profesionaln¢ jednat s hosty

- dba na estetické citéni pfi svych pracovnich ¢innostech

- pracuje s gastronomickych pravidly, s pfihlédnutim k raciondlni vyziveé sestavuje jidelni
listek, napojovy listek a MENU pro rGzné ptileZitosti

- osvoji si vSechny zptisoby, formy nabidky a prodeje

- zvlada viechny &innosti, jejichz vysledkem je SPOKOJENY HOST

- dovede pracovat v kolektivu

- 0svoji si poctivost a zodpovédnost pii vSech svych ¢innostech

- orientuje se ve vybaveni odbytovych stiedisek

- zvladne pouziti a idrzbu inventare

- vhodné pouzivat maly a velky stolni inventat, zvladat jeho pouziti a udrzbu

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

Charakteristika uc¢iva

Obsah uciva vychazi z oblasti RVP 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby — odbyt a obsluha,
Estetické vzdélavani a Obgansky vzdélavaci zaklad. Zaci 1. ro¢niku si maji osvojit chovani a
vystupovani na pracovisti, chovani u stolu a pfi jidle, klade diraz na HBP (hygienu a bezpecnost
prace). Nauci se pouziti inventafe, technice obsluhy, gastronomickym pravidlim. Na zakladé
teoretickych znalosti gastronomickych pravidel sestavuji JL, NL a MENU se vSemi nalezitostmi.
Maji se naucit zptisoby jednoduché obsluhy pii podévani jidel a napoju.
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Charakteristika uciva dle ro¢niku:

1. ro¢nik

pojem a vyznam stolni¢eni, hygiena a ochrana zdravi pti praci, HACCP

pozérni prevence, ukoly odbytu, odbytova stiediska

obecné zasady a pravidla spoleCenského chovani a tklidové a ptipravné prace na pracovisti
pracovni obleceni a pomucky obsluhy, zplisoby obsluhy a sluzeb, obsluha v dopravnich
prostiedcich

2. ro¢nik

zakladni pravidla obsluhy, inventaf na iseku obsluhy
jidelni a napojovy listek, zaklady obsluhy, systémy obsluhy
slavnostni stolniceni, ¢lovek v lidském spolecenstvi
procvicovani uciva

Strategie (pojeti) vyuky

Pouzivané metody vyuky:
forma vykladu, fizeného rozhovoru, diskusi v ndvaznosti na upeviiovani ziskanych znalosti

individualni prace zaka, skupinova prace, prace s ucebnici a Recepturami teplych a
studenych pokrmut

nazorné ukazky z obrazkovych materialt, odbornych nakrest, videoprojekci

ziskavani poznatkll z instruktaznich filma, exkurzi, besed z pracovnikii v oboru, na
prezentacnich akcich skoly, soutézich

Hodnoceni vysledkia zaka

4

Hodnoceni vychazi z pravidel Skoly pro hodnoceni vysledki vzdélavani zaki uvedenych ve
Skolnim fadu, s platnou Gc¢innosti od 09.11.2020.

Probihd prubézn€, znalosti jsou ovéfovany pomoci Ustniho zkouSeni, pisemnymi testy,
srovnavacimi provérkami, vypracovavanim domécich praci — ukolti. Pti hodnoceni se klade dlraz
na porozuméni u¢iva a schopnost vyuzivat poznatky v praxi.

Vyplyva z dil¢i klasifikace u tabule, sleduje se aktivita zakl pfi vyu€ovani, Na konci tematickych
celkti jsou zatazeny pisemné testy. Jsou hodnoceni kombinaci slovniho a numerického hodnoceni.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a realizaci prirezovych témat

Klicové kompetence

W
4

734Kk je veden k tomu, aby:

pracoval v kolektivu i samostatné

zodpovédné a svédomite plnil zadané ukoly

dodrzoval zdsady hygieny a bezpecnost a ochranu zdravi pfi praci
rozvijel vlastni aktivity

odborné se rozvijel, vyhledaval potfebné a aktualni informace z oboru
vystupoval a choval se podle zasad slusného chovani

pecoval o svilij zevnéjsek a o své dusevni zdravi

zpracovaval vécné spravné ptimérené naro¢né texty a odbornd témata
dodrzoval poctivost prodeje

ptedchazel konfliktim

tesil konfliktni situace
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k uceni

mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani;

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

s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napt. vyklad, ptednasku, proslov), potizovat
si poznamky;

vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje, vcetné svych zkuSenosti i zkusenosti
jinych lidi;

sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cilti svého uceni, ptijimat hodnoceni vysledki
uceni od jinych lidi;

znat moznosti svého dal$iho vzdélavani, zejména v oboru a povolani.

komunikativni

vyjadfovat se pfiméfené ucelu jednani a komunikacéni situaci v projevech mluvenych i
psanych a vhodné¢ se prezentovat pfi oficialnim jednani (napf. pii jednéni se
zaméstnavatelem, na ufadech);

formulovat srozumitelné své myslenkys;

naslouchat pozorn¢ druhym, tzn. vyjadfovat se pfiméfen¢ tématu diskuse;

zpracovavat vécné spravné a srozumitelné pfiméfené naro¢né texty na bézna i odborna
témata, pracovni a jiné pisemnosti (zadosti a podani na instituce, zaméstnavatelim apod.,
strukturovany zivotopis aj.);

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

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 své zajmové a pracovni orientace a zivotnich podminek;
reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zpiisobu jednani ze strany jinych
lidi, pfijimat radu 1 kritiku;

ovéiovat si ziskané poznatky, zvazovat ndzory, postoje a jednani jinych lidj;

mit odpovédny vztah ke svému zdravi, pecovat o sviij fyzicky 1 duSevni rozvoj, byt si
védomi disledki nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti;

adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky a byt pfipraveni fesit své socialni 1
ckonomické zalezitosti;

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

prispivat k vytvareni vstficnych mezilidskych vztaht a k predchézeni osobnim konfliktim
a diskriminaci;

byt finan¢n¢ gramotny.

obcanské kompetence a kulturni povédomi

jednat odpovédné a samostatné nejen ve vlastnim, ale i1 ve vefejném zajmu;

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

jednat v souladu s moralnimi principy a zadsadami spolecenského chovani, prispivat k
uplatnovani hodnot demokracie;

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

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

chapat vyznam zivotniho prostiedi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje;
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uznavat hodnotu zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni zivot a spoluodpovédnost
pii zabezpeCovani ochrany zivota a zdravi ostatnich;
uznavat tradice a hodnoty svého néroda, chépat jeho minulost i souc¢asnost v evropském a
svétovém kontextu;
podporovat hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové kultury.

k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti, a tedy 1 vzdélavani; uvédomovat si
vyznam celozivotniho uceni a byt pfipraveni pfizplisobovat se ménicim se pracovnim
podminkam,;

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

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

umét ziskavat a vyhodnocovat informace o pracovnich i1 vzdélavacich prilezitostech,
vyuzivat poradenské a zprostiedkovatelské sluzby jak z oblasti svéta prace, tak vzdélavani;
vhodné komunikovat s potencialnimi zaméstnavateli,

znat obecna prava a povinnosti zaméstnavateld a pracovnika.

digitalni kompetence

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

pracovat s béznym zakladnim a aplika¢nim programovym vybavenim;

ucit se pouzivat nové aplikace;

komunikovat elektronickou postou;

ziskavat informace z otevienych zdroji, zejména pak s vyuzitim celosvétové sit¢ Internet;
pracovat s informacemi z riznych zdroji nesenymi na riznych médiich (tiSt€nych,
elektronickych, audiovizudlnich), a to 1 s vyuzitim prosttedkd informacnich a
komunikac¢nich technologif;

uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich zdroji a
kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt medialné gramotni.

Prurezova témata

Obcan v demokratické spole¢nosti

osobnost a jeji rozvoj;

komunikace, vyjednéavani, feSeni konflikti;

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

masova média;

moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita;

potfebné pravni minimum pro soukromy a ob¢ansky zivot.

Clovék a Zivotni prostredi

biosféra v ekosystémovém pojeti (znalosti o abiotickych a biotickych podminkach zivota, o
ekologické ptizplsobivosti, 0 vzajemnych vztazich organismu a prostfedi, o struktufe a
funkci ekosystémil, o vyznamu biodiverzity a ochrany pfirody a krajiny);

soucasné globalni, regiondlni a lokalni problémy rozvoje a vztahy ¢lovéka k prostiedi
(klimatické zmény, ohrozovani ovzdusi, vody, pudy, ekosystému i biosféry z riznych
hledisek rozvoje lidské populace, vliv prostiedi na lidské zdravi);

moznosti a zptisoby feSeni environmentalnich problémt a udrzitelnosti rozvoje v daném
oboru vzdélani a v obCanském zivoté (napf. nastroje pravni, ekonomické, informacni,
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technické, technologické, organizacni, prevence negativnich jevi, principy udrzitelnosti
rozvoje).
Clovék a svét prace

- sebereflexe ve vztahu k osobnim profesnim a vzdélavacim plantim, mimoskolnim
aktivitam, pfistupu k uceni a studijnim vysledkiim, schopnostem, vlastnostem i1 zdravotnim
pfedpokladiim, vytvoteni osobniho portfolia dovednosti i se zkuSenostmi z informalniho
ucenti;

- pisemna i verbalni prezentace v prostiedi trhu prace — formy aktivniho hledani prace,
zpracovani zadosti o zaméstnani, formy zivotopisti a motivacnich dopisti a jejich vytvoreni,
prakticka pfiprava na jednani s potencidlnim zaméstnavatelem, piijimaci pohovor a
vybérové fizeni;

- vyhledavéani zamé&stnani, informaéni zdroje a jejich vyhodnocenti;

- aktivni planovani a projektovani profesni kariéry, dosahovani cilti podle stanoveného
planu.

- vyznam celozivotniho uceni jako pozadavku pro osobni rist a udrzeni
konkurenceschopnosti a profesni restart;

- formadlni a neformélni vzdé€lavaci prilezitosti, moznosti vzdélavani v zahranic¢i, navaznosti
vzdélavani po absolvovani stfedni Skoly, rekvalifikace;

- ovéfené kariérové informace jako podminka pfi rozhodovani o profesnich a vzdélavacich
zamérech — informacni zdroje, posuzovani informaci o vzdélavani, pracovnich nabidkach,
trhu prace.

- trh prace z hlediska globalizace i regionalni ekonomiky, jeho ukazatele, vSeobecné
vyvojové trendy, pozadavky zaméstnavateli;

- nové formy a podminky prace, pracovni mobilita, moznosti zam¢estnani v zahrani¢i;

- technologicky rozvoj v Cinnostech lidské prace, zakladni charakteristiky pracovnich

¢innosti;

- pracovni uplatnéni po absolvovani ptislusného oboru vzdélani vcetné alternativnich
moznosti;

- zadkonik prace, formy pracovniho vztahu, prava a povinnosti zameéstnance a
zaméstnavatele.

- sluzby kariérového poradenstvi;
- zprostfedkovatelské sluzby pfi hledani prace, pracovni agentury, sluzby Gradu prace.
Clovék a digitalni svét

- pracovat s osobnim pocitatem a prosttedky ICT, vyuZzivat mobilni digitalni technologie

- pracovat se zdkladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro ucely
obcanského zivota, praxe a dal§iho vzdélavani

- ziskavat, zpracovavat a vyuZzivat data a informace z otevienych zdroj

- komunikovat elektronickou poStou a dal§imi prostfedky komunikace

- umét zpracovat aktudlni data a porovnavat je s ptedchozimi osobnimi vykony a vyvozovat
z nich odpovidajici zavéry pro vlastni pohybovy rezim ve shodé s potiebami télesného,
dusevniho 1 socidlniho zdravi

- um¢ét analyzovat pohybové ¢innosti a hodnoceni pohybovych dovednosti s cilem zlepsit
techniku pohybu pomoci videozaznamt

Odborné kompetence

Na realizaci odbornych kompetenci se predmét podili v téchto oblastech:
- uplatiovani pozadavkil na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyzivé s vyuzitim poznatkl
o potravinach a napojich,
- ovladani techniky odbytu,
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dodrzovani bezpec€nosti prace a ochrany zdravi pfi praci,
dodrZovéani ptedpist profesniho dress code daného zatizenti,
osvojeni zasad a navykl bezpecné a zdravi neohrozujici pracovni €innosti vcetné zasad
ochrany zdravi pfi praci, u zafizeni (monitory, displeji apod.),
rozpoznaji moznost nebezpeci urazu nebo ohrozeni zdravi,
chape kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména organizace,
dodrzovani stanovenych norem (standardil) a ptredpisti souvisejicich se systémem fizeni
jakosti zavedenym na pracovisti,
usilovani o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkii nebo sluzeb.

Digitalni kompetence

ovlada bézné pouzivana digitalni zafizeni, aplikace a sluzby; vyuziva je pfi uceni 1 pfi
zapojeni do zivota Skoly a do spole¢nosti; samostatné rozhoduje, které technologie, pro
jakou ¢innost €i feSeny problém pouzit

ziskava, vyhledava, kriticky posuzuje, spravuje a sdili data, informace a digitalni obsah, k
tomu voli postupy, zplisoby a prosttedky, které odpovidaji konkrétni situaci a ucelu
vytvaii a upravuje digitdlni obsah, kombinuje riizné formaty, vyjadiuje se za pomoci
digitalnich prostiedki

vyuziva digitdlni technologie, aby si usnadnil praci, zautomatizoval rutinni ¢innosti,
zefektivnil ¢i zjednodusil své pracovni postupy a zkvalitnil vysledky své prace

chépe vyznam digitalnich technologii pro lidskou spolecnost, seznamuje se s novymi
technologiemi, kriticky hodnoti jejich pfinosy a reflektuje rizika jejich vyuzivani
predchazi situacim ohrozujicim bezpecnost zafizeni i1 dat, situacim s negativnim dopadem
na jeho télesné a duSevni zdravi i zdravi ostatnich; pfi spolupraci, komunikaci a sdileni
informaci v digitdlnim prosttedi jedna eticky
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UCEBNI OSNOVY

1.

ro¢nik — Stolni¢eni — celkova hodinova dotace 32 hodin

Uvod do pFedmétu

9 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

Umi charakterizovat bezpecnost a ochranu
zdravi pfi praci a pozarni prevenci

rozumi a vysvétli problematiku HACCP
predevsim pfi expedici a dopliiovani pokrmi pro
odbyt

uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v
pripadé¢ pracovniho trazu

rozliSuje druhy a vybaveni odbytovych stiedisek
vyjmenuje zdsady a pravidla spolecenského
chovani a stolovani
charakterizuje = profesionalni
kontaktu s hostem

chovani  pfi

pojem a vyznam stolniceni

bezpecnost a ochrana zdravi pii praci, hygiena
prace, HACCP, pozarni prevence

bezpecnostni pravidla spojend s ochranou
majetku a zdravi hosti

hygiena osobni, hygiena prace a v prib¢hu
pracovnich ¢innosti

odbytova stiediska

ukoly odbytu

druhy odbytovych stredisek

obecné zasady a pravidla spolecenského chovani
chovani obsluhujicich na pracovisti

chovani u stolu a pfi jidle

Uklidové a pripravné prace

10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

ovlada obecné a specifické zasady BOZP,
hygieny prace

rozliSuje druhy odpadu a ovlada jeho tfidéni
naklada s odpady a obaly podle platnych
predpist

popise prostfedky a pomucky pro uklid

ovlada ptipravu pracovisté na provoz

orientuje se ve strojich a zatizenich pro uklid
po ukonceni smeny oSetii a zabezpeci zafizeni

uklidové prace v odbytovych stfediscich

tfidéni odpadu, ochrana Zivotniho prostfedi
nakladani s odpady a obaly

prostiedky pro uklid a sanitaci

uklidové pomticky

stroje a zafizeni pro tklid

priprava pracovisté na provoz

priprava technologickych zatizeni k provozu
bezpecné pouzivani technologickych zatizeni v
souladu s jejich ur¢enim

oSetfeni a zabezpeCeni zafizeni po ukonceni
provozu v souladu s hygienickymi pozadavky

Pracovni obleceni a pomiicky obsluhy 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e specifikuje pozadavky na pracovni obleCeni | @ pracovni oblek obsluhy
obsluhy e pomtcky obsluhujicich
e charakterizuje pomucky obsluhy
Zpisoby obsluhy a sluzeb 5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

umi popsat zpiisoby obsluhy v jednotlivych
zafizenich odbytovych stiedisek

restauracni zpisob obsluhy
slavnostni zptsob obsluhy
kavarensky, vinarensky
cateringové sluzby
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Obsluha v dopravnich prostiedcich 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e charakterizuje zptsob obsluhy v dopravnich | e obsluha v letadle
prosttedcich e obsluha ve vlaku
e orientuje se v pouzivani zafizeni a inventare e obsluha v lodni dopravé
e organizuje expedici a dokoncovani pokrmu pred
hostem
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2. roénik — Stolniceni — celkova hodinova dotace 64 hodin

Zakladni pravidla obsluhy 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e ovlada povinnosti zameéstnanct obsluhy e povinnosti obsluhujiciho personalu
e objasni zasady, formy a pravidla jednoduché | e zasady obsluhy
obsluhy o formy a pravidla obsluhy
e charakterizuje formy obsluhy
Inventaf na useku obsluhy 16 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e umi rozlisit a popise oSetieni MSI

e vyjmenuje rdzné druhy VSI a vysvétli jeho
pouziti

e vhodné pouziva maly a velky stolni

e inventar

e pracuje s inventafem a vhodné ho pouziva podle
zpusobu servisu,

e podavaného pokrmu a napoje, udrzuje a osetfuje
inventar

e vybaveni, zafizeni a inventaf na tiseku obsluhy
e pouzit inventai v souladu s jeho urcenim
e rozdéleni inventate

e maly stolni inventar

o velky stolni inventar — textilni
e velky stolni inventaf — ptibory
e inventar na podavani pokrmut

¢ inventaf na teplé napoje

e inventar na studené napoje

e pomocny inventar

e oSetfovani a udrzovani inventare

Jidelni a napojovy listek 12 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e pifi skladbé jidelnich a napojovych listkli | @ gastronomicka pravidla
pouziva zasady zdravé a moderni raciondlni | e jidelni listek — druhy, nalezitosti
VyZivy e sestava menu, potadi jidel
e ovlada skladbu restauraCnich menu — sestavuje | o napojovy listek
typickou nabidku pokrmu a napoji pro stiediska
a urci zptisob obsluhy
e uvede nalezitosti jidelniho a napojového listku a
umi je sestavit, sestavi menu pro rlzné
prilezitosti
Zaklady obsluhy 10 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e popiSe techniku podavani pokrmu a napoju e technika obsluhy
e zvladne drzeni 2-3 talifd o formy a pravidla obsluhy
e pfijima, eviduje a vyfizuje objednavky hostt e evidence objednavek hosta
e vysvétli ulohu jednotlivee v oblasti osobniho | ® podéavani jidel
prodeje a stravovacich sluzeb e piiprava a podavani napoji
e ovlada servis a piipravu teplych a studenych | e vhodné a kvalitni suroviny pro studené a teplé

napojt

napoje

e piiprava teplych a studenych napoji bézné
zafazenych na napojovém listku

e servis teplych a studenych népoji v souladu s
platnymi pravidly pro jejich podavani
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Systémy obsluhy 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e charakterizuje organizaci prace ve stfediscich s | ® systém vrchniho ¢iSnika
rozdilnymi systémy obsluhy e systém rajonovy
e systém francouzsky
Slavnostni stolniceni 12 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e specifikuje druhy hostin e vyznam a ucel hostin
e zvladne pfipravu slavnostni tabule e pfiprava slavnostnich tabuli
e popiSe podavani jidel a napoji pii obsluze na | e druhy slavnostnich tabuli
hostiné e podavani pokrmi a napoji
e zajisti pfipravu a realizaci gastronomické¢ akce | e organizaéni zajisténi akci
e charakterizuje a rozliSuje druhy slavnostnich | e pfiprava inventafe pro expedici pokrmii
hostin e tvary a postaveni tabuli
e charakterizuje dokumentaci pro uspofadani | e banketni obsluha
slavnostni hostiny e zvlastni typy akci
e piipravi zafizeni a inventai vhodny pro servis | o yyugtovani
jednotlivych pokrmi
e ovlada obsluhu slavnostni hostiny
e uvede zplsoby vyuctovani s hostem a
objednavatelem, vysvétli vyuctovani trzeb
Clovék v lidském spole¢enstvi 2 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

e dovede aplikovat zasady slusného chovani v
béznych Zivotnich situacich

e uvede, jaka prava a povinnosti pro ného
vyplyvaji z jeho role na pracovisti

e popise vhodné chovani v dané situaci

e odpovédnost, slusnost, optimismus a dobry
vztah k lidem jako zaklad demokratického
souziti v komunité

e spoleCenska kultura,
kulturniho chovani

e estetické a funk¢ni normy pfi tvorbé a vyrobé
predmétli pouzivanych v bézném Zivoté

principy a normy

Procvicovani uciva

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e charakterizuje rizné zptisoby podavani jidel a
napoju

e zvlada pripravu stolu

e ovlada povinnosti zameéstnanct obsluhy

e objasni kulturu stolovani

e opakovani ucebnich celkii za prvni a druhé
pololeti
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU ZARIZENi ZAVODU

Skola: Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nazev SVP: Stravovaci sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
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. rocnik — 96

2. ro¢nik — 96
Obecné cile predmétu

Predm¢ét Zarizeni zavodi seznamuje zaky s chodem provozoven spolecného stravovani, jejich
vybavenim, u¢elnym vyuzivanim a udrzbou. Velké ¢ast vyuky je zaméfena na zatizeni vyrobniho
sttediska, kde se zak orientuje v oblasti spravného pouzivani stroju a zafizeni, véetné moderni
vyrobni techniky, sezndmi se s navody stroji jejich pouzivanim a bezpecnou obsluhou. Pozornost
je vénovana také bezpecnosti a ochrané zdravi pfi praci a hygiené. Predmét odborn€ navazuje na
odborné predméty Potraviny a vyziva, Technologie a Odborny vycvik, kde si zdk nacerpané
védomosti vyzkousi v praxi.

Vysledky vzdélavani v oblast citl, postoji, hodnot a preferenci

- orientovat se ve vyrobnim stfedisku — ve vztahu k ¢lenéni jeho vybaveni, rozliSoval a
specifikoval zafizeni pro tepelné zpracovani pokrmii

- charakterizoval jednotlivé druhy stroji a zafizeni, pfisné dodrzoval bezpec¢nostni a
hygienické predpisy pfi praci a manipulaci s t€émito stroji a zafizenim

- rozliSoval a specifikoval zafizeni pro mechanické zpracovani potravin, zafizeni pro
hygienu nadobi a néafadi, zatizeni pro uchovani pokrmi a napojt za tepla, chladici a mrazici
zafizeni v€etné skladl potravin

- chapal a v praxi dokazal pouzivat bezpecnostni a hygienické predpisy

- charakterizoval odbytova stiediska, doplitkovy prodej a sluzby pro hosty

- charakterizuje ¢asti vyrobniho stiediska, druhy vybaveni a jeho pouziti

- rozliSuje druhy skladi

Charakteristika uciva

Obsah predmétu vychazi u obsahového okruhu RVP 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluZby.
U¢ivo je rozdéleno do tematickych celkii. Vyuka probiha v prvnim a ve druhém ro¢niku. Témata
prvniho ro¢niku seznamuji zédka s vyrobnim stfediskem, jeho vybavenim, zatfizenim, stroji,
nadobim a nafinim pro zpracovani, vyrobu a piipravu pokrml. Dale s hygienickymi a
bezpe¢nostnimi piedpisy. Vyuka druhého ro¢niku prechdzi k tématim zafizeni pro oSetfeni
pokrmi a napojti za tepla, dale k chladicim a mrazicim zafizeni, skladiim a odbytovému stfedisku.
Cim 1épe bude z4k ovladat piislusnou techniku a zafizeni teoreticky, tim spiSe ji bude umét
efektivné pouZivat v praxi

Charakteristika uciva dle ro¢niku:

1. ro¢nik

- formy spolecenského stravovani, vyrobni stfedisko, BOZP na pracovisti, prvni pomoc
- zafizeni vyrobnich stfedisek

- zafizeni pro hygienu naddobi a naradi

- stroje pro mechanické zpracovani potravin

- zafizeni pro tepelné zpracovani pokrmu
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- Procvic¢ovani uciva jednotlivych tematickych celkli 1-8
2. ro¢nik

- zafizeni pro uchovéani pokrmt a napoju za tepla

- chladici a mrazici zatfizeni

- sklady — déleni skladl, vybaveni skladl, idrzba a hygiena, BOZP ve skladech, nakladani s
obaly a odpady

- odbytova stfediska — ukoly odbytu, druhy odbytovych stfedisek, vybaveni a zatizeni
jednotlivych stredisek

- doplnkovy prodej a sluzby pro hosty

Strategie (pojeti) vyuky

- vyklad, rozhovor s navaznosti na znalost zaki
- skupinové prace
- samostatna prace
- individualni pfistup
- exkurze, video, DVD nahravky, referat
Pomiicky: ucebnice, odborné ¢asopisy, internet, DVD, videokazety

Hodnoceni vysledku Zaka

Hodnoceni vychazi z pravidel skoly pro hodnoceni vysledkii vzdélavani zakt. Probihd pribézné,
znalosti jsou oveéfovany pomoci uUstniho zkouseni, pisemnymi testy, srovnavacimi provérkami,
vypracovavanim domadcich praci — ukolti. Pfi hodnoceni se klade diraz na porozumeéni uciva a
schopnost vyuzivat poznatky v praxi. Vyplyva z dil¢i klasifikace u tabule, sleduje se aktivita zakt
pfi vyucovani, Na konci tematickych celkli jsou zafazeny pisemné testy. Jsou hodnoceni
kombinaci slovniho a numerického hodnoceni.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a realizaci prarezovych témat

Klicové kompetence

74k je veden k tomu, aby:
- pracoval v tymu i samostatné, plnil svétené ukoly odpoveédné, kvalitné a pecliveé
- teoretické znalosti vyuzival v praxi
- dokazal ocenit kvalitni préci jinych lidi
- pfi praci dodrzoval hygienické a bezpecnostni predpisy
- dodrzoval bezpecnostni predpisy pii praci se stroji a zafizenimi
- pracoval s odbornymi materidly a texty
- vyjadfoval se spisovné, ptesné a smysluplné
- upeviloval v kolektivu dobré mezilidské vztahy a ptfedchazel konfliktim
- prijimal pochvalu i kritiku ucitele, dospélych osob i spoluzakt
- choval se a vystupoval dle zasad spole¢enského chovani
- vyuzival prostfedky informacni a komunikac¢ni technologie — pracoval s internetem
- rozsifoval si védomosti 0 nové poznatky
k uéeni
- mit pozitivni vztah k u¢eni a vzdélavani;
- ovladat adekvatni techniku uceni, umét si vytvofit vhodny studijni rezim a podminkys;
- ovladat préci s textem, umét vyhledavat a zpracovavat informace;
- s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napt. vyklad, prednasku, proslov), potizovat
si poznamky;
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- vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje, v€etné svych zkuSenosti i zkuSenosti
jinych lidi;

- sledovat a hodnotit pokrok pti dosahovéani cilii svého uceni, pfijimat hodnoceni vysledkl
uceni od jinych lidi;

- znat moznosti svého dal§iho vzdélavani, zejména v oboru a povoldni.

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 pfizplisobovat se ménicim se pracovnim
podminkam,;

- mit ptehled o mozZnostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru;

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

- umét ziskavat a vyhodnocovat informace o pracovnich i vzdé€lavacich pftilezitostech,
vyuzivat poradenské a zprostiedkovatelské sluzby jak z oblasti svéta prace, tak vzdélavani;

- vhodné komunikovat s potencidlnimi zaméstnavateli;

- znat obecnd prava a povinnosti zamé&stnavatell a pracovniku.

digitalni kompetence

- pracovat s osobnim pocitatem a dalSimi prostiedky informacnich a komunikacnich
technologii;

- pracovat s béznym zakladnim a aplikaCnim programovym vybavenim,;

- ucit se pouzivat nové aplikace;

- komunikovat elektronickou postou;

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

- pracovat s informacemi z riznych zdroji nesenymi na raznych médiich (tisténych,
elektronickych, audiovizudlnich), a to 1 s vyuzitim prosttedkd informacnich a
komunikac¢nich technologif;

- uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost rtiznych informacnich zdroji a
kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt medialné gramotni.

Prurezova témata

Clovék a Zivotni prostiedi

- biosféra v ekosystémovém pojeti (znalosti o abiotickych a biotickych podminkach Zivota, o
ekologické pfizplisobivosti, 0 vzajemnych vztazich organisml a prostiedi, o struktufe a
funkci ekosystémil, o vyznamu biodiverzity a ochrany pfirody a krajiny);

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

- moznosti a zpusoby feSeni environmentalnich problému a udrZitelnosti rozvoje v daném
oboru vzdélani a v obCanském Zzivoté (napf. nastroje pravni, ekonomické, informacni,
technické, technologické, organizacni, prevence negativnich jevi, principy udrZitelnosti
rozvoje).

Clovék a digitalni svét

- pracovat s osobnim pocitatem a prostfedky ICT, vyuZivat mobilni digitalni technologie

- pracovat se zdkladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro ucely
obcanského zivota, praxe a dal§iho vzdélavani

- ziskévat, zpracovavat a vyuzivat data a informace z otevienych zdroji

- komunikovat elektronickou postou a dal§imi prostiedky komunikace
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umét zpracovat aktualni data a porovnavat je s piedchozimi osobnimi vykony a vyvozovat
z nich odpovidajici zavéry pro vlastni pohybovy reZzim ve shodé s potiebami télesného,
duSevniho i socialniho zdravi
umét analyzovat pohybové €innosti a hodnoceni pohybovych dovednosti s cilem zlepsit
techniku pohybu pomoci videozdznamu

Odborné kompetence

uplatiiovani pozadavkl na hygienu v gastronomii

dodrzovani bezpecnosti prace a ochrany zdravi pii praci

chapali bezpecnost prace jako nedilnou soucast péCe o zdravi své i1 spolupracovnikl (i
dalSich osob vyskytujicich se na pracovisti naptiklad klientd, navstévnika, zdkazniki...)
nakladali s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latky ekonomicky s ohledem na
zivotni prostfedi

skladovali suroviny a népoje v souladu s pozadavky na jejich uskladnéni a na hygienu
pod dozorem pouzivali a udrZovali technické a technologické zatfizeni v gastronomickém
provozu

Digitalni kompetence

Vzdélavani smétfuje k tomu, aby absolventi pracovali podle svych schopnosti a moznosti s
osobnim pocitacem a jeho zdkladnim a aplikaénim programovym vybavenim, ale i s dalSimi
prostiedky ICT a vyuZzivali adekvatni zdroje informaci a efektivné pracovali s informacemi, tzn.
absolventi by méli:

pracovat s osobnim pocitatem a dal§imi prostfedky informacnich a komunikacnich
technologii

pracovat s béznym zékladnim a aplika¢nim programovym vybavenim

komunikovat elektronickou postou

ziskavat informace z otevienych zdroji, zejména pak s vyuzitim celosveétové sité Internet
pracovat s informacemi z riznych zdroji nesenymi na rtznych médiich (tiSténych,
elektronickych, audiovizualnich) a to 1 s vyuzitim prostredkli informacnich a
komunikacnich technologii

uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich zdroji a
kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt medialn¢ gramotni
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Zarizeni zavodu — celkova hodinova dotace 96 hodin

Bezpecnost a ochrana zdravi pri praci,
hygiena prace, poZarni prevence

10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpeCnosti a

ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence

pfi obsluze, bézné udrzbé a cisténi stroju,
postupuje v souladu s pfedpisy a pracovnimi
postupy

uvede ptiklady bezpecnostnich rizik, nejcastéjsi
pticiny urazl a jejich prevenci

zajisti prvni pomoc pii Grazu druhé osoby

e uvede povinnosti  pracovnika v pFipade

pracovniho procesu

e Pracovné pravni problematika BOZP
e Bezpecnost technickych zatizeni

e Prvni pomoc

e Pozarni ochrana a prevence

Potraviny a napoje ve vyzivé

10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

Rozlisuje a charakterizuje potraviny z hlediska

druht, technologického vyuziti a vyznamu ve

vyzive

Vysvétli  spravny zpisob skladovani a

osetfovani jednotlivych druhii potravin

Objasni podstatu racionalni vyzivy

Uvede priklady souvislosti nespravnych

stravovacich navyku a jejich dasledki

Vyznd se v oznaceni potravin a napoju na etiketé

o Charakteristika a vyuziti potravin a napojt

e Skladovani potravin a napojt
e Racionalni vyziva

Vyrobni stiredisko

10 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

Charakterizuje ¢asti vyrobniho stfediska, druhy
vybaveni a jeho pouziti

Rozlisuje druhy skladd a pouzivani zatizeni
skladi potravin

Obsluhuje technologicka zatizena podle pokyni
Cisti a zabezpetuje technologicka zaiizeni po
ukonéeni provozu podle pokynti

e Zikladni ¢lenéni a vybaveni vyrobniho stfediska
o Déleni skladi, zakladni vybaveni skladi

e Technologicka zafizeni ve vyrobé

Ochrana Zivotniho prostiedi

8 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucdivo

Jedna v souladu s ptedpisy na ochranu zivotniho
prostiedi

Nakladd s odpady a obaly podle platnych
predpisti

Dba na tfidéni odpadi

Setti energii a vodu pfi ¢innostech ve vyrobé
pokrmtl i v ubytovacich sluzbach

e Ochrana zivotniho prostfedi
e Nakladani s odpady a obaly
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Zavtizeni pro hygienu nadobi a naradi

12 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e Pouziva zafizeni v souladu s pravidly BOZP

e Zasobnikové a priitokové ohtivace vody
e Driezy a mycky nadobi
e Dodrzovani pravidel BOZP

Stroje pro mechanické zpracovani potravin

16 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e Obsluhuje stroje podle pokynt, pii dodrzovani
BOZP a podle hygienickych predpist

Univerzalni stroj — kuchynsky robot
Univerzalni stroj — pfidavna zatizeni

Stroje na zpracovani tésta

Jedno a viceucelové strojky

Stroje na zpracovani masa

Myti, dezinfekce, BOZP u kuchynskych stroji

Zavizeni pro tepelné zpracovani pokrmu

18 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e Vysvétli spravny zplsob pouzivani zafizeni pro
tepelné zpracovani potravin

e Druhy sporaki, obsluha, BOZP

¢ Druhy kotli, obsluha, BOZP

e Druhy peci, obsluha, BOZP

e Konvektomaty

e Druhy smazicich panvi, obsluha, BOZP
e Ponorné smazice

e RoSty a roZzné

e Druhy grilt, obsluha, BOZP

e Obsluha a udrzba zatizeni

Procvicovani uciva 1.ro¢niku

12 hodin

e Zapamatuje si zakladni informace
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2. roénik — Zarizeni zavodu — celkova hodinova dotace 96 hodin

Zarizeni pro uchovani pokrmi a napoji za
tepla

18 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e Popise a vyjmenuje smysl zafizeni pouzivani
jednotlivého zatizeni pro uchovani pokrmi a
napoju za tepla

e Vodni lazen, ohfivaci stoly a skiin€ — rezony

e VIiv suchého a vlhkého tepla na pokrmy,
termosy

e Dodrzovani BOZP

Chladici a mrazici zarizeni 20 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e Dovede zachazet s riznymi druhy mraziciho a | ¢ Druhy chladicich zatizeni
chladiciho zafizeni e Druhy mrazicich zafizeni
e Zvoli a pouzije vhodné uloZeni a oSetfeni | ¢ Hygiena provozu chladicich a mrazicich
potravin do chladiciho a mraziciho zafizeni zafizeni
Sklady 22 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e Rozlisuje druhy skladt e Déleni skladt
e Vyjmenuje pozadavky na vybaveni, udrzbu, | ¢ Vybaveni skladii
hygienu a BOZP skladu potravin e Udrrba a hygiena skladi
e BOZP ve skladech
Odbytova stirediska 26 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e Charakterizuje odbytova stiediska, doplitkovy | @ Ukoly odbytu
prodej a sluzby pro hosty e Druhy odbytovych stfedisek
e Vysvétli potiebu a spravné ovladani osvétlovaci | e Pozadavky na zafizeni odbytovych stiedisek
techniky, klimatizace e Vybaveni, zafizeni a inventaf na useku obsluhy
e Osvétlovaci technika, vzduchotechnika,

klimatizace a podlahy
e Doplnkovy prodej a sluzby pro hosty

Procvicovani uciva 2.ro¢niku

10 hodin

e Zapamatuje si zakladni informace
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU HOSPODARSKE VYPOCTY

Skola: Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nazev SVP: Stravovaci sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
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. ro¢nik — 32

Obecné cile predmétu

Cilem pfedmétu je vést zaky ke kompetenci vyuzivat matematickych poznatkti v praktickém zivoté
v ruznych 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 realité, zkoumat a fesit problémy, vyhodnotit
informace kvantitativniho charakteru ziskané z riznych zdroji — graf, diagramt a tabulek,
spravné se matematicky vyjadiovat. DalSim cilem pak je matematicka priprava pro konkrétni
potteby odborné slozky vzdelavani, tj. gastronomii a cestovni ruch.

Vysledky vzdélavani v oblast citii, postojii, hodnot a preferenci

Cilem pfedmétu je opakovat, prohloubit a systematizovat poznatky a kompetence ziskané
v povinném predmétu matematika,
Dalsim cilem predmétu je vést zaky ke kompetenci vyuzivat matematickych poznatkl
v praktickém Zivoté v riiznych situacich, které souviseji s matematikou, efektivné numericky
pocitat, pouzivat a prevadét bézné pouzivané jednotky, aplikovat matematické postupy v odborné
sloZce vzdélavani, matematizovat redlné situace, pracovat s matematickym modelem a vyhodnotit
vysledek feSeni vzhledem k realité, zkoumat a feSit problémy, vyhodnotit informace
kvantitativniho charakteru ziskané z riznych zdroji — grafii, diagrami a tabulek, spravné se
matematicky vyjadiovat.
V afektivni oblasti sméfuje matematické vzdélavani k tomu, aby zaci ziskali:

- pozitivni postoj k matematickému vzdélavani

- schopnost aplikace matematického mysleni v redlné situaci

- schopnost logického mysleni, racionalniho usudku a kritické uvahy nad vysledkem

- zajem o ziskavani informaci a umé¢li s nimi pracovat

Charakteristika uciva

Vychazi z RVP 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby z okruhu Matematické vzdélavani.
Predmét je zaméten na prohloubeni zakladnich znalosti z matematiky, které upeviiuje a rozviji.
Vzdélavani upeviuje znalosti ZS v oblasti redlnych ¢isel a matematickych operaci. Upeviluje
zakladni znalosti jednotek délky, plochy, objemu a hmotnosti, na coz navazuji konkrétni vypocty
pro potiebu gastronomickych provozi. Rozviji logické mysleni feSenim slovnich tloh z praxe.
Obsah predmétu cilené podporuje problematiku odbornych predmétt. Jde o kalkulace pokrmi a
napoji v gastronomii, v ekonomickém vzdelavani a finanéni gramotnosti.

Vzdélavani je mezipredmétoveé propojeno se Zatizenim zdvodu, Praci s pocitatem a Odbornym
vycvikem.

Charakteristika uciva dle roéniku:

1. ro¢nik

ucivo zaméfeno na zasady hospodatskych vypoctl, ptevody jednotek, surovinové normy, penézni
jednotky, energetické hodnoty stravy, kalkulace cen pokrmt a napoji, vypocty zasob
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Strategie (pojeti) vyuky

ukoli. Po pouziti metody vykladu bezprostfedné nasleduje praktické procviceni vylozeného uciva.
Ve vyuce se klade dliraz na samostatnou praci a feSeni komplexnich uloh. Je uplatiovan téz
projektovy pfistup s vyuzitim meziptedmétovych vztahti (komplexni praktické ulohy, umoziujici
aplikaci Sirokého spektra védomosti a dovednosti zdka i z jinych pfedmétll) a metody
problémového vyucovani. Projekty se realizuji jako tymova préce.
Metody a formy vyuky jsou uzivany v zéavislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na
rozvoj klicovych kompetenci a prifezovych témat:

- efektivni vyklad uc¢iva

- frontalni prace ucitele s zaky

- Tizeny rozhovor ucitele s Zaky

- prezentace uciva s vyuzitim vyukovych programi

- fteSeni problémovych tloh

- skupinové prace zakl na zadanych ukolech

- samostatna prace zakl pii procvicovani a opakovani uciva

- préce s ucebnicemi, matematickymi sbirkami a tabulkami

- prace s dostupnou informacni technikou

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

Hodnoceni vysledku Zaka

Pii hodnoceni je kladen diraz na zpétné informace o zvladnuti jednotlivych celk uciva.
Navazujici pozadavek pii hodnoceni je pochopeni problému a feseni lohy. Hodnocena je hloubka
porozuméni poznatkim, schopnost jejich aplikace a mira rozvoje klicovych kompetenci a osvojeni
prafezovych témat. Podklady pro hodnoceni zakl vyucujici ziskava: - soustavnym sledovanim
vykont a aktivity zaki béhem vyucovaci hodiny — prostfednictvim pisemnych a tstnich zkousek,
ve kterych kontroluje pfipravenost zdka na vyucovani — hodnocenim skupinové prace zakla —
rozborem domécich praci 4kt — vyhodnocenim dvou pololetnich pisemnych praci Zaci se
specifickymi vzdélavacimi problémy jsou hodnoceni individualné

Prinos predmétu k rozvoji kliCovych kompetenci a realizaci prarezovych 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 ukolu, urcit jadro problému, ziskat informace, navrhnout a zdtvodnit
feSeni, ovefit spravnost postupu a dosazené vysledky
- uplatiovat rizné metody mysleni, volit prostfedky plnéni aktivit, vyuZzivat zkuSenosti
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 podminkach
- vhodné komunikovat s potencionalnimi zaméstnavateli a prezentovat se
- umét ziskavat informace ze svéta prace a znat obecnd prava pracovnikil a zaméstnavateli
- kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek
matematické
- pouzivat a prevadét bézné jednotky
- provadét redlny odhad vysledkl feseni dané ulohy
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aplikovat znalosti o zakladnich tvarech pfedmétii v roviné i prostoru
aplikovat matematické poznatky a postupy v odborné slozce vzdélavani
vyuzivat matematické poznatky a metody feSeni v praktickém Zivoté¢ a v dalSim
vzdélavani;
matematizovat jednoduché redlné situace, uzivat matematicky model a vyhodnotit
vysledek feseni vzhledem k realité
zkoumat a fesit problémy vcetné diskuse feSeni
diskutovat metody feseni matematické ulohy
ucelné vyuzit digitalni technologie a zdroje informaci pfi feSeni matematickych tloh
¢ist s porozuménim matematicky text, kriticky vyhodnotit informace ziskané z riznych
zdroji
spravn¢ se matematicky vyjadfovat.

digitalni kompetence

pracovat s osobnim pocitacem a dal§imi prostiedky IKT

pracovat s béznym zékladnim a aplika¢nim programovym vybavenim

ziskéavat informace z otevienych zdrojl, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité Internet
pracovat s informacemi z riznych zdroji nesenymi na rtiznych médii, a to s vyuzitim
prostfedkill informacnich a komunikaénich technologii

Prirezova témata

Clovék a digitalni svét

préace s osobnim pocitacem a prostfedky ICT

prace se zakladnim a aplika¢nim programovym vybavenim pocitace pro ucely obéanského
zivota, odborné profesni praxe a dalSiho vzdélavani

ziskavani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdrojt

komunikace elektronickou postou a dalSimi prostfedky komunikace

nabyvani pocitaCové gramotnosti ve smyslu Statni informacni a komunikac¢ni politiky

Odborné kompetence

Na realizaci odbornych kompetenci se pfedmét podili v téchto oblastech:

ovladani zaklada technologie pfipravy pokrmd,
vykonavani obchodn¢ — provoznich aktivit

Digitalni kompetence

prace s osobnim pocitatem a prostfedky ICT

préace se zékladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro ucely ob¢anského
zivota, odborné profesni praxe a dalSiho vzdélavani

ziskavani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdrojii

komunikace elektronickou postou a dalSimi prostfedky komunikace

nabyvani pocitacové gramotnosti ve smyslu Statni informacni a komunikaéni politiky
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Hospodarské vypoéty — celkova hodinova dotace 66 hodin

Zasady hospodaiskych vypocti

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e dodrzuje upravu, prehlednost
e voli ucelny postup vypoctu
e vyuziva prostiedky vypocetni techniky

e hlavni zasady hospodarskych vypocta
e prostiedky vypocetni techniky v hospodatskych
vypoctech

Ziskani pocetni jistoty a hbitosti 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e zvlada zakladni pocetni ukony s vétsi jistotou e zakladni pocetni tkony
e provadi zaokrouhlovani celych a desetinnych | e zaokrouhlovani ¢isel
Cisel e aritmeticky primér
e urc¢i aritmeticky primér e zmechanizované pocetni postupy
e fesi ptiklady z praxe
e vypocet surovin na porce a cenu surovin
Jednoty, prevody jednotek 5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e pievadi zakladni jednotky provadi pocetni
vykony

e prevadéni jednotek (délky, hmotnosti, objemu,
Casu) zakladni pocetni vykony s jednotkami

Piepocty surovinovych norem

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e ovlada piepoéty surovinovych norem

e piepocty pro obor stravovaci a ubytovaci sluzby

Penézni jednotky

4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e vypiSe a spocitd vycetku trzbu prokazuje
zakladni vé€domosti o =zahrani¢ni méne,
kurzovnim listku.

e Ceskd ména, zahranicni mény piepocty ve
valutach a devizach

Vypocty vytéznosti 4 hodiny

Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo

e pracuje s recepturami teplé kuchyné vypocte | @ vypocet jedlého podilu vypocet procent
podle receptur ¢istou hmotnost jedly podil vytéznosti

Vypocet ceny pokrmii a napoju 5 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

e vysvétli cenovy systém a jeho ndvaznost na
vypocet cen pokrmil, napoju fesi praktické tilohy
z oboru —kalkulace cen

e cenovy systém vypocet ceny potravin (surovin)
vypocet kalkula¢ni ceny pokrml vypocet
prodejni ceny pokrmi vypocet prodejni ceny
napojl
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Vypoéty zasob 4 hodiny
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
o fesi praktické ulohy z oboru ztraty vypliluje | ® normy pfirozenych ztrat zdsob inventura

zaznamy a déla zékladni vypocty do operativni
evidence

inventarizace priklady operativni
vyplnovani skladovych dokladi

evidence
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU ODBORNY VYCVIK

Skola: Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Nazev SVP: Stravovaci sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
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. ro¢nik — 480

2. ro¢nik — 480
3. ro¢nik — 840

Obecné cile predmétu

V odborném vycviku jde o rozvijeni praktickych schopnosti zdka a o spravné uplatiovani
védomosti v praxi. Zaci vyuZivaji teoretické znalosti a rozvijeji jejich praktické aplikovani. Praxe
uci zéky pracovat odpoveédné, efektivné a dle pozadavki hygienickych predpisti a predpist
bezpecnosti a ochrany zdravi pii praci. Vyucovani sméiuje k tomu, aby zak umél: - dodrzovat
zasady a predpisy BOZP, hygieny prace a ochrany zivotniho prostfedi - orientoval se v
technologickych postupech ptipravy pokrmu - orientoval se v recepturach teplych a studenych
pokrmti a pouzivali vhodné technologické postupy - uplatiioval zasady racionalni vyzivy - ovladal
zasady skladovani a oSetfovani potravin - ovladdal zasady expedice pokrmu, dbali na estetiku
pokrmti - ziskal ucelené poznatky a dovednosti v piipravé pokrmt od predbézné piipravy (Upravy)
az po finalni vyrobu - vyuzival poznatky o pouzivanych strojich a zafizenich pti zhotovovani
pokrmu

Vysledky vzdélavani v oblast citii, postojii, hodnot a preferenci

Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci:

- aktivné pfistupovali k pracovnimu zZivotu a profesni kariéte

- chapali vyznam odpovédného ptistupu k plnéni povinnosti a respektovani pravidel

- odpovédné pristupovali k tymové i samostatné praci

- rozvijeli sviij zajem a vztah ke gastronomii a ctili etiku v gastronomii

- chapali praci a pracovni €innosti jako pfileZitost k seberealizaci

- aktivné a tvotive ptistupovali k problémim

- rozvijeli své estetické citéni a tviréi ptistup ke svému oboru

Komplexni pojeti pfedmétu Odborny vycvik vede dale zaky k:

- osvojeni kompetenci, tj. védomosti, dovednosti, navyka, postojii a pracovnich postupt
potiebnych pro kvalifikovany vykon povoléani a pro uplatnéni a orientaci na trhu prace

- vyuziti védomosti a dovednosti z ostatnich pfedmétii 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

- pouzivani prostiedkii ICT ke komunikaci, k ziskavani informaci ve vSech oblastech v
pracovnim i osobnim zivoté

- pochopeni principt fungovani multikulturni demokratické spolecnosti.
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Charakteristika uc¢iva

Ucivo vychazi z RVP 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby z okruhu odborné vzdélavani.
Béhem odborného vycviku se zdk pribézné sezndmi se zdkladnimi hygienickymi ptedpisy,
kritickymi body HACCP, BOZP, PO. Dokéze ptipravit vyrobni sttedisko a provadét jednotliveé
pracovni ¢innosti. RozliSuje jednotlivé tseky vyrobniho stfediska. Orientuje se ve skladové
evidenci, vedeni zasob, vyuziva vypocetni techniku. Pribézné se zdk seznamuje s pracovnimi
nastroji a pomickami a pouziva je pii odborném vycviku. Vyuziva technologickd zatfizeni ve
vyrobnim stfedisku podili se na realizaci technologickych postupt ptipravy pokrmt a napoja.
Dokaze charakterizovat druhy odbytovych stiedisek, jejich vybaveni, rizné zptisoby obsluhy a
techniky odbytu. Komunikuje v matefském jazyce i v cizim jazyce pfiméfené k situacim
kazdodenniho pracovniho Zivota. V pfedmétu odborny vycvik zak komplexné uplatiiuje, rozviji a
systematizuje ziskané znalosti z teoretického vyuc€ovani a nabyva praktické dovednosti, zkuSenosti
a navyky. Odborny vycvik je provazan piedevs§im s piedméty: Technologie, Stolnieni, Potraviny
a vyziva, Hospodarské vypocty, Zatizeni zdvodu, Informatika.

Ucivo predmétu ,,Odborny vycvik® je tematicky propojeno se vzdélavacim obsahem piredméth
Technologie, Stolni¢eni, Potraviny a vyziva, Hospodaiské vypocty, Zatizeni zdvodu, Informatika.

Charakteristika uciva dle ro¢niku:

1. ro¢nik

74k uplatiiuje znalosti v oblasti hygieny, BOZP, PO, HACCP a prvni pomoci. Ovlad4 pracovni
¢innosti spojené s piipravou vyrobniho stfediska, opracovani potravin a jejich technologického
zpracovani. Ovlada pripravu polévek, pfiloh a bezmasych pokrml a mouc¢nych pokrmi. Ovlada
zéklady normovani. Ovlada estetiku a expedici pokrmi. Ovlada zéklady obsluhy a spolecenskou
vychovu.

2. ro¢nik

Z&k prohlubuje ziskané dovednosti z prvniho ro¢niku. Pouziva technologicka zafizeni v
gastronomii. Zna technologické postupy ptipravy pokrmti z masa jatecnich zvifat, ryb, dritbeze a
zvétiny a omacek a jidel na objednavku. Ovlada rozdéleni masa na jednotlivé ¢ésti, pouziva
jednotlivé druhy masa pii ptipravé hotovych pokrm.

3. ro¢nik

74k opakuje, prohlubuje a procvicuje dovednosti z predchézejicich roénikd. Ovlada piipravu
jednoduchych jidel, dietnich jidel, pokrmi studené kuchyné a mouc¢nikt. Ovlada trendy moderni
gastronomie a zahrani¢ni kuchyné. Ma osvojeny zdklady organizace prace své a svych
spolupracovnikil a je schopen pracovat samostatné¢ a v tymu. Ovladd odbornou terminologii a
vyuziva obecnych poznatkl a pravidel pii 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 odborné¢ho vycviku v redlném
pracovnim prostiedi po celou dobu vzdélavani, a to na pracovisti Skoly, odlouc¢eném pracovisti
Skoly, nebo na smluvné zajisténych pracovistich skoly v provozech zatfizeni fyzickych nebo
pravnickych osob s opravnénim k ¢innosti v daném oboru. Praktické vyucCovani vedou ucitelé
odborného vycviku a instruktofi z fad zaméstnancii. Praktické vyucovani zaku je zajistovano a
realizovdno pouze na pracovistich, kterd disponuji vhodnym organizacnim, technologickym 1
socialnim zdzemim jako jsou Skolni kuchyné a Skolni jidelny mésta a regionu. Praktické vyucovani
je organizovano skupinach tvotrenych zaky 1.ro¢niki, 2. ro¢nikd, pficemz pocet zakl ve skupiné
vedené ucitelem odborné¢ho vycviku a pocet zakli vedenych instruktorem je stanoven platnym
predpisem. Zaci 3. ro¢nikii vykonavaji odborny vycvik pod vedenim instruktorti danych zatizeni.
Pro zéky je podstatny kontakt s redlnym pracovnim prostfedim, tj. materidlnim a technologickym
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zazemim, s organizaci, pfedpisy a normami, s pracovnimi tkoly a postupy, pracovnim kolektivem
a klimatem a v neposledni fadé€ firemni kulturou.
Metody a formy vyuky jsou uzivany v zéavislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na
rozvoj klicovych kompetenci a prifezovych témat:

- individuélni a skupinova prace zakt na zadanych ukolech pii vyucovani

- demonstra¢ni metody

- nazorné ukazky, instruktaze

- prakticka cviceni

- teSeni problémovych tloh

- exkurze

- pfipravna soustfedéni

Hodnoceni vysledkia zaka

Kritéria hodnoceni vychéazeji z pravidel Skoly pro hodnoceni vysledkli vzdélavani zaka. Je
pouzivano slovni i numerické hodnoceni. Hodnoceni zakti musi spliiovat piredev§im motivacni,
informativni a vychovné funkce. Zaci jsou vedeni ke kritickému sebehodnoceni. Hodnocena je
kvalita ziskanych praktickych dovednosti a navyki, hloubka porozuméni poznatktim, schopnost
jejich aplikace a mira rozvoje klicovych kompetenci a osvojeni prafezovych témat. V koneéném
hodnoceni se promitd i aktivni pfistup zédka ke vzdélavani, jeho samostatnost, schopnost
produktivni spolupréce v kolektivu.
Podklady pro hodnoceni zaki vyucujici ziskava:

- soustavnym sledovanim vykont a aktivity zakti 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

- posouzenim urovné dosazenych dovednosti a pracovniho piistupu zéka

- hodnocenim skupinové prace zaka

- sebehodnocenim jednotlivych zaka

- ovétenim praktickych dovednosti formou evaluace v kazdém roc¢niku

- vyslednd znamka je znamkou z odborného vycviku.
Hodnoceni Zaki se specifickymi potfebami uéeni
U téchto zakl klade ucitel diiraz na druh jejich projevu, ve kterém maji predpoklady podat lepsi
vykon. Pii klasifikaci nevychazi ucitel z prostého poc¢tu chyb, ale z poctu jevi, které zak zvladl.
Stoupajici vyznam musi mit sebehodnoceni zaki.

Piinos predmétu k rozvoji kliCovych kompetenci a realizaci priirezovych témat

74k je veden k tomu, aby:

- samostatn¢ a zodpovédné plnil svétené tkoly, spravné spolupracoval v kolektivu

- ziskal zdkladni védomosti a dovednosti potiebné pro rozvijeni vlastnich aktivit

- se odborné rozvijel a vyhledaval si potfebné informace pro profesni i osobni rozvoj

- byl schopen vyjadfovat se pfiméiené situaci, vhodné se prezentovat, argumentovat a
obhajovat sva stanoviska

- se naucil fesit konfliktni situace na pracovisti i v zivoté€, spolupracovat v tymu, uvédomil si
vyznam vzdélani pro zivot

- jednal hospodarn¢, uplatiioval nejen hledisko odborné, ekonomické, ale také ekologické

- rozvijel dovednosti, aplikoval ziskané poznatky, pfijimal odpovédnost za vlastni
rozhodovéni a jedndni, umél si samostatné¢ vyhledat pottebné odborné informace pro
profesni uplatnéni.
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Kli¢ové kompetence

k uéeni

mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani;

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

s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napi. vyklad, prednasku, proslov), potizovat
si poznamky;

vyuzivat ke svému uceni rtizné informacni zdroje, véetné svych zkuSenosti 1 zkuSenosti
jinych lidi;

sledovat a hodnotit pokrok pii dosahovani cilti svého uceni, piijimat hodnoceni vysledkli
uceni od jinych lidi;

znat moznosti svého dal$iho vzdélavani, zejména v oboru a povolani.

k FeSeni problému

porozumét zadani tkolu nebo rozpoznat jadro problému, ziskat informace potiebné k
feSeni problému a samostatné nebo s vedenim jinych lidi navrhnout zpisob feseni;

volit prosttedky a zplsoby (pomiicky, metody a techniky) vhodné pro splnéni jednotlivych
aktivit, vyuZivat zkuSenosti a védomosti nabyté diive;

spolupracovat pii feSeni problémd s jinymi lidmi (tymové feseni).

komunikativni

vyjadfovat se pfiméfené ucelu jednani a komunikacéni situaci v projevech mluvenych 1
psanych a vhodné se prezentovat pii oficialnim jednani (napf. pii jedndni se
zaméstnavatelem, na ufadech);

formulovat srozumitelné své myslenkys;

naslouchat pozorn¢ druhym, tzn. vyjadfovat se pfiméfen¢ tématu diskuse;

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

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

personalni a socialni

posuzovat redln¢ své fyzické a dusevni moznosti, odhadovat disledky svého jednani a
chovani v riznych situacich;

stanovovat si cile a priority podle své zajmové a pracovni orientace a Zivotnich podminek;
reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zpiisobu jednani ze strany jinych
lidi, pfijimat radu 1 kritiku;

ovéiovat si ziskané poznatky, zvazovat ndzory, postoje a jednani jinych lidj;,

mit odpovédny vztah ke svému zdravi, pecCovat o sviij fyzicky i1 duSevni rozvoj, byt si
védomi disledkil nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti;

adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky a byt pfipraveni fesit své socialni 1
ekonomické zalezitosti;

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

prispivat k vytvareni vstficnych mezilidskych vztaht a k predchézeni osobnim konfliktim
a diskriminaci;

byt finan¢n¢ gramotny.

obc¢anské kompetence a kulturni povédomi

jednat odpovédné a samostatné nejen ve vlastnim, ale i ve vefejném zajmu;
dodrzovat zakony, respektovat prava a osobnost druhych lidi (popf. jejich kulturni
specifika) a oprostit se od nesnasenlivosti, xenofobie a diskriminace;
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jednat v souladu s mordlnimi principy a zasadami spolecenského chovani, pfispivat k
uplatiiovani hodnot demokracie;
uvédomovat si — v ramci plurality a multikulturniho souziti — vlastni kulturni, narodni a
osobnostni identitu, pfistupovat s aktivni toleranci k identité druhych;
zajimat se o politické a spolecenské déni u nés a ve svéte;
chapat vyznam zivotniho prostiedi pro ¢loveka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje;
uznavat hodnotu zivota, uvédomovat si odpoveédnost za vlastni zivot a spoluodpovédnost
pti 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, ndrodni, evropskeé i svétové kultury.

k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

mit odpoveédny postoj k vlastni profesni budoucnosti, a tedy i 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;

mit redlnou piredstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkdch v oboru a o
pozadavcich zaméstnavatelil na pracovniky a umeét je srovnavat se svymi predstavami a
ptedpoklady;

umét ziskavat a vyhodnocovat informace o pracovnich 1 vzdélavacich prilezitostech,
vyuzivat poradenské a zprostfedkovatelské sluzby jak z oblasti svéta prace, tak vzdélavani;
vhodné€ komunikovat s potencidlnimi zaméstnavateli,

znat obecna prava a povinnosti zaméstnavatelll a pracovnikd.

matematické

spravné pouzivat a prevadét bézné jednotky;

pouzivat pojmy kvantifikujiciho charakteru;

Cist rizné formy grafického zndzornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.);
provadét redlny odhad vysledku feSeni dané ulohy;

rozpoznat zakladni tvary pfedmétl a jejich vzajemnou polohu v roving i prostoru;
aplikovat matematické postupy pfi feseni praktickych ukola v béznych situacich.

digitalni kompetence

pracovat s osobnim pocitatem a dalSimi prostfedky informacnich a komunikacnich
technologif;

pracovat s béznym zékladnim a aplika¢nim programovym vybavenim,;

ucit se pouzivat nové aplikace;

komunikovat elektronickou postou;

ziskéavat informace z otevienych zdrojl, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité Internet;
pracovat s informacemi z riznych zdrojii nesenymi na rtznych médiich (tiSténych,
elektronickych, audiovizualnich), a to 1 s vyuzitim prostfedkii informacnich a
komunikac¢nich technologif;

uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vé€rohodnost riznych informacénich zdroji a
kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt medialné gramotni.

Prirezova témata

Ob¢an v demokratické spolecnosti

osobnost a jeji rozvoj;

komunikace, vyjednavani, feseni konfliktt;

spolecnost — jednotlivec a spolecenské skupiny, kultura, ndbozenstvi;
stat, politicky systém, politika, soudoby svét;
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- masova média;

- moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita;

- potiebné pravni minimum pro soukromy a obCansky Zivot.

Clovék a Zivotni prostiedi

- Dbiosféra v ekosystémovém pojeti (znalosti o abiotickych a biotickych podminkach zivota, o
ekologické prizplisobivosti, o vzajemnych vztazich organismu a prostedi, o struktuie a
funkci ekosystémt, o vyznamu biodiverzity a ochrany pfirody a krajiny);

- soucasné globalni, regiondlni a lokdlni problémy rozvoje a vztahy clovéka k prostredi
(klimatické zmény, ohrozovani ovzdusi, vody, pudy, ekosystému i biosféry z riznych
hledisek rozvoje lidské populace, vliv prostiedi na lidské zdravi);

- moznosti a zpusoby feSeni environmentalnich problému a udrzitelnosti rozvoje v daném
oboru vzdélani a v obCanském Zivoté (napf. nastroje pravni, ekonomické, informacni,
technické, technologické, organizacni, prevence negativnich jevl, principy udrZzitelnosti
rozvoje).

Clovék a svét prace

- sebereflexe ve vztahu k osobnim profesnim a vzdélavacim pldnim, mimoskolnim
aktivitdm, pfistupu k uceni a studijnim vysledkiim, schopnostem, vlastnostem i zdravotnim
ptedpokladiim, vytvoieni osobniho portfolia dovednosti i se zkuSenostmi z informalniho
ucenti;

- pisemna i verbalni prezentace v prostiedi trhu prace — formy aktivniho hledani prace,
zpracovani zadosti o zaméstnani, formy Zivotopisti a motivacnich dopisti a jejich vytvoreni,
praktickd pfiprava na jednani s potencidlnim zaméstnavatelem, pfijimaci pohovor a
vybérové tizeni;

- vyhledavéani zaméstnani, informacni zdroje a jejich vyhodnoceni;

- aktivni pldnovani a projektovani profesni kariéry, dosahovani cilli podle stanovené¢ho
planu.

- vyznam celozivotniho uceni jako pozadavku pro osobni rdst a udrzeni
konkurenceschopnosti a profesni restart;

- formadlni a neforméalni vzdé€lavaci prilezitosti, moznosti vzdélavani v zahrani¢i, navaznosti
vzdélavani po absolvovani stfedni Skoly, rekvalifikace;

- ovetené kariérové informace jako podminka pti rozhodovani o profesnich a vzdélavacich
zamerech — informacni zdroje, posuzovani informaci o vzdélavani, pracovnich nabidkach,
trhu prace.

- trh prace z hlediska globalizace i regionalni ekonomiky, jeho ukazatele, vSeobecné
vyvojové trendy, pozadavky zaméstnavatelt;

- nové formy a podminky prace, pracovni mobilita, moznosti zaméstnani v zahranici;

- technologicky rozvoj v Cinnostech lidské prace, zakladni charakteristiky pracovnich

¢innosti;

- pracovni uplatnéni po absolvovani pfislusného oboru vzdélani vcetné alternativnich
moznosti;

- zadkonik prace, formy pracovniho vztahu, prava a povinnosti zameéstnance a
zaméstnavatele.

- sluzby kariérového poradenstvi;
- zprostiedkovatelské sluzby pti hledani prace, pracovni agentury, sluzby tfadu prace.
Clovék a digitalni svét
- pracovat s osobnim pocitacem a prostiedky ICT, vyuzivat mobilni digitalni technologie
- pracovat se zdkladnim a aplikacnim programovym vybavenim pocitate pro ucely
obcanského zivota, praxe a dal§iho vzdélavani
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ziskavat, zpracovavat a vyuzivat data a informace z otevienych zdroj
komunikovat elektronickou postou a dal$imi prostfedky komunikace
umét zpracovat aktualni data a porovnavat je s piedchozimi osobnimi vykony a vyvozovat
z nich odpovidajici zavéry pro vlastni pohybovy reZim ve shodé s potiebami télesného,
dusevniho i socidlniho zdravi
umét analyzovat pohybové Cinnosti a hodnoceni pohybovych dovednosti s cilem zlepsit
techniku pohybu pomoci videozaznamt

Odborné kompetence

uplatnuje pozadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyzivé s vyuzitim poznatkl o
potravinach a napojich

ovlada technologii ptipravy pokrmi

ovlada zéklady techniky odbytu

dodrzuje bezpecnost prace a ochranu zdravi pii praci

jedna ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje

A4

usiluje o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobki nebo sluzeb.

Specificky odborné kompetence

uplatnuje pozadavky na hygienu v gastronomii, syst¢ém HACCP

ma prehled o vyZive, pfipravuje pokrmy dle zasad raciondlni vyzivy, druhii diet a
alternativnich zptisobt stravovani

rozliSuje vlastnosti, a technologickou vyuzitelnost zakladnich druhli potravin a napoji
vcetné konvenienci, skladuje spravnym zplsobem potraviny a napoje

sestavuje menu, jidelni a napojové listky podle gastronomickych pravidel, pravidel
raciondlni vyzivy a dalSich hledisek

piipravuje 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 jedna ve styku s hosty, pracovnimi partnery a
spolupracovniky

dba na estetiku pti pracovnich ¢innostech

chépe bezpecnost prace jako nedilnou soucést péce o zdravi osob na pracovisti

dodrzuje zékladni pravni ptredpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pii praci a
pozarni prevence

poskytuje prvni pomoc pii ndhlém onemocnéni nebo trazu

chape kvalitu jako vyznamny néstroj konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku
dodrzuje stanovené normy (standardy) a piedpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti

zohlediuje pozadavky klienta (zdkaznika, ob¢ana)

zvazuje 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 hospodaii s finan¢nimi prostfedky, - naklada s materidly, energiemi, odpady,
vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na Zivotni prostfedi.

Odborné kompetence

Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pii praci, tzn. aby absolventi:
o chapali bezpecnost prace, jako nedilnou soucast péfe o zdravi své i
spolupracovnikli (i dal$ich osob vyskytujicich se na pracovistich, napt. klientd,
zakazniki, navstévnika);
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znali a dodrZovali zakladni pravni predpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi
pii praci a pozarni prevence;
osvojili si zadsady a navyky bezpecné a zdravi neohrozujici pracovni ¢innosti véetné
zasad ochrany zdravi pii praci u zatizeni se zobrazovacimi jednotkami (monitory,
displeji apod.), rozpoznali moznost nebezpeci urazu nebo ohrozeni zdravi,
znali systém péce o zdravi pracujicich (v€etné preventivni péce, uméli uplatiovat
naroky na ochranu zdravi v souvislosti s praci, naroky vznikl¢ urazem nebo
poskozenim zdravi v souvislosti s vykondvanim prace);
byli vybaveni védomostmi o zisadach poskytovani prvni pomoci pii ndhlém
onemocnéni nebo urazu a snazili se poskytnout prvni pomoc.

- Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkid nebo sluzeb, tzn. aby absolventi:

O

o

o

chapali kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména
organizace;

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

dbali na zabezpecovani parametri (standardil) kvality procest, vyrobkli nebo
sluzeb, zohlednovali pozadavky klienta (zakaznika, ob¢ana).

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

O

O

O
O

znali vyznam, ucel a uziteCnost vykonavané prace, jeji financni, popfi. spoleCenské
ohodnoceni;

zvazovali pfi planovani a posuzovani urCité ¢innosti (v pracovnim procesu i1 v
bézném zivote¢) mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na zivotni prostiedi, socialni
dopady;

efektivné hospodafili s finan¢nimi prostredky;

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

- Uplatilovat pozadavky na hygienu v gastronomii, tzn. aby absolventi:

O
O
@)

(@)

(@)

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

provadéli tklid a cisténi zafizeni a prostor pro vyrobu pokrmil a dodrzovali
sanitacni fad;

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

provadéli tklid a ¢isténi skladovacich prostor.

- Ovladat ptipravu vybranych druhti pokrmi a napoji, tzn. aby absolventi:

O

OO O O O

o O

pomahali pii ptipravé pokrmi;

piipravovali teplé pokrmy a ptilohy;

ptipravovali jednoduché moucniky;

pfipravovali vybrané studené pokrmy;

pfipravovali teplé napoje; — Cistili, udrZzovali a zabezpecovali inventai po jeho
pouZziti;

dodrzovali posloupnost praci a casovy harmonogram;

udrzovali a zabezpe€ovali pouZzity inventarf;

pod dozorem pouzivali a udrzovali technicka a technologickd =zafizeni v
gastronomickém provozu;
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Digitalni kompetence

ovlada béZné pouzivana digitalni zafizeni, aplikace a sluzby; vyuziva je pfi uceni 1 pfi
zapojeni do Zivota Skoly a do spolecnosti; samostatné rozhoduje, které technologie, pro
jakou ¢innost ¢i feSeny problém pouzit

ziskava, vyhledava, kriticky posuzuje, spravuje a sdili data, informace a digitalni obsah, k
tomu voli postupy, zptisoby a prostiedky, které odpovidaji konkrétni situaci a tcelu
vytvaii a upravuje digitalni obsah, kombinuje rizné formdty, vyjadiuje se za pomoci
digitalnich prostredki

vyuziva digitalni technologie, aby si usnadnil praci, zautomatizoval rutinni ¢innosti,
zefektivnil ¢i zjednodusil své pracovni postupy a zkvalitnil vysledky své prace

chape vyznam digitalnich technologii pro lidskou spolecnost, seznamuje se s novymi
technologiemi, kriticky hodnoti jejich pfinosy a reflektuje rizika jejich vyuzivani
predchdzi situacim ohrozujicim bezpecnost zafizeni 1 dat, situacim s negativnim dopadem
na jeho télesné a duSevni zdravi i zdravi ostatnich; pfi spolupraci, komunikaci a sdileni
informaci v digitdlnim prosttedi jedna eticky
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UCEBNI OSNOVY

1. ro¢nik — Odborny vycvik — celkova hodinova dotace 480 hodin

Bezpecnost a ochrana zdravi pri praci,
hygiena prace, poZarni prevence

12 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a
ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence.

e Pii obsluze, bézné udrzbé a Cisténi stroji a
zafizeni postupuje v souladu s predpisy a
pracovnimi postupy.

e uvede piiklady bezpecnostnich rizik, nejcastcjsi
pticiny urazl a jejich prevenci.

e Poskytne prvni pomoc pii Grazu na pracovisti.

e Uvede povinnosti pracovnika v piipadé
pracovniho urazu.

e Skoleni BOZP, PO, hygienickych piedpisi.
Organizaéni uspotadani OV, SR. PoZarni
ochrana a prevence.

e Bezpecnostni predpisy pii obsluze, bézné
udrzbé a cisteéni stroji. Bezpecnostni rizika a
nejcastéjs§i  pfi¢iny tUrazi, prvni pomoc,
povinnosti pracovnikid a zaméstnavatele.

Hygienické poZadavky na provoz
spolecného stravovani

12 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e Uplatiiuje  pozadavky na
gastronomickém provozu.

o Vysvétli ucel kritickych bodt a jeho fungovani v
praxi popise, moznosti zdrojui nakazy a otravy z
potravin a zplsob prevence.

e Je seznamen s uplatiiovanim kritickych bodi v
gastronomickém provozu.

e Dodrzuje osobni hygienu a hygienu prace v
pribéhu pracovnich ¢innosti.

e Provede tklid pracovisté po ukonceni provozu v
souladu s hygienickymi pozadavky.

hygienu v

e Hygienické predpisy v gastronomii, kritické
body HACCP. Osobni hygiena. Prostiedky pro
uklid a sanitaci.

e Zdravotni rizika z potravin, alimentarni nakazy,
toxické kontaminanty-zdroje nékazy a otravy z
potravin — prevence.

pokrmu.

Seznameni s odbornou literaturou 12 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e Orientuje se v normach teplych a studenych | e Receptury teplych a studenych pokrmd,

kuchatska literatura a nazvoslovi.
e Vyznam norem, druhy. Zaklady normovani.
Prevadéni jednotek.
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Vyrobni stiredisko 24 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e Charakterizuje vybaveni ¢asti vyrobniho | ® Zakladni clenéni a vybaveni vyrobniho
stiediska; druhy vybaveni a jeho pouziti. stiediska. Dé€leni skladd, zakladni vybaveni
sklada.

e RozliSuje druhy skladd a pouziva =zafizeni
skladt potravin.

e Obsluhuje technologicka zatizeni podle pokynt.

e Cisti a zabezpecuje technologicka zafizeni po
ukonceni provozu podle pokynti.

e Jedna v souladu s pfedpisy na ochranu zivotniho
prostiedi.

e Naklada s odpady a obaly podle platnych
predpisi.

e dba na tiidéni odpadi

e Setii energii a vodu pii ¢innostech ve vyrobé
pokrmd.

e Technologicka zafizeni ve vyrobé. Mikrovinné
trouby, konvektomaty a dal$i moderni zafizeni.

e Povinnosti kuchate, jeho pomucky, jeho
oSetfovani a pouzivani.

e Ochrana zivotniho prostfedi.
odpady a obaly

Nakladani s

Zaklady obsluhy

18 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e Uplatiiuje zéasady slusného chovani,
spolecenského a profesni vystupovani.

e Rozlisuje maly a velky stolni inventar, zptisoby
jeho oSetfovani a vhodné pouziti.

e Vhodné pouziva maly a velky stolni inventat.

e Komunikace ve sluzbach.

e Rozdéleni inventafe, udrzba, pouziti-formy a
pravidla obsluhy.

e Technika podavani pokrmli a napoju pii
jednoduché obsluze. Sestavovani jidelnich a
napojovych listki.

PiedbéZna priprava potravin 42 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo

e Orientuje se ve zpisobech pfedbézné Upravy | e Piedbézna pfiprava potravin  rostlinného

potravin rostlinného a zivocisného pivodu, puvodu-skrabani, ¢isténi, omyvani.
driibezZe, zvétiny a ryb a piipravé surovin pied | o Piedbéznd piiprava potravin  rostlinného
tepelnou upravou. puvodu-nakladani, maceni, lisovani.

e Opracovava a upravuje suroviny. e Predbéznd pfiprava potravin rostlinného
puvodu-ptebirani,  loupani,  vypeckovani,
prosivani.

e Predbéznd pfiprava potravin ZzivociSného
puvodu-rozmrazovani, odblanovani, Spikovani,
vykost'ovani.

e Piedbéznd piiprava potravin zivocisného

puvodu-obalovani, kofenéni, mleti, kuchani,
Skubani.

e Pfedbézna piiprava
mixovani.

e Piedbézna piiprava zvefiny a ryb. Porcovani
masa-dribez, ryby, zvétina.

surovin-§lehani, tieni,
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Zakladni technologické upravy

12 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

Vysvétli rozdily mezi druhy tepelnych uprav
pokrmdi.

Tepelné zpracovani potravin-varenim, dusenim,
pecenim, grilovanim, smaZenim, zadélavanim,
zapékanim.

Zaklady zahustovani pokrm.

Polévky 90 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e Ovlada jednotlivé technologické tpravy polévek | @ Vyznam, rozd€leni polévek, normovani.
a jejich podavani. e Hmotnost, esteticka uprava a expedice polévek.
e Pfi piipravé polévek uplatiuje zasady raciondlni | e Vyvary-rozdéleni, piiprava, zesilovani a ¢iténi.
VyZivy. e Hnédé polévky.
e Zavaiky a vlozky do polévek.
e Bil¢  polévky-déleni, jiska (zasmaZzka),
zjemnovani.

Piesnidavkové polévky.
Ostatni druhy polévek-zdravotni,
ovocné, krajové, narodni.

specialni,

Prilohy

90 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

Pfipravi jednotlivé druhy pfiloh z riznych druhi
zakladnich surovin.

Ovlada normy jednotlivych ptiloh a dodrzuje
estetiku pfi jejich podavani.

Zvlada posoudit vzajemny soulad hlavniho
chodu s ptilohou.

Vyznam ptiloh, druhy, hmotnost, esteticka
uprava, expedice, normovani.

Ptilohy z brambor.

Ptilohy z mouky a krupice (knedliky, noky).
Ptilohy z téstovin.

Ptilohy z ryze a dal$ich obilovin.

Ptilohy z lusténin.

Ptilohy ze zeleniny.

Jednoduché salaty.

Bezmasé pokrmy 84 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e Pfipravi bezmasa jidla z jednotlivych surovin a | ¢ Vyznam, rozdé€leni, hmotnost, normovani,

voli vhodné doplinky k bezmasym pokrmim
podle zasad racionalni vyzivy.

esteticka Uiprava a expedice pokrmdl.
Pokrmy z brambor.

Pokrmy z téstovin.

Pokrmy z ryze a krup.

Pokrmy ze zeleniny.

Pokrmy z hub.

Pokrmy ze syrt a tvarohu.

Pokrmy z lusténin a s6ji.

Pokrmy z vajec.
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Moucné pokrmy 42 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e Ovlada techniku piipravy jednoduchych | ® Vyznam, rozd€leni, hmotnost, normovani,

mouc¢nych pokrml a dba na raciondlni vyuziti
surovin.

e Dba na estetickou Upravu pii
moucnych pokrmt.

podavani

esteticka Uprava a expedice moucnych pokrmd.
e Kase, pudinky, nakypy.
e Moucné pokrmy:

o zlitych tést.

z piSkotového tésta.
z bramborového tésta.
z kynutého tésta, naplné do tést.
z tvarohového tésta.
Z téstovin.

o O O O O

Opakovani a procvicovani znalosti a
dovednosti 1. ro¢niku

42 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e Technologie ptipravy pokrmi-polévky.

e Technologie pripravy pokrmi-ptilohy.

e Technologie piipravy  pokrmi-bezmasych
pokrmt.

e Technologie pfipravy pokrmd moucniky,
moucné pokrmy.

e Souhrnné opakovani a procvicovani ziskanych
dovednosti a znalosti z 1. ro¢niku dle potieby.
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2. ro¢nik — Odborny vycvik — celkova hodinova dotace 480 hodin

Bezpecnost a ochrana zdravi pri praci,
hygiena prace, poZarni prevence

12 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e Zak/7ikyné: - dodrzuje ustanoveni tykajici se
bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a pozarni
prevence.

e Pii obsluze, bézné udrzbé a Cisténi stroji a
zafizeni postupuje v souladu s piedpisy a
pracovnimi postupy.

e Uvede piiklady bezpecnostnich rizik, nejc¢astéjsi
priciny trazi a jejich prevenci.

e Poskytne prvni pomoc pfi Grazu na pracovisti.

e Uvede povinnosti pracovnika i v piipadé
pracovniho urazu.

e Skoleni BOZP, PO, hygienickych piedpisi.
Organiza¢ni uspotadani OV, SR. Pozarni
ochrana a prevence

e Bezpecnostni piredpisy pii obsluze, bézné
udrzbé a cisténi stroju. Bezpecnostni rizika a
nejcastéjsi  pfi¢iny tUrazi, prvni pomoc,
povinnosti pracovnikid a zaméstnavatele.

Hygienické poZzadavky na provoz
spole¢ného stravovani

12 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e Uplatiiuje  pozadavky hygienu v
gastronomickém provozu.

o Vysvétli ucel kritickych bodu a jeho fungovani v
praxi popiSe moznosti zdroji nakazy a otravy z
potravin a zptsob prevence.

e Dodrzuje osobni hygienu a hygienu prace v
pribéhu pracovnich ¢innosti.

e Provede tklid pracovisté po ukonceni provozu v
souladu s hygienickymi pozadavky.

na

e Hygienické predpisy v gastronomii, kritické
body HACCP. Prostiedky pro uklid a sanitaci.

e Zdravotni rizika z potravin, alimentarni nakazy,
toxické kontaminanty-zdroje nékazy a otravy z
potravin — prevence.

Opakovani a procvicovani ziskanych
dovednosti a znalosti z 1. roéniku

36 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

Predbézna tprava potravin.

Zakladni technologické upravy potravin.
Polévky-vyznam, rozdé€leni, normovani.

Prilohy a bezmasé pokrmy.

Moucniky.

Préce s recepturami teplych pokrmi, normovani.

Zaklady

12 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e Ovlada technologické postupy zakladu.
e Rozlisuje druhy zakladu a zplisoby zahustovani.
e Pracuje s normami, recepturami

e Druhy zakladu.
e Zpusoby zahustovani
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Omacky

42 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e 7Zna jednotlivé druhy oméacek a voli k nim
vhodné piilohy.

e Voli a pouzivd vhodné suroviny a piislusné
technologické postupy pro pfipravu omacek.

e Dba na estetiku pfi expedici.

e Rozdéleni omacek.

e Studené omacky-tabulové, dresinky, zalivky,
zakladni majonézové omacky.

e Hrubé omacky hnédé, bilé.

e Jemné omacky studené, teplé.

e Pfiprava  omacek-zjemilovani, pasirovani,
dohotoveni  omacek-dochucovani, chutové
dopliky, vliozky.

e Hmotnost, esteticka uprava a expedice omacek.

e Pfiprava omacek-vhodnost k jednotlivym
druhtim masa.

Hovézi maso

60 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e Posoudi jednotlivé druhy a ¢asti hovéziho masa
a voli vhodnou tepelnou tpravu.

e Dodrzuje estetiku pii expedici pokrmu pracuje s
normami, recepturami a odbornou literaturou.

e Ovlada jednotlivé tepelné Gipravy vnitinosti.

e Posoudi jednotlivé druhy a casti masa a voli
vhodnou tepelnou Gpravu.

e Ovlada techniku ptipravy jidel na objednavku s
pouzitim hovéziho masa.

e Pripravi s§tavu k jednotlivym minutkovym
upravam hovéziho masa.

e Hové€zi maso-rozdéleni, pouziti jednotlivych
casti.

e Dohotoveni a expedice pokrmi, hospodarné
zachazeni se surovinami, normovani.

e Priprava pokrml z hovéziho masa vafeni,
peceni, duseni.

e Piiprava pokrmu z hovézich drobt.

e Pfiprava minutek z hovéziho masa.

e Pfiprava $t4v k minutkovym pokrmtm.

Teleci maso

30 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e Posoudi jednotlivé druhy a ¢asti hovéziho masa
a voli vhodnou tepelnou upravu.

e Dodrzuje estetiku pii expedici pokrmt pracuje s
normami, recepturami a odbornou literaturou.

e Ovlada jednotlivé tepelné upravy vnitinosti.

e Posoudi jednotlivé druhy a casti teleciho masa a
voli vhodnou tepelnou tipravu.

e Ovlada techniku ptipravy jidel na objednavku s
pouzitim teleciho masa.

e Piipravi stavu k jednotlivym minutkovym
upravam teleciho masa.

e Teleci maso-déleni a charakteristika
jednotlivych ¢asti, pouziti a porcovani.

e Teleci maso-piiprava pokrmti  dusSenim,
receptury a normy.

e Teleci maso-piiprava pokrmli  pecenim,
receptury a normy.

e Teleci maso-pfiprava pokrmli smaZenim,
receptury a normy.

e Pfiprava pokrmt z telecich drobt.

e Pfiprava minutek z teleciho masa. Ptiprava §tav
k minutkovym pokrmiim.
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Veprové a uzené maso

72 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e Posoudi jednotlivé druhy a casti vepfového a
uzeného masa a voli vhodnou tepelnou upravu.

e Zvlada ptipravu pokrmt z vepfového a uzeného
masa varenim, pecenim, dusenim a smazenim

e Dodrzuje estetiku pii expedici pokrmt ovlada
jednotlivé tepelné upravy veptovych drobu.

e Ovlada techniku pfipravy minutek a voli
spravné druhy ptiloh a obloh.

e Ridi se normami pii nakladéni masa na uzeni.

e Vybere vhodny postup pii uzeni masa.

e Ovladd pfipravu pokrmG z uzenych mas,
expedici, normovani.

e Dodrzuje HACCP.

e Vepirové maso-rozdéleni, pouziti, dohotoveni,
expedice a normovani.

e Priprava pokrmii z veprového masa vaienim,

pecenim, dusenim a smazenim.

Ptiprava pokrmi z veprovych drobt.

Ptiprava minutek, HACCP.

Ptiprava stav k minutkovym pokrmiim

Uzené maso-vareni.

Priprava pokrmll z uzeného masa, expedice,

normovani, HACCP.

e Pouziti uzenin a uzeného masa.

Skopové maso

24 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e 7Znarozdéleni skopového masa, jeho pouziti.

e Dodrzuje spravné technologické postupy
piipravy pokrmt ze skopového masa a servis
podavani.

e Skopové maso-rozdé€leni, pouziti, dohotoveni,
expedice pokrmi a normovani.

e Piiprava pokrmli ze skopového masa, prava
drobt.

Ryby

24 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e Dokaze ocenit vyznam rybiho masa ve vyzivé
dodrzuje HACCP.

e Zvladne pfipravit pokrmy z ryb a z rybich
vnitinosti.

e Ryby —rozdéleni a predbéznd tprava, HACCP.
e Ryby-rozdéleni, ptiprava a pouziti.
e Piiprava pokrmu z ryb a rybich vnitinosti

Drubez 30 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e 7Zna rozdéleni dribeziho masa jeho pouziti, | ¢ Dribez-rozdéleni, pouziti, dohotoveni,

pripravu pokrmi a expedici.

e Vysvétli dulezitost driibeziho masa v ramci
dietniho stravovani.

e Ovlada predbéznou tpravu driibeze, umi vhodné
pouzit dribezi maso a voli vhodné tepelné
upravy, dodrzuje predpisy a pravidla HACCP.

expedice, normovani, HACCP.

e Priprava pokrmi z driibeziho masa a drobii:
vafenim

e dusSenim, zad€lavanim.

e pecenim, smazenim, nadivky.

e Pfiprava pokrmti z dribeziho masa a drobd,
dietni stravovani.

Zvérina

24 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e Prihlizi k charakteristice pokrmi ze zvéfiny,
ovlada predbéznou Upravu, odlezeni, nakladani
a marinovani zvéfiny, dodrZzuje pfedpisy a
pravidla HACCP.

e Zvétina-rozdéleni, predbézna uprava, HACCP.
e Priprava pokrmi ze zvéfiny:

e odlezeni

e nakladani, marinovani
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Stredni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Stravovaci sluzby

Mileté maso

36 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Uc¢ivo

e Vhodné pouzivda druhy masa na pfipravu
mletych mas, vazaci prosttedky, normovani.

e Z mletého masa a dokaZze ocenit jejich piinos pfi
kuchytiském zpracovéni, zvlada estetiku pii
pripravé a expedici.

e Zvlada ptipravu pokrmti z mletych mas.

e Dodrzuje HACCP.

e Vhodné druhy masa na mleti, vazaci prostredky,
estetika, expedice, normovani.

e Mleta masa-jednotlivé tepelné Upravy, ptiprava

pokrmd, receptury.

Mleta masa: vepiové

hovézi, teleci

smési

priprava pokrmt, receptury, HACCP.

Opakovani a procvicovani ziskanych
dovednosti a znalosti z 1. a 2. ro¢niku

66 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e Kalkulace, normovani, odbornou
literaturou, PC.

o Priprava omacek, receptury a vlastni kalkulace,
regionalni speciality.

o Priprava pfiloh a bezmasych pokrm, receptury
a regionalni speciality.

e Priprava hovéziho a teleciho masa, receptury a
vlastni kalkulace, regionalni speciality.

e Piiprava veptového a uzeného masa, receptury a
vlastni kalkulace, regionalni speciality.

e Priprava ryb, dribeze a zvéfiny, receptury a
vlastni kalkulace, regionalni speciality.

e Piiprava mletych mas, receptury a vlastni
kalkulace, regionalni speciality a dalsi
opakovani a procvi¢ovani dle potieby.

prace s
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Stredni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Stravovaci sluzby

3. ro¢nik — Odborny vycvik — celkova hodinova dotace 840 hodin

Bezpecnost a ochrana zdravi pri praci,
hygiena prace, poZarni prevence

14 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e Zak/7ikyné: - dodrzuje ustanoveni tykajici se
bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a pozarni
prevence.

e Pii obsluze, bézné udrzbé a Cisténi stroji a
zafizeni postupuje v souladu s piedpisy a

e Skoleni BOZP, PO, hygienickych piedpisi.
Organiza¢ni uspotadani OV, SR. Pozarni
ochrana a prevence.

e Bezpecnostni piredpisy pii obsluze, bézné
udrzbé a cisténi stroju. Bezpecnostni rizika a

spole¢ného stravovani

pracovnimi postupy nejcastéjsi  pfi¢iny trazi, prvni pomoc,
o Uvede priklady bezpecnostnich rizik, nejcastéjsi povinnosti pracovnikid a zaméstnavatele.
priciny trazi a jejich prevenci.
e Poskytne prvni pomoc pfi Grazu na pracovisti.
e Uvede povinnosti pracovnika i v piipadé
pracovniho urazu.
Hygienické pozadavky na provoz 14 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e Uplatiuje  pozadavky na  hygienu v
gastronomickém provozu.

o Vysvétli ucel kritickych bodu a jeho fungovani v
praxi popiSe moznosti zdroji nakazy a otravy z
potravin a zptsob prevence.

e Dodrzuje osobni hygienu a hygienu prace v
pribéhu pracovnich ¢innosti.

e Provede tklid pracovisté po ukonceni provozu v

souladu s hygienickymi pozadavky.

e Hygienické predpisy v gastronomii, kritické
body HACCP. Prostiedky pro uklid a sanitaci.

e Zdravotni rizika z potravin, alimentarni nakazy,
toxické kontaminanty-zdroje nékazy a otravy z
potravin — prevence.

Procvicovani ziskanych znalosti a
dovednosti z 1. a 2. ro¢niku

133 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

e Procvicovani

polévky

omacky

prilohy

bezmasé pokrmy.

Prace s recepturami teplych
pokrmi, normovani, HACCP.
hovézi maso

teleci maso

veprové maso

uzené maso

skopové maso

ryby

driibez

zvétina

mleté maso

moucné pokrmy.

o

o O O O

O O O O 0O O O O O O
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Stredni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Stravovaci sluzby

Pokrmy studené kuchyné

182 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

Dbé na zodpovédné a hospodarné zachazeni se
surovinami.

Zvlada pripravu aspikli, rosolli, marinad,
majonéz, slozitych salatl, plnénych vajec a
zeleniny, vyrobki v aspiku a rosolu, masovych a
syrovych  pén,  pochoutkovych  masel,
oblozenych mis, chlebicki a kanapek.

Zvlada a spolupracuje v tymu.

Ovlada pripravu a normovani studenych i
teplych pfedkrmi k riznym piileZitostem.

Zna druhy predkrmt-pii ptipravé dodrzuje
HACCP.

Vyznam a druhy vyrobkd studené kuchyné,
normovani.

Hygiena pfi zpracovani vyrobkd studené
kuchyné, esteticka uprava, zodpovédné a
hospodarné zachazeni se surovinami.

Uprava aspik, rosolti, marinad.

Vyrobky v rosolu a aspiku.

Uprava majonéz, slozitych salatli, plnénych
vajec.

PInéna zelenina.

Masové a syrové pény.

Pochoutkova masla.

OblozZené misy.

Oblozené chlebicky.

Chutovky-kanapky.

Zeleninové salaty

Studené piedkrmy, jejich ptiprava, Gprava a
normovani.

Teplé¢ predkrmy, jejich pfiprava, Uprava a
normovani.

Druhy ptedkrmi pro rizné ptilezitosti, jejich
pfiprava.

Piiprava moucniki, zmrzlinovych pohara
a ovocnych salati

126 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

Zna vyznam, rozdéleni a pfipravu moucnikii.
Zvlada jejich normovani a vi, jakou maji
hmotnost pfi podavani

Ovlada  technologii  pfipravy listového,
lineckého i vaflového tésta a Slehané hmoty.
Dodrzuje estetiku pfi expedici moucnika.

Umi pripravit sladké teplé omacky a polevy.
Zna a ovladd postup piipravy teplych i
studenych napoja.

Voli rGzné druhy zmrzlin.

Ptipravuje zmrzlinové pohdry a ovocné salaty
podle ptilezitosti.

Dba na dodrzovani hygieny pii zpracovani.

Vyznam, rozdéleni a piiprava moucniki,
normovani, hmotnost, podavani, dohotoveni,
zdobeni, expedice.
Pfiprava moucniki,
zdobeni, expedice.
Listové tésto.
Linecké tésto, palena hmota.

Vaflové tésto, slehané hmoty.

Sladké teplé omacky.

Polevy.

Zmrzliny-ptiprava zmrzlinovych a ovocnych
poharti, HACCP.

Druhy a piiprava ovocnych salati, HACCP

-pomucky, dohotoveni,

Teplé a studené napoje

21 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucéivo

Zna a ovlada postup pripravy teplych i
studenych napoja.

Rozdéleni napoju a jejich piiprava.
Teplé napoje a jejich piiprava.
Studené napoje a jejich piiprava.
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Stfedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Stravovaci sluzby

Dietni pokrmy

77 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

e 7na rozdéleni diet, jejich druhy a normovéni
dietnich pokrm?i.

e Ovlada technologii ptipravy dietnich pokrm1.

e Uplatiiuje zdsady racionalni vyzivy.

e M4 osvojen pojem progresivni a diferencovana
strava.

e Diety, rozdéleni diet, druhy a normovéani, tloha
dietniho stravovani.
e Ptiprava dietnich pokrmt
o polévky.
hovézi maso
teleci maso.
veproveé maso.
mleté maso, ryby.
driibez, kralik.
bezmasé pokrmy.
prilohy a moucniky.
Zasady racionalni vyzivy.
Progresivni pfiprava pokrmti.
Diferencovana strava

0O O O O O O O 0 O O

Zahrani¢ni kuchyné 56 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e Orientuje se v charakteristice pokrma cizich | e Charakteristika  pokrmiti  cizich  narodu,

zemi
e Ovlada ptipravu cizokrajnych pokrmi.

specifika, zvyklosti. HACCP.

e Piiprava pokrmt zahrani¢ni kuchyné

e asijska kuchyné, francouzska kuchyné. Kuchyné
Balkanu,

o Ruska kuchyné.

o [talska, mad’arska kuchyng.

e Charakteristika  pokrmi
specifika, zvyklosti. HACCP.

o Krajové a regionalni speciality, vlastni receptury
a kalkulace.

ceské  kuchyné,

Trendy v technologiich pripravé pokrmi 14 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo
e Orientuje se a rozliSuje charakteristiku | ¢ Carving
jednotlivych trendd. e Fusion
e Finger food
e Food truck
e Front cooking
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Stredni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Stravovaci sluzby

Zikladni piiprava polotovari 49 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo

e Orientuje se v charakteristice jednotlivych druhti| e Polotovary, charakteristika a vyuziti.
polotovari a jejich pfipravé a vyuziti. e rozd¢leni, HACCP.

e Vyuziva moderni technologickych zafizeni pro | e Pfiprava polotovart:
ptipravu pokrmi z polotovari o vafenim

e regeneruje zchlazené a zmrazené pokrmy podle o peenim.
hygienickych zasad o smazenim.

e cxpedice pokrml podle potieby a charakteru o Stupné konvenience potravin.
pokrmu, dokonéeni finalni upravy o Technologické vybaveni pro

ptipravu pokrmi z polotovard.

o Regenerace zchlazenych a
zmrazenych pokrmu

o expedice pokrmt, esteticka uprava

Priprava pokrmi pro rychlé obéerstveni 28 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
e Dodrzuje technologicky postup pfipravy pro | ¢ hamburger
dany pokrm (doba piipravy, teplota a mnozstvi | e pizza
surovin podle receptur). e bagety (oblozené, zapékané)
e Pfipravi pokrm s typickymi pozadovanymi | e tortily

vlastnostmi a upravami.

e Provede upravu a estetiku pokrmu, kontrolu
kvality a senzoricky zhodnoti pokrm pied
expedici.

e Pouziva technologicka vybaveni urcené pro
tepelnou tpravu pokrmt.

e Uvede vsechny alergeny (v souladu s pfedpisy)
vyskytujici se v pfipravovanych pokrmech.
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Stfedni skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary
Stravovaci sluzby

Opakovani dovednosti z 1. 2. a 3. ro¢niku,
priprava k ZZ

126 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

©)

o O O

e Priprava:

0O O O 0O O O O O O O O

e Technologie pfipravy pokrmd:

polévky

prilohy

moucniky

Kalkulace, normovani, prace s
odbornou literaturou, PC.

omacek

ptiloh

bezmasych pokrmu

hovéziho

teleciho masa

veprového a uzeného masa

ryb

driibeze

zvefiny

mletych mas

Pokrmy studené kuchyné, aspiky,
marinady, pény, plnéna vejce a
chlebicky.

Studen¢ a teplé predkrmy,
zeleninové  salaty,  pfiprava,
Uprava a normovani.

Priprava mou¢nikti, zmrzlinovych

pohard, ovocnych salatu,
normovani.

Priprava teplych a studenych
napoju.

Pfiprava dietnich  pokrmu,
normovani, zasady racionalni
VyZivy.

Piiprava  pokrm  zahrani¢ni
kuchyné, charakteristika.
Opakovéni a procviCovani dle
potieby, piiprava k ZZ.
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