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1 Uvodni identifika¢ni udaje

Nazev a adresa skoly: Hotelova skola, Plzen, U Borského parku 3
U Borského parku 3
Plzen
301 00

Zrizovatel: Plzensky kraj
Skroupova 18
Plzen
306 13

Nazev Skolniho vzdélavaciho programu: Kuchar

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

Uplna profesni kvalifikace: 65-51-H/01 EQF 3 (European Qualifiacations Framework)
Délka vzdélavani: 3 roky

Forma vzdélani: denni studium

Stupen poskytovaného vzdélani : stfedni vzdélani s vyuénim listem

Jméno feditele Skoly: Mgr. Miroslav Siroky

Platnost SVP: od 1. zafi 2025, pocCinaje prvnim rocnikem

Kontakt na Skolu: ® 377372016

e-mail: inffo@hsplzen.cz

http://www.hsplzen.cz
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2 Profil absolventa

Kod a nazev oboru vzdélani: 65-51-H/01 Kuchar - ¢isSnik
Stupen poskytovaného vzdélani: stfedni vzdélani s vyu¢nim listem
Délka a forma studia: tfileté denni studium

Platnost SVP: od 1. 9. 2025

2.1 Uplatnéni absolventa

e Absolvent 8kolniho vzdélavaciho programu Kuchaf disponuje kompetencemi pro €innosti
Vv provozovnach vefejného stravovani na useku vyroby a odbytu.

e Absolvent ovlada zpusoby pfipravy béznych pokrm(, zhotovuje pokrmy teplé, studené
kuchyné a pfipravuje jednoduché moucniky, kontroluje kvalitu pokrmu, esteticky je upravuje
a umi spravné uchovavat pokrmy.

e Absolvent ovlada zakladni pravidla a techniku obsluhy podle prostiedi a charakteru
spoleCenské udalosti. Uplatni se pfi vykonu povolani ve vefejném a ucelovém stravovani
v pozici zaméstnance. Po nezbytné praxi v oboru je pfipraven na podnikani soukromém
sektoru.

e Po vykonani zavére¢nych zkousSek se mize uchazet o pfijeti na nastavbové studium RVP

65-41-L/51 Gastronomie, které je ukoncené maturitni zkouskou.

pfi vykonu povolani kuchar ve vefejném i u€elovém stravovani v pozici zaméstnance

pfi pfipravé pokrmU teplé a studené kuchyné

pfi pfipravé jednoduchych moucniku

pfi sestavovani nabidkovych listd sluzeb a vyrobku

pfi organizaci, pfipravé, pribéhu a ukoncéeni gastronomické akce

pfi vedeni pfislusné dokumentace provozovny pfi vyuctovani trzeb

2.2 Obecné kompetence absolventa

Absolvent byl veden tak, aby byl pfipraven:

e mit pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani;

e vyuzivat rizné zdroje informaci k osobnimu i profesnimu rozvoji, které kriticky zhodnoti;

e vyuzivat dostupnych informaci a ruznych metod k feSeni vzniklych problémua a navrhuje
nové moznosti feSeni problémd;

e spolupracovat pfi feSeni problém;

e komunikovat adekvatné danému prostredi

e stanovovat si cile a priority svého jednani v souvislosti s odbornymi kompetencemi,
popisovat ucel a uzite€nost vykonavané prace;

e byt samostatny a zodpovédny ke svéfenym ukolim;
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aplikovat znalost prav a povinnosti zaméstnanci a zaméstnavatell, aktivhé vyhledavat
pracovni pfilezitosti

dosahovat jazykové zpuUsobilosti potfebné pro zakladni pracovni uplatnéni dle potfeb a
charakteru pfislusné odborné kvalifikace;

mit odpovédny vztah ke svému zdravi, peCovat o svUj fyzicky i duSevni rozvoj;

jednat ekologicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje;

pouzivat v praxi zasady bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci, pozarni ochrany a pozarni
prevence.

vzdélavat se i pracovat efektivné a objektivné hodnotit své vysledky;

adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky, pracovat v tymu a pfijmout
zodpovédnost za svéfené ukoly;

pracovat s informacemi a vyuzivat informacni a komunikacéni prostiedky a technologie;
zvladat zakladni komunikaci v jednom cizim jazyce

jednat ekologicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje

znat zasady bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci, poZarni ochrany a pozarni prevence

2.3 Odborné kompetence
Absolvent byl veden tak, aby byl pfipraven:

Dbat na bezpecCnost prace a ochranu zdravi pfi praci;

Usilovat o nejvySsi kvalitu své prace, vyrobkd nebo sluzeb;

Jedna ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje;

Uplatriuje moderni poznatky o vyZivé, potravinach a napojich;

Pripravuje podklady pro nakup surovin a potravin;

Pouziva a udrzuje technicka a technologicka zafizena v gastronomickém provozu;

Ovlada technologii pfipravy pokrmu véetné hygienickych zasad;

Ovlada druhy a techniku odbytu;

Voli vhodné formy obsluhy podle prostfedi a charakteru spoleCenské pfilezZitosti, pouziva
vhodny inventar;

Zhotovuje pokrmy teplé a studené kuchyné, pfipravuje jednoduché moucniky, kontroluje
kvalitu provedeni prace, esteticky upravuje a spravné uchovava pokrmy. Dodrzuje
hygienické predpisy, zasady bezpecnosti ochrany zdravi pfi praci a HACCP

ovlada pfipravu pokrmu, tzn. zpusoby pfipravy béznych pokrmu c&eské kuchyné a
zahranicnich kuchyni

Ovlada zakladni pravidla a techniku obsluhy podle urovné provozovny a charakteru
spoleCenské prilezitosti, spravné vyuziva technologicka zafizeni, organizuje potfebné
¢innosti pfi pfipraveé, pribéhu a ukonceni gastronomické akce;

Vede zakladni dokumentaci provozovny;

Vykonava obchodné-provozni aktivity;

Kalkuluje ceny vyrobku a sluzeb, sestavuje nabidkové listy vyrobkl a sluzeb podle rdznych
kritérii;

SpoleCensky vystupuje a profesionalné jedna ve styku s hosty, pracovnimi partnery a
spolupracovniky;

Posuzuje jakost potravin a jejich vyuziti pro pfipravu pokrmd;

Zna zpUsoby porcovani, skladovani a pfedbézné Upravy surovin;
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Pfipravuje vyrobky teplé a studené kuchyné a napoje podle technologickych zasad;
Pfipravuje pokrmy a napoje k podavani, v€etné jejich estetické upravy;

Obsluhuje technicka a technologicka zafizeni v provozu;

Expeduje pokrmy a napoje, znat techniku obsluhy hostu;

Sestavuje jidelni listek s pfihlédnutim k zasadam dietetiky a zvlastnostem vyZivy riznych
skupin osob;

Sestavuje slavnosti menu a menu pro razné prilezitosti;

Vede evidenci o pohybu zboZzi;

Kalkuluje ceny;

Vyfizuje objednavky a provadi vyuctovani;

Ve styku s hostem jedna profesionalné, komunikuje i v cizim jazyce;

2.4 Vysledky vzdélani

prakticky vyuziva poznatkl o rliznych druzich surovin, pouzivanych strojich a zafizenich,
technologickych postupech pfi zhotoveni pokrmd,

pfipravuje a usporadava své pracovisté ve vyrobnich stfediscich,

posoudi vyuziti jednotlivych druhd potravin a napoju, zvoli spravny technologicky postup,
pouziva receptury teplych, studenych a dietnich pokrmd,

urCuje spotfebu zakladnich surovin a konvenienci, normuje pokrmy a kalkuluje cenu
kontroluje kvalitu provedené prace,

sestavi jidelni a napojovy listek podle zasad spravné vyzivy a gastronomickych pravidel,
pouziva zaklady jednoduché a slozité obsluhy ve vSech odbytovych usecich,

upravi stul pro ruzné pfilezitosti

umi rzné zpusoby vyuctovani hosta.

2.5 Predpoklady pro dalsi rozvoj v pracovnim, obéanském a osobnim Zivoté

Cte s porozuménim texty verbalni, ikonické (tabulky, vykresy, grafy),

dovede se vyjadfovat v matefském jazyce a v jednom cizim jazyce,

ma zakladni znalosti o fungovani multikulturni demokratické spole¢nosti,

ma zakladni znalosti a védomosti v oblasti prava, ekonomiky, podnikani a v pracovné
pravnich vztazich,

pouziva zasady spravné Zivotospravy, relaxace a regenerace dusevnich a fyzickych sil,
ovlada zaklady prvni pomoci

dovede identifikovat béZné problémy, s nimiz se v Zivoté setka, a hleda feseni.

Vzdélani sméruje k tomu

aby se v potfebnych informacich orientoval,

mél aktivni pfistup k Zivotu, v€etné ob&anského, ale i osobniho,
umeél respektovat lidska prava a vazil se lidského zivota,

chranil zivotni prostfedi v pracovnim i osobnim zZivoté,

pocitoval odpovédnost za své zdravi a usiloval o zdravy Zivotni styl.
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2.6 Zpusob ukonéeni vzdélani a potvrzeni dosaZeného vzdélani

e vzdélani je ukonCeno zavérecnou zkouskou,

e obsah a organizace zavérecné zkousky se fidi platnymi pfedpisy

e dokladem o dosazeni stupné vzdélani je vysvédCeni o zavéreCné zkousce a vyucni list, a
Europass — dodatek k osvédceni.

3 Charakteristika skolniho vzdélavaciho programu

3.1 Uvodni identifikaéni tdaje

Nazev Skolniho vzdélavaciho programu: Kuchar

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

Platnost SVP: od 1. 9. 2025

Dosazeny stupen vzdélani: stfedni vzdélani s vyucnim listem

Délka a forma studia: tfileté denni studium

3.2 Celkové pojeti vzdélavani

Skola vychovava stfedoskolsky vzdélané absolventy s odbornymi i kli¢ovymi kompetencemi,
specifikovanymi v profilu absolventa. Pozornost je vénovana komplexnimu pusobeni na
osobnost Zaka, aby byl pfipraven na samostatny osobni, ob&ansky i pracovni Zivot. Vzhledem
k budouci profesi zaka klade Skola duraz na jejich zodpovédnost, Cestnost, duslednost,
pracovitost, kvalitu prace, soustavnost, schopnost tymové prace a podnikavost. Cilevédomé je
pfipravuje na tymovou praci a na vytvareni dobrych mezilidskych vztahl, na pfipadné dalSi
nastavbové studium a na uplatnéni na trhu prace v Ceské republice i v zemich EU.

Cilem vzdélavaciho programu je poskytnout zakim urcité mnozstvi vSeobecnych a odbornych
poznatkll a dovednosti pro praci na pozici kuchare. VSeobecné vzdélavaci predméty rozsituji
a prohlubuji vSeobecné znalosti a dovednosti a vytvareji pfedpoklady pro odborné vzdélani.
Odborné predméty jsou zaméreny na ziskani prehledu o technologii pfipravy pokrmu, potraviny
a vyzivy, jejich vlastnostech, zplsobu skladovani, oSetfovani, zpracovani surovin a osvojeni
technologickych postupu pfi pfipravé pokrmu. Technologie a prakticka pfiprava je zamérena
na pokrmy studené a teplé kuchyné. V teoretické vyuce se Zaci seznamuji se zafizenim
gastronomickych provozoven a pouzivanym inventafem, ziskavaji zakladni védomosti o
stolni€eni a uCi se zakladnim pravidlim jednoduché a slozité obsluhy.

Obsah odbornych predmétd je pfedmétné koordinovan s odbornym vycvikem. Cilem
odborného vycviku je praktické osvojeni dovednosti a aplikace vSeobecnych a odbornych
dovednosti.

V teorii i praxi jsou Zaci vedeni k hospodarnému zachazeni s potravinami a k ekologickému
chovani, ke slusnému chovani a k dodrzovani hygienickych pfedpist a pfedpist bezpec€nosti
prace.
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Pfirodovédné vzdélavani formuje zadouci vztahy zakld k pfirodnimu prostfedi a je zaméreno
na pochopeni pfirodovédnych déji a jevl kolem nas. Vzdélavani v informacnich a
komunikaénich technologiich je podporovano nejen v predmétech Clovék a digitalni svét: a
pisemna komunikace, ale i v dalSich pfedmétech: v technologii a cizim jazyce, atd. Vzdélavani
pro zdravi je realizovano télesnou vychovou a nabidkou sportovnich kurzu, které mohou Zaci
béhem studia absolvovat — lyZzarsky a vodacky.

Obecnym cilem vzdélavaciho programu je pfipravit pracovnika, ktery se dobfe umisti na trhu
prace, pfipadné bude schopen reagovat na ménici se podminky trhu prace.

V ramci pedagogického procesu ucitelé povaZzuji zaka za partnera, kterého chtéji ziskat ke
spolupraci, motivovat jej k aktivitam a ke vztahu k oboru, pfedat mu své zkuSenosti a pomoci
mu zvladnout studijni pozadavky. Pro realizaci vzdélavacich cill a rozvoj kompetenci, které
jsou specifikovany ve Skolnim vzdélavacim programu, se pfi vyuce preferuji metody, které
vedou k rozvoji klicovych, ob&anskych a odbornych kompetenci, k realizaci priifezovych témat
a k respektovani individualnich potfeb zaku. Prifezova témata a mezipfedmétové vztahy jsou
konkretizovany v jednotlivych pfedmétech a posilovany projektovym vyuovanim. Ve vyuce
prevazuji metody aktivizujici, kterymi je zak nucen pfi ziskavani védomosti a dovednosti
vyvinout vlastni Usili - prace na projektech, kooperativni vyuCovani, problémové vyucovani,
aktivni u€eni, samostatna prace.

Vyucujici pfipravuji pravidelné tzv. projektové dny (v ramci anglického jazyka, Ceského jazyka,
odbornych pfedmétl gastronomickych i ekonomickych, spoleCenskovédniho vzdélavani) pro
jednotlivé tfidy Ci pfihlasené zaky. V ramci projektovych dnt dochazi k propojovani znalosti a
dovednosti jednotlivych prfedmétl, provéfovani schopnosti tymové spoluprace, realizaci
prafezovych témat Clovék a svét prace, Clovék a Zivotni prostfedi, Ob&an v demokratické
spolecnosti.

Zahrani¢ni exkurze jsou tréninkem praktického uziti ciziho jazyka predevSim v némecky
mluvicich zemich, ale také v Anglii. Zaci maji moZnost se u¢astnit jedno i vicedennich zajezd(
do Némecka, Rakouska a vicedennich zajezdu do zemi EU. Dale se mohou zletili zaci
zucastnit 3,5 mésicni odborné praxe na ostrové Rhodos. Tyto exkurze jsou prostfedkem
k provéfeni komunikativnich kompetenci zaka.

Skola se Ggastni projektu Recyklohrani od od jeho vyhlaseni v zaFi 2008. Projekt je sou&asti
naplfiovani priifezového tématu Clovék a Zivotni prostiedi. Zaroven je environmentalni oblast
vzdélavani zafazena do jednotlivych pfedmétl, sportovnich a adaptacnich kurzu.
Vychovavame Zaky k tfidéni odpadu (od zacatku roku 2022 probiha ve Skole také sbér
plechovek), ochrané Zzivotniho prostiedi, estetickému vnimani okoli, aktivnimu podileni se na
feSeni environmentalnich problému a k odpovédnosti za vlastni zdravi.

Béhem Skolniho roku probihaji odborné kurzy pro zvy$eni uplatnéni absolventt na trhu prace
(napf. zakladni barmansky kurz, kurz flair bartendingu, kurz vyroby ¢okoladovych bonbond,
pripravy kavy, kurz vyfezavani z ovoce a zeleniny, kurz ¢aje a ¢ajové techniky, sommeliérsky
kurz, atd)..

Zaci maji moznost reprezentovat 3kolu na znamych gastronomickych a sommeliérskych
soutézich jako je napfiklad gastronomicka soutéz Mezinarodni mistrovstvi Ceské republiky
Gastro Junior, Cesky kapr, Mistrovstvi sommelier Ceské republiky Bohemia Sekt Trophée —
kategorie kadet &i také se Zaci zU&astfiuji i soutdéZe baristl ,Mistr kavy“. Zaci dosahuji
v soutéZich pod vedenim ugitelt odbornych pfedmétd kazdoroéné vynikajicich umisténi. Skola
byla ocenéna zlatou medaili M. D. Rettigové za spolupraci s Asociaci kuchait a cukrait Ceské
republiky. Soutéze proveéruji pfedevsim odborné kompetence zaku.
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V ramci vSeobecné vzdélavacich pfedmétl probihaji Skolni olympiady z ¢eského jazyka, cizich
jazykd, ekonomiky (Business point).

Skola pofada jiz fadu let gastronomickou soutéZ regionalniho charakteru. Ve spolupraci
s Plzenskym Prazdrojem pofadame odbornou soutéZz pro Zaky oboru ¢iSnik v Cepovani
nealkoholického piva Birell - ,PLZENSKY KORBEL" - soutéZ o nejlepsiho vy&epniho. Tato akce
v praxi ovéfuje personalni a socialni a odborné kompetence zaku. Zaroven je napliiovano
prufezové téma Obcan v demokratické spole€nosti.

KazdoroCné na pfelomu listopadu a prosince probiha Den otevienych dvefi, ktery organizacné
zajistuji Zaci spole¢né s uciteli. VSechny tyto aktivity napomahaji vytvareni demokratického
klimatu skoly.

Zaci Skoly se b&hem $kolniho roku podili na pfipravé a organizaci rauti a ob&erstveni pfi
slavnostech a oslavach pofadanych Plzeriskym krajem a organizacemi zfizovanymi Plzeriskym
krajem. Organizatory jednotlivych akci a soutézi jsou sami zaci pod odbornym vedenim garant(
- usiteld. Skola také zajistuje cateringové sluzby, rauty a bankety pro Krajsky Gfad Plzefiského
kraje, Magistrat mésta Plzné, Plzerisky Prazdroj a dalSi. Tyto vyznamné akce probihaji u nasich
socialnich partnert ¢i na zajimavych mistech Plzefiského kraje (Semlerova vila, ZapadoCeské
muzeum, DEPO 2015, Marianska Tynice a jiné).

Z4ci 8koly se pravidelné ugastni sportovnich soutézi poradanych Asociaci $kolnich sportovnich
Kluba i jinymi organizacemi, jedna se o soutéze na urovni méstské, krajské i celorepublikové.
KazZdoroCné z téchto soutézi pfivazeji velmi dobra umisténi. Sekce télesné vychovy dale
porada celoSkolni sportovni turnaje, a to v nohejbalu, pfehazované ¢i stolnim tenise. V ramci
téchto sportovnich aktivit se rozviji zejména personalni a socialni kompetence zakd.

Skolni metodi¢ka prevence zpracovava kazdoroén& Skolni preventivni strategii pro
predchazeni nezadoucim socialné patologickym jevim, ktera upfesrfiuje akce pro naplfiovani
prifezovych témat, stanovenych v RVP a akce pro zlepSovani Skolniho klima. Mezi aktivity
patfi projekty a besedy pofadané ve spolupraci s pracovniky z centra prevence a doléCovani
drogové zavislych, Zdravotnické zachranné sluzby, ObcCanské poradny, dale pak besedy
s Policii CR, pracovniky rGznych o.p.s. a charitativnich organizaci zabyvajicich se prevenci
AIDS, vyzivovymi poruchami, pomoci v krizovych situacich, zlepSovani finan¢ni gramotnosti Ci
bezpecnosti na socialnich sitich. NasSe Skola se také pravidelné ucastni filmového festivalu
~Jeden svét* a pracuje s dokumentarnimi a vychovné vzdélavacimi filmy ve vyuce. Zajemci
z fad zaku Skoly organizuji charitativni projekty a u¢astni se jich.

Ve Skole je umisténa schranka dlveéry. Pfipominky zakud jsou feSeny vychovnou poradkyni a
vedenim Skoly.

Pfi napliovani SVP je respektovana snaha o vybaveni absolventa takovymi znalostmi,
dovednostmi a postoji, které mu umozni dobré uplatnéni na trhu prace. Pfi sestavovani obsahu
SVP jsou respektovany pozadavky socialnich partnerd prislusné odbornosti. Ugivo odbornych
predmétl je vybrano sohledem na moznosti pracovniho uplatnéni absolventa
v gastronomickych provozovnach v regionu.

Skola ziskala na jafe 2025 certifikat stvrzujici vysokou kvalitu vzdélavani v oblasti gastronomie
od AKC a byli jsme nominovani na titul ,Skola roku 2025 od Asociace hoteld a restauraci CR
(AHR).

3.3 Organizace vyuky

Pfiprava zaku je organizovana jako tfileté denni studium.
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Probiha vzdy jeden tyden teoretické vyuky a jeden tyden odborného vycviku v rozsahu
stanoveném ucebnim planem

Odborny vycvik probiha na pracovistich Skoly a na smluvnich pracovistich u pravnickych a
fyzickych osob. Smlouva o obsahu, rozsahu a zajisténi praktického vyu€ovani a podminkach
pro jeho konani zaku se uskute€riuje na zakladé § 65 zakona €. 561/2004 sb., o pfedskolnim,
zakladnim, stfednim, vy$Sim odborném a jiném vzdélavani, ve znéni pozdéjSich predpisu
(Skolsky zakon). Smlouva je uzavirana vzdy na 1 Skolni rok

Vyuka na smluvnich pracovistich Skoly probiha pod vedenim instruktort, které metodicky Fidi
a kontroluji ucitelé odborného vycviku Skoly v souladu s vyhlaskou €.13/2005 sb. O stfednim
vzdélavani a vzdélavani v konzervatofi

Pro usnadnéni pfechodu zakl ze zakladnich Skol a pro co nejrychlejSi vytvofeni fungujiciho
Skolniho kolektivu jsou pro zZaky 1. ro¢nikd organizovany adaptacni dny s tfidnim ucitelem.
Frontalnim vyu€ovani je doplnéno o problémové vyucovani, samostudium a dalSi formy studia
specifikované v jednotlivych pfedmétech

Pro vybrané predméty jsou zaci déleni na menSi skupiny v ramci tfid (Anglicky jazyk,
Informatika, Pisemna komunikace, Télesna vychova)

Sportovni kurzy jsou organizovany napfi¢ ro¢niky

Formou besed s odborniky z praxe

Formou ucasti na vystavach, odbornych i vSeobecnych soutézich, v odbornych kurzech
Formou exkurzi do hotell, gastronomickych provozoven vsech typu a velikosti

Formou zafazeni do pracovniho procesu ve vybranych gastronomickych provozovnach
Kromé toho jsou do vyu€ovani zaclenény dalsi organizacni formy: projektové dny, v ramci
télesné vychovy je zafazen lyZafsky a vodacky kurz, sportovni soutéZe, oblast estetické
vychovy je doplnéna navstévami divadelnich a filmovych predstaveni, soucasti vyuky
odbornych pfedmétl jsou odborné exkurze

Vyucovaci proces ve Skolnim vzdélavacim programu sméfuje ve vSech svych fazich k osvojeni,
rozvoji a upevnéni téchto kompetenci:

komunikativnich kompetenci

personalnich kompetenci k uceni a k praci

socialnich kompetenci k praci a spolupraci s ostatnimi

kompetenci k FeSeni problému

kompetenci digitalni

kompetenci k aplikaci zakladnich matematickych postupu pfi feSeni praktickych uloh
kompetenci k pracovnimu uplatnéni

Kompetence jsou rozpracovany u jednotlivych pfedmétu.

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

v procesu teoretického vyu€ovani

v procesu odborného vycviku

pfi mimo vyu€ovacich a dobrovolnych aktivitach (soutéze, exkurze, kurzy)
pfi uplatnéni mezipfedmétovych vztahl a vazeb
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Vychova ke kompetencim je realizovana tak, aby byla v souladu s obsahem vzdélavani a na Zaka
pusobila pfirozené a odstupriované.

Metody a postupy vyuky se vyvijeji v zavislosti na urovni zaku, zkuSenostech pedagogu, novych
poznatcich pedagogické védy, cukrafského pramyslu, reakci socialnich partnerd a odbornika z
praxe.

Metody aktivizujici — Zak je nucen pfi zvladani védomosti a dovednosti vyvinout vlastni usili
(metody motivacni, podporujici vlastni aktivitu a kreativitu — soutéze , odborné dovednosti,
prezentace vyrobkl, metody vyuzivajici ICT, metody propojujici teorii s praxi, vlastni pozorovani,
objevovani).

Metody pasivni — zak pouze pfijima hotové poznatky, které jsou voleny jako doplhkove.

Distan¢ni vzdélavani, pokud to situace vyzaduje, je uskuteénéno prostfednictvim informacnich
technologii

3.4 Realizace prirezovych témat

Prufezova témata jsou realizovana v jednotlivych pfedmétech

3.4.1 Ob¢an v demokratické spole¢nosti

e upeviovani takovych postoju a hodnotové orientace, které jsou potfebné pro fungovani
demokracie

e budovani ob&anské gramotnosti zakd / vhodné sebevédomi, odpovédnost, schopnost
moralniho usudku, tolerance, solidarita, pravni minimum pro soukromy i obéansky zivot/

« t&ziSté realizace se pfedpoklada: v etické vychové, ve vytvoreni demokratického klimatu Skoly,
v Usili o dobré znalosti a dovednosti zakl, nezbytné pro jednani a rozhodovani, v promysleném
a funkénim pouzivani strategii vyuky — problémové, projektové, kooperativni uceni, diskusni a
simulaéni metody a metody sméfujici k rozvoji prosocialniho chovani

3.4.2 Clovék a svét prace

e sméfuje k vybaveni zaka praktickymi dovednostmi a informacemi pro jeho budouci pracovni
Zivot, aby byl schopen efektivné reagovat na dynamicky trh prace

« toto téma pfispiva k formovani vlastnich priorit a cil, pfi vytvareni profesni kariéry, k pfijeti
osobni odpovédnosti pfi rozhodovani, k otevienosti vucéi celozivotnimu vzdélavani a uéeni, k
motivaci pro udrzeni konkurenceschopnosti na trhu prace, k seznameni zaka s globalizovanym
svétem prace a rozvojem pracovnich pfileZitosti, k adekvatnimu jednani s potencionalnimi
zaméstnavateli

o zak je veden k pochopeni aspektl pracovniho vztahu / prava a povinnosti zaméstnance,
zaméstnavatele/, v€etné klicovych pracovné pravnich pfedpisu

Obsah tématu je rozdélen do tematickych okruhu:
1. Individualni pfiprava na pracovni trh — sebereflexe ve vztahu k osobnim profesim a
vzdélavacim plantm, pfistup ke studijnim vysledkim, schopnostem, zdravotnim predpokladdm,

vytvoreni osobniho portfolia, pisemna i verbalni prezentace v prostfedi trhu prace, zpracovani
Zadosti o zaméstnani, vytvoreni Zivotopisu, pfiprava na pracovni pohovor
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2. Svét vzdélani — celozivotni uceni, udrzeni konkurenceschopnosti, moznosti vzdélavani v
zahranici, v cizim jazyce, rekvalifikace, ziskani vy$Siho vzdélani v navaznosti na VL

3. Svét prace — orientace na trhu prace, regionalni i zahranini moznosti pfi uplatnéni,
sledovani novych technologickych trendu, orientovat se v zakoniku prace /pracovni pravo/
4. Podpora statu ve sféfe zaméstnanosti - sluzby kariérového poradenstvi,

zprostfedkovatelské sluzby pfi hledani prace, pracovni agentury

3.4.3 Clovék a zivotni prostredi

o vychova zaku k mySleni a jednani v souladu s principy udrzZitelného rozvoje, k védomi
odpovédnosti za udrzeni kvalitniho Zivotniho prostfedi a jeho jednotlivych slozek

o vedeni zakl vede k tomu aby pochopili environmentalni problémy, chapali postaveni ¢lovéka
a organismtl v ZP, vlivy ZP na zdravi organism( a &lovéka, respektovali principy udrzitelného
rozvoje, ziskali pfehled a navyky na ochranu ZP, pochopili vlastni odpov&dnost za své jednani
k ZP, osvajili si principy $etrného a odpovédného pfistupu k ZP v osobnim i profesnim jednani,
osvojili si zdravy zivotni styl a ochranu zdravi

3.4.4 Clovék a digitalni svét

Jsou nedilnou soucasti koncepce Skoly a jejich principy, zasady a hodnoty si Zaci osvojuji a
pribézné je aktivné uplatiuji pfi védomé nutnosti stalych inovaci:

e Vv kazdodennim ZzZivoté, kde cilem je naucit zaky pouzivat zakladni a aplikacni programovée
vybaveni pocCitace pro ucely uplatnéni v praxi i pro dalSi vzdélavani

« pfi konkrétnich aktivitach Skoly vyuzivat digitalni zdroje

o pfi teoretickém a odborném vyucovani €erpat z digitalnich zdroja

« pfi odborném vycviku vyuzivat prezentace, tabulky, grafy na PC

Z realizace prufezovych témat vyplyva i osvojeni zakladnich kompetenci absolventa:

kompetence ob¢ana v demokratické spole¢nosti
kompetence environmentalni

kompetence k pracovnimu uplatnéni
kompetence digitalni

Prafezova témata jsou podrobné rozpracovana u jednotlivych predmétu.

3.5 Prehled vyuziti tydni v obdobi zari - ¢erven skolniho roku

Cinnost 1. roénik]2. roénik|3. roénik
\Vyuéovéni podle rozpisu uéivaHBZ H32 H28 \
LLyzaisky kurz (LK)* [ 1 |
Vodacky kurz (VK)* [ 1 |
Zavéreéna zkouska |- I- I3 |
\Easova rezerva 6 7 I5 |
ICelkem tydnii l40 l40 l40 |
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* LK, VK probiha vybérem 2aka ze v8ech ro€nika.

3.6 Zpusob hodnoceni Zakt

e hodnoceni zaku je stanoveno Skolnim fadem, ktery vychazi z § 69 Skolského zakona a §3 a §4
vyhlasky MSMT &. 13/2005 Sb. o stfednim vzdélavani v platném znéni;

« ucitelé uplatiuji metody podporujiciho a formativniho hodnocenti;

e Ve vyucovacich hodinach se hodnoti zaci navzajem, ucitel zaky, zaci uCitele a vyuziva se
sebehodnocent;

e jeden z vySe uvedenych druhl hodnoceni probiha v kazdé hodiné a vede k posouzeni toho,
jak zak zvlada kompetence stanovené SVP;

e Vv hodnoceni vysledkl vzdélavani zakld se uplatfiiuje znamkovani i slovni hodnoceni vysledku
prace a kromeé faktickych znalosti se hodnoti forma a zpusob vyjadifovani, vystupovani Zaka pfi
plnéni Ukolu, mira aktivniho pfistupu zaka k pfedmeétu;

o hodnoceni je zpétnou vazbou pro ucitele, zaka a jeho rodiCe, duraz je kladen na jasné
stanoveni kritérii hodnoceni, seznameni zaka s kritérii a vhodnou formulaci hodnocenti;

o ucitelé pfistupuji k pribéznému hodnoceni vzdélavacich €innosti zaki s védomim motivacni
funkce hodnoceni a jeho formativniho vyznamu;

« hodnoceni je vefejné a ucitel znamku vzdy zdavodni, Zaci maji pravo se k znamce vyjadfrit;

e zacijsou vedeni k sebehodnoceni i kolektivnimu hodnoceni;

« piri klasifikaci zaku se specifickymi vyvojovymi poruchami (dyslexie, dysgrafie, dyskalkulie,
dysortografie) klade ucitel diraz na ten druh projevu zaka, ve kterém ma predpoklady podat
lepSi vykon, pfi klasifikaci nevychazi ucitel z prostého poctu chyb, ale z poctu jevd, které zak
zvladl;

e hodnoceni klic¢ovych kompetenci je soucasti hodnoceni vSech predmétd a predstavuje
komplexni posouzeni toho, jak Zak vystupuje, komunikuje, jedna, spolupracuje pfi feSeni
problému, pfijima a plni svéfené ukoly.

3.7 Vzdélavani Zaku se specialnimi vzdélavacimi potrebami, Zakti mimoradné
nadanych a se socialnim znevyhodnénim

Zaci se SVP jsou vzdélavani s vyuzitim podplrnych opatfeni, které maji kompenzovat jejich
specialni vzdélavaci potfeby a vyrovnavat jejich obtize ve vzdélavani.

Témito potfebami se rozumi nezbytné uUpravy ve vzdélavani, které odpovidaji jednotlivym
specialnim vzdélavacim potfebam zaka.

3.7.1 Postup pro zarazeni zaka k poskytnuti PO

1) TFidni ucitel, ucitelé a vychovny poradce vytipuji Zaky se SVP nebo se na Skolu obrati jejich
zakonny zastupce.

2) Vychovny poradce zafadi Zaka se souhlasem Zaka nebo zakonného zastupce podle doporuceni
nebo vyjadieni odborného pracovisté (PPP, SPC, odborny lékar).

3) VP podepiSe se Zzakem (ZZ) PLPP nebo IVP a da TU vypracovat plan pedagogické podpory
nebo individualni vzdélavaci plan.

4) TU si oveéri z doporuceni, Ceho se potiZze Zaka tykaji, a vypracuje PLPP nebo IVP, da podepsat
vSem ucitelm pfedmétd, kterych se PLPP nebo IVP tyka (bez uvedeni diagndzy).

5) TU konzultuje v prabéhu roku s vychovnym poradcem, zdali PLPP nebo IVP funguje pro Zaka
se SVP.

6) VP konzultuje PLPP nebo IVP se zakem, /ZZ/ podle potieby
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Podpurna opatieni 1. stupné

poskytuje Skola sama v soucinnosti se Zzakem (Z2).
1 = pfima podpora — individualizace k Zakovi

2 = vytvoreni PLPP

Podptirna opatieni 2.az 5. stupné

poskytuje $kola po doporueni SPZ- $kolského poradenského zafizeni a s informovanym
souhlasem zaka /ZZ/

PO predstavuji zejména:

a) Upravy v organizaci prace se zakem

doucovani zaka v dobé konzultanich hodin ucitelt

stfidani forem a €innosti béhem vyuky

individualni projekty

vlozeni relaxacni pfestavky béhem hodiny

je-li nutné, snizeni procenta dochazky do Skoly (domaci pfiprava)

vytvoreni pfijemného klimatu ve tfidé, zaClenéni do kolektivu

spoluprace s dalSimi socialnimi partnery Skoly /PPP, odborni lékafi, s pfedeSlou Skolou-
navaznost na podporu ze ZS, Smluvnimi pracovisti pfi zajisténi PV/

b) v metodach vyuky

¢ individualizace vyuky

respektovani odliSnych stylt u€eni

respektovani pracovniho tempa

metody a formy prace, které umozni ¢astéjsi kontrolu, a poskytovani zpétné vazby zakovi
dlraz na logickou provazanost

c) ve zpusobech hodnoceni zaka

zavedeni riznych forem hodnoceni

prubézna klasifikace, ovérovani znalosti po ¢astech — kraceni hodnoceného
vyuzivani slovniho hodnoceni k motivaci Zaku

umoznéni oprav (druha Sance) pfi zkouseni

d) v poskytovani pomucek pro vzdélavani zaku, které nevyzaduje dalSi finanéni prostfedky
e vyuziti nazornych pomucek

vyuziti odbornych ¢asopisu a knih

moznost nahrani vyukovych program( na domaci PC Zéka

zapujceni odbornych knih nebo vytvofenych postupl k domaci pfipravé

podpulrné aplikace pro IT

3.7.2 Individualni vzdélavaci plan
je jedno z podpurnych opatfeni pro zaka se SVP.

1) IVP zpracovava $kola od 2. stupn& PO na zakladé doporuéeni SPZ a zadosti zletilého Zaka

nebo ZZ. 5
2) IVP vychazi ze SVP, je soucasti dokumentace Zéka ve Skolni matrice.
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3) IVP sestavi TU s dohledem VP.
4) IVP vyhodnocuje SPZ ve spolupraci se Skolou 1x ro¢né.

3.7.3 Vzdélavani nadanych zaku

Skola vyhledava a rozviji talent nadanych zaku, jde vSak o dlouhodoby a velice naroény proces,
kde TU, VP, U pozoruji Zaka pfi Skolni praci, rozebiraji jeho studijni vysledky, vyhodnocuiji testy,

ukoly, hovori se zakem, se ZZ i s trenéry.

Je velice naroéné jednoznadéné stanovit, zda se jedna o NZ nebo o Zaka se zrychlenym vyvojem,
ktery se v pribéhu studia miaze pohybovat v pasmu lepsiho priméru.

Skola rozliduje:

1) nadany zak

2) nadany zak se sportovnim zaméfenim

Specifika:

1) NZ

e 74k svymi znalostmi pfesahuje stanovené pozadavky

ma sklon k perfekcionalismu a s tim souvisejici zpisob komunikace se zaky i uciteli
rychlé, vlastni pracovni tempo

kreativni vlastni postup pfi feSeni uloh

rychla orientace v u€ebnich postupech

zaliba v feSeni problémovych uloh

rozSifovani zakladniho uciva do hloubky

potfeba projeveni a uplatnéni svych znalosti na verejnosti

2) NZ se sportovnim zamé&fenim
¢ Clen vrcholového stfediska sportu
e 74Kk se specialnim tréninkovym planem, ktery zasahuje do vyuky ve Skole

Realizace podpory NZ

1) NZ

e zadavani specifickych ukoll nad ramec vyuky

e zapojeni do rozsahlejSich projekt

e doplfujici a rozSifujici ulohy v ramci jednotlivych predmétu

e rozSifeni schopnosti a dovednosti pfi Skolnich soutézich, internetovych soutézich
e Ucast v olympiadach

[ ]

Vv s

z odbornych ¢asopist nebo odborné literatury)

2) NZ se sportovnim zamé&fenim

ulevy v procentu dochazky do Skoly, pokud to tréninkovy plan vyZaduje
uvolfiovani z vyuky na sportovni akce

spoluprace se ZZ a s trenéry

moznost planovaného zkouseni
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3.7.4 Kontrolarealizace

vzdy TU s VP kazdé Ctvrtleti

Vzdélavani MNZ se mize uskuteéiiovat podle IVP, ktery vychazi ze SVP, nebo zavéri
Skolského poradenského zarizeni.

IVP obsahuje veSkeré nalezitosti podle § 28 vyhl. 27/2016 Sb.

3.7.5 Vzdélavani zakul se socialnim znevyhodnénim
Vzdélavani téchto zakul je podporovano zapuljéenim Skolni sady u€ebnic po dobu studia a uzkou
spolupraci TU — vychovna poradkyné — zak — zakonni zastupci.

3.8 Metody a formy vyuky

Jsou voleny s ohledem na obsah konkrétniho uciva a vysledkd vzdélavani, kterého se ma
dosahnout. UCitelé voli metody podle svych potfeb a zkuSenosti a s ohledem na charakter
vyucujiciho pfredmétu. Uplatiuji vhodnou motivaci, ktera stimuluje praci zaku a nejCastéji se
opira o zajem o zvoleny u€ebni obor. Podobné aplikaéni pfiklady jsou vybirany tak, aby se
tykaly problematiky odbornych pfedmétd. Duraz je kladen na podporovani samostatné prace
zaku, predevSim na osobni zodpovédnost a samostatnost, schopnost kooperace a tymové
spoluprace se zamérem odpovidajiciho sebehodnoceni a poznani svych moznosti a
ovliviovani zakovskych postoji — samostatné prace zaku, skupinové prace, brainstorming,
referaty, prezentace pisemné, ustni a jiné, spole¢né hodnoceni, analyza vysledku. Dulezitou
slozkou teoretické vyuky je pouzivani nazornych pomucek v rizné formé, které zakovi
umoznuji pochopeni uciva, napf. vzorky, nasténné obrazy, zvukové nahravky, instruktazni a
vyukové video, exkurze. K procvi¢ovani a upevnovani uciva se vyuzivaji rizné formy ustnich,
pisemnych a praktickych cviceni, soutéze, simulaéni metody, projekty apod.

Velky diraz je kladen na vytvareni mezipfredmétovych vazeb, které rozSifuji kliCové
kompetence zaka. Soucasti vyuky jsou besedy s odborniky, navstévy vystav, exkurze (jak po
strance odborné — restaurace, hotely, CK, tak po strance vSeobecné vzdélavaci — muzea, KU,
vystavy, atd.), soutéze, skupinové projekty a rizné formy zapojeni zakl do prezentacnich akci
Skoly.

Odborny vycvik umoznuje zakim vyuziti teoretickych poznatk( v praxi, ovéfeni a rozSifeni
odbornych znalosti a péstovani dovednosti potfebnych pro dany obor tak, aby Zak ziskal jistotu
pfi provadéni praktickych Cinnosti, byl samostatny, dokazal prakticky pouzit nabyté znalosti pfi
feSeni a pInéni praktického ukolu. Zaci jsou vedeni k zodpovédnosti za pInéni Ukolu a kvalitu
vykonani prace jednotlivce i kolektivu. Pouzivané metody rozviji komunikacni dovednosti,
estetické citéni, upevnovani pracovnich navyku.

3.9 Realizace bezpecnosti prace a ochrany zdravi pri praci a pozarni

prevence
Problematika bezpecnosti prace, hygieny prace a pozarni ochrany je soucasti teoretického i
praktického vyu€ovani. Vychazi z pozadavkul platnych pravnich pfedpisti — zakonu, vyhlasek,
technickych norem i pfedpist pro danou oblast.
Kazdy zak pfed nastupem na smluvni pracovisté Skoly je povinen se prokazat zdravotnim
prikazem. Instruktorem smluvniho pracovisté je zak pfed zahajenim dané cinnosti

17



Rovd
S 72\ Hotelova Skola, Plzeii, U Borského parku 3
@$ U Borského parku 3, 301 00 Plzen

Llzed

SKOLNi VZDELAVACIi PROGRAM: KUCHAR

prokazatelné seznamen se zasadami bezpecCnosti prace, s navody k obsluze jednotlivych
stroju a zafizeni, s manipulaci se stroji a ostatnim zafizenim ve vyrobnich stfediscich daného
pracovisté. O proSkoleni BOZP a PO je veden pisemny zaznam.

vychova k bezpecné a zdravi neohrozujici praci vychazi z pozadavku pravnich a ostatnich
pFedpisu k zajisténi bezpec€nosti a ochrany zdravi pfi praci (zakonu, nafizeni vliady, technickych
predpisu a Ceskych technickych norem) platnych v dobé vyuky

pozadavky, které se vztahuji k vykonu konkrétnich Cinnosti v teoretické vyuce. K odborné a
uCebni praxi, jsou doplnény o informace o rizicich moznych ohrozeni Zivota a zdravi, kterym
jsou Zaci pfi teoretickém vyucovani vystaveni, v€etné informaci o opatfenich na ochranu pfed
pusobenim téchto rizik

nezbytné informace Kk zajisténi bezpecnosti a ochrany zdravi poskytuje Skola zakim
prostfednictvim Skolniho fadu a provoznich fadd odbornych u€eben

s dokumenty jsou Zaci na zaCatku roku a v pribéhu roku prokazatelné seznamovani

tfidni ucitelé zapisuji pouceni o aktualnich bezpecnostnich rizicich do tfidni knihy

3.10 Podminky pro prijeti ke vzdélani

splnéni povinné skolni dochazky

splnéni kritérii pfijimaciho Ffizeni pro dany skolni rok, vydanych feditelem Skoly a
zvefejnénych v souladu s § 59 az 64 Skolského zakona €. 561/2004 Sb., ve znéni pozdéjSich
predpisu a v souladu s vyhlaskou €. 422/2023 Sb. a zakona €. 500/2004 Sb., spravni fad, ve
znéni pozdéjSich predpisa.

splnéni podminek zdravotni zpUsobilosti

pro pfijeti do vy$siho ro€niku musi zak splnit podminky zakona ¢.561/2004 Sb. a vykonat
rozdilové zkousSky z pfedmétl urCenych feditelem Skoly

3.11 Zdravotni zpusobilost

dle nafizeni vlady o soustavé vzdélavacich oboru posoudi zdravotni zpusobilost uchazece
o studium pfisludny registrujici prakticky Iékar zaka a potvrdi dokument k pfihladce ke studiu
zdravotni omezeni vZzdy zavisi na specifickych poZadavcich zvoleného oboru nebo
predpokladaného uplatnéni.

3.12 Zpusob ukoncéovani vzdélani

vzdélani je ukoneno zavérecnou zkouskou

spolec¢nost Cermat se podili na organizaci zavérecnych zkouSek prostfednictvim jednotnych
zadani pro uéebni obory a prostifednictvim metodickych pokynt a systéma pro $koly. Skola si
pak sama urci terminy pro konani zkousek (v €ervnu a v zafi)

dokladem o dosazeném stupni vzdélani je vysvédceni o zavéreéné zkousSce a vyucni list.
dale zak dostava tzv. Europass - dodatek k osvédceni, ktery usnadruje pochopeni vyznamu
osvédceni v cizi zemi

zaverecna zkouska se sklada z pisemné &asti, praktické ¢asti a ustni Casti

prakticka zkouSka obsahuje pfipravu pokrmu (normovani a obsluhy), v€etné samostatné
odborné prace. Obsah a organizace zavére¢né zkousky se fidi platnymi predpisy.
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Ucebni plan

Kod a nazev oboru vzdélani:
Nazev SVP:

Stupen
Délka a

vzdélani:
forma studia:

Datum platnosti:

Hotelova skola, Plzen, U Borského parku 3

65-51-H/01 Kuchaf — &isnik

Kuchar

stfedni vzdélani s vyu€nim listem

trileté denni studium

od 1. 9. 2025

2 UCEBNI PLAN TRILETEHO OBORU VZDELANi KUCHAR
3
'8 |Kategorie a nazvy vyucovacich predméta Pocet tydennich vyu€ovacich hodin
°
S
Povinné vyucovaci predméty 1. roénik| 2. roénik| 3. roénik| celkem
1 |Cesky jazyk a literatura 2 2 1,5 5,5
2 Anglicky jazyk 2 2 2 6
3 Obcanska nauka 1 1 1 3
4 Matematika 1 1,5 1,5 4
5 Zaklady pfirodnich véd 2 1 - 3
6 Télesna wchova 1 1 1 3
7 Informatika 1 1 1 3
8 Spole€enska vychova 1 - 1
9 Ekonomika 1 1 1,5 3,5
10 |Technologie 2,5 2,5 2,5 7,5
11  |Stolni¢eni 1 1 1 3
12 Potraviny a wziva 1 1 1,5 3,5
13 |Pisemna komunikace - - 1 1
Pocet hodin teoretického vyuéovani tydné 15,5 16 15,5 47
Odborny wcvik 15 17,5 17,5 50
Celkem hodin teorie a praxe 30,5 33,5 33 97

Mgr. Miroslav Siroky, feditel, v. r.
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5 Prehled rozpracovani obsahu vzdélavani v RVP do SVP

Nazev Skoly: Hotelova Skola, Plzen, U Borského parku 3

Kod a nazev RVP: 65-51-H/01 Kuchat — Ci$nik

Nazev SVP Kuchaf

RVP SvP
e ) Minimalni poc€et vyu€ovacich Pocet vyu€ovacich
Vzdélavaci oblasti hodin za studium Vyu&ovaci predmét | __hodin za studium
a obsahové okruhy - - ; § p .
tydennich celkovych tydennich | Celkovych

Jazykové vzdélavani

Cesky jazyk 3 96 Cesky jazyk 3,5 112

cizi jazyky 6 192 Anglicky jazyk 6 192

Spolec¢enskovédni vzdélavani 3 96 Obcanska nauka 3 96

Prirodovédné vzdélavani 3 96 Zaklady pfirodnich véd 3 96

Matematické vzdélavani 4 128 Matematika 4 128

Estetické vzdélavani 2 64 Literatura 2 64

Vzdélavani pro zdravi 3 96 Télesna vychova 3 96

Informatické vzdélavani 3 96 Prace s pocitatem 3 96

Ekonomické vzdélavani 3 96 Ekonomika 3,5 112

Vyroba pokrmu 10 320 Potraviny a vyziva 3,5 112
Technologie 7,5 240

Odbyt a obsluha 7 224 Odborny vycvik 4 128
Stolniceni 3 96

Komunikace ve sluzbach 2 64 Spolec¢enska vychova 1 32
Pisemna komunikace 1 32

Disponibilni hodiny 47 1504 Odborny vycvik 46 1472

CELKEM 96 3072 97 3104
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6 Jazykové vzdélavani a komunikace a estetické vzdélavani
Ucebni osnova predmétu

6.1 Cesky jazyk a literatura

Uvodni identifikaéni udaje

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

Délka a forma vzdélani: tfileté denni studium

Stupen vzdélani: stfedni vzdélani s vyuénim listem
Celkova hodinova dotace: 2—-2-1,5hodin

Platnost u€ebni osnovy: od 1. 9. 2025

Pojeti vyu€ovaciho predmétu:

Obecné cile vyuéovaciho predmeétu:

Predmét Cesky jazyk a literatura je zakladem rozvoje vétSiny kliCovych kompetenci, kterymi
by mél byt zak vybaven pro zvladnuti vSech vyuc€ovacich pfedmétli. Obecnym cilem vyucovaciho
pfedmétu je rozvijet zejména komunikaéni kompetenci zaku a naudit je uzivat jazyka jako prostifedku
k dorozumivani a mysleni, k pfijimani, sdélovani a vyméné informaci na zakladé jazykovych a
stylistickych znalosti. Jazykové vzdélavani a estetické vzdélavani se podili na rozvoji socialnich
kompetenci zakd, ovliviiuje jejich zaclefiovani do spole€nosti a dalSi profesni a osobni Zivot.

Prohlubuje jazykové znalosti a kultivuje jazykovy projev zaku

Prace s uméleckym textem je zaméfrena na vychovu k védomému kultivovanému ¢tenarstvi,
utvari kladny vztah k materialnim a duchovnim hodnotam, vytvari celkovy pfehled o Ceske i svétove

literatufe a kulturnim déni.
Vzdélani sméfuje k tomu, aby zaci:
e uplatriovali Cesky jazyk v roviné recepce, reprodukce a interpretace;
e vyuzivali jazykoveé védomosti a dovednosti v praktickém zivoté, vyjadrovali se
srozumitelné a souvisle, formulovali a obhajovali své nazory;
e ziskavali a kriticky hodnotili informace z riznych zdroji a pfedavali je vhodnym
zpusobem s ohledem na jejich uzivatele;

e chapali vyznam kultury osobniho projevu pro spoleCenské a pracovni uplatnéni;

e chapali jazyk jako jev, v némz se odrazi historicky a kulturni vyvoj naroda;
e chapali uméni a literaturu jako specifickou vypovéd o skuteCnosti.

Charakteristika uciva:

Obsah uciva predmétu Cesky jazyk a literatura vychazi ze dvou vzdélavacich oblasti RVP,

které se vzajemné doplnuji a podporuiji:
1. jazykove vzdélavani a komunikace;
2. estetické vzdélavani.

Pfedmét je zafazen v rozsahu 2 vyu€ovacich hodin tydné v 1. — 2. ro€. a 1,5 vyu€ovaci

hodinou ve 3. rog.
e zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti;
e komunikacni a slohova vychova;
e prace s textem a ziskavani informaci;
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prace s literarnim textem;
ziskavani prehledu o kulturnim déni, literatufe a umeéni.

Pojeti vyuky:

pfevazuje prace s texty rizného charakteru — Cetba s porozumeénim, analyza textu,
interpretace;

samostatna Cetba zaku (uryvky z vybranych uméleckych dél);

vyhledavani informaci z riznych zdroju;

kratka mluvni cvi€eni na pfedem zadané téma (jsou zafazovana prabézné);

klasické metody vyu€ovani — vyklad, fizeny rozhovor, procviCovani uciva aj.;

moderni metody vyu€ovani — skupinové vyucovani, projektové vyucovani;

kontrolni slohové prace, pfipravuji se soustavou cviénych praci a realizaci dil€ich ukol(;
vyuka je dopIinéna akcemi a odbornymi exkurzemi, které navazuji na tematické plany,
napf. dramatické a literarni pofady z nabidky Knihovny mésta Plzné, filmova projekce,
divadelni predstaveni, exkurze do knihoven.

Hodnoceni vysledku zaki:
Hodnoceni vysledkl zaka je vyjadreno klasifikaci, jejimiz dil€imi ¢astmi jsou:

testovani po skonc€eni tematického celku;

diléi pisemné prace (napf. pravopisna cvieni, diktaty aj.);

verbalni zkouseni;

stylisticka cvi€eni a kontrolni slohova prace (jedna v kazdém ro¢niku);

zapojeni do vyu€ovacich aktivit (napf. samostatné prace, skupinové prace, projekty aj.);
jazykové projevy (mluvni cvi€eni a jejich hodnoceni zaky, situacni dialogy).

Prinos predmétu k rozvoji klicovych a odbornych kompetenci:

Kompetence k u€eni

Zak:

ovlada rizné techniky uceni;

uplatiuje rdzné zplsoby prace s textem;

s porozuménim posloucha mluvené projevy;

vyuziva k uceni rizné informacni zdroje;

ur€i moznosti svého dalSiho vzdélavani, zejména v oboru.

Kompetence k feseni problémi

Zak:

porozumi zadani ukolu, ziska informace potfebné k feSeni problému, navrhne zplsob
feSeni a zdlvodni jej;

uplatiiuje pfi feSeni problému rizné metody mysleni;

voli riizné prostfedky a zpusoby vhodné pro spinéni jednotlivych aktivit.

Komunikativni kompetence

Zak:

vyjadfuje se pfiméfené ucelu jednani a komunikacni situaci v projevech mluvenych i
psanych a vhodné je prezentuje;

formuluje své mySlenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé prehledné a
jazykové spravné;

ucastni se aktivné diskusi, formuluje a obhajuje své nazory a postoje;
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e dodrzuje jazykove a stylistické normy i odbornou terminologii;
e zaznamenava pisemné podstatné myslenky a udaje z textu a projevu jinych lidi;
e vyjadfuje se a vystupuje v souladu se zasadami kultury projevu a chovani.

Personalni a socialni kompetence
Zak:
e stanovi si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, zajmové a pracovni orientace
a zivotnich podminek;
e reaguje adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zpasobu jednani ze strany jinych
lidi, pfijima radu i kritiku;
e OVéfuje si ziskané poznatky, kriticky zvazuje nazory, postoje a jednani jinych lidi;
e pracuje v tymu a podili se na realizaci spolecnych pracovnich a jinych €innosti.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi
Zak:
e uznava tradice a hodnoty svého naroda, chape minulost i sou€asnost v evropském a
svétovém kontextu;
e uvédomuje si vliastni kulturni, narodni a osobni identitu, pfistupuje s aktivni toleranci
k identité druhych;
e podporuje hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové kultury a vytvafi si k nim
pozitivni vztah.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
Zak:

e ma odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti, k vzdélavani, uvédomuje si
vyznam celozivotniho uceni a je pfipraven pfizplisobovat se ménicim se pracovnim
podminkam;

e vhodné komunikuje s potencialnimi zaméstnavateli, prezentuje svlj odborny potencial a
své profesni cile.

Kompetence digitalni
Zak:
e ziskava informace z ovéfenych zdrojd, zejména s vyuzitim celosvétové sité Internet;
e pracuje s informacemi z riznych zdroju, vyuziva prostfedkl informacnich a
komunikaénich technologii;
e uvédomuje si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacénich zdroja a
kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt medialné gramotny.

Aplikace prarezovych témat:
Ve vyu€ovacim pfedmétu Cesky jazyk a literatura jsou realizovana zejména tato prifezova
témata:

Obc¢an v demokratické spole€¢nosti:
e vychova k odpovédnému a aktivnimu ob&anstvi v demokratické spolecnosti,
e vychova k obCanskym ctnostem, chovani zaka v soukromi, ve Skole i v praci,
e komunikace, feSeni konfliktU
o pfi praci s texty, v prubéhu ¢tenarskych a kulturnich besed, pfi prezentaci projektU;
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o pfi slohovém vycviku (rizné slohové utvary k tématliim svoboda, tolerance, rodina
aj.-); 0 0 0 0 .
o pfi feCovych cviCenich (mluvni cviCeni, nacvik situacnich dialogu).

Clovék a zivotni prostredi:
e samostatné a aktivni poznavani okolniho prostfedi, ziskavani informaci v pfimych
kontaktech s prostfedim,
e pochopeni vlastni odpovédnosti za své jednani, snaha aktivné se podilet na feSeni
environmentalnich problému,
e esteticky a citové vnimat své okoli a pfirodni prostredi
o pfi praci s raznymi typy textu;
o pfi praktickém slohovém vycviku (vypravovani, uvaha, kritika).

Clovék a svét prace:
e prace s informacemi, vyhledavani informaci o profesnich pfilezitostech, vyhodnocovani a
vyuzivani informaci
o pfi komunikaéni vychové prubézné v celé vyuce;

kultivovany mluveny projev
o pfijednani s potencialnimi zaméstnavateli;
o pfi ufednim jednani;

e kultivovany pisemny projev
o pfi slohovém vycviku — v Ufedni korespondenci (dopis, zadost, Zivotopis).

Clovék a digitalni svét:

vyuziti Internetu, e-mailu, textovych editort

orientuje se v nabidce meédii

pouziva ICT prostfedky k tvorbé prezentace, referatl- v elektronické podobé&, umi je
rozeslat e-mailem nebo pfes Google Classroom

porovnava sveé znalosti s informacemi z umélé inteligence

vyhledavani, zpracovani a pfedavani informaci, sledovani filma

vyuzivani prostfedkl DT pfi pfipravé referatl, projektl aj. ,

v celé vyuce vyhledavani, zpracovani a pfedavani informaci,

Rozpis vysledkl vzdélavani a u€iva:

Vyuéovaci predmét: CESKY JAZYK A LITERATURA/CESKY JAZYK
Roénik studia: prvni
Celkova hodinova dotace: 2 hodiny tydné

| Vysledky vzdélavani | Rozpis uéiva
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rozliSuje spisovny jazyk, hovorovy
jazyk, slang, argot, dialekty a stylové
pfiznakove jevy;

uvédomuje si funkci spisovného
jazyka a jeho pouziti;

pracuje s nejnoveéjSimi normativnimi
priruCkami ceského jazyka;
uplatriuje v pisemném projevu
pravidla ¢eského pravopisu;
vyuziva v pisemném i mluveném
projevu védomosti a dovednosti

Z tvaroslovi;

urci slovné druhovou platnost a tvar
slova;

identifikuje v daném kontextu
morfologicky chybny tvar slova a
opravi jej;

fidi se zasadami spravné
vyslovnosti;

pouziva adekvatni slovni zasobu
vCetné odborné terminologie;
orientuje se ve vystavbé textu;
ovlada vétné Clensky rozbor véty;
nalezne nedostatky a chyby ve
vystavbé véty a vybere vhodnou
opravu;

Zdokonalovani jazykovych védomosti a
dovednosti
e Obecné poznatky o jazyce
- Vrstvy jazyka spisovného a
nespisovného
- Slovniky a prace s nimi
e Pravidla ¢eského pravopisu
- ProcviCovani. Vyjmenovana slova
- Predlozky s,z,
- Predpony s-, z-, vz-
- Psani mé, mné, bé, bje, vé, vje
- Psani velkych pismen
e Tvaroslovi
- Slovni druhy a jejich mluvnické
kategorie a tvary, mluvnické
kategorie podstatnych jmen a
pridavnych jmen
- Pravopis spojeny s tvaroslovim
e Kultura osobniho projevu
- Slova ciziho puvodu a jejich
pouzivani
- Ortoepické normy jazyka
e Vétna skladba
- Druhy vét z hlediska gramatického a
komunikaéniho
- Vyuziti feCi pfimé a nepfimeé

prezentuje se vhodné&, argumentuje
a obhajuje sva stanoviska;

ovlada techniku mluveného slova;
formuluje vhodné otazky i odpovédi;
vyuziva emocionalni a emotivni
stranky mluveného slova (postoje
neutralni, pozitivni, negativni);
prednese kratky projev;

napise vypravovani vlastniho
zazitku;

napiSe jednoduché zpravodajské a
informacni atvary (zpravu, inzerat,
reklamu, plakat, pozvanku, vizitku
apod.);

napiSe osobni dopis;

porovna formalni osobni dopis a
neformalni osobni dopis;

Komunikacni a slohova vychova
e Kultura osobniho projevu
- Principy a normy kulturniho vyjadfovani
- Bézné informacni postupy a utvary
Zprava, sdéleni, zaznam, program
cinnosti, denik, inzerat, odpovéd na
inzerat, osobni vizitka, reklama, plakat,
telegram, e-mail, fax, telefonni rozhovor,
zaznamnik.
- Graficka a formalni uprava pisemnych
projeva.
- Komunikacni situace.
- Vyjadfovani pfimé a zprostfedkované
technickymi prostredky, formalni
i neformalni, pfipravené i nepfipravené.

e Vypravovani ve formé mluvené a
psané
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srozumitelné;
e uZiva odborné gastronomicke
vyrazy;

e vyjadfuje se vécné, spravng, jasné a

- Jazykove prostfedky a vypraveéci
postupy v bézné komunikaci,
v uméleckém projevu, v publicistice
- Prace s osnovou
- Pfima fe¢
e Osobni dopis-formalni, neformalni

informace ve slovnicich, na
internetu;

e analyzuje text, zaradi jej
k spravnému funkénimu stylu;

typ promluv, vypravéci zpusoby,
vypravéce, jednotlivé postavy);
e pouziva kliCova slova pfi
e zjiStuje potfebné informace

z dostupnych zdrojd, vybira je a
pristupuje k nim kriticky;

e pracuje samostatné s nejnovéjSimi
normativnimi pfiru¢kami, vyhledava

e posoudi text vypravéni z hlediska
naratologickych kategorii (rozezna

rozliSi monolog a dialog, identifikuje

namét, motiv, téma, rozlisi autora,

vyhledavani informacnich pramend;

e zpracovava samostatné informace.

Prace s textem a ziskavani informaci

- Metody racionalniho studia

- Jazykoveé pfirucky a slovniky,

zasady prace s nimi

- Druhy a zanry textu

- Zpétna reprodukce textu

- Ziskavani a zpracovani informaci z textu
(odborného, administrativniho, aj.), jejich
tfidéni a hodnoceni

Rozpis vysledkl vzdélavani a u€iva:
Vyucovaci predmeét:
Roénik studia:

Celkova hodinova dotace:

druhy

2 hodiny tydné

CESKY JAZYK A LITERATURA/CESKY JAZYK

Vysledky vzdélavani

Rozpis uciva

Zak:

pfiruCkami ¢eského jazyka;

e uplathuje v pisemném projevu
pravidla ¢eského pravopisu;

e vyuziva v pisemném i mluveném
projevu védomosti a dovednosti
z tvaroslovi;

slova;
e identifikuje v daném kontextu
morfologicky chybny tvar slova a

e pracuje s nejnovejsSimi normativnimi

e urci slovné druhovou platnost a tvar

Zdokonalovani jazykovych védomosti a
dovednosti
¢ Pravidla ¢eského pravopisu
- ProcviCovani
- Psani-y, -il-y, -i
- Psani souhlasek ve skupinach
e Tvaroslovi
- Slovni druhy a jejich mluvnické
kategorie a tvary
- Miluvnické kategorie sloves
- Pravopis spojeny s tvaroslovim

e Vétna skladba

opravi jej;
e fidi se zasadami spravné - Druhy vét z hlediska gramatického
vyslovnosti; a komunikacniho
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pouziva adekvatni slovni zasobu
v€etné odborné terminologie;
analyzuje vystavbu textu;

ovlada vétné Clensky rozbor véty;
nalezne nedostatky a chyby ve
vystavbé véty a vybere vhodnou
opravu;

- Véta jednoducha

- Véta jednoclenna a dvojclenna
- Zakladni vétné Cleny

- Rozvijejici vétné Cleny

ovlada techniku mluveného slova;
fidi se zasadami spravné
vyslovnosti;

argumentuje a obhajuje sva
stanoviska a vhodné se prezentuje;
vhodné formuluje otazky i odpovédi;
vyuziva emocionalni a emotivni
stranky mluveného slova (postoje
neutralni, pozitivni, negativni);
prfednese kratky projev;

napise jednoduchy slohovy utvar ze
sféry prosté sdélovaci;

porovna popis prosty a popisem
uméleckym;

analyzuje charakteristiku

v uméleckém textu;

vytvari na zakladé poznatkl a
analyzy textu vlastni text na dané
téma, zejména utvary vyuzivané

v oboru (popis pracovniho postupu,
charakteristiku osobnosti, ktera
pracuje v oblasti gastronomie aj.);

Komunikacni a slohova vychova
e Technika mluveného slova
Respirace, fonace, artikulace

¢ Projevy monologické a
dialogické
Komunikacni situace, ucel a cil
jednani
- Mluvdi, adresat, osloveni, navazani
kontaktu, prabéh rozhovoru,
udrzeni pozornosti,dovednost
presvédcit
- Emocni aspekty jazyka
- Redové jednani konfliktové a
kooperativni
¢ VVyjadfovani ve sféfe prosté
sdélovaci
- Slohové utvary oznamovaci -
vyhlaska, hlaseni, blahoprani,
soustrast, pfivitani, omluvy, odmitnuti
aj.

- Slohové utvary heslové - formulare,

dotazniky, testy, jizdni fady
- Slohové utvary dokumentarni -
smlouva, stvrzenka, zapis, protokol
aj.
e Popis a charakteristika
- Popis staticky, popis dynamicky
- Popis prosty
- Popis odborny
- Popis umélecky a publicisticky
- Liceni
- Charakteristika
- Jazykové prostredky

e Projekt: Kucharka
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e pracuje samostatné s nejnové;jSimi Prace s textem a ziskavani informaci
normativnimi pfiru¢kami, vyhledava | - Jazykove pfirucky, slovniky, internet
informace ve slovnicich, na - Popis a charakteristika - rozbor
internetu; ukazek

e analyzuje text, zafadi jej k
spravnému funkénimu stylu;

e pouziva kliCova slova pfi
vyhledavani informacnich pramend;

e Zjistuje potfebné informace z
dostupnych zdroju, vybira je a
pfistupuje k nim kriticky;

e zpracovava samostatné informace.

Rozpis vysledku vzdélavani a uciva:

Vyuéovaci predmét: CESKY JAZYK A LITERATURA/CESKY JAZYK
Roénik studia: treti
Celkova hodinova dotace: 1,5 hodin tydné
Vysledky vzdélavani Rozpis uéiva
Zak:
Zdokonalovani jazykovych védomosti a
o vysvétli plvod Eeského jazyka, dovednosti
popiSe souCasné vyvojove e Puvod Ceského jazyka a jeji
tendence; postaveni mezi ostatnimi jazyky

e vyhleda ve slovnicich vyznam Rodna jména, pfijmeni a mistni
rodného jména, pfijmeni nebo jména
mistniho jména;
e Slovni zasoba

e rozliSuje spisovny jazyk, hovorovy e Rozsah slovni zasoby Cestiny
jazyk, slang, argot, dialekty a e Terminologie, slangy a profesni
stylové pfiznakové jevy; mluva v oblasti gastronomie

e k pojmenovani pfifadi v daném e \yznam slova a jeho zmény

kontextu synonyma a antonyma,

rozezna obrazna a neobrazna

pojmenovant; e Pravidla ¢eského pravopisu
e uvédomuje si funkci spisovného e Procvicovani

jazyka a jeho pouzit; Shoda podmétu a prisudku
e pouziva adekvatni slovni zasobu

v€etné odborné terminologie; e Tvaroslovi

* pracuje s nejnovejsimi e Sklofiovani zajmen, Cislovek
normativnimi pfiruckami ceského o« Neohebné druhy slov
jazyka; , o e Pravopis spojeny s tvaroslovim

e Vv pisemném projevu uplatiiuje
pravidla ¢eského pravopisu; e Vé&tna skladba

* Vpisemném i mluveném projevu e Souvéti souradné, souvéti podfadné
vyuziva védomosti a dovednosti z « Druhy v&t vediejsich
tvaroslovi; e \/yznamoveé vztahy mezi vétami
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urci slovné druhovou platnost a e Interpunkce

tvar slova,

identifikuje v daném kontextu e VSestranné jazykové rozbory
morfologicky chybny tvar slova a

opravi jej; e Opakovani, prohlubovani a
fidi se zasadami spravné systematizace jazykovych
vyslovnosti; védomosti a dovednosti z

predchozich ro¢nikud
orientuje se ve vystavbé textu;
ovlada rozbor souvéti;

ovlada vétné Clensky rozbor véty;
nalezne nedostatky a chyby ve
vystavbé véty a vybere vhodnou

opravu,;

Komunikaéni a slohova vychova
kratky projev o sobé, o své praci, o e Projevy mluvené, projevy psané
svém soucasnem pracovisti, o e Shody a rozdily
budoucnosti;
popiSe pracovni postup pfipravy e Odborny styl.
pokrmu; e Odborny popis
popiSe zafizeni na pracovisti; e Odborny referat

e Vyklad ve formé mluvené a psané

napisSe pruvodni dopis, zZivotopis,
strukturovany zivotopis;

Administrativni styl

o Uredni korespondence, reklamace,
prezentuje se pfi pracovnim objednavka, zadost, inzerat,
pohovoru; odpovéd na inzerat

e Zivotopis, strukturovany Zivotopis

e Prlvodni dopis

e Uméni prezentovat se na trhu prace

e Projekt: Mlady gastronom
(desky s prlvodnim dopisem, se
Zivotopisem, s recepty, s certifikaty ze
soutézi a dalSimi uspéchy)

zjistuje potfebné informace z Prace s textem a ziskavani informaci

dostupnych zdrojd, vybira je a e Zdroje informaci, jejich

pfistupuje k nim kriticky; shromazdovani, evidovani a
vyuzivani

zpracovava samostatné informace; e Vypisky, vytah, konspekt aj.

pofizuje si z textd, pfednasek a e Prace s tiskem a dalSimi

jinych projevu napf.vypisky, informacnimi médii pfi vyhledavani

poznamky; pracovnich pfilezitosti
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vyhledava informace, které se
tykaji budouciho uplatnéni v
oblasti gastronomie;

vysvétli, jak se orientovat v
knihovnach a jaké sluzby knihovny
nabizeji;

prokaze zakladni pfehled o
dennim tisku, o ¢asopisech v
oblasti gastronomie;

aktivné pracuje s novinami,
Casopisy, internetem, s jazykovymi
priruckami a se slovniky.

Informaticka vychova

Knihovny a jejich sluzby (exkurze do
Méstské knihovny v Plzni a do
Studijni a védecké knihovny v Plzni)
Dovednost kulturniho Cteni
Hodnovérnost informaci, ovéfovani
informaci

Cteni a poslech riznych sdéleni a
prace s nimi

Noviny, Casopisy a jina periodika
Cetba, porozuméni, interpretace
textd, propojeni s literarnim ucivem
Jazykoveé pfirucky, slovniky, internet

Rozpis vysledktl vzdélavani a uciva:

Vyuéovaci predmét:
Roénik studia:
Celkova hodinova dotace:

prvni

CESKY JAZYK A LITERATURA/LITERATURA

2 hodiny tydné/1 hodina tydné

Vysledky vzdélavani

Rozpis uciva

Zak:

vyjadfi prozitky z recepce danych
uméleckych dél;

samostatné vyhleda informace

v této oblasti;

vystihne charakteristické znaky
riznych literarnich textd a rozdily
mezi nimi;

rozlisi konkrétni literarni dila podle
zakladnich druhd a zanrq;
rozumi zakladnim literarnim
pojmam;

o vysveétli pojem mytus,
popise priCiny vzniku mytd;

Literatura a ostatni druhy uméni

Uméni jako specificka vypovéd o
skutecnosti

Vyznam uméni pro Clovéka

Rbzné druhy uméni (literatura,
vytvarné uméni, film, divadlo, hudba,
architektura) nade i svétove,

v tradi¢ni i netradi¢ni podobé
Literatura jako druh uméni, jeji
funkce, zanry ve vybranych dilech
narodni a svétove literatury

Ceska a svétova literatura
v kulturnich, historickych a
tematickych souvislostech
Jak si lidé vykladali svét
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zhodnoti vyznam danych
dél pro dobu, kdy vznikla a
pro dalSi generace;

vyjadfi vlastni proZzitky

z danych uméleckych dél a
z Cetby;

zajima se o regionalni
povesti;

na zakladé
charakteristickych znaku
odlisi tento zanr od jinych;

objasni vyznam ustni lidové
slovesnosti;

utfidi zakladni poznatky o
literarnich druzich a
Zanrech a aplikuje je pfi
praci s textem;

seznamuje se s kulturami
jinych zemi;

diskutuje o jich, toleruje
odlidné kultury;

prohlubuje si poznatky o
nejstarSich dilech Ceské a
svétove literatury;
zkouma aktualni odkaz
téchto dél;

ziska zakladni informace o
Bibli;

Vybér z fecké mytologie

v podani souc¢asnych autoru -
E. PetiSka

Biblické pfibéhy v podani
soucasnych autort — I.
Olbracht, R. Bradford aj.
Ceské baje a povésti.
Regionalni baje a povésti — K.
Kallab, M. Bélohlavek

Prace s ukazkami
nejznaméjsich bajek — Ezop, J.
de la Fontaine aj.

Lidova slovesnost. Etnické zvlastnosti
regionu — K. J. Erben, F. L.
Celakovsky aj.

Pohadky — K. J. Erben, B. Némcova,
F. Hrubin, H. CH. Andersen, br.
Grimmové aj.

Rikadla a poezie pro déti. llustrace —
F. Hrubin, J. Trnka, J. Lada aj.

Clovék a zemé v literatufe

Cestopisy, tradice jinych zemi — J.
Hanzelka a M. Zikmund, K. Capek aj.
Pfirodni lyrika a laska k rodné zemi —
K. H. Macha, J. Hora, J. Seifert aj.
Vztah ¢lovéka ke zvifatim — J.
Herriot, F. Sramek, F. Nepil aj.

Pohledy do historie v literature
Nejstarsi kroniky

Déjiny v knihach vyznamnych autoru
— A. Jirasek, J. Vrchlicky, J.
Loukotkova, M. Waltari aj.

Systemizace literarniho vzdélavani a
vychovy

Vyznam Bible pro rozvoj kultury
Vyznam antiky, humanismu a
renesance pro utvareni nasi kultury
Nazory Jana Husa a vyznam
reformace

Vyznam J. A. Komanského
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o Jje veden k ucté
k historickym hodnotam;

o popiSe charakteristické Prace s literarnim textem
znaky ruznych literarnich e Cetba a interpretace literarniho textu
textd a rozdily mezi nimi; z dél Ceské a svétove literatury
o interpretuje text a debatuje e Literarni druhy a zanry
0 ném; e Tvofivé ¢innosti
o rozlisi autora, vypravéce,
postavy;

o konkrétni literarni dilo
klasifikuje podle zakladnich
druht a zanrd;

o charakterizuje zakladni Kultura
utvary lidove tvorby a jeji o Lidové uméni a uzita tvorba
bezprostfedni spojeni o Ustni lidova slovesnost
s zivotem Clovéka,; o Spole€enska kultura — principy
o popise vhodné spoleCenské a normy kulturniho chovani,
chovani pfi navstéve spoleCenska vychova
divadla, kina, muzea.
Rozpis vysledkl vzdélavani a u€iva:
Vyuéovaci predmét: CESKY JAZYK A LITERATURA/LITERATURA
Roénik studia: druhy
Celkova hodinova dotace: 2 hodiny tydné/1 hodina tydné
Vysledky vzdélavani Rozpis uciva
Zak: Literatura a ostatni druhy umeéni
e vyjadri vlastni prozitky z recepce e Aktivni poznavani riznych druhd
danych umeéleckych dél; umeéni naseho i svétového,
e rozliSi konkrétni literarni dila podle soucasného i minulého v tradicni i
zakladnich druht a zanru; netradi¢ni podobé

e vystihne charakteristické znaky
rlznych literarnich textd a rozdily

mezi nimi;
e ziskava zakladni informace o e Lidské vztahy v literatufe

vybranych autorech zabyvajicich o Pratelstvi a kamaradstvi

se danym tématem; o Charakterové a volni vlastnosti
e interpretuje vybrané ukazky a ve sportu

diskutuje o nich; o Milenecké dvaojice v literature
e vyjadii vlastni proZitky z danych o Konfliktni vztahy v literature

uméleckych dél;
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uvédomuje si hodnotu e (O. Pavel, E. M. Remarque, W.
harmonickych mezilidskych Shakespeare, H. de Balzac, J.
vztah(; Wolker, J. Otéenasek, B. Hrabal, V.
je spoluodpovédny za budovani Nezval aj.)

dobrych vztahu s druhymi lidmi; o Intolerance, xenofobie,

je veden k sebereflexi, rasismus

sebepoznani a sebehodnocenti;
vyhledava zakladni informace o
vybranych autorech zabyvajicich
se danym tématem,;

interpretuje za pomoci vyucujiciho
vybrané ukazky;

vyjadfi své prozitky z uméleckych
dél;

respektuje prava a osobnost
druhych lidi;

e Pohledy do historie v literature

o Dila o Zivoté historickych
osobnosti — J. Loukotkova a F.
Villon aj.

o Valky 20. stoleti v literatufe —
J. Hasek, K. Capek, R.
Rolland, A. Lustig, W. Styron
aj.

vyhledava informace o autorech
zabyvajicich se danym tématem,;
popisuje zakladni historicka fakta o
obou svétovych valkach;
interpretuje vybrané ukazky a
beseduje o nich;

popisuje vyznam obdobi NO pro
zachovani existence ¢eského

. P -~ « . e Systemizace literarniho vzdélavani a
naroda, dulezitost péce o Cesky y

vychovy

jazyk; - o
Juvgdomu'e si vlastni narodni o Poslani obrozenecke literatury
identitu: J o Srovnani romantismu a

vy el v v o realismu
grrrl]rgrdul.text pfislusnému literarnimu o Zakladni kulturnd-umélecké

s , .. . proudy ve svété a u nas
vyjadfuje vlastni prozitky z Cetby

vybranych literarnich dél;
vyhledava samostatné informace
v této oblasti;

pfifadi hlavni literarni sméry a
jejich vyznamné predstavitele

v Ceské a svétove literature;

o interpretuje text a debatuje | Prace s literarnim textem

0 ném; o Cetba a interpretace literarniho textu
o konkrétni literarni dilo z dél Ceské a svétove literatury

klasifikuje podle zakladnich e Literarni druhy a Zanry

druht a zanr(; e Tvofivé &innosti
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o vystihne charakteristické
znaky ruznych literarnich
textd
o popise vhodné spolecenské | Kultura
oble€eni pro danou e Kultura bydleni, odivani
prileZitost; e Estetické a funk&ni normy pfi tvorbé a
o prakticky prokaze uplatnéeni vyrobé pfedmét pouzivanych
spoleCenskych norem pfi bé&Zném Zivoté
navsteve kulturnich e Soucasny kulturni a literarni Zivot
zarizenti; spoleénosti, regionu
o vysvetli vliv estetickych e Spoledenska kultura — principy,

norem na zivotni styl
Clovéka.

normy, kulturni chovani, spoleCenska
vychova

Rozpis vysledktl vzdélavani a uciva:

Vyucovaci predmét:
Roénik studia:
Celkova hodinova dotace:

treti

CESKY JAZYK A LITERATURA/LITERATURA

1 hodina tydné/0,5 hodiny tydné

Vysledky vzdélavani

Rozpis uciva

Zak:

vyjadfi vlastni proZitky z recepce
danych uméleckych dél;

rozlisi konkrétni literarni dila podle
zakladnich druhl a zanru;
vystihne charakteristické znaky
rlznych literarnich textd a rozdily
mezi nimi;

ziskava zakladni informace o
vybranych autorech zabyvajicich se
danym tématem;

interpretuje vybrané ukazky a
diskutuje o nich;

vyjadfi vlastni prozitky z danych
umeéleckych dél;

je veden k zodpovédnosti a plnéni
svych povinnosti;

je veden k zodpoveédnosti za vlastni
Zivot a uvédomuje si vyznam
vzdélani pro zivot

Literatura a ostatni druhy umeéni

o Aktivni poznavani riznych druh(

uméni naseho i svétového,

soucasného i minulého v tradi¢ni

i netradi¢ni podobé

Lidska prace a zaliby v literature

o Prace jako zdroj stésti a
dobrodruzstvi — |. Borska, E.
Hemingway, F. Nepil,
E. Bass, O. Pavel aj.
Smich je kofeni Zivota — K.

Polagek, Z. Jirotka, M. Simek aj.

Grossmann, Divadlo J.
Cimrmana
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vyhledava zakladni informace o
autorech Ceské humoristické
literatury;

interpretuje za pomoci vyucujiciho
vybrané ukazky;

ziskava informace o ¢eskych a
svétovych pisnickafich;
rozviji své tvlrci schopnosti;

definuje pojmy detektivka, sci-fi,
horor;

popise nejznaméjsi autory
dobrodruzné literatury a interpretuje
vybrané ukazky a diskutuje o nich;

o definuje hlavni literarni sméry
a proudy a pfifadi k nim
vyznamné pfredstavitele Ceské
a svétové kultury;

o samostatné vyhledava
informace v této oblasti;

je veden k hrdosti na tradice a
kulturni hodnoty svého naroda,
samostatné ziskava informace o
Zivoté a dilech svétoveé proslulych
literarnich osobnosti a popiSe, v ¢em
spociva jejich vyznam;

vyjadfi vlastni prozitky z danych
umeéleckych dél;

Pisnové texty
o J. Kainar, V. Hrabé, K. Kryl, J.
Voskovec a J. Werich, J. Suchy
a J. Slitr, V. Vysockij, J.
Nohavica aj.

Napéti v literature
o Dobrodruzna literatura, sci-fi,
detektivky, fantasy, horor
o J. Nesvadba, J. R. R. Tolkien, K.
Capek, A.
Christie aj.

Systemizace literarniho vzdélavani a
vychovy
o Hlavni vyvojoveé etapy narodni
literatury v kontextu literatury
svétové

o Predstavitelé nasi kultury znami
ve svété — J. Hasek, F. Kafka, K.
Capek

text interpretuje a debatuje o ném;
konkrétni literarni dilo klasifikuje
podle zakladnich druhu a zanr;
charakterizuje znaky riznych

literarnich textU;

Prace s literarnim textem

Cetba a interpretace literarniho textu
z dél Ceské a svetove literatury
Literarni druhy a zanry

Tvofivé Cinnosti
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e pfirozboru textu uplatrfiuje znalosti e Opakovani, prohlubovani a
z literarni teorie ziskané systemizace védomosti a dovednosti
v pfedeslych rocnicich; z pfedchozich ro¢niku
e orientuje se v nabidce kulturnich Kultura
instituci; e Kulturni instituce CR a regionu
e prokaze v praxi vhodné spoleCenskeé e Ochrana a vyuzivani kulturnich hodnot
chovani v dané situaci. e Kulturni aktuality v regionu
e SpoleCenska kultura — principy a normy
kulturniho chovani, spoleCenska
vychova

Ucebni osnova predmétu

6.2 Anglicky jazyk

Uvodni identifikaéni udaje

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-51-H/01 Kuchar - €isnik
Délka a forma vzdélani: tfileté denni studium

Stupen vzdélani : obor vzdélani s vyuénim listem
Celkova hodinova dotace : 2-2-2

Platnost u€ebni osnovy: 1.9.2025

Pojeti vyu€ovaného predmétu:

vzdélavaci oblast - jazykové vzdélavani a komunikace v anglickém jazyce

jazyk — 1-3. ro¢nik 2 hodiny tydné

podporovano védomi multilinguality (schopnost transferu)

jazykové vzdélavani sméfuje k uspésSnému zapojeni na trhu prace v tuzemsku i v zahranici

Obecné cile vyuéovaného predmétu:

Jazykové vzdélavani sméfuje k tomu, aby Zaci dovedli:

komunikovat v anglickém jazyce v bé&Znych situacich osobniho i profesniho Zivota, v oblasti
hotelového provozu, v recepci, v oblasti cestovniho ruchu v Ceské republice, v anglicky
mluvicich zemich

pracovat s anglickym textem, v€etné odborného a dokazali ho vyuzit jako zdroje poznani i
jako prostfedku ke zkvalitnéni svych jazykovych znalosti a dovednosti (v ramci jazykového
stupné vybaveni student u¢novskych obort)

ziskat zakladni informace o anglicky mluvicich zemich

pracovat s informacnimi zdroji a technologiemi, v€etné internetu a umélé inteligence

chapat a respektovat tradice, zvyky a odliSné socialni a kulturni hodnoty jinych naroda skrze
svuj obor
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Charakteristika uciva:

Vybér uciva vychazi:

Poslech:

Cteni:

z vyuzivani odborné slovni zasoby, kterou student po absolvovani daného oboru bude
schopen uplatnit v dalSim profesnim Zivoté

vybér uCiva a slovni zasoby je zamérfen zejména na sebeprezentaci studenta a jeho prace
vybér uciva v neposledni fadé vychazi z moznosti dosahnout osvojeni zakladnich
feCovych dovednosti v daném jazyce a schopnosti je vyuzit

z témat dané jazykove oblasti a Zivota v ni

Zak rozumi jednoduché konverzaci v anglickém jazyce a dokaze se zapojit do hovoru
jako vychozi texty k poslechim jsou vyuZzity u€ebnicové materialy a poslechové nahravky,
které souviseji s oblasti profesniho zajmu studenta

rozumi textdm obsahujicim bézZnou slovni zasobu nebo pojmy z profesni a odborné slovni
zasoby

zdrojem textl jsou Casopisy, reklamni a propagacni materialy, recepty, programy, dopisy,
popis udalosti

Ustni projev:

komunikace na zakladni arovni

student je schopen prezentace své prace

dokaze se vyjadfit k béznym situacim profesniho Zivota, ovlada nazvy pokrmud a napoju,
sestavi jidelni, napojovy a kavarensky listek, pouziva pojmy souvisejici s €innosti
v kuchyni, restauraci,

je pfipraven na pfijimaci pohovor v jazyce

Interaktivni recové dovednosti a strategie:

Ustni interakce:

vyuziva zakladni jazykové prostredky

vést rozhovor na téma bézného a profesniho zivota
rozvinout argumentaci

fesit problém

zodpovédét bézné dotazy

Pisemny projev:

piSe jednoduché souvislé texty
je schopen pisemné podat svuj zivotopis, dopisy

Pojeti vyuky:

e kombinace metody komunikativni a gramaticko-pfekladové s dirazem a zamérenim se na
komunikativni dovednosti v zivém jazyce

autodidaktické metody, motivace k dalSimu samostudiu (CD-ROM, internet)
dialogické metody pfi nacviku komunikativnich dovednosti

skupinové tymoveé prace, volna i fizena diskuse

projektova prace ukoncena prezentaci
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e navaznost jazykové vyuky na vyuku odbornych pfedmét

e podporovano védomim vice jazyCnosti

e moznost rozSifeni komunikativni kompetence pfi u€asti v odbornych exkurzich do anglické
jazykové oblasti (pfedevsim Velké Britanie)

e konverzacni zkuSenosti v AJ

e spoluprace s Britskou knihovnou, jazykovou Skolou Eufrat, nakladatelstvim Oxford bookshop

e vyuka doplnéna audiovizualnimi jazykovymi programy (video, pocitace)

Hodnoceni vysledku zaku:

e sebekontrola zaku formou cviéného ovéreni svych znalosti a dovednosti na ukolech

e Ustni zkouSeni — formou konverzace na dané téma

e samostatné prace, prezentace projektd, vysledky skupinové prace hodnoceny ustné

e pisemné testy — po ukonceni tematického celku, lekce

e pfi celkovém hodnoceni je kladen diraz na dovednost komunikovat, poslouchat a rozumét
hovoru reagovat na otazky (rozhovor s ucitelem, reakce na urcitou situaci ve dvojicich Ci
skupiné)

e je vyznamné zohlednovan aktivni a samostatny pfistup k vyuce AJ

Prinos predmétu k rozvoji klicovych a odbornych kompetenci:

Kompetence k u€eni
Z&k prostfednictvim studia tohoto predmétu
e prokaze dosazenou uroven svych jazykovych a komunikativnich dovednosti se zamérfenim
na profesni orientaci (gastronomie, hotelnictvi, cestovni ruch)
e komunikuje v anglickém jazyce v projevech mluvenych, pisemnych, dokaze zpracovavat
jednoduché texty na bézna i odborna témata
e ma potfebu se dale vzdélavat
Kompetence k feseni problémi
Zak prostfednictvim studia tohoto pfedmétu
e porozumi zadani ukolu, zna Ci ziska informace nutné k jeho FfeSeni, navrhne zplsob feseni,
zdavodni jej a dosazené vysledky zhodnoti
e spolupracuje pfi feSeni problému se spoluzaky

Komunikativni kompetence
Zak
e se vyjadfuje pfiméfené v projevech mluvenych i psanych a vhodné se prezentuje
e formuluje své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé prehledné a jazykové
spravné
e UCastni se aktivné diskusi, formuluje a obhajuje své nazory a postoje, respektuje nazory
druhych
e zpracovava jednoduché texty na bézna i odborna témata a rizné pracovni materialy
e vyjadfuje se a vystupuje v souladu se zasadami kultury projevu a chovani

Personalni a socialni kompetence
Zak
e umi odhadovat dusledky svého jednani a chovani v ur€itych situacich
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reaguje adekvatné na hodnoceni svého vystupovani , umi pfijimat radu i kritiku

pracuje v tymu a podili se na realizaci spoleCnych pracovnich i jinych Cinnosti

je vybaven takovymi jazykovymi dovednostmi, aby se uplatnili na trhu prace v oblasti
hotelnictvi a cestovniho ruchu

Obc¢anské kompetence a kulturni povédomi

Zak
[ ]

si uvédomuje vlastni kulturni, narodni i osobni identitu a pfistupuje tolerantné k identité
uznava tradice a hodnoty svého naroda chape jeho minulost i souCasnost v kontextu
evropském, svétovém i angloamerickém

podporuje kulturni hodnoty a ma k nim pozitivni vztah

se vyjadfuje se zasadami kultury osobniho projevu a spoleCenského chovani

Digitalni kompetence

Zak

je schopen vyuzivat prostfedky informacnich a komunikacnich technologii a efektivné
pracovat s informacemi

ziskava informace z otevienych zdroja, vyuziva celosvétovou sit' Internetu

pracuje s informacemi z riznych zdroju médii

si uvédomuje nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich zdroju a k
informacénim zdrojum pfistupuje jako medialné gramotny

ovlada potiebnou sadu digitalnich zafizeni, aplikaci a sluzeb, vCetné nastroju umélé
inteligence, a vyuziva je v souladu s pokyny vyucujiciho ke zkvalitnéni svych jazykovych
kompetenci, které se tykaji psaného i mluveného projevu

vytvari, vylepSuje a propojuje digitalni obsah v riznych formatech, vyjadfuje se v angli¢tiné
za pomoci digitalnich prostredku

navrhuje prostfednictvim digitalnich technologii takova feSeni, ktera mu pomohou vylepsit
rozsah vyjadfovacich schopnosti v angli¢tiné

pfi pouzivani digitalnich technologii dba na télesné i duSevni zdravi své i ostatnich

Aplikace prarezovych témat:
Prabézné béhem celého vzdélavani v anglickém jazyce

Clovék a svét prace

pisemna i verbalni sebeprezentace pfi vstupu na trh prace
prace s tiskem a informacnimi médii

vypliiovani dotaznikl, formulara

vyznam moznosti dalSiho sebevzdélavani a profesniho ristu
moznosti studia v zahranici

odborné jazykoveé exkurze do anglicky mluvicich zemi

Clovék a spole¢nost ( mezilidské vztahy)

ja alidé v mém okoli

bydleni muj domov
nakupovani, sluzby, obleceni
volny Cas

cestovani
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Gastronomie
e ovoce a zelenina; ryby, maso, dribez
e napoje
e inventar
e snidané, jidelni listek
e specifika narodnich kuchyni, v€. ¢eské

Clovék a digitélni svét
e vyuziti internetu, e-mailu, textovych editorl, online pfekladacu
e smysluplné pouzivani digitalnich technologii a umélé inteligence

Rozpis vysledkt vzdélavani a ucéiva:
Vyucéovaci predmét: Anglicky jazyk
Roénik studia: prvni roénik
Celkova hodinova dotace: 2 hodiny tydné

Vysledky vzdélavani Rozpis uéiva

Zak: Reéové dovednosti

e schopnost konverzovat na e receptivni feCové dovednosti:
zakladni urovni obzvlasté v ramci poslech
sebeprezentace a zakladniho s porozuménim monologickych a
popisu svého budouciho povolani dialogickych projevu , prace s jednoduchym

e 0svojeni si SirSi slovni zasoby anglickym textem
z oblasti gastronomie e vramci produktivnich feCovych

e ziskani jistoty v obsahové dovednosti: pfeklad jednoduchého
jednoduchém pisemném projevu textu a jeho zakladni interpretace

e schopnost navazat dialog v cizim v Ceském jazyce i anglickém jazyce
jazyce v oblasti osobnich vztahu, e v ramci interaktivnich FeCovych
studovaném oboru dovednosti: stfidani ustniho a

e ziskat povédomi o anglické kultufe pisemneho projevu

a jejich tradicich, stolovani,
zpusobu zivota

zformuluje zakladni verzi jidelniho
a napojoveho listku

umi doporudit pro zakaznika
vhodny pokrm

pojmenuje zakladni kuchynsky
inventar

obeznamen s historii nékterych
druhl napoju (napf. kava, ¢aj ...)
umi rozdélit napoje do zakladnich
skupin, vysvétli jednoduse jejich
zpusob pfipravy a servirovani
seznamen se zakladnimi frazemi
vhodnymi ke konverzaci s hostem
pouziva slovniky, digitalni
technologie a umélou inteligenci

charakteristika sebe, své rodiny a
pratel (osobni udaje, popis vzhledu,
aktivity ve volném Case, mezilidské
vztahy)

popis denniho programu

Jazykové prostredky (lingvistické
kompetence)

nacvik spravné vyslovnosti s pomoci
audiovizualni techniky, poslech
anglicky zpivanych pisni
jednoduchy rozbor transkripce a jeji
procvi¢ovani formou hry

nacvik spravné intonace

zakladni gramatické jevy - osobni
zajmena, sloveso byt a mit, tvofeni
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pro praci s cizojazyénym textem a otazek a zaporu, pfitomny Cas prosty
prelozi jednoduchy anglicky text — otazka a zapor
e pravopis

Tematické okruhy, komunika€ni
situace a jazykové funkce
e komunikacni situace: ziskavani a
predavani zakladnich informaci o sobé,
svém okoli a svém oboru, nacvik verejné
prezentace
e jazykové funkce: obraty pfi zahajeni
a ukonceni rozhovoru, vyjadreni Zadosti,
prosby
e tematické okruhy:
Clovék a svét prace
- pisemna i verbalni sebeprezentace
pfi vstupu na trh prace
- prace s tiskem a informacnimi médii
- vyplhovani dotazniku, formulara
- vyznam moznosti dalSiho
sebevzdélavani a profesniho rlistu
- moznosti studia v zahranici
- odborné jazykové exkurze do
anglicky mluvicich zemi
Poznatky o zemich studovaného jazyka
e student je seznamen s kulturou a
tradicemi, historii a geografii
anglicky mluvicich zemi
e studenti maji moznost pobytu
v zahrani¢i — formou vyletu,
vymeénnych pobytl &i praxe

Rozpis vysledku vzdélavani a uciva:

Vyucovaci predmeét: Anglicky jazyk
Roénik studia: druhy roénik
Celkova hodinova dotace: 2 hodiny tydné
Vysledky vzdélavani Rozpis uciva
Zak: Reéové dovednosti
e zvladne nacvik konverzace za e receptivni fFeCové dovednosti: diraz
vyuziti riznych dialogickych metod kladen na poslech rozhovoru
e ziska povédomi o existenci a z prostfedi gastronomie a jejich
dulezitosti jazykového transferu nasledny nacvik
e popiSe svlj domov i okoli, dokaze e produktivni feCové dovednosti:
pojmenovat zakladni vybaveni preklad slozitéjSiho textu a jeho
bytu
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e jazykoveé se pfipravuje na sveé
budouci povolani

e zvladne podrobnéjsi slovni zasobu
v ramci jednotlivych témat z oblasti
gastronomie

e bezproblémové se orientuje
v postupu zpracovani jidelniho
listku

e umi doporucit pro zakaznika
vhodny pokrm, napoj, dezert

e vysvétli sloZzeni servirovaného
pokrmu

e dokaze vyjmenovat vybaveni
kuchyné

e charakterizuje svUj vztah
k budoucimu povolani

e samostatné pouziva slovniky,
digitalni technologie a umélou
inteligenci pro praci
S cizojazyCnym textem
obsahujicim odbornou slovni

Vigviv s

text

nasledna interpretace v Ceském i
anglickém jazyce

¢ interaktivnich reCové dovednosti:
stfidani ustniho a pisemného
projevu, komunikace s jistou mirou
sebeduvéry (umi vyjadfit svlj nazor)

e popis pribéhu vSedniho i svate¢niho
dne vCetné stravovacich zvyklosti —
popis pfipravy nedélniho obéda

Jazykové prostredky (lingvistické
kompetence)

¢ autodidaktické metody (CD-ROM,
internet, specialni jazykova literatura
apod.

e zakladni gramaticke jevy, napf.
minuly ¢as, pravidelna a nepravidelna
slovesa, otazka a zapor v minulém
Case, Casové predlozky, stupnovani
kratkych i dlouhych pfidavnych jmen

e pravopis

Tematické okruhy, komunikacni situace a
jazykové funkce
e komunikacni situace: dokaze se
vyjadfit k béZnym situacim profesniho
Zivota
e jazykové funkce: obraty pfi zahajeni a
ukoncCeni rozhovoru, vyjadfeni
Zadosti, prosby
e reaguje na bézné dotazy a zodpovi je
e tematické okruhy:
Clovék a svét prace - rozsifeni slovni
zasoby z druhého ro¢niku, zopakovani
tématu

Gastronomie
- ovoce a zelenina; ryby, maso, drubez
- napoje
- inventar
- snidané, jidelni listek
- specifika narodnich kuchyni, v¢.
Ceské

Rozpis vysledku vzdélavani a uciva:
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tieti rocnik

Anglicky jazyk

2 hodiny tydné

Vysledky vzdélavani

Rozpis uéiva

Zak:

Cte s porozuménim vécné i

jazykové pfiméfené texty, orientuje
se v textu, najde stézejni
(dulezité) informace a vedlejsi
myslenky a dokaze je interpretovat
ovlada slovni zasobu k probiranym
tématim

komunikuje v cizim jazyce, je
schopen vyjadfit se k riznym
tématim

dokaze vysvétlit zpusob pfipravy
pokrmu

vysvétli, jaké moznosti pfipravy
pokrmU existuji

dokaze porovnat vyhody a
nevyhody prace v oblasti
gastronomie

dokaze pfipravit menu k riznym
slavnostnim pfilezitostem

navrhne vhodné druhy pokrm0 pro
rizné pfrilezitosti

navrhne i slavnostni jidelni¢ek
(svatba, Vanoce, Velikonoce,
apod.)

dokaze pfiméfené reagovat na
otazky hosta (objednavka,
reklamace pokrmu, vysvétleni
pokrmu, placeni)

dokaze popsat tradi¢ni Ceskou
kuchyni

popiSe prostreny stul

dokaze hovofit o svych oblibenych
kavarnach svého mésta
samostatné pouziva slovniky,
digitalni technologie a umélou
inteligenci pro praci

S cizojazyCnymi materialy
tykajicimi se studovaného oboru a
prelozi i slozity anglicky text

Reéové dovednosti

e receptivni feCové dovednosti:
poslech S porozuménim
monologickych i dialogickych
projeva, prace s textem

e produktivni feCové dovednosti:
preklad

¢ interaktivni feCové dovednosti:
stfidani receptivnich a produktivnich
cinnosti; dialogy; dopis

e komunikace formou aktivni diskuze

e celkové zopakovani probirané slovni
zasoby a modelovych situacich

Jazykové prostredky (lingvistické
kompetence)
e vyslovnost (zvukové prostiedky
jazyka)
e slovni zasoba a jeji tvofeni
e gramatika (tvaroslovi a vétna
skladba) — opakovani minulého ¢asu
prostého, nepravidelnych sloves,
vyjadfovani budoucnosti pomoci
»,going to“, pfedpfitomny Cas prosty,
shrnuti gramatickych jevu,
probranych béhem studia
e graficka podoba jazyka a pravopis

Tematické okruhy, komunikaéni
situace a jazykové funkce
e tematické okruhy: osobni udaje, dim
a domov, kazdodenni Zivot, volny
Cas, zajmy a zaliby, nakupovani,
Vanoce
e komunikacni situace: ziskavani a
predavani informaci,
e jazykové funkce: obraty pfi zahajeni a
ukonceni rozhovoru, vyjadieni
Zadosti, proshy

Clovék a svét prace
e rozSifeni slovni zasoby z prvniho a
druhého roc¢niku, zopakovani tématu
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Clovék a spoleénost ( mezilidské vztahy)
e jaalidé v mém okoli

bydleni mUj domov

nakupovani, sluzby, obleCeni

volny ¢as

cestovani

Gastronomie rozSifeni slovni zasoby
z prvniho a druhého roCniku, zopakovani
tématu

Servirovaci inventar — zopakovani latky
z pfedchoziho rocniku

Clovék a digitalni svét:
e vyuziti internetu, e-mailu, textovych
editor(

Poznatky o zemich studovaného jazyka
e student je seznamen s kulturou a
tradicemi, historii a geografii anglicky
mluvicich zemi
e studenti maji moznost pobytu
v zahrani&i — formou vyletd,
vyménnych pobytl Ci praxe

7 Spolecenskovédni vzdélavani

Ucebni osnova predmétu

7.1 Obcanska nauka

Uvodni identifikaéni udaje

Kdéd a nazev oboru vzdélani: 65-51-H/01 Kuchar - ¢iSnik
Délka a forma vzdélani: tfileté denni studium

Stupen vzdélani : stfedni vzdélani s vyuénim listem
Celkova hodinova dotace : 1-1-1hodin

Platnost uCebni osnovy: od 1. 9. 2025

POJETi VYUCOVACIHO PREDMETU
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Obecné cile vyuéovaciho predmétu
Hlavnim obecnym cilem pfedmétu je pfiprava zaku na aktivni prakticky Zivot v demokratické
spoleCnosti a na dalSi sebevzdélavani, a to na zakladé ziskanych védomosti a dovednosti, které si
Zaci béhem studia osvoji.
Vzdélavani ve vyuCovacim pfedmeétu sméruje:
e Kk pozitivnimu ovliviiovani hodnotové orientace zaku tak, aby byli aktivnimi ob&any
demokratické spolecnosti
e kuvédomovani si negativnich jevl ve spolecnosti, vlastni identity a respektovani identity
druhych a k nutnosti nenechat sebou manipulovat
e ke kritickému mysleni
e k seznameni se spoleCenskymi, politickymi a pravnimi aspekty kazdodenniho Zivota
e k osvojeni a respektovani mravnich, etickych a pravnich norem tak, aby Zaci jednali uvazlivé
a odpovédné vuci sobé i spole€nosti a pfijimali odpovédnost za své rozhodnuti a ¢iny

Charakteristika u€iva
Ucivo vychazi ze vzdélavaci oblasti RVP spoleCenskovédni vzdélavani. Je roz¢lenéno
do jednotlivych tematickych celku.
Vyuka probiha: 1. roénik — 1 hodina tydné
2. ro¢nik — 1 hodina tydné
3. ro¢nik — 1 hodina tydné
Vyuc€ovaci predmét ObCanska nauka vytvari uzké mezipredmétoveé vztahy zejména
S pfedméty:
Cesky jazyk a literatura
Ekonomika
Clovék a digitalni svét:
Spole€enska vychova

Uvodni &ast je v&novana postaveni ¢lovéka v lidské spoleénosti, poté nasleduji tematické celky
vénované C¢lovéku jako ob&anovi, ¢lovéku a pravu, ¢lovéku a hospodarstvi v CR, Evropé a svétu.

Pojeti vyuky

Vychazi z hlavniho obecného cile pfedmétu — schopnosti feSeni otazek praktického a osobniho
zivota. Metody a formy prace jsou zvoleny tak, aby vyuka pfedmétu byla pro zaky nejen vzdélavaci
a naukova, ale i zajimava a stimulacni.

Vyuka probiha formou téchto metod:

Frontalni vyu€ovani

Skupinové prace

Projektové vyu€ovani

Dialogické metody

Exkurze

Besedy

Vyuzivani informacénich a komunikaénich technologii. Pfevazuji metody slovniho projevu (vyklad,
diskuze). Dulezitou soucasti je vyhledavani a vyuziti informaci, vypracovani samostatnych praci,
prace s dennim tiskem.
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Hodnoceni vysledkt zaku:

Z&ci jsou hodnoceni na zakladé ziskanych védomosti

Z4ci jsou hodnoceni na zakladé pisemného zkouseni

Zéci jsou hodnoceni na zakladé Ustniho zkouseni

Zaci jsou hodnoceni i na zakladé soustavného sledovani pfi plnéni zadanych ukold pfi
vyucovani, podle porozuméni a orientace ve spoleCenském déni.

Dulezitym prvkem je i verbalni projev.

Hodnoceni Zaku vychazi z klasifikacniho Fadu Skoly.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych a odbornych kompetenci:

Kompetence komunikativni:

e vyjadfuje se v souladu se zasadami kultury projevu, své mysSlenky a nazory formuluje souvisle a
srozumitelné

e pouziva raznych forem komunikace

e UCastni se aktivné diskuzi, obhajuje své nazory a postoje, pfijima kritiku a respektuje nazory
druhych

e vefejné se prezentuje

Kompetence k u€eni:
e seznamuje se s rlznymi metodami uceni

je schopen organizovat €as k uceni
vyjadfuje vlastni nazory
pouziva srozumitelného jazyku, ale s pfesnymi terminy

Kompetence k feSeni problému:

roz€leni ukol na €asti a porozumi mu, navrhne riizné zpusoby uceni, pfemysli nad pristupy
k feSeni problému a zddvodni feSeni

rozhodne se a voli rizné metody feSeni

formuluje problémy viastnimi slovy s pouzitim odbornych terminu

spolupracuje pfi feSeni probléma s ostatnimi zaky, s ucitelem

Socialni a personalni kompetence:

domysli dusledky svého jednani

pracuje v tymu, je zdravé soutézivy,

rozliSuje existenci socialnich pozic a roli
stanovuje si své osobni profesni cile

-dba na spravnou zivotospravu ,denni program

Obcganské kompetence:

uznava tradice svého naroda, vystupuje proti nesnasenlivosti a diskriminaci
uvédomuje si multikulturni souZziti a zaroven vlastni identitu

chape vyznam Zivotniho prostredi, vzajemny vztah kulturniho a Zivotniho prostredi
jedna v souladu se zaklady etikety, uplathiuje demokratické principy pfi rozhodovani
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Kompetence k pracovnimu uplatnéni
e vyuZziva spoleCenskovédnich znalosti a dovednosti v praktickém Zivoté
e uvédomuje si vyznam celoZivotniho vzdélani

Digitalni kompetence

e pracuje s osobnim pocitaCem

e komunikuje elektronickou postou a vyuziva dalSi prostfedky online a offline komunikace
pracuje s informacemi z riznych zdroju (internet)
kriticky pfistupuje k ziskanym informacim, uvédomuije si jejich rozdilnou vérohodnost
pracuje s informacemi z riznych zdroju nesenych na riznych mediich / tiSténych,
elektronickych, audiovizualnich/, a to i s vyuzitim digitalnich prostifedk
je medialné gramotny

Aplikace prurezovych témat:

Ve vyuCovacim pfedmétu Ob&anska nauka jsou realizovana tato prifezova témata:
Obcéan v demokratické spole€nosti:

« dostateCna mira sebevédomi, odpovédnosti, moralniho usudku

« spolec€nost (jeji Clenové, socialni skupiny, vztahy, kultura)

« nabozenstvi (svoboda, moralka, etika, solidarita)

« komunikace, feSeni problému, mezilidské vztahy

Clovék a zivotni prostredi:
« ochrana zivotniho prostredi
« ochrana a podpora zdravi ¢lovéka

Clovék a svét prace:
« zodpovédnost za vlastni profesni drahu
« dulezitost dalSiho sebevzdélavani
« sebereprezentace na trhu prace
« rozvijeni vlastnich podnikatelskych aktivit
« motivace k aktivnimu pracovnimu zivotu

Clovék a digitalni svét:
o vyuziti ICT v praktickém zivoté a v dalSim vzdélavani
« prace s informacemi a modernimi komunikacnimi prostfedky

Rozpis vysledkl vzdélavani a u€iva:

Vyuéovaci predmét: Obc¢anska nauka
Roénik studia: prvni
Celkova hodinova dotace: 1 hodina tydné
Vysledky vzdélavani Rozpis uéiva
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popiSe usporadani souc¢asné
ceské spolecnosti, charakterizuje
jeji slozky z hlediska etnického a
socialniho

objasni na konkrétnich pfipadech,
jak vznika konflikt mezi majoritou a
nékterou minoritou

vyvodi ze zkuSenosti pFiciny
socialni nerovnosti a
chudoby;uvede postupy, jimiz se
chudoba do urcité miry feSi
vysveétli, kam se obratit v pfipadé
tizivé Zivotni situace

popiSe a vysvétli ovliviiovani
verejnosti

vysvétli na pfikladech osudu lidi,
jak si nacisté pocinali na
okupovanych uzemi

-dovede uplatnit zasady slusného
chovani

objasni vyznam dobrych
sousedskych vztahu

vysvétli, co je rozuméno
rovnopravnosti muzu a zen
uvede pfiklady poruSovani
rovnopravnych vztaht muzl a zen
dovede sestavit fiktivni rozpocet
zivotnich nakladud

definuje demokracii, objasni
fungovani demokracie a jeji
problémy

vysveétli vyznam lidskych prav a
prav déti;kam se obratit, jsou-li
prava ohrozena

vysvétli funkci hromadnych
sdélovacich prostredkul, dovede
uplatnit kriticky pfistup k nim a
vyuzivat je pro osobnostni rozvoj a
svou zabavu

objasni ulohu demokratického
statu

popise politicky systém CR
objasni ulohu politickych stran a
svobodnych voleb

Clovék v lidském spoleéenstvi

o lidska spolecnost,
spoleCenské skupiny,
soucCasna Ceska spoleCnost,
jeji vrstvy

o socialni role, konflikt

o socialni nerovnost a chudoba
v soucasné spolecnosti

o hospodareni jednotlivce a
rodiny; feSeni krizovych
finanCnich situaci

o feSeni krizovych finanénich
situaci

o socialni zajisténi obCanu

o multikulturni souZziti, majorita
a minority

o rasy, etnika, narody;klady a
problémy multikulturniho
souziti, migrace
v soudasném svété;
genocida za 2. sv.valky

o dobry vztah k lidem jako
zaklad demokratického
souziti v rodiné

o postaveni muzl a zen ve
spolecnost a v rodiné

Clovék jako obéan
o zakladni principy a hodnoty
demokracie
o lidska prava, prava déti

o svobodny pfistup

k informacim, média, jejich

funkce, kriticky pfistup

k médiim, média jako zdroj

zabavy a pouceni

stat a jeho funkce

ustava

politicky systém CR

vefejna sprava

obecna a krajska

samosprava

politika, politické strany

volebni systém

o politicky radikalismus a
extremismus, mladez a

O O O O O

O O
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e vyvodi na pfikladech o z médii
projevy politického radikalismu,
extremismu a vysvétli, ¢im je
takovy projev nebezpecény

e vysvétli, procC je trestni
propagandistické hnuti omezujici
lidska prava a svobody

e popiSe konkrétni priklad obCanské
angazovanosti

e debatuje o vlastnostech obCana
demokratického statu

e pouziva normy slusného chovani

e objasni, co se rozumi Sikanou a
vandalismem

extremismus, ¢eska
extremisticka scéna

o obcanska spolecnost a
ctnosti potfebné pro
demokracii a multikulturni
souziti

Rozpis vysledkd vzdélavani a uciva:
Vyucovaci predmét: Obc¢anska nauka
Roénik studia: druhy

Celkova hodinova dotace: 1 hodina tydné

Vysledky vzdélavani

Rozpis uciva

Z&k: C

e definuje Cinnost soudu, statniho °
zastupitelstvi, advokacie a policie °

e objasni zpUsobilost k pravnim o
ukonum, trestni odpovédnost a °
zastupovani pfi pravnich ukonech °

e aplikuje zavazkové pravo v bézném °
zivoté

e vysveétli prava a povinnosti mezi détmi
a rodi€i, mezi manzeli, dokaze
vyhledat informace a pomoc v situaci
ohrozeni (tyrani)

e popise, jak se zachova, bude-li
svédkem protipravniho jednani

e chape vyznam nabozenstvi pro
kulturni rozvoj lidstva

e vysvétli nebezpecnost nabozenskych
sekt a
naboZenského fundamentalismu o

e pojmenuje svétové nabozenstvi,
stru¢né je charakterizuje

lovék a jeho pravo

pravo a spravedinost

pravni stat

pravni ochrana ob&anu, pravni vztahy
soustava soudd v CR

pravnicka povolani

pravo vlastnické, zavazkové pravo,
odpovédnost za Skodu

rodinné pravo

trestni pravo, trestni odpovédnost, trest
organy ¢inné v trestnim fizeni
problematika kriminality mladeze

Nabozenstvi v zivoté ¢lovéka

vira a atheismus, nabozenstvi, cirkve,
sekty a nab. fundamentalismus
polyteistické a monoteistické
nabozenské systéemy

Svétové nabozenstvi; judaismus,
kfestanstvi a islam

Rozpis vysledkd vzdélavani a uéiva:
Vyuéovaci predmét: Obc¢anska nauka
Roénik studia: treti
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1 hodina tydné

Vysledky vzdélavani

Rozpis uéiva

Zak:

popiSe stani symboly

urCi udalosti, které souviseji se
statnimi svatky

objasni na pfikladech z dé&jin, jak
obcCané Ceského statu bojovali za
svobodu a demokracii

uvede pfiklady globalizace,
diskutuje o jejich vlivu

debatuje o globalnich problémech
lidstva

popiSe vyvoj, skladbu, organy a
cile EU

objasni postaveni CR v EU,
posoudi klady a zapory Clenstvi
CRvEU

vysvétli funkci OSN a NATO
uvede, k jakym nadnarodnim
seskupenim CR patfi

uvede priklady nejvyspélejSich a
rozvojovych zemi, jejich problémy
vysvétli na pfikladu, jakych metod
pouZzivaji a pro¢

vysveétli co ovliviuje cenu zbozi
umi vyhledat zaméstnani,
kontaktovat zaméstnavatele a urad
prace

orientuje se v pracovni smlouveé
dokaze vyhledat pou€eni a pomoc
Vv pracovneé pravnich zalezitostech
vysveétli nutnost placeni dané, soc.
a zdrav. pojisténi

dokaze zfidit svUj penézni ucet,
zZjistit sluzby penézniho ustavu a
posoudit Unosnost sluzeb (pujcky)
pro ného

dovede vyhledat pomoc v tézkém
socialni situaci

Ceska republika, Evropa a svét

Cesky stat v pribéhu déjin, vznik
CSR v roce 1918

statni symbol, tradice Ceskeé
statnosti

vyznamné mezniky a osobnosti

v Ceskych dé&jinach

globalizace, globalni problémy
lidstva

Evropské integrace, EU — skladba,
Clen, organy

Postaveni CR ve svété, zahraniéni
politika

CR jako &len EU

Mezinarodni organizace — OSN,
NATO

Soudobi svét a Evropa, vyspélé
zemé, rozvojové zeme, soucasna
ohniska napéti ve svété
Terorismus

Clovék a hospodafrstvi

trh, jeho fungovani

hledani zaméstnani, urad prace
podpora v nezaméstnanosti,
vhodna kvalifikace,rekvalifikace
pracovni pomeér

povinnost a prava zameéstnance a
zaméstnavatele

mzda; ¢asova, ukolova

dané, soc. a zdrav. pojisténi
sluzby penéznich ustavu,
hotovostni a bezhotovostni styk
druhy Skod, odpovédnost za né
pomoc statu, charitativnich a jinych
instituci socialné potfebnym
ob&anim
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8 Prirodovédné vzdélavani

Ucebni osnova predmétu

8.1 Zaklady prirodnich véd

Uvodni identifikaéni udaje

Kdéd a nazev oboru vzdélani: 65-51-H /01 Kuchar - Cignik
Délka a forma vzdélani: tfileté denni studium

Stupen vzdélani: obor vzdélani s vyuénim listem
Celkova hodinova dotace: 2-1-0

Platnost uCebni osnovy: od 1. 9. 2025

Pojeti vyu€ovaciho predmétu:

Obecné cile vyuéovaciho predmeétu:

Predmét zaklady prirodnich véd pfispiva k hlubSimu a komplexnimu pochopeni pfirodnich
jevu a zakona, k formovani zadoucich vztahu k pfirodnimu prostfedi a umoznuje zakim proniknout
do déju, které probihaji v zivé i nezivé pfirodé. Pfirodovédné vzdélavani nemlze byt nahrazeno
pouhou znalosti vybranych faktl, pojma a procesu. Cilem pfirodovédného vzdélavani je predevsim
naucit zaky vyuzivat pfirodovédné a fyzikalni poznatky v profesnim i obCanském Zivoté, klast si
otazky o okolnim svété a vyhledavat k nim relevantni, na dikazech zalozené odpovédi. Cilem
predmétu zaklady pfirodnich véd je poskytnout zakim soubor poznatkll o chemickych latkach,
jevech, zakonitostech a vztazich mezi nimi, formovat logické mysleni a rozvijet védomosti a
dovednosti vyuzitelné v dal$im vzdé&lavani, v odborné praxi i v ob&anském Zivot&. Zaci se seznami
s vybranymi pojmy, osvoji si chemické nazvoslovi a ovladaji zakladni pravidla bezpecénosti prace
s chemickymi latkami. Zaci se nau&i porozumét zakladnim biologickym a ekologickym souvislostem
a budou umét zhodnotit vliv €innosti ¢lovéka na slozky zivotniho prostfedi a vyuzit fyzikalnich
poznatkll a dovednosti v praktickém zivoté ve vSech situacich, které souviseji s pfirodovédnou
oblasti, logicky uvazuje, analyzuje a feSi jednoduché fyzikalni problémy .

Charakteristika uciva:

Uc&ebni osnova vychazi ze vzdélavaci oblasti pfirodovédné vzdélavani varianta B a Caste¢né
varianta C ( fyzikalni vzdélavani ). Vyuka pfredmétu je zafazena do 1. ro¢niku se dvéma vyucovacimi
hodinami tydné a do 2. ro¢niku s jednou vyucovaci hodinou tydné. V ramci mezipfedmétovych
vztahd, uplatnéni komplexniho pfistupu k pochopeni pfirodnich jevu a zakonitosti jsou do uciva
zahrnuty zakladni okruhy chemického, biologického , ekologického a fyzikalniho vzdélavani. Daraz
je kladen na environmentalni vychovu s cilem formovani zadoucich vztah( k zZivotnimu prostfedi a
utvareni vlastnich nazorl a postoju. V pojeti biologického vzdélavani se zduraziiuje zejména
problémovy pfistup a vazby na zivotni prostfedi. UCivo obsahuje i potfebny humanitni aspekt a
doklada vzajemnou souvislost mezi pfirodou a spolecCnosti. V chemickém vzdélavani je vedle
zakladnich védomosti a dovednosti (napf. charakteristika struktury latek, jejich chemickych
vlastnosti, znalost podstaty pfemény energie, znalost podstaty pfirodnich jeva a jejich
zakonitosti,...) upfednostnén rozvoj schopnosti aplikace poznatkt v odborném vzdélavani, v praxi i
v kazdodennim Zzivoté s akcentem na ekologii. V mezipfedmétovych vztazich je posileno védomi,
Ze Cloveék plsobi na své okoli nejen svou cilenou ¢innosti a praci, ale je sam vystaven pusobeni
cizorodych latek v prostifedi, pfijima a vydava teplo, uskuteCfiuje vyménu plynd mezi vnéjSim a
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vnitfnim prostfedim pfi dychani, pfi jidle dochazi k preméné latek a energii. Jde o mezipfedmétove
vztahy s pfedméty potraviny a vyZiva a matematika.
Vyuka se zamérfuje na aplikaci poznatku v praxi a vyuziva vazby na ucivo téchto pfredmétu.

Pojeti vyuky:
Metody a formy jsou voleny tak, aby vyuka pro zaky byla vzdélavaci a nau¢na, ale i zajimava a
motivujici. Vyuka pfedmétu probiha v kmenovych ucebnach.
Vyuka vyuziva predevsim tyto metody a formy:
e frontalni vyuka — vyklad ucitele, Fizeny rozhovor - slouzi hlavné k objasnéni
zakladnich termind a zasad
e skupinova prace — prace s texty, ucebnici, s tiskem, vyhledavani informaci
e individualni vyuka — referaty na dané téma, diskuse, zkouseni
e projektova vyuka — vyhledavani na internetu
e procvicovani, prace ve skupinach
o exkurze

Hodnoceni vysledku zaku:

Klasifikace zaku vychazi z klasifikaéniho fadu Skoly.

Zaci jsou hodnoceni na zakladé Ustniho zkou$eni, pisemného zkou$eni a referatl. Prihlizi se téz
k aktivnimu pfistupu zaka k danému pfedmétu. Za kazdym tematickym celkem nasleduje pisemné
provéfeni znalosti. Kazdy Zak je za pololeti minimalné jednou provéfen ustni formou. Vzdy se
hodnoti vécna spravnost, pouzivani odborné terminologie a samostatnost pfi feSeni ukold.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych a odbornych kompetenci:
Kompetence k u€eni
Zak:
e uplatriuje rizné zpusoby prace s odbornym textem, umi efektivné vyhledavat a zpracovavat
informace s pfirodovédnou tematikou
e s porozuménim posloucha mluvené projevy, pofizuje si poznamky
e vyuziva ke svému uceni rlizné informacni zdroje

Kompetence k feSeni problému

Zak:
e uplatiiuje pfi feSeni problému z oblasti pfirody rizné metody mysleni (logické, matematicke,
empirické) a mysSlenkové operace
e porozumi zadani ukolu, ziska informace potfebné k feSeni problému, navrhne zpUsob feseni
a zduvodni jej, vyhodnoti dosazené vysledky
e spolupracuje pfi feSeni problému s jinymi lidmi (tymové FeSeni)

Komunikativni kompetence

Zak:
e zpracovava ruzné pisemnosti s tematikou o pfirodé, pracovni dokumenty i texty na témata
s chemickym, biologickym i ekologickym zamé&fenim
e formuluje své myslenky z daného oboru srozumitelné a souvisle
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e UcCastni se aktivné diskusi, formuluje a obhajuje své nazory a postoje
e prezentuje referaty s ekologickou tematikou

Personalni a socialni kompetence

Zak:
e umi odhadovat dusledky svého jednani a chovani v riznych situacich
e reaguje adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zpasobu jednani ze strany jinych lidi,
umi pfijimat radu i kritiku
e pracuje v tymu a podili se na realizaci spole€nych pracovnich a jinych €innosti
e OVéfuje si ziskané poznatky

Obcéanské kompetence a kulturni povédomi

Zak:
e chape vyznam Zivotniho prostfedi pro Clovéka a jedna v duchu udrzitelného rozvoje
e uznava hodnotu zivota,
e uveédomuje si odpovédnost za vlastni Zivot a spoluodpovédnost pfi zabezpe€ovani ochrany
Zivota a zdravi ostatnich

Matematické kompetence

Zak:
e umi provadét realny odhad vysledku feSeni dané ulohy
e nachazi vztahy mezi jevy a pfedméty pfi feSeni praktickych ukoll

Digitalni kompetence:
Zak:
» efektivné pracuje s vypocetni technikou;
e ziskava a bezpelné pracuje s informacemi z otevienych zdroji, zejména pak s vyuzitim
celosvétové sité internet a Al;
e uvédomuje si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost ruznych informacnich zdrojl
a kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt medialné gramotny;
e vytvafi prezentace ve vhodné aplikaci (Powerpoint apod.);
e vypracovava ulohy v tabulkovém editoru (Excel apod.);
e pomoci rozvinutého informatického premysleni fesi konkrétni postupy, ulohy.

Aplikace prurezovych témat:
Ve vyucovacim predmétu zaklady pfirodnich véd jsou realizovana zejména tato prifezova
témata:

Clovék a zivotni prostredi: )
Hlavnim cilem prufezového tématu Clovék a zivotni prostredi je vést zaky k tomu, aby:
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e pochopili souvislosti mezi riznymi jevy v prostfedi a lidskymi aktivitami, mezi lokalnimi,
regionalnimi a globalnimi environmentalnimi problémy

e chapali postaveni Clovéka v pfirodé a vlivy prostfedi na jeho zdravi a Zivot

e ziskali pfehled o zpusobech ochrany pfirody

e samostatné a aktivné poznavali okolni prostfedi, ziskavali informace v pfimych
kontaktech s prostfedim a z riznych informacénich zdroj(

e pochopili vlastni odpovédnost za své jednani a snazili se aktivné podilet na feseni
environmentalnich problému

Clovék a digitalni svét:
e prace s internetem, s Al
- pfi pfipravé referatu a prezentaci z pfirodovédné oblasti,
- pfi doplhovani a rozSifovani uCiva ze zakladl pfirodnich véd
e prace s vhodnymi aplikacemi pfi zpracovani uloh (tabulkovy editor, grafické editory, textové

editory)
Rozpis vysledku vzdélavani a uciva:
Vyucovaci predmét: Zaklady prirodnich véd
Roénik studia: prvni
Celkova hodinova dotace: 2 hodiny tydné
Vysledky vzdélavani Rozpis uciva
Zak: Obecna chemie
e popiSe zakladni metody oddélovani o klasifikace latek a metody jejich
sloZzek ze smési a jejich vyuZziti cisténi
Vv praxi e disperzni soustavy a roztoky, jejich
e vyjadri slozeni roztoku vlastnosti
e popiSe stavbu atomu e vypocCty v chemii
e rozliSi druh chemické vazby a e (Casticové slozeni latek, atom,
chemické reakce molekula

e chemicka vazba
e chemické reakce, chemické rovnice

e rozezna nazvy a znacky vybranych | Anorganicka chemie

chemickych prvki e periodicka soustava prvku

e tvofi chemické vzorce a nazvy e nazvoslovi anorganickych slou€enin
vybranych anorganickych sloucenin e vybrané prvky a anorganické

e charakterizuje vybrané prvky a slouceniny
anorganické slouceniny

e charakterizuje zakladni skupiny Organicka chemie
uhlovodiku a jejich vybrané derivaty e vlastnosti atomu uhliku

e tvofi jednoduché chemické vzorce a e zaklad nazvoslovi organickych
nazvy slouc€enin

e uhlovodiky a derivaty uhlovodiku
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charakterizuje biogenni prvky a
jejich
slouceniny

charakterizuje nejdulezitéjsi pfirodni

latky
popiSe vybrané biochemické déje

Biochemie

chemické slozeni zivych organismu
prirodni latky - bilkoviny, sacharidy,
lipidy, enzymy, vitaminy, hormony,

alkaloidy

biochemické déje

Rozpis vysledkl vzdélavani a u€iva:

Vyucéovaci predmét:

Roénik studia: druhy

Celkova hodinova dotace:

1 hodina tydné

Zaklady prirodnich véd

Vysledky vzdélavani

Rozpis uéiva

~

Zak :

rozhodne, zda je téleso v klidu
nebo vzhledem k jinému télesu
v pohybu

aplikuje vztah v = s/t pfi feSeni
uloh

umi vyjmenovat jednotky drahy,
rychlosti a Casu

uréi druhy pohybu téles

rozliSi rovhomérny a
nerovnomérny pohyb a dovede
pouzit na pfikladech z praxe

urci sily, které pusobi na téleso a

urCi jaky druh pohybu tyto sily
vyvolavaji

stanovi kdy téleso kona praci a
vysvétli vztah W = F.s

fesi velikost energie pfi pohybu
télesa plsobenim stalé sily
vysveétli na pfikladech zakon o
zachovani energie

ur€i vypoctem i graficky velikost a

smér vyslednice dvou sil
odhadne v jednoduchych
pfipadech polohu tézisté

v jednoduchych pfipadech urci
velikost a smér plsobici tlakové
sily

aplikuje Pascaltv a Archimédav
zakon pfi feSeni uloh

Mechanika

kinematika

klid a pohyb télesa

draha, rychlost, ¢as

pohyby pfimocaré

pohyb rovnomérny po kruznici

dynamika
Newtonovy pohybové zakony, sily

v pfirodé gravitace

mechanicka prace a energie
zakon o zachovani energie

mechanika tuhého télesa
posuvny a otacivy pohyb

skladani sil

mechanika tekutin
tlakové sily a tlak v tekutinach
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Zak: Termika
e orientuje se na teplotni stupnici, e zakladni poznatky termiky- teplota
vysvétli néktereé jevy souvisejici o teplotni roztaznost latek
s teplotni roztaznosti latek
e vysvétli zménu vnitini energie e vnitfni energie, teplo a prace
télesa pfi zméné teploty
e rozpozna v pfirodé a e pFeména vnitini energie télesa
praktickém zivoté nékteré
formy tepelné vymény e pevné latky a kapaliny
e popise jednotlivé skupenské
pfemeény a je schopen uvest e struktura pevnych latek a kapalin
prakticky pfiklad (tani, tuhnuti, e pfeména skupenstvi
vyparovani, var, kondenzace,
sublimace)
Zak : Elektfina a magnetismus
e popiSe elektrické pole pomoci o elektricky naboj
siloCar e naboj télesa
e uvede jednotku elektrického e elektricka sila
naboje e elektrické pole, vlastnosti vodi¢e
e s pouzitim Ohmova zakona feSi e elektricky proud v latkach
ulohy elektrického obvodu o z&kony elektrického proudu
e popise funkci transformatoru a e magnetické pole
jeho vyuZiti pfi pfenosu elektricke e elektromagneticka indukce
energie
* popiSe prenos elektrické energie e stfidavy proud, prenos elektrické
energie stfidavym proudem
Zak: Vinéni a optika
e vyjmenuje zakladni druhy e mechanické kmitani a vinéni,
mechanického vinéni kmitavy pohyb, vinéni a jeho Sifeni
e urci, co je v jeho okoli zdrojem V prostoru
hluku e zvukové vinéni, vlastnosti zvuku a
e popisSe zakladni vlastnosti zvuku jeho Sifeni v latkovém prostredi,
e objasni negativni ptisobeni hluku a ultrazvuk
aplikuje zpusob ochrany sluchu
e rozpozna ve svém okoli rizné e svétlo a jeho Sifeni, rychlost svétla,
zdroje svétla odraz a lom svétla, vinoveé vlastnosti
e popise lom svétla optickym svetla
hranolem a uvede pfiklad vyuziti
riiznych vinovych délek svétla e optické zobrazovani, zrcadlo a
o dokaze uvést priklady vyuziti Cocky, oko, elektromagneticke
zrcadel a Gogek zareni
e - vyjmenuje vady oka a rlizné
druhy elektromagnetického zafeni
Zak Vesmir

uréi vznik a stari vesmiru, sluneéni
soustavy

e slunecCni soustava
e Slunce jako hvézda
e planety a jejich pohyb
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vysvétli termojadernou reakci na
slunci

charakterizuje jednotlivé planety,
pohyb Zemé kolem Slunce a
kolem své osy, vliv rotace Zemé
na zivot

vysvétli déleni hvézd podle
velikosti hustoty

jednoduchym zplsobem vysvétli
uréeni azimutu

e hvézdy a jejich rozdéleni
e orientace v pfirodé pomoci hvézd

vysvetli vznik a vyvoj zivota na
Zemi

popiSe bunku

rozlisi rostlinnou a zivociSnou
buriku

porovna autotrofni a heterotrofni
organismy

vysvétli stavbu a funkci nékterych
organovych soustav

zhodnoti vyznam zdraveé vyzivy a
zdravého zivotniho stylu

vyhleda informace z oblasti
toxikomanie

Zaklady biologie

vznik a vyvoj Zivota na Zemi

typy bunék

autotrofni a heterotrofni organismy
biologie ¢lovéka

zdravi Clovéka

charakterizuje podminky Zivota
v pfirodé

uvede pfiklad potravniho fetézce
popiSe kolobéhy vybranych latek
v pfirodé

uvede zakladni znecistujici latky
v pfirodé

objasni pfirodni zdroje surovin a
energie

z hlediska jejich obnovitelnosti a
vlivu na

zivotni prostredi

vyhleda z riznych informacénich
zdroju

pFiklady chranénych tzemi v CR

Zaklady ekologie

podminky Zivota v pfirodé
ekosystémy

potravni fetézce

kolobéh latek v pfirodé

ovzdu$i a klima, energie, odpady
Zivotni prostiedi v CR

O Matematické vzdélavani

Ucebni osnova predmétu

9.1 Matematika

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

Délka a forma vzdélani: tfileté denni studium

Stupen vzdélani: stfedni vzdélani s vyuénim listem
Celkova hodinova dotace: 1-15-1,5hodin

Platnost u€ebni osnovy: od 1. 9. 2025

Pojeti vyucovaciho predmétu:

Obecné cile vyu€éovaciho predmeétu:

Cilem predmétu je naucit zdka umét pouzivat matematiku v riznych Zivotnich situacich-
v odbornych pfedmétech, v dal$im studiu, v zamé&stnani i v b&zném Zivoté. Zak si v tomto pfedmétu
uci efektivné pocitat, umét odhadnout vysledek, vyuzivat matematické znalosti v praktickych
ulohach, pouzivat a prfevadét bézné uzivané jednotky objemu, hmotnosti, plochy, délky a Casu,
orientovat se v matematickém zadani problému, porozumét textu, umét vyhodnotit informace
kvantitativniho charakteru ve formé tabulek, grafu a diagram.

Charakteristika u€iva:

Obsah uciva vychazi ze vzdélavaci oblasti RVP — matematické vzdélavani. Témata obsazena
v u€ivu opakuji znalosti za zakladni Skoly, prohlubuji tyto znalosti. Vyuka navazuje téz na znalosti
z2akl v ekonomickych, pfirodovédnych pfredmétech a v odborném vycviku.

Pojeti vyuky:
Ve vyuce se uplatiuji tyto formy vyuky:
e Frontalni vyuka
Diskuse spojena se souCasnym predvadénim vypoctu
Samostatna prace (vypocty cvieni)
Skupinova prace
UcCeni druhych

Hodnoceni vysledku zaku:
Z4ci jsou hodnoceni v souladu s klasifikaénim fadem $koly. Daraz je ugitelem kladen na:
e Ovéfeni znalosti pfi pribézném ustnim a pisemném zkouseni
e Komplexni porozuméni uciva, jeZ se ovéri pololetni pisemnou praci
e Schopnost aplikace ziskanych znalosti pfi feSeni problémovych uloh
e Prezentace vysledkl skupinové Ci samostatné prace

Prinos predmétu k rozvoji klicovych a odbornych kompetenci:

Kompetence k feSeni problému:
e Zak analyzuje zadany problém,
ziska si informace pro jeho vyreseni,
navrhne zpusob jeho vyfeSeni a zdavodni svuj postup,
vyhodnoti dosazené vysledky,
24k fe8i zadany ukol sam, nebo spolupracuje pfi skupinové praci s ostatnimi spoluzaky ve
skupiné.
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Kompetence komunikativni:
o Zak formuluje své mysSlenky srozumitelné, u€astni se aktivné diskusi a to v souladu se
zasadami kulturniho projevu a chovani.

Personalni a socialni kompetence:
e 74k se uci pravidel prace ve skupiné, uCi se pfijimat odliSné nazory a respektovat je,
e zaroven se ucCi pfijimat kritiku i rady.

Digitalni kompetence
e zak vyhledava data nebo zpracovava zadana data ve vhodné aplikaci,
e pracuje se zadanymi daty v tabulkové formé&, vytvafi a ¢te grafy,
e prohlubuje si znalosti z oblasti statistiky (aritmeticky pramér prosty, ¢etnost, vazeny
aritmeticky pramér) za pouziti vhodné aplikace (tabulkovy editor) a vypocetni techniky.

Matematické kompetence:
e Zak si prohlubuje znalosti matematickych postupt a aplikuje je pfi FeSeni uloh z praxe.

Aplikace prurezovych témat:
V pfedmétu matematika se uzivaji tyto témata:

Obé&an v demokratické spole€nosti:

e Komunikace, vyjednavani, pfijimani jinych nazoru a jejich respektovani
Clovék a svét prace:

e \ypocet mzdy

e Vypocty v bankovnictvi
Clovék a zivotni prostiedi:

e Reseni uloh s ekologickou tématikou ( statistické zpracovani dat )

Clovék a digitalni svét:
e prace s internetem, s Al s dovednosti kritického mysSleni a ovérovani zdroju
e prace s vhodnymi aplikacemi pfi feSeni uloh (tabulkové, grafické a textové editory)

Rozpis vysledkl vzdélavani a u€iva:

Vyucéovaci predmét: Matematika

Ro¢nik studia: prvni

Celkova hodinova dotace: 1 hodina tydné

Vysledky vzdélavani Rozpis uéiva

Zak: 1. Operace s realnymi &isly
- provadi aritmetické operace s pfirozenymi , e Pfirozena Gisla, operace v N,
celymi, racionalnimi a desetinnymi Cisly délitelnost (2,3,4,5,10)
- pouziva zapisy racionalnich Cisel e Cela ¢Cisla a operace v Z
- pocita se zlomky a desetinnymi Cisly e Racionalni &isla, desetinna &isla a
- zaokrouhli desetinne Cislo operace v Q, zaokrouhlovani &isel
- vysveétli, co je absolutni hodnota, nakresli e Absolutni hodnota, pogitani
absolutni hodnotu Cisla na ose s absolutni hodnotou.
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- znazorni realné cCislo na ose

- objasni, co je interval a nakresli na ose,
provadi zapis intervalu

- prunik a sjednoceni urci na konkrétnich
pfikladech

-prevadi jednotky hmotnosti, objemu, délky
- FeSi praktické ulohy na procentovy pocet
- fesSi praktické ulohy na pomér a trojClenku

e Realna Cisla, znazoriiovani realnych
Cisel na Ciselné ose, intervaly,
prunik a sjednoceni intervall
Prevody jednotek

Procenta

Pomér

Trojclenka

Zak:

- ur¢i druhou a tfeti mocninu pomoci
kalkulatoru

- pocita s mocninami s pfirozenym
exponentem

- pfevadi mocniny se zapornym exponentem
na kladny exponent a pocita s nimi
jednoduché ulohy

- zapiSe Cisla velka a mala ve zkraceném
tvaru

- urCi druhou a tfeti odmocninu pomoci
kalkulatoru a pocita s nimi jednoduché
priklady

- FeSi praktické ulohy na druhou a treti
mocninu a odmocninu

- orientuje se v zakladnich pojmech finanéni
matematiky: zmény cen zbozi, sména penéz,

urok, uroceni, sporeni, Uvéry, splatky uvéru; - -

- provadi vypocty jednoduchych finan€nich
zalezitosti: zmény cen zbozi, sména penéz,
urok;

2. Mocniny a odmocniny

Druha a tfeti mocnina

Kalkulator, prace s nim

Mocniny s pfirozenym exponentem
Mocniny s celym exponentem

Zapis Cisla ve tvaru a.10"

Druha a tfeti odmocnina

Praktickeé uziti druhé a tfeti mocniny a
odmocniny

Zaklady financni matematiky

Slovni ulohy

Zak:

- vysvétli pojmy planimetrie, uziva je pfi
hodinach

- prevadi jednotky délky a obsahu

- ur¢i druh trojuhelniku, urci shodné a
podobné trojuhelniky s uzitim vét o shodnosti
a podobnosti

- sestroji trojuhelnik ze zadanych udaju

- uziva Pythagorovu vétu v ulohach

- pocita obvod a obsah trojuhelniku

- pozna rovnobéznik , lichobéznik, sestroji
nékteré mnohouhelniky v jednoduchych
konstrukénich ulohach, pocita obvod a obsah
lichobézniku a rovnobézniku

- ur¢i obvod a obsah kruhu

- charakterizuje vzajemnou polohu pfimky a
kruznice

3. Planimetrie

Zakladni pojmy, pfevody jednotek
Trojuhelnik, shodnost a podobnost
trojuhelniku

Konstrukce trojuhelniku

Pravouhly trojuhelnik — Pythagorova
véta

Mnohouhelniky

Kruznice a kruh

SloZené utvary
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- urci obvod a obsah sloZenych rovinnych
utvaru;

Rozpis vysledkl vzdélavani a u€iva:

Matematika
druhy

Vyucéovaci predmeét:
Roc¢nik studia:
Celkova hodinova dotace:

1,5 hodiny tydné

Vysledky vzdélavani

Rozpis uciva

Zak:

- uziva zakonitosti trigonometrie pfi feSeni
pravouhlého trojuhelnika a pfi feSeni
praktickych uloh

1. Trigonometrie pravouhlého trojuhelniku

Zak:

- urCi hodnotu vyrazu

- provadi pocetni operace s mnohocleny

- aplikuje vzorce pfi umocriovani dvojClenu

- rozloZi mnohoclen na soucin pomoci
vytykani, pfipadné uziva vzorce pro druhou
mocninu dvojclenu a rozdil druhych mocnin
- urCi podminky fesitelnosti lomeného vyrazu
- s pomoci ucitele zjednodusuje lomené
vyrazy a provadi operace s lomenymi vyrazy

2. Vyrazy a jejich upravy

e Pojem vyraz, hodnota vyrazu

e Mnohocleny
- pocetni operace
- umocnovani dvojclenu, vzorce
- rozklad na soucin pomoci

vytykani a uziti vzorcu

e Lomené vyrazy
- podminky FeSitelnosti
- zjednodusovani lom. Vyraz(
- operace s lom. vyrazy

Zak:

- feSi jednoduché linearni rovnice, uziva
ekvivalentni upravy

- aplikuje ekvivalentni upravy pfi vyjadfovani
neznamé ze vzorce

- feSi jednoduché slovni ulohy, s pomoci
ucitele sestavuje rovnici pro feSeni ulohy

- feSi jednoduché linearni nerovnice, uziva
ekvivalentni upravy pro feSeni nerovnic,
vysledek zapisuje na Ciselnou osu

- FeSi jednoduché soustavy linearnich rovnic a
nerovnic a vysledek zapisuje na Ciselnou osu
- FeSi jednoduché kvadratické rovnice

2. Res$eni rovnic a nerovnic v R

Linearni rovnice o 1 neznamé
Vyjadfeni neznamé ze vzorce

Slovni ulohy

Linearni nerovnice o 1 neznameé
Soustavy linearnich rovnic a nerovnic o
1 neznamé

Rovnice s neznamou ve jmenovateli

e Kvadratické rovnice

Rozpis vysledku vzdélavani a uciva:

Matematika
treti

Vyuéovaci predmét:
Roc¢nik studia:
Celkova hodinova dotace:

1,5 hodiny tydné

Vysledky vzdélavani

Rozpis uciva
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Zak:

- sestroji graf funkce (i ve vhodné aplikaci)

- urci, kdy roste a kdy klesa

- vyuziva poznatky funkcich v ulohach napf.
spotfeba surovin, pohonnych hmot, vykonu a
casu.

1. Funkce
e Zakladni pojmy- funkce, definicni
obor, obor hodnot, graf
e Typy funkci- pfima umérnost,
konstantni funkce, nepfima
umérnost, kvadraticka funkce

- prfevadi jednotky objemu

-ur€i obsahy kruhu, ¢tverce a obdélniku a
trojuhelniku

-urCi vzajemnou polohu bodu, pfimek, rovin
-rozliSuje zakladni télesa( krychle, kvadr,
valec, rotacni kuzel, koule)

-s pomoci tabulek urCi povrch a objem téles

- pouziva spravné jednotky objemu a povrchu
- aplikuje poznatky o télesech v praktickych
ulohach

2. Vypocet objemu a povrchu téles
e Prevody jednotek objemu
e Opakovani obsahU rovinnych
obrazcu ( kruh, ¢tverec, obdélnik,
trojuhelnik)
e Vzajemna poloha bodu, pfimek,
rovin
Krychle a kvadr
Pravidelny hranol
Valec
Rotaéni kuzel
Pravidelny ¢tyrboky jehlan

- uziva pojmy: nahodny pokus, vysledek
nahodného pokusu, nahodny jev, opacny
jev, nemozny jev, jisty jev;

- ur¢i pravdépodobnost nahodného jevu v
jednoduchych pfipadech;

- pfi feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci;

3. Pravdépodobnost v praktickych
ulohach
- nahodny pokus, vysledek nahodného
pokusu
- nahodny jev, opacny jev, nemozny jev, jisty
jev
- vypocCet pravdépodobnosti nahodného jevu

- v doméacich pracich vyhledava data z tisku
nebo z internetu, Al

- na zadanych pfikladech porovnava data

- pracuje se zadanymi udaji v tabulce, grafech
a diagramech a interpretuje je

- pracuje se zadanymi informacemi ve vhodné
aplikaci

- seznamuje se se zaklady statistiky: urci
Cetnost na zadanych pfikladech, pocita
aritmeticky pramér

4. Prace s daty
statisticky soubor a jeho charakteristika
Cetnost a relativni ¢etnost znaku
aritmeticky pramér
statisticka data v grafech a tab
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10 Vzdeélavani pro zdravi

Ucebni osnova predmétu

10.1 Télesna vychova

Uvodni identifikaéni udaje

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

Délka a forma vzdélani: tfileté denni studium

Stupen vzdélani: stfedni vzdélani s vyuénim listem
Celkova hodinova dotace: 1-1-1hodin

Platnost u€ebni osnovy: od 1. 9. 2025

Pojeti vyu€ovaciho predmétu:
Obecné cile vyu€éovaciho predmeétu:
e pfiméFeny rozvoj pohybovych schopnosti a dovednosti, hlavné v souvislosti s budoucim
vyuzitim ve volném Case
e navozeni kladného vztahu k pohybovym ¢€innostem, zejména aerobniho a prozitkového
charakteru
e vybava zaku znalostmi a dovednostmi potfebnymi k preventivni a aktivni péci o zdravi a
bezpecCnost.

Charakteristika uciva: Télesna vychova patfi do oblasti vzdélavani pro zdravi, je povinna pro
vSechny zaky, s vyjimkou kratkodobych nebo dlouhodobych uvolnéni ze zdravotnich divoda.
Pfedmét je zafazen do Skolniho vzdélavaciho planu od prvniho do ¢tvrtého ro¢niku, v rozsahu dvé
hodiny tydné.

Télesna vychova je v oblasti vzdélavani specifickym pfedmétem, ve kterém se rozviji pfedevsim
fyzické stranky zaka. Obsah uciva je rozdélen do tématickych celk, které jsou ovlivnény prostifedim,
kde jsou provadény. Vyuka je zamé&fena na rozvoj pohybovych dovednosti v téchto oblastech:
kondicni cviCeni, sportovni a pohybové hry, atletika, zaklady gymnastiky a sportl v pfirodé. B€hem
roku zaci absolvuji vybérové kurzy se zaméfenim na: lyZovani a snowboarding, turistiku,
cykloturistiku a vodni turistiku.

Pojeti vyuky: Vyuka je realizovana skupinovou formou — dle pohlavi, vykonnosti a individualnich
zajml zaku. V podzimnich a jarnich mésicich probiha prevazné v prirodé (Borsky park) a
v komplexu sportovist (Skoda park). V zimnim obdobi v t&locviéné a fitcentru Skoly. Prakticka &ast
je doplnéna vycvikovymi kurzy a ucasti na sportovnich soutézich mezi stfednimi Skolami mésta
Plzn&, Plzefiského kraje a Ceské republiky. Sportovni soutéZe jsou pravideln& poradany také
v ramci Skoly. Na zavér skolniho roku se kona sportovni den. Uvolnéni Zzaci z TEV se nezucastnuji
TEV a zaci s CasteCnym uvolnénim maji stanovenou télesnou €innost odpovidajici jejich zdravotnim
potizim, tzn., Ze jejich télesna vychova probiha pouze v hodinach s ostatnimi Zaky a ne v hodinach
zdravotni télesné vychovy, protoZze na ty nemame dostate¢né kapacity. Pro vyuku upold nemame
materialni vybaveni a proto provadime jen vyuku padu, kterou vyuzijeme pfi vyuce na lyzich
a snowboardu. Cast vyuky je vénovana teoretické pripravé, ktera vychazi z oblasti vzdélavani pro
zdravi:
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zdravy Zivotni styl
anatomie lidského téla
zaklady prvni pomoci.

Hodnoceni vysledk( zaku: Zak je hodnocen v souladu se $kolnim klasifikaénim fadem, na
zakladeé:

kontrolnich méfeni vykonnosti s pfihlédnutim k individualnim zvlastnostem kazdého zaka
porovnani predeslych vykonu

vybrané discipliny z atletiky a pohybovych her

aktivniho pfistupu a zajmu o pfedmét

dochazky (70% aktivni uCast na vyuce)

Prinos predmétu k rozvoji klicovych a odbornych kompetenci:
Rozsah uciv pfispiva k rozvoji Siroké palety kliCovych kompetenci:

kompetence k u€eni — zak vyhledava a zpracovava informace a uvadi je do souvislosti a
prakticky vyuziva

kompetence k feSeni problému — zak se u¢i analyzovat rizné situace a najit vhodné zplasoby
jejich feSeni

kompetence komunikativni - Zak pouZziva jasné a stru¢né vyjadfovani v hernich situacich,
vhodné komunikuje s uCitelem, se spoluhraci, s rozhod¢im na hfisti a pfi vedeni druzstva.
Zak rozviji vztahy se sportovci z jinych $kol.

kompetence socialni a personalni: zak uplatfiuje chovani v duchu tolerance a fair play, zak
respektuje individualitu druhych lidi (vytvafi vstficné mezilidské vztahy)

kompetence k pracovnimu uplatnéni: Zak zna a dodrzuje zasady bezpec&nosti pfi pohybové
aktivité, zvladne zorganizovat pfipravu sportovisté pred riznymi druhy cvieni a uklidit ho po
skonceni ¢innosti

kompetence oblanské: Zak si dokaze stanovit kratkodobé i dlouhodobé cile v ramci
ziskavani pohybovych dovednosti a rozvijeni pohybovych schopnosti ve volném Case, zak
zna zasady zdravého Zivotniho stylu a uplatiiuje je pfi péci o své zdravi

Aplikace prarezovych témat:
Prufezova témata jsou do vyuky zaclefiovana prubézné, zejména:

Obc&an v demokratické spolecnosti: pfi kolektivnich hrach aplikuje schopnost: komunikace,
vyjednavani, feSeni konfliktl, u¢i se toleranci, odpovédnosti, moralce.

Clovék a Zivotni prostfedi: pohybovymi hrami v pFirodé a vyb&rovymi kurzy si Zak upeviuje
vztah k pfirodé a uci se ochrané pfirody a zivotniho prostredi.

Clovék a svét prace: kompenzace pracovni zat&Ze pohybovou aktivitou, alternativni
ekologické pohybové vyuziti volného Casu — snizeni zatéze zivotniho prostredi

Clovék a digitalni svét: jsou vyuzivany pro vyhledavani a ovéfovani informaci o pohybu,
sportu, zdravém zivotnim stylu.

Rozpis vysledkd vzdélavani a uéiva:

Vyuéovaci predmét: Télesna vychova
Roénik studia: prvni
Celkova hodinova dotace: 1 hodina tydné
Vysledky vzdélavani Rozpis uéiva
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Z4k:

- pouziva zakladni techniku béhu a startu

- uci se rozlozit své sily pfi vytrvalostnim
béhu

- zkousSi pripravna cviceni pro vrh kouli

- absolvuje prapravné cviceni pro
skokové discipliny, rozviji silové
schopnosti dolnich koncetin

- pfi hodnoceni zabéhne zvolené
béZeckeé discipliny v danych limitech
ostatni schopnosti pfedvede v silovych
testech

Atletika

- dokaze vysvétlit zakladni pravidla a
zvlada herni Cinnosti jednotlivce v
koSikové, kopané, florbalu a odbijené,
umi je aplikovat v hernich situacich

- pfi hodnoceni pfedvede vybrané herni
situace

- pfi hodnoceni pfedvede zadané herni
situace nebo herni dovednosti

Pohybové hry

- zvlada zakladni kondi¢ni cviceni
S nacinim a naradim

- znaji a pouzivaji zasady srovnavani
svalovych dysbalanci

- dovede predvést zakladni kroky pfi
aerobnim cvieni s hudbou (divky)

- pfi hodnoceni pfedvede vybrané
gymnastické prvky

Gymnastika

- vyjmenuje Cisla tisfiového volani
- dovede rozpoznat hrozici nebezpeci a
dokaze na néj reagovat

Zasady jednani v situacich osobniho
ohrozeni a za mimoradnych udalosti

- zvladne predvést zakladni upolove
dovednosti

Upoly

- uplatiuje zaklady prvni pomoci

- rozpozna mozna poranéni pfi
sportovnich ¢innostech a pobytech v
prirodé

Prvni pomoc - teoretické poznatky

- vyjmenuje davody kladného vlivu
pobytu v pfirodé na lidska organizmus

- popiSe zasady bezpecnosti pfi konani
sport. akci a zasady hygieny

- béhem cvi€eni zvladne vyuzit vhodnych
cviCeni k napravé svalovych dysbalanci,
korigovat patologické postaveni téla

Vyznam zdravotniho télesného cviceni,
pobytu v prirodé, hygiena a BP
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Rozpis vysledktl vzdélavani a uciva:

Vyuéovaci predmét: Télesna vychova
Roénik studia: druhy
Celkova hodinova dotace: 1 hodina tydné
Vysledky vzdélavani Rozpis uéiva
Zak: Atletika
- zdokonaluje zakladni techniku béhu a
startd
- osvojuje si rozloZeni sil pfi vytrvalostnim
béhu
- predvede prlpravna cvieni pro vrh
kouli

- absolvuje prupravné cviceni pro
skokové discipliny, rozviji silové
schopnosti dolnich koncetin

- prezentuje zakladni pravidla a zvlada Sportovni hry
herni ¢innosti jednotlivce v koSikove,
kopané, florbalu a odbijené, umi je
aplikovat v hernich situacich

- zdokonaluje herni Cinnosti jednotlivce a
techniku ve florbalu, koSikové, kopané a
odbijené

- rozSifuje si zasobnik kondi¢nich cvi¢eni | Gymnastika
s nacinim a naradim

- znaji a pouzivaji zasady srovnavani
svalovych dysbalanci

- vyjmenuje Cisla tisfiového volani Zasady jednani v situacich osobniho
- aplikuje zasady a postupy pfi ohrozeni a za mimoradnych udalosti
mimoradnych situacich
- zvladne predvést zakladni upolove Upoly
dovednosti

Rozpis vysledkl vzdélavani a u€iva:

Vyuéovaci predmét: Télesna vychova
Roénik studia: treti
Celkova hodinova dotace: 1 hodina tydné
Vysledky vzdélavani Rozpis uciva
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Zak:

- zdokonaluje techniku béhu a start(

- zdokonaluje techniku béhu v terénu

- rozviji vytrvalostni a silové schopnosti

- zdokonaluje své individualni vykony

- vyuziva zakladni metodické postupy
pro ziskani atletickych dovednosti

Atletika

- zdokonaluje herni Cinnosti jednotlivce
a techniku v koSikové, kopané,
florbalu a odbijené

- prakticky pouziva pravidla a zakladni
herni techniku nohejbalu, ringa a
frisbee

- zdokonaluje herni Cinnosti jednotlivce
na jednotlivych hernich postech
v softballu

- pfedvede zakladni metodické postupy
pro ziskani zakladnich hernich
dovednosti

- ovlada pravidla sportovnich her a
dokaze rozhodovat sportovni utkani

- vyjmenuje zakladni soutéze
v jednotlivych sportovnich hrach,

Vv,

sportovce

Pohybové hry

- rozSifuje si zasobnik kondi¢nich
cviCeni s nacinim

- pfedvede zakladni akrobatické prvky a
gymnastické fady

Gymnastika

- pouziva znalosti z oblasti anatomie,
fyziologie, prvni pomoci a zasad
zdravého Zivotniho stylu

Télesna vychova — teoretické poznatky
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11 Informatické vzdélavani

Ucebni osnova predmétu

11.1 Informatika

Uvodni identifikaéni udaje

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

Délka a forma vzdélani: tfileté denni studium

Stupen vzdélani : stfedni vzdélani s vyucnim listem
Celkova hodinova dotace : 1-1-1 hodin

Platnost u€ebni osnovy: od 1. 9. 2025

Pojeti vyu€ovaciho predmétu:

Obecné cile vyuéovaciho predmeétu:

Pfedmét Informatika je povinnym vSeobecné vzdélavacim pfedmétem. Je pfipravou k vyuziti
digitalnich technologii ve v8ech pfedmétech. Ugivo navazuje na poznatky ziskané na ZS, dale je
rozviji a prohlubuje. Pasobi na mladého C&lovéka i v mnoha dalSich oblastech. Rozviji jeho
komunikacni schopnosti a dovednosti tak, aby se i v bézném zivoté vhodné a srozumitelné
vyjadfoval, spravné pouzival odbornou terminologii a Ffidil se zasadami pravopisu. Pfi praci
s internetem ¢€i s umélou inteligenci je ovlivhovana i jeho hodnotova orientace, u¢i se dodrzovat
zasady etiky a legislativy. Prace s informacemi ho u&i uvédomovat si rdznou vérohodnost
informacnich zdroju, kriticky k nim pfistupovat, ovéfovat si je. Tak ziskava i obranné schopnosti proti
shadné manipulaci a intoleranci.

Ziskané védomosti a dovednosti umoziuji zakiim samostatné a efektivné ovladat vypocetni zafizeni
poéita ve své profesni praxi, v dalSim studiu, v osobnim Zivoté a podle potieby je dale rozSifovat.

Charakteristika uéiva:

Obsah uciva vychazi z RVP z oblasti informatického vzdélavani. V prvnim, druhém i tfetim ro¢niku
je vyuka Informatiky zafazena do jedné hodiny tydné. Podstatnou ¢ast vzdélavani predstavuje prace
s vypod&etni technikou v odbornych uéebnach, kde jsou tfidy rozdéleny do skupin. Zaci se postupné
na uzivatelské urovni uci pracovat s operacnim systémem, s textovymi, tabulkovymi a
prezentaCnimi programy, s dalSim aplikacnim programovym vybavenim, ovladat i pfidavna zafizeni.
UCi se pouzivat komunikacni prostfedky — internet, elektronickou postu. Informace z internetové sité
ma zak umét efektivné vyhledavat, tfidit i ovéfovat. Seznamuje se i se zakladni strukturou pocitace
a periferii. UCi se pracovat s daty a informacemi, s algoritmy; rozumét digitalnim technologiim do té
miry, aby je mohli bezpe€né uzivat v praxi bez ohrozeni sama sebe, ostatnich nebo samotné
techniky.

Pojeti vyuky:

Vyuka probiha pfevazné ve specializované ucebné, kazdy zak ma k dispozici vlastni pocitac
s potfebnym hardwarovym a softwarovym vybavenim, ve skupinach pracuji s rGznymi robotickymi
sestavami. PFi feSeni ukoll jsou seznamovani s moznostmi vyuziti umélé inteligence a s limity
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vyuziti umélé inteligence. Jsou vedeni k respektovani zakonnych a etickych norem pfi vyuzivani
digitalnich technologii a aplikaci. Pfi vyuce je pfimo propojen vyklad s praktickou Cinnosti.
V hodinach se vyuziva dataprojektor a prace se siti. Nékteré ukoly pIni zaci samostatné, nékteré ve
skupinach. Duraz se klade na feSeni takovych ukolu, kde se prakticky uplatiuji mezipfedmétové
vztahy. Samostatné ukoly jsou zadavany se zaméfenim na obor studia — tvorba jidelnich
a napojovych listkl, reklamnich letakd na gastronomické akce, vytvofeni a tisky slavnostnich menu,
pozvanek apod.

Obzvlast ve tfetim roCniku jsou ukoly vedeny k vytvafeni samostatné prace, ktera je soucasti
zavérecné zkousky.

Hodnoceni vysledku zaku:

Hodnoceni zakla je vyjadfeno klasifikaci v souladu s klasifikaénim Fadem Skoly. K ovéfovani
dosazené urovné védomosti a dovednosti slouzi nejen samostatné prace zaku, ale i testy, projekty,
prezentace pred skupinou. Zaci je vytvareji podle zadanych pravidel a pozadavk(. Hodnoti se
celkova uroven samostatné prace, aktivni pristup pfi jejim vypracovavani, schopnost rozvrhnout si
celou praci na dil¢i ukoly, vyuziti efektivnich postupu, jazykova spravnost, dodrzovani odborné
terminologie. BEhem Skolniho roku Zaci vytvareji i rozsahlejSi prace, které pfimo navazuji na studijni
obor.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych a odbornych kompetenci:
Digitalni kompetence:
PInéni je protnuto celou vyukou informatiky. Zak:
» efektivné a bezpecné ovlada bézné pouzivana digitalni zafizeni, aplikace a sluzby;
e ziskava a bezpecné pracuje s informacemi z otevienych zdroji, zejména pak s vyuzitim
celosvétové sité internet a Al;
e uvédomuje si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost ruznych informacnich zdrojl
a kriticky pfistupovat k ziskanym informacim;
e chrani svou identitu ve virtualnim svéte, propojuje bezpecné ucty, sdili bezpecné data;
e pomoci rozvinutého informatického pfemysleni feSi konkrétni postupy, ulohy;
e vyuziva vypocetni techniku, internet a Al k svému dalSimu rozvoji.

Kompetence k u€eni
Zak:
e pro zadany ukol voli vhodny software
. -
e vhodné vyuziva internet a umélou inteligenci k ziskavani informaci
e ziskava dal§i motivaci feSenim vhodnych pfikladu z praxe

Kompetence k feseni problémi
Zak:
e porozumi ukolu a v zavislosti na softwarovém vybaveni si samostatné rozvrhne feSeni
e voli efektivni postup feSeni podle svych védomosti a dovednosti
e pfedem odhaduje vysledky svého postupu
e vyhodnocuje dosazené vysledky své prace
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Komunikativni kompetence

Zak
°
°
°

vhodné prezentuje vysledky své prace

k prezentaci pouziva i grafické vystupy

hodnoti vysledky nejen své prace, ale i prace spoluzaku
vhodné formuluje své nazory

dodrzuje zasady slusného chovani

spravneé pouziva odbornou terminologii

Personalni a socialni kompetence

Zak:
[ ]
[ ]

hodnoti nejen sam sebe a ostatni, ale umi hodnoceni i pfijimat a adekvatné na né reagovat
odhaduje vysledky svého chovani a jednani v rliznych situacich

v pracovnim tymu se odpovédné podili na realizaci spolecného cile

pecuje o sveé fyzické a dusSevni zdravi dodrZzovanim zasad pro praci s pocitacem

dodrzuje zasady bezpecnosti a provozni fady v odbornych uéebnach ICT

Kompetence k pracovnimu uplatnéni

Zak:
[ ]

na internetu vyhledava informace o moznostech uplatnéni na trhu prace
ziskava realné predstavy o pracovnich a platovych podminkach v oboru

Aplikace prarezovych témat:

Ve vyucovacim predmétu ICT jsou realizovana zejména tato prifezova témata:
Obc¢an v demokratické spole¢nosti:

komunikace, kritika a sebekritika

pfi skupinové praci

pfi prezentaci vysledku samostatnych praci
pfi pouziti elektronické posty

pfi chatovani

multikulturni souziti, tolerance pfi interpretaci informaci z internetu
ziskavani a vyuzivani informaci z internetu i pro ostatni vyu€ovaci predméty
zodpoveédnost pfi plnéni pracovnich postupU

dodrzovani etickych a pravnich norem

Clovék a zivotni prostredi:

ekologie pracovniho prostiedi pfi praci s pocCitatem

vliv prace vypocetni techniky na Zivotni prostfedi

Setfeni energii a materialu pfi praci s vypocetni technikou
recyklace pouzitych pocitacl a dalSiho vybaveni

Clovék a svét prace:
vyuziti internetu, umélé inteligence pro:

ziskavani prfehledu o moznostech uplatnéni na trhu prace

vyhledavani internetovych stranek instituci, které se zabyvaji problematikou pracovniho
uplatnéni

vyhledavani internetovych stranek uradu a instituci, které poskytuji informace pravech a
povinnostech zaméstnance a zaméstnavatele pro ziskavani informaci o mzdovych
moznostech
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Clovék a digitalni svét:

PraFezové téma je obsaZeno v celé vyuce. Zak

efektivné pouziva vhodna digitalni zafizeni, aplikace pfi Skolni praci i v soukromém zivoté;
ziskava, vytvafi, posuzuje, spravuje a sdili digitalni obsah v rdznych formatech;
komunikuje a sdili data v digitalnim prostfedi s respektovanim pravnich norem;
respektuje pravidla a zasady bezpecnosti digitalnich zafizeni a dat.

uplatni rozvinuté informatické mysleni pfi feSeni i neinformatickych problému (analyza
postupu, sestaveni, otestovani, oprava postupu pfi feSeni konkrétnich uloh)

Rozpis vysledktl vzdélavani a uciva:
Rozpis vysledkd vzdélavani a u€iva:

Vyucovaci predmeét:
Roc¢nik studia:
Hodinova dotace:

Informatika
prvni

1 hodina tydné

Vysledky vzdélavani

Rozpis uéiva

Zak:

zna kritéria vytvoreni a ulozeni
bezpecného hesla;

pouziva zakladni pravidla ochrany
digitalnich zafizeni, digitalniho obsahu
i osobnich udaju v digitalnim prostfedi
pred poSkozenim, pfepisem/zménou Ci
zneuzitim;

reaguje na zmény v technologiich
ovliviujicich bezpefnost;

Digitalni technologie
Bezpecnost v digitalnim prostredi

sociotechnické metody utokl na
uzivatele, bezpecné chovani a
nastaveni prostredi (napf.: prace s
hesly, vicefaktorova autentizace,
zalohovani dat);

identifikuje v historii vyvoje hardwaru

i softwaru zlomové udalosti; ukaze,
které koncepty se neméni a které ano;
vysvétli, jakym zpusobem pracuje
pocitaC s daty;

rozumi fungovani hardwaru a periferii
natolik, aby jej mohl efektivné

a bezpecné pouzivat a snadno se
naucil pouzivat novy;

popise, jakym zplsobem operaéni
systém zajistuje své hlavni ukoly;
rozpozna rizné druhy pamétovych
ulozist, nastavuje sdileni a zalohovani
dat;

na zakladé porozuméni fungovani
softwaru efektivné a bezpecné vyuziva
rizna uzivatelska prostredi;

efektivné a bezpeéné vyuziva vhodné
aplikace: vytvafi a prezentuje pfed

Digitalni technologie
Hardware a Software

zlomové udalosti a technologie v historii
a jejich vliv na obor, trh prace

a spolecnost;

soucasna vypocetni zafizeni, jejich
technické parametry, zakladni
komponenty;

pfipojitelné periferie, zobrazovaci
zarizeni, vstupni/vystupni zafizeni,
rozhrani a konektory;

zakladni seznameni se souborovym
systémem a pamétovymi uloZisti;
operacni systémy v rliznych zafizenich;
aplikaéni software a jeho vyuziti pro
odborné ¢innosti (textovy procesor,
software pro tvorbu prezentaci, graficky
software);

zarizeni s vestavénymi systémy;

71




vi
S %

7
) <
\ @gg
Plzedr

U Borského parku 3, 301 00 Plzen

Hotelova Skola, Plzein, U Borského parku 3

SKOLNi VZDELAVACi PROGRAM: KUCHAR

skupinou prezentace; prakticky
pouziva textovy editor;

rozumi fungovani siti natolik, aby je
mohl bezpecné a efektivné pouzivat;

Digitalni technologie
Pocitacové sité a sit'ové sluzby

zakladni seznameni s principem
fungovani internetu, pocitaCovych siti;

chrani digitalni zafizeni, digitalni obsah
I osobni udaje v digitalnim prostredi
pred poskozenim, pfepisem/zménou Ci
zneuzitim; reaguje na zmény

v technologiich ovlivaujicich
bezpelnost;

s védomim souvislosti fyzického

a digitalniho svéta vytvafri, spravuje a
chrani jednu ¢i vice digitalnich identit;
kontroluje svou digitalni stopu, at’ uz ji
vytvari sam nebo nékdo jiny, v pfipadé
potfeby dokaze pouzivat sluzby
internetu anonymné,;

v pfipadé personalizovaného obsahu
dokaze identifikovat obsah generovany
algoritmy doporu€ovacich systému
(napf. rabbit hole);

posuzuje pomoci kritického mysleni
pfinosy a nevyhody pouZzivani
internetu a socialnich siti, zamysli se
nad dusledky riznych forem chovani
na sitich, zna legislativu a etiku
chovani na sitich;

Bezpecnost v digitalnim prostredi

zpusoby utoku na technologie, zakladni
prvky ochrany (napf.: aktualizace
softwaru, antivir, firewall, VPN,
Sifrovani);

digitalni stopa — védoma a nevédoma,
logy, metadata, cookies a naruseni
soukromi pfi vyuzivani technologii;
sledovani uzivatele, algoritmy
socialnich siti a personalizace obsahu,
doporucovaci systémy;

prevence nebezpecného chovani na
internetu;
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Navrh programu

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

- rozdéli problém na mensi ¢asti,
rozhodne, které je vhodné feSit
algoritmicky, své rozhodnuti zdlvodni;
sestavi a zapiSe algoritmy pro feseni
problému;

- zobecni FeSeni pro SirSi tfidu
problému; ovéfi spravnost, najde a
opravi pfipadnou chybu v algoritmu;

- hodnoti algoritmy podle rdznych
hledisek, porovna a vybere pro feSeny
problém ten nejvhodnégjsi; vylepSi
algoritmus podle zvoleného hlediska;

Tvorba, testovani a provoz software
Pozadavky a analyza
Navrh programu

- zadani ulohy, vstup, vystup, podminky
feseni;

- rozdéleni problému na ¢asti,
identifikace navaznosti dat, opakujicich
se vzorl a mist pro rozhodovani;

- pojem algoritmus, vlastnosti algoritmu,
rizné zapisy algoritmu;

Tvorba a vyvoj programu

- zakladni koncepce tvorby programi
(napf.: proménna a datovy typ, fidici
prikazy, cykly);

- zapis algoritmu formou blokového
schéma;

Testovani programi

- zakladni rozliseni druhu chyb, chybové

hlasky,

- uvede pfiklady dat, ktera ho obklopuji
a ktera mu mohou pomoci lépe se
orientovat v jeho oboru;

- porovna ruzné pfiklady kodovani dat
a jejich pouziti; vysvetli proces digitalizace
a jeho uskali.

Data, informace a modelovani

- data a informace, interpretace dat;

- informace a mnozstvi informace
v datech;

- chyby v datech a kontrola dat;

- kodovani informaci a dat;

- zaznam, prenos a distribuce dat
a informaci v digitalni podobé;

- zakladni seznameni s datovymi
formaty, kddovanim rdznych formatu
dat (napf. text, obraz, zvuk, video).
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Rozpis vysledkl vzdélavani a u€iva:

Vyucéovaci predmeét:
Roc¢nik studia:
Hodinova dotace:

Informatika
druhy
1 hodina tydné

Vysledky vzdélavani

Rozpis uciva

Zak:

uziva vhodny aplikaéni software se
znalostmi pokrocilého uZivatele

efektivné a bezpeéné vyuziva vhodné
aplikace podle stanoveného cile

ziskané poznatky samostatné aplikuje
napf. pfi tvorbé jidelnich listkl, pozvanek
na spoleCenské akce, reklamy na
ubytovaci nebo stravovaci zafizeni;

Digitalni technologie
Software

pokrocilejSi znalost prace s aplikacni
softwarem a jeho vyuziti pro odborné
cinnosti (napf.: textovy procesor,
tabulkovy procesor, software pro
tvorbu prezentaci, graficky software;
software pro oblast 3D technologii);
hlubSi seznameni se souborovym
systémem, pamétovymi ulozisti;
zarizeni s vestavénymi systémy
(tiskarna, skenr, mobilni telefon);

porovna jednotlivé zplsoby propojeni
digitalnich zafizeni, charakterizuje
pocitaCové sité a internet; vysvétli, pomoci
Ceho a jak je komunikace mezi
jednotlivymi zafizenimi v siti zajisténa;
umi v praxi pouzit znalosti o rznych
zapojenich sitia a o sitovych zafizenich
identifikuje a feSi technické problémy
vznikajici pfi praci s digitalnimi zafizenimi;
poradi druhym pfi feSeni typickych zavad
na zakladé hlubSich znalosti chrani
digitalni zafizeni, digitalni obsah i osobni
udaje v digitalnim prostredi pred
poSkozenim, pfepisem/zménou Ci
zneuZzitim; reaguje na zmény v
technologiich ovliviiujicich bezpecnost;

s védomim souvislosti fyzického

a digitalniho svéta vytvafri, spravuje a
chrani jednu Ci vice digitalnich identit;
kontroluje svou digitalni stopu, at’ uz ji
vytvari sam, nebo nékdo jiny, v pfipadé
potfeby dokaze pouzivat sluzby internetu
anonymne;

Digitalni technologie
Pocitacové sité a sitové sluzby

typy, vlastnosti riznych siti, internet
VEci;

principy fungovani webu

a cloudovych sluzeb;

Bezpecnost v digitalnim prostfedi
digitalni identita, elektronicky podpis,
eGoverment a statni informacni
systémy;
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- formuluje problém a pozadavky na jeho
feSeni; ziskava potifebné informace, posuzuje
jejich vyuzitelnost a dostatek (Uplnost)
vzhledem k feSenému problému; pouziva
systémovy pfistup k feSeni problém; pro
feSeni problému sestavi model,;

Data, informace a modelovani

- podrobnégjSi seznameni s datovymi
formaty, kédovanim riznych formati
dat (napf. text, obraz, zvuk, video);

- zapis informace pomoci kédovaci
tabulky, nebo kédovaciho jazyka;

- model jako zjednoduseni reality
(napf. schéma, graf, diagram,
pojmova a myslenkova mapa);

- sestavi jednoduchy prehledny program
v blokové orientovaném nebo textovém
jazyce, program otestuje a optimalizuje;

- pouziva zakladni programoveé konstrukce;

Tvorba, testovani a provoz software
Tvorba a vyvoj programu
- seznameni se zapisem algoritmu
formou napf. pfirozeného a formalniho
jazyku, skriptovaciho a
programovaciho jazyku);
- volba nastroje podle zadani ulohy;
- navrh programu;
Testovani programti
- rozliSeni druht chyb, chybové hlasky,
- zpusoby testovani software;
Béh a provoz
- verze programu, instalace
a aktualizace programu;
- hlaseni a evidence zavad;
- napovéda a licence programu;

- vysvétli, co je informacni systém a co je
databaze a k ¢emu slouZi; porovnava
vybrané informacni systémy z hlediska
struktury a vzajemné provazanosti; uvede
priklady informacnich systému ve svém
oboru;

- vyhledava pomoci uzivatelského rozhrani
a navigace v informaénim systému
specifické informace podle zadani;

- formuluje problém a pozadavky na jeho
feSeni, specifikuje a stanovi poZzadavky
na informacni systém;

- navrhne procesy zpracovani dat a roli/role
jednotlivych uzivateld.

Informacni systémy
- informacni systém — data, jejich
struktura a vazby, definované
procesy, role uzivatelu;
- informacni systémy vyuzZivané
v oboru;
Ukladani a zpracovani dat
- tabulka, jeji struktura — data, hlavicka
a legenda,;
- fazeni a filtrovani velkych dat,
rozpoznavani vzorl v datech,
vizualizace dat.
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Rozpis vysledku vzdélavani a uciva:

Vyucovaci predmét:
Rocénik studia:
Hodinova dotace:

Informatika
treti
1 hodina tydné

Vysledky vzdélavani

Rozpis uciva

~

Zak:

je pokrocilym uzivatelem aplikacnich
software;

zpracuje rozsahlou ro¢nikovou nebo
stfedoskolskou odbornou praci s vyuZzitim
vhodnych aplikaci pomoci vyhledani a
ovéreni informaci na internetu a Al;
navrhne, vytvofi prezentaci, kterou
prezentuje pred skupinou;

Digitalni technologie
Hardware a software
- pokrocila uzivatelska znalost

ovladani aplika¢ni software a jeho
vyuZiti pro odborné Cinnosti (napf.:
textovy procesor, tabulkovy
procesor, software pro tvorbu
prezentaci, graficky software);

prfevede data z jednoho modelu do jiného;
najde nedostatky daného modelu

a odstrani je; porovna rizné modely

s ohledem na kvalitu feSeni daného
problému;

posuzuje mnozstvi informace podle ubytku
moznosti; interpretuje ziskané vysledky

a zavery, vyslovuje predpovédi na zakladé
dat, uvazuje pfi tom omezeni pouZzitych
modelu;

zvazuje pfinosy a limity statistického
zpracovani dat a strojoveho uceni v oblasti
umélé inteligence;

Data, informace a modelovani
- zaznam, pfenos a distribuce dat
a informaci v digitalni podobé;
- model jako zjednodusSeni reality
(napf. schéma, graf, diagram,
pojmova a myslenkova mapa);

navrhne a vytvofi strukturu vzajemného
propojeni tabulek;

otestuje svoje feSeni informacniho
systému se skupinou vybranych uzivatelu,
vyhodnoti vysledek testovani, pfipadné
navrhne vylepseni, naplanuje kroky

k plnému nasazeni informacniho systému
do provozu, rozpozna chybovy stav, zjisti
jeho pfi€inu a navrhne zplsob jeho
odstranéni.

Informacni systémy
Vyvoj informaéniho systému
- postup tvorby tabulky pro vlastni
potfebu a pro potfeby tymu;
- navrh tabulky, atributy, identifikator,
Ciselnik.
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12 Ekonomické vzdélavani

Ucebni osnova predmétu

12.1 Ekonomika

Uvodni identifikaéni udaje

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

Délka a forma vzdélani: tfileté denni studium

Stupen vzdélani : stfedni vzdélani s vyuénim listem
Celkova hodinova dotace : 1-1-1,5hodin

Platnost u€ebni osnovy: od 1. 9. 2025

Pojeti vyu€ovaciho predmétu:
Obecné cile vyuéovaciho predmeétu:

Zakladnim cilem pfedmétu je vybavit zaky zakladnimi znalostmi pro ekonomické chovani jak
v profesnim, tak v osobnim zivoté. Pfedmét ekonomika sméfuje k orientaci ¢lovéka na trhu prace
a k ziskani zakladniho prehledu v pracovné pravnich vztazich. Obsah uciva naplfiuje standart
finanni gramotnosti.

Predmét dale vytvafi, dopliuje a prohlubuje potfebny pojmovy aparat, umoziuje pochopit
vzajemné souvislosti, poznatky usporadava do systému v navaznostech na ostatni pfedmety.
Obsah uciva je propojen s prifezovym tématem Clovék a svét prace.

Obsahem studia jsou také zakladni vypocty, vyhodnocovani vysledkl a s tim spojené rozhodovani
— coz vyznamneé pfispiva k celkovému rozvoji osobnosti. Dliraz je kladen na praktické dovednosti
Zaka.

Charakteristika ucéiva:

V prvnim ro¢niku se Zaci v uvodnim tématickém celku seznami se zakladnimi ekonomickymi
pojmy a s podstatou fungovani trzniho mechanismu. Osvoji si pojmy jako nabidka, poptavka, cena,
konkurence Ci subjekty trhu.

Po tématickém celku narodni hospodarstvi je u€ivo sméfovano logicky pfes kapitolu obchodu

pfimo k oboru spole¢né stravovani a cestovnimu ruchu. V téchto kapitolach se nejvice projevi
mezipfedmétové vztahy — navaznost na pfedméty potraviny a vyZziva, technologie, stolniceni.
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Na tento celek navazuje ve druhém roCniku u€eni o podniku a podnikani. UCivo je probirano
systematicky, po jednotlivych podnikovych Cd&innostech. Velky ddraz je kladen na oblast
personalistiky a pracovné pravnich vztahu — pracovni smlouva, mzda, prava a povinnosti
zaméstnance.

Ve tfetim roCniku jsou fazena témata zaméfena na financni vzdélavani: bankovnictvi, danova
soustava, evidence podnikatele a podnikatelsky zamér. Védomosti v téchto okruzich jsou
zaméfeny predevSim na praktické dovednosti — zalozeni bézného uctu, vypocCet zdravotniho
pojisténi, socialniho pojisténi, zalohy na dan z pFijmu &i vyhotoveni zakladnich darfiovych dokladu.

Pojeti vyuky:
e vyuka probiha pfevazné formou frontalniho vyucovani
e dle moznosti tématu je zafazeno:
o skupinové vyucCovani
prace s textem — analyza textu, interpretace
feSeni konkrétnich prikladu z praxe
fizena diskuze
referaty, aktuality
exkurze

O O O O O

Z4ci jsou vedeni k:

e samostatnému rozhodovani

e zaujeti vlastniho nazoru a jeho vécné obhajobé
e tymove spolupraci

¢ |ogickému uvazovani

o kritickému mysleni

e sebehodnoceni

e vécné obhajobé vlastniho nazoru

e aplikaci védomosti do Zivota

Hodnoceni vysledka zaku:

Hodnoceni vysledkl zaka je vyjadieno klasifikaci, jejimiz dil€imi ¢astmi jsou:
e pisemny test po ukonceni tématického celku
e verbalni zkouseni

Pfi hodnoceni je kladen dliraz na porozuméni uciva a schopnost aplikovat ziskané poznatky
V praxi.
Pri celkové klasifikaci je zohlednovan aktivni pFistup k vyuce a pokrok zaka v pribéhu studia.

Pfinos predmétu k rozvoji kliCovych a odbornych kompetenci:
Komunikativni kompetence

e zak jasné a srozumitelné formuluje své myslenky, aktivné se zu€astni diskusi
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e umi obhajit své postoje a nazory
e respektuje nazor druhého

Kompetence k feseni problému

e 734k umi problém spravné vyhodnotit, najit jeho podstatu
e navrhnout logické feSeni a vyhledat pro toto feSeni potfebné informace.

Personalni a socialni kompetence

e 74k se orientuje v socialnich vztazich, umi se uplatnit v pracovnim kolektivu
e pfijima odpovédnost za svéfené ukoly, ma k nim aktivni pfistup.

Obc¢anské kompetence

e zak chape podstatu demokratické spolecnosti
e zajima se o vztahy v této spolecnosti a o fungovani jeji ekonomiky.

Aplikace prurezovych témat:
Ve vyuce pfedmétu ekonomika jsou realizovana zejména tato prafezova témata:
Obc¢an v demokratické spolec¢nosti

Z&ci se v predmétu ekonomika seznamuiji s pravnimi normami spoleénosti a s principem
fungovani statni spravy. UCi se fesit problémové situace v socialni a ekonomické oblasti Zivota.

e prace s pravnimi normami

o referaty

« modelové situace konkrétnich probléma
e Fizena diskuse

e prace s tiskem, informacemi

Clovék a zivotni prostredi

ZA&ci jsou seznameni s pfimym vlivem ekonomiky na Zivotni prostfedi. Zakam je zdGrazfiovan
rostouci vyznam ekologického chovani ¢lovéka. Jsou vedeni k aktivni ochrané pfirody a krajiny,

Y

ve které Ziji.

o referaty
o prace s tiskem, internetem
e projekty

Clovék a svét prace
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Z4ci jsou vedeni k aktivnimu se uplatnéni na trhu prace. Jsou pfipravovani k jednani s
potencionalnimi zaméstnavateli.

e orientace v pravnich normach
e jednani s institucemi

« vyhotovovani pisemnosti

e odborna exkurze

« navstéva Uradu prace

Clovék a digitalni svét

Z4ci jsou v predmétu ekonomika vedeni k aktivnimu vyuzivani informaénich a komunikaénich
technologii. Umi potfebné informace vyhledat, spravné je vyhodnotit a pouZit.

e prace s internetem

e vyhodnocovani ziskanych informaci
o kritické mysleni

e spoluprace s ufady on-line

e internetové bankovnictvi

Rozpis vysledku vzdélavani a uciva:

Vyucéovaci predmeét: Ekonomika
Roénik studia: prvni
Celkova hodinova dotace: 1 hodina tydné
Vysledky vzdélavani Rozpis uciva
Zak: Zakladni ekonomické pojmy
e chape zakladni ekonomické pojmy a e pojem ekonomika, potfeba,
vzajemnou vazbu mezi nimi statek, sluzba,
o dokaze popsat ¢asti hospodarského e Zivotni uroven, hospodarsky
procesu proces, spotieba, vyrobni faktory,
e charakterizuje jednotlivé vyrobni zakladni otazky ekonomiky,
faktory ekonomické systémy

objasni princip fungovani jednotlivych
ekonomickych systému

Zak: Trzni ekonomika

e vysvétli pojmy trh, nabidka, poptavka e podstata trhu, druhy trhu,

e popise princip fungovani nabidky a nabidka, poptavka, trzni
poptavky — graf trzniho mechanismu mechanismus, subjekty trhu

e vyjmenuje subjekty trhu e zbozi, cena
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Zak: Narodni hospodarstvi
e vyjmenuje odvétvi NH a zafadi je do e charakteristika a Clenéni NH,
sektoru odvétvi, sektory, statni rozpocet
e rozliSi hospodaiskou a pfispévkovou e inflace
organizaci e nezaméstnanost
e vysvétli ulohu statniho rozpoctu v NH
e vysvétli podstatu inflace a jeji
dusledky na financni situaci obyvatel a
na pfikladu ukaze, jak se branit jejim
nepfiznivym dusledkim
e charakterizuje nezaméstnanost, jeji
pFiciny a disledky
Zak: Obchod
e vysvétli ulohu obchodu v narodnim ¢ role a funkce obchodu, ¢lenéni
hospodarstvi obchodu, velkoobchod,
e vyjmenuje a popise funkce obchodu maloobchod
e popiSe Cinnost velkoobchodu
e rozliSi jednotlivé formy maloobchodu
Zak: Cestovni ruch a spolec¢né stravovani
e objasni pojem cestovni ruch e charakteristika a Clenéni
e popise jednotliva ¢lenéni cestovniho cestovniho ruchu
ruchu e funkce cestovniho ruchu
o vysvétli jeho funkce a souvislost e charakteristika a funkce
s oborem spolecného stravovani
e objasni pojem spole¢né stravovani
a jeho funkce
e charakterizuje soustavy spole¢ného
stravovani a rozdily mezi nimi
Zak: Podnikani
e rozliSuje rizné formy podnikani a ¢ vyhody, nevyhody podnikani
vysvétli jejich hlavni znaky e pravni formy podnikU
e na pfikladu vysvétli zakladni e pravni normy pro podnikani
povinnosti podnikatele vici statu e povinnosti podnikatele
[}
Zak: Pravni formy podnika
e vyjmenuje pfiklady statnich e statni podnik
podnik e podnikani podle zZivnostenského
e popiSe postup pfi zakladani zakona
zivnosti

rozc€leni zivnosti dle
zivnostenského zakona

vyjmenuje podminky provozovani Zivnosti
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Ekonomika
druhy
1 hodina tydné

Vysledky vzdélavani Rozpis uéiva
Zak: Pravni formy podnikii
e charakterizuje jednotlivé obchodni e podnikani podle zakona o
korporace obchodnich korporacich
Zak: Struktura a pracovnici podniku
e vyjmenuje zpUsoby vzniku e personalistika, Zakonik prace
pracovniho poméru e vznik pracovniho poméru
e ovlada nalezitosti pracovni e pracovni smlouva
smlouvy e skonc&eni pracovniho poméru
e popiSe postup pfi skonceni odménovani pracovniki — ¢asova,
pracovniho poméru ukolova mzda,
e vysvétli pojmy zkuSebni doba, e vypocet Cisté mzdy
vypovedni doba e odpovédnost pracovnika za $kody
e vypocita Cistou mzdu
Zak: Majetek podniku
e charakterizuje Clenéni majetku v e Clenéni majetku
podniku e hospodareni s dlouhodobym
e popiSe postup hospodareni majetkem, odpisy,
s dlouhodobym majetkem e kolobéh obézného majetku
e vysvétli pojem odpisy a jejich e zasobovani
princip e Inventarizace
e umi popsat kolobéh obézného e doklady pfi hospodareni s
majetku majetkem
e serfadi jednotlivé Cinnosti pfi
zasobovani a podrobné je popise
e orientuje se v dokladech
pouzivanych pfi zasobovani
e vysvétli pojem inventarizace,
popiSe postup pfi inventarizaci
v podniku
Zak: Hospodareni podniku
e rozlisi jednotlivé druhy nakladu ¢ naklady, ¢lenéni nakladd, vynosy,
a vynosl ¢lenéni vynosu,
e vypocita hospodarsky vysledek e hospodarsky vysledek podniku —
e vysvétli pouziti zisku podniku zisk/ztrata
[}
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Ekonomika
treti

1,5 hodiny tydné

Vysledky vzdélavani Rozpis uéiva
Zak: Finanéni vzdélavani
e charakterizuje zakladni finanéni
zdroje podniku e zdroje financovani podniku
e vyjmenuje ukoly narodni banky e Cinnosti bank
e popise jednotlivé Cinnosti e penize, hotovostni a
obchodnich bank bezhotovostni platebni styk
e orientuje se v platebnim styku a ¢ internetové bankovnictvi
smeéni penize podle kurzovniho e Kkurzovni listek
listku e Uvéry, Uvérové produkty
e dokaze zalozit bézny ucCet e Urokovani, urokova mira, RPSN
e umi zadat pfikaz k uhradé, souhlas e pojistovnictvi, pojistné produkty
s inkasem e rodinny rozpodet
e vysveétli, co jsou kreditni a debetni o
karty a jejich klady a zapory
e vysvétli zplsoby stanoveni
urokovych sazeb a rozdil mezi
urokovou sazbou a RPSN a
vyhleda aktualni vysi urokovych
sazeb na trhu
e charakterizuje jednotlivé druhy
avéru a jejich zajisténi
e orientuje se v produktech
pojistovaciho trhu a vybere
nejvyhodné;jsi pojistny produkt
s ohledem na své potfeby
e umi sestavit a zdlvodnit svUj
finan¢ni rozpocet a vedeni
jednoduchého rodinného rozpoctu
[}
Zak: Danova soustava
e charakterizuje jednotlivé dané a e struktura darfiové soustavy CR,
vysvétli jejich vyznam pro stat e vyznam dani
e provede jednoduchy vypocet e zdravotni pojisténi, socialni
zdrav. pojisténi a socialniho pojisténi,
pojisteni e dan z pfijmu, dan z pfidané
e provede jednoduchy vypocet dani hodnoty, silniéni dan, spotfebni
(DPH, dan z pfijmu FO) dan, dan z nemovitych véci, tzv.
e vyhotovi dafiové pfiznani k dani ekologické dané,
z pfijmu fyzickych osob e vypocet dani, danové pfiznani
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e objasni pojem kalkulace

o dokaze rozlisit pfimé a nepfimeé
naklady

e stanovi cenu vyrobku Ci sluzby
jako soucet nakladu, zisku a DPH
a vysveétli, jak se cena liSi podle
zakaznikd, mista a obdobi

Kalkulace ceny
e definice kalkulace
e pfimé naklady, nepfimé naklady
e pfirazkova kalkulace

e vyjmenuje druhy evidence
podnikatele v CR

e vysvétli zasady danové evidence

e popiSe princip deniku pfijmu a
vydaju

e vyhotovi a zkontroluje danovy
doklad

Zaklady danové evidence
e vyznam evidence, druhy
evidence, danova evidence,
ucetni knihy v danoveé evidenci
e danoveé a ucetni doklady

e vytvofi jednoduchy podnikatelsky
zamér a zakladatelsky rozpocet
e objasni pojem marketing

Zahajeni podnikatelské ¢innosti
e podnikatelsky zamér
e vyzkum trhu, produkt
e zakladatelsky rozpocet
e marketing - pojem

Vysledky vzdélavani

¢ Rozpis uciva
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13 Vyroba pokrmu

Ucebni osnova predmétu

13.1 Potraviny a vyZiva

Uvodni identifikaéni udaje

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

Délka a forma vzdélani: tfileté denni studium

Stupen vzdélani: stfedni vzdélani s vyucnim listem
Celkova hodinova dotace: 1-1-1,5hodin

Platnost u€ebni osnovy: od 1. 9. 2025

Pojeti vyu€ovaciho predmétu:

Obecné cile vyuéovaciho predmeétu:

Cilem pfedmétu je poskytnout Zakum ucelenou soustavu védomosti a informaci o potravinach
rostlinného a Zivogisného plvodu, napojich, zasadach spravné vyzivy. Zaci ziskavaji zakladni
informace o potravinach, napojich, fyziologii travici soustavy. Cilem je vést Zaky k samostatnému,
aktivnimu pfistupu pfi ziskavani odbornych znalosti, rozvijet vSestrannou osobnost Zaka.

Charakteristika uciva:
Vyuka probiha ve tfech rocCnicich:

1. ro¢nik — 1 hodina tydné

2. roc¢nik — 1 hodina tydné

3. rocnik — 1,5 hodina tydné
Pfedmét Uzce souvisi s ostatnimi odbornymi pfedméty. Zaci mohou vyuzivat také praktické
znalosti z odborného vycviku.
V prvnim ro€niku se zaci seznamuiji s potravinami rostlinného plvodu, jejich slozenim, rozdélenim,
zpracovanim a skladovanim.
Ve druhém ro¢niku se zaci seznamuji s potravinami zivoC€iSného puvodu, jejich slozenim,
rozdélenim, zpracovanim a skladovanim.
Ve tfetim roniku se Zaci seznamuji s napoiji, jejich rozdélenim, s druhy a vyrobou nékterych
napoju. Dale se zabyvaiji otazkou zdravé vyzivy, dietnim a diferencovanym stravovanim a funkci
travici soustavy.
ZA&ci se zU&astriuji odbornych exkurzi. V&domosti vyuzivaji v projektovém vyugovani ve spolupraci
s ostatnimi pfedméty.

Pojeti vyuky:

Vyuka probiha formou téchto vyu€ovacich metod:
frontalni vyuka

skupinova prace

referaty a samostatné prace na dané téma
pouzivani informacnich technologii

dialog
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e pouzivani didaktickych pomucek
e odborné exkurze

Hodnoceni vysledka zaku:

Zaci jsou hodnoceni prabézné v souladu s klasifikadnim fadem Skoly:
e pribézné ustni zkouSeni

samostatné pisemné testy

sebehodnoceni

zajem o predmét

aktivita

zpétna vazba

Pfinos predmétu k rozvoji kliCovych a odbornych kompetenci:
Z hlediska kli€ovych kompetenci jsou rozvijeny dovednosti a schopnosti v oblasti potravin a
napoju.
Kompetence k uc€eni:
e z3jem o obor
vyhledavani odbornych informaci
obhaji vhodnost vybraného zdroje
Cte odborny text s porozuménim
ovlada rizné techniky uceni

Kompetence k feSeni problému:
e tymova prace
e identifikuje rizikova mista
e srozumitelné zdlvodriuje a obhajuje sva feseni

Kompetence komunikativni:
e pouzivani odbornych vyrazu
e obhajuje svuUj nazor a vhodné komunikuje
e dodrzuje odbornou terminologii
e své myslenky formuluje srozumitelné a kultivované

Kompetence personalni:
e zodpovédnost za zpracovani daného ukolu
e pfijima radu i kritiku
e citi odpovédnost za své zdravi
e pecuje o svlj duSevni rozvoj

Digitalni kompetence:
e prace s PC, zpracovani informaci
e ovlada digitalni zafizeni
e dokaze poradit ostatnim s technickymi problémy
e ovlada nastroje umélé inteligence, sdili a sdéluje data
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Z hlediska kli€ovych kompetenci jsou rozvijeny dovednosti a schopnosti v oblasti potravin a
napoja.
Kompetence fidit stravovaci provoz:
e dodrzovani hygienickych pfredpisu v gastronomii
uplatinovani zasad racionalni vyzivy
orientace v sortimentu potravin a napoju v gastronomii
sestavovani jidelnich listk( podle gastronomickych pravidel z hlediska zdravé vyzivy
e reakce na nove trendy v gastronomii
Kompetence bezpec€nosti prace a ochrany zdravi pfi praci:
e dodrzovani hygienickych predpisu a norem
e dodrzovani bezpecnosti pfi praci
e ochrana zdravi
Kompetence ekonomicka a ekologicka:
o efektivni hospodareni se surovinami, energiemi, odpady
e vyznam vykonané prace

Aplikace prurezovych témat:
Clovék a zivotni prostredi
e zaci sleduji vliv zivotniho prostfedi na kvalitu potravin
ekologické tfidéni odpadu
Setrné zachazeni s energii, vodou
pouzivani biopotravin
osvojovani zasad zdravého zivotniho stylu

Clovék a svét prace
e Z&ci jsou vedeni k samostatnosti a odpovédnosti
e orientace v gastronomickych provozech
e orientace v pracovnich pfilezitostech

Clovék a digitalni svét:
e Zaci jsou vedeni k samostatnému vyhledavani odbornych informaci
zpracovani informaci pfi plnéni ukolu
vyuziva digitalnich technologii
pracuje s interaktivnimi vyukovymi nastroji
pfi tvorbé praci vyuzZiva nastroje umélé inteligence

Clovék v demokratické spole&nosti
e Z4ci jsou vedeni k zodpovédnému chovani a jednani s lidmi
e zodpovédnost pfi plnéni danych ukol(
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Rozpis vysledkl vzdélavani a u€iva:

Vyucéovaci predmeét: Potraviny a vyziva
Roénik studia: prvni
Celkova hodinova dotace: 1 hodina tydné
Vysledky vzdélavani Rozpis uciva
Zak: Vyznam spravné vyzivy
e pouziva hlavni zasady spravné e zasady spravné vyzivy
vyZivy e plvod, jakost a pouziti potravin
e je schopen rozliSit plvod potravin e skladovani, oSetfeni a hygiena
a vi jak je skladovat a oSetfovat potravin
e je si védom moznosti nakazy e nakazy z potravin
z potravin pfi nedodrzeni hygieny e oznadovani potravin

pfi jejich zpracovani

e uvede spravné zpusoby
skladovani a oSetfovani
jednotlivych druht potravin a
napoju

e vysvétli oznacovani potravin a
napoju, alergeny v potravinach

e rozdéli a charakterizuje vyznam Slozeni potravin
jednotlivych Zivin e vyznam a potfeba Zivin
e uvédomuije si jejich pusobeni na bilkoviny
lidsky organismus tuky
sacharidy
mineralni latky
vitaminy
voda
EH a BH potravin

e umi se orientovat v potravinach Potraviny rostlinného pavodu - slozeni,
rostlinného plvodu rozdéleni, jakost, skladovani, vyrobky,
e charakterizuje slozeni, rozdéleni, | vyznam ve vyzivé
jakost, skladovani a vyrobky z e ovoce
potravin rostlinného plvodu e zelenina
e uvédomuije si jejich vyznam ve e brambory
vyzivé a pusobeni na lidsky e obiloviny
organismus ¢ mlynské vyrobky
e zaradi do jednotlivych e téstoviny
skladovacich prostor potraviny dle e chléb a pedivo
jejich vlastnosti o ludténiny
e popiSe pouziti potravin v e houby
gastronomii e kofeni
e kava
e (aj
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¢okolada
sladidla

Rozpis vysledkl vzdélavani a u€iva:
Vyucéovaci predmeét:
Roénik studia:

Celkova hodinova dotace:

Druhy

Potraviny a vyziva

1 hodina tydné

Vysledky vzdélavani

Rozpis uciva

Zak:
e Dokaze vysvétlit vyznam potravin

z hlediska jejich slozeni

Orientuje se v zakladnich

skupinach vyrobku

Vysvétli vyrobu a zpracovani

mlécnych vyrobku

Miéko, mlééné vyrobky
Syry, tvaroh, smetana, fermentované
vyrobky

Objasni rozdéleni tukd, jejich
pouziti, EH, stravitelnost

Popise jednotlivé Casti vajec
Vysvétli pouzivani vajec ( zasady
hygieny)

Tuky a vejce
Slozeni, rozdéleni, skladovani,
pouziti

Charakterizuje jednotlivé druhy
masa,

Porovna pouziti jednotlivych ¢asti
Zduvodni vyznam masa pro vyzivu

Maso

Jate€né druhy masa

rozdéleni, slozeni, jakostni tfidy,
pouziti jednotlivych ¢asti, skladovani

Vysvétli pouzivani zvéfiny
v kucharském prostredi

e Charakterizuje jednotlivé skupiny Ryby
ryb e Rozdéleni, slozeni, skladovani,
e Orientuje se v trznim druzich ryb vyznam ve vyzivé
e \yuziva znalosti ze zasad spravné
VyZivy
e RozliSuje jednotlivé druhy driibeze | Driibez
e Orientuje se v trznich druzich e Rozdéleni, slozeni, skladovani,
drabeze vyznam ve vyZivé
e Objasni pouzitelnost dribeze
v dietnim stravovani
e Analyzuje jednotlivé druhy zvéfiny | Zvéfina

e Rozdéleni, slozeni, skladovani,

vyznam ve vyZivé
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e Seznami se s jednotlivymi Vnitfnosti
vnitfnostmi, které se pouzivaji
v kuchyni

e Rozlisi jednotlivé skupiny vyrobkt, | Masné vyrobky a konzervy
jejich vyuziti v oboru

e Rozlisi jednotlivé skupiny potravin | KorySi, mékkysSi a obojzivelnici
e Porovna jejich pouzivani ve
studené a teplé kuchyni

Rozpis vysledki vzdélavani a uciva:

Vyucovaci predmét: Potraviny a vyziva
Roénik studia: treti
Celkova hodinova dotace: 1,5 hodiny tydné
Vysledky vzdélavani Rozpis uciva
Zak: Napoje — vyznam, rozdéleni, vyroba
e uvédomuje si vyznam napoju ve e vyznam napoju ve vyzivé
vyzivé e nealkoholické napoje (voda, mineraini
e urcCi charakteristiku, vyrobu a voda, sodova voda, limonady, mosty,
skladovani nealkoholickych a sirupy)
alkoholickych napojl e pivo
e vino
e lih, lihoviny a likéry
e miSené napoje
e umi pojmenovat ¢asti traviciho Fyziologie vyzivy
ustroji e travici ustroji — Casti, vyznam
e dovede si pfedstavit jeho e vstfebavani Zivin
fungovani a vliv na zasobovani e Zlazy s vnitini sekreci
organismu Zivinami e vyluCovaci ustroji
e charakterizuje vliv hormond, e nervova soustava
vylu€ovaciho ustroji a nervového
systému na travici ¢innost
organismu
e aplikuje zasady spravne vyzivy Spravna vyziva a zpusoby stravovani
e je schopen rozliSit rizné zpusoby e zasady spravné vyzivy
stravovani, v€etné jejich kladl a e ruzné zpUsoby stravovani
zaporu e obezita, koufeni, drogy
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uvédomuje si neblahy vliv obezity,
koufeni a zneuzivani drog na
lidsky organismus

umi rozlisit a prakticky aplikovat
diferencovanou vyzivu na
jednotlivé skupiny obyvatel

znaji charakteristiku jednotlivych
diet

jsou schopni sestavit jidelnicek pro
jednotlivé diety

charakterizuje specifika stravovani
vybranych skupin osob podle
novych trendd ve vyzivé

Diferencované stravovani

zasady vyzivy téhotnych a kojicich
zen

vyZiva déti a mladeze

vyZiva dospélych a starych osob
vyZiva sportovcu

vyziva ve ztizenych pracovnich
podminkach

charakteristika diet

jsou schopni zhodnotit vlastni
jidelniCek dle zasad spravné
vyZivy

umi pomoci vyzivovych tabulek
urcit obsah bilkovin, tuku a
sacharidu v jednotlivych
potravinach

umi dle zasad spravné vyzivy
sestavit jidelni listek

Praktické sestaveni jidelnich listku

hodnoceni vlastniho jidelnicku
vypocet EH

vypocet bilkovin, tukl a sacharidu ve
stravé

vypocet zastoupeni zivocCiSnych a
rostlinnych bilkovin ve stravé
praktické sestavovani jidelniho listku
dle zasad spravné vyzivy

uvédomuji si nebezpeci pro lidské
zdravi ze Skodlivin a ndkaz v
potravinach

Ekologie a vyziva

Skodliviny v potravinach a nakazy

Z potravin

nezbytnost dodrzovani hygienickych
pravidel

umi se orientovat v potravinach
rostlinného a zivoc¢iSného plvodu
a znaji zakladni vyzivové principy
potfebné ke slozeni ZZ

Opakovani a procvi¢ovani k ZZ

Ucebni osnova predmétu

13.2 Technologie

Uvodni identifikaéni adaje

65-51-H/01 Kuchar
tfileté denni studium
stfedni vzdélani s vyu¢nim listem

Kod a nazev oboru vzdélani:
Délka a forma vzdélani:
Stupen vzdélani:
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Celkova hodinova dotace: 25-2,5-2,5 hodin
Platnost u¢ebni osnovy: od 1. 9. 2025

Pojeti vyu€ovaciho predmétu:
Cil predmétu:

- zprostfedkovat Zzakim uceleny pfehled o hygienickych predpisech, v€etné HACCP a jejich
uvadéni do praxe, o bezpecCnostnich predpisech, které souviseji se zpracovanim surovin
- vést zaky k dodrzovani pravidel bezpecnosti prace
- poskytnout Zakim védomosti o pfiprave, Upravé a zpracovani surovin pfi pfiprave jidel a napoju
pro bézné i slavnostni prilezitosti
- vést Zaky k uplatiiovani zasad racionalni vyzivy v navaznosti na klasické i moderni
technologické postupy pfipravy a zpracovani pokrmu
- seznamit zaky s vybavenim provozoven spolecného stravovani
- naucit Zaky pracovat s odbornou literaturou, s recepturami pokrmu a jinymi informa&nimi
technologiemi
- vést zaky k tomu, aby samostatné pracovali a rozhodovali se, vyuzivali znalosti

Z teorie pfi pfipravé a expedici pokrmu, hospodarné zachazeli s potravinami a ziskali povédomi
o ekologickém chovani
- seznamit zaky s pravidly profesni etiky a k jejimu dodrzovani.

Obecné cile vyu€ovaciho predmétu

Pfedmét Technologie vytvari pevny zaklad odborného vzdélani pro pracovnika vyrobniho
stfediska - kuchare

Charakteristika uéiva:

Obsah uciva vychazi z obsahového okruhu RVP — Vyroba pokrm, Profilujici okruh — kucha¥. U&ivo
je rozdéleno do tematickych celku, které vymétuji jednotlivé upravy pokrmu a napojud, vybaveni a
provoz vyrobniho stfediska. Obsah uciva pfedmétu navazuje na védomosti ziskané v pfedmétech
potraviny a vyziva, stolni¢eni, zaklady pfirodnich véd a odborny vycvik. Ziskané védomosti zak
aplikuje pfi vypracovavani zadanych ukold.

Pojeti vyuky:
Pfi vyuce je pouzivan:

¢ vyklad, popis, prace s ucebnici, motivacni vypravéni a fizena skupinova diskuse,
skupinové vyucovani

e praktické ziskavani a vyuzivani poznatkd z odborné literatury, vyhledavani aktualnich
informaci v odbornych ¢asopisech a na Internetu a vyuziti téchto poznatkl pfi

e prezentadnich akcich $koly, projektovém vyugovani. Zaci predavaiji ziskané informace
ostatnim spoluzakim

e ustni opakovani uCiva

e jsou pouzivany dalSi metody vzdélavani, jako jsou besedy s odborniky, odborné exkurze

e navstéva pracovist (Skolni jidelny, restaurace, hotely, potravinarské vystavy), pfednasky a
seminare profesnich sdruzeni - Asociace kuchafu a cukrafli, Asociace hotell a restauraci

e jako formy vyuky jsou pfed koncem pololeti za¢lefiovany zakovské projekty
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Hodnoceni vysledka zaku:
Je pouzivano hodnoceni numerické. Kritéria hodnoceni vychazi z Klasifikacniho radu skoly.
K provéfovani védomosti je pouzivano:
e ustni zkouSeni
e pisemné zkouSeni dil¢i a souhrnné
o didakticky test
e rocCnikova prace
Pro hodnoceni védomosti, kontrolu spojovani dovednosti a pracovnich navykd se pouzivaji
metody diagnostické a kontrolni — pozorovani, diagnosticky rozhovor, dotazy.
Prinos predmétu k rozvoji klicovych a odbornych kompetenci:
Obcanské kompetence:
Pfi studiu tohoto pfedmétu si zak upevriuje
e odpovédné, samostatne, aktivni jednani nejen ve vlastnim zajmu, ale i pro zajem verejny
e jednani v souladu s etickymi a moralnimi principy, pfispiva k uplathovani hodnot
demokracie
e postoje a vystupovani proti nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci
e uvédomuje si v dneSni mnohonarodni spole¢nosti vlastni kulturni, narodni a osobnostni
identitu, poznava a respektuje odliSnosti jinych lidi
e chape vyznam Zivotniho prostfedi pro Clovéka a jedna v duchu udrzitelného rozvoje
¢ je hrdy na tradice a hodnoty svého naroda, chape jeho minulost i sou¢asnost v
evropském a svétovem kontextu
e umi myslet kriticky - dokaze zkoumat vérohodnost informaci, tvofi si vlastni usudek a je
schopen o ném diskutovat s jinymi lidmi

Klicové kompetence:
Komunikativni kompetence
Z&k prostfednictvim studia tohoto pfedmétu

e se vyjadfuje pfiméfené a kultivované v projevech mluvenych i psanych a vhodné se

prezentuje

e sdéluje své mysSlenky srozumitelné a souvisle
ucastni se aktivné diskusi, formuluje a obhajuje své nazory a postoje, respektuje nazory
druhych
vyjadfuje se a vystupuje v souladu se zasadami profese a kultury projevu a chovani
zpracovava texty a pracovni materialy na bézna i odborna témata v pisemné podobé
prehledné a jazykoveé spravné
pouziva odbornou terminologii

Personalni kompetence:
Zak prostfednictvim studia tohoto predmétu
e odhaduje vysledky svého jednani a chovani, pfijima hodnoceni svych vysledku od jinych
lidi a pfiméFfené na né reaguje
e je pfipraven dale se vzdélavat
e spolupracuje ve skupiné a podili se na utvareni pfijemné atmosféry v tymu
e na zakladé ohleduplnosti a ucty pfi jednani s druhymi lidmi pfispiva k dobrym mezilidskym
vztahim, poskytne pomoc nebo o ni sam pozada
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e feSi bézné pracovni i mimopracovni problémy

Digitalni kompetence
Z&k prostfednictvim studia tohoto predmétu
e pracuje s osobnim pocitaem, béznym zakladnim a aplikaénim programovym
vybavenim
komunikuje elektronickou poStou a vyuziva dalSi prostfedky on line a off line komunikace
ziskava informace z otevienych zdroju, zejména pak z celosvétové sité Internet
dokaze poradit ostatnim s béznymi technickymi problémy
ziskava, posuzuje, spravuje, sdili a sdéluje data, informace a digitalni obsah
vytvari digitalni obsah v rdznych formatech

Odborné kompetence:
Z&k prostfednictvim studia tohoto predmétu
e uplatriuje zakladni poZadavky na hygienu v gastronomii a pfi pfipravé pokrm
e dba na bezpecnost prace v gastronomii
¢ jedna ekonomicky a ekologicky v souladu se strategii udrzitelného rozvoje
e ziska schopnost pfipravy vyrobnich gastronomickych stfedisek na provoz
e ovlada techniku pfipravy pokrm0
e aplikuje pravidla sestavovani jidelnich a napojovych listkd, menu
o efektivné pouzivani vybaveni vyrobnich stfedisek a jejich zafizeni
e pripravuje pokrmy Ceské kuchyné
e orientuje se v sortimentu potravin, napoju a jejich gastronomické vyuzitelnosti
e pripravuje typické pokrmy zahranicnich kuchyni
e orientuje se v trendech zdravé a racionalni vyzivy

Aplikace prurezovych témat:
Obc¢an v demokratické spole¢nosti
Zéci jsou vedeni k tomu, aby:
e si utvareli zdravé sebevédomi, chovali se zodpovédné vici sobé i okoli a respektovali
moralni a etické normy vétSinové spolecnosti
vytvareli dobré klima ve tfidé mezi sebou a mezi sebou a vyucujicimi
dbali na vytvareni zdravého zivotniho stylu
dovedli jednat s lidmi, diskutovat o citlivych nebo kontroverznich otazkach
dovedli hledat kompromisni feseni

Clovék a zivotni prostiedi

ZAci jsou vedeni k tomu, aby:
e poznavali svét a lépe mu rozuméli
o efektivné pracovali s informacemi (dokazali je vyhledat a kriticky vyhodnotit)
¢ se naucili chovat Setrné k zivotnimu prostredi

Clovék a svét prace

Z4ci jsou vedeni k tomu, aby:
e si uvédomovali zodpovédnost za vlastni Zivoty, vyznam vzdélani pro Zivot
¢ byli motivovani k aktivnimu pracovnimu zivotu a uspésné kariéfe
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e se pisemné i slovné dokazali uchazet o zaméstnani
e aby se dale vzdélavali a prohlubovali své védomosti

Clovék a digitalni svét:

Zak:

e navrhuje feSeni prostfednictvim DT, ktera mu pomohou vylepsit pfipravu pokrmu;
e dokaze pracovat s digitalnimi technologiemi pfi pfipravé pokrmi
e umi pouzivat moderni technologie (varna zarizeni, teploméry).

Rozpis vysledkt vzdélavani a uciva:

Vyucovaci predmét:
Rocénik studia:
Celkova hodinova dotace:

Technologie
prvni

2,5 hodiny tydné

Vysledky vzdélavani

Rozpis uéiva

Zak:

uplatriuje zakladni-pozadavky na
hygienu v gastronomii;

vysvétli jednotlivé kroky HACCP —
pfijem, skladovani, pfiprava,
tepelna uprava, udrZzovani vydej,
zchlazovani a regenerace;
charakterizuje alimentarni nakazy;

dodrzuje ustanoveni tykajici se
bezpecnosti a ochrany zdravi pfi
praci a pozarni prevence,

pfi obsluze, bézné udrzbé a Cisténi
stroju a zafizeni postupuje

v souladu s pfedpisy a pracovnimi
postupy;,

uvede pfiklady bezpecnostnich
rizik, event. Nejcastéjsi pfiCiny
urazul a jejich prevenci;

uvede zasady poskytnuti prvni
pomoci pfi Urazu na pracovisti;
uvede povinnosti pracovnika i
zameéstnavatele v pfipadé
pracovniho urazu;

Hygienické pozadavky na provoz
ve spole€éném stravovani
e hygienické predpisy v
gastronomii
e kritické body HACCP
e alimentarni nakazy

Bezpeénost a ochrana zdravi pfri
praci, hygiena prace, pozarni
prevence
e pracovnépravni problematika
BOzP
e bezpeclnost vyrobnich zafizeni

RozliSuje vybaveni vyrobniho
stfediska z hlediska jeho funkce;
popiSe organizaci prace ve
vyrobnim stfedisku;

Vyrobni stredisko
e rozdéleni na jednotlivé useky
e zakladni vybaveni vyrobniho
stfediska
e druhy skladu
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vyuziva a kontroluje zafizeni
skladu potravin, eviduje pohyb
zasob;

pracuje s normami, hygienickymi
predpisy, s pracovnimi postupy a
odbornou literaturou;

zaklady administrativy —
receptury, normovani, zadanky

aplikuje znalosti o potravinach a
vyzivé pro pfipravu pokrmu
RozliSuje zpusoby pfedbézné
pfipravy a upravy surovin;
pouziva stroje pfi mechanickém
zpracovani potravin

Predbézna priprava surovin

kvalita potravin, vyzivova a
energeticka hodnota potravin
pozivatiny, potraviny,
pochutiny

pfedbézna uprava potravin
rostlinného a zZivoc€iSného
pavodu

vyuziti potravin primyslové
pfipravenych — suSenych,
mrazenych, sterilovanych
stroje pro mechanické
Zpracovani surovin

vysveétli rozdily mezi jednotlivymi
druhy tepelnych Uprav pokrmu a
umi je vyuzit;

vysveétli podstatu jednotlivych
kulinafskych technik a postupt pfi
pripravé pokrm;

Tepelné Upravy potravin

vareni, zplsoby, technologické
postupy pfipravy varenych
pokrm

regenerace v pare

duseni, technologické postupy
pfipravy dusenych pokrm(
zadélavani pokrmu

peceni, technologické postupy
pfipravy peCenych pokrm0
opékani, zapékani,
gratinovani, grilovani smazeni
(fritovani)

zarizeni pro tepelnou upravu
vyuziti novych technologii —
mikrovinné trouby,
konvektomaty, indukce
zachovani hodnoty pokrm0 —
uchovani teploty — vydejni
zarizeni, Sokové chlazeni,
kulinarské techniky a postupy,
nove trendy pfi pfipravé
pokrmu
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Charakterizuje druhy polévek,
jejich davkovani a zpUsoby
podavani

popiSe suroviny pro pfipravu
polévek

popiSe nékteré technologické
postupy pripravy polévek podle
skupin

aplikuje teoretické znalosti pfi
vyrobé

kulinarské techniky a postupy pfi
pFipravé pokrm0

Polévky

e vyznam a davkovani, rozdéleni
polévek

e technologickeé postupy pfipravy
vyvaru

e Vvlozky a zavarky

e bilé polévky

e polévky presnidavkove,
zvlastni, krajové a mezinarodni

e Uprava a servis polévek

e kulinarské techniky a postupy,
nove trendy pfi pfipravé

ur€i obsah alergenu v jednotlivych pokrm(
pokrmech v souvislosti s platnymi e alergeny
predpisy;

dohotovuje a expeduje pokrmy

Charakterizuje druhy omacek, e Omacky

jejich
davkovani a zpUsoby podavani
osvojuje si technologické postupy

vyznam omacek
technologické postupy pfipravy
omacek k

pripravy e vafenym masim
jednotlivych omacek e bilé omacky teplé a studené
objasni pfipravu a vyuZiti e hnédé omacky
ochucenych masel e slozité omacky
kulinarské techniky a postupy pfi e studené omacky z octa a oleje, z
pFipravé pokrm0 majonézy
urci obsah alergent v jednotlivych e zalivky, primyslové omacky
pokrmech v souvislosti s platnymi e ochucena masla
predpisy; e davkovani, Uprava a servis omadek
dohotovuje a expeduje pokrmy e kulinaFské techniky a postupy, nové
trendy pfi pripravé pokrm

e alergeny
charakterizuje suroviny pro e Prilohy
pripravu pfiloh e vyznam, davkovani a zplsob
popiSe pfipravu typickych pfiloh podavani
podle e pfiloh
jednotlivych skupin e pfilohy z brambor
vysveétli mnozZstvi pfiloh a typy e pfilohy z mouky
pfiloh k minutkam e pfilohy z ryze, téstovin, z obilovin,
objasni pfipravu jednoduchych e |udténin
salatd e prilohy ze zeleniny, jednoduché

kulinarské techniky a postupy pfi
pFipravé pokrm0

salaty
prilohy a doplriky k jidlim na
objednavku
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urci obsah alergent v jednotlivych
pokrmech v souvislosti s platnymi
predpisy;

dohotovuje a expeduje pokrmy

kulinarské techniky a postupy, nové
trendy pfi pfipravé pokrm
alergeny

vysvétli pfipravu bezmasych
pokrmu

charakterizuje vhodné suroviny a
technologické postupy pro pripravu
bezmasych pokrm

vysvétli zasady pfipravy pokrmu
pro vegetariany

kulinarské techniky a postupy pfi
pFipravé pokrm0

urci obsah alergent v jednotlivych
pokrmech v souvislosti s platnymi
predpisy;

dohotovuje a expeduje pokrmy

Bezmasé pokrmy

druhy a vyznam bezmasych pokrmu
bezmasé pokrmy z brambor, lusténin,
zeleniny

bezmasé pokrmy z téstovin, ryze,
obilovin

bezmasé pokrmy z hub, vajec, ze
syru

vegetarianské pokrmy

kulinarské techniky a postupy, nové
trendy pfi pfipravé pokrm

alergeny

porovna rozdil mezi sladkym
pokrmem a moucnikem, vysvétli
jeho vyznam, podavané mnozstvi,
zarazeni na jidelnim listku a
zpusob podavani popiSe pfipravu
kasi a nakypu

popiSe pfipravu typickych sladkych
pokrmU podle jednotlivych skupin-
objasni rozdily a pfipravu
jednotlivych tést a charakterizuje
suroviny pro jejich pfipravu
kulinarské techniky a postupy pfi
pripravé pokrm

ur¢i obsah alergent v jednotlivych
pokrmech v souvislosti s platnymi
predpisy;

dohotovuje a expeduje pokrmy

Jednoduché sladké pokrmy a
moucniky

vyznam, davkovani, podavani
kaSe a nakypy

sladké pokrmy z téstovin,

z bramborového tésta

sladké pokrmy z tvarohoveého tésta a
z palené hmoty

sladké pokrmy z litého a kynutého
tésta

sladké pokrmy z piSkotové hmoty
kulinarské techniky a postupy, nové
trendy pfi pfipravé pokrma
alergeny

Rozpis vysledkl vzdélavani a u€iva:
Vyuéovaci predmeét: Technologie
Roc¢nik studia: druhy

Celkova hodinova dotace: 2,5 hodiny tydné

Vysledky vzdélavani Rozpis uciva
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Opakovani a upevinovani védomosti z 1.
ro¢niku
e provérka znalosti

charakterizuje hovézi maso podle | Technologické postupy pripravy pokrmu

rozdéleni hovéziho masa, z hovéziho masa

objasni vlastnosti masa e rozdéleni a vlastnosti hovéziho
jednotlivych casti, masa, predbézna pfiprava
popiSe spravné skladovani e Tepelné upravy masa a

urCi pouziti jednotlivych ¢asti pro technologické

tepelné zpracovani e postupy:

vysvétli zasady tepelnych uprav e pfiprava zakladl, zahustovani
varenim, dusenim, pecenim e vareni hovéziho masa

porovna razné tepelné Upravy e dusSeni hovéziho masa

z hlediska vyzivy e peceni hovéziho masa, peceni po
uvede zasady pro pripravu anglicku

minutek e zasady pro pfipravu minutek
charakterizuje typické minutky a e gratinovani, grilovani, pokrmy v
vysvétli rizné stupné propeceni papiloté

vysvétli pouziti a tepelné e minutky z hovéziho masa — bifteky,
zpracovani vnitfnosti fezy,

kulinarské techniky a postupy pfi e medailonky, steaky, rosténky
pripravé pokrmu e Uprava vnitfnosti

urci obsah alergenu v jednotlivych e kulinafské techniky a postupy, nové
pokrmech v souvislosti s platnymi trendy pfi pFipravé pokrmd
predpisy; e alergeny

dohotovuje a expeduje pokrmy

charakterizuje teleci maso podle Technologické postupy pripravy pokrmi

rozdéleni teleciho masa, z teleciho masa

objasni vlastnosti masa e rozdéleni a vlastnosti teleciho masa,
jednotlivych casti, e predbézna priprava

popiSe spravné skladovani e Tepelné upravy masa a

urci pouZiti jednotlivych ¢asti pro technologické postupy:

tepelné zpracovani e vareni a zadélavani teleciho masa
vysveétli zasady tepelnych uprav e dusSeni teleciho masa

vafenim, duSenim, pecenim, e peceni teleciho masa,

smazenim e smazeni teleciho masa

porovna razné tepelné Upravy e minutky z teleciho masa

z hlediska vyzivy e gratinovani, grilovani, pokrmy
uvede zasady pro pripravu v papiloté

minutek e Uprava vnitfnosti

charakterizuje typické minutky e kulinarské techniky a postupy, nové
vysvétli pouziti a tepelné trendy pfi pfipravé pokrma
zpracovani vnitfnosti e alergeny
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kulinarské techniky a postupy pfi
pripravé pokrm

ur¢i obsah alergent v jednotlivych
pokrmech v souvislosti s platnymi
predpisy;

dohotovuje a expeduje pokrmy

charakterizuje vepfové maso podle
rozdéleni vepfového masa,
objasni vlastnosti masa
jednotlivych casti,

popiSe spravné skladovani

urCi pouziti jednotlivych ¢asti pro
tepelné zpracovani

vysveétli zasady tepelnych uprav
vafenim, dusenim, pecenim,
smazenim

porovna rizné tepelné Upravy

z hlediska vyzivy

uvede zasady pro pripravu
minutek

charakterizuje typické minutky
vysvétli pouziti a tepelné
zpracovani vnitfnosti
charakterizuje pokrmy veprovych
hodu

kulinarské techniky a postupy pfi
pripravé pokrm

urci obsah alergent v jednotlivych
pokrmech v souvislosti s platnymi
predpisy;

dohotovuje a expeduje pokrmy

Technologické postupy pripravy pokrmi
z vepfového masa

e rozdéleni a vlastnosti vepfového

masa,

e piedbézZna pfiprava
Tepelné upravy masa a
technologické
postupy:
vareni vepfového masa
duseni vepfového masa
peceni vepfového masa,
smazeni vepfového masa
pouziti uzeného masa a slaniny
minutky z vepfového masa
gratinovani, grilovani, pokrmy v
papiloté
Uprava vnitfnosti
e Pokrmy vepfovych hod
e kulinarské techniky a postupy, nové
trendy pfi pfipravé pokrma
alergeny

charakterizuje jednotlivé druhy
masa podle rozdéleni

objasni vlastnosti masa
jednotlivych &asti,

popiSe spravné skladovani

urCi pouziti jednotlivych ¢asti pro
tepelné zpracovani

vysvétli zasady tepelnych uprav
vafenim, dusenim, pecenim,
smazenim

porovna riizné tepelné upravy

z hlediska vyZzivy

uvede zasady pro pripravu
minutek

Technologické postupy pripravy pokrmi
ze skopového, jehnéciho, klizle¢iho masa
a masa kralikt
e rozdéleni a vlastnosti jednotlivych
druhu
e skopové, jehnéci, kizle¢i maso -
vlastnosti mas podle jejich Casti,
e predbézna pfiprava masa pred
tepelnou
e Upravou
Tepelné upravy masa a technologické
postupy:
e zadélavani,
e dusSeni
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charakterizuje typické minutky
vysvétli pouziti a tepelné
zpracovani vnitfnosti

kulinarské techniky a postupy pfi
pFipravé pokrm0

ur¢i obsah alergenu v jednotlivych
pokrmech v souvislosti s platnymi
predpisy;

dohotovuje a expeduje pokrmy

e peceni,

e smazeni

e minutky ze skopoveého, jehnéciho,
kdzle€iho

e Uprava vnitfnosti

e kulinarské techniky a postupy, nove
trendy pfi pfipravé pokrm

e alergeny

charakterizuje krali¢i maso
objasni vlastnosti masa a popise
spravné skladovani

uréi pouziti jednotlivych ¢asti pro
tepelné zpracovani

vysvetli zasady tepelnych uprav
varenim, dusenim, pecenim,
smazenim

porovna ruzné tepelné Upravy

z hlediska vyzivy

uvede zasady pro pripravu
minutek

vysvétli pouziti a tepelné
zpracovani vnitfnosti

kulinarské techniky a postupy pfi
pFipravé pokrm0

urci obsah alergent v jednotlivych
pokrmech v souvislosti s platnymi
predpisy;

dohotovuje a expeduje pokrmy

Uprava pokrmu z kralika a pfiprava
vnitinosti
e Tepelné upravy masa a
technologické postupy
e kulinarské techniky a postupy, nove
trendy pfi pfipravé pokrmd
e alergeny

popiSe spravné zplsoby
zpracovani mletych mas

porovna jednotlivé zpusoby
vysveétli hygienické pozadavky pfi
pfripravé mletych mas
charakterizuje jednotlivé typy
pokrmu

vysvétli zasady tepelnych uprav
charakterizuje jednotlivé typy
pokrmu z cizich kuchyni
kulinarské techniky a postupy pfi
pfipravé pokrm0

ur€i obsah alergenu v jednotlivych
pokrmech v souvislosti s platnymi
predpisy;

Mleta masa

e Zpusoby mleti, sekani, Skrabani

masa

e Hygienické normy
Technologické postupy pfipravy
tradi¢nich
pokrmU podle jednotlivych druhd
minutkové pokrmy
masové kasoviny, smési
salmi, salpikon
ragu, krokety
pokrmy z mletych mas z cizich
kuchyni
e kulinarské techniky a postupy, nové
trendy pfi pfipravé pokrma
alergeny
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dohotovuje a expeduje pokrmy

charakterizuje drabezi maso
objasni vlastnosti masa a popise
spravné skladovani

urci pouziti jednotlivych casti pro
tepelné zpracovani

vysvétli zasady tepelnych uprav
varenim, duSenim, pecenim,
smazenim

porovna rizné tepelné upravy

Z hlediska vyzivy

uvede zasady pro pripravu
minutek

vysvetli pouziti a tepelné
zpracovani vnitfnosti

kulinarské techniky a postupy pfi
pripravé pokrm

ur¢i obsah alergena v jednotlivych
pokrmech v souvislosti s platnymi
predpisy;

dohotovuje a expeduje pokrmy

Drubez

slozeni masa, rozdéleni, pouZiti
predbézna pfiprava, vykostovani
tepelné upravy kurat, v€etné
vnitfnosti

tepelné upravy slepic, perlicek,
holubd

tepelné upravy hus a kachen, vCetné
vnitfnosti

tepelné upravy krit, v€etné vnitfnosti
minutkové pokrmy z dribeze

peceni v alobalu, folii, papiloté
kulinarské techniky a postupy, nové
trendy pfi pfipravé pokrmd

alergeny

Rozpis vysledkt vzdélavani a uciva:

Vyucovaci predmét:
Rocénik studia:
Celkova hodinova dotace:

Technologie
treti

2,5 hodiny tydné

Vysledky vzdélavani

Rozpis uciva

Zak:

Charakterizuje jednotlivé druhy
Objasni slozeni a vyznam rybiho
masa

popiSe zpUsoby skladovani
vysveétli zasady tepelnych uprav
varenim, duSenim, pecenim,
smazenim

porovna rizné tepelné upravy

z hlediska vyZzivy

uvede zasady pro pripravu
minutek

kulinarské techniky a postupy pfi
pFipravé pokrma

Opakovani a upevinovani védomosti z 2.r.

provérka znalosti

Technologické postupy pripravy pokrmi
z ryb, koryst, mékkysu a obojzivelniku

druhy, sloZeni masa, pouZiti,
pfedbézna

pfiprava

Tepelné upravy sladkovodnich ryb,
morskych ryb, korySt a mékkysu
PFiprava specialit z jinych Zivo€ichu a
pokrmU na objednavku

kulinarské techniky a postupy, nové
trendy pfi pfipravé pokrma

alergeny
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urci obsah alergent v jednotlivych
pokrmech v souvislosti s platnymi
predpisy;

dohotovuje a expeduje pokrmy

Vysvétli rozdéleni zvéfiny

PopiSe slozeni masa a pouziti
jednotlivych Casti

vysvétli zasady tepelnych uprav
varenim, duSenim, peCenim,
smazenim

porovna rizné tepelné upravy

z hlediska vyzivy

uvede zasady pro pripravu
minutek

kulinarské techniky a postupy pfi
pFipravé pokrm0

urci obsah alergent v jednotlivych
pokrmech v souvislosti s platnymi
predpisy;

dohotovuje a expeduje pokrmy

Technologické postupy pripravy pokrmi
ze zvéfiny

e sloZeni masa, rozdéleni, bourani a
pouziti jednotlivych Casti

tepelna uprava jednotlivych druh
zvéfiny

omacky ke zvéfiné

pfiprava pokrm0 na objednavku
klokani zvéfina

pfiprava vnitfnosti

kulinarské techniky a postupy, nové
trendy pfi pfipravé pokrma

e alergeny

uplatiuje znalosti surovin a
technologie

popiSe postup pfipravy pokrm
pfed hostem

charakterizuje jednotlivé specialni
prilezitosti a uvede vhodné pokrmy
vysvétli pfipravu pokrm(

Priprava a dokonéeni pokrmu pfri
zvlastnich podminkach
e pied hostem
e priprava pokrm0 v dopravnich
prostfedcich, sortiment

e priprava pokrm0 v pfirodé

vysveétli hygienické pozadavky na
pFipravu pokrm0

charakterizuje vhodné suroviny
popiSe technologické postupy
podle jednotlivych vyrobku studené
kuchyné

sestavi nabidku a kalkuluje
suroviny pro specialni prilezitosti
kulinarské techniky a postupy pfi
pFipravé pokrm0

ur€i obsah alergenu v jednotlivych
pokrmech v souvislosti s platnymi
predpisy;

dohotovuje a expeduje pokrmy

Technologické postupy pripravy pokrmi
studené kuchyné

e Charakteristika vyrobkl studené

e kuchyné, hygienické normy

e pfiprava pokrma podle jednotlivych
druht a

e surovin

e kalkulace pokrmu studené kuchyné

e kulinarské techniky a postupy, nové

trendy pfi pfipravé pokrma

alergeny

charakterizuje skupiny teplych
predkrm0

Priprava teplych predkrmu
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popiSe postupy pfipravy nékterych
predkrma

kulinarské techniky a postupy pfi
pFipravé pokrm0

urci obsah alergent v jednotlivych
pokrmech v souvislosti s platnymi
predpisy;

dohotovuje a expeduje pokrmy

e pfiprava teplych pfedkrmi z masa a
ostatnich surovin

o kulinarské techniky a postupy, nové
trendy pfi pfipravé pokrma

e alergeny

charakterizuje moucniky a dezerty
popiSe pfipravu jednotlivych tést
porovna ruzné tepelné zpracovani
pfipravuje teplé a studené napoje
kulinarské techniky a postupy pfi
pripravé pokrm

ur¢i obsah alergent v jednotlivych
pokrmech v souvislosti s platnymi
predpisy;

dohotovuje a expeduje pokrmy a
napoje

Technologické postupy pripravy
moucnikli a napojl
e Moucniky ze zakladnich tést
e Technologické postupy pfipravy
teplych a studenych napoju
e kulinarské techniky a postupy, nove
trendy pfi pfripravé pokrmU a napoju
e alergeny

charakterizuje zahrani¢ni kuchynég,
pouzivané suroviny a zplisob
zpracovani a podavani pokrmu;
sestavi nabidku pokrmu podle
tradic a nabozenskych zvyklosti;
urci obsah alergent v jednotlivych
pokrmech v souvislosti s platnymi
predpisy;

dohotovuje a expeduje pokrmy

Technologické postupy pripravy pokrmi
zahrani¢nich kuchyni a sestavovani
menu

¢ technologické postupy pfipravy
tradi¢nich pokrmu

e gastronomicka pravidla pro
sestavovani JL

e kulinarské techniky a postupy, nové
trendy pfi pfipravé pokrma

e alergeny

charakterizuje zasady pfipravy
dietnich pokrm podle riznych
typu diet;

ur¢i obsah alergent v jednotlivych
pokrmech v souvislosti s platnymi
predpisy;

dohotovuje a expeduje pokrmy

Dietni stravovani
e technologické postupy pfipravy
tradiCnich pokrm0 v dietnim
stravovani
e kulinarské techniky a postupy, nove
trendy pfi pripravé pokrm
e alergeny
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14 Odbyt a obsluha

Ucebni osnova predmétu

14.1 Stolniceni

Uvodni identifikaéni udaje

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-51-H/01 Kuchar - &isSnik

Délka a forma vzdélani: tfileté denni studium

Stupen vzdélani: stfedni vzdélani s vyucnim listem
Celkova hodinova dotace: 1-1-1hodin

Platnost u€ebni osnovy: od 1. 9. 2025

Pojeti vyu€ovaciho predmétu:

Obecné cile vyuéovaciho predmeétu:

Cilem pfedmétu je poskytnout Zakim védomosti o stolni¢eni a obsluze v gastronomickych
a ubytovacich zafizenich.

Ukolem pfedmétu je seznamit zaky s b&znym a specialnim inventafem, s jeho praktickym
pouzitim a udrzbou.

Predmét poskytuje zakim védomosti o technice jednoduché a slozité obsluhy pfi riznych
prileZitostech.

Soucasti pfedmétu je uplatiiovani zasad bezpec€nosti a hygieny prace v gastronomickém
provozu.

Predmét poskytuje zakim zakladni poznatky tykajici se technického vybaveni odbytového
stfediska.

Predmét poskytuje zakim védomosti z oblasti spoleCenské vychovy, hygieny a estetiky.
Podle ziskanych poznatk( se Zzaci nauci sestavit jidelni a napojové listky podle
gastronomickych pravidel, pravidel racionalni vyzivy a dalSich hledisek.

Charakteristika uciva:

Vyuka probiha 4 hodiny v mésici.

Zé&ci jsou seznameni se zasadami hygieny.

Dodrzovat bezpec&nost prace jako nedilnou souc¢ast dodrzovani bezpe&nostnich predpisu.
Zé&ci ziskaji zaklady spole&enské vychovy a estetiky.

Z&ci se naudi sestavit jidelni a napojovy listek, pfi¢emz se uplatfiuji znalosti
gastronomickych pravidel a znalosti racionalni vyzivy.

Podstatou je rozpoznani bézného a specialniho inventare a jeho pouZzivani v praxi.
Postupné dochazi k seznameni se s technikou jednoduché obsluhy, ziskani znalosti, jak
podavat snidané, pfesnidavky, obédy, svaciny i vecere.

Poznatky z pfedmétu jsou propojovany s dalSimi odbornymi pfedméty — odbornym
vycvikem, praktickymi cvi¢enimi, technologii a vyukou cizich jazyku.

Pojeti vyuky:
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Pfi vyuce je pouzivana forma vykladu, fizeného rozhovoru, prace s ucebnici, pouZivaji se
didaktické pomucky — data projektor, video — nau¢né a instruktazni filmy.

Dle moznosti jsou v prubéhu roku uskute¢riovany odborné exkurze.

Pfi vyuce se pouzivaji odborné knihy a ¢asopisy, ze kterych se Zaci u€i vyhledavat a
srovnavat informace. Projekty na pfedem zadané téma — samostatné i skupinové prace.

Hodnoceni vysledkd zaku:

Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace — pisemné, ustni, testy.
Sleduje se aktivita zaka pfi hodinach.
Kritéria vychazi z klasifikaéniho fadu Skoly

Pfinos predmétu k rozvoji kliCovych a odbornych kompetenci:

1)

N

)

Komunika¢ni kompetence

zak se uc€i komunikovat pouziva k tomu odborného slovniku
ucastni se aktivné diskusi

vhodné se prezentuje pfed znamym i neznamym publikem
obhajuje svUj nazor asertivnim zpisobem

personalni kompetence

Zak je schopen realné posoudit své psychicke i fyzické mozZnosti
pfijima odpovédnost za svéfené ukoly

dokaze pracovat v tymu

dokaze aplikovat ziskané poznatky

pfijima svéfené ukoly

svym chovanim a jednanim se snazi pfedchazet osobnim konfliktm

3) Kompetence k uceni

obhaji vhodnost vybraného zdroje

identifikuje vlastni chybu a zjisti jeji pFiinu

vhodné reaguje na mluvené projevy

ovlada rdzné techniky uceni

vyhodnoti, ktery z pouzitych zdrojli je pro danou situaci nejefektivné;jsi
aktivné vyuziva rizné zdroje informaci

4) Kompetence k feSeni problému

porozumi zadani ukol(

ur€i jadro problému

navrhne zpusob feSeni problému
prubézné hodnoti dosazené vysledky

5) Digitalni kompetence

ovlada digitalni zafizeni, aplikace a sluzby
ovlada nastroje umélé inteligence, vyuziva je ve Skolnim a pracovnim prostifedi
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digitalni technologie méni podle toho, jak se vyvijeji dostupné moznosti a jak se méni
pracovni prostfedi a nastroje

pracuje s PC

dba zasad bezpecného pouzivani digitalnich zafizeni v provozu

6) ObcCanské kompetence a kulturni povédomi

dodrzuje zakony

je si védom svych prav a povinnosti ve Skole i mimo Skolu

respektuje osobnost a presvédcCeni druhych lidi a vazi si jejich vnitfnich hodnot
je schopen vcitit se do situace ostatnich lidi

jedna v souladu s moralnimi principy

Aplikace prurezovych témat:

1)

Clovék a svét prace

Zak je veden k tomu, aby si uvédomoval nutnost vzdélani v oboru gastronomie, dalSimu
rozvoji své osobnosti, a k ziskani vztahu k oboru

zak by mél umét identifikovat a formulovat své vlastni priority

Zak je veden k tomu, aby umél rozhodnout na zakladé ziskanych informaci

Obc¢an v demokratické spole€nosti

Zak je schopen angaZovat se nejen ve vlastni prospéch ale i ve prospéch lidi kolem sebe
mél by byt schopen moralniho usudku

doved| diskutovat o odbornych tématech

Zzak by mél mit vhodnou miru sebevédomi a sebeodpovédnosti

Clovék a zivotni prostredi:

ochrana zivotniho prostfedi — tfidéni odpadu;
vlastni zodpovédnost za péci o Zivotni prostiedi;
estetické vnimani okolniho prostiedi.

Clovék a digitalni svét:

vyuziti Al a DT pfi odbornych €innostech — pfiprava menu, sestavovani JL a NL, cenové
kalkulace pokrmu a napoju, zpracovani ro¢nikovych praci;

vyuziti DT pfi vyhledavani a zpracovani odbornych gastronomickych informaci;
pouzivani restauracniho softwaru.
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Rozpis vysledkl vzdélavani a u€iva:

Vyucovaci
Roénik stu

Celkova hodinova dotace:

Stolniceni
prvni
1 hodina tydné

predmét:
dia:

Vysledky vzdélavani

Rozpis uciva

Zak:

RozliSuje vyvoj pohostinstvi a jeho
urovneé v jednotlivych historickych
obdobich

Orientuje se v historii Ceského
pohostinstvi

Historie pohostinstvi
starovék

novovek

Ceské pohostinstvi

rozliSuje pracovni a osobni hygienu
zduvodni nutnost dodrZzovani
hygieny v gastronomii — popiSe a
charakterizuje pracovnika

v pohostinstvi

rozezna zakladni charakterove
vlastnosti zakaznikd a pfimérené
reaguje na jejich prani

respektuje spoleCenska pravidla

Hygiena v pohostinstvi

pracovni, osobni

Osobnost €iSnika

profesni znalosti a dovednosti
Zaklady psychologie

temperament

Zakladni spoleéenska a profesni
pravidla

orientuje se ve vSech druzich
inventare potfebného k servisu a
pfi praci v obsluze hostu

ovlada pravidla pouziti, oSetfeni a
skladovani inventare

rozlisSuje maly a velky stolni
inventar — pfipravi pracovisté pred
zahajenim provozu, provede uklid
po jeho skonc&eni

Inventar, vybaveni a zafizeni

druhy, pouziti, skladovani,
oSetfovani

pfiprava pracovisté pfed, béhem a
po skon&eni provozu

zdlvodni a rozliSuje jednotlivé
zpusoby obsluhy

posoudi vhodnost pouziti zptusobu
obsluhy do jednotlivych
provozoven

dokaze pfi servisu jednotlivych
pokrmu pouzit spravny inventar
navrhne vhodné formy odbytu
vyrobku a sluzeb

Formy prodeje, zptisoby nabidky
Zpusoby obsluhy

Restauracni, kavarensky, barovy,
slavnostni, etazovy

Jednoducha obsluha

Snidané, obédy, pfesnidavky,
svaciny, veCere

Servis mouc¢niku a predkrmu

definuje gastronomicka pravidla
rozliSuje rozdily mezi NL, JL a
MENU

sestavi spravny NL, JL a MENU
uvede nalezitosti jidelniho a
napojového listku, sestavi menu
pro rlizné prilezitosti

Gastronomicka pravidla

JL, NL a MENU - tvorba a
sestavovani, grafika

Rozdily v jednotlivych provozovnach
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Vysvétli rozdil mezi jednotlivymi
systémy obsluhy

Posoudi vhodnost jednotlivych
systému v praxi

Systémy obsluhy
druhy a jejich pouZiti v praxi

Rozpis vysledkt vzdélavani a uciva:

Vyucovaci predmét:
Rocénik studia:
Celkova hodinova dotace:

Stolniéeni
druhy
1 hodina tydné

Vysledky vzdélavani

Rozpis uéiva

RozliSuje rozdily mezi
jednoduchou a sloZitou obsluhou
Vv praxi

Objasni nizsi a vySsi formu slozité
obsluhy a dokaze spravné pouzit
pfi servisu jednotlivych pokrmu —
nacviCuje prekladani pokrma

Slozita obsluha

nizsi forma — prekladani pokrmu,
specialni studené a teplé pokrmy
prace s prekladacim pfiborem
prekladani jednotlivych pokrmu

provadéni servisu nealkoholickych
napojl riznymi zpusoby obsluhy
objasni pfipravu teplych napoja,
predevsim nealkoholickych — Caj,
kava, ¢okolada

Servis nealkoholickych napoju
studené a teplé napoje
pFiprava kavy a teplych napojl

vhodné pouziva spravné napojove
sklo a dokaze servis piva

popiSe pouziti a oSetfovani
vyCepniho zafizeni

Servis piva

Vhodné sklo, oSetfovani skla a
vyCepni stolice

Vhodna teplota pfi servisu

Vysvétli a popiSe dovednosti
CiSnika pfi vysSi formé slozité
obsluhy — vysvétli vhodnost pouziti
spravného inventare — rozliSuje
vhodnost pouZiti této obsluhy pfi

Slozita obsluha

vySSi forma

ochucovani, michani, flambovani,
dranzirovani pokrmu pfed hostem
vy$Si forma, procovani ovoce u

vina

objasni rozdil mezi servisem
sommeliérskym a €iSnickym
dokaze prakticky pouZzit oba
servisy vina

zvlada techniku servisu Sumivych
vin

praxi, dokaze prakticky nejvyssi stolu hosta
dovednosti ¢iSnika — flambovani,
ochucovani, dranzirovani

e vysvétli vhodnost skla k servisu Servis vina

e Zakladni pravidla, vhodnost skla,

teplota, €iSnicky a sommeliérsky
zpusob servisu -- servis tichych a
Sumivych vin

Vysvétli vhodnost skla pfi servisu
lihovin — uvede zakladni pravidla

servisu lihovin

Servis lihovin
zakladni pravidla, vhodnost skla,
teplota, trendy
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e Vysvétli odborny servis
alkoholickych i nealkoholickych
napoju

e Definuje MENU — vyjmenuje druhy
MENU a sestavi jednotliva MENU

¢ RozliSuje vhodné napoje a doplni
je do MENU

e Sestavi MENU pro rtizné
prilezitosti

e Uvede nalezitosti jidelniho a
napojového listku

Gastronomicka pravidla
e pravidla sestavovani MENU,
graficka uprava
e doplhovani vhodnych napoju
k pokrmum
e sezonni nabidky a prace s lokalni
surovinou

e sestavuje napojové listky do
riznych druh( provozoven

Sestavovani napojovych listku
e tvorba a druhy podle stfedisek

e Objasnuje vhodnost a rozdily
obsluhy v jednotlivych dopravnich
prostfedcich

Obsluha v dopravnich prostredcich
e vlak, lod, autobus, letadlo

e Charakterizuje jednotliva
spoleCenska setkani

Spolec¢enska setkani
e (CiSe vina, koktejl party, piknik,
zahradni slavnost apod.

Rozpis vysledkt vzdélavani a uciva:

Vyuéovaci predmeét: Stolniceni
Roénik studia: treti
Celkova hodinova dotace: 1 hodina tydné

Vysledky vzdélavani

Rozpis uéiva

e Prakticky zvlada spravnou pfipravu
michanych napoju dle druht —
ovlada presna pravidla servisu
napoju

Michané napoje
e Pfiprava, servis — klasicka metoda

e Definuje slavnostni hostiny

e Vysvétluje obsah dulezitych
pisemnosti pfi pfipravé a pribéhu
kona téchto hostin

e Spocita kalkulace jednotlivych
pokrmu a napoju

e Rozezna vhodnou vyzdobu a
vhodné slozeni MENU

e Postavi slavnostni tabuli k dané

Slavnostni hostiny
e Banket, raut, recepce, slavnostni
vecCefe a obédy, spoleCenska
setkani
e Dulezité pisemnosti — kalkulace,
protokol, scénar
Organizace prace
e Vhodnost vyzdoby a MENU
e Stavba tabuli k danym

pfilezitosti prileZitostem, pfiprava rautovych
e Sestavi rautové stoly a pfipravi je stoll
Kk provozu
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Vysvétli rozdéleni prace pfi konani
slavnostnich hostin

Uvede zpusoby vyuctovani

s hostem a trzeb

Zajisti pfipravu a realizaci
gastronomické akce

Vysvétli ulohu jednotlivce v oblasti
osobniho prodeje a stravovacich
sluzeb

Dokaze charakterizovat jednotlivé
funkce hotelového a restauraénich
managementu

Vybere vhodny propagacni
prostfedek pro urcity produkt a

Hotelovy a restauraéni management

Profesionalita v péci o hosta
Restauracni fetézce — vyhody a
nevyhody, jednotlivé oblasti
hotelového provozu

Propagace — reklama, konkurence
On line komunikace se zakaznikem
a podpora prodeje

pouzije vhodné nastroje na
podporu prodeje
e Pribézné se pisemnou a ustni
formou pfipravuje na ZZ °
e Samostatné zodpovi odbornou
otazku z pfedmétu

Opakovani k ZZ
Prubézné opakovani ve 2. pololeti

15 Komunikace ve sluzbach

Ucebni osnova predmétu

15.1 Spoleé¢enska vychova

Uvodni identifikaéni udaje

65-51-H/01 Kuchar - €iSnik

tfileté denni studium

stfedni vzdélani s vyucnim listem
0 -1 -0 hodin

od 1. 9. 2025

Kéd a nazev oboru vzdélani:
Délka a forma vzdélani:
Stupen vzdélani:

Celkova hodinova dotace:
Platnost u¢ebni osnovy:

Pojeti vyu€ovaciho predmétu:

Obecné cile vyuéovaciho predmeétu:
Vzdélavani ve vyuCovacim pfedmétu sméruje:
e k upevnéni vhodnych forem chovani zaka
e k ziskani zakladniho pfehledu o zasadach spoleCenského chovani a jednani v riznych
situacich v osobnim i profesnim Zivoté
e Kk poznani sebe sama i druhych lidi, pochopeni vlastni identity a respektovani identity
druhych lidi, pochopeni Zivota jako nejvysSsi lidské hodnoty
e k pozitivnimu ovliviiovani hodnotové orientace zakl, osvojovani a respektovani mravnich
norem
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Charakteristika uciva:

Predmét vychazi ze vzdélavaci oblasti RVP spoleCenskovédni vzdélavani. V predmétu se zaci
seznami se zakladnimi pojmy z etikety, obecné psychologie a psychologie osobnosti, s cilem
prakticky aplikovat nauCené dovednosti a schopnosti v Zivoté, v mezilidskych vztazich a
v pracovnim prostfedi. UCivo vyuCovaciho pfedmétu je roz€lenéno do jednotlivych tématickych
celkd.

Vyuka probiha: 2. roCnik - 2 hodiny tydné
Vyucovaci predmét SpoleCenska vychova vytvari uzké mezipfedmétové vztahy zejména s témito
predméty:

o ch“:anské nauka
e Cesky jazyk a literatura
o Clovék a digitalni svét:

Pojeti vyuky:
Ve vyuce kombinujeme teoretické poznatky s praktickymi pFiklady, ukazkami a modelovymi
situacemi, jeZ slouZzi k aplikaci osvojenych teoretickych poznatkl. U€ivo si Zzak osvojuje na zakladé
analyzy pfikladl, modelovych situaci, sebepoznavacich testu, socialné psychologickych technik a
skupinové prace. K naplnéni vychovné vzdélavacich cill vyuzivame tyto vyu€ovaci metody:

e Frontalni vyuCovani
Skupinové vyucovani
Projektoveé vyucovani
Rozhovor
Diskuze
Exkurze

e Vyuziti informacnich a komunika¢nich technologii
Dulezitou soucasti vyuky je vyhledavani a vyuziti informaci, prace na samostatnych pracich a
referatech a analyza audiovizualnich programu.

Hodnoceni vysledkd zaku:
1. Zéci jsou hodnoceni na zakladé ziskanych védomosti:

e pisemné zkouSeni

e ustni zkouSeni

e prezentace samostatnych &i skupinovych praci
2. Zaci jsou dale hodnoceni podle hloubky porozuméni problému, orientace v aktudlnim
spoleCenském déni, aktivniho pFistupu k vyuce a zajmu o pfedmét, schopnosti diskutovat a obhajit
svou praci, urovné vyjadrovani a vystupovani.

Prinos predmétu k rozvoji kliCovych a odbornych kompetenci:
Rozsah uciva pfispiva k rozvoji Sirokého spektra kliCovych kompetenci:
Kompetence k uéeni
e 74k vyhledava a zpracovava informace, uvadi je do souvislosti a prakticky vyuziva
e 7ak pozna svuj styl ueni, zasady efektivniho u€eni a umi je prakticky vyuzivat pfi pfipravé
k vyuce
Kompetence k feSeni problému
e 74k dokaze analyzovat situace a vyhledava konstruktivni feSeni
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zak urc€i styly feSeni konfliktu, jejich klady a zapory, dokaze jednat v konfliktni situaci

Kompetence komunikativni

Zzak rozviji své komunikativni schopnosti, zna a pouziva zasady efektivni komunikace
s druhymi lidmi

zak se uci sebeprezentaci a prezentaci své prace

zak dokaze rozpoznat chyby socialni komunikace a reagovat na né

Kompetence socialni a personalni

Zak je schopen empatie a respektu k druhym lidem, uvédomuje si multikulturni souziti a
zaroven vlastni identitu

Zak je schopen kooperovat pfi tymovych ukolech, uci se pfijimat tymovou roli

zak vytvari vstficné mezilidské vztahy

zak formuluje srozumitelné své nazory a dokaze logicky argumentovat pfi jejich obhajobé
Zak poznava silné a slabé stranky své osobnosti, vnima a pfijima svou osobnost, hodnoti
sveé jednani, postoje a nazory

Kompetence k pracovnimu uplatnéni:

Zak aplikuje uméni jednat se zakaznikem

zak zna a vyuziva zakladni prostfedky dusevni hygieny, zejména prace se stresem

zak je schopen si stanovit kratkodobé i dlouhodobé cile, planovat svou cinnost a
organizovat ¢as

Zak vyuziva spoleCenskovédni znalosti a dovednosti v béZném Zivoté

zak zna a chape =zakladni spoleCenska pravidla, pfimérené jedna ve spoleCenskych
situacich

Digitalni kompetence

zak vyuziva online nastroje jako dalsi formu komunikace;

zak vyhleda pfilezitosti k zapojeni se do obCanského zivota prostfednictvim vhodnych DT,
napf. pfi komunikaci s ob¢any;

Zak chape vyznam DT pro socialni zaclefiovani, pro kvalitu Zivota, pro osoby s handicapem;
zak ovlada potfebnou sadu digitalnich zafizeni, aplikaci a sluzeb, v€etné nastroju z oblasti
Al, vyuziva je ve Skolnim a pracovnim prostfedi i pfi zapojeni do vefejného Zivota.

Aplikace prurezovych témat:
Ve vyu€ovacim pfedmétu Spoleenska vychova jsou realizovana tato prufezova témata:
Obcéan v demokratické spole€¢nosti:

celou vyukou se prolina téma spolecnost (jeji €lenové, socialni skupiny, vztahy a kultura)
pfi skupinové praci aplikuje schopnost: komunikace, feSeni konflikt( a problému, mezilidské
vztahy, vyjednavani, uci se odpovédnosti, moralce a toleranci

pfi tymovych i individualnich Ukolech souvisejicich s jednotlivymi tématy Zak poznava a
rozviji vlastni osobnost (sebepojeti, sebepoznani, sebevédomi, odpovédnost k sobé
samému)

Clovék a zivotni prostredi:

pfi socialné psychologickych hrach rozvijeji zaci svuj vztah k pfirodé, vnimaji vyznam
ekologie a ochrany pfirody

Clovék a svét prace:

zejména pfi pripravé a prezentaci samostatnych praci a referatd a praci s informacnimi
technologiemi (pisemna i slovni sebeprezentace na trhu prace, motivace k aktivnimu
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kariérniho rastu)
Clovék a digitalni svét:
e vyuziti DT pfi nejriiznéjSich Cinnostech, pfi FeSeni nejriiznéjSich problému;
e vyuziti DT k vlastnimu vzdélavani a osobnimu rozvoji;
e pfiinterakcich v digitalnim prostfedi respektovat pravidla chovani a etického jednani

e vnimani postaveni a vlivu DT a prace s nimi v historickém, politickém a socialnim kontextu.

Rozpis vysledktl vzdélavani a uciva:

Vyucovaci predmét:
Rocénik studia:
Celkova hodinova dotace:

druhy
1 hodina tydné

Spole€enska vychova

Vysledky vzdélavani

Rozpis uciva

~

rozliSuje a charakterizuje jednotlivé
slozky osobnosti

poznava vlastni osobnost
prostfednictvim psychologickych
metod, které dokaze pojmenovat a
rozlisit

rozliSuje jednotlivé chyby ve vnimani
druhych lidi a aplikuje tyto poznatky
pfi hodnoceni druhych lidi

pouziva razné zplsoby vyrovnani se
s narocnou zivotni situaci, rozliSuje
efektivni a maladaptivni formy
vyrovnani se s naroc¢nou zivotni
situaci

orientuje se v institucich poskytujici
lidem pomoc v naro€nych Zivotnich
situacich a vi, kde hledat kontakt na
tyto organizace

Zak: Uvod do piedmétu
e popiSe predmét psychologie a e seznameni s naplni pfedmétu
spoleCenské vychovy a jeji vyznam e vstupni dotaznik
pro pracovniky v gastronomickém e predmét a vyznam psychologie
provozu
Zak: Osobnost élovéka

e charakteristika a slozky osobnosti

psychologie osobnosti

charakter

temperament

poznani vlastni osobnosti pomoci

psychologickych metod

e poznavani druhych lidi, chyby
v socialni percepci a jejich dopad na
mezilidské vztahy

e - osobnost Clovéka v narocnych
Zivotnich situacich, vyrovnavani se
s naro¢nou Zivotni situaci
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Zak: Socialni psychologie
e charakterizuje pojem socializace e proces socializace osobnosti — vliv
osobnosti, norma a hodnota prostfedi na osobnost Clovéka
e vnima rozdily v hodnotach e proces pfizplsobovani se normam,
jednotlivych lidi hodnotova orientace
e pojmenovava a tridi vlastni hodnoty, e - spoleCenska role, pozice a status
objasfiuje jejich vyznam na
prikladech z kazdodenniho zivota
e charakterizuje vlastni hodnotovou
orientaci
e pojmenovava vlastni socialni roli,
pozici a status
Zak: Psychologie uéeni
e rozliSuje efektivni a neefektivni styly e styly u€eni
uceni e zasady efektivniho uceni
e pouziva zakladni zasady efektivniho
uceni
e pozna svuj styl uceni, jeho prednosti
a nedostatky
Zak: Vystupovani pracovnika
e vyuziva principy timemanagementu | v gastronomickém provozu
k vhodnému rozvrzeni své prace e timemanagement — rozvrzeni prace
e charakterizuje pojem stres a jeho e duSevni hygiena, zvladani stresu
mozné pficiny ¢ komunikativni dovednosti — verbalni a
e analyzuje vlastni zdroje stresu neverbalni komunikace
e aplikuje zasady duSevni hygieny e Ustni projev
v pracovnim i bézném zivoté
e charakterizuje rozdil mezi verbalni a
neverbalni komunikaci, pfizplsobuje
svUj projev zasadam efektivni
komunikace
Zak: Reseni obvyklych a zvlastnich situaci

pouziva vhodné formy chovani
pracovnika v obsluze

popisuje zakladni asertivni techniky
a aplikuje je na modelovych
situacich

rozliSuje jednotlivé typy hostu a
pfifazuje k nim vhodné formy
jednani

v gastronomickém provozu
e chovani obsluhy
e feSeni nepfijemnych situaci
e asertivni jednani
e typy hostl a jednani s nimi
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Ucebni osnova predmétu

15.2 Pisemna komunikace

Uvodni identifikaéni udaje

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-51-H/01 Kuchar - &isSnik

Délka a forma vzdélani: tfileté denni studium

Stupen vzdélani: stfedni vzdélani s vyucnim listem
Celkova hodinova dotace: 0-0-1hodin

Platnost u€ebni osnovy: od 1. 9. 2025

Pojeti vyuéovaciho predmétu

Obecné cile vyuéovaciho predmeétu:

Vzdélavani v pfedmétu Pisemna komunikace sméfuje k vychové Clovéka, ktery umi vyuZivat
pisemné komunikativni dovednosti v rlznych Zivotnich situacich, a to jak v odborné slozce
vzdélavani, tak v béZném osobnim Zivoté a v budoucim zaméstnani. Kultivuje jeho jazykovy projev
a rozviji komunikaéni schopnosti a dovednosti. To sméfuje v praktickém Zivoté k jeho flexibilité a
kreativité pfi umisténi na trhu prace. Klicovou kompetenci je, Ze se zak nauci ovladat klavesnici
desetiprstovou hmatovou metodou. Seznami se s kancelarskou technikou. Upevni si pracovni
navyky jako je presnost a peclivost.

Charakteristika uciva:

Obsah uciva vychazi ze vzdélavaci oblasti RVP — informatické vzdélavani. Pfedmét aktivné rozviji
dovednost zaku racionalné ovladat klavesnici pocitate a pouzivat zakladni postupy pfi praci
s textovym editorem. UCivo zahrnuje nasledujici tématické celky: prace s textovym editorem
Microsoft Word a vyukovym programem ATF — psani v8emi deseti, nacvik ovladani klavesnice,
Uprava textu. Ziskané kompetence se prolinaji s uivem predmétu informatika.

Pojeti vyuky:

Vyuka probiha v uéebnach vybavenych dataprojektorem a pocitadi se zakladnim a aplikacnim
programovym vybavenim a s pfipojenim na internet, poCet pocitacl odpovida poctu zaku.
Uplatriuji se klasické metody vyu€ovani - nazorny vyklad ucitele a fizeny rozhovor, pfevazuje vSak
samostatna prace zaku s vyukovym programem ATF — psani vSemi deseti, u€ebnici €i jinym
textovym materialem a pocitacem.

Hodnoceni vysledka zaku:

Ziskané dovednosti zaka jsou hodnoceny klasickou pétistupriovou klasifikaci. Dlraz je kladen na
peclivost pfi zpracovavani text, na vécnou a formalni spravnost. Do celkového hodnoceni se
promita svédomity a odpovédny pfistup Zaka k vyuce.

Prinos predmétu k rozvoji kliCovych a odbornych kompetenci:
Kompetence k uc¢eni
Z4k :

e ma pozitivni vztah k u€eni
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e s porozuménim sleduje nazorny vyklad, ziskané informace prakticky ovéruje
¢ sleduje a hodnoti pokrok pfi dosahovani ciltd svého uceni, pfijima hodnoceni vysledku
sveého uceni

Kompetence k feSeni problému
Zak:
e rozumi zadani ukolu
e voli prostfedky a zpusoby vhodné pro splnéni jednotlivych aktivit, vyuziva zkuSenosti a
védomosti nabytych dfive
e vyfeSi ukol, vyhodnoti dosazené vysledky
e spolupracuje pfi feSeni problému s jinymi lidmi

Komunikativni kompetence
Zak:
e se vyjadfuje pfiméfené ucelu komunikaéni situace v projevech mluvenych i psanych
o formuluje své mySlenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé jazykové spravné

Personalni kompetence
Zak:
e pfijima a odpovédné plni své povinnosti
e reaguje adekvatné na hodnoceni své prace ze strany druhych, umi pfijimat radu i kritiku

Obcanské kompetence a kulturni povédomi
Zak:
¢ jedna odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu
e jedna v souladu s moralnimi principy a zasadami spole¢enského chovani
Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
Zak:
e ma odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti, a tedy i vzdélavani
e umi zpracovat pisemnost na pocitaci

Digitalni kompetence
Zak:
e pracuje s digitalnimi technologiemi (DT);
e vytvari a upravuje digitalni obsah v riznych formatech;
e komunikuje prostfednictvim rdznych digitalnich technologii a pfizpasobuje prostiedky
komunikace danému kontextu
e uvédomuje si vérohodnost informacnich zdroju, kriticky pfistupuje k informacim.
Odborné kompetence
a) vykonavat obchodné-provozni aktivity
_b) dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci
Zak:
e upravuje pisemnosti z oblasti gastronomie
e dodrzuje zakladni predpisy tykajici se bezpeénosti prace

Aplikace prurezovych témat:
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Ve vyu€ovacim pfedmétu Pisemna komunikace jsou realizovana tato prufezova témata:
Obéan v demokratické spole€nosti:
e vytvofeni demokratického prostredi ve tfidé.
e vzajemné respektovani.
e spoluprace a dialog.
Clovék a zivotni prostredi:
e dbat ekologickych zasad pfi pouzivani vypocetni techniky
Clovék a svét prace:
e vyuZziva odbornych ¢lanku a témat pro nacvik textl pfi zdokonalovani se v psani
Clovék a digitalni svét:
e prace s DT pfi dopliovani a rozSifovani uciva,;
e prace s informacemi a digitalnimi komunikaénimi prostfedky pribézné v celé vyuce;
e uzivatelské ovladani softwaru dostupnych DT.

Rozpis vysledku vzdélavani a uciva:

Vyucovaci predmeét: Pisemna komunikace
Roénik studia: treti
Celkova hodinova dotace: 1 hodina tydné
Vysledky vzdélavani Rozpis uciva
Zak:
e pouziva zakladni postupy pfi praci e Prace s textovym editorem Microsoft
s textovym editorem MS Word Word a vyukovym programem ATF —
e pouziva pfi nacviku psani vsemi psani vdemi deseti
deseti vyukovy program ATF e Prace s textovym editorem Word
Zak:
e racionalné ovlada klavesnici Nacvik ovladani klavesnice

e piSe vSemi deseti na stfedni, horni a
dolni pismenné fadé

e pouziva Ciselnou fadu

e piSe velka pismena, znaménka a
znacky

e sleduje vyvoj své rychlosti a
presnosti, usiluje o zlepseni

e pfi opisu textd dodrzuje
normalizovanou upravu

74k: Normalizovana tprava textu
e zpracuje text podle zadanych e Psani adresy
pozadavku (pismo, fadkovani, e Emailova komunikace
odstavce, nadpisy, zahlavi, zapati, e Zakladni upravy textu

kontrola pravopisu)
o dokaZe vytvoftit email podle norem
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Zak: Vyhotoveni zakladnich dokument
e dokaze vyhotovit zakladni dokumenty e objednavka
pouzivané v obchodnim prostfedi a v zadost, stiznost
obCanskem Zivoté Zivotopis, motiva¢éni dopis
vypovéd z pracovniho poméru
plna moc, Cestné prohlasen

16 Odborny vycvik

Ucebni osnova predmétu

16.1 Odborny vycvik

Uvodni identifikaéni adaje

Kdd a nazev oboru vzdélani: 65-51-H/01 Kuchar

Délka a forma vzdélani: tfileté denni studium

Stupen vzdélani : stfedni obor vzdélani s vyucnim listem
Celkova hodinova dotace : 15-17,5- 17,5 hodin

Platnost u€ebni osnovy: od 1. 9. 2025

Pojeti vyuc€ovaciho predmétu:

Obecné cile vyuéovaciho predmeétu:

Odborny vycvik je integrujicim pfedmétem. Zaci jsou vedeni k prohlubovani a upeviiovani
odbornych védomosti ziskanych v teoretickych vyu€ovacich pfedmétech. Odborny vycvik uci
Zaky aplikovat tyto védomosti pfi praktické Cinnosti a osvojovat si odborné dovednosti a navyKky,
potfebné k vykonavani profesionalnich €innosti v gastronomickém a ubytovacim provozu.

e ZA&ci se seznamuiji s potravinami, jejich vyuzitim pfi technologickém zpracovani pfi pfipravé
pokrmd, skladovani a uchovavani.

e Porozumi souvislosti mezi spravnou vyZivou , racionalni vyZivou, zdravym zivotnim stylem a
zdravim.

e Cilem pfedmétu je naucit zaky zakladni technologické postupy pfi pfipravé pokrmu od
predbézné pfipravy az k hotovému pokrmu v&etné dochuceni a zpusobu podavani.

e Seznamuiji se s klasickymi i modernimi postupy, pokrmy teplé i studené kuchyné a napoiji.

e Jsou vedeni k uplatiiovani zasad racionalni vyzivy a ke sledovani novych trendu, ziskavaiji
zasadni navyky v dodrzovani hygieny osobni i pracovni a bezpeénosti prace v gastronomii.

¢ Vyuka vede Zaka k samostatnosti pfi praci s odbornou literaturou, sestaveni slavnostniho
menu s ohledem na zadanou pfilezitost a schopnosti vypracovat kalkulaci, pokrmy pfipravit a
spravné naservirovat.

Charakteristika uciva:

UcCivo vychazi z RVP 65-51-H/01 Kuchat — CiSnik. Odborny vycvik probiha po celou dobu studia
v tydennich cyklech s ohledem na SVP. Ucivo je rozdéleno do tématickych celkl a zaméfuje se
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na aplikaci poznatkul z teoretické vyuky. Vyuziva vazbu na ucivo pfedmétt Technologie, Potraviny
a vyziva, Stolni€eni a Zaklady pfirodnich véd.

Pojeti vyuky:

e Odborny vycvik probiha na smluvnich pracovistich Skoly pod vedenim instruktora v tydennich
cyklech.

¢ VyucCovaci jednotkou je vyuCovaci den, v 1. roCniku je pracovni doba 6 hodin, ve 2. a 3.
ro¢niku 7 hodin.

e Zaclenéni zakl do praktickych ¢innosti na smluvnich pracovistich Skoly, tymova prace,
spoluprace.

¢ Metoda Cinnostné zaméfeného vyuc€ovani, poznavani, pozorovani, prakticky nacvik.

e Skupinové a individualni vyucovani.

e Prakticka cviCeni — skupinova vyuka 1. rocniku s UOV, seznamovani s odbornou literaturou a
tiskem, odborna technologie a stolni€eni, zasady spoleCenského chovani.

e Prace skupiny na zadané téma pod vedenim UOV.

e Vyklad, demonstrace s vykladem.

Hodnoceni vysledka zaku:

Vychazi z klasifikaéniho Ffadu Skoly.

e Z&ci jsou hodnoceni prabézné na jednotlivych smluvnich pracovistich ve spolupraci
instruktora a UOV.

e K hodnoceni zaku jsou vyuzivany prakticka cviceni.

o Ve tfetim roCniku je soucasti kone¢ného hodnoceni odevzdana samostatna odborna prace.

Pfinos predmétu k rozvoji kliCovych a odbornych kompetenci:

e Z&ci jsou vedeni k uvddomovani si svych osobnich mozZnosti a schopnosti, k tymové
spolupraci i schopnosti se samostatné prosazovat a rozhodovat. Vyuka pomaha rozvoji
osobnosti profesni odbornosti se znalosti mozného dalSiho rozvoje.

e Vyuka vede k rozvijeni a upevnovani socialnich kompetenci, k zapojeni zaka do kolektivu a
k schopnosti respektovat druhé a spolupracovat s nimi.

e Rozviji komunika¢ni dovednosti verbalni i pisemné a v oblasti IKT je zamé&fena na schopnost
vyuziti téchto znalosti v osobnim i pracovnim zZivoté.

e UCi chapat postaveni Clovéka v pfirodé a vlivy zZivotniho prostfedi na jeho zdravi a Zivot,
osvojuje zakladni principy Setrného a odpovédného pfistupu k Zivotnimu prostfedi a
porozumeéni souvislostem mezi enviromentalnimi, ekonomickymi a socialnimi aspekty ve
vztahu k udrzitelnému rozvoji.

Aplikace prurezovych témat:

Hlavnim cilem prafezovych témat je vybavit Zaka znalostmi a kompetencemi, které mu
pomohou optimalné vyuzit svych osobnostnich a odbornych predpokladd pro uspésné uplatnéni
na trhu prace a pro budovani profesni kariéry. Prafezova témata jsou do vyuky zacélenovana
prubézné.

Téma Clovék a svét prace pfispiva k napliiovani cild vzdélavani
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e vede zaky k tomu, aby si uvédomili zodpovédnost za vlastni zZivot, vyznam vzdélani a
celozivotniho uceni pro zivot

e byt motivovan k aktivnimu pracovnimu zivotu a uspésné kariére

e naucit zaky vyhledavat a posuzovat informace o profesnich pfilezitostech, orientovat se
v nich a vytvaret si o nich zakladni predstavu

e vysvétlit zakim zakladni aspekty pracovniho poméru, prav a povinnosti zaméstnancu a
zameéstnavatell i zakladni aspekty soukromého podnikani, naucit je pracovat s pfisluSnymi
pravnimi predpisy.

Téma Obéan v demokratické spole€nosti piedpoklada

e dusledné promyslené vedeni v etické vychové ( humanita, laska k lidem souciténi, pratelstvi,
odpovédnost)

e cilem je kladny pfistup k sobé samému, k Zivotu, k ostatnim lidem, k zZivé i nezivé pfirodé a ke
kulturnim a jinym hodnotam, které lidé vytvareji.

Téma Clovék a zivotni prostiedi se zaméfuje

e na chapani postaveni ¢lovéka v pfirodé a vlivy prostfedi na jeho zdravi a Zivot

e k osvojeni zakladnich princip Setrného a odpovédného pfistupu k zivotnimu prostiedi a
k uvédomovani si vlivu ¢lovéka na zZivotni prostredi

e na problematiku materialovych a energetickych zdrojl, problematiku odpadu pfi vyrobé, jejich
likvidaci, recyklaci, na kvalitu pracovniho prostfedi a vlivy pracovnich ¢innosti na prostredi.

Téma Clovék a digitalni svét: Zaky pfipravuje

e na schopnost pracovat s prostfedky informacnich a komunikaénich technologii a vyuziti pfi
vykonu povolani a pfi ¢innostech, které jsou béZnou soucasti jejich osobniho i obfanského
Zivota.

Aplikace prurezovych témat:
Ve vyucovacim pfedmétu administrativa jsou realizovana tato prafezova témata:

Obc¢an v demokratické spole¢nosti
Pfi vyuce je podporovano demokratické klima ve skupiné a snaha zakl ziskat nové znalosti a
dovednosti, je kladné hodnocena dobra moralka a prosocialni chovani zaku.

Clovék a zivotni prostredi
V hodinach jsou dodrzovany zakladni principy Setrného a odpovédného pfistupu k zivotnimu
prostredi.

Clovék a svét prace
Pfi vyuce tématu uprava textu se vyuzivaji odborné clanky.

Clovék a digitalni svét:

KazZdou vyu€ovaci hodinu pracuji Zaci s pocitatem se zakladnim a aplikacnim programovym
vybavenim a pfipojenim na internet, po¢et pracovnich stanic odpovida poctu zaku. Pro vSechny je
k dispozici jedna sitové pfipojena tiskarna. U¢ebna je vybavena dataprojektorem.
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Rozpis vysledkl vzdélavani a u€iva:

Vyucéovaci predmeét:
Roc¢nik studia:
Celkova hodinova dotace:

prvni

odborny vycvik

15 hodin tydné

Vysledky vzdélavani

Rozpis uciva

Zak:
[ ]
[ ]

aplikuje zakladni pozadavky na
hygienu v gastronomii

fidi se hygienickymi pfedpisy pfi praci
S potravinami

dodrzuje zasady osobni hygieny
dodrzuje bezpecnostni predpisy pfi
praci, protipozarni ochranu a zpUsoby
manipulace s bfemeny

poskytne prvni pomoc pfi pracovnim
urazu

Uvod

e Hygienické pozadavky a pfedpisy ve
spoleCném stravovani

zasady osobni hygieny

provozni hygiena, pracovni podminky
kritické body HACCP

sanitace, deratizace, dezinsekce
bezpeénost a ochrana zdravi pfi praci
prvni pomoc, manipulacni technika

orientuje se na pracovisti praktického
vyucovani, chape organizaci prace a
povinnosti jednotlivych pracovnik(
spolupracuje s odbytovym stfediskem
seznami se s planem uciva pro 1.
ro¢nik

pracuje v tymu pfi pInéni zadanych
ukolu

vyuziva receptury teplych a studenych
pokrmu, vyhotovi zadanku

Pracovisté praktického vyucovani - PPV

e PPV dle rozdéleni

e seznameni s PPV- Clenéni dle vyrobnich
stfedisek, zafizeni pracovisté a jeho
vybaveni

e navaznost vyrobniho a odbytového
stfediska

e organizace prace a povinnosti pracovniku,
zasady profesni etiky a spoleCenského
chovani

o tématicke plany

e receptury, normovani, zadanky

ur¢i jednotlivé druhy potravin, zvlada
pfedbéznou upravu ovoce, zeleniny,
jateéniho masa, drlibeze, ryb a
zveriny

pouZziva nastroje pro mechanické
zpracovani potravin

rozliSuje razné zpusoby skladovani
dle druhu surovin, dodrzuje
hygienické a bezpeCnostni pfedpisy
pfi riznych zpusobech skladovani
aplikuje bezpecnostni a hygienicka
pravidla pfi skladovani a likvidaci
odpadu

rozdéleni potravin

prfedbé&zna uprava potravin

Predbézna priprava zakladnich potravin
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kvalita potravin, hodnota vyzivova a
energeticka

vysveétli zasady vareni, jednotlivé
zpusoby vafeni masa, ryb,drlibeze,
zeleniny a téstovin

vysvétli zasady duSeni, pfipravi rizné
druhy zakladu, zahustuje a dochucuje
duSené pokrmy

pfipravuje zadélavané pokrmy

vysvétli zasady pec€eni a upravuje timto
zpusobem rlizné pokrmy

urCi rozdily mezi opékanim, zapékanim,
gratinovanim a grilovanim

pfipravuje smazené pokrmy, rlizné
druhy oballl pro smazené potraviny

pod dohledem ovlada zafizeni pro
tepelné zpracovani potravin

popiSe zasady pro uchovavani hotovych
pokrmu, vydej pokrm, chlazeni a
Sokové mrazeni potravin

Zakladni tepelné upravy potravin
e vafeni, posirovani, rizné zpusoby pfipravy
varenych pokrma

e duseni, pfiprava zakladl, pfiprava duSenych
pokrm

zadélavani pokrmu

peceni, pfiprava pecenych pokrmu

opékani, zapékani, gratinovani, grilovani

smazeni (fritovani), pfiprava trojobalu a
tésticka

e zafizeni pro tepelnou upravu vyuZziti novych
technologii — mikrovinné trouby,
konvektomaty, indukce

zachovani hodnoty pokrmd — uchovani
teploty — vydejni zafizeni, Sokové chlazeni,
mrazeni — HACCP

vysveétli vyznam polévek pfi stravovani
pfipravuje zakladni a specialni vyvary
vysvétli rozdil mezi hnédymi a bilymi
polévkami, rozdil mezi vlozkou a
zavarkou

pfipravuje hnédé polévky riizné druhy
bilych polévek dle technologickych
postupu

pfipravuje polévky studené zeleninové a
ovocné

polévky podava ridznymi zplsoby

Polévky

e vyznam, rozdéleni polévek

e pfiprava zakladnich vyvaru A, B, C,
specialni vyvary

e pfiprava hnédych polévek, vliozky,
zavarky

e bilé polévky

e zvlastni - krajové, narodni, specialni
Uprava pfi podavani a servis polévek
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e urci vyznam omacek ve vyzivé, zplsob
podavani

e pfipravuje rizné druhy teplych omacek
k vafenému hovézimu masu

e pfipravuje zakladni bilé omacky
beSamel, veloute a holandskou omacku,
aplikuje jejich dalsi vyuziti

e pfipravuje zakladni hnédou —
Spanélskou omacku

e oObjasni pfipravu majonézy, pfipravuje
studené omacky

e - pfipravuje a pouziva ochucena masla

Omaéky

vyznam omacek, rozdéleni omacek
teplé omacky k vafenému masu
zakladni omacky bilé a hnédé
zakladni omacky studené

ochucena masla

Uprava pfi podavani a servis omacek

e doporuci vhodnou pfilohu k danému
pokrmu, zpusoby podavani

e pfipravuje jednotlivé pfilohy z brambor,
bramborové tésto, houskove, kynuté a
dal$i druhy knedlikl , pfipravuje
krupicové a maslové noky

e pfipravuje duSenou ryzi, pfilohové
téstoviny, obiloviny, lusténiny

e - pfipravuje jednoduché salaty, voli
vhodné pfilohy a doplnky k jidlim na
objednavku

Prilohy

vyznam, zpusoby podavani pfiloh
pfilohy z brambor, bramborové tésto
pfilohy z mouky, pfiprava knedlika,
nok

pfilohy z ryZe, téstovin, z obilovin,
[usténin

pfilohy ze zeleniny, jednoduché salaty
pfilohy a doplrky k jidlim na
objednavku

e vysvétli a doporuci podavani
bezmasych pokrm, pfipravuje
bezmasé pokrmy dle technologickych
postupu

e urci vhodné suroviny, pfedbéznou
upravu a vhodné upravy pfi pfipravé
téchto pokrmu

e pfipravuje pokrmy pro vegetariany

Bezmasé pokrmy

vyznam, zpusoby podavani bezmasych
pokrmu

pokrmy ze zeleniny a brambor

pokrmy z téstovin, ryze, obilovin
pokrmy z hub, vajec, ze syrl
vegetarianské pokrmy

Rozpis vysledku vzdélavani a uciva:
Vyucovaci predmeét: odborny vycvik
Roénik studia: druhy

Celkova hodinova dotace: 17,5 hodin tydné

Vysledky vzdélavani

Rozpis uciva
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Zak:

zopakuje si znalosti z 1. roCniku,
hygiena v gastronomii, pracovni,
osobni

uziva zakladni pozadavky na
dodrzovani hygieny pfi praci se
syrovym masem

aplikuje bezpec€nost prace pri
pouzivani spotfebicu a stroju pfi
Zzpracovani masa

seznami se s planem uciva pro 2.
ro¢nik

Hygiena a bezpe€nost pri praci
prohlubovani poznatkid z 1. ro¢niku
hygienické pozadavky pfi praci s masem
kritické body HACCP

tématickeé plany

vyuziva poznatku z 1. ro€niku pfi
pfedbézné pfipravé masa, provadi
vykostovani, krajeni, Spikovani masa,
aplikuje jeho dalSi pouziti

pfipravuje cibulové a zeleninové
zaklady

vysvétli podminky pro skladovani a
uchovavani masa

Vyuziti masa v kuchyni
e déleni masa pro kuchynské ucely
e pfiprava cibulovych a zeleninovych zaklad

pozna jednotlivé Casti hovéziho masa
urci charakteristiku masa a zpUsoby
jeho vyuziti,

dle technologickych postup
pripravuje pokrmy

- dodrzuje hmotnost masa pfi
podavani, zplsoby podavani, voli
vhodnou pfilohu a inventar

Hovézi maso

pfiprava vafenim

pfiprava dusenim

pfiprava peCenim

hovézi rosténa, platky — filé, zavitky, gulase
a tokané

pfiprava jidel na objednavku

mleté maso

pouzivani vnitfnosti

pozna jednotlivé Casti teleciho masa
urCi charakteristiku masa a zpusoby
jeho vyuziti v dietnim stravovani

dle technologickych postup
pripravuje pokrmy

- dodrzuje hmotnost masa pfi
podavani, zplsoby podavani, voli
vhodnou pfilohu a inventar

Teleci maso

pfiprava vafenim a zadélavanim
pfiprava dusenim

pfiprava peCenim

pfiprava jidel na objednavku
mleté maso pouzivani vnitfnosti
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pozna jednotlivé casti vepfového
masa, urci charakteristiku, zpusoby
jeho vyuziti

dle technologickych postupt
pfipravuje riizné pokrmy

vysvétli co jsou to vepfové hody, jaké
Casti masa se pouzivaji, jaké pokrmy
se pripravuji

vysvétli pfipravu uzeného masa, jeho
dalsi vyuziti

- dodrzuje hmotnost masa pfi
podavani, zplsoby podavani, voli
vhodnou pfilohu a inventar

Veprové maso

e priprava varenim, veprové hody
pfiprava dusenim

pfiprava peCenim

pfiprava uzeného masa
pfiprava jidel na objednavku
mleté maso

pouzivani vnitfnosti

vysvétli charakteristiku téchto druhd
mas, voli vhodné upravy pokrm
pfipravuje pokrmy dle
technologickych postupt

vyuziva krali€i maso pro pfipravu
dietnich pokrmu

- dodrZuje hmotnost masa pfi
podavani, zplsoby podavani, voli
vhodnou pfilohu a inventar

Priprava pokrmu z ostatnich druht jateénich
zvirat

e skopové maso

e jehné, kuzle, kralik

pozna jednotlivé druhy, voli vhodnou
Upravu

provadi pfedbéznou Upravu dribeze
dle technologickych postupt upravuje
drubezi maso, vyuziva jej pfi dietnim
stravovani

pripravuje rizné nadivky, drabez
nadiva

vykostuje drubez a dale ji zpracovava
dodrzuje hygienickeé pfedpisy a rizika
pfi praci se syrovym drubezim
masem

- dodrZuje hmotnost masa pfi
podavani, zplsoby podavani, voli
vhodnou pfilohu a inventar

Priprava pokrma z driibeze
pfiprava vafenim, zadélavanim
pfiprava dusenim

pfiprava pecenim, nadivky
porcovani a vykostovani driibeze
pfiprava vnitfnosti

pfipravuje masové smeési, pouziva
spravné druhy kofeni

dle technologickych postupl
pfipravuje pokrmy z masovych smési
pfi pfipravé dodrzuje hygienu

s ohledem na kritické body HACCP

Priprava pokrmi z masovych smési
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- dodrzuje hmotnost masa pfi
podavani, zplsoby podavani, voli
vhodnou pfilohu a inventar

Rozpis vysledkt vzdélavani a uciva:

Vyucovaci predmét:
Rocénik studia:
Celkova hodinova dotace:

odborny vycvik
treti
17,5 hodin tydné

Vysledky vzdélavani

Rozpis uciva

Zak:

zopakuje si znalosti z 1. a 2. roCniku,
hygiena v gastronomii, pracovni, osobni
aplikuje zakladni pozadavky na
dodrzovani hygieny a bezpecnosti

prace na studené kuchyni a pfi pfipravé
moucniku

seznami se s planem uciva pro 3. ro¢nik

Hygiena a bezpeénost pii praci

prohlubovani poznatki z 1. a 2.
ro¢niku

hygienické poZadavky pfi pfipravé
vyrobkl studené kuchyné a moucnik
tématické plany

vyuziva poznatku z 1. ro€niku pfi
predbézné pfipravé ryb, urci
charakteristiku rybiho masa, chape
rozdil mezi rybami sladkovodnimi a
morskymi

voli vhodné upravy ryb které pfipravuje
dle technologickych postupd, vyuziva je
pro dietni stravovani

urci podminky pro skladovani a
uchovavani ryb a rybiho masa
pfipravuje pokrmy z korySu, musli a
mékkysu

dodrzuje hmotnost pokrm0 pfi podavani,
zpusoby podavani, voli vhodnou pfilohu
a inventar

Priprava pokrmu z ryb korysa, musli a
mékkysu

pfiprava varenim

pfiprava dusenim

pfiprava pecenim

pfiprava smazenim

pfiprava pokrmu z korySu, musli a
mékkysu

charakterizuje zvéfinu, urci pfedbéznou
upravu, vysvétli nutnost zrani masa
zvéfiny

dle technologickych postupt pfipravuje
pokrmy, pouziva vhodné kofeni

ur¢i zpusoby podavani, voli vhodnou
prilohu

Priprava pokrmu ze zvéfiny

charakteristika a rozdéleni zvéfiny
pfedbézna uprava zveéfiny

zvéfina vysoka

zvérina nizka

divoké prase

zveéfina pernata
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dodrzuje hmotnost pokrm0 pfi podavani,
zpusoby podavani, voli vhodnou pfilohu
a inventar

objasni pfipravu majonézy a jeji dalSi
vyuziti ve studené kuchyni

pfipravuje aspiky, rosoly, marinady,
salaty a ostatni vyrobky studené
kuchyné dle technologickych postupl
pouziva receptury studené kuchyné,
normuje jednotlivé pokrmy

pfisné dba na dodrZovani hygieny a
kritickych bodi HACCP

dodrzuje hmotnost pokrm( pfi podavani,
zpUsoby podavani, voli vhodny inventar

Priprava vyrobkt studené kuchyné

majonézy, aspiky, rosoly, marinady,
pochoutkova masla

salaty

obloZené chlebicky, chutovky
vyrobky ze syru

jidla z vajec

jidlaz ryb

plnéna zelenina

slozité majonézy a koktejly
masoveé pény, pastiky, galantiny a
huspeniny

speciality studené kuchyné, uprava
kaviaru

pfipravuje kynuté a odpalované tésto,
moucniky z litych tést

dle technologickych postupUl pfipravuje
moucniky a sladké pokrmy, urci
zpusoby podavani

pfipravuje teplé a studené napoje
dodrzuje hmotnost pokrm0 pfi podavani,
zpusoby podavani, voli vhodny inventar

Priprava moucnikl a napojt

pfiprava a vyuziti kynutého tésta
pfiprava lineckeho a listového tésta
pfiprava odpalovaného tésta
pfiprava litych tést

nakypy, pudinky a ovocné omacky
pohary

dortové hmoty, naplné, polevy a
specialni cukrarskeé vyrobky

napoje teplé a studené

vysveétli gastronomicka pravidla

sestavi slavnostni menu dle zadané
prilezitosti, voli vhodné napoje, navrhne
zpusoby podavani jednotlivych chodU

- sestavi jidelni a napojovy listek

Gastronomie

gastronomicka pravidla
sestavovani slavnostniho menu
sestavovani jidelnich a napojovych
listkd, jejich nalezitosti
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vysvétli vyznam krajovych specialit, Krajové speciality, jidla cizich kuchyni
pfipravuje je dle jednotlivych receptur
orientuje se v cizich kuchynich, vysvétli
charakteristiku téchto kuchyni,
pouzivani specifickych surovin a kofeni
dle receptur tyto pokrmy pfipravuje

vysveétli zasady pro dietni stravovani Priprava dietnich pokrmu
pfipravuje dietni pokrmy s vyuzitim e dietni jidla a moucéniky
poznatkl pouzivani surovin a masa e détska strava, Skolni stravovani

vysvétli zasady pfi pfipravé détské
stravy a Skolniho stravovani

pfi pfipravé pokrmU pouziva polotovary | Progresivni pfiprava jidel
a prumyslové opracované potraviny
s ohledem na provoz a ekonomiku
provozu

- dodrzuje kritické body HACCP pfi
pouzivani polotovaru
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17 Kurzy

17.1 Kurz sjezdového lyzovani a showboardinqu

Obecné cile kurzu:
Vytvoreni dostateCnych dovednosti pro bezpecéné sjeti svahu na lyZich nebo na snowboardovém
prkné a zvladnuti bezpecného pobytu na horach.
Charakteristika kurzu:
Obsah kurzu vychazi z okruhu Vychova ke zdravi a je zafazen do prvniho ro¢niku. Vzhledem
k tomu, Ze kurz neni povinny a nebyl by zcela napInén jednou tfidou, doplfuji Zaci z ostatnich
roCnikd kurz na piny pocet. Vyuka probiha po druzstvech, které jsou rozdéleny na ¢ast
snowboardovou a lyzarskou.
Pojeti kurzu:
- v teoretickych hodinach je Zak seznamovan:

- s historii lyzovani a snowboardingu

- 0 bezpecnosti pobytu na sjezdovce a na horach

- 0 zasadach prvni pomoci
- o novych trendech v lyZzovani a snowboardingu
- 0 druzich lyZzarské a snowboardové vystroje a vyzbroje

- v praktickych hodinach instruktofi koriguji techniku jizdy a u€i Zaka zvladat jizdu v riznych
povétrnostnich podminkach a na rozdilném snéhovém povrchu
- Z&ci jsou vedeni k zajmu o zimni sporty, uci se zvladat zvlastnosti zimni pfirody a nastrahy
Cekajici pfi jizdé na sjezdovych tratich

Rozpis vysledku vzdélavani a uciva:

Kurz: kurz sjezdového lyzovani a snowboardingu
Roénik studia: prvni
Dotace: 5 dni
Vysledky vzdélavani Rozpis uciva
Zak: Teoreticka cast
- rozpozna hrozici nebezpeci na sjezdovych - historie lyZovani a snowboardingu

tratich a na horach; - bezpecnost pobytu na sjezdovce a na

- vyjmenuje lyz. a snb. vybaveni a pouzije | horach

vhodné vybaveni na jizdu; - zasady prvni pomoci

- pfedvede a vysvetli zaklady prvni pomoci pfi
urazech a privolani ZZS nebo horské sluzby;

nové trendy v lyZzovani a snowboardingu
- druhy lyZafské a snowboardove
- vystroje a vyzbroje
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- pfedvede jizdu na lyZich a snb dlouhy oblouk, | Prakticka ¢ast
stfedni oblouk, kratky oblouk, carvingovy
oblouk, alpine skok, freestile skok; - pro zacCateCniky - vyukové a metodické

_ zaatednik predvede zviadnuti zakladniho | @dyjizdy na lyZzich a snowboardu

oblouku a bezpecného zdolani sjezdovky a | - pro pokroCilé - korekce techniky a jizda
jizdu na vleku. v riznych podminkach

- Cinnost probiha ve druzstvech
rozdélenych podle urovné jizdy a druhu
vybaveni

17.2 Vodacky kurz

Obecné cile kurzu:

Nacvik zakladnich dovednosti pro sjizdéni vodnich tokl a zvladnuti zasad bezpecného pobytu
na fece a v prirode.

Charakteristika kurzu:

Obsah kurzu vychazi z okruhu Vychova ke zdravi a je zafazen do tfetiho ro¢niku. Vzhledem

k tomu, Ze kurz neni povinny a nebyl by zcela napInén jednou tfidou, doplfuji Zaci z ostatnich
roCnikd kurz na plny pocet. Vyuka probiha dle individualni vykonnosti a pfedchozich zkusenosti
zaku se sjizdénim Fek. Dulezitou soucasti kurzu je také poznavani kulturnich a pfirodnich
pamatek a osvojeni si zakladl kempovani.

Pojeti kurzu:

v teoretickych hodinach jsou Zaci teoreticky seznamovani :

e s bezpecnosti pohybu na vodnich tocich, rozpoznani nebezpecnych usekl a nastrah vodniho
toku;

se zasadami prvni pomoci;

se zakladni technikou jizdy na kanoi, pfekonavani pereji a jez(;

s mistnimi kulturnimi a pfirodnimi pamatkami;

se zasadami péce o lod, chovani v kempech a pfirodeé.

v praktickych hodinach:

instruktofi uci Zzaka zvladat jizdu na kanoi;

je veden k zajmu o vodactvi a poznavani kulturnich a pfirodnich pamatek;

osvojuje si péci o kanoi a uci se zvladat péci a zakladni udrzbu kanoe;

uci se planovat trasy a Cist z map;

uci se odhadovat své dovednosti a schopnosti a volit vhodné zpusoby pfekonani pfekazek na
vodnich tocich s ohledem na svoiji vlastni bezpecnost.
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Rozpis vysledkl vzdélavani a u€iva:

Kurz: vodacky kurz
Roc¢nik studia: treti
Délka kurzu: 5 dni
Vysledky vzdélavani Rozpis uciva
Zak: Teoreticka ¢ast

vodnim toku;
- pouziva vhodné vybaveni na jizdu;

urazech a pfivolani ZZS;

- rozpozna hrozici nebezpeli pfi jizdé na

- pfedvede a vysvétli zaklady prvni pomoci pfi

- bezpecnost pohybu na vodnim toku
- zasady prvni pomoci

- druhy plavidel, vystroj a vyzbroj
vodactvi

- Cteni z mapy

pro

- pfedvede zakladni udrzbu kanoe;

- predvede jizdu na kanoi;

znaCeni nebezpecénych useku Fek.

- pfedvede c¢teni z mapy, vysvétli zakladni

Prakticka ¢ast

- nacvik ovladani a jizdy na kanoi

- bezpecné zvladnuti jizdy na vodnich
tocich, pfedvidani a reakce na nebezpeci
feky

- Cinnost  probiha podle  zdatnosti,
pfedchozich zkuSenosti a individualnich
moznosti zaku
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18 Personalni a materialni podminky realizace SVP

Kod a nazev oboru vzdélani: 65-51-H/01 Kuchar - €isSnik

Délka a forma vzdélani: 3 roky, denni

Stupen vzdélani : stfedni vzdélani s vyucnim listem
Platnost SVP: 1.9.2025

18.1 Personélni podminky realizace SVP
prioritou Skoly je splnéni pfedepsanych kvalifikacnich pfedpokladl u vSech pedagogickych
pracovnikd, jejich dalSi jazykové vzdélavani a rozvoj digitalnich kompetenci
v prubéhu kazdého Skolniho roku absolvuji ucitelé v systému dalSiho vzdélavani
pedagogickych pracovniki Ffadu vzdélavacich akci, v nichz aktualizuji své metodické,
pedagogické a odborné kompetence a doplriuji si nové poznatky ze svych obort
v hlavni budové pracuji dva zastupci pro teoretické vzdélavani a vedouci ucitelka odborného
vycviku
ve $kole pracuji vychovna poradkyné a $kolni metodiéka prevence, SMP sestavuje Skolni
preventivni strategii na dany skolni rok
metodi¢ka environmentalni vychovy zpracovava a organizuje plnéni programu
environmentalniho vzdélavani pro dany skolni rok
ICT spravce Skoly ma na starosti 4 PC uCebny, které jsou zasitované a s pfistupem na internet

18.2 Materialni podminky realizace SVP

hlavni budova Skoly se nachazi v blizkosti MHD v Plzni na Borech ulice U Borského parku 3,
je dobfe dostupna i pro denné dojizdéjici zaky

naproti hlavni budové Skoly je Borsky park, ktery je vyuzivan v letnich mésicich pro sportovni
aktivity a projektové dny vSech zaku

hlavni budova Skoly je rozsahla, ma vlastni Skolni kuchyni a jidelnu, domov mladeze, knihovnu,
télocvicnu a posilovnu

budovy jsou neustdle modernizovany tak, aby odpovidaly odbornym a hygienickym
pozadavkim vyuky

v hlavni budové Skoly je 18 kmenovych u€eben pro teoretickou vyuku, 4 odborné ucebny pro
vyuku informacnich a komunikacnich technologii, které svym softwarovym vybavenim slouzi i
k vyuce ostatnich pfedmétl (napf. cizich jazykd, zemépisu, hotelového provozu, atd.), jedna
uCebna pro vyuku jazyku, Skolni cvi€na kuchyné, cviéna restaurace a 2 ucebny pro vyuku
odbornych pfedmétl

veskeré ucCebny Skoly jsou vybaveny dataprojektory a pocitaCi, které jsou neustale
modernizovany

O letnich prazdninach 2025 doslo diky pfispévku zfizovatele k rozsahlé rekonstrukci sité. Stara
a leckde nevyhovujici kabelaz byla v celé uCebnové €asti nahrazenou novou kabelazi CAT6.
VesSkeré zasuvky byly zdokumentovany a proméreny. Stejné tak doslo k vytvofeni nové a
kompletni technické dokumentace vedeni kabelaze, rozmisténi zasuvek a jejich popisku. V této
souvislosti doSlo i k vyméné nékterych switchu. Diky tomu jsme udélali dalSi krok ke splnéni
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standardu konektivity, diky propojeni hlavnich rozvadécu rychlosti 10 Gbps a sjednoceni
vyrobcl, coZ nam umozni pro spravu vyuzivat jednotnou konzoli.

Vzhledem k posunu technologii byl pfidan centralni agregacni switch, ktery nyni zajistuje
propojeni hlavniho serveru a vSech rozvadécu rychlosti GBps po optickych viaknech.

Dale doslo k vymeéné Skolniho rozhlasu za IP systém, ktery bude vyuzivan nejen misto skolniho
zvonku ale i pro hlaSeni provoznich véci a jako nouzovy alarm.

V8echny pocitaCe ve vSech kancelafich i u€ebnach jsou fizeny jednim serverem, ale doslo k
segmentaci. Pouzivame tedy mnoho samostatnych siti a spojeni mezi nimi hlida vykonny
firewall. Provozujeme samostatné sité pro pocitaCové ucebny, pocitace zaméstnancu, tiskarny,
kamerovy systém, domovniho videovratného, IP telefony a dalSi. Naprosto oddélenou sit tvofi
domov mladeze.

Servery pracuji pod OS Windows Server 2019.

Celkem vyuzivame 6 virtualizovanych servert (n 2 HW serverech).

Hlavni router je od roku 2018 Dell SonicWall obsahujici content filtr, podrobny zénovy firewall
napojeni na centralni pracovisté sitové bezpecnosti Plzeriského kraje. Tento jiz dle statistik
bézi na maximum svého vykonu. Poskytovatel pfipojeni k internetu je CESNET. Konektivitu do
Cesnetu zajistuje i nadale opticka sit’ Plzeriského kraje.

ICT u€ebny jsou vybaveny dataprojektory a pocitaci, které jsou neustale modernizovany
vSechny ICT ucCebny jsou zasitovany a je v nich pfistup na internet, pfenosny dataprojektor je
vyuzivan na Skolnich akcich (dny otevienych dvefi, prezentace vystupl z gastronom.
seminard, atd.)

vSichni vyucujici jazykl jsou vybaveni CD prehravacem

odborné ucebny pro vyuku technologie pfipravy pokrmu a techniky obsluhy (cviéna kuchyné a
restaurace) byly vybaveny nemodernéjSimi technologiemi (konvektomat, holdomat, sous vide,
apod.) a potfebnym inventafem

télocvicna hlavni budovy Skoly je prostorna, v odpolednich hodinach je vyuzivana domovem
mladeze

ve Skole je rovnéz dobfe vybavena posilovna

na chodbach jsou odpocinkové zony pro Zaky, jsou na nich umistény 4 automaty na teplé a
studené napoje a automaty na rychlé obCerstveni

chodby Skoly jsou osazeny z divodu prevence nezadoucich patologickych jevu kamerovym
systémem, s respektovanim zasad GDPR;

na chodbach obou budov jsou instalovany koSe na tfidéni odpadu — plast, papir, hlinik, pouZzité
baterie a drobné elektropfistroje

stravovani zaku je zajisténo ve Skolni jidelné, kde maji zaci denné vybér ze dvou jidel

k ubytovani dojizdéjicich zaku je vyuzivan vlastni domov mladeze s celodennim stravovanim
a zajisténymi volnoCasovymi aktivitami

knizni fond v Zakovské a uditelské knihovné je obnovovan a doplfiovan i o odbornou literaturu,
pFiru¢ky, odborné Casopisy, zaci maji moznost zapUjeni beletrie i poezie znamych autor,
rovnéz odborné literatury a ¢asopisu

na chodbach Skoly byly zfizeny dvé ,knihobudky®, kde si mohou zaci vypuijcit beletrii i odbornou
literaturu, pfipadné vymeénit za donesenou vlastni knihu.
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19 Charakteristika spoluprace se socialnimi partnery pri realizaci
SVP
Spoluprace se socialnimi partnery je nedilnou soucasti chodu Skoly. Zastupci socialnich
partnerd se podileli na tvorb& SVP a jeho ové&fovanim. Mezi hlavni socialni partnery patfi
pFedevsim smluvni pracovisté Skoly — firmy a instituce, ve kterych probiha odborny vycvik Zaku.
Dale zastupci rodié, Hospodaiské komory, Ufadu prace, Méstského Gfadu, Pedagogicko-
psychologické poradny, Policie CR, ZCU v Plzni, Krajského centra vzdélavani v Plzni a dalich
instituci, PEKASS, Globus KV, Globus PM, Magistrat mésta Plzn&, UMO 2, Plzen, UP Plzen.
Ti vSichni pomahaji vytvarfet podminky pro co nejlepSi naplnéni hlavnich vzdélavacich cild
zejména tim, ze zprostfedkovavaji nejnovéjsi praktické informace a zkusenosti jak pro ucitele,
tak pfimo pro zaky.
Smluvni pracovisté umoznuji zakam teoretickych pfredmétl exkurze, pfedvadéci akce pro dany
obor, umoznuji zakiim uc€astnit se soutézi. Odbornici z praxe se uc¢astni zavérecnych zkousek.
Skola je &lenem profesni organizace, napk. Asociace kuchait a cukrafd, Asociace hoteld a
restauraci, Asociace sommeliérii CR, Svazem cukrait a pekaf(, dale uzce spolupracuje s
firmou IVN profi, MAKRO, IMPA, Pekass, Enzyma. Spoluprace se smluvnimi pracovisti je
nezbytna i pro budouci chod skoly.
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