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PROFIL ABSOLVENTA
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Komunikativni kompetence
ovlada kulturu osobniho projevu
ovlada bézné administrativni pisemnosti a dokumenty
ma osvojeny principy socidlni komunikace
dokaze srozumitelné a souvisle formulovat své
myslenky , vhodné¢ je prezentuje (ustné i pisemn¢)
ovlada a dodrzuje odbornou terminologii
dosahne jazykové zpusobilosti potiebné pro zakladni
komunikaci nejméné v jednom cizim jazyce, ve dvou
jazycich porozumi zakladni odborné terminologii a
zakladnim pracovnim pokynim (pisemné i Gstné)
chape znalost cizich jazyku jako vyhodu pro lepsi
zivotni i pracovni uplatnéni

Odborné kompetence
uplatiuje pozadavky na hygienu v gastronomii
zna trendy ve vyzive, zasady racionalni vyzivy a druhy diet
ovlada druhy a techniku odbytu
voli vhodné formy obsluhy podle prostiedi a charakteru
spolecenské ptilezitosti, pouziva vhodny inventaf
dba na estetiku pfi pracovnich ¢innostech
uziva bézna technologicka zafizeni vyuzivana v odbytu
zna zaklady sommelierstvi a baristiky
vykonava zakladni obchodné - provozni aktivity provozoven
zna a dodrzuje zakladni pravni predpisy tykajici se bezpecnosti a
ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence
ovlada zasady poskytovani prvni pomoci, dokdze pomoc
poskytnout
chape kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a
dobrého jména podniku
zné vyznam, ucel a uziteCnost vykonavané prace
naklada s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami
ekonomicky a s ohledem na zivotni prostredi

7ZPUSOB UKONCEN{
VZDELAVANT:
ZAVERECNA ZKOUSKA
POTVRZENI DOSAZENEHO
VZDELANI:
VYSVEDCENI

0 ZAVERECNE ZKOUSCE
VYUCNI LIST

DOSAZENY STUPEN VZDELAN{
KVALIFIKACNI UROVEN EQF 3

Uplatnéni absolventa

CiSNIK - SERVIRKA
VE VELKYCH, STREDNiCH
A MALYCH PROVOZECH

pozice zaméstnance
nebo
samostatna podnikatelskad cinnost

v

A

Osobnostni kompetence

Absolvent byl veden tak, aby :

se choval spolecensky a vystupoval vzdy jako profesional

mél realny odhad o svych odbornych a osobnich kvalitach

si stanovoval redlné Zivotni a profesni cile

dovedl identifikovat bézné problémy a hledal zpiisoby feseni

umél jednat s lidmi a dokazal pracovat v tymu

dovedl pfijmout hodnoceni a nazory jinych, adekvatné na né
reagovat, piijmout radu i kritiku

jednal odpovédné, dodrzoval zékony a jednal v souladu s moralnimi
principy a uplatiioval demokratické hodnoty

uvazoval a jednal v souladu s ekonomickymi a environmentalnimi
principy

znal zasady spravné zivotospravy, relaxace a regenerace dusevnich a
fyzickych sil, umél poskytnout prvni pomoc

se orientoval v ménicim se trznim prosttedi, znal zéklady fungovani
vytvarejiciho se trhu EU a zptisoby podnikani v EU

vzal za své principy celozivotniho vzdélavani, zejména v oboru a
podnikani
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CHARAKTERISTIKA VZDELAVACIHO PROGRAMU

Podminky pro prijeti ke studiu :
e splnéni povinné skolni dochazky nebo tispésné ukonceni zakladniho vzdélani pted splnénim povinné Skolni dochazky
e splnéni podminek piijimaciho fizeni prokdzanim vhodnych schopnosti, védomosti a zajmi
o jednotna kritéria pfijimaciho fizeni jsou stanovena v souladu s § 60 zakona ¢. 561/2004 Sb., v platném znéni
o Vramci prijimaciho fizeni jsou vyhodnoceny vysledky vzdélavani zaka/zakyné ze zakladniho vzdélavani
e splnéni podminek zdravotni zptisobilosti uchazeci o studium daného oboru stanovenych vladnim nafizenim

Zdravotni zpisobilost :
Zdravotni zpusobilost ke studiu daného oboru posuzuje podle natizeni vlady o soustaveé vzdélavacich oboril ptislusny registrujici prakticky lékat
a uchazec¢ o studium ji predklada spolu s prihlaskou ke studiu. Po pfijeti ke studiu predlozi zak/zakyné pii nastupu do prvniho ro¢niku zdravotni
priukaz.
Zavérecna zkouska
Zavérecna zkouska se skladd z pisemné, Ustni a praktické ¢asti. Obsah a forma zavére€né zkousky vychdzi z koncepce Jednotného zadani
zaverecné zkousky. Jednotné zadani zaveérecné zkousky je vytvoteno podle rdmcové struktury pro tvorbu Jednotného zadani zavérecné zkousky.

Koncepce vzdélavani :

Skola uplatituje pii své praci princip nabidky co nejkvalitngjsi sluzby pro své zakazniky. Zakaznik — zak/zakyné& — se jako piijemce vzdélavaci
sluzby co nejvice podili na obsahu a kvalité¢ vzdélavaciho programu. Strategie Skoly podita s trvalym procesem zjistovani a vyhodnocovani
vzdélavacich potieb zaki/zakyn. Klicovym principem je trvalé zlepSovani, které provazi veskeré ¢innosti a aktivity Skoly.

Pedagogicka koncepce Skoly vychazi z principu spoluodpovédnosti zaki za vlastni vzdélani, jehoz uplatnéni rozviji Zdkovské osobnostni
kompetence — potiebu pracovat na vlastnim rozvoji, planovat sebezdokonalovani, chapat nutnost celoZivotniho vzdélavani ve znalostni
spolecnosti tretiho tisicileti.
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Stfedni prumyslova Skola

Vzdé¢lavaci strategie Skoly je zaloZena na propojeni teorie s praxi s konkrétni praktickou zkusenosti zakt/zakyn :

Od pocatku studia jsou praktické dovednosti rozvijeny v podminkach readlného provozu vlastnich nebo smluvnich pracovist, zaci se
podileji od prvniho ro¢niku na doplnkové ¢innosti skoly, kde vyrazné ovliviiuji jeji kvalitu a spokojenost zékaznika.

Odborné schopnosti a dovednosti mohou Zaci a zakyné zkvalitnit ucasti v kurzech studené a teplé kuchyné, kavy, barmanstvi a
someliérstvi, jejichz Gspésné absolvovani je potvrzeno certifikdtem. V rdmci téchto kurzii jsou seznamovani s nejnovéjSimi trendy
v oboru.

Odborny vycvik probiha od prvniho ro¢niku u smluvnich partnerti na které klade $kola vysoké naroky jak z hlediska odbornosti, tak i
vysoké prestize. Mezi partnery nalezneme hotely v Praze, Karlovych Varech, Usti nad Labem a Teplicich. Prostiedi téchto luxusnich
hotelovych provozi vyznamné rozviji odborné kompetence a celkové formuje osobnost zaku/zakyn, vede je k sebevédomi, kulturnimu
spolecenskému vystupovani a komunikaci prostfednictvim kultivovaného zevnéjsku, jimz pfi své praci prezentuji nejenom sebe, ale i
Skolu.

Dodrzovani osobniho kodexu zaka/zakyné a prezentace na vefejnosti je nedilnou souéasti viech forem praktického vzdélavani. Zaci a
zakyné maji moznost rozvijet své kompetence a zazivat uznani vetejnosti pii zajisStovani spolecenskych a gastronomickych akci ve
spolupréci s renomovanymi cateringovymi spole¢nostmi.

Vysoce prestizni pro zaky/zadkyné je prace pro hradni protokol pfi zajiStovani akci pofddanych prezidentem republiky v rdmci statnich
navstév v Ceské republice.

Odborné kompetence jsou priib&Zné rozsifovany prostiednictvim prezentaci firem a odbornych exkurzi ve firmach (Plzetisky a Ustecky
pivovar, Vitana BiSice, Makro, Bidvest, Jan Becher aj.)

Vedle praktického odborného vzdélavani je dalsi dulezitou prioritou vzdélavaci strategie vzdélavani jazykové :

Multikulturni kompetence se spolu s fadou profesnich, persondlnich i socidlnich kompetenci rozvijeji na zahrani¢nich odbornych
praxich, které mohou zletili Zaci a zdkyn€ vykonavat ve vybranych destinacich Némecka.

Skola povazuje ziskané odborné, jazykové i personalni kompetence za velmi dillezité a kvalitni a proto kazdoro¢né rozsifuje moznosti
odbornych zahrani¢nich stazi zapojenim do programu Erasmus+.

Skola doporu¢uje svym zakim a zakynim potvrdit si svoje jazykové kompetence ziskanim alespoi jednoho mezinarodné platného
jazykového certifikatu.

Uplatnitelnost absolventa Skoly na mezinarodnim trhu prace zvysi dodatek k maturitnimu vysvéd€eni Europass, usnadnujici uznani

odborné kvalifikace absolventa v zahrani¢i.
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Vyucovaci proces ve Skolnim vzdélavacim programu smétuje ve vSech svych fazich k osvojeni, rozvoji a upevnéni kli¢ovych kompetenci :
e kompetenci k u€eni a praci

kompetenci k feseni problémut

komunikativni kompetenci

persondlnich a socialnich kompetenci

obcanskych kompetenci a kulturniho podvédomi

kompetenci k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

kompetenci k aplikaci zadkladnich matematickych postupt pfi feseni praktickych tloh

kompetenci vyuzivat prostiedky informacnich a komunikaénich technologii

Kli¢ové kompetence se jako zakladni postoje, ndvyky a dovednosti zakl a zakyn pribézné rozvijeji :
Vv procesu teoretického vyucovani

Vv procesu praktického vyucovani

pti odbornych aktivitdich konanych mimo vyucovani

pti dobrovolnych aktivitach

pii uplatnéni mezipfedmétovych vztahi a vazeb

pii realizaci mezipfedméetovych tymovych projektt

pii vSech formach implementace Skolniho vzdélavaciho programu

Osvojovani a rozvoj klicovych kompetenci zabezpecuji ve Skolnim vzdélavacim programu tyto vyukové metody :
¢ metody vedouci k osvojovani technik samostatného uceni a samostatné prace

metody uceni k rozvoji komunikace

metody motivaéni, podporujici vlastni aktivitu a kreativitu — podpora uc¢asti v odbornych soutézich

metody problémového vyucovani

metody vyuzivajici informaéni a komunikac¢ni technologie
metody propojujici teorii s praxi

metody praktickych cvi€eni vyZadujici aplikaci teoretickych poznatki v konkrétni praktické situaci i uplatnéni mezipfedmétovych vztahti
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Teplice

Hotelova Skola
Obchodni akademie
Stfedni prumyslova Skola

e metody umoziujici samostatnou podnikatelskou ¢innost v oboru
Celkovy zptisob Zivota Skoly, veskeré probihajici procesy, Cinnosti a aktivity Skoly, piistup pedagogickych i ostatnich pracovnikii skoly jsou
zalozeny na principech demokratické ob¢anské spolecnosti, na zasadach a principech trvale udrzitelného rozvoje, na pravidlech pro profesni
uplatnéni v ramci moderniho dynamického trhu prace i na strategii vSestranné aplikace informaénich a komunikaénich technologii ve vSech
oblastech prace skoly. Priifezova témata jsou tak nedilnou soucasti koncepce Skoly a jejich zasady, principy a hodnoty si zaci a zdkyné osvojuji
a prubézné je aktivné uplatnuji pii védomi nutnosti stalych inovaci :

e Vv bézném kazdodennim zivoté Skoly

e pii zapojeni do konkrétnich Skolnich aktivit

e pribézné ve vyuce jednotlivych predméth

Z realizace prurezovych témat vyplyva i osvojeni zékladnich kompetenci absolventa :
e kompetence ob¢ana v demokratické spolecnosti
e kompetence environmentalni, k obcanskému i profesnimu jednéni v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje
e kompetence k pracovnimu uplatnéni
e kompetence k praci s informa¢nimi a komunika¢nimi technologiemi
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Organizace vyuky :

Vyuka je ¢lenéna podle ¢asové dotace jednotlivych pfedmétii na tydenni ucelené bloky teoretického vyucovani a odborného vycviku, které se
pravideln¢ ve dvoutydennim cyklu stfidaji. Do tydenni dotace teoretického vyucovani jsou fazeny jak predméty vSeobecné vzdé€lavaci, tak
predméty odborné.

Odborny vycvik probiha na pracovistich skoly nebo na smluvnich pracovistich partnerii Skoly pod vedenim uciteltt nebo instruktorit odborného
vyeviku. Odborny vycvik je organizovéan tak, aby Zaci poznali proces vyroby pokrmi a stfedisko odbytu. Zaci zpravidla st¥idaji jednotliva
pracovisté v intervalu jednoho roku.

Ucitelé a instruktofi odborného vycviku zodpovidaji za plnéni u¢ebnich osnov. Vystupem je hodnoceni kazdého Zaka ucitelem nebo instruktorem
odborného vycviku, které je vyjadfenou vyslednou znamkou. Zak miize byt hodnocen za odborny vycvik pokud odpracoval minimalng 80%
stanoveného fondu pracovni doby za jednotlivé pololeti Skolniho roku.

Teoretické vyucovani, zajist'uji ucitelé teoretického vyucovani, probihéd podle platného rozvrhu vyucovacich hodin v u¢ebnach skoly.

Zletilym zakim je zprostiedkovana odborna praxe v zahrani€i, ktera komplexné rozvine jejich multikulturni kompetence, zejména schopnost
zapojit se do zahrani¢niho tymu, ptekonat a vyfesit fadu problémovych situaci, potvrdit a upevnit si jazykové i odborné kompetence.

Specifickou formou vzdélavani predstavuje vzdélavani podle individualniho vzdélavaciho plianu, uskute¢iiovaného v souladu se Skolskym
zdkonem v ptipadech zvlasté¢ zavaznych. Individudlni vzdélavaci plan vypracuji pro ptislusného zaka/zadkyni vyucujici jednotlivych pfedméta
daného ro¢niku podle metodickych pokyni vychovného poradce skoly. Soucasti individudlniho studijniho planu jsou zejména individualni
konzultace s vyucujicimi, pfipadna individualni prezentace vystupt, ¢asové rozlozeni studia s vlastnim harmonogramem pozadovanych vystupti
a dalsi opatfeni. Koordinatorem vzdélavani podle individudlniho planu je tfidni ucitel.

Odborné kompetence jsou dale rozvijeny a nejnovéj$imi trendy v oboru prezentovany prostfednictvim téchto organizacnich forem vyuky :

e odborné kurzy — studena a tepla kuchyné, barmansky, baristika, sommeliérsky, nékolikadenni intenzivni vyukové bloky, provazené
Casto prezentaci zhotovenych vyrobki pted odbornou a rodi¢ovskou vefejnosti.

e gastroden — specifickd odborna akce probihajici ve vSech prostorach Skoly s cilem prezentovat dovednosti zakti ve zvolenych
tématickych oblastech

e 7zajiStovani gastronomickych akeci ve spolupraci srenomovanymi cateringovymi spoleCnostmi — konkrétni akce s dobrovolnou
vybérovou ucasti

e prace pro hradni protokol pfi zajistovani akci pofadanych prezidentem republiky v ramci statnich navstév v Ceské republice.
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exkurze — zpravidla jednodenni, uskute¢iované na meziptedmétovém zaklade, komplexné rozvijejici osobnostni i profesionalni postoje
zékl a zékyn :
o exkurze s odbornym zaméfenim :

= Vv mistnich hotelich a lazeniskych domech — Lazn¢ Teplice, hotel Prince de Ligne, hotel Clarion a Vétruse v UL

= v hotelich mimo Ustecky kraj — Grandhotel Pupp Karlovy Vary

= ve firmach — Plzefisky pivovar, Ustecky pivovar, Vitana Bisice, Bidvest
prezentace firem — jako soucast exkurzi ve firmach nebo samostatna prezentace a odborné piednasky v prostorach skoly
soutéZe — piedstavuji vyznamnou podporu motivace a seberealizace zakl a zakyn, ktefi pii své prezentaci v soutézich rozvijeji
osobnostni kompetence podstatné pro budouci manazery. Soutéze podporuji vlastni aktivitu a kreativitu zakt a zakyn.
projekty — projektova prace komplexné rozviji odborné, klicové i osobnostni kompetence zakt a zakyn zapojenych do projekti. V tymu
spolupracujicim na feSeni projektového ukolu ve vymezeném casovém useku uplatiiuji Zaci a zdkyné¢ komunikacni kompetence,
kompetence k uceni, praci a spolupraci s ostatnimi lidmi, k feSeni pracovnich i mimopracovnich problému, k praci s informacemi a
prostfedky modernich komunikaénich a informacnich technologii, aplikaci zakladnich matematickych postupt pii feSeni praktickych
ukolt a kompetence k pracovnimu uplatnéni.

Hodnoceni zZaki :

Pti hodnoceni vysledki vzdélavani se uplatituji pfedevsim nasledujici principy :

princip spoluodpovédnosti Zakl za vlastni vzdé€lavani
princip aktivniho ptistupu zaki

princip propojeni vzdélavaciho programu s praxi
princip sebehodnoceni zaki

Zaci/zékyné se na pocatku vzdélavani daného pfedmétu seznami s programem vzdélavani a s o¢ekavanymi vysledky, aby sami mohli sledovat,
planovat svij pokrok v osvojovani dil¢ich kompetenci. Zaroven jsou seznameni s konkrétnimi vystupy, které se budou podilet na jejich
pololetnim hodnoceni ve vyuce vSeobecné vzdélavacich i odbornych predméti :

pisemné testovani dil¢ich schopnosti a dovednosti po ukonceni tematického celku
pribézné oveétovani ustni individualni prezentace zakt
samostatna prezentace zvolené problematiky
projektova prace, pfi niZ se uplatni :
o schopnosti tymové komunikace a spoluprace
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o mezipredmétové vazby a vztahy
o aplikace prufezového tématu informacéni a komunikaéni technologie
o prezentace projektu

Vysledky vzdélavani jsou hodnoceny podle Skolniho klasifikacniho fadu, jenz posuzuje zejména tyto kritéria :

o samostatny aktivni piistup pfi feSeni zadaného ukolu

o systematické komplexni uplatnéni osvojenych kompetenci
o schopnost kreativné vyuzivat ziskané kompetence

o efektivnost feSeni zadaného problému

V ramci praktického vyucovani se pii hodnoceni odborného vycviku uplatiuje vysoky stupen sebeevaluace zaka a zakyn prosttednictvi ,,denikt
praxe®, v nichZ popisuji pracovi§t¢ a provadéné pracovni Cinnosti, shrnuji a hodnoti ziskané pracovni zkuSenosti, rozvoj odbornych 1
osobnostnich kompetenci a celkovy pifinos praxe pro rozvoj profesniho profilu.

Pro socialniho partnera — zaméstnavatele Zaka — je vytvoten stru¢ny dotaznik, v némz zéastupce zaméstnavatele u zdka/zakyné posoudi :

vystupovani a upravenost zevnéjsku, dodrzovani osobniho kodexu
chovani a zptisob komunikace

dochazku a dochvilnost

zajem o praci a motivovanost

odborné znalosti a jejich uplatnéni

jazykové znalosti a jejich uplatnéni

plnéni zadanych ukold

planovani a organizace vlastni prace

schopnost a vhodnost pro dany obor

Pfimo na konkrétnich pracovistich nebo pti konkrétnich gastronomickych akcich prezentuji Zaci/zékyné€ svoji vlastni praci na vetejnosti.
Veftejnost ptimo hodnoti, jak ovladaji kli¢ové i odborné kompetence. Piikladem takového hodnoceni je tymovy projekt slavnostni hostiny pro
rodi¢e a partnery Skoly, jimZ se Zaci predstavi rodiCovské a odborné vetejnosti na zavér vyuky odbornych praktickych predméti ve tretim
ro¢niku. Projekt znamena komplexni ovéfeni, potvrzeni a zhodnoceni vlastnich odbornych 1 osobnostnich kompetenci.
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Vzdélavani Zaku se specialnimi vzdélavacimi potirebami

Za zaky se specialnimi vzdélavacimi potfebami jsou povazovani zaci, ktefi k naplnéni svych vzdélavacich moznosti nebo k uplatnéni a uzivani
svych prav na vzdélavani na rovnopravném zéklad¢ s ostatnimi potfebuji poskytnuti podplrnych opatieni. Tito zaci maji pravo na bezplatné
poskytovani podptirnych opatieni z vyétu uvedeného v § 16 skolského zakona (SZ).

Podpiirna opatieni se podle organiza¢ni, pedagogické a finan¢ni naro¢nosti ¢leni do péti stupnd, uvadi je pfiloha ¢. 1 vyhlasky ¢&. 27/2016 Sb.
Skola z katalogu podptrnych opatfeni vybira na zakladé doporudeni $kolského poradenského zatizeni, miize je vSak doplnit podle vlastniho
uvazeni.

Skola voli podptrna opatieni prvniho stupné tehdy, pokud 4k ma pii vzdélavani takové obtize, Ze je nezbytné jeho vzdélavani podpofit
prosttedky pedagogické intervence (zmény v metodach a vyukovych postupech, zmény v organizaci vyuky zdka, Gpravy v hodnoceni, v
zaclenovani do socidlni a komunikacni sité Skolni tfidy); pokud se jednd o drobné upravy v ramci vyuky jednoho piredmétu, je Uprava véci
individualizace vyuky a prace jednoho pedagoga. Pokud tpravy vyzaduji spolupraci vice pedagogt, vytvaii skola Plan pedagogické podpory
(PLPP) - stru¢ny text v pisemné podob¢, ve kterém je popis obtizi, dale jsou uvedeny potieby uprav ve vzdélavani zaka a navrh, jak se bude
vzdélavani zéka upravovat a v ¢em. Podpurna opatfeni prvniho stupné navrhuji ulitelé konkrétniho pfedmétu po konzultaci s vychovnym
poradcem i bez doporuceni skolského poradenského zatizeni a ptipadny PLPP zpracovava tfidni ucitel.

Podptirna opatieni druhého az patého stupné miize Skola uplatnit pouze s doporucenim Skolského poradenského zatizeni. Pii poskytovani
podpirnych opatieni je mozné zohlednit také § 67 odst. 2 SZ, ktery uvadi, ze feditel $koly miiZze ze zavaznych divodi, zejména zdravotnich,
uvolnit zaka na jeho zadost zcela nebo z&asti z vyuéovani nékterého predmétu. Zak uvedeny v § 16 odst. 9 SZ miize byt uvolnén (nebo nemusi
byt hodnocen) také z provadeéni nékterych ¢innosti, ovSem nemuze byt uvolnén ¢i nehodnocen z pfedmétu rozhodujiciho pro odborné zaméieni
absolventa.

Zakovi, ktery nemiize zvladnout vzdélavani v daném oboru vzdélani ze zavaznych zdravotnich nebo jinych divodi, $kola nabidne po poradé se
Skolskym poradenskym zafizenim a zastupci nezletilého zaka, zletilym Zakem, popf. s jinymi institucemi, jiny, pro n€j vhodné&;si obor vzdélani.
Pokud je soucasti planu podptrnych opatieni doporuceni individualniho studijniho planu (IVP), je nutné, aby zletily zak ¢i zakonny zastupce
zaka Skolu o jeho vypracovani pisemné pozadal. Poté feditel Skoly musi vyhotovit rozhodnuti o povoleni vzdélavani podle IVP. Ve formulafi
IVP se uvadi datum tohoto rozhodnuti a zdiivodnéni. Zakladni naleZitosti tykajici se individudlniho vzdelavaciho planu jsou stanoveny v § 3 a 4
vyhlasky €. 27/2016 Sb. o vzdélavani zakh se specidlnimi vzdélavacimi potiebami a zakid nadanych, kterd také obsahuje jako ptilohu formulaf
IVP. IVP musi byt vypracovan do jednoho mésice od data rozhodnuti a za jeho vypracovani odpovida tfidni ucitel ve spolupraci s vychovnym
poradcem.

Poté zletily zék nebo zakonny zastupce zaka udéli ve Skole pisemny informovany souhlas s poskytovanim podptirnych opatieni.
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Podle § 4 vyhlasky ¢. 27/2016 Sb. maji byt s IVP a PLPP seznameni vSichni vyucujici zaka. Jelikoz provadéni IVP zajistuje feditel skoly, je v
jeho kompetenci rozhodnout, jaky zptsob informovani pedagogickych pracovnikii o potfebné individualizaci vyuky u zdkl s ptfiznanymi
podptrnymi opatienimi zvoli, obvykle jde o podpisy pfislusnych uéitelti pod vypracovany formulaf a zaznamenani IVP do $kolni matriky.
Ug¢innost PLPP je vyhodnocovana nejpozd&ji po tiech mésicich, IVP ve spolupraci s SPZ nejméné jednou roéné. Shleda-li kola, ze doporuéeni
nejsou dostatecnd, tcinna ¢i neodpovidaji potfebam zaka, popf. jsou jiz nepotfebnd, iniciuje jednani se Skolskym pedagogickym zatizenim, které
doporuceni vydalo.

Podobné skola postupuje u zakti nadanych a mimoradné nadanych. Ucitelé predméti ve spolupraci s vychovnym poradcem a tfidnim ucitelem
vytipuji ty zaky, kteti vykazuji ve srovnani s vrstevniky mimotfadné rozumové, pohybové, manudlni nebo umélecké nadani a doporu¢i mu
navitévu skolského poradenského zafizeni. Na zakladé doporudeni je moZno upravit pro konkrétniho zaka vystupy SVP, obsah u¢iva, nabidnout
pfipravu na ucast na soutézich, nepovinné predméty, zajmové krouzky apod. tak, aby byly vyuzity schopnosti a dovednosti zaka. Pokud je
soucasti PLPP i IVP, postupuje se vySe uvedenym zpiisobem.
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UCEBNI PLAN
Povinné vyucovaci predméty ZKratka l. 1. II. Celkem
Cesky jazyk a komunikace CJK 1 1 1 3
Prvni cizi jazyk — Aj ANJ 1,5 (1,5) 1,5 (1,5) 2 (2) 5 (5)
Druhy cizi jazyk — Nj NEJ 1,5 (1,5) 1,5(1,5) 1,5 (1,5) 4,5 (4,5)
Zéklady spolecenskych véd 8V 1 1 1 3
Zaklady ptirodnich véd ZPV 1 1 1 3
Matematika MAT 15 15 1 4
Literatura a kultura LTK 1 1 0 2
T¢lesna vychova TEV 1 1 1 3
Prace s pocitatem PCP 1(1) 1(1) 1(1) 3(3)
Ekonomika a podnikéni EKP 1 1 1 3
Technologie ptipravy pokrmu TPP 15 1 15 4
Potraviny a vyziva PAV 15 15 15 45
Zatizeni a provoz ZAP 1 0 0 1
Stolniceni STO 2 (2) 33 4 (4) 9(9)
Spolecenska vychova SPV 0 0,5 0 0,5

Teoreticka priprava 17,5 (6) 17,5 (7) 17,5 (8,5) 52,5 (21,5)

odborny vycvik oDV 15 17,5 17,5 50
Celkem 32,5 (6) 35 (7) 35 (8,5) 102,5 (21,5)
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Hodiny uvadéné v zavorkach uvadéji pocet pilenych hodin z celkové tydenni dotace .
Vyucovani je po celou dobu studia organizovano tak, ze se stfida tyden teoretického vyucovani a tyden odborného vycviku.
V teoretické vyuce je stanoveno v 1. ro¢niku 34 hodin, ve 2. a 3. ro¢niku 35 hodin tydné.

Poznamky k u¢ebnimu planu :

V odborném vycviku je stanoveno v 1. ro¢niku 30 tydné, ve 2. a 3. ro¢niku 35 hodin tydné.
Odborny vycvik probihd na pracovistich Skoly nebo na pracovistich smluvnich partnerti skoly pod vedenim ucitele nebo instruktora

odborného vycviku.

V ramci vyuky télesné vychovy je v prvnim ro¢niku zafazen lyzaisky kurz.

Nad ramec vyuky jsou nabizeny odborné kurzy — barmansky, vyfezavani zeleniny, studena kuchyné, sommeliér, barista.

Piehled vyuziti tydnii v obdobi Skolniho roku

Skolni vzdélavaci program : Cisnik-servirka
Kod a nazev oboru vzdélani : 65-51-H/01 Kuchai-Ci¥nik
Délka a forma studia : tfileté denni studium
Stupeni vzdélani : stfedni vzdélani s vyuénim listem
Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

I 1. 1.
vyucovani podle rozpisu uciva 33 33 33
sportovni kurz 1 1 0
projektovy tyden 1 1 1
Casova rezerva (praxe v zahranici, kurzy, exkurze, opakovani 5 5 9
uciva)
CELKEM TYDNU 40 40 36
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Prevodni tabulka ramcového vzdélavaciho programu do Skolniho vzdélavaciho programu

Skolni vzdé&lavaci program : Ci¥nik-servirka
Kod a nazev oboru vzdélani : 65-51-H/01 Kuchai-Ci¥nik
Délka a forma studia : tfileté denni studium

Stupen vzdélani : stiedni vzdélani s vyuénim listem
Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. zaFi 2022 poc€inaje 1. ro¢nikem

Skola : Hotelova §kola, Obchodni akademie a StFedni priumyslova Skola, Teplice, prispévkova organizace

Kéd a nazev RVP : 65-51-H/01 Kuchar — ¢iSnik

Nézev SVP : Ci¥nik — servirka

RVP Svp
Vzdélavaci oblasti a obsahové Minimalni pocet vyucovacich Vyucovaci predmét Pocet vyucovacich hodin za
okruhy hodin za studium studium
tydennich celkovy tydennich celkovy

Jazykové vzdélavani :

Cesky jazyk 3 96 Cesky jazyk 3 99

Cizi jazyky 6 192 Prvni cizi jazyk — Aj 5 165
Druhy cizi jazyk — Nj 4,5 148,5

Spolecenskovédni vzdélavani 3 96 Zaklady spolecenskych véd 3 99

Estetické vzdélavani 2 64 Literatura a kultura 2 66

Vzdélavani v informacnich a . i

komunikacnich technologiich . - Prace s pocitacem . S

Komunikace ve sluzbach 2 64 (S)Izl%l:f;;i?czi}i:hova 2:2 ig:g

Disponibilni hodiny 47 1504

-17 -




Hotelova Skola
Obchodni akademie
Stredni pramyslova Skola

@Q
e
k5
[t

Skolni vzdélavaci program : Cisnik-servirka

Kod a nazev oboru vzdélani : 65-51-H/01 Kuchai-Ci¥nik

Délka a forma studia : tfileté denni studium

Stupeni vzdélani : stfedni vzdélani s vyuénim listem

Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. ro¢nikem

Celkem

96

3072

| 33825

Celkem 102,5

Sportovni kurzy 2 tydny
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Stfedni primyslova Skola

UCEBNI OSNOVY
Nazev predmétu Cesky jazyk
ro¢nik: l. 1. 1.
pocet hodin: 1 1 1
pocet hodin celkem: 33 33 33
POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem pfedmétu je naucit Zaky rozvijet jejich komunikaéni schopnosti, naucit je uzivat jazyka jako prostiedku k dorozumivani a mysleni. Dale
rozvijet socidlni a komunikaéni kompetence zaki a naucit je kultivovanému mluvenému i pisemnému projevu.
Charakteristika uciva

Pfedmét patii do oblasti jazykového vzdélavani a komunikace. Zak je pouden o systému a normach jazyka, postupné si osvoji praci se viemi
typy textil, je veden k porozuméni a zhodnoceni textu z hlediska obsahové a formalni vystavby a z hlediska stylistického. U¢ivo mé vést zaky
K tomu, aby se naucili uZivat jazyk jako prostiedek k dorozumivani a mysleni, k pfijimani, sdélovani a vyméné informaci.

Pojeti vyuky a metody vyucovani

Vyuka je vedena formou vykladu, samostatné i skupinové prace zakt. Je vyuzivano ucebnic, normativnich a kodifika¢nich pfiruc¢ek. Zaci jsou
vedeni ke kultufe osobniho projevu.

Metody vyucovani: vyklad, diskuse, samostatné prace, prace ve skupinach, exkurze (knihovna, kulturni akce), prezentace konkrétnich vysledki
ve form¢ mluvené i psané

Ucebni pomicky

[ Odborné ugebnice a cvitebnice, odborné &asopisy, Pravidla Eeského pravopisu, mluvnice, audio nahravky, denni tisk |
Hodnoceni vysledkl zakt

Hodnoceni vysledkt zaku je vyjadieno klasifikaci, jejiz soucasti je prubézné pisemné zkouseni na konci kazdého tématického celku, aktivita ve

vyuce, dil¢i pisemné zkouseni (diktaty, dopliiovaci cviceni), slohova prace, stylisticka cviceni, samostatnad prace a prezentace. Pii hodnoceni je
zohlednovan piistup zakl a samostatné plnéni zadanych ukolt.
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Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

Ptinos pfedmétu k rozvoji klicovych kompetenci

Celkové pojeti vyuky, zptisob hodnoceni a charakteristika uciva koresponduje s rozvojem klicovych kompetenci:

Komunikativni kompetence:

Zaci jsou schopni kultivované se vyjadfovat formou mluvenou i psanou, své myslenky dokazi srozumiteln& a souvisle formulovat. Dale umi své
jednani a vyjadifovani ptizpisobit komunikacni situaci, soucasné cti zasady kultury osobniho projevu a spolecenského chovani.

Personalni kompetence:

Zaci jsou piipraveni efektivné se ugit, vyuzivat ke svému studiu informace zprostiedkované i samostatné ziskané. Jsou schopni diskutovat,
obhgjit svoje vlastni myslenky, ptijimat hodnoceni svych vysledki, adekvatné na né reagovat, pfijimat radu i kritiku od druhych.

Socialni kompetence:

Zaci jsou schopni spolupracovat ve skupinach a podilet se na realizaci spole¢nych ¢innosti. Umi pfispivat k vytvareni vstiicnych mezilidskych
vztaht a k predchazeni osobnich konfliktt.

Pracovni kompetence a kompetence k uceni:

Zéci uplatiiuji rizné zpUsoby prace s textem, umi vyuZivat ke svému uéeni riizné informacni zdroje.

Kompetence k feSeni problémii:

Zaci dokazi volit prostfedky a zptisoby vhodné pro splnéni jednotlivych aktivit. Efektivné vyuZivaji difve nabytych védomosti a dovednosti.
Obc¢anské kompetence:

Zaci se naudi zodpovédnosti, kulturnimu chovani a mluvé. Jsou si védomi diileZitosti narodnich tradic.

Kompetence v oblasti informaénich a komunikaénich technologii:

Zaci umi pracovat s osobnim pocitaéem a s dal§imi prostiedky informaé¢nich a komunikaénich technologii. Jsou schopni ziskavat informace

z otevienych zdrojt, pfedevsim z internetu, komunikuji elektronickou postou.

Ptinos predmétu k rozvoji prifezovych témat

Vyucovacim pfedmétem se prolinaji prifezova témata:

Obcan v demokratické spolecnosti:

Zaci jsou vedeni k tomu, aby méli vhodnou miru sebevédomi, zodpovédnosti a schopnosti moralniho tisudku, aby dovedli jednat s lidmi,
diskutovat o citlivych nebo kontroverznich otdzkach, hledat kompromisni feseni.

Clovék a Zivotni prostiedi:

Z4ci jsou vedeni k tomu, aby poznavali svét a 1épe mu rozuméli, aby efektivné pracovali s informacemi a spravné je vyhodnocovali, aby se
orientovali v globalnich problémech lidstva, dokazali aplikovat své poznatky a piijimat odpovédnost za sva rozhodnuti.
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Skolni vzdélavaci program : Cisnik-servirka

Kod a nazev oboru vzdélani : 65-51-H/01 Kuchai-Ci¥nik

Délka a forma studia : tfileté denni studium

Stupeni vzdélani : stfedni vzdélani s vyuénim listem

Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

Clovék a svét prace:

Informacni a komunika¢ni technologie:

Zaci jsou vedeni k tomu, aby si uvédomili dilezitost vzdé€lani pro zivot, aby byli motivovani k aktivhimu pracovnimu zivotu a Gspésné kariéte,
aby se vhodn¢ prezentovali pii jednéni s potencionalnimi zaméstnavateli, aby formulovali sva o¢ekavani a své priority.

Zaci jsou vedeni k tomu, aby pracovali s informacemi a komunikaénimi prostfedky, aby pouzivali zakladni a aplika¢ni programové vybaveni
pocitace, a to nejen pro ucely uplatnéni se v praxi, ale i pro potieby dalSiho vzdélavani.
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Skolni vzdélavaci program : CiSnik-servirka

Kéd a nazev oboru vzdélani : 65-51-H/01 Kuchaf-Ci¥nik

Délka a forma studia : tiileté denni studium
Stupeni vzdélani : stfedni vzdélani s vyuénim listem

Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence

Tematicky celek

Pocet hodin

Ro¢énik

Zak/zakyné :

- vymezi postaveni ¢eského jazyka mezi ostatnimi
evropskymi jazyky

- definuje pojem narodni jazyk

- odliSuje utvary narodniho jazyka

- pochopi dillezitost jazykové kultury a péce o jazyk

Cestina jako narodni jazyk:
- postaveni CeStiny mezi ostatnimi
evropskymi jazyky
- ndrodni jazyk a jeho ttvary
- jazykova kultura

- uplatiiuje znalosti ¢eského pravopisu ( i/y, bé, pé, vé,
m¢, ptedlozky s, z a ptedpony s-,z-, velka pismena)
- pracuje samostatné s Pravidly ¢eského pravopisu

Pravopis:
- hlavni principy ¢eského pravopisu
- vyjmenovana slova, psani bje/b¢, pé,
vje/vé, mné/mée, predpony s-, Z-, Vz-, psani
velkych pismen

- popiSe faze slohotvorného procesu

- vymezi rozdil mezi objektivnimi a subjektivnimi
slohotvornymi ¢initeli a posoudi jejich vliv pii
slohotvorném procesu

- uvede rozdily projevii psanych a nepsanych,
pfipravenych a nepfipravenych, formalnich a
neformalnich, komunikace pifimé a nepiimé, monologu a
dialogu

- rozpozna specifika jednotlivych funkénich stylt

Nauka o slohu (Stylistika):

- slohotvorny proces

- komunikaéni situace, komunikaéni strategie

- slohotvorni ¢initelé objektivni a subjektivni

- styl projevli mluvenych a psanych,
pfipravenych a nepfipravenych, formalnich
a neformalnich, komunikace pfima a
neptfima, monolog, dialog

- funkéni styly spisovného jazyka

- vymezi zakladni znaky prosté sd¢lovaciho stylu

Stylistika:
- prosté sdélovaci styl, znaky PSS
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Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem
- 0svoji si jazykové prostfedky charakteristické pro - jazykové prostiedky PSS
prosté¢ sdélovaci styl - slohové utvary PSS (vypravéni, popis
- vytvoii samostatné po piipravé vlastni text — osoby, charakteristika)
charakteristiku, vypravovani
Informaticka vychova:
- vysvétli, jak je organizovana knihovni sluzba - knihovny a informa¢ni stiediska a jejich
- je seznamen s nejnovejSimi normativnimi priruckami a sluzby
dal§imi tiSt€énymi zdroji informaci a periodiky - noviny, ¢asopisy a jina periodika, internet
- prace s ruiznymi piiruckami pro skolu i
vetejnost
Nauka o zvukové strance jazyka:
- ovlada zasady spisovné vyslovnosti, vhodné pouziva - zvukové prostredky a ortoepické normy
zvukové prostredky feci jazyka
Pravopis:
- uplatiiuje pfi tvorbé textl znalosti zasad ceského - koncovky podstatnych jmen
pravopisu a tvaroslovi - koncovky ptfidavnych jmen
- shoda podmétu s pfisudkem
.
Slovni zasoba:
- je obeznamen s vrstvami slovni zasoby ¢eského jazyka - slovni zasoba z hlediska stylistického
- vysvétli zpisoby obohacovani slovni zasoby - obohacovani slovni zadsoby
- ovlada zplisoby tvofeni slov - tvofeni slov
- charakterizuje slovni zasobu studovaného oboru - slovni zasoba vzhledem k pfislusnému
oboru vzdélavani, terminologie
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Stupeni vzdélani : stfedni vzdélani s vyuénim listem

Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

- vymezi zakladni znaky administrativniho stylu

- 0svoji si jazykové prostfedky charakteristické pro
administrativni styl

- sestavi zdkladni utvary administrativniho stylu,
zejména ufedni dopis a strukturovany zivotopis

- zvlada zasady Gfedni komunikace

- charakterizuje znaky odborného stylu a uvede jazykové
prostfedky charakteristické pro odborny styl

- vytvofti zakladni utvar odborného stylu vztahujici se
k jeho profesnimu zaméteni

- prokaze schopnost pouzivat slovni zasobu adekvatni
studovanému oboru

Stylistika:

administrativni styl, znaky
administrativniho stylu

jazykové prostiedky administrativniho
stylu

slohové utvary administrativniho stylu
(afedni dopis, zivotopis, zapis z porady,
inzerat a odpovéd’ na néj)

odborny styl, znaky odborného stylu
jazykové prostiedky odborného stylu
slohové¢ Utvary odborného stylu (odborny
popis, popis pracovniho postupu)

- dokaze pracovat s riznymi druhy textt, orientuje se
V nich a interpretuje informace ziskané z textt

Technika ¢teni:

prace s textem (technika a druhy cteni,
orientace v textu, jeho rozbor z hlediska
sémantiky, kompozice a stylu)

druhy a zanry textu

ziskavani a zpracovavani informaci z textu
(téZ odborného a administrativniho), jejich
tfidéni a hodnoceni

zpétna reprodukce textu

- vyjmenuje a charakterizuje jednotlivé slovni druhy
- ur¢i slovnédruhovou platnost, tvar slova a mluvnické
kategorie

Tvaroslovi:

gramatické tvary slov a jejich sémantické
funkce

slovni druhy ohebné a mluvnické kategorie
u nich ur€ované

slovni druhy neohebné
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Stupeni vzdélani : stfedni vzdélani s vyuénim listem

Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

- rozlisi vétu a souvéti

- vyuziva znalosti o vétnych Clenech a jejich vzajemnych
vztazich

- rozpozna rozdily mezi souvétim souradnym a
podfadnym

- orientuje se ve vyznamovych pomérech mezi VH a
druzich VV

- uplatituje pfi tvorb¢ textu znalosti interpunkce

Skladba:

véta a souvéti

druhy vét z gramatického a komunika¢niho
hlediska

vétné Cleny

souvéti soufadné a podiadné

vyznamové pomery mezi vétami hlavnimi
druhy vedlejsich vét

vSestranné jazykové rozbory

- ovlada zasady ¢eského pravopisu

Pravopis:

riznoroda pravopisna cviceni

- vystihne podstatu fe¢nického stylu

- sezndmi se se zédkladnimi znaky fe¢nického stylu

- zvlada pouzit pfi tvorbé textu jazykové prostfedky
typické pro fecnicky styl

- sestavi kratky monologicky projev (referat, proslov) se
spravnym vyuzitim zakladnich principt rétoriky

- definuje znaky publicistického stylu

- vytvoii samostatné jednoduchy ttvar publicistického
stylu

Stylistika:

fecnicky styl, znaky fe¢nického stylu
jazykové prostredky fe¢nického stylu
utvary fecnického stylu (projev, proslov)
publicisticky styl, znaky publicistického
stylu

jazykové prostiedky publicistického stylu
utvary publicistického stylu
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Délka a forma studia : tiileté denni studium

Stupeni vzdélani : stfedni vzdélani s vyuénim listem
Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

Nazev predmétu Prvni cizi jazyk - Anglicky jazyk
ro¢nik: l. . I1.
pocet hodin: 1,5(1,5) 1,5(1,5) 2(2)
pocet hodin celkem: 495 495 66

POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

- rozvijeni komunikativnich kompetenci zaka/zakyn¢ s ohledem na jejich budouci profesni sméfovani

- osvojeni jazykovych kompetenci vedoucich k dorozumivani v béznych situacich osobniho i pracovniho Zivota, véetné schopnosti pracovat s
informac¢nimi zdroji a technologiemi

- odstranéni strachu z mluveni v cizim jazyce
- hlavni daraz je kladen na uplatiiovani principtt Evropského jazykového portfolia (EJP)
- na konci 3. ro¢niku zaci, dosdhnou trovné védomosti stupné A2+ podle Spole¢ného evropského referenéniho ramce

Charakteristika uéiva

- vyuka vychazi z béznych témat, se kterymi se zak pravidelné setkava ve Skole, ve volném cCase, v roding, ve spolec¢nosti a zivoté kolem nas
- vyuka je rozsifena o témata ze studijniho oboru zakl (kuchat, ¢iSnik, cukrar), diraz je kladen na ptipravu Zaka reagovat na mozné situace na
misté budouciho pracovisteé

- vyuka se soustfed’'uje na tyto oblasti: poslech, ¢teni s porozuménim, ustni interakce, samostatny ustni projev a pisemny projev

Pojeti vyuky a metody vyucovani

Ucitel:

- zadava zaktim riizna cviceni k procvi¢ovani ¢teni, psani, poslechu a mluveni, vede je tak k osvojeni si plynulé a efektivni komunikace
- poskytne zaktim piehled latky, ktery budou v priib&hu roku probirat, a tim jim umoZzni sledovat postupny pokrok v uceni

- predstavuje novou slovni zdsobu i pomoci obrazové napovedy a prostifednictvim interaktivni tabule

- zakotvuje u zaki znalosti z gramatiky a osvojeni si jejich pravidel pomoci gramatickych tabulek a pomoci vhodnych cviceni

- porozuméni textu ovéfuje vhodné volenymi otdzkami a aktivitami, a to ve dvou fazich: porozuméni hlavni déjové linii a porozuméni novych
vyrazi a frazi
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Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem
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- nabizi zakiim texty na jim znama a blizka témata, ktera souvisi také s jinymi predméty

- zadava simulaci redlnych situaci, pfi které zaci uplatni nejen znalosti z anglického jazyka, ale i sviij osobni, kreativni pfistup k danému
problému

- procvicuje jazykové funkce pomoci poslechli audio nahravek rodilych mluvéich

- zafazuje diskuse na aktualni a zaktm blizka témata, s nimiz se zak mize ztotoznit

- zadava skupinovou praci, pti které se zaci vzajemné motivuji a rozdéli si podil na tikolu

- zatazuje do vyuky praci ve dvojicich i v menS$ich skupinach

- pii praci na ukolech vyzaduje, aby zaci uvadéli ptiklady a poznatky z realného svéta

Ucebni pomucky

- kompletni fada uéebnic pro danou troven studentd, kterd obsahuje ucebnici a pracovni sesit

- doplnikovy poslechovy material- iTools Online Practice- online poslechové materialy dopliujici u¢ebnici
- slovniky dvojjazy¢né — sada pro celou jazykovou skupinu, mluvniky, vykladové slovniky

- nasténné mapy anglicky mluvicich zemi

- stolni mapy anglicky mluvicich zemi v sadé pro celou skupinu

- interaktivni tabule

- data-projektor

- nasténné pojmové mapy, mapy se slovni zasobou béZnych témat

- internetové stranky navazujici na fadu ucebnic

Hodnoceni vysledkt zakt

- zadavat kratky pisemny test nejméné dvakrat mesicné (provéftit tak znalost slovni zasoby, urcitého gramatického jevu, frazi, frazovych spojeni
apod.)

- opakovat pisemné celou lekcei po jejim dokonceni

- zadavat nejméné dveé souhrnné pisemné prace zameétené na gramatické jevy a slovni zdsobu

- zkouset Ustn€ v hodinach (forma konverzace, dialogu, ptekladu, interpretace textu)

- klast duraz v celkové klasifikaci na aktivni praci v hodiné

- zohlednovat aktivni pfistup k vyuce ciziho jazyka

- zohlednovat kultivovanost projevu a jazykovou pfesnost
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Skolni vzdélavaci program : Cisnik-servirka
K6d a nazev oboru vzdélani : 65-51-H/01 Kuchai-CiSnik
Délka a forma studia : tiileté denni studium

Stupeni vzdélani : stfedni vzdélani s vyuénim listem
Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

Ptinos pfedmétu k rozvoji klicovych kompetenci

- velkym ptinosem pro rozvoj klicovych kompetenci je celkové pojeti ve vzdelavaci oblasti ,,jazykové vzdélavani a komunikace*

- jazykové vzdélavani vychovava zaky ke kultivovanému jazykovému projevu, aby se vyjadiovali a vystupovali v souladu se zasadami kultury

projevu a chovani
- podili se na intelektualnim rozvoji osobnosti, vede zaky k tomu, aby formulovali své mySlenky srozumitelné a souvisle

- u¢i zaky pracovat v tymu a podilet se na realizaci spolecnych pracovnich ¢innosti, aktivné se ucastnit diskusi, formulovat a obhajovat své
myslenky a postoje, respektovat ndzory druhych, respektovat odlisné kulturni hodnoty

Ptinos predmétu k rozvoji prurezovych témat

Obc¢an v demokratické spoleénosti:
Zaci jsou vedeni k tomu, aby:
- méli vhodnou miru sebevédomi, odpovédnosti, socidlniho citéni, byli schopni zdravého tisudku a rozhodnuti
- dovedli jednat s lidmi, orientovali se v citlivych a problematickych otazkach soucasné spolecnosti a dokazali vyjadrit vlastni postoj a
nazor, zaroven ho obhajit
-V konfliktu dokazali ustoupit, zvolit kompromis
Clovék a Zivotni prostiedi:
Zaci jsou vedeni k tomu, aby:
- poznavali své okoli, orientovali se v problémech regionélniho i globalniho charakteru
- se orientovali v zékladnich feSenich krizi zpisobovanych narusovanim zivotniho prostiedi a dokazali vyjmenovat jejich pficiny a
disledky
Clovék a svét prace:
Zéaci jsou vedeni k tomu, aby:
- siuvédomovali vyznam vzdélani pro Zivot a usp€sné pusobeni v budouci profesi
- aktivné a zodpovédné ptistupovali k volbé svého povolani, osvojili si psani Zivotopisu, motiva¢niho dopisu
- verbaln¢ se prezentovali pfed potencidlnimi zaméstnavateli
Informacni a komunika¢ni technologie:
Zaci jsou vedeni k tomu, aby:
- pracovali s informacemi a komunikac¢nimi technologiemi
- samostatn¢ vyhledavali informace, tfidili a vyhodnocovali je
- aktivné uzivali veskeré dostupné technologie a vyuzivali jich K potfebam soucasného i budouciho vzdélavani
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Skolni vzdélavaci program : CiSnik-servirka

Kéd a nazev oboru vzdélani : 65-51-H/01 Kuchaf-Ci¥nik

Délka a forma studia : tiileté denni studium

Stupeni vzdélani : stfedni vzdélani s vyuénim listem

Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence

Tématicky celek

Pocet hodin Ro¢nik

Zak/zakyné:
- Vyjmenuje rozsifenou slovni zasobu, ktera je
zakladem k tvorbé receptur v 3. ro¢niku

Ovoce a zelenina
Ofechy a suSené plody

- ptedstavi se, sdéli o sobé zakladni osobni udaje

- pozdravi vhodnym zptisobem dle okolnosti a denni
doby

- dokaze pocitat od 1 do 10

- je schopen napsat telefonni ¢islo podle diktatu

- pouziva ptivlastiiovaci zajmena s predméty denni
potieby

Gramatika:

Sloveso: to be — kladna véta
Osobni zajmena
Ptivlastiiovaci zajmena I
Cislovky 1-10

Mnozné ¢islo

- tvofi mnozna Cisla podstatnych jmen vcetné Redlie:

nepravidelnych Seznamovaci spolecenské fraze
Pozdravy
Jména osob

- pouziva pfivlastiiovaci zajmena s predméty denni Gramatika:

potieby Cislovky 11-30

- béhem konverzace zjisti, odkud kdo je, totéz sdéli o Ptidavna jména

sobé

- béhem konverzace se pta na vek, totéz je schopen
sdélit o sobé

- vyjmenuje nejznaméjsi staty svéta a jejich hlavni nebo
vyznamna meésta

Ptivlastiovaci zajmena II

Realie:
Konverzaéni fraze
Zeme svéta a hlavni mésta

-vyjmenuje rozsifenou slovni zasobu, kterd je zakladem | Maso, ryby
K tvorbé receptur v 3. ro¢niku
- vyjmenuje bézna povolani Gramatika:

- omluvi se, sd¢€li, ze nerozumi

Sloveso: to be — zaporna véta a otazka
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Skolni vzdélavaci program : CiSnik-servirka

Kéd a nazev oboru vzdélani : 65-51-H/01 Kuchaf-Ci¥nik

Délka a forma studia : tiileté denni studium

Stupeni vzdélani : stfedni vzdélani s vyuénim listem
Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

- zjisti otdzkou osobni detaily druhé osoby

Vazba: a/an + job

Realie:
Zameéstnani
Osobni informace
Fraze konverzacni

- vyjadfi vlastnicky vztah k pfedmétim pomoci slovesa
mit
- vyjmenuje rodinné piislusniky véetné ¢lent Sirsi

rodiny

Gramatika:

Ptivlastnovaci pad
Ptivlastiiovaci z4jmena III
Sloveso have, love, like, work

- sestavi kratky text se zakladnimi udaji o sobé a druhé | Abeceda

osobé

- nadiktuje své telefonni ¢islo, ovlada kratky telefonni | Redlie:

hovor Rodina

-napiSe e-mailovou adresu, spravné ji precte Telefonovani
Emailova adresa

- uvede, kde bydli a pracuje Gramatika:

- vytvoii otazky na obecné skutecnosti

- vyjadii sviij nazor, co se mu libi, mluvi o vécech a
¢innostech, které ma ¢i nema rad

- pocita do sta, ovlada ¢islovky podle svizného diktatu
- zepta se na cenu a odpovi

- k obecné zndmym zemim svéta pfifazuje adekvatni
ptidavné jméno nebo narodnost

Pfitomny ¢as prosty — kladna, zaporna véta a
otazka

Clen neuréity

Cislovky 1-100

Vazba ptidavné+ podstatné jméno I

Realie:

Jazyky a narodnosti
Jidlo a piti

Ceny
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- vyjmenuje roz$ifenou slovni zasobu, kterd je Pekaiské vyrobky
zékladem k tvorbé receptur v 3. ro¢niku Milécné vyrobky

- uvede, kde bydli a pracuje 3. osoba Gramatika:

- pouziva frekvencni ptislovce v jednoduchych vétdch | Pritomny prosty 11

- pté se na cas, odpovida
- vyjmenuje dny v tydnu
- spravn¢ pouziva ¢asové predlozky

Frekvenéni ptislovce
Ustélena slovni spojeni se slovesem

Reilie:
Hodiny

Dny v tydnu
Predlozky casu

- Vyjmenuje rozsifenou slovni zasobu, ktera je
zakladem k tvorb¢ receptur v 3. ro¢niku

Kuchyiiské vybaveni a spoti‘ebice

- pomoci tazacich z4jmen zjiSt'uje informace o 3. 0sobé
- ukazuje na podstatna jména okolo sebe a pouziva
spravna ukazovaci zajmena

- k zékladnim pfidavnym jméntim pfifazuje jejich
antonyma

- napiSe jednoduchy pohled z dovolené

Gramatika:

Tézaci zajmena

Zajmena se 4. padem
Ukazovaci z4jmena
Ptidavna jména-antonyma
Otazka s Can

Realie:
Mista ve mésté
Pohled ze svéta

v

- vyjmenuje rozsifenou slovni zasobu, ktera je
zakladem k tvorbé receptur v 3. ro¢niku

Piti a napoje

- uvede vzajemnou polohu predméth Gramatika:
- vyjmenuje typicka zafizeni a budovy ve mésté Popisna vazba
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Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

- naviguje 3. osobu do cile, sam je schopen podle
navigace do cile dorazit

Predlozky mista
Neurcita zajmena some/any
Urcovani sméru

Reilie:
Mistnosti a ndbytek
Vybaveni pokoje
- vyjmenuje rozsifenou slovni zasobu, ktera je Kofreni a bylinky
zakladem k tvorb¢ receptur v 3. ro¢niku Dochucovadla
- sdéli, kdy a kde se kdo narodil Gramatika:

- usporada casové udaje chronologicky za sebou

- ovlada 20 nejcastéji pouzivanych nepravidelnych
sloves

- pouziva €asové udaje o dni, mésici a roku a uvede je
na spravném misté ve vété

- pouziva datum ve sd€leni

- sdéli informace o sobé a udalostech v Zivoté jinych,
které se odehraly v minulosti

Minuly ¢as prosty — sloveso to be a zakladni

nepravidelna slovesa
Sloveso have, do, go
Vyjadieni letopoctl
Radové ¢islovky

Realie:
Meésice
Datum

- vyjmenuje rozsifenou slovni zasobu, ktera je
zékladem k tvorbé receptur v 3. ro¢niku

Stolni inventar

- sdéli informace o sobé a udalostech v Zivoté jinych,
které se odehraly v minulosti

- pouziva a vytvofi minuly ¢as u pravidelnych sloves
- tvofi véty s pouzitim Casovych udajii véetné jejich
predloZkovych vazeb

- pouziva Casové udaje o dni, mesici a roku a uvede je
na spravném misté ve véte

- pisemné popise své prazdniny stravené ve méste

Gramatika:

Minuly cas prosty II - kladna véta, zapor
Pravidelna a nepravidelna slovesa
Casové vyrazy pro minulost

Realie:
Prazdniny
Roc¢ni obdobi
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Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

Sport a volnocasové aktivity
Turistika ve mésté
- vyjmenuje rozsifenou slovni zasobu, ktera je Cukrarské vyrobky
zakladem k tvorb¢ receptur v 3. ro¢niku
- uvede své vlastni schopnosti a dovednosti v bézném Gramatika:
Zivoté Modalni sloveso — can, kladna véta, zapor, otdzka
- popiSe miru svych dovednosti a schopnosti Ptislovce
- popiSe umélecké 1 profesni dovednosti jinych osob Ustalené vazby
- pouziva v hovoru spolecenské fraze Ptidavna jména
Realie:
Spolecenské fraze - nabidka pomoci, pozédani o
pomoc
Moderni technologie
- vyjmenuje rozsifenou slovni zasobu, ktera je Jidelni listek
zakladem k tvorbé receptur a menu Metody pripravy pokrmii
- pozada o obcerstveni a nabidne ho Gramatika:
- popiSe prave probihajici udalosti a jevy a odlisi je od | Nabidka — chtél bys..?
udalosti a jevil obecné platnych Neur¢itd zajmena some/any
- rozliSuje mam rad a rad bych Like X would like
- pojmenuje zakladni nazvy jidel
- orientuje se v menu Realie:
- provede jednoduchou objednavku v restauraci Nakupovani, jidlo, v restauraci .
Jidelni listek
Informacni cedule
-vyjmenuje roz$ifenou slovni zasobu, ktera je zakladem | Obsluha
K tvorb¢ receptur a menu
- popiSe prave probihajici udalosti a jevy a odlisi je od | Gramatika:
udalosti a jevil obecné platnych Ptitomny Cas pritbé¢hovy, jeho podrobné srovnani
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Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

- popise aktudlni stav a naladu osoby
- popisuje obleceni a jeho bravy

S pritomnym ¢asem prostym
Ptidavna jména k vyjadieni pociti
Slovesa opacného vyznamu
Reilie:

Barvy
Obleceni

-vyjmenuje roz§itenou slovni zasobu, ktera je zakladem
K tvorbé receptur a menu

Charakteristika ¢eské kuchyné
Typické polévky, hlavni jidla, dezerty
Pracovni odév

- uvede planované udalosti, zaméry do budoucna a
vlastni plany do Zivota

- popiSe praveé probihajici udalosti a jevy a odlisi je od
udaélosti a jevil obecné platnych

- rozliSuje minuly ¢as prosty a pribehovy a spravné je
uziva i v kombinovanych vétach

- vystupiiuje pfidavna jména a urci o jaky typ
stupniovani se jedna

- pouziva ptredptitomny ¢as pro popis déju,
ovlivityjicich soucasnost, nebo dé&jt stale platnych

- ovlada 60 nejcastejSich nepravidelnych sloves ve
vSech tvarech a pouziva je v pfislusnych slovesnych
Casech

- navrhne oby¢ejné a slavnostni menu veetné
napojového listku

- popise postup obsluhy vybraného menu

- orientuje se v anglicky psanych receptech

Gramatika:

Ptitomny ¢as pritbé¢hovy pro vyjadieni
budoucnosti

Vazba going to

Shrnuti ¢ast

Stupniovani ptidavnych jmen
Predptitomny Cas

Vyrazy s predptitomnym cCasem
Pticesti minulé

Formalni dopis

Realie:

Plany do budoucna
Ptiprava menu, receptury
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Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

Hotelova $kola Q Ut o AXTAe o o ;
I I Hotelova Skola O Skolni vzdélavaci program : Cisnik-servirka

Nazev predmétu Druhy cizi jazyk - Némecky jazyk
rocnik: l. 1. I1.

pocet hodin: 1,5(1,5) 1,5(1,5) 1,5(1,5)
pocet hodin celkem: 495 495 495

POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem vyuky je vytvorit u zakl predpoklady pro multikulturni komunikaci, naudit je uzivat k chapani a objevovani skutecnosti, které presahuji
oblast zkuSenosti zprostfedkovanych matefskym jazykem. Vyuka némeckého jazyka je zaméfena jak na rozvoj komunikativnich kompetenci,
tak kompetenci vSeobecnych.

Pozadavky na vzdélavani v némeckém jazyce vychazeji ze Spole€ného evropského referencniho ramce pro jazyky (The Common European
Framework of Reference for Languages: Learning, Teaching, Assessment) a smétuji k dosazeni tirovné Al. Vystupy odpovidaji o¢ekdvanym
vystuptim formulovanym v RVP a tykaji se v§ech dovednosti.

Charakteristika uéiva

Utivo je koncipovano tak, aby si Zaci osvojili zejména fe¢ové dovednosti, které tvoii hlavni slozku obsahu vyuky ciziho jazyka obecng. Uroveii
osvojeni feCovych dovednosti prokazuje zak zvladnutim jak receptivnich, tak produktivnich dovednosti.

Z receptivnich dovednosti se uc¢i chéapat slySeny cizojazy¢ny projev, ¢teny text a osvojuje si rizné techniky Cteni. V ramci produktivnich
dovednosti se uci jazykové spravné a piirozené reagovat na postupné se rozvijejici bézné zivotni situace, uci se vhodné pisemné formulovat
jednoduché kratké texty.

Pojeti vyuky a metody vyucovani

Vyuka je realizovana pomoci nejriznéjSich metod, mezi které patii hlavn€ metody komunikativni (simulacni, diskuzni), fixa¢ni a diagnostické.
K vyuce se pouzivaji ucebnice, Casopisy, internetove zdroje i1 video materidly. Formy vyuky zahrnuji skupinové a projektové vyucovani.

Ucebni pomicky

- kompletni fada ucebnic pro danou troven zak
- dopliikkovy poslechovy material — audio CD
- slovniky dvojjazy¢né
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Skolni vzdélavaci program : Cisnik-servirka

Kod a nazev oboru vzdélani : 65-51-H/01 Kuchai-Ci¥nik

Délka a forma studia : tfileté denni studium

Stupeni vzdélani : stfedni vzdélani s vyuénim listem

Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

Teplice

Hotelova Skola
Obchodni akademie
Stfedni primyslova Skola

- interaktivni tabule
- Microsoft Teams

Hodnoceni vysledka zakt

Hodnoceni vysledk®i z4kd probiha pisemné i istng, Zaci jsou hodnoceni ve viech feovych dovednostech. Ustni zkouseni zahrnuje interakce a
samostatny Ustni projev. Pisemné zkouSeni probiha formou didaktickych testt, ve kterych se sleduje zvladnuti u¢iva z oblasti mluvnice, slovni
zasoby, Cteni s porozuménim, poslechu s porozuménim a kratkych pisemnych praci.

Pfi Gstnim zkouSeni se hodnoti zejména interakce (pii rozhovorech), obsah, srozumitelnost, adekvatnost pouzité slovni zasoby, vyslovnost,
plynulost. U pisemnych didaktickych testl jsou zaci hodnoceni za pomoci bodovani, u pisemnych praci se provéiuje dodrzovani tématu, rozsah,
logické uspotfaddani myslenek, stylistickd a gramaticka spravnost.

Sledovani trovné vsSech feCovych dovednosti vede k uspéSnému jazyka na trovni Al, pfipadné poslouzi jako zaklad k dalSimu studiu
potfebnému ke slozeni urc€ité trovné mezinarodnich jazykovych zkousek.

Ptinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci

Z4ci/zakyné v ramci pfedmétu Némecky jazyk rozvijeji tyto kli¢ové kompetence :

Kompetence k u¢eni

- 0svojit si strategii uceni, poznavat smysl a cil jazykové vyuky motivovat zZaky pro celozivotni uceni, rozvijet funkéni gramotnost
Kompetence k feSeni problémii

- ucit se tvofivému mysleni, logickému uvazovani a feSeni problémd,

- seznamovat se s moznostmi ziskavani zdroju z informacnich center prostfednictvim informacnich technologii a médii
Kompetence komunikativni a socialni

- formulovat vlastni ndzory a myslenky k danym tématiim a vyzkouset si na modelovych ukazkach danou situaci

- vyjadiovat se Ustné 1 pisemné pfimétené ucelu jednani a v souladu se zdsadami kultury projevu a chovani

- tolerovat odliSné nazory a osvojovat si pravidla diskuse; seznamovat se S regionalnimi a socidlnimi variantami jazyka
Kompetence ob¢anska

- uvédomovat si sounalezitost ke spoleCenskym celkim a rolim ve skupiné

- chapat jazyky jako jev, ve kterém se odrazi historicky a kulturni vyvoj narodi

- zabyvat se problémy ve spoleCnosti a upeviiovat spravny postoj (drogy, nezaméstnanost, rasismus)

Kompetence pracovni

- spolupodilet se na vytvaieni pravidel, ucit se je dodrzovat; byt zodpovédny za vysledky své prace
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Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

t 5 & ) S e oy ,
Hotelova Skola ks) Skolni vzdélavaci program : Ci¥nik-servirka
s
i._

Ptinos pfedmétu k rozvoji prifezovych témat

Némecky jazyk se podili na realizaci téchto prafezovych témat danych :

Obcan v demokratické spolecnosti

- jedna se o okruhy jako napft. soudoby svét, Evropska unie, multikulturni vychova, genera¢ni problémy.
Clovék a Zivotni prostiedi

- 74ci se (za pomoci aktivit jako ¢teni, poslech, konverzace, psani) uci ochrané ptirody

- feSeni environmentalnich problémil, zdsaddm zdravého Zivotniho stylu

Informacni a komunikaéni technologie

- zapojenim informacnich a komunikac¢nich technologii do vyuky (internet, multimedialni vyukové programy)
- realizace prezentaci na rizna témata
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Skolni vzdélavaci program : Cisnik-servirka

Kod a nazev oboru vzdélani : 65-51-H/01 Kuchai-Ci¥nik

Délka a forma studia : tfileté denni studium

Stupeni vzdélani : stfedni vzdélani s vyuénim listem

Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence

Tematicky celek

Pocet hodin

Ro¢énik

Zak/zakyné :

- sleduje tec, kterd je pecliveé vyslovovana a zietelna, aby

mohl pochopit vyznam
- rozumi jednoduchym pokyniim a tidi se jimi
- rozumi jednoduchym frazim ve velmi kratkych

jednoduchych textech (v rozsahu probrané slovni zasoby

a mluvnice)

- vyhled4 znama slova v textu

- rozumi velmi kratkym textim v rozsahu probrané
slovni zasoby a mluvnice

- vhodné pouziva piekladové slovniky

- domluvi se jednoduchym zptisobem

- klade jednoduché otazky a na podobné odpovida

- vytvoii jednoducha sdéleni — pfedevsim izolované
fraze o sobé¢, roding, jidle a piti, volném Case a bydleni

- rozliSuje zékladni jazykové prostiedky, vyslovuje co
nejbliZe ptirozené vyslovnosti

- precte nahlas velmi kratké, pfedem nacvicené
ozndmeni

- vhodné pouziva slovni zasobu v rozsahu danych
komunikacnich situaci a tematickych okruhii

- osvojuje si spravnou grafickou podobu jazyka,
dodrzuje pravopisnou normu

1. Re¢ové dovednosti
Poslech s porozuménim

Cteni s porozuménim

Prace s textem

Produktivni fe€ové dovednosti — Ustni vyjadfovani

Produktivni feCové dovednosti - pisemné
vyjadfovani

2. Jazykové prostiedky
Vyslovnost

Slovni zasoba

Graficka podoba jazyka a pravopis
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Stupeni vzdélani : stfedni vzdélani s vyuénim listem
Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

- pouziva bézné gramatické prostiedky a vzorce

- pozdravi a rozlouci se

- zepta se na jméno

- predstavi sebe a ostatni

- zepta se a fekne, odkud pochézi

- jmenuje jednotlivé jazyky

- zepta se na konkrétni osobu

- hlaskuje své jméno a piijmeni

- vyplni osobni Gdaje v dotazniku (jméno, piijmeni,
adresu)

- predstavi svou rodinu
- fekne, kde bydli

Gramatika

osobni zajmena

otazky dopliovaci a zjist'ovaci (W-Fragen)
Casovani pravidelnych sloves v pfitomném case
véta oznamovaci a tazaci

pritomny cas slovesa ,,sein* a ,,haben*

vykani a tykani

pfivlastiiovaci zajmena

¢len urcity a neurcity

zéapor ,,nicht* a , kein*

mnozné¢ ¢islo podstatnych jmen

¢islovky

rod podstatnych jmen

podstatnd jména v 1. a 4. pade

casovani pravidelnych a nepravidelnych sloves
casovani sloves s odlucitelnou ptedponou

3. Tematické okruhy
Pozdravy a seznameni

Jazyky, zem¢ a staty

Abeceda
Dotaznik

Moje rodina
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Skolni vzdélavaci program : Cisnik-servirka

Kod a nazev oboru vzdélani : 65-51-H/01 Kuchai-Ci¥nik
Délka a forma studia : tfileté denni studium

Stupeni vzdélani : stfedni vzdélani s vyuénim listem
Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

- zepta se nékoho, jak se ma a odpovi na stejnou otazku
- pojmenuje potraviny a mnozstvi

- vede rozhovory pii nakupovani

- sepiSe nakupni seznam

- porozumi letaku

- pojmenuje své oblibené jidlo

- porozumi jednoduchému receptu

- popiSe dim/byt
- pojmenuje pokoje, nabytek, zafizeni a barvy
- jednoduse popise nabytek

- mluvi o aktivitach a zalibach

- zepté se na ¢as a umi fict, kolik je hodin

- pojmenuje dny v tydnu

- jednoduse prevypravi sviij den a popise sviij tyden

- porozumi predpovédi pocasi
- vede jednoduché rozhovory v rychlém obcerstveni

- orientuje se v zakladni odborné slovni zasobé (umi
pojmenovat druhy ovoce, zeleniny, polévek, vyvari)
- orientuje se vV napojovém a jidelnim listku

- pouZziva zékladni fraze ve styku s hostem

Jidlo a piti

Bydleni

Myj den

Pocasi
V rychlém obcerstveni

Odborna slovni zasoba

- sleduje tec, kterd je pecliveé vyslovovana a zietelna, aby
mohl pochopit vyznam

- rozumi jednoduchym pokyntiim a tidi se jimi

- rozumi jednoduchym frazim v kratkych jednoduchych

1. Re¢ové dovednosti
Poslech s porozuménim

Cteni s porozumeénim
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Stupeni vzdélani : stfedni vzdélani s vyuénim listem

Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

textech (v rozsahu probrané slovni zasoby a mluvnice)
- vyhled4 znama slova v textu

- rozumi velmi kratkym textiim v rozsahu probrané
slovni zasoby a mluvnice

- vhodné¢ pouziva piekladové slovniky

- domluvi se jednoduchym zptisobem

- klade jednoduché otazky a na podobné odpovida

- vytvofti jednoduché sdé€leni — predevsim izolované
fraze o svém byté, dennim programu a volném case

- vyplni dotaznik o osobnich udajich

- rozliSuje zékladni jazykové prostiedky, vyslovuje co
nejblize ptirozené vyslovnosti

- precte nahlas kratké oznameni

- vhodné pouziva slovni zasobu v rozsahu danych
komunikacnich situaci a tematickych okruht

- osvojuje si spravnou grafickou podobu jazyka,
dodrZuje pravopisnou normu

- pouziva bézné gramatické prostredky a vzorce

Prace s textem

Produktivni fecové dovednosti — istni vyjadfovani

Produktivni feCové dovednosti - pisemné

vyjadfovani

2. Jazykové prostredky
Vyslovnost

Slovni zasoba
Grafickd podoba jazyka a pravopis

Gramatika

otazka zjiStovaci

casovani nepravidelnych sloves
zpusobova slovesa

postaveni slovesa ve vété
perfektum

ptedlozky mista

préteritum sloves sein a haben
neur€ity podmét man
rozkazovaci zpiisob
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Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

- mluvi o volnocasovych aktivitach
- porozumi cestovnimu katalogu
- porozumi interview o koniccich

- vyjadii moznosti a schopnosti
- vyjadii zamér, vali a dilezitost
- vypravi o aktivitach v minulosti

- pojmenuje zaméstnani

- mluvi o pracovni situaci

- vymeéni si osobni a pracovni informace
- porozumi inzeratim

- vede jednoduchy telefonni rozhovor

- porozumi informaéni broZuie

- porozumi nabidkam

- vyplni rezervacni formulaf

- porozumi rozhovortim na hotelové recepci

- pojmenuje casti lidského téla

- mluvi o zdravotnim stavu

- porozumi ptikazim a raddm a dokaze je také davat
- domluvi si termin u lékare

- pouziva fraze pti obsluze hosta, vytidi rezervaci stolu
- pojmenuje hlavni jidla a speciality ¢eské kuchyné,

casovani nepravidelnych sloves
pfivlastiiovaci zajmena

3. Tematické okruhy
Volny Cas

Ucenti se ciziho jazyka

Povolani, prace, praxe

Inzerat, nabidka prace

Nabidka ubytovani

Rezervace pokoje, na recepci

Zdravi a nemoci

Odborna slovni zasoba
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Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

Hotelova &kola @ 1t A o ]
I I Hotelova Skola 3 Skolni vzdélavaci program : Ci¥nik-servirka

studené¢ a teplé predkrmy, bezmasa jidla, moucniky a
dezerty
- znd inventar v restauraci

1. Recové dovednosti

- sleduje fec, ktera je peclivé vyslovovana a zietelna, aby | Poslech s porozuménim
mohl pochopit vyznam

- rozumi jednoduchym pokyniim a tidi se jimi
- rozumi jednoduchym frazim v kratkych jednoduchych | Cteni s porozuménim
textech (v rozsahu probrané slovni zasoby a mluvnice)
- vyhled4 znama slova v textu Prace s textem
- rozumi kratkym textim v rozsahu probrané slovni
zasoby a mluvnice

- odhadne vyraz nékterych neznamych vyrazi podle

kontextu
- vhodné pouziva prekladové slovniky
- domluvi se jednoduchym zplisobem Produktivni fe¢ové dovednosti — ustni vyjadiovani
: s . oy M.
- klade jednoduché otazky a na podobné odpovida
- vytvoii jednoduché sdéleni Produktivni feCové dovednosti - pisemné
- pisemné zaznamena hlavni myslenky a informace vyjadfovani

z vyslechnutého nebo prectenc¢ho textu

- samostatné, popt. s pomoci piekladového slovniku
zformuluje myslenky ve formé kratkého sdélent,
jednoduchého popisu 2. Jazykové prostredky
- rozliSuje zékladni jazykové prostiedky, vyslovuje co Vyslovnost

nejblize pfirozené vyslovnosti

- zna pravidla némecké vyslovnosti
- precte nahlas kratky text

- vhodné pouZiva slovni zasobu v rozsahu danych Slovni zasoba
komunikacnich situaci a tematickych okruhti
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- uplatfiuje v pisemném projevu spravnou grafickou
podobu jazyka, dodrzuje pravopisnou normu
- pouziva bézné gramatické prostiedky a vzorce

- popiSe cestu, zepta se na cestu

- pojmenuje dopravni prostiedky

- uvede misto a smér

- pozéada o informace

- porozumi informacich v jizdnim fadu

- poprosi o servisni sluzby

- vyjadii zdvoftilé prosby a vyzvy
- porozumi inzeratim se sluzbami
- vede telefonni rozhovor

- pojmenuje obleceni
- vyjadii, kdyZ se mu néco libi/nelibi
- poprosi 0 pomoc a radu

Graficka podoba jazyka a pravopis

Gramatika

predlozky se 3. padem
piedlozky se 3. a 4. padem
konjunktiv 1l — wiirde, kdnnte
slovesa s odlucitelnymi ptedponami
stupniovani (gut, gern, viel)
sloveso mdgen

fadové Cislovky

osobni z4jmena ve 4. padé
spojka denn

sloveso werden

3. Tematické okruhy
Ve mésté

Sluzby

Obleceni
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Délka a forma studia : tFileté denni studium

Stupeni vzdélani : stfedni vzdélani s vyuénim listem

Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

- mluvi o oslavach a svéatcich
- formuluje ptani
- zepta se na datum a uvede datum

- pracuje s autentickymi materialy — jidelni listek, sam
ho prelozi a sestavi

Svatky

Odborna slovni zasoba
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Hotelova Skola ) Skolni vzdélavaci program : CiSnik-servirka
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Stupeni vzdélani : stfedni vzdélani s vyuénim listem
Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

Nazev predmétu Zaklady spolecenskych véd
rocnik: l. 1. I,

pocet hodin: 1 1 1
pocet hodin celkem: 33 33 33

POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Predmét zaklady spolecenskych véd vychéazi z oblasti spolecenskovédniho vzdélavani. Piipravuje zaky na aktivni obcansky zivot
v demokratické spolecnosti a poskytuje jim zdkladni informace z oblasti psychologie, sociologie, politologie, mezinarodnich vztahti a prava.
Seznamuje je s aktualnim dénim v Ceské republice i ve svét&, dale utvaii pravni védomi zaki dilezité pro jejich budouci Zivot. Poméha jim
vytvatet vlastni hodnotovy systém tak, aby z nich byli odpovédni a slu$ni obéané a jednali prospésné nejen ve vztahu K vlastni osob¢, ale i ve

vztahu k druhym. U¢i je kriticky myslet, prezentovat své nazory, diskutovat o nich a respektovat stanoviska svého okoli. Pfedmét je vyucovan
od prvniho do tfetiho ro¢niku.

Charakteristika uéiva

UcCivo ZSV je sloZeno ze 4 zékladnich celkd, které odpovidaji RVP:

1.

2.

Clovék v lidském spoledenstvi — vyuka je zaméfena na osobnost ¢lovéka, jeho misto ve spolecnosti, dile na problematiku naboZenstvi a
multikulturniho souZiti

Clovék jako obgan — tato ¢ast objasiiuje myslenku demokracie a jeji dileZitost, poméha zdkiim orientovat se ve vybranych politickych
otazkach

Ceska republika, Evropa a svét — tfeti oblast uéiva poméha zak@im pochopit podstatu mezinarodnich vztahti, mezinarodnich organizaci a
vyhody mezinarodni spoluprace

Clovék a pravo — zavéretna ¢ast uéi zaky orientovat se v pravnim systému CR a v zakladni problematice jednotlivych pravnich odvétvi
(pracovnépravni vztahy nejsou do této oblasti zahrnuty, jelikoZ jsou vyucovany v pfedmétu ekonomika a podnikani)
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Stupeni vzdélani : stfedni vzdélani s vyuénim listem
Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem
Pojeti vyuky a metody vyucovani

Vyuka probiha formou vykladu, pti kterém je vyuzivano nazornych pomiicek a ptikladii z praxe. DalSimi vyuzivanymi metodami ve vyucovani
jsou samostatné prace zaku (referaty apod.), prace ve skupinach, diskuse, prace s textem a informac¢nimi médii.

Ucebni pomtcky

Pfi vyucovani jsou vyuzivany sesity zakl, ucebnice a jiné odborné publikace, denni tisk a ¢asopisy, demonstracni tabule, Listina zdkladnich prav
a svobod, Ustava CR, popf. u nékterych kapitol uc¢iva internet, CD-ROM, audio ¢i video nahravky, interaktivni tabule.

Hodnoceni vysledkii zakt

Z4ci jsou hodnoceni pievazné na zakladé pisemnych testi, které nasleduji po dokonéeni jednotlivych kapitol - minimalng tfikrat za pololeti.
Dulezitou roli pti hodnoceni maji samostatné prace zaku a jejich aktivni pfistup k vyuce.

Ptinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci
Komunikativni kompetence
74k / zakyng
- rozviji svoje vyjadiovaci schopnosti
- srozumitelné a souvisle formuluje své myslenky
- aktivné diskutuje se svymi vrstevniky, obhajuje své nazory a respektuje nazory druhych
- osvoji si zasady vhodné komunikace s vrstevniky, ale i s nadfizenymi
Personalni a socialni kompetence
74k / zékyné
- dokéze vystupovat ve spolecnosti, komunikovat s ostatnimi lidmi, je zodpovédny/a za své jednani a chovani
- jedna v souladu s pravnimi normami a piedpisy
- uci se pfispivat k vytvareni optimalnich mezilidskych vztaht a ptedchazi konfliktim
- kriticky posuzuje danou problematiku, nepodléha pfedsudkiim a stereotyplim
- ma odpovédny vztah ke svému zdravi
- je si védom/a duasledkti nezdravého zivotniho stylu a zavislosti
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Kompetence k FeSeni problémi
74k / zakyng
- vyuziva ziskanych spoleCenskovédnich a pravnich poznatki k feSeni problémt v praktickém Zivoté
- dokéze pracovat samostatn¢ i ve skupiné
- urci jadro problému, ziskava informace a pouziva vhodné strategie potiebné k feSeni ukolu
- vyhodnocuje vlastni vysledky, odhaluje nedostatky a uci se je napravovat
Obcanské kompetence
74k / zakyng
- posoudi hodnoty a postoje podstatné pro zivot v demokratické spolecnosti a dodrzuje je
- respektuje zakony a zasady spolecenského chovani
- orientuje se v politickém a spoletenském déni v CR i ve svétd
Kompetence vyuzivat prostiedky informac¢nich a komunikaénich technologii a pracovat s informacemi
74k / zakyng
- ovlada zakladni praci na pocitaci, vyuziva pro svou praci i jiné medialni prostiedky
- pracuje s odbornou literaturou a ziskané poznatky vyuziva pii studiu

Ptinos predmétu k rozvoji prurezovych témat

Vyucovacim predmétem zaklady spolecenskych véd se prolinaji priifezova témata:
Obc¢an v demokratické spole¢nosti

- osobnost a jeji rozvoj

- jednotlivec, spole¢nost, socidlni skupiny, kultura a naboZenstvi

- komunikace, feSeni konflikta

- masova média

- stat, politicky systém, politika, soudoby svét

- pravni stat, prava a povinnosti ob¢ana v demokratickém staté

- moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita

- potiebné pravni minimum pro soukromy a obcansky Zivot
Clovék a Zivotni prosti-edi

- ochrana prostredi, pfirody a krajiny

- soucasné¢ lokalni, regionalni a globalni problémy rozvoje a vztahy Clovéka k Zivotnimu prostiedi
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Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

Clovék a svét prace
- vyznam vzdélavani pro zivot
- motivace k aktivnimu pracovnimu Zivotu a k Gspé$né kariéte
- zodpovédnost za vlastni zivot
Informacni a komunikaéni technologie
- préce s pocitacem a dalSimi informacnimi médii
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Délka a forma studia : tfileté denni studium

Stupeni vzdélani : stfedni vzdélani s vyuénim listem

Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

Vysledky vzdélavani a kompetence

Tematicky celek

Pocet hodin

Ro¢énik

74k / zakyng :

- objasni pojem osobnost

- definuje podstatu télesné a dusevni stranky cloveéka
- vysvétli ulohu mezilidskych vztahii v zivoté ¢lovéka
- diskutuje o zasadach zdravého zivotniho stylu

- vysvétli, jak aktivné udrzovat své zdravi

- dokaze posoudit vliv ndvykovych latek na zdravi
organismu

- definuje jednotlivé zatézové situace a posoudi jejich
vliv na psychiku ¢lovéka

1. Clovék v lidském spoledenstvi:

Clovék jako osobnost:

0sobnost, jeji télesna a dusevni stranka
mezilidské vztahy, partnerské vztahy
zivotni styl

zdravi a jeho ochrana

nebezpecné zavislosti (spolecensky
tolerované drogy a jiné nadvykové latky)
naro¢né zivotni situace

- vysvétli pojem spolecnost

- orientuje se Vv typologii spole¢enskych skupin

- postihne podstatu socidlni stratifikace, porovna zdroje
socialni nerovnosti a vymezi rozdil mezi spolecenskymi
vrstvami

- charakterizuje soucasnou ¢eskou spolecnost a diskutuje
o jejich problémech

Spolecnost:

spolec¢nost

spolecenské skupiny

nerovnost ve spolecnosti, spole¢enské
vrstvy

soucasna ¢eska spolecnost a jeji problémy
(chudoba atd.)

- vymezi pojem rodina a objasni jeji funkce

- dokéze posoudit dileZitost rovnopravnosti muZzi a Zen,
debatuje o porusovani rovnosti pohlavi v praktickém
Zivoté

- objasni dulezitost hospodateni s majetkem domacnosti
- zjisti, kam se mlze obratit, kdyz se dostane do slozité
socialni situace

Rodina:

rodina jako zékladni spolecenska skupina
postaveni muzl a Zen v roding a ve
spolecnosti

rozhodovéni o finan¢nich zélezitostech

Vv rodin€ a zodpoveédné hospodareni
socidlni zajisténi obCand
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Skolni vzdélavaci program : CiSnik-servirka

Kéd a nazev oboru vzdélani : 65-51-H/01 Kuchaf-Ci¥nik

Délka a forma studia : tiileté denni studium
Stupeni vzdélani : stfedni vzdélani s vyuénim listem

Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

- vysvétli, jak je mozné se zabezpecit na stafi

- vysvétli dasledky nesplaceni uvérii a navrhne moznosti

feSeni tizivé finan¢ni situace své, ¢i domacnosti

- vysvétli rozdil mezi narodem, narodnosti, etnickou
skupinou a rasou

- objasni terminy majorita, minorita

- debatuje o pozitivech i problémech multikulturniho
souziti

- posoudi z&vaznost intolerance ve spolecnosti a
diskutuje o problematice rasismu a xenofobie

- postihne strukturu soucasné spolecnosti

- objasni pfiiny migrace lidi

Problematika multikulturniho souziti:

- narod, narodnost, etnikum, rasa, majorita,

minorita
- multikulturni souziti

- klady vzajemného obohacovani a problémy

multikulturniho souziti
- rasismus, xenofobie

- etnické slozeni soucasné ceské spolecnosti

- migrace, azyl

- definuje rozdil mezi virou a ateismem

- posoudi ulohu viry a ndbozenstvi v zivoté cloveka
- charakterizuje nejvyznamnéjsi svétova nabozenstvi
- vysvétli, ¢im jsou nebezpecné nabozenské sekty a
naboZensky fundamentalismus

Vira a ateismus:
- vira a ateismus

- svétova nabozenstvi, naboZzenska hnuti a

cirkve
- sekty

- nadbozensky fundamentalismus

- charakterizuje demokracii, objasni funkci a vyznam
demokracie, definuje rozdil mezi demokratickymi a
nedemokratickymi staty

- rozpozna hlavni formy pfimé demokracie, definuje
pojem neptima demokracie

- debatuje o vlastnostech, které by mél mit ob¢an
demokratického statu

2. Clovék jako obcCan:
Demokracie:

- zékladni principy a hodnoty demokracie

- demokracie pfimé a nepfima

- sluSnost a dobré chovani jako zaklad

demokratickych vztahii mezi lidmi Il.

- obcanské ctnosti potiebné pro demokracii a

multikulturni souziti

- vysvétli vyznam lidskych prav

Lidska prava:
- lidska prava a jejich obhajovani
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- roztiidi prava v Listin¢ zékladnich prav a svobod
- debatuje o problematice prav déti
- popise Cinnost ombudsmana

Listina zakladnich prav a svobod
prava déti
vefejny ochrance prav

- vlastnimi slovy formuluje definici statu, uvede jeho
znaky

- objasni vnitini a vnéj$i funkce statu

- objasni funkci Ustavy jako nejvyss§iho zakona statu

- na ptikladech dolozi, co definuje Ustava CR

- charakterizuje soucasny ¢esky politicky systém

- zdivodni dé€lbu statni moci v demokratickych statech
- pojmenuje jednotlivé slozky statni moci a popise jejich
pravomoce

- vymezi pojem politika

- charakterizuje zakladni politické ideologie

- vysvétli vyznam politickych stran, rozlisi jednotlivé
politické strany

- uvede volby jako zékladni prostiedek nepfimé
demokracie a charakterizuje zdkladni znaky voleb

- vysvétli rozdil mezi volebnimi systémy

- orientuje se v jednotlivych typech voleb (komunalni,
parlamentni, prezidentské, do Evropského parlamentu)
- na ptikladech vymezi pojem obc¢anska spolecnost

- orientuje se v uloze vybranych spole¢enskych
organizaci a hnuti

- vysvétli, jak funguje obecni a krajska samosprava,
objasni ulohu mistni samospravy

Politicky systém CR:

stat - jeho znaky a funkce

Ustava CR

politicky systém CR

systém délby moci

politika a politické ideologie
politické strany

volby a volebni systémy

obCanska spolecnost

vefejna sprava a izemni samosprava

- uvede, jaké projevy je mozné nazvat politickym

Politicky radikalismus a extremismus:

politicky radikalismus a extremismus
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radikalismem nebo politickym extremismem
- orientuje se v problematice souc¢asného politického
extremismu

- aktualni ¢eska extremisticka scéna
- mladez a extremismus

- diskutuje o problematice terorismu

Teror a terorismus:
- problematika terorismu v sou¢asném svété

- objasni terminy masova komunikace, masmédia
- kriticky zvazi vliv masmédii na ¢lovéka a posoudi
jejich vyznam

Masmédia a pristup k informacim:
- masova komunikace a masmédia
- svobodny pristup k informacim, kriticky
pristup k médiim

- vyjmenuje a popise ¢eské statni symboly

- orientuje se ve vyznamnych udéalostech modernich a
eskoslovenskych dg&jin (pocatky CSR; boje ob¢ant za
svobodu — I., 1. odboj; nacismus a holocaust za 2. sv.v.;
komunisticky rezim v CSR; persekuce ob¢anii v obdobi
totality — III. odboj; sametova revoluce a nastup
demokratického rezimu)

3. Ceska republika, Evropa a svét:
Cesky stat:
- statni a narodni symboly
- Ceska statnost a jeji tradice
- vyznamné mezniky, udalosti a osobnosti
z d&jin Ceskoslovenska a Ceské republiky

- popise roz€lenéni soudobého svéta na vyspéle,
rozvojoveé zemé a velmoci

- definuje pojmy mezinarodni vztahy a organizace

- objasni postaveni CR v Evropé a v soudobém svéts

- charakterizuje podstatu evropské integrace, vyznam a
cile Evropské unie a posoudi jeji vyhody

- zhodnoti, jak ovliviiuje Zivot ob&anti zapojeni CR do
Evropské unie

- popise cile a funkce OSN a NATO

Soudoby svét a Evropa:
- velmoci, vyspélé staty a rozvojové zeme
- mezinarodni vztahy
- mezinarodni organizace
- CR ajeji zapojeni do mezinarodnich
struktur
- EU
- OSN
- NATO
- globalizace a globélni problémy lidstva
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- kriticky posoudi dusledky globalizace
- vysvétli, s jakymi konflikty a problémy se potyka
soudoby svét, debatuje o moznostech jejich feSeni

konflikty soudobého svéta

- rozliSuje zékladni pravni pojmy

- vysvétli podstatu pravniho tadu

- spravn¢ zatadi pravni problémy do jednotlivych
pravnich odvétvi

- porovna pravni stat s totalitni formou statu

- orientuje se v zakladni problematice pravnich vztahi
- dokaze formulovat zasady pravni ochrany obc¢and,
uvede ptiklady pravni ochrany

- popise soustavu soudi CR

- analyzuje ¢innost soudcil, advokatl a notari

4. Clovék a pravo:

Zakladni pravni pojmy:

pravo a spravedInost

pravni fad

pravni odvétvi

pravni stat

pravni vztahy

pravni ochrana obcant

soustava soudd v CR

pravnicka povolani — notaii, advokati,
soud(ci

- na piikladech vyloZzi pojmy vlastnictvi,
spoluvlastnictvi, pravo dusevniho vlastnictvi
- orientuje se v jednotlivych typech smluv

- definuje odpovédnost za Skodu

Pravo vlastnické:

vlastnictvi

pravo dusevniho vlastnictvi
smlouvy

odpovédnost za Skodu

- orientuje se ve vztazich, které jsou predmétem
rodinného prava

- definuje manZelstvi a porovna ho s registrovanym
partnerstvim

- objasni podminky vzniku a zdniku manzelstvi

- zobecni diivody vylucujici uzavieni manzelstvi

- rozliSuje druhy ndhradni vychovy déti

Rodinné pravo:

manzelstvi, registrované partnerstvi
pravni vztahy mezi rodi¢i a détmi
nahradni rodinnd péce
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- uvede rozdil mezi trestnym ¢inem a piestupkem

- analyzuje podminky trestni odpovédnosti

- vyjmenuje druhy trestnych ¢ind a uvede ptiklady

- uvede a charakterizuje druhy trestl a objasni, kdy Ize
kromé tresti ukladat ochranna opatieni

- popiSe pribéh trestniho tizeni, analyzuje faze trestniho
fizeni

- definuje zékladni pti¢iny vedouci ke kriminalité
mladeze, porovna kriminalitu mladeze a dosp¢€lych

Trestni pravo:

- trestny ¢in a trest

- trestni odpovédnost

- tresty a ochranna opatieni

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

- trestani mladistvych

- orientuje se v zakladni terminologii pracovniho prava
- analyzuje podminky vzniku a zaniku pracovniho
pomeéru

- uvede nalezitosti pracovni smlouvy

Pracovni pravo
- pracovni pomér hlavni a vedlejsi
- vznik a zanik pracovniho poméru
- pracovni doba, mzda, dovolena
- pracovni smlouva
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Nazev predmétu Zaklady prirodnich véd
rocnik: . 1. 1.
pocet hodin: 1 1 1
pocet hodin celkem: 33 33 33

POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Predmét ptispiva k hlubSimu pochopeni ptirodnich jevl, pojmu, zadkoni a formovani Zaddoucich vztahii k pfirodnimu prostiedi. U¢ivo se
soustied’uje na aplikaci ptirodovédného poznani do praktickych ¢innosti daného oboru studia. Vede Zaky k efektivni praci s informacemi tj.
jejich vyhledavéani, interpretace a vyhodnocovani informaci. Motivuje Zaky k ziskani pozitivniho postoje k ptirod¢ a k celozivotnimu vzdélavani
Vv prirodoveédné oblasti.

Charakteristika uciva

V ramci uplatnéni komplexniho pfistupu k pochopeni ptirodnich jevii a zakonitosti jsou do uéiva zahrnuty zakladni okruhy fyzikalniho,
chemického a ekologického vzdélavani. Vedle zakladnich védomosti a dovednosti je upfednostnén rozvoj schopnosti aplikovat poznatky

z odborného vzdélavani do praxe i kazdodenniho zivota s prihlédnutim k ekologii. U¢ivo je rozdéleno do vSech tfech ro¢nikti vzdélavani.

V prvnim ro¢niku je zafazena vyuka fyziky po jedné hoding tydné. Do druhého ro¢niku je zafazena vyuka chemie po jedné hodiné tydné. Do
ttetiho ro¢niku je zatfazena vyuka ekologie po jedné hodin¢ tydn¢.

Pojeti vyuky a metody vyu€ovani

Vyuka je vedena formou vykladu, fizeného rozhovoru s navaznosti na znalost zakt, prezentace, skupinové prace, prace s internetem .Dalsi
metodou je tymova prace pii realizaci prezentaci, referati a projekti na dané téma.

Ucebni pomicky
-Fyzika pro netechnické obory SOS a SOU - autor : LStoll
-Zéklady ptirodovédného vzdelani pro SOS a SOU Chemie — autofi : V.Pumpr, M.Adamec, P.Bene§, V.Scheuerova
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Hodnoceni vysledka zakt
Klasifikaci ovliviiuji tyto faktory :
-pisemné testy po probrani urcitych tematickych celki

-prezentace vysledktll prace zpracované s pouzitim odborné literatury a internetu spojena se sebehodnocenim a vzajemnym hodnocenim
-vypracovani referatu, prace na projektu
-hloubka porozuméni poznatkiim

-ustni projev a aktivni pfistup pii vyucovani

Teplice

Ptinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci

-jednat zodpovédné, samostatné a aktivné nejen ve vlastnim zajmu, ale i pro zajem vetejny

-chapat vyznam Zzivotniho prostfedi pro ¢lovéka

-formulovat své myslenky srozumitelné, vécné a souvisle, umét je obhdjit a respektovat nazory druhych

-zpracovavat texty s odbornou tématikou a zaznamenavat podstatné myslenky

-vystupovat v souladu se zasadami kultury osobniho projevu

-prezentovat vlastni nebo tymovou praci, kde se rozvijeji i mezilidské vztahy

-vyuzivat k ziskavéani informaci internet a odbornou literaturu

-analyzovat a fesSit problémy v obCanském zivoté 1 odborné praxi s uplatnénim ptirodovédnych poznatki, tedy bézn¢ pracovat s chemickymi a
fyzikéalnimi veli¢inami, jejich jednotkami, pouzivat a osvojit si zdkladni pojmy, zakonitosti, terminologii a chemické nazvoslovi
-provadet veskeré Cinnosti ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje

-dbat na bezpe€nost a ochranu zdravi pfi praci a poZarni ochranu

-znat zasady jednani v situacich osobniho ohroZeni a za mimotadnych udalosti

-nakladat s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami s ohledem na Zivotni prostfedi

-ziskat pozitivni postoj k ptirod€ a prostoupit ho celym osobnim 1 profesnim Zivotem
Ptinos predmétu k rozvoji prifezovych témat

-vazit si materialnich a duchovnich hodnot, dobrého Zivotniho prostiedi a snazit se je chranit a uchovat pro budouci generace
-orientovat se v medialnich obsazich, kriticky je hodnotit a optimalné vyuzivat masova média k ziskavani informaci

-poznavat souvislosti mezi riznymi jevy v ptirodé a 1épe jim porozumét

-osvojit si zakladni principy Setrného a odpoveédného pfistupu k Zivotnimu prostiedi pfi vyuZivani energii a pfirodnich zdrojt,pfi likvidaci
odpadnich latek, plastt a toxickych latek

-pracovat s informacemi a komunikanimi prostredky
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ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence Tematicky celek Pocet hodin Ro¢nik
FYZIKA
Z4k/zakyné : Vyznam fyziky

- se orientuje v podstaté vyznamnych oboru fyziky
- objasni vyznam fyziky v kazdodennim zivoté

- uvede zakladni fyzikalni veli€iny a jejich jednotky
- fesi priklady na pfevody jednotek

- vyznamné obory fyziky
- jednotky SI

- rozlis$i druhy pohybi a fesi jednoduché piiklady na
pohyb hmotného bodu

- ur¢i sily, které ptsobi na télesa

- popiSe, jaké druhy pohybii tyto sily vyvolava;ji

- ur¢i mechanickou praci a energii pii pohybu téles

- popise zakladni vlastnosti tekutin

-aplikuje Pascaliiv a Archimédlv zédkon pfi feSeni uloh

Mechanika

- kinematika

- dynamika

- mechanickd prace a energie
- tlak

- charakterizuje teplotu a rlizné stupnice pro méteni
teploty

- vysvétli pojem vnitini energie soustavy a jeji zmény

- popise pfemény skupenstvi latek a jejich vyznam

- vysvétli vyznam teplotni roztaznosti latek

- ma piehled o zatizenich pro tepelnou upravu pokrmt

- popiSe princip prace nejdilezitéjSich tepelnych motorli

Termika

- teplota

- teplo

- tepelné motory

- zmény skupenstvi

- uvede priklady elektrickych a magnetickych jevii v
ptirodé

- popise elektrické pole z hlediska jeho plisobeni na
bodovy elektricky naboj

Elektfina a magnetismus
- elektricky naboj télesa

- elektricky proud

- polovodice

- magnetické pole
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- charakterizuje latky z hlediska jejich vodivosti
- charakterizuje magnetické pole Zemé

- stiidavy proud
- bezpec€nost prace

- rozlisi zakladni druhy mechanického vinéni a popise
jejich sifeni

- charakterizuje zékladni vlastnosti zvuku

- popise negativni vliv hluku, zna zptsoby ochrany
sluchu

- charakterizuje svétlo jeho vinovou délkou a rychlosti
Vv rtiznych prostiedich

- objasni podstatu vyznamnych optickych jeva v
piirode

- vysvétli optickou funkei oka a korekci jeho vad

- popiSe vyznam riznych druht elektromagnetického
zafeni

VInéni a optika

- druhy vinéni

- zvuk

- svétlo a jeho Sifeni

- elektromagnetické zateni

- popise strukturu atomu

- vysvétli podstatu radioaktivity a popiSe zplsoby
ochrany pfed jadernym zafenim

- popiSe princip ziskdvani energie v jaderném reaktoru

Fyzika atomu
- model atomu
- radioaktivita
- jadernd energie

- popiSe objekty ve slunecni soustave Vesmir

- charakterizuje Slunce jako hvézdu - Slunce, planety

- zna piiklady zdkladnich typi hvézd - hvézdy
CHEMIE

Z4k/zakyné :

- zhodnoti vyznam chemie v kazdodennim zivoté

- dokéze porovnat fyzikalni a chemické vlastnosti latek
- popiSe zdkladni metody oddélovani slozek ze smési

- vyjadii slozeni roztoku

- popiSe stavbu atomu, vysvétli vznik chemické vazby
- znd nazvy, znacky a vzorce vybranych chemickych

1 Obecna chemie

- chemické latky

- chemické prvky a slouc¢eniny

- sm¢ési a roztoky

- chemicka vazba

- chemické nazvoslovi a symbolika
-periodickd soustava
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prvkil a sloucenin
- vysvétli podstatu chemickych reakci, zapise
jednoduchou chemickou reakci rovnici

- provadi jednoduché chemické vypocty, které 1ze vyuzit

vV odborné praxi

- chemické dé&je, chemické reakce
- zékladni chemické vypocty

- popiSe charakteristické vlastnosti oxidd, kyselin,
hydroxidi a soli

- zna chemické vzorce a nazvy vybranych anorganickych

sloucenin
- charakterizuje vybrané prvky a anorganické
slouceniny, zhodnoti jejich vyuziti v odborné praxi

2 Anorganicka chemie

- anorganické latky

- nazvoslovi anorganickych sloucenin

- vybrané prvky a anorganické slouceniny

- charakterizuje zakladni skupiny uhlovodiki a jejich
vybrané derivaty

- tvofti jejich jednoduché chemické vzorce a nazvy

- uvede vyznamné zastupce organickych sloucenin a
zhodnoti jejich vyuziti v odborné praxi

- posoudi vliv vybranych organickych sloucenin na
zdravi a zivotni prostiedi

3 Organicka chemie

- organické slouceniny — uhlovodiky a jejich
derivaty

- vybrané organické slouceniny

- charakterizuje biogenni prvky a jejich slouceniny
- popise vybrané biochemické déje

latek — bilkovin, sacharidd, lipida, biokatalyzatora a
nukleovych kyselin

- mé piehled o chemickém sloZeni potravy

4 Biochemie

- chemické sloZeni Zivych organismu

- zakladni biochemicke d¢je

- ptirodni latky, bilkoviny, sacharidy, lipidy,
nukleové kyseliny, biokatalyzatory
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BIOLOGIE A EKOLOGIE

Zak:

- charakterizuje ndzory na vznik a vyvoj Zivota na Zemi;
- vyjadii vlastnimi slovy zékladni vlastnosti zivych
soustav;

- popiSe bunku jako zakladni stavebni a funk¢ni jednotku
zivota;

- vysvétli rozdil mezi prokaryotickou a eukaryotickou
bunkou;

- charakterizuje rostlinnou a Zivo¢isnou burnku a uvede
rozdily;

- uvede zdkladni skupiny organismii a porovna je;

Zaklady biologie

- vznik a vyvoj Zivota na Zemi

- vlastnosti zivych soustav

- typy bun¢k

- rozmanitost organismu a jejich charakteristika

- vysvétli zédkladni ekologické pojmy;

- charakterizuje abiotické (slune¢ni zafeni, atmosféra,
pedosféra, hydrosféra) a biotické faktory prostiedi
(populace, spolecenstva, ekosystémy);

- charakterizuje zékladni vztahy mezi organismy ve
spolecenstvu;

- uvede piiklad potravniho fetézce;

- popise podstatu kolob¢hu latek v ptirod¢ z hlediska
latkového a energetického;

- charakterizuje rtizné typy krajiny a jeji vyuziti
¢lovékem

Zaklady ekologie

- zékladni ekologické pojmy

- ekologické faktory prostiedi

- potravni fetézce

- kolob¢h latek v ptirodé a tok energie

- typy krajiny

- popiSe historii vzajemného ovlivitiovani ¢loveka a
ptirody;

- hodnoti vliv rznych ¢innosti ¢lovéka na jednotlivé
slozky Zivotniho prostieds;

- charakterizuje piisobeni Zivotniho prostfedi na ¢lovéka
a jeho zdravi;

Clovék a Zivotni prostiedi

- vzajemné vztahy mezi ¢lov€kem a zivotnim
prostiedim

- dopady cinnosti ¢loveka na zivotni prostiedi
- ptirodni zdroje energie a surovin

- odpady
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Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

- charakterizuje pfirodni zdroje surovin a energie z
hlediska jejich obnovitelnosti, posoudi vliv jejich
vyuzivani na prostiedi;

- popise zpusoby nakladani s odpady;

- charakterizuje globalni problémy na Zemi;

- uvede zékladni znecist'ujici latky v ovzdusi, ve vodé a
v pudé€ a vyhleda informace o aktualni situaci;

- uvede piiklady chranénych uzemi v CR a v regionu;
- vysvétli udrzitelny rozvoj jako integraci
environmentalnich, ekonomickych, technologickych a
socialnich piistupt k ochrané zivotniho prostiedi,

- zdivodni odpovédnost kazdého jedince za ochranu
ptirody, krajiny a zivotniho prostiedi;

- globalni problémy

- ochrana pfirody a krajiny

- nastroje spole¢nosti na ochranu zivotniho
prostiedi

- zasady udrzitelného rozvoje

- odpovédnost jedince za ochranu pfirody a
zivotniho prostredi
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Nazev predmétu Matematika
ro¢nik: l. 1. 11,
pocet hodin: 1,5 1,5 1
pocet hodin celkem: 495 495 33

POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

V osobnim zivot€, v budoucim zaméstnani ¢i v dalsim studiu.

Cilem matematického vzd&lavani je vychova piemyslivého lovéka, ktery bude umét pouzivat matematiku v réiznych Zivotnich situacich. Zaci
by méli umét aplikovat matematické poznatky a postupy v odborné slozce vzdélavani a vyuzivat matematickych poznatkli a metod feSeni

Charakteristika uéiva

Ucivo je rozdé€leno do tematickych celkl podle obtiznosti. V prvnim ro¢niku je zaméteno na zvladnuti numerického pocitani a rozvoj
abstraktniho mysleni. Ve druhém ro¢niku se u€ivo zamétuje na rovinnou a prostorovou predstavivost. Dlraz je kladen na pochopeni pojmu
funkce a vyjadieni funkcnich zéavislosti. Ve tifetim rocniku je u€ivo zaméteno na praci s daty a vyuziti matematiky v odborné praxi.

Pojeti vyuky a metody vyu€ovani

Vyuka je vedena formou vykladu, diskuze, samostatné prace, skupinové prace a procvi¢ovani ptikladii. Je snahou, aby Zaci ziskali pozitivni
postoj k matematice a divéru ve vlastni schopnosti, systemati¢nost a preciznost pii praci.

Ucebni pomucky

[ - ucebnice uréené pro tiileté ucebni obory, matematické tabulky, kalkulator, rysovaci pomticky

Hodnoceni vysledka zakt

Klasifikaci ovliviiuji tyto faktory:

- pisemné pololetni prace

- kontrolni pisemné testy zamétené na aktualné probirané ucivo
- ustni projev a aktivni ptistup pii vyucovani
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- samostatna prace, domaci piiprava
Ditiraz bude kladen na schopnost aplikovat poznatky v odborné praxi, samostatné pracovat.
Pisemné pololetni prace se zadavaji 2 ve Skolnim roce a jsou nutnou podminkou pro klasifikaci zaka za piislusné pololeti.

Ptinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci

- ovladat rtizné techniky uceni, vyhledavat a zpracovavat informace, rozumét matematické symbolice

- porozumét zadani ukolu nebo urcit jadro problému, navrhnout zptisob feseni, vyhodnotit dosazené vysledky
- pracovat samostatné i v tymu

- formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, obhajovat své nazory

- spravné pouZzivat a prevadét bézné jednotky

- ¢ist rizné formy grafického znazornéni

- provadét redlny odhad vysledku

- aplikovat matematické postupy pii feseni praktickych ukolt

- pracovat s osobnim pocitac¢em a vyuzivat kalkuldtor pfi vypoctech

Ptinos predmétu k rozvoji prurezovych témat

- formulovat srozumiteln¢, souvisle a pfesné své myslenky

- formulovat a obhajovat své nazory, zvaZzovat a respektovat stanoviska druhych, hledat kompromisni feSeni, vytvotfit demokratické prostiedi ve
tride

- efektivné pracovat s informacemi, tj. umét je ziskavat, posuzovat je, orientovat se v nich a kriticky je vyhodnocovat

- uvédomit si zodpovédnost za vlastni Zivot, vyznam vzdélani pro zivot

- stanovit si cile a priority podle svych schopnosti a budouciho uplatnéni

- pouZivat zékladni a aplikacni programové vybaveni pocitace, pracovat s kalkulatorem
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Skolni vzdélavaci program : Cisnik-servirka

Kod a nazev oboru vzdélani : 65-51-H/01 Kuchai-Ci¥nik
Délka a forma studia : tfileté denni studium

Stupeni vzdélani : stfedni vzdélani s vyuénim listem
Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

Vysledky vzdélavani a kompetence

Tematicky celek

Pocet hodin

Ro¢énik

Zak/zakyné :

- rozliSuje Ciselné obory N, Z, Q, R

- provadi aritmetické operace s pfirozenymi, celymi,
racionalnimi a redlnymi Cisly

- porovnava redlna Cisla, urci vztahy mezi redlnymi
Cisly

- fesi priklady na pfevody jednotek

- pouziva rizné zapisy realného cisla

- znazorni realné ¢islo na Ciselné ose

- zapiSe a znazorni interval

- provadi operace S intervaly a ¢iselnymi mnozinami

- pouziva troj¢lenku a fesi praktické ulohy s vyuzitim
procentového poctu

- orientuje se v zakladnich pojmech finan¢ni
matematiky

- provadi vypocty jednoduchych finanénich zélezitosti
(zmény cen zboZzi, sména pencz, urok)

- ur¢i druhou a tfeti mocninu a odmocninu ¢isla pomoci
kalkulatoru

- provadi pocetni vykony s mocninami s celo¢iselnym
exponentem

- pti feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a
zdroje informaci

1 Operace s Cisly

- pfirozena a cela Cisla

- raciondlni ¢isla

- realna Cisla

- ¢iselné mnoziny

- intervaly

- pomér, iméra, procentovy pocet
- slovni ulohy

- zaklady finan¢ni matematiky

- mocniny a odmocniny

- provadi operace s mnohocleny (s¢itani, od¢itani a
nasobeni) a vyrazy
- ur¢i defini¢ni obor lomeného vyrazu

2 Algebraické vyrazy
- mnohocleny
- lomené vyrazy
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Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

- rozlozi mnohoclen na soucin

- uziva vztahy pro druhou mocninu dvoj¢lenu a rozdil
druhych mocnin

- ur¢i hodnotu vyrazu

- modeluje redlné situace uzitim vyraza

- interpretuje vyrazy, zejména z oblasti oboru
vzdélavani

- pti feseni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a
zdroje informaci

- hodnota vyrazu

- fesi linearni rovnice o jedné nezndmé v mnoziné R

- feSi v R linedrni nerovnice o jedné neznamé

- fesi v R soustavy linearnich rovnic a nerovnic

- fesi v R kvadratické rovnice

- vyjadii neznamou ze vzorce

- vyuziva feSeni rovnic k feSeni praktickych slovnich
uloh

- pii feSeni loh ucelné vyuziva digitalni technologie a
zdroje informaci

3 Rovnice a nerovnice

- linearni rovnice a nerovnice s jednou neznamou
- rovnice s neznamou ve jmenovateli

- soustavy linearnich rovnic a nerovnic

- kvadratické rovnice

- vyjadfeni neznamé ze vzorce

- slovni ulohy

- podle predpisu funkce sestavi tabulku a sestroji grafy
funkei

- urci jejich zakladni vlastnosti — defini¢ni obor, obor
hodnot, monoténnost funkce

- ur¢i pruseciky grafu funkce s osami soufadnic

- ptifadi predpis funkce ke grafu

- aplikuje poznatky o funkcich pfi feSeni Glloh z praxe
- pii feseni tloh uceln€ vyuziva digitalni technologie a
zdroje informaci

4 Funkce

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

- vlastnosti funkce

- linearni a konstantni funkce

- pfiméa a nepfima imérnost

- kvadraticka funkce

- slovni ulohy

- pouziva zékladni pojmy a vztahy: bod, ptimka,
poloptimka, useCka, rovina, uhel a jeho velikost,

5 Planimetrie
- zékladni planimetrické pojmy
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vzdalenost bodu od ptimky, vzdalenost dvou
rovnobézek

- rozlis$i shodné a podobné trojihelniky

- vyjadii pomér stran pomér stran v pravouhlém
trojuhelniku jako funkci sina, cosa, tga, cotga

- fesi praktické tlohy s vyuzitim trigonometrie
pravouhlého trojihelniku a Pythagorovy véty

- ur¢i obvod a obsah rovinnych utvart za pomoci
tabulek

- uziva jednotky délky a obsahu, provadi pievody
téchto jednotek

- graficky rozdéli usecku v daném poméru

- graficky zméni velikost Gise¢ky v daném poméru
- pti feseni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a
zdroje informaci

- polohové¢ vztahy a metrické vlastnosti rovinnych

utvari

- trojuhelniky

- shodnost a podobnost

- trigonometrie pravouhlého trojihelniku
- mnohouhelniky

- kruh a kruZnice

- slozené obrazce

- shodna a podobna zobrazeni v roviné

- slovni ulohy

- ur¢i vzajemnou polohu bodua piimek, bodu a roviny,
dvou pfimek, ptimky a roviny, dvou rovin v prostoru

- ur¢i vzdalenost bodt, piimek, a rovin v prostoru

- ur¢uje odchylku dvou piimek, pfimky a roviny, dvou
rovin v prostoru

- rozliSuje zékladni té€lesa — krychle, kvadr, hranol,
valec, pravidelny jehlan, rotacni kuZzel, koule,
polokoule, kulova usec, kulova vrstva

- ur¢i povrch a objem téchto téles a jejich Casti

- vyuziva trigonometrii pii vypoctu povrchu a objemu
téles

- fesi praktické slovni tlohy

- provadi ptevody jednotek délky, obsahu a objemu

- pii feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a

6 Stereometrie

- zakladni polohové a metrické vlastnosti

V prostoru

- zakladni télesa a jejich sité

- slozena télesa

- vypocet povrchu a objemu téles

- vypocet povrchu a objemu sloZenych téles
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zdroje informaci

- rozumi pojmim nahodny pokus, vysledek ndhodného
pokusu, nahodny jev, nemozny jev, jisty jev

- uréi pravdépodobnost ndhodného jevu
Vv jednoduchych ptipadech

- pfi feSeni tloh Gceln€ vyuziva digitalni technologie a
zdroje informaci

7 Pravdépodobnost
- ndhodny pokus, nahodny jev
- vypocet pravdépodobnosti ndhodného jevu

- vyhledéava, vyhodnocuje a zpracuje data

- uziva pojmy: statisticky soubor, statisticky znak,
cetnost, relativni Cetnost a aritmeticky primér

- porovnava soubory dat

- urci Cetnost znaku a aritmeticky pramér

- sestroji vhodny diagram

- interpretuje tdaje vyjadiené v diagramech, grafech a
tabulkach

- odhaduje spotiebu surovin

- ur¢i kalkulaci cen vyrobkt a sluzeb

- provadi fiktivni vya¢tovani pti odbytu vyrobkl

- pii feSeni tloh ucelné vyuziva digitalni technologie a
zdroje informaci

8 Prace s daty v praktickych ilohach

- statisticky soubor a jeho charakteristika

- Cetnost a relativni Cetnost znaku, aritmeticky
priameér

- statisticka data v grafech a tabulkach

- praktické aplikace matematiky v oboru
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Te

Nazev predmétu Literatura a kultura
rocnik: l. 1. I1.
pocet hodin: 1 1 0
pocet hodin celkem: 33 33 0

POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem predmétu je ptispét ke kultivaci zaka, utvaret kladny vztah k materialnim a duchovnim hodnotam a kulturnimu dédictvi, snazi se pfispivat
K jejich tvorbé a ochrané. Literarni vychova vede Zaka ke ¢tenafstvi, rozviji socialni a ob¢anské kompetence. Zaci jsou vedeni k tomu, aby
uplatiovali ve svém Zivotnim stylu esteticka kritéria.

Charakteristika uéiva

Predmét ma esteticko-vychovnou funkei, vychovava zaky ke kultivovanému jazykovému projevu, vede k celkovému piehledu o hlavnich jevech
a pilifich v ¢eské a svétové literatufe. Literarni vychova prostfednictvim vybranych dél vede zéky k aktivnimu celoZivotnimu ¢tenafstvi, je
zamétena na pochopeni vyznamu textu a porozumeéni jeho smyslu. Prostfednictvim vybranych literarnich dé€l, literarnich poznatka a literarné-
vychovnych ¢innosti jsou Zaci uvadéni do svéta literatury, literatura se podili na utvareni jejich ndzorl, postojii, zajml a vkusu. Pfedmét
celkové rozviji a kultivuje jejich duchovni zivot.

Ucivo je tfazeno chronologicky a podle stéZejnich uméleckych smérti uplatitujicich se v literarni tvorbé urcitého obdobi. Dlraz je kladen na
identifikaci dominantnich znaku literatury dané doby, na zatazeni typickych dél a stézejnich osobnosti do Sirsich a dlouhodobych souvislosti.

Vv v

2%

Metody vyu€ovani: socialné komunikativni uceni, prace s textovym, obrazovym a zvukovym materidlem, frontalni vyucovani.
Ucebni pomicky

| Odborné ucebnice, ¢itanky, audiovizualni pomtcky, obrazovy material
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Hodnoceni vysledka zakt

Hodnoceni vysledkt zak je vyjadieno klasifikaci, jejiz soucasti je pribézné stni zkousSeni zaka, aktivita ve vyuce, testy osvojenych védomosti
a dovednosti. Pfi hodnoceni je kladen také diiraz na praci s textem — vyuziti uméleckého dila, hodnoceni tirovné estetické kvality.

Ptinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci

Komunikativni kompetence:

Zaci jsou vedeni k aktivni G&asti v diskuzi. Jsou schopni formulovat a obhajovat své nazory, vyjadfovat se formou mluveného i psané¢ho projevu
kultivované, logicky, vécné spravné a srozumitelné. Dokazi vnimat text, rozumét mu, zjednodusit jej a spravné ho interpretovat.
Socialni kompetence:

Z4ci jsou schopni pracovat v tymu a podilet se na realizaci spole¢nych &innosti.

Personalni kompetence:

Z4ci jsou schopni vyhodnocovat dosazené vysledky, vyuzivat zkusenosti druhych, zvazovat nazory druhych, ugit se i na zakladé
zprosttfedkovanych informaci.

Pracovni kompetence a kompetence k uceni:

Z4ci ovladaji rtizné techniky uéeni, pracuji s textem, vyhledavaji a zpracovavaji informace, rozumi mluvenému i psanému projevu.
Kompetence k FeSeni problémii:

Z4ci jsou schopni samostatné fesit problémy, sami ziskat potiebné informace a spravné zvolit prostiedky a zpisoby k vyfeseni probléma.
DokaZi pracovat samostatné i v interakci se spoluzaky.

Ptinos predmétu k rozvoji prurezovych témat

Obcan v demokratické spolecnosti:

Z4ci jsou vedeni k tomu, aby méli vhodnou miru sebevédomi, sebeodpovédnosti a schopnosti moralniho tsudku, aby dovedli jednat s lidmi,
diskutovali o citlivych nebo kontroverznich otdzkach a hledali kompromisni feSeni.

Clovék a Zivotni prostiedi:

Zaci jsou vedeni k tomu, aby si vazili materialnich i duchovnich hodnot, k ochrané Zivotniho prostiedi a jeho zachovani pro budouci generace.
Clovék a svét prace:

Zaci jsou vedeni k tomu, aby si uvédomili odpovédnost za vlastni Zivot, vyznam vzdélani pro Zivot, aby byli motivovani k aktivnimu
pracovnimu Zivotu a uspeéSné kariéte

Informacni a komunika¢ni technologie:

Z4ci jsou vedeni k tomu, aby pracovali s prostfedky informaénich a komunikaénich technologii a efektivné vyuzivali informace ziskané timto
zpusobem jak v pribehu vzdelavani, tak i pii vykonu povoldni a v ¢innostech, které budou béZznou soucésti jejich Zivota.
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Tematicky celek

Pocet hodin

Ro¢énik

Zak/zakyné :

- vysvétli funkci kultury, dolozi vyznam védy a kultury
Vv zivoté ¢loveka

- orientuje se v nabidce kulturnich instituci CR a svého
regionu

- charakterizuje kulturu nédrodnosti na nasem tizemi

- popiSe kulturni faktory ovliviiujici danou spole¢nost

- objasni dulezitost kultury bydleni a odivani

- vysvétli vyznam a funkei reklamy, chdpe mozné
dopady reklamy na Zivotni styl 1 na lidskou psychiku

KULTURA

pojem kultura, jeji funkce

kulturni instituce v CR a v regionu

kultura narodnosti na naSem tizemi

kultura bydleni a odivani

lidové umeéni a uzitd tvorba

funkce reklamy a propagac¢nich prostredkti a
jeji vliv na Zivotni styl

- zna a dovede pouzivat zakladni literarnéveédni
terminologii

- vysvétli pojmy literatura, slovesnost

- vyjmenuje a objasni funkce literatury

- rozeznd zanrovy charakter textu

- rozezna umélecky text od neuméleckého

LITERARNI TEORIE

zéklady teorie literatury
pojem literatura, slovesnost, funkce literatury
literarni druhy a Zanry

- orientuje se ve vyvoji Ceské a sveétové literatury

- identifikuje zékladni literarni sméry a hnuti

- zafadi typicka dila a autory do literarniho sméru a
pfisluSného historického obdobi

- klasifikuje konkrétni literarni dila nebo texty podle
druhi a Zanri

- nalezne v textu potiebné informace

- vystihne hlavni sdéleni textu

LITERARNI HISTORIE

nejstarsi literatury svéta

nejstarsi pisemné pamatky na naSem uzemi
husitska literatura

renesance a humanismus v ¢eské literatute
Ceska barokni literatura

literatura v dobé NO

prace s literdrnim textem (prubeézné)
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Skolni vzdélavaci program : Cisnik-servirka
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Stupeni vzdélani : stfedni vzdélani s vyuénim listem

Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

- interpretuje text
- debatuje o textu
- vyjadii vlastni prozitky z danych textl a d¢l

- orientuje se ve vyvoji Ceské a svétove literatury

- prokaze zékladni ptehled o vyvojovém kontextu Ceské
a svétove literatury

- identifikuje zakladni literdrni sméry a hnuti

- prifadi text k prislusnému literarnimu sméru

- zafadi typicka dila a autory do literarniho sméru a
prislusného historického obdobi

- klasifikuje konkrétni literarni dila nebo texty podle
druhi a zénri

- nalezne v textu potiebné informace

- vystihne hlavni sdé€leni textu

- interpretuje text

- debatuje o textu

- vyjadii vlastni prozitky z danych textt a d¢l

LITERARNI HISTORIE

romantismus v ¢eské a sveétové literatuie
realismus v Ceské a svétové literatute
Ceska literatura 2. pol. 19. stoleti (mdjovci,
ruchovci, lumirovci)

ceska literatura na prelomu 19./20. stoleti
(anarchisticti bufici, osobnost Petra Bezruce)
Ceska mezivalecna literatura

avantgardni divadelni scény 20. a 30. let
odraz valky ve svétové literatuie

odraz 2. sv. valky v Cesk¢ literature
divadla malych forem

soucasna literatura

prace s literdrnim textem (prubézng)
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Nazev predmétu Télesna vychova
rocnik: l. 1. I1.
pocet hodin: 1 1 1
pocet hodin celkem: 33 33 33

POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

- vytvofeni a upeviiovani kladného vztahu k pohybovym ¢innostem, jako motivaéni soucasti zdravého Zivotniho stylu

- rozvoj pohybovych schopnosti a dovednosti v souvislosti s budoucim uplatnénim pfi volnocasovych aktivitach

- regenerace a kompenzace jednostranné zatéze vzhledem k pievazujicimu zptisobu zivota a charakteru pracovni zatéze pii studiu
- pfedani maximalniho mnozstvi informaci z oblasti t¢lesné vychovy, sportu a télesné kultury

Charakteristika uéiva

- té€lesnd vychova je realizovana ve vyucovacim pfedmétu a sportovnich kurzech

- pomoci pifiméfenych prostiedkl kultivuje Zaka v pohybovych projevech a zlepSovani fyzické stranky osobnosti

- obsah uciva je rozdélen do tematickych celki, jejichZ realizace je podminéna zjist€énou pohybovou lrovni a zdravotnim stavem zakt
Pojeti vyuky a metody vyucovani

Télesna vychova je souéasti oblasti vzdélavani pro zdravi. Tato vzdélavaci oblast prostupuje celym SVP.

Tematické celky ,,péce o zdravi® a ,,zasady jednani v situacich osobniho ohroZeni a za mimofadnych udalosti jsou zaclenény do predméti:
potraviny a vyziva, zéklady spolecenskych véd a zéklady ptirodnich véd.

Tematicky celek ,,prvni pomoc* se realizuje v té€lesné vychové formou dvouhodinové prednasky v kazdém ro¢niku s praktickym cvicenim
odborného pracovnika z oblasti zdravotnictvi.

Predmét télesna vychova se orientuje na upevnéni a zvySovani urovné pohybovych dovednosti, navyki a postojii k preferovani pohybovych
aktivit jako soucasti zdravého Zivotniho stylu, s pfihlédnutim k fyzické strance osobnosti a zdravotnimu stavu Zaka.
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Vyucovaci proces respektuje vyrazné pohybové a vykonnostni rozdily z hlediska véku a pohlavi, je zalozen na vzajemné spolupraci a
respektu ucitele a zaka, snaze pomoci zédkovi a eliminovat jeho fyzické ¢i psychické poskozeni.

Vyuka sméfuje k prozitkim radosti z pohybové ¢innosti, uspokojeni z dosazenych vysledku, upevitovani vzajemnych vztaht v kolektivu a
k ohleduplnosti a vzajemné pomoci.

T¢lesna vychova je povinna pro vsechny divky a chlapce s vyjimkou kratkodobych nebo dlouhodobych osvobozeni a omezeni navrhovanych
a sledovanych lékatem.
Vyuka je realizovdna pfevazné formou praxe. V podzimnich a jarnich mésicich za ptiznivého pocasi prevazné ve sportovnim arealu v blizkosti
Skoly. V zimnich mésicich a za neptiznivého pocasi v t€locvicné skoly, plavecké hale a fit centru. Vyuka probihd ve dvouhodinové vyucovaci
jednotce. JelikoZ Skola vlastni jednu télocviénu, jsou hodiny télesné vychovy realizovany koedukovanou vyukou. Tematicky celek ,,prvni
pomoc* je vyucovan ¢astecné teoreticky formou prednasky a z ¢asti praktickym cvi¢enim. Vyuka télesné vychovy zahrnuje jeden sportovni kurz
V prvnim rocniku.

Zaci s nejlepsimi vykony a sportovnimi dovednostmi se u¢astni okresnich a krajskych turnajii a sout&zi.

Ucebni pomucky

[ - cvigebni ubor na venkovni sportoviits a do t&locvicny

Hodnoceni vysledkt 74kt

Hodnoceni a klasifikace pfedmétu je soucasti vytvareni kladného vztahu k télesné vychové a sportu. Zohlediiuji se individudlni dispozice
k danym pohybovym ¢innostem, uroven osvojenych pohybovych dovednosti a genetické predpoklady.

Vzhledem k témto aspektiim je zak hodnocen v ptedmétu télesna vychova podle nasledujiciho potadi.

1. Pristup a zajem o predmét, aktivita a snaha o splnéni kladenych pozadavk:

2. Zména ve vlastnim vykonu

3. Vykonnost

Ptinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci

1. klicové kompetence

zak:

- chape vyznam pohybovych aktivit jako nedilnou souc¢ast zdravého Zivotniho stylu

- uvédoméle kultivuje svlij pohybovy projev a pribézné pecuje o rozvoj své télesné zdatnosti
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- orientuje se v zakladnich otazkach vlivu pohybové ¢innosti na zdravi a Zivotni aktivitu ¢lovéka

- kladné proziva pohybové ¢innosti, pocituje radost z pohybu a moznosti zazit Gspéch

- chape pohybovou aktivitu jako prostfedek duSevni hygieny a psychické vyrovnanosti, jako pfekonavani negativnich vlivli na psychiku, jako
vhodnou néplit volného €asu a preventivni vyznam zneuzivani navykovych latek a jinych zavislosti

2. odborné kompetence

zak:

- zna zékladni cvi€eni pro piipravu organismu pied pohybovou ¢innosti a po jejim ukonceni

- zna zékladni cviceni pro prevenci a korekci svalovych dysbalanci a jednostranné zatéze

- chape rozdily mezi rekrea¢nim a vykonnostnim sportem a uvédomuje si rozdily v pohybovych ¢innostech z hlediska véku a pohlavi

- zvlada zachranu a dopomoc u osvojovanych ¢innosti, znd pravidla bezpecnosti a hygieny pii pohybovych aktivitich

- adekvatné reaguje na vypjaté situace ve sportu spojené s neo¢ekavanymi momenty

- zna zasady udrzby sportovni vystroje a vyzbroje a rozumi zakladni sportovni terminologii

- umi organizovat, fidit a rozhodovat jednoduché soutéze a utkani v osvojovanych pohybovych ¢innostech a sportovnich hrach

Ptinos predmétu k rozvoji prufezovych témat

74k je veden k tomu, aby:

- m¢l vhodnou miru sebevédomi, sebeodpovédnosti a moralniho usudku

- chapal postaveni Clovéka v ptirodé a vlivy prosttedi na jeho zdravi a Zivot

- osvojil si zdkladni principy Setrného a odpovédného ptistupu k Zivotnimu prostredi a dokdzal esteticky a citové vnimat piirodni prostredi
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ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence

Tematicky celek

Pocet hodin

Ro¢énik

Z&k/zakynd:

- prokaze dovednosti poskytnuti prvni pomoci sob¢ a
jinym, pfivola lékatskou pomoc

1. Péce o zdravi

Prvni pomoc

- Urazy a nahlé zdravotni ptihody

- stavy bezprostfedné ohrozujici zivot
- prevence Urazll a nemoci

- chépe vyznam aktivniho pohybu a kompenzaéniho
cviceni pro udrzeni zdravi, pro télesnou a duSevni
relaxaci, regeneraci a moznou napravu zdravotniho stavu
- znd zéasady sportovniho tréninku a dovede rozvijet
svalovou silu, rychlost, vytrvalost, obratnost a
pohyblivost

- dovede uplatiiovat techniku a zéklady taktiky ve
vyucovanych sportovnich odvétvich

- znd pravidla hygieny a zvlada zéchranu a dopomoc pii
pohybovych aktivitach

- chape diferenci sportovniho vykonu z hlediska v€ku a
pohlavi, pozna chybné¢ a spravné provadéné ¢innosti a
umi zhodnotit kvalitu vykonu

- rozumi zakladni sportovni terminologii

2.Télesna vychova

Teoretické poznatky

- vyznam pohybovych ¢innosti pro zdravi

- prostiedky ke zvySovani pohybovych schopnosti

- technika a taktika jednotlivych pohybovych

¢innosti

- zésady sportovniho tréninku

- zakladni orientace v odborném nazvoslovi

- vystroj, vyzbroj a tdrzba sportovniho nacini

hygiena a bezpecnost pii sportovnich ¢innostech
regeneracni a relaxacni techniky

pravidla a rozhodovani her, zdvodu a soutézi
principy tvorby sestav pohybovych ¢innosti
testovani pohybovych schopnosti, méteni
vykonil

- znd a umi pouzit zékladni cvi€eni pro ptipravu
organismu pied pohybovou ¢innosti a po jejim ukonceni
- umi vyuZzivat pohybové ¢innosti pro vSestrannou

Pohybové dovednosti

Télesna cviceni

- potadova, vSestranné rozvijejici, kondicni,
koordina¢ni, kompenzacni, priipravna, relaxacni,
a pohybové hry
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pohybovou pfipravu a zvySovani télesné zdatnosti

(jsou soucasti vSech tematickych celkl)

- zvlada zékladni techniku béht a startti a dosdhne
pfiméfené vykonnosti pii bézich, zna zékladni pravidla

- zvlada zakladni techniku skoku do vysky, do dalky a
hodu granatem a zna zékladni pravidla

- zna zékladni metodické postupy k rozvijeni atletickych
dovednosti

Atletika
- Dbéhy - zakladni technika béhd, starth
- rychlostni a rychlostné vytrvalostni
- skoky - zakladni technika skoku do vysky a
skoku do dalky
- hody - zakladni technika hodu granatem

- zvlada technické a estetické provedeni zékladnich
gymnastickych cviki a jednoduchych sestav
- zvladé zachranu a dopomoc pfi sportovni gymnastice

- je schopen sladit pohyb s hudbou a umi sestavit
pohybové vazby

Gymnastika

- sportovni gymnastika - zdkladni cviky a
jednoduché sestavy z osvojenych
gymnastickych prvka v akrobacii,
ptreskoku, na hrazd¢, na kruzich a na
kladin¢

- rytmickd gymnastika - pohybové a aerobni
¢innosti s nacinim 1 bez nécini
S hudebnim doprovodem

- zvlada zékladni techniku a pfiméfenou vykonnost ve - Splh -ty¢
Splhu
Sportovni hry

- zvlada zakladni pravidla, techniku a zaklady taktiky
- podili se na tymovych hernich ¢innostech druzstva
- dovede rozlisit jednani fair play od nesportovniho
jednéni

- herni ¢innosti jednotlivce a hra :
volejbal, fotbal, koSikova, florbal, softball
stolni tenis

- netradi¢ni sporty, brusleni na led¢, nebo inline —

dle podminek a z4jmu zaka

- pozitivn¢ vnima vodni prostfedi
- zvlada technicke provedeni zvoleného plaveckého
zpusobu a startovniho skoku

Plavani

- adaptace na vodni prostiedi - dychéni do vody,

splyvani, potapéni

- nacvik techniky vybraného plaveckého zplisobu
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- startovni skok z kraje bazénu

- zna zéasady a pravidla bezpe¢ného pobytu na horach
- znd a dodrzuje zésady bezpecnosti a chovani na
sjezdovych a bézeckych tratich

- dovede udrZovat a oSetfovat lyzatskou a
snowboardovou vystroj a vyzbroj

- ma zékladni znalosti o historii a vyvoji lyzovéni a
snowboardingu, o mazani a vybéru vosk, o aktualnich
trendech ve vyzbroji a vystroji a prvni pomoci

V horskych podminkach

- ziskd znalosti o0 metodice vyuky lyZovani a
snowboardingu

- zvlada zakladni a soucasné techniky lyZovani a
snowboardingu

LyZovani (kurz)

- zaklady a zdokonalovani techniky sjezdového
lyzovani

- zéklady a zdokonalovani techniky bézeckého
lyZzovani

- zaklady a zdokonalovani techniky
snowboardingu

- chovani pfi pobytu v horském prostiedi

- dokéze zjistit a porovnat svou té€lesnou zdatnost a
uroven pohyblivosti a korigovat si pohybovy rezim
ve shod¢ se zjisténymi udaji

Testovani télesné zdatnosti
- motorické a specifické testy

- oveii Uroven télesné zdatnosti a svalové nerovnovahy
- dokaze vybérem vhodné pohybové ¢innosti eliminovat
svalovou dysbalanci a jiné poruchy svého zdravi

Zdravotni télesna vychova
- cviceni dle doporuceni l1ékate

Zak/zakyns:

- prokdze dovednosti poskytnuti prvni pomoci sob¢ a
jinym, pfivola lékaiskou pomoc

2. Péce o zdravi

Prvni pomoc

- Urazy a nahlé zdravotni ptihody

- stavy bezprostfedné ohrozujici zivot
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- prevence urazll a nemoci

- chape vyznam aktivniho pohybu a kompenzaéniho
cviceni pro udrzeni zdravi, pro télesnou a duSevni
relaxaci, regeneraci a moznou napravu zdravotniho stavu
- znd zéasady sportovniho tréninku a dovede rozvijet
svalovou silu, rychlost, vytrvalost, obratnost a
pohyblivost

- dovede uplatiovat techniku a zaklady taktiky ve
vyucovanych sportovnich odvétvich

- zna pravidla hygieny a zvlada zachranu a dopomoc pfi
pohybovych aktivitach

- chéape diferenci sportovniho vykonu z hlediska véku a
pohlavi, pozna chybné¢ a spravné provadéné ¢innosti a
umi zhodnotit kvalitu vykonu

- rozumi zakladni sportovni terminologii

2.Télesna vychova

Teoretické poznatky

- vyznam pohybovych ¢innosti pro zdravi

- prostiedky ke zvySovani pohybovych schopnosti

- technika a taktika jednotlivych pohybovych
¢innosti

- zasady sportovniho tréninku

- zéakladni orientace v odborném nazvoslovi

- vystroj, vyzbroj a udrzba sportovniho nacini

- hygiena a bezpecnost pfi sportovnich ¢innostech

- regeneracni a relaxacni techniky

- pravidla a rozhodovani her, zavodi a soutézi

- principy tvorby sestav pohybovych ¢innosti

- testovani pohybovych schopnosti, méteni
vykonil

- zna a umi pouzit zakladni cvi€eni pro piipravu
organismu pied pohybovou ¢innosti a po jejim ukonceni
- umi vyuZzivat pohybové ¢innosti pro vSestrannou
pohybovou piipravu a zvySovani télesné zdatnosti

Pohybové dovednosti

Télesna cviceni

- potadova, vSestranné rozvijejici, kondi¢ni,
koordina¢ni, kompenzacni, pripravna, relaxacni,
a pohybové hry
(jsou soucdasti vSech tematickych celki)

- zvladé zakladni techniku behi a dosdhne pfimérené
vykonnosti pii bézich, zna zakladni pravidla

- zvlada techniku skoku do vysky, do dalky, zakladni
techniku vrhu kouli a zné zakladni pravidla

Atletika
- béhy - rychlostni a vytrvalostni
- skoky - skok vysoky
- skok daleky
- hody - zakladni technika vrhu kouli
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- zné zakladni metodické postupy k rozvijeni atletickych
dovednosti

- zvlada technické a estetické provedeni zékladnich
gymnastickych cvikl a jednoduchych sestav
- zvladé zachranu a dopomoc pfi sportovni gymnastice

- je schopen sladit pohyb s hudbou a umi sestavit
pohybové vazby

Gymnastika

- sportovni gymnastika - zakladni cviky a
jednoduché sestavy z osvojenych
gymnastickych prvki v akrobacii,
pieskoku, na hrazdé¢, na kruzich a na
klading

- rytmicka gymnastika - pohybové a aerobni
¢innosti s nacinim i bez nacini
s hudebnim doprovodem

- zvlada zékladni techniku a pfiméfenou vykonnost ve - $plh - lano
Splhu
Sportovni hry

- zvlada zékladni pravidla, techniku a zaklady taktiky
- podili se na tymovych hernich ¢innostech druzstva
- dovede rozlisit jednani fair play od nesportovniho
jednéni

- herni ¢innosti jednotlivce, herni systémy a hra :

volejbal, fotbal, koSikova, florbal, softball
stolni tenis

- netradi¢ni sporty, brusleni na led¢, nebo inline —

dle podminek a z4jmu zaka

- uplave jednim plaveckym zplisobem 100 m

- zvlada technické provedeni jednoduché obratky
- zvlada technické provedeni druhého plaveckého
zplisobu

Plavani

- 100 m volnym zptisobem

- jednoduchd obratka

- nacvik druhého plaveckého zpiisobu

- dokéze zjistit a porovnat svou télesnou zdatnost a
uroven pohyblivosti a korigovat si pohybovy rezim ve
shodé se zjiSténymi Udaji

Testovani télesné zdatnosti
- motorické a specificke testy

Zdravotni télesna vychova
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- oVeTi uroven télesné zdatnosti a svalové nerovnovahy
- dokaze vybérem vhodné pohybové ¢innosti eliminovat
svalovou dysbalanci a jiné poruchy svého zdravi

- cviceni dle doporuceni lékate

Zak/zakyné:

- prokaze dovednosti poskytnuti prvni pomoci sobé a
jinym, piivola lékatskou pomoc

3. Péce o zdravi

Prvni pomoc

- Urazy a nahlé zdravotni piithody

- stavy bezprostfedné ohrozujici zivot
- prevence Urazd a nemoci

- chépe vyznam aktivniho pohybu a kompenzaéniho
cviceni pro udrzeni zdravi, pro télesnou a duSevni
relaxaci, regeneraci a moznou napravu zdravotniho stavu
- znd zéasady sportovniho tréninku a dovede rozvijet
svalovou silu, rychlost, vytrvalost, obratnost a
pohyblivost

- dovede uplatiiovat techniku a zéklady taktiky ve
vyucovanych sportovnich odvétvich

- znd pravidla hygieny a zvlada zéchranu a dopomoc pii
pohybovych aktivitach

- chape diferenci sportovniho vykonu z hlediska v€ku a
pohlavi, pozna chybné¢ a spravné provadéné ¢innosti a
umi zhodnotit kvalitu vykonu

- rozumi zakladni sportovni terminologii

2.Télesna vychova

Teoretické poznatky

- vyznam pohybovych ¢innosti pro zdravi

- prostiedky ke zvySovani pohybovych schopnosti

- technika a taktika jednotlivych pohybovych
¢innosti

- zasady sportovniho tréninku

- zakladni orientace v odborném nazvoslovi

- vystroj, vyzbroj a idrzba sportovniho nacini

- hygiena a bezpecnost pii sportovnich ¢innostech

- regeneracni a relaxacni techniky

- pravidla a rozhodovani her, zavodi a soutézi

- principy tvorby sestav pohybovych ¢innosti

- testovani pohybovych schopnosti, méteni
Vykont

- znd a umi pouzit zékladni cvi€eni pro ptipravu
organismu pied pohybovou ¢innosti a po jejim ukonceni
- umi vyuZzivat pohybové ¢innosti pro vSestrannou

Pohybové dovednosti

Télesna cviceni

- potadova, vSestranné rozvijejici, kondi¢ni,
koordina¢ni, kompenzacni, priipravna, relaxacni,
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pohybovou pfipravu a zvySovani télesné zdatnosti

a pohybové hry
(jsou soucasti vSech tematickych celki)

- zvlada béh terénnimi nerovnostmi a orientaci v krajiné
- zvlada techniku skoku do vysky, do dalky, hodu
granatem a znd zakladni pravidla

- zna zékladni metodické postupy k rozvijeni atletickych
dovednosti

Atletika

- béhy - béh v terénu

- skoky - zdokonalovani techniky skoku vysokého
- zdokonalovéni techniky skoku dalekého

- hody - hod granatem na cil

- zvlada technické a estetické provedeni zakladnich
gymnastickych cvikll a jednoduchych sestav
- zvladé zachranu a dopomoc pfi sportovni gymnastice

- je schopen sladit pohyb s hudbou a umi sestavit
pohybové vazby

- zvlada zakladni techniku a pfimefenou vykonnost ve
Splhu

Gymnastika

- sportovni gymnastika - zakladni cviky a
jednoduché sestavy z osvojenych
gymnastickych prvki v akrobacii,
pieskoku, na hrazdé¢, na kruzich a na
klading

- rytmicka gymnastika - pohybové a aerobni
¢innosti s nac¢inim 1 bez nacini
S hudebnim doprovodem, vlastni
pohybové skladby

- Splh - ty¢, lano

- zvlada zékladni pravidla, techniku a zaklady taktiky
- podili se na tymovych hernich ¢innostech druzstva
- dovede rozlisit jednani fair play od nesportovniho
jednani

Sportovni hry
- herni ¢innosti jednotlivce, herni systémy a hra :
volejbal, fotbal, kosikova, florbal, softball
stolni tenis
- netradi¢ni sporty, brusleni na ledé¢, nebo inline —
dle podminek a zajmu zaki

- zvlada dopomoc unavenému plavci a zdchranu
tonouciho

Plavani
- dopomoc unavenému plavci
- zé&chrana tonouciho
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- zvlada technické provedeni skoku do neznamé vody

- skok do neznamé vody

Upoly
- zvladé zakladni padovou techniku a zakladni prvky - zakladni padova technika
sebeobrany - zéklady sebeobrany

- dokéze zjistit a porovnat svou télesnou zdatnost a
uroven pohyblivosti a korigovat si pohybovy rezim ve
shodé¢ se zjist€nymi udaji

Testovani télesné zdatnosti
- motorické a specifické testy

- oveii troven télesné zdatnosti a svalové nerovnovahy
- dokaze vybérem vhodné pohybové ¢innosti eliminovat
svalovou dysbalanci a jiné poruchy svého zdravi

Zdravotni télesna vychova
- cviceni dle doporuceni lékare
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Nazev predmétu Prace s pocitaCem
rocnik: l. 1. I1.
pocet hodin: 1(1) 1(1) 1(1)
pocet hodin celkem: 33 33 33

POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem vzd¢lavani v predmétu prace s pocitaCem je naulit zaky pracovat s prostfedky informacnich a komunika¢nich technologii a pracovat
s informacemi. Zéaci porozumi zékladtim informaénich a komunikaénich technologii, nauci se na uZivatelské urovni pouzivat opera¢ni systém,
kancelarsky software a pracovat s dal§im béznym aplika¢nim programovym vybavenim. Soucasti je téZ komunikace prostiednictvim internetu a
efektivni vyhled4dvani informaci na internetu. Podstatnou ¢ast vzdélavani v predmétu prace s pocitaCem piestavuje prace s vypocetni technikou.

Charakteristika uéiva

Obsah predmétu vychazi ze vzdélavaci oblasti RVP — Vzdélavani v informacnich a komunikacnich technologiich. U¢ivo je rozdéleno do
tematickych celki, ve kterych se zaci — v prvnim a druhém ro¢niku postupné seznami s nejcastéji pouzivanym hardwarem (pocita¢ a nékteré
periferie) 1 softwarem (zejména operacni systém a kancelafské programy), praci v pocitacové siti a s vyuzitim modernich komunika¢nich
prostfedkil (zejména internetu). Ve tfetim ro¢niku je ucivo zaméfeno predevSim na aplikaci ziskanych dovednosti na konkrétni situace
V budoucim pracovnim i osobnim Zivoté. Jedna se zejména o tvorbu dokumenti z oblasti obchodnich a pracovné-pravnich vztahli a také o
vyhledavani informaci z oblasti trhu prace na internetu a jejich nasledné zpracovavani a prezentaci. V této aplikované Casti jsou vyuzivany uzké
vazby na predméty jako napi. ekonomika a podnikéni, ¢esky jazyk, zdklady spoleenskych véd.

Pojeti vyuky a metody vyucovani

Metody vyuky — vyklad, fizeny rozhovor, prace s odbornym textem, vyhledavani odbornych informaci, ndcvik dovednosti. Zaci pracuji vétsinou
samostatng, kazdy na svém PC, ve tietim ro¢niku Zaci pracuji téz ve skupinach.

Velky diraz je kladen na samostatnou praci s vypocetni technikou. Pfi vyuce je vyuzivan dataprojektor a rGizné nézorné pomicky. Nové
poznatky si zak upeviiuje aplikaci praktickych ukold, které jsou tematicky vybirany podle uéebniho oboru. Zaci jsou vedeni k samostatnému
uvazovani a vybéru vhodného postupu. Uc¢ivo tematickych celkll je probirano od jednodussiho k narocnéjsimu — formou spiraly. Timto
neustalym opakovanim tkonu a pouzivanim dovednosti se omezi zapominani a zaci budou rozvijet jiz jednou ziskané znalosti a dovednosti
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[ t¢hoz tématu.

Ucebni pomucky

| Pocitae, datovy projektor, uebnice, odborné texty a publikace, informace na internetu.

Hodnoceni vysledkt zakt

Z4ci jsou hodnoceni na zakladé Gstniho i pisemného projevu, ale také praktického cvi¢eni. Pfi hodnoceni se sleduje dodrZeni spravnych postupii
prace na PC, znalost pouzivanych pojmt a jejich aplikace, aktivita a samostatnost pii feSeni tloh, s ohledem na dodrzovani platnych etickych a
pravnich norem, véetné sledovani typografickych pravidel a konvenci.

Ptinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci

Z4k/zakyné
Komunika¢ni kompetence:
- efektivné vyhledava informace a pracuje s nimi
- pouziva ziskané znalosti a dovednosti pfiméfené ke komunikacéni situaci a dokaze se prezentovat
- zpracuje texty a rizné jiné pracovni materialy na béZzna i odborna témata
- vyuziva moderni komunikacni prostfedky ICT
Socialni a personalni kompetence:
- pracuje v tymu, prispiva k vytvaieni vstiicnych mezilidskych vztahi a pifedchazi konfliktim
- adaptuje se na ménici ze Zivotni a pracovni podminky
- vyuziva zékladni a aplikacni programové vybaveni
- umi pracovat s internetem jako s informa¢nim zdrojem a komunika¢nim nastrojem
Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam:
- umi ziskavat a vyhodnocovat informace o pracovnich i vzdélavacich ptilezitostech
- umi vhodné komunikovat s potencionalnimi zaméstnavateli
Kompetence vyuZivat prostifedky informa¢nich a komunikaénich technologii a pracovat s informacemi
- pracuje s osobnim pocitacem a dal§imi prostfedky informacnich komunikacnich technologii
- pracuje s béznym zakladnim a aplika¢nim programovym vybavenim
- komunikuje elektronickou postou a vyuziva dal§i komunika¢ni prostredky
- ziskava informace z otevienych zdroji, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité Internet
- pracuje s informacemi z riznych zdroji nesenymi na riznych médiich (ti§ténych, elektronickych, audiovizualnich) a to i s vyuzitim
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prostiedkl ICT
- uvédomuje si nutnost posuzovat rozdilnou validitu riiznych informacnich zdroju a kriticky pfistupuje k ziskanym informacim.

Ptinos pfedmétu k rozvoji prifezovych témat

Obc¢an v demokratické spole¢nosti
- predmét vytvari zaklad pro ostatni vzdélavaci oblasti i pro mezipfedméetové vztahy
- inspiruje K vyuzivani prostfedkil vypocetni techniky a internetu pii pfipraveé na vyucovani a dal§imu vzdélavani
Clovék a Zivotni prosti-edi
- predmét aktivné napomahd k poznavani okolniho prostiedi, k ziskavani informaci z riznych informacnich zdroja
- zaci/zékyné se seznami s ergonomickymi zdsadami pfi praci s pocitacem, jakoz i s vlivem ICT na zivotni prostiedi, recyklaci a spotfebou
elektrické energie souvisejici s vyuzivanim ICT.
Clovék a svét prace
- predmét prace s pocitatem svym obsahem zvySuje pravdépodobnost uplatnéni absolventl v dal$im vydélavani a na trhu prace
Informacni a komunika¢ni technologie
- toto prlfezové téma izce koreluje s obecnym cilem predmétu prace s pocitacem. Dovednosti ziskané v tomto predmétu maji podptrny
charakter ve vztahu ke v§em slozkam vzdélavani.
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Teplice
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ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

VysledKky vzdélavani a kompetence

Tematicky celek

Pocet hodin

Roénik

Z&k/zakynd :

- samostatn¢ ovlada pocitac¢, obsluhuje ho a detekuje
chyby

- rozezna zakladni ¢asti pocitace a vi k ¢emu slouzi

- Zna zakladni vstupni a vystupni periferie pocitace a
rozumi tomu, k ¢emu se pouzivaji

- Umi pfipojit rizna periferni zafizeni k pocitaci

- rozeznd zékladni druhy tisku na béznych zatfizenich a
zna jejich vyhody a nevyhody

1. Uvod, technické vybaveni poéitade

Osobni pocita¢ — princip fungovani
Hardware

Software

Vnitini Casti pocitace

Periferni zafizeni pocitace — vstupni i
vystupni

- zn4 zékladni skupiny SW, zna vyuziti SW, zpisoby
ziskani SW, vyhody legalniho SW, Open Source

- Umi vybrat a pouZzit vhodné programové vybaveni pro
feSeni béznych konkrétnich tkola

- Znd druhy operacnich systém, strukturu uspotradani
dat v pocitaci, umi ji vyuzivat k vétsi piehlednosti
uchovavani informaci

- nastavuje uzivatelské prostiedi operaéniho systému

- Vi k ¢emu slouzi klavesové zkratky a pouziva je

- je si védom moznosti a vyhod, ale i rizik (zabezpeceni
dat pted zneuzitim, ochrana dat, poruSovani autorskych
prav) a omezeni (technickych a technologickych)
spojenych s pouzivanim VT

- Vytvaii, pfejmenuje, kopiruje, maze soubory a slozky
- dovede efektivné vyuzivat napovédu a manual pro
préci se zékladnim a aplikacnim programovym
vybavenim

2. Programové vybaveni pocitace

Zakladni a aplikacni programové
vybaveni

Ochrana autorskych prav
Operacni systém, jeho nastaveni,
charakteristika

Data, soubor, slozka, souborovy manazer

Prosttedky zabezpeceni dat pted
zneuZzitim a ochrany dat pfed zni¢enim
Népovéda, manual
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- mé vytvofeny predpoklady ucit se pouzivat nové
aplikace, zejména za pomoci manualu a napovédy,
uvédomuje si analogie ve funkcich a ve zptisobu
ovladani riznych aplikaci

- chape specifika prace v siti, vyuziva jejich moznosti a
pracuje s jejimi prostiedky

- Zna bezpecnostni rizika pii praci v pocitacovych sitich
- samostatn¢ komunikuje elektronickou postou —
odesil4, pfijima zpravu, ovlada i zaslani ptilohy

- ovlada dalsi bézné prostiedky on-line a off-line
komunikace a vymény dat

Prace v lokalni siti

Pocitacova sit’, server, pracovni stanice
Ptipojeni k siti a jeji nastaveni
Specifika prace v siti

Prostifedky zabezpeceni dat pred
zneuzitim a ochrany dat pted zni¢enim
Sdileni prostedki na siti

E-mail — vytvofeni a nastaveni uctu

- Chéape pojem internet a princip jeho fungovani

- Vyhledavé informace, orientuje se v ziskanych
informacich

- Dokéze popsat strukturu celosvétoveé sité a vysvétlit
souvisejici pojmy

- Orientuje se ve sluzbach, které¢ jsou nabizeny ve
virtudlnim prostredi

- Rozpozna nebezpeci souvisejici s kriminalitou na
internetu

- Pti praci respektuje platné etické a pravni normy

Informacni zdroje, celosvétova
pocitacova sit’ Internet

Historie internetu

Struktura celosvétové sité Internet
Pfipojeni k internetu

VyuZiti internetu

Internetové prohlizece, vyhledavace,
portaly

Vyhledavani na internetu — prace

S internetovymi strankami — véetné
pouziti filtrovani

Kriminalita na internetu — rizika a ochrana
pted riziky

Ochrana autorskych prav

- interpretuje a dodrzuje zakladni typograficka a
estetickd pravidla pro upravu dokumentii
- formatuje pismo, odstavce, stranky

Prace se standardnim aplika¢nim
vybavenim, textovy editor

Popis prostiedi textového editoru
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- Kopiruje, pfesouva text

- Vyuziva a vytvaii styly

- vklada dalsi objekty do textu a edituje je

- Vytvaii a upravuje tabulky

- pouziva dalsi vestavéné nastroje (kontrola pravopisu,
automatické opravy apod.)

- vVkl4da nestandardni znaky

- vyuziva bézné klavesové zkratky pro praci

s dokumentem

- orientuje se v hlavni nabidce a dokaze ji plné€ vyuzit
- vklada do dokumentt ¢islovani stran a zdhlavi a
zapati

Prace se souborem

Format pisma a odstavce
Schranka

Cary a ohranieni

Tabulky

Tabulatory

Automatické ¢islovani a odrazky
Hledani a nahrazovani textu v dokumentu
Automatické opravy

Kontrola pravopisu

VloZeni symbolu do dokumentu

roowr

Zahlavi, zapati, ¢islovani stranek

Styly
Vkladani a uprava grafickych objektii

- dokaze objasnit principy a uvést oblasti pouziti
tabulkovych kalkulatort

- ovlada tabulkovy kalkulator nékolika zptsoby: mysi,
klavesovymi zkratkami a vybira optimalni variantu

- orientuje se v hlavni nabidce a dokaze ji pln¢ vyuzit,
uvédomuje si vyuziti tabulkového kalkulatoru

Vv praktickém zivoté

- ovlada adresovani bunék

- pohybuje se v sesitech, listech, po butikach, formatuje
bunky, vyuziva ohraniceni, stinovani, vklada a odejima
sloupce, fadky, voli spravny format bun¢k

- vklada vzorce rucné a pomoci privodce vzorcem,
dokaze dodatecné upravit jiz vytvoreny vzorec

- prakticky aplikuje nejpouzivanéjsi funkce

- Vytvari a edituje grafy

Prace se standardnim aplika¢nim
vybavenim, tabulkovy procesor

Zakladni operace s buiikami, typy bunék,
formatovani bunck, prace s listy
Absolutni a relativni adresovani
Jednoduché vzorce, tvorba vzorct ruc¢né€ a
pomoci privodce

Matematické vzorce

Logické vzorce, podminky

Grafy, zdkladni tvorba grafu, manipulace
s grafem
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Skolni vzdélavaci program : Cisnik-servirka

Kod a nazev oboru vzdélani : 65-51-H/01 Kuchai-Ci¥nik

Délka a forma studia : tfileté denni studium

Stupeni vzdélani : stfedni vzdélani s vyuénim listem

Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

- umi pfipravit dokumenty pro tisk, tisk dokumenti

- Vysvétli, co je to prezentace, k cemu slouzi

- ptipravi si podklady pro zpracovani uspésné
prezentace

- Vytvaii prezentaci pomoci pravodce

- Vytvaii prezentace na navrhové Sabloné

- vklada do prezentace tabulky, obrazky, grafy

- formatuje text i ostatni prvky prezentace

- Nastavi stfidani snimk a riizné efekty stfidani snimkt
- orientuje se v ziskanych informacich, tfidi je,
analyzuje, vyhodnocuje, provadi jejich vybér a déle je
zpracovava

- uvédomuje si nutnost posouzeni validity informacnich
zdroju a pouziti informaci relevantnich pro potieby
feSeni konkrétniho problému

- spravné interpretuje ziskané informace a vysledky
jejich zpracovani nasledné prezentuje vhodnym
zpusobem s ohledem na jejich dal$i uzivatele

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

Prace se standardnim aplika¢nim
programovym vybavenim — program na
tvorbu prezentaci

Co je to prezentace, k ¢emu slouzi
Zasady uspésné prezentace, piiprava
podkladt pro prezentaci

Zakladni tvorba prezentace — pomoci
pravodce, na navrhové Sabloné — psani
textu v osnové

Vkladani objekti do prezentace — textoveé
pole, obrazek, pozadi, graf apod.
Zakladni nastaveni animaci, fazeni
snimk, pfechody a ¢asovani mezi objekty
a snimky

Predvadéni prezentace

- vyhledava na internetu informace o ¢innostech uradu
prace

- vyhleddva na internetu informace o moZnostech
dalsiho vzdélani v oboru i mimo ngj

- tfidi, analyzuje a posuzuje validitu informace ziskané
z otevienych zdroj

- Zpracovava informace ziskané na internetu zvolenym
zpisobem

- seznamuje se s nabidkou a poptavkou zaméstnani ve

Vyuziti informa¢ni a komunikaéni
technologie v praxi

Zpracovani projektu samostatné i ve
skupiné z oblasti Utadu prace, podpory

V nezaméstnanosti a evidence Ufadu prace
a jeho dalSich oblasti

Zpracovani projektu samostatné i ve
skupin€ z oblasti dalSiho vzdélavani

v oboru i mimo obor

-90 -



Teplice

Hotelova Skola
Obchodni akademie
Stfedni prumyslova Skola

Skolni vzdélavaci program : Cisnik-servirka
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Délka a forma studia : tiileté denni studium

Stupeni vzdélani : stfedni vzdélani s vyuénim listem
Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

svém oboru v regionu
- Vefejné prezentuje svou praci, nebo praci svého tymu

Prezentace své prace samostatné ¢i ve
skupiné

- rozliSuje mezi jednotlivymi druhy pisemnosti

- definuje vyhody a nevyhody pisemného styku

- Sestavuje poStovni adresu v souladu s normou

- dokaze sestavit jednoduchy tematicky dopis

- dodrzuje zakladni typograficka pravidla

- dba na apravu vSech pisemnosti

- vyuziva internet k vyhledavani potfebnych informaci
a formulari pro vyuziti v pisemné komunikaci

- chape vyznam pisemné komunikace se zaméstnavateli
¢i ufady

Vyuziti informa¢ni a komunikadéni
technologie v praxi

Utedni dopis — zadost, stiznost apod.
Casti dopisu: odesilatel, adresa pijemce,
osloveni piijemce, predmét dopisu, text,
ptilohy

Vyhledavani informace na internetu o
volnych pracovnich mistech v oboru
Sestaveni zadosti o misto — odpovéd’ na
nabidku volného pracovniho mista (dopis,
e-mail)

Sestaveni zivotopisu

Europass

Komunikace s potencionalnim
zamé&stnavatelem riiznymi formami
Pisemnosti pfi uzavirani a ukonceni
pracovniho poméru
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Skolni vzdélavaci program : Cisnik-servirka

Kod a nazev oboru vzdélani : 65-51-H/01 Kuchai-Ci¥nik

Délka a forma studia : tfileté denni studium

Stupeni vzdélani : stfedni vzdélani s vyuénim listem

Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

Teplice

Nazev predmétu Ekonomika a podnikani
rocnik: l. . I1.
pocet hodin: 1 1 1
pocet hodin celkem: 33 33 33

POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Zak ziska vseobecny piehled v oblasti ekonomiky, které mu umozni chovat se hospodarné, jednat raciondln¢ a umét se efektivné rozhodovat
V realném profesnim i osobnim Zzivoté. Ziska zakladni odborné znalosti z oblasti podnikani, finanéniho vzdélavani i dafiové oblasti. Zak si téz
0svoji problematiku pracovné-pravnich vztaht.

Charakteristika uéiva

Ucivo se zamétuje na jednotlivé tematické celky, které vymezuji zakladni ekonomické pojmy, podstatu podnikovych cinnosti, postaveni

zamé&stnancl v podniku, uplatnéni na trhu prace a podminkami pro samostatné podnikani a povinnostmi podnikatele vuéi statu v souladu se
Zivnostenskym zédkonem a dalsi legislativou.

Pojeti vyuky a metody vyu€ovani
Vyuka probihé ¢astecné v kmenovych tfidach a také v odbornych uc¢ebnach vybavenych vypocetni technikou.
Metody vyucovani:

Vyklad, skupinova prace, individualni prace, feSeni praktickych tloh, prace s u¢ebnici a odbornymi texty, vyhledavani informaci v siti internet,
exkurze.

Ucebni pomtcky
| Pomiicky: Ugebnice, elektronicka ucebnice, pracovni listy, virtudlnich exkurze, videa, internet, dataprojektor |
Hodnoceni vysledkl zakt

Pro hodnoceni ziskanych védomosti a dovednosti je priibézné vyuZzivano ustni a pisemné zkouSeni ve formé pisemnych praci, testii, hodnoceni
zpracovani pracovnich listl, praktickych tikoli a vyplnéni tiskopisti. Dale se hodnoti spoluprace a aktivita studenti v hodinach.
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Skolni vzdélavaci program : Cisnik-servirka
K6d a nazev oboru vzdélani : 65-51-H/01 Kuchai-CiSnik
Délka a forma studia : tiileté denni studium

Stupeni vzdélani : stfedni vzdélani s vyuénim listem
Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

Ptinos pfedmétu k rozvoji klicovych kompetenci

Zak/zakyné:

je schopen vyjadiovat se tstn¢ i pisemné¢, myslenky formuluje srozumiteln¢ a souvisle, ti€astni se diskuzi
vystupuje v souladu se zasadami kultury osobniho projevu a spolecenského chovani

uci se na zakladé zprostfedkovanych védomosti, pfijima hodnoceni vysledka své prace ze strany jinych lidi
pfijima rady i kritiku, dale se vzdélava

je schopen pracovat samostatné i v tymu, vytvaii mezilidské vztahy, ptedchazi osobnim konfliktiim
rozumi zadani ukolu, ziskava informace potfebné k feseni ukolu, navrhuje feseni

dokaze odhadnout a zhodnotit vysledek feSené¢ho tkolu

pracuje s osobnim pocitacem a dal$imi prostfedky informac¢nich a komunika¢nich technologii

aplikuje zdkladni matematické postupy pii feseni praktickych tkolt

ziskava prehled o moznostech uplatnéni na trhu prace ve svém oboru

Ptinos pfedmétu k rozvoji prufezovych témat

1. Clovék a Zivotni prostiedi

ekologické aspekty pracovni ¢innosti v podnicich spole¢ného stravovani
ochrana Zivotniho prostfedi v ramci podnikani ve spole¢ném stravovani

2. Clovék a svét prace

orientace v soustavé §kolniho vzd&lavani v CR

orientace na trhu prace — piehled o uplatnéni ve svém oboru, poZadavky zamé&stnavatele, vS§eobecné vyvojové trendy
orientace v oblasti mezd, pracovni doby, pracovni smlouvy, obecné v povinnostech a pravech zaméstnance a zameéstnavatele
uvédomeni si moznosti dalSiho profesniho vzdélavani a celozivotniho vzdélavani

vyuZzivani moZnosti studia v zahrani¢i a prace ve svém oboru

3. Informa¢ni a komunikaéni technologie

prace s poc¢itaéem — internetem a elektronickou ucebnici
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ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Skolni vzdélavaci program : Cisnik-servirka
Kod a nazev oboru vzdélani : 65-51-H/01 Kuchai-Ci¥nik
Délka a forma studia : tfileté denni studium

Stupeni vzdélani : stfedni vzdélani s vyuénim listem
Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

Vysledky vzdélavani a kompetence

Tematicky celek

Pocet hodin

Roénik

Z4k/zakyné 1. Podstata fungovani trzni ekonomiky:
- pouziva a aplikuje zékladni ekonomické pojmy - vyvoj, 3 zakladni ekonomické otazky
- na piikladu popiSe fungovani trznitho mechanismu - potieby, statky, sluzby, spotieba, Zivotni
- rozliSuje druhy trhu uroven
- na piikladech vysvétli formy trhu prace - vyroba, vyrobni faktory, hospodaisky
- posoudi vliv ceny na nabidku a poptavku proces
- vysvétli na ptikladech co jsou vstupy vyroby a chape - trh, trzni subjekty
ceny vstupl vyroby - poptavka, nabidka, zbozi, cena
- ochrana spotiebitele
- orientuje se v sektorech narodniho hospodarstvi 2. Narodni hospodaristvi
- vysvétli vyznam ukazatelti vyvoje NH ve vztahu - uroven NH
k oboru - statni rozpocet |
- orientuje se v piic¢inach a druzich nezaméstnanosti - danova soustava, finan¢ni Grad '
- vysvétli podstatu a dopady inflace - nezameéstnanost
- rozliSuje subjekty pusobici v narodnim hospodarstvi - inflace
- vysvétli ulohu statniho rozpoctu v narodnim - HDP
hospodarstvi - platebni bilance
- charakterizuje jednotlivé dané a vysvétli jejich - subjekty plisobici v NH
vyznam pro stat
- provede jednoduchy vypocet dani
- vyhotovi danové ptiznani k dani z ptijmu fyzickych
osob
- vyhotovi a zkontroluje daiovy doklad
- rozliSuje rizné formy podnikani a vysvétli jejich 3. Podnikani

hlavni znaky

majetek podniku, ¢lenéni, inventarizace
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Skolni vzdélavaci program : Cisnik-servirka
Kod a nazev oboru vzdélani : 65-51-H/01 Kuchai-Ci¥nik
Délka a forma studia : tfileté denni studium

Stupeni vzdélani : stfedni vzdélani s vyuénim listem
Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

- ovlada zékladni pojmy z oblasti obézného a
dlouhodobého majetku

- charakterizuje a roz¢leni obézny a dlouhodoby
majetek

- orientuje se v ekonomickém ¢lenéni nakladi, vynosi,
hospodatském vysledku

- vypocita vysledek hospodateni

- sestavi jednoduchou kalkulaci ceny jako soucet
nakladt, zisku a DPH a vysvétli, jak se cena 1isi podle
zakaznikt, mista a obdobi

- vysvétli pojem marketingu

- sestavi marketingovy mix

- orientuje se v pravnich formach podnikani v CR a EU
a dovede charakterizovat jejich zédkladni znaky

- posoudi vhodné pravni formy podnikani ve svém
oboru

- vysvétli, jakym zpiisobem lze zaloZit Zivnost ve svém
oboru

- orientuje se v podnikatelském zaméru a
zakladatelském rozpoctu

- vyhleda potiebné informace v piislusnych
legislativnich normach

- fesi jednoduché pravni situace v oboru

- vysvétli zdsady danové evidence

hospodareni podniku, naklady, vynosy,
hospodateni domacnosti, piijmy, vydaje
kalkulace ceny

podnikatelsky plan, zakladat. rozpocet
podnikani a zivotni prostiedi

marketing, informace o konkurenci
zivnostenské podnikani

obchodni spole¢nosti

daiiova evidence

registrace k platbé dani pfi podnikani

- orientuje se v Zakoniku prace

- popise povinné a nepovinné nalezitosti pracovni
smlouvy

- odlisi pracovni smlouvu a dohody o pracich konanych
mimo pracovni pomér z hlediska odmeény, pojisténi a

Pracovné-pravni vztahy

Zakonik prace

ufad préce, sluzby utradu prace

vznik a zanik pracovniho poméru
zmény a skonceni pracovniho poméru
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Skolni vzdélavaci program : CiSnik-servirka

Kod a nazev

oboru vzdélani : 65-51-H/01 Kuchai-Ci¥nik
Délka a forma studia : tiileté denni studium

Stupeni vzdélani : stfedni vzdélani s vyuénim listem
Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

dané

- orientuje se v zakonné upravé mezd a provadi mzdové
vypoclty

- provede jednoduchy vypocet odvodl zdravotniho a
socialniho pojisténi

- orientuje se ve zpusobech ukonceni pracovniho
poméru

- orientuje se v pravidlech BOZP

- orientuje se v pravech a povinnostech zaméstnance

pracovni smlouva

prava a povinnosti zaméstnance a
zameéstnavatele

zameéstnani, hledani zaméstnani
piijimaci pohovor

vzdélavani v oboru a mimo obor
odménovani, druhy mezd, vypocet
BOZP, pracovni Uraz

odménovani za praci

socialni a zdravotni pojisténi - odvody

- vysvétli formu, funkcei penéz a vyvoj smény

- vysvétli podstatu finanéniho trhu

- orientuje se v ¢innosti bank, v platebnim styku, sméni
penize podle kurzovniho listku

- pouziva nejb&znéjsi platebni nastroje

- vysvétli, co jsou kreditni a debetni karty a jejich klady
a zapory

- vysvétli podstatu inflace a jeji disledky na finanéni
situaci obyvatel a na ptikladu ukaze, jak se branit jejim
nepiiznivym disledkiim

- charakterizuje jednotlivé druhy tivéri a jejich zajiSténi
- vysvétli zplisoby stanoveni trokovych sazeb a rozdil
mezi urokovou sazbou a RPSN a vyhleda aktualni vysi
urokovych sazeb na trhu

- orientuje se v produktech pojist'ovaciho trhu a vybere
nejvyhodnéjsi pojistny produkt s ohledem na své
potieby

Finan¢ni trh

penize, vyvoj, funkce, formy

inflace

bankovni systém, sluzby bank, ptikaz

Kk Ghradé

hotovostni a bezhotovostni platebni styk
bankovni ucet

uveéry (hypotecni, spotiebitelsky), zastava,
rizika uvéru

uroky, poplatky, RPSN

pojisténi majetku a osob
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Délka a forma studia : tfileté denni studium
Stupeni vzdélani : stfedni vzdélani s vyuénim listem
Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

Nazev predmétu Technologie pripravy pokrmii
rocnik: l. 1. I1.

pocet hodin: 1,5 1 1,5
pocet hodin celkem: 495 33 495

POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Zaci se seznami s vyznamem spravné a zdravé vyzivy, zakladnimi pojmy ve vyzivé, jednotlivymi zivinami. Seznami se s jednotlivymi
potravinami, s jejich druhy slozenim a vyuzitelnosti pro technologické zpracovani, s pozadavky na jejich jakost a skladovani. Zaci ziskaji
zakladni poznatky o potravinach rostlinného a zivo¢isného ptivodu a sprdvné racionalni vyzive.

Charakteristika uciva

Obsah uciva je zaméien na zékladni déleni potravin a jejich predbéznou a tepelnou tpravu. Ucivo je rozdeleno do tii ro¢nikd.

Prvni ro¢nik je zaméfen na hygienické a bezpeCnostni piedpisy, systém sledovani kritickych bodi (HACCP), zékladni tepelné upravy,
kulinaiské techniky KU, ptipravy polévek a omacek, ptiloh a jejich dopliki a bezmasych pokrm.

Druhy roénik se specializuje na ptipravu pokrmi z mas jate¢nich zvifat, driibeze, mletych mas, vnitinosti, zvetiny, ryb a motskych ploda. Pti
vyuce je zduraziiovano dodrzovani zasad piipravy pokrmu, technologickych postupti a dodrzovani norem. Je kladen diraz na peclivost a
preciznost piipravy a podavani pokrm.

Treti ro¢nik navazuje na u¢ivo prvého a druhého ro¢niku a rozsifuje znalosti o dalSim vyuziti masa, zejména pfi ptipravé minutkovych pokrmu
a specialit rozdélenych dle druhti masa a tepelné tipravy. Zabyva se vybérem vhodnych ptiloh k minutkovym pokrmim, dohotovovanim §tavy a
vhodnych pfiloh a doplitkdi. Déle je zamétfeno na vyrobky studené kuchyné, studené a teplé predkrmy a pripravu studenych i teplych moucniki.
Pojeti vyuky a metody vyu€ovani

Vyuka je vedena formou vykladu s ndvaznosti na znalosti a poznatky zakti z odborného vycviku, fizenym rozhovorem, skupinovou praci zaka a
samostatnym feSenim ukold.

Ucebni pomucky

Ucebnice, receptury pokrmil teplé a studené kuchyné, odborné Casopisy, odborna literatura, audiovizuélni pomicky (DVD, video, CD), odborné
¢lanky a informace z internetu , interaktivni tabule, Kulinarské uméni.
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Hodnoceni vysledka zakt

Pisemné a ustni zkouseni, bodové a kolektivni hodnoceni samostatné prace, pololetni pisemné prace. Hodnoceni schopnosti propojit teoretické a
praktické znalosti z technologie pfipravy pokrmii.

Ptinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci

Z klicovych kompetencich predmét technologie ptipravy pokrmi u zaki rozviji tyto kompetence:

Kompetence k uéeni - zak postupné ziskava pozitivni vztah k uéeni a vzdélavani, efektivné vyhledava a zpracovava informace a sleduje pokrok
pfi dosahovani cili v u¢eni. Umi pouzivat a pracovat s normami, zvlada kalkulace pokrmi a béZn€ pouziva odbornou terminologii.
Komunikativni kompetence — kultivované se vyjadfuje v mluveném i psaném projevu, logicky, souvisle a srozumitelné. Pfi diskusi je aktivni,
obhajuje své ndzory a postoje.

Odborné kompetence — pii ptipravé pokrmil vyuziva ziskanych odbornych znalosti, prokazuje manualni zruénost, dodrzuje technologické
postupy a normy vcetné dodrZzovani bezpecnostnich a hygienickych predpisi.

Umi pracovat s pocitatem a jeho prostiednictvim ziskavat odborné informace a zhodnocovat je v praxi.

Ptinos pfedmétu k rozvoji prufezovych témat

Obc¢an v demokratické spole¢nosti — trvale rozviji odborné znalosti a dovednosti, vyhledava, vyuziva a hodnoti ziskané informace.

Clovék a Zivotni prostiedi — jedna hospodarng, ekonomicky a ekologicky, piispiva k ochrané Zivotniho prostiedi, nakladani s odpady (téidéni a
recyklace odpadt), ptispiva zdravému zptsobu zivota.

Clovék a svét prace — je si védom nutnosti odborné kvalifikace pii vykonu povolani a uvédomuje si vyznam dalsiho vzdélavani a prohlubovéni
znalosti v oboru at’ jiz dal§im studiem nebo ziskanych z riznych zdroji (odborna literatura, internet, odborné seminare a dalsi)

Informacni a komunikaéni technologie — vyhledava potfebné odborné informace, které zpracovava a prezentuje je.
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Tematicky celek

Pocet hodin

Ro¢énik

Zak/zakyné

- vyuziva poznatky z technologie v ostatnich odbornych
pfedmétech

- pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou

1. Uvod

- seznameni s vyucovacim piedmétem a obsahem
uciva L. ro¢niku

- mezipfedmétové vztahy

- prace s recepturami, odbornou literaturou

- zna pozadavky na hygienu v gastronomii

- zna systém sledovani kritickych bodi (HACCP)

- zna predpisy bezpecnosti prace a pozarni ochrany

- vysvétli ucel kritickych bodu a jejich fungovani v praxi

2. Hygiena, HACCP a bezpecnost prace

- osobni hygiena, hygienické ptedpisy v
gastronomii

- kritické body HACCP

- pfedpisy bezpecnosti prace a pozarni ochrany

- ovlada rizné zpuisoby piredbézné upravy potravin
- zna jejich vyuZzivani v praxi
- dba na zdsady spravné vyzivy

3. Predbézna uprava zakladnich potravin
- potraviny rostlinného ptivodu

- potraviny Zivo¢isného plivodu

- prace s konveniencemi a jejich vyuZiti

- popise jednotlivé tepelné upravy, vysvétli rozdily

- vyuZiva znalosti o potravinach a jejich pouziti k tepelné
uprave

- vysvétli podstatu jednotlivych kulinatskych technik a
postupti pti piipravé pokrmui

- urc¢i obsah alergenti v jednotlivych pokrmech v
souvislosti s platnymi ptfedpisy

- charakterizuje zahrani¢ni kuchyné, pouZivané suroviny
a zpusob zpracovani a poddvani pokrmu

- sestavi nabidku pokrmt podle tradic a ndbozenskych
zvyklosti

4. Zakladni tepelné upravy

- rozd€leni tepelnych Uprav (vafeni, zadélavani,
Sous-vide, duseni, zapékani, peCeni, smazeni)

- ostatni tepelné Gpravy

-kulinafské techniky a postupy, nové trendy pfi
ptipraveé pokrmi

-pokrmy zahrani¢nich kuchyni v souvislosti s
gastronomickymi pravidly
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- dokaze vysvétlit vyznam a podavani polévek

- zvlada zakladni rozdéleni polévek do skupin, véetné
zdivodnéni

- zné rozdily mezi vlozkou a zavarkou

- dokéaze popsat zakladni technologické postupy pii
uprave polévek

5. Zakladni technologické apravy vyvari a
polévek

- vyznam, rozd¢€leni a davkovani polévek

- vyvary a hnédé polévky

- zavaiky a vlozky do polévek

- bilé polévky

- specidlni a studené polévky

- dokaze vysvétlit vyznam a podavéani omacek

- zvlada zékladni rozdéleni omacek

- zna zékladni technologické postupy a jejich ptipravu
- ovlada ptipravu §t'av a zna vyuziti konvenienci pfi
jejich ptipravé

6. Zakladni technologické ipravy omacek a
stav

- vyznam a rozd¢leni zakladnich omacek

- omacky k vafenému hovézimu masu

- zakladni bilé a hnédé omacky

- slozité¢ omacky (bilé, hnédé a specialni omacky)

- studené omacky

- dokaze vysvétlit vyznam pfiiloh a rozdéleni do
jednotlivych skupin

- zna zékladni charakteristiku technologickych postupii
ptipravy tradi¢nich pokrmi — ptiloh

- rozliSuje dopliiky pftiloh a jejich vhodné podani

7. Zakladni technologické ipravy priloh a
dopliki k jidlim

- vyznam piiloh

- zakladni rozdéleni ptiloh do jednotlivych skupin

a davkovani

- dopliiky pfiloh a dopliiky k jidlim

- dokéaze vysvétlit vyznam a podévani bezmasych
pokrmu

- zna zékladni charakteristiku technologickych postupii

ptipravy tradi¢nich bezmasych pokrmu

8. Bezmasé pokrmy

- vyznam a jejich podavani

- rozdéleni bezmasych pokrmi

- pokrmy z brambor, zeleniny, lusténin hub, ryze,
téstovin, vajec a syr

9. Opakovani uciva 1. ro¢niku

- zné zékladni rozdéleni jednotlivych ¢asti k ipravam v
teplé kuchyni

1. Charakteristika pokrmii z hovéziho masa
- rozdé€leni a ptiprava hovéziho masa
- pouziti hovéziho masa dle tepelné upravy
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- orientuje se v rozdilnostech pokrma dle tepelné upravy
- charakterizuje druhy pokrmt z hlediska racionélni
VyZivy

- vhodné navrhuje kombinaci surovin a tepelné tipravy

- Charakterizuje vhodnou pfipravu hovézich vnitinosti

(vareni, duSeni, peCeni)
- hovézi vnitinosti

- vysvétli vyznam teleciho masa pro zdravou vyzivu

- orientuje se v rozdilnostech pokrmi dle tepelné upravy
- charakterizuje druhy pokrmt z hlediska racionélni
VyZivy

- vhodné navrhuje kombinaci surovin a tepelné tpravy

- charakterizuje vhodnou pfipravu telecich vnitifnosti

2. Charakteristika pokrmii z teleciho masa

- vyznam teleciho masa

- pouziti teleciho masa dle tepelné upravy
vafeni, zad€lavani, duseni, peCeni, smazeni

- ptiprava telecich vnitinosti

- vysvétli vyznam vepiového masa a jeho pouziti

- orientuje se v rozdilnostech pokrma dle tepelné upravy
- charakterizuje druhy pokrmt z hlediska racionélni
VyZivy

- charakterizuje vhodnou piipravu vepfovych vnitinosti
- popiSe tradice a zakladni vyrobky veprovych hodi

3. Charakteristika pokrmi z veprového masa

- vyznam veprového masa

- pouziti veprového masa dle tepelné upravy
vafeni, duseni, peCeni, smazeni, uzeni

- pfiprava vepfového vnitinosti

- veprové hody

- orientuje se v rozdilnostech pokrmi dle tepelné upravy
- charakterizuje druhy pokrmi z hlediska racionalni
VyzZivy

- vhodné navrhuje kombinaci surovin

4. Charakteristika pokrmu ze skopového,
jehnéciho a kuzle¢iho masa

- pouziti skopového a jehnéc¢iho masa
dle tepelné upravy duseni, peCeni

- tepelna uprava klizle¢iho masa

peceni, grilovani

- vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy dribeze z
pohledu kvality masa na vhodnost tepelné upravy
- rozdéli jednotlivé Casti dribeze k tpravam v teplé

5. Charakteristika pokrmi z driibeZe

- zékladni rozdéleni dribeze

- vhodnost tepelnych uprav jednotlivych druhi
vareni, dusSeni, zad¢lavani
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kuchyni

- charakterizuje druhy pokrmt z hlediska racionélni
VyzZivy

- vhodné dopliuje suroviny na piipravu §tav a nadivek

peceni, smazeni
- ptiprava $tav a nadivek

- zna déleni podle jednotlivych druhi ryb

- orientuje se Vv rozdilnostech pokrmi dle tepelné tpravy
- charakterizuje druhy pokrmt z hlediska racionalni
VYyZivy

- charakterizuje vhodnou piipravu rybich vnitfnosti

6. Charakteristika pokrmi z ryb

- zékladni rozdéleni ryb

- tepelnd pfiprava ryb vafenim, duSenim
pecenim a smazenim

- ptiprava pokrmi z koryst, mekkysi
a obojzivelniki

- pfiprava pokrmi z vnitinosti ryb

- ur¢i jednotlivé ¢asti zvéfiny k vhodnym tpravam
- charakterizuje druhy pokrmt z hlediska racionalni
VYyZivy

- vhodné doplituje suroviny na piipravu marinad

7. Charakteristika pokrmi ze zvériny
- tepelné upravy ze zvéfiny

duseni, peceni, smazeni
- marinovani a nakladani masa

- rozliSuje masové smési, kaSoviny a fase
- popiSe vhodné tepelné upravy

8. Charakteristika pokrmi z mletych mas
- zasady pro ptipravu mletého masa
- kaSoviny, faSe a miSeniny

9. Opakovani udiva II. ro¢niku

- zna techniku pfipravy minutek dle tepelné upravy a
druhu masa

- vhodné doplituje kombinaci masa a dalSich surovin na
tepelné upravy, véetné priloh, dopliki a riiznych druhi
omacek

1. Charakteristika pokrmi na objednavku
- minutkové pokrmy z jate¢nich mas, dribeze,

ryb a zvéfiny (urovani vhodnych ¢asti mas)
- ptilohy a dopliiky k pokrmiim na objednavku
- dohotovovani pokrmt a §t'av

- charakterizuje druhy jednotlivych vyrobku a urci
vyuziti ve studené kuchyni
- navrhuje vhodny inventaf ptfi podavani

2. Charakteristika pokrmi studené kuchyné
- rozdéleni vyrobki studené kuchyné

- predkrmy a pokrmy studené kuchyné

- aspiky, rosoly, pochoutkovéa masla, majonézy
- obloZené chlebicky
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- vyrobky ze syru, zeleniny, vajec a mas
- vhodny inventar

- dokéaze vysvétlit vyznam a rozdéleni teplych predkrmt
- charakterizuje druhy jednotlivych vyrobka a jeji
naroc¢nost

- vhodné€ voli suroviny k ptipraveé teplych predkrmi

3. Charakteristika teplych predkrmii
- vyznam a rozdéleni teplych predkrmt
- piiprava pted tepelnou Gpravou

- vlastni tepelna uprava

- zna zékladni rozdé€leni moucnikl dle druhti tést a
tepelné Gipravy

- znd jednotlivé technologické postupy ptipravy

moucniku a jejich servis

- charakterizuje rozdé€leni a podavani napojli

4. Charakteristika pripravy moucniki, dezerti
a napoju

- vyznam a zpiisoby podavani

- druhy tést, naplné, zdobeni

- druhy dezertt, zptisob podavani

- napoje, rozdéleni a podavani

- pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou
- vypliuje spravné vydejky a zddanky

- znda postup prejimky zbozi a jeji pravidla

- sestavuje vlastni kalkulace

5. Administrativni prace ve vyrobnim stiedisku
- normovani, vydejky, ptijemky

- vytvareni vlastnich kalkulaci

- kontrola spotteby surovin

6. Opakovani k zavérecné ucnovské zkousce
- V pritbéhu jednotlivych tematickych celkt
probiha opakovani na zadvérecnou zkousku
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Nazev predmétu Potraviny a vyZiva
ro¢nik: . 1. 1.
pocet hodin: 1,5 1,5 1,5
pocet hodin celkem: 495 495 495

POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem ptedmétu je poskytnout Zakiim ucelenou soustavu védomosti o potravinach, pochutinach, napojich a zasadach spravné vyzivy a o jejich
vlivu na zdravi ¢loveka pti zachovani hygieny a ochrany prostiedi.

Charakteristika uéiva

Zaci se seznami s potravinami, jejich slozenim, jakosti, vyznamem ve vyzivé a dal$imi vlastnostmi vyuzitelnymi pii piipravé jidel, napoja a
s jejich oSetfovanim a skladovanim. Osvoji si zdsady racionalni vyzivy, seznami se s fyziologii lidského organismu a jeho pottebami.
Pojeti vyuky a metody vyu€ovani

Vyuka je vedend formou vykladu s navaznosti na poznatky zaki ziskanych v ramci odborného vycviku, fizeny rozhovor, samostatné feSeni
ukold, skupinové préce.

Ucebni pomicky

Ucebnice, odborné Casopisy a literatura, audio vizualni pomicky (DVD, CD, Video), odborné ¢lanky a informace z internetu, interaktivni
tabule.

Hodnoceni vysledkt zakt

Pisemn¢ a ustni zkouSeni, bodové a kolektivni hodnoceni samostatné prace, pololetni pisemné prace. Hodnoceni schopnosti propojit teoretické a
praktické znalosti z potravin a vyzivy.

Ptinos pfedmétu k rozvoji klicovych kompetenci

Z klicovych kompetenci predmét potraviny a vyziva u zaki rozviji zejména tyto kompetence:

Komunikativni kompetence - Zaci jsou schopni vyjadiovat se pfimefené v psaném i mluveném projevu, formulovat své myslenky srozumitelné
a souvisle, zpracovavat testy na béZzna i odborné témata a riizné pracovni materialy, jsou vedeni ke snaze dodrzovat jazykové i stylistické normy
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a odbornou terminologii, vyjadfovat se a vystupovat v souladu se zdsadami kultury osobniho projevu a spolecenského chovani. Rozpracované
body HACCP, referaty na dané téma / jednotlivé podle skupin potravin, samostatna prace na urcity celek/ podle jednotlivych skupin a jejich
vyuziti ve vyzive.

Personalni kompetence - Zaci jsou schopni odhadovat vysledky svého jednani a chovéani v riznych situacich, ucit se 1 na zaklad¢
zprostfedkovanych zkuSenosti, pfijimat hodnoceni svych vysledkii a zptisobu jednani i ze strany jinych lidi, adekvatné na né reagovat, piijimat
radu 1 kritiku, dale se vzdélavat, pecovat o své fyzické i dusevni zdravi.

Socialni kompetence - zici jsou schopni pracovat v tymu a podilet se na realizaci spoleénych pracovnich a jinych ¢innosti, pfijimat a
odpovédné plnit svéené ukoly, pfispivat k vytvareni vstificnych mezilidskych vztahii a predchézeni osobnich konfliktti, nepodléhat predsudkim
a stereotypim v pfistupu k jinym lidem. Sestaveni jidelnicku pro zadanou skupinu osob, vypracovani referdtu na souvislost nespravného
stravovani a chorob, vyhledavani receptury pro ptipravu pokrmi ze zadané charakteristiky, nakresleni a vysvétleni potravinové pyramidy.

Resit samostatné béZné pracovni i mimopracovni problémy - Zaci jsou schopni uplatiiovat pii feSeni problémil rizné metody mysleni a
myslenkové operace. Vyuzivat prostiedky informacnich a komunikacnich technologii a efektné pracovat s informacemi: Zaci umi pracovat
S osobnim pocitaem a dalSimi prostiedky informacnich a komunika¢nich technologii, ziskavat informace z otevienych zdrojii, pracovat
s informacemi, a to piedev§im s vyuzitim prostfedki informaénich a komunikacnich technologii.

Ptinos pfedmétu k rozvoji prufezovych témat

Obc¢an v demokratické spole¢nosti:
- komunikovat a vyjednavat, uci se fesit konflikty
- spole€nost — rtizni jeji clenové a spolecenské skupiny, kultura, ndbozenstvi
- vytvofeni demokratického prostiedi ve tfid€ — spoluprace pifi vyucovani jak mezi zaky, tak mezi zZaky a ucitelem, diskuse k hodnoceni
- moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita, komunikace
Clovék a Zivotni prostiedi:
- ekologie Cloveka
- Zivotni prostiedi ¢loveéka
- ochrana pfirody, prostfedi a krajina
- ekologické aspekty pracovni ¢innosti
Clovék a svét prace:
- vyuziti poznatkl v praktickém Zivoté¢ i v jinych pfedmétech
Informacni a komunika¢ni technologie
- vyhledavani potiebnych informaci, jejich zpracovéni a prezentace
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ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence

Tematicky celek

Pocet hodin

Ro¢énik

Zak/zakyné:

- chape ucel predmétu pro odbornou praxi

- uplatituje pozadavky na osobni hygienu a Cerstvost,
zdravou vyzivu a jeji fungovani v praxi

- charakterizuje alimentarni ndkazy

1. Uvod

- tvod do ptfedmétu, mezipredmétove vztahy
- vyznam racionalni vyzivy

- rozd¢€leni pozivatin

- jakost potravin

- ndkazy z potravin (alimentdrni nakazy)

- vyuzivé poznatky o potravinach a vyzive pti vybéru
vhodnych surovin

- navrhuje technologické Gpravy pro ptipravu pokrmii
V ndvaznosti na pozadavky racionalni vyzivy

- uplatituje poznatky ziskané v rdmci odborné piipravy

2. SloZeni potravin

- Ziviny, jejich vyznam, sloZeni a zdroje

- bilkoviny, tuky, sacharidy

- ochranné latky, jejich vyznam a zdroje

- vitaminy, mineralni latky, vlaknina, voda
- energeticka, biologicka, nutri¢ni hodnota
potravin

- rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhd,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyzive

- zna vliv a vyznam pochutin na lidské zdravi a umi je
vhodné pouzivat

- charakterizuje jednotlivé druhy pochutin

- uplatiuje poznatky ziskané v ramci odborné piipravy

3. Potraviny rostlinného ptivodu. Pochutiny

- rozdéleni, slozeni, vyznam ve vyzive,
skladovani konzervovani, pouziti v gastronomii

- ovoce, zelenina, brambory,

- obiloviny, lusténiny, houby

- pochutiny: rozd¢€leni, pouZziti, vyznam ve vyzivé
- skladovani a pouziti v gastronomii

- kofeni, kava, kakao, ¢aj,

- sladidla ptirodni a uméla

- rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druht,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé
- vyuziva znalosti z oblasti hygieny, skladovani a

4. Potraviny Zivoc¢iSného pivodu

- rozd€leni, slozeni, vyznam ve vyzive,
skladovani, konzervovani, pouziti v SK a TK
- mléko a mlécné vyrobky, syry
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Stupeni vzdélani : stfedni vzdélani s vyuénim listem
Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

ekologie potravin pii jejich likvidaci
- uplatiluje poznatky ziskané v rdmci odborné piipravy

- vejce
- rostlinné a Zivocisné tuky, skladovani a pouziti

- uplatiiuje teoretické i praktické znalosti ziskané v .
ro¢niku studia

1. Uvod a opakovani
- seznameni s vyucovaci latkou pro II. ro¢nik
- opakovani uciva I. rocniku

- charakterizuje jednotlivé druhy mas a masnych
vyrobkil

- zna jejich slozeni a vyznam ve vyziveé

- rozliSuje jednotlivé druhy podle zdkladnich znaki
- zna vliv a vyznam zrani masa

- popiSe zpisob vhodného skladovani jednotlivych
druhti mas

- umi pfedchazet ndkazam z potravin zivocisného
puvodu

- znd pravidla zachovani hygieny, bezpecnosti a
zékladnich ekologickych pozadavkl pro vlastni
zpracovani masa

- uplatiuje poznatky ziskané v ramci odborné piipravy

1. Maso a masné vyrobky

- Maso a vnitinosti

- rozdéleni, zrani masa, jakost, a jeji posouzeni
skladovéani, vady

Hovézi maso

- slozeni, charakteristika, vyznam ve vyzivé,
spotieba, trzni druhy

Teleci maso

- slozeni, charakteristika, vyznam ve vyzivé,
spotieba, trzni druhy

Vepiové maso

- sloZeni, charakteristika, vyznam ve vyZive,
spotieba, trzni druhy

Skopové maso

- slozeni, charakteristika, vyznam ve vyzivé,
spotieba, trzni druhy

Driibez

- sloZeni, charakteristika, vyznam ve vyZive,
spotieba, trzni druhy

Zvérina

- slozeni, charakteristika, vyznam ve vyzive,
spotieba, trzni druhy, vyrobky, odlezeni masa
Ryby

- sloZeni, charakteristika, vyznam ve vyZive,
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Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

spotieba, trzni druhy, znaky Cerstvych ryb,
nakup a Gprava, vnitinosti, kavidr, vyrobky
Korysi, mékkysi, hlavonosci

- slozeni, charakteristika, vyznam ve vyzivé,
spotteba, trzni druhy, vyrobky

Masné vyrobky

- vafené, pecené, uzené, polotovary, masné
Konzervy, vady, skladovani

- zna charakteristiky a vhodnost pouziti konvenienci v
soucasné gastronomii
- uplatituje poznatky ziskané v rdmci odborné piipravy

2. Konvenience
- charakteristika, rozd€leni, vyznam ve stravovani
skladovani

- charakterizuje jednotlivé druhy népojii

- zna jejich vyznam ve vyziveé

- rozliSuje vhodnost podavani ndpojli v ramci racionalni
VyZivy

- zna vliv alkoholu na lidské zdravi

- uplatnuje poznatky ziskané v ramci odborné piipravy

3. Napoje

- nealkoholické napoje

- alkoholické napoje

- vyznam, rozd¢leni a jejich skladovani

- uplatnuje teoretické 1 praktické znalosti ziskané v I. a
II. ro¢niku studia

1. Uvod a opakovani
- sezndmeni s vyucovaci latkou pro III. ro¢nik
- opakovani uciva L. a II. ro¢niku

- chape princip pfemény latek a energii v organismu
- dokéze vysvétli princip traveni a vstiebani Zivin
- popise zakladni prvky travici soustavy

2. Fyziologie vyZivy

- travici ustroji — ¢asti, popis, funkce

- vstfebavani Zivin a ostatnich slozek potravy
- krevni obéh

- zlazy, hormony

- nervova soustava, jeji vyznam pii traveni

- 108 -



o

Hotelova Skola &
Obchodni akademie =
= , . [}
Stfedni prumyslova Skola !+

Kod a nazev

Skolni vzdélavaci program : Cisnik-servirka
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Délka a forma studia : tiileté denni studium

Stupeni vzdélani : stfedni vzdélani s vyuénim listem
Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

- dokéaze vysvétlit a charakterizovat zasady raciondlni
VyZivy
- popiSe zakladni sméry ve vyziveé
- pracuje s doporu¢enymi dennimi davkami Zivin a to
jak v 1é¢ebné vyzive tak i v diferencovaném stravovani
- chape souvislosti mezi nespravnymi stravovacimi
navyky a civilizaénimi chorobami
- uplatituje poznatky ziskané v rdmci odborné piipravy

3. Zasady spravné vyzivy a stravovani

- vyzivova norma, doporucené denni davky zivin
- hlavni zasady racionalni vyzivy

- druhy stravy, sméry ve vyziveé

- nespravné stravovaci navyky a civilizacni
choroby

- diferencované stravovani, pouziti vhodnych
potravin a kofeni

- lé¢ebna vyziva — dietni stravovani, pouZiti,
vhodnych potravin a koteni

- druhy alergend, ur¢ovani nevhodnych potravin
z hlediska alergii.

- Skolni stravovani

- dokaze stanovit biologickou, energetickou a nutri¢ni
hodnotu potravin, napoji a pokrmi

- sestavuje jidelni listek podle soucasnych poznatki pfi
zachovani zasad spravné vyZivy a gastronomickych
pravidel

- uplatiuje poznatky ziskané v ramci odborné piipravy

4. Stanoveni energetické a biologické hodnoty
pokrmi

- energeticka, biologicka a nutri¢ni hodnota
pokrmd, tabulky vyZivovych hodnot poZivatin
vyZivové normy

- sestavovani jidelnickl dle zasad spravné vyzivy
a gastronomickych pravidel

- ztraty Zivin pfi skladovani a Gpravé potravin a

- aplikuje své znalosti z teoretické a odborné ptipravy
na jednotlivé okruhy stanovené k zavére¢nym
zkouskam

- konzultuje podklady pro zavéreCnou praci

pokrmil
6. Priprava na zavérecné ucnovské zkousky
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Niazev predmétu Zartizeni a provoz
ro¢nik: l. 1. I1.
pocet hodin: 1 0 0
pocet hodin celkem: 33 0 0

POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem predmétu je poskytnout zakiim védomosti o vybaveni a provozu jednotlivych stiedisek stravovani. Osvojeni a ziskani dalezitych navyku
V oblasti hygieny a bezpecnosti prace.

Charakteristika uéiva

U¢ivo je zafazeno do prvniho ro¢niku a je rozdéleno do tematickych celkli, kde se Zaci maji seznamit se zdkladnim rozdé¢leni provozoven
spole¢ného stravovani, s druhy strojii a se zafizenim a technologiemi pouzivanymi v gastronomickych provozech a jejich funkcemi, bezpe¢nou
obsluhou, hygienickymi ptedpisy, béZznou udrzbou, organizaci prace a fungovanim skladi.

Pojeti vyuky a metody vyucovani

Vyuka je vedena formou vykladu s praktickymi ukazkami, s navaznosti na znalosti Zakl ziskanych na odborném vycviku. Je dopliiovana o nové
poznatky a vyvojové trendy v oblasti gastronomickych provozl. Diskuse, fizeny rozhovor, samostatnd prace, skupinova préce.
Ucebni pomtcky

| Ucebnice, odborné ¢asopisy, odbornd literatura, audio vizudlni pomicky (DVD, CD a video), informace z internetu, interaktivni tabule |
Hodnoceni vysledkt zakt

| Pisemn¢ a ustni zkouSeni, bodové hodnoceni samostatné prace, pololetni pisemnd prace, kolektivni hodnoceni samostatné prace. |
Ptinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci

Z klicovych kompetenci pfedmét potraviny a vyziva u zakl rozviji zejména tyto kompetence :

Komunikativni kompetence - Z4ci jsou schopni vyjadfovat se pfimétené v psaném i mluveném projevu, formulovat své myslenky srozumitelné
a souvisle, zpracovavat testy na bézna 1 odborna témata a rtizné pracovni materialy, jsou vedeni ke snaze dodrzovat jazykové 1 stylistické normy
a odbornou terminologii, vyjadfovat se a vystupovat v souladu se zdsadami kultury osobniho projevu a spole¢enského chovani. Rozpracované
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body HACCP, referaty na dané téma / jednotlivé podle skupin potravin, samostatna prace na urcity celek/ podle jednotlivych skupin a jejich
vyuziti ve vyzive.

Personalni kompetence - zaci jsou schopni odhadovat vysledky svého jednani a chovani v riznych situacich, ucit se i na zaklade
zprosttedkovanych zkuSenosti, ptfijimat hodnoceni svych vysledkli a zplisobu jednani i ze strany jinych lidi, adekvatné na n¢€ reagovat, piijimat
radu 1 kritiku, dale se vzdélavat, pecovat o své fyzické i duSevni zdravi.

Socidlni kompetence - zici jsou schopni pracovat v tymu a podilet se na realizaci spoleénych pracovnich a jinych Cinnosti, pfijimat a
odpovédné plnit svéfené ukoly, pfispivat k vytvateni vstificnych mezilidskych vztahii a predchézeni osobnich konfliktii, nepodléhat predsudkiim
a stereotyptim v pfistupu k jinym lidem. Sestaveni jidelnicku pro zadanou skupinu osob, vypracovani referatu na souvislost nespravného
stravovani a chorob, vyhledavani receptury pro piipravu pokrmii ze zadané charakteristiky, nakresleni a vysvétleni potravinové pyramidy.

ReSit samostatné béZné pracovni i mimopracovni problémy - Zaci jsou schopni uplatiiovat pii feSeni problémil rizné metody mysleni a
myslenkové operace. Vyuzivat prosttedky informacnich a komunikaénich technologii a efektné pracovat s informacemi: zaci umi pracovat
S osobnim pocitaem a dalSimi prostiedky informacénich a komunikacnich technologii, ziskavat informace z otevienych zdrojii, pracovat
s informacemi, a to pfedevSim s vyuzitim prostfedkli informacnich a komunikac¢nich technologii.

Ptinos predmétu k rozvoji prufezovych témat

Ob¢an v demokratické spole€nosti:
- komunikovat a vyjednavat, uci se fesit konflikty
- spole¢nost — rlizni jeji clenové a spolecenské skupiny, kultura, ndboZenstvi
- vytvotfeni demokratického prostiedi ve tiidé — spoluprace pti vyucovani jak mezi zaky, tak mezi zaky a ucitelem, diskuse k hodnoceni
- moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita, komunikace
Clovék a Zivotni prostiedi:
- ekologie ¢loveéka
- zivotni prostiedi ¢lovéka
- ochrana pfirody, prostfedi a krajina
- ekologické aspekty pracovni ¢innosti
Clovék a svét prace:
- vyuZiti poznatkll v praktickém Zivoté 1 v jinych pfedmétech
Informacni a komunika¢ni technologie
- vyhledéavani potiebnych informaci, jejich zpracovani a prezentace
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Tematicky celek

Pocet hodin

Roé¢nik

Zak/zakyné:

- ovlada zékladni znalosti v oblasti hygienickych a
bezpecnostnich predpist a chape smysl dodrzovani predpist
- je seznamen s podstatou systému kritickych boda HACCP

1. Uvod do piedmétu

- seznameni s pfedmétem a obsahem uciva,
meziptedmétové vztahy

- hygienické a bezpe¢nostni predpisy,

- HACCP, BOZP

1.

- definuje spol. stravovani a jeho vyznam
- uvadi prakticka a technicka feseni

- zna prakticka Clenéni stiedisek zavodi

- umi popsat dispozi¢ni prostory stiedisek

2. Formy spoleéného stravovani

- ¢lenéni spole¢ného stravovani

- z4sady technického feSeni gastro zavodil

- umisténi a velikost zavodu

- vyrobni, odbytova, ubytovaci, ekonomicka a
technicka strediska

- znd a umi popsat zakl. druhy pouzivanych zatizeni, jejich
vyznam a piinos pii vyrobé pokrmt

- umi vysvétlit jejich umisténi v kuchyni

- popisuje konstrukci zatfizeni a vyuziti v kuchyni

- je si védom nutnosti zvySeni opatrnosti, bezpecnost pfi
praci a dodrzeni hygienickych postuptt béhem prace i po
praci

3. Zakladni vybaveni vyrobnich stiedisek

- vahy, pracovni stoly, dopravni voziky

- nadobi a nacini

- zafizeni pro mechanické zpracovani potravin
- stroje na CiSténi zeleniny a brambor

- univerzalni stroje a drobné strojky

- stroje na zpracovani masa

- fezaCky na maso, kutry, nafezové stroje

- pila na kosti

- stroje na déleni a zpracovani tést

- umi pojmenovat a rozlisit riizné druhy spotiebict

- uvédomuje si jejich vyznam a pouziti k tepelnym tGpravam
- umi popsat jejich konstrukce a vytapéni

- maji informace a vyuZzivaji je v praxi

v oblasti bezpecnosti a hygieny prace

4. Zarizeni pro tepelné zpracovani pokrmi
- sporaky, kotle

- zafizeni pro smazeni a peceni

- smazici panve, cukrarské pece

- grily, mikrovlnné trouby, konvektomatu

- horkovzdus$né pece
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- vysvétli vyznam a umisténi umyvaren ve vyrobnim
stiedisku

- umi popsat jednotliva pracovisté a jejich vybaveni, princip

myti a ¢isténi
- dodrzuje hygienické a bezpecnostni postupy

5. Zarizeni pro hygienu nadobi a nacini
- zafizeni pro vyrobu teplé vody

- myci dfezy, myci stroje

- stroje na CiSténi stiibra a skla

- hygiena a bezpeCnost

- rozumi vyznamu a umisténi téchto zatizeni v kuchyni
- umi popsat jejich konstrukce, vytapéni

- zna mozné druhy konstrukénich feSeni

- zna vlivy tepla na pokrmy

6. Zarizeni pro uchovani pokrmi a napoji v
teple

- zafizeni pro ohfev inventaie

- vliv tepla na pokrmy

- zafizeni pro vydej teplych pokrmi a napojt

- zafizeni pro ptevoz jidel a napoja

- termosy a termoporty

- vyjmenuje jednotlivé sklady, jejich umisténi v provozu,
vybaveni skladi, skladované potraviny, material

- objasni vyznam chlazeni, zna prostfedky a jednotliva
zatizeni pro chlazeni a mrazeni potravin

- zvlada hygienu a udrzbu téchto zatizeni

7. Sklady, chladici a mrazici zarizeni

- vyznam skladovani potravin a materialu
- druhy skladi a jejich vybaveni

- zpusoby chlazeni

- druhy chladicich zatizeni

- druhy mrazicich zatizeni

- UdrZba a hygienické ¢isténi

- orientuje se v pojmenovani jednotlivych kategorii
odbytovych stfedisek

- zna jejich vybaveni vhodnym nébytkem

- umi pojmenovat pouZivany inventar

- znd kategorie ubytovacich zdvodi a jejich mozné vybaveni
- ma prehled o moderni vypocetni technice a programovém

vybaveni stiedisek hotelu

8. Odbytova a ubytovaci stiediska

- ¢lenéni odbytovych stiedisek

- vybaveni stfedisek — nabytek, inventaf, dekorace
- kategorie ubytovacich zavodi a jejich vybavent,
recepce, hotelova hala, lizkova ¢ast, ostatni
prostory

- moderni informacni a fidici systémy hotelu

- orientuje se ve znalostech probraného uciva I. ro¢niku

9. Opakovani uciva
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Nazev predmétu Stolniceni
ro¢nik: l. 1. I,
pocet hodin: 2(2) 3(3) 4(4)
pocet hodin celkem: 66 99 132

POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Obecnym cilem predmétu je poskytnout studentim zékladni védomosti, znalosti a dovednosti pfi praci ve stravovacich stfediscich. Predmét
poskytuje tyto védomosti z oblasti hygieny, estetiky, pracovniho inventafe na tseku obsluhy. Cilem je také seznamit zaky s pfipravou
stravovacich stfedisek na provoz, s pouzitim zptsobu a systému obsluhy v praxi.

Charakteristika uéiva

|Uéiv0 se zam¢éfuje na tematické celky, které jsou specifické svym zaméfenim a navazuji na sebe podle diilezitosti k ziskdni danych védomosti |

Pojeti vyuky a metody vyucovani

| Vyuka je vedena formou vykladu, skupinové prace a praktickych cvi¢eni. Zaci fesi problémové tikoly jak p¥i vyucovani, tak doma. |

Ucebni pomtcky

[ K vyuce vyuzivame odborné u¢ebnice, inventaf, odborné asopisy, informaéni prospekty, potraviny a napoje, IT. |

Hodnoceni vysledka zakt

Zaci jsou zkouSeni pisemnou a Ustni formou, hodnotime zvladnuti pracovnich tkoni pii praktickych cvi¢enich. V pribéhu roku Zaci napisi
v kazdém pololeti 1 pisemnou préaci. Na konci 1. a 2. ro€niku musi vykonat praktickou postupovou zkousku.

Ptinos pfedmétu k rozvoji klicovych kompetenci

Obc¢anské kompetence:
- jedna odpovédné, samostatné a aktivné
- jedna v souladu s moralnimi a demokratickymi zdsadami

- je hrdy na tradice svého naroda, je proti diskriminaci a nesnaSenlivosti
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- chape vyznam zivotniho prostfedi — uspornost a hospodarnost zdroja

- jedné zodpovédné, samostatné, aktivng, kreativng a flexibilné
Komunikativni kompetence:

- vhodné se prezentuje ve svém oboru

- vyjadfuje se a vystupuje dle zasad kultury projevu a chovani

- GiCastni se aktivné diskuzi a umi respektuje nazory druhych

- formuluje své myslenky jak v pisemné, tak v ustni formé

Socialni kompetence:

- je schopny se adaptovat na ménici se zivotni a pracovni podminky

- je schopny pracovat v tymu a spolupracovat

- nepodléha predsudkiim a stereotypiim v pfistupu k druhym spolupracovnikiim
Odborné kompetence:

- znd pravidla a techniky obsluhy v jednotlivych sttediscich

- umi nabizet, doporucovat a obsluhovat

- umi sestavovat jidelni a napojové listky vhodné do specifickych stiedisek
- orientuje se ve vybaveni stfedisek a umi je plné vyuzivat

Ptinos predmétu k rozvoji prifezovych témat

Ob¢an v demokratické spolecnosti:

Zéaci jsou vedeni k tomu, aby méli vhodnou miru sebevédomi, sebeodpovédnosti a schopnost moralniho usudku. Dovedli jednat s lidmi,
diskutovat a hledat kompromisni feSeni.

Clovék a Zivotni prostiedi:

Z4ci jsou vedeni k tomu, aby poznavali svét a 1épe mu rozuméli, efektivné pracovali s informacemi, tj. uméli je ziskavat a kriticky
vyhodnocovat, vyhleddvat a posuzovat informace o profesnich ptilezitostech, orientovat se v nich a vytvaret si o nich zékladni pfedstavu.
Clovék a svét prace:

Zaci jsou vedeni k tomu, aby si uvédomovali zodpovédnost za vlastni Zivoty, vyznam vzdélani pro Zivot. Aby byli motivovani k aktivnimu
pracovnimu zivotu a uspés$né kariéte, pisemné i verbalné se prezentovat pii jednani se zaméstnavateli, formulovat sva ocekavani a své priority.
Informacni a komunika¢ni technologie:

Z4ci jsou vedeni k tomu, aby pouzivali zakladni a aplikaéni programové vybaveni pocitace, a to nejen pro uéely uplatnéni se v praxi, ale i pro
potieby dal§iho vzdelavani - pracovali s informacemi a komunikacnimi prostredky.
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Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence

Tematicky celek

Pocet hodin

Roénik

Zak/zakyné: Historie pohostinstvi
- rozliSuje vyvoj pohostinstvi a jeho trovné - starovek
Vv jednotlivych historickych obdobich - novovek

orientuje se v historii ceského pohostinstvi

- Ceské pohostinstvi

rozliSuje pracovni a osobni hygienu

zdtvodni nutnost dodrzovani hygieny v gastronomii
popiSe a charakterizuje pracovnika v pohostinstvi,
profesni znalosti a jeho dalsi vzdélavani
charakterizuje pomucky ¢iSnika, barmana a
sommeliéra a pracuje s nimi

umi se spravné¢ orientovat ve vhodném pracovnim
obleceni a odliivodni jeho spravnou funkci

rozezné zakladni charakterové vlastnosti zakaznikl a
pfiméfené umi reagovat na jejich prani

uplatiuje spoleenské chovani a profesni vystupovani,
dodrzuje profesni etiku, zdrzuje se xenofobnich
projevi

pecuje o sviij zevnéjSek a kultivované se projevuje
uvede zékladni principy oboru barman, barista,
sommeliér

Hygiena v pohostinstvi

- pracovni, osobni

BOzZP

Osobnost ¢iSnika

- profesni znalosti, dovednosti a vystupovani
- osobni vybaveni, vhodné obleceni
Ziaklady psychologie

- typologie host

Zakladni spolecenska a profesni pravidla

prakticky nacvicuje spravnou manipulaci a servis
prakticky nacvicuje ptipravu pracovisté i uklid

Profesni znalosti a dovednosti
- pfiprava a tdrZba pracovisté
- prakticky nacvik

orientuje se ve vSech druzich inventafe potfebného
k servisu a pfi praci v obsluze hostl
ovlada pravidla pouZiti, oSetfovani a skladovani

Inventar
- druhy, pouziti, skladovani, oSetiovani
- pfiprava pracovisté pred, béhem a po skonCeni
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= Délka a forma studia : tFileté denni studium
Stupeni vzdélani : stfedni vzdélani s vyuénim listem
Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem
inventaie provozu
pouzije vhodné nastroje na podporu prodeje Formy nabidky a prodeje
zdiivodni a rozliSuje jednotlivé zptisoby obsluhy - zpusoby nabidky
posoudi vhodnost pouziti zpisobu obsluhy do Zakladni pravidla obsluhy
jednotlivych provozoven - zasady a technika obsluhy
ovlada techniku jednoduché i slozité obsluhy a jeji Zpusoby obsluhy
rizné formy podle prostiedi, charakteru akce a - restauracni, kavarensky, barovy, slavnostni,
spoleCenské ptilezitosti etazovy
vysvétli odborny servis pokrmi, alkoholickych i Technika jednoduché obsluhy
nealkoholickych napoja - prakticka cviceni
pouziva jednoduchou obsluhu pii ndcviku servisu Jednoducha obsluha
snidani, obédl a veceti - snidané, obédy, presnidavky, svaciny, vecete
dokéze pfi servisu jednotlivych pokrmt pouzit - servis moucniku a predkrmit
spravny inventaf - pokladni a informacni systémy v gastronomii,
ptijima, eviduje a vyfizuje objednavky hostii, pracuje evidence trzeb
se zuc¢tovaci technikou - vyuctovani s hostem, odvod trzeb
prakticky pouziva JL a NL, umi hostovi poradit pii Jidelni a napojovy listek
vybéru pokrmi a napoji - sestavovani JL, NL, menu
zna rozdily jednotlivych NL v provozovnach - rozdily v jednotlivych provozovnach
rozliSuje jednotlivé skupiny napoja Nealko napoje
uvede ptiklady jednotlivych skupin napoji — dé&leni na skupiny
ovlada techniku piipravy, podavani a oSetfovani — klasicka nabidka na trhu
napojli — studené a teplé napoje
— servis napoju a jejich pfiprava
uvede hosty ke stolu, provede aktivni nabidku, Zkouska: komunikace s hostem a jednoducha
serviruje a debarasuje pokrmy a napoje obsluha pokrmii a napoja
vysvétli rozdily mezi jednotlivymi systémy obsluhy Systémy obsluhy
posoudi vhodnost jednotlivych systémt - systém vrchniho ¢iSnika, rajonovy a jejich
pouziti v praxi
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Skolni vzdélavaci program : Cisnik-servirka
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Délka a forma studia : tfileté denni studium

Stupeni vzdélani : stfedni vzdélani s vyuénim listem

Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

Zak/zakyné:

definuje gastronomicka pravidla
prakticky rozlisuje rozdily mezi NL, JL a menu
sestavuje NL, JL a menu

Gastronomicka pravidla
- JL, NL, menu: tvorba a sestavovani, graficka
uprava

objasni nizsi a vyssi formu slozité obsluhy
prakticky nacvicuje piekladani pokrmt
vysvétli vhodnost pouziti spravného inventaie
prakticky nacvicuje flambovani a dranzirovani

swwrs

Slozita obsluha - nizsi forma
- ptekladani pokrm,
Prakticka cviceni
- préce s prekladacim piiborem
SlozZita obsluha — vys$§i forma

— flambovani, dranzirovani
Prakticka cviceni

prakticky provadi servis nealkoholickych napoju
riznymi zptisoby obsluhy

Prakticka cviceni
— pftiprava servis napoju
— préce baristy

orientuje se v historii tohoto napoje

popiSe suroviny a postup vyroby piva

rozliSuje druhy piv

vhodné pouziva spravné napojové sklo a prakticky
nacvicuje servis piva

popiSe pouZiti a oSetfovani vycepniho zatizeni

Pivo

- historie, suroviny, vyroba, druhy

- nabidka na trhu

Servis piva

- vhodné sklo, oSetfovani skla a vyCepni stolice
- vhodna teplota servisu

uvédomuje si vyznam tohoto napoje

zna a umi rozlisit bilé i modré odridy péstované v CR
rozliSuje jednotlivé druhy vin a jejich popis

umi popsat vyrobu piirodnich, Sumivych, kofenénych 1
likérovych vin

zn4 umisténi vinic v Ceské republice a umi je zafadit
dle vinarského zédkona do z6n, oblasti i podoblasti
vysvétli vhodnost skla k servisu vina

objasni rozdil mezi servisem sommeliérskym

Vino

- vyznam vina v napojoveé gastronomii

- bilé a modré odridy

- déleni vina dle jakosti a podle vyroby

- vyroba jednotlivych druhil vina

- vinaisky zemépis CR

Servis vina

- zakladni pravidla, vhodnost skla, teplota,
- ¢iSnicky a sommeliérsky zplisob servisu
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Hotelova Skola o
Obchodni akademie o
ONpN s T 2 XLt D
Stfedni primyslova Skola!

zpusobem a CiSnickym servisem
poskytuje odborny servis vina

Prakticka cviceni
- servis tichych vin a Sumivych vin

definuje menu

vyjmenuje druhy menu a sestavi jednotlivd menu,
rozliSuje vhodné napoje a doplni je do menu
sestavuje NL, VL

Gastronomicka pravidla

- pravidla sestavovani slozitych a slavnostnich
menu, graficka uprava

- dopliovani vhodnych napoji k pokrmtiim

- NL, linny listek

orientuje se v druzich hotelovych a dalSich
ubytovacich provozi a v jejich klasifikaci a
kategorizaci

orientuje se v organizacnich slozkach hotelu a jejich
fungovani

Hotelovy provoz

- klasifikace a kategorizace ubytovacich zatizeni
- vyrobni, odbytova a ubytovaci strediska

- organizacni struktura hotelu

objasnuje rozdily obsluhy dopravnich prostfedcich

Obsluha v dopravnich prostiedcich
- vlak, lod’, autobus, letadlo

tradicni 1 trendova spolecenska stiediska
rozliSuje vhodnost obsluhy a sortimentu pro jednotliva
strediska

Spole¢ensko zabavni stiediska
— tradi¢ni (koliby, salaSe, varieté, kabarety)
— trendové (diskotéky, kluby, herny, casina)

provede servis vina sommelierskym zplisobem

Zkouska: servis vina sommelierskym zptusobem

Z

ak/zakyné¢:
serviruje ve vhodném inventafi a pfi vhodné teploté
vSechny druhy napoji

Prakticka cvifeni servisu napoju
- servis nealkoholickych napoji, piva, vina
- servis kav a teplych napoji

rozliSuje druhy odbytovych stiedisek, jejich vybaveni
vysvétli organizaci prace ve skladu, véetné evidence
zasob

rozliSuje maly a velky stolni inventar

vysvétli organizaci prace a ukoly pracovnikl v
odbytovém stiedisku

Odbytova stirediska

- vyznam, ukoly odbytu

- Clenéni odbytovych stiedisek

- vybaveni a zafizeni na Gseku obsluhy
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Hotelova Skola &
Obchodni akademie =
= , . [}
Stfedni prumyslova Skola !+

navrhne vhodné formy odbytu vyrobkil a sluzeb Odbyt

sestavuje nabidku pokrmu a napojl, urci zptsob - formy prodeje, zptisoby nabidky
obsluhy - produkt

uvede nalezitosti jidelniho a napojového listku, sestavi [-  podpora prodeje

menu pro razné prilezitosti

zajisti pfipravu a realizaci gastronomické akce

uvede zplsoby vyuctovani s hostem a objednavatelem
vysvétli vyuctovani trzeb, vybere vhodny propagacni
prostfedek pro urcity produkt

pouzije vhodné nastroje na podporu prodeje

fesi bézné 1 neobvyklé situace s ohledem na
individudlni zvlastnosti hosta

dodrzuje potadek a dba na kvalitu sluzeb, usiluje o
ziskani stalych zakaznikl

- organizacni zajisténi akci

- propagace: reklama, konkurence

- estetika provozovny

- online komunikace se zakaznikem

- sezonni nabidky

- préce s lokalnimi surovinami

- zasady aktivniho prodeje

- préce s pfipominkami hostli a recenzemi

- sezonni nabidky v prodeji a akce pro podporu
prodeje

rozliSuje druhy slavnostnich hostin

vysvétluje obsah diilezitych pisemnosti pfi ptiprave a
prabéhu konani téchto hostin

postavi slavnostni tabuli k dané ptileZitosti

Slavnostni hostiny

- banket, slavnostni vecete a obédy

- organizace prace

- vhodnost vyzdoby a menu
Prakticka cviceni

- stavba tabuli k danym pftileZitostem

definuje slavnostni hostiny
sestavi rautové stoly a pfipravi je k provozu
vysvétli rozdéleni prace pii konani slavnostnich hostin

Slavnostni hostiny

- raut, recepce, slavnostni vecete a obédy

- organizace prace

- vhodnost vyzdoby a menu

Prakticka cvifeni

- stavba rautovych stoli k danym pftileZitostem
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vysvétluje obsah diilezitych pisemnosti pii ptiprave a
prabéhu konani téchto hostin

spocita kalkulace jednotlivych pokrmt i napoji
podili se na organizaci prace v riznych zpiisobech a
systémech obsluhy

Organizace prace a dokumenty k organizaci SH
- dulezité pisemnosti (kalkulace, protokol,
komando, scénar)

charakterizuje jednotliva spolecenska setkani

Spolecenska setkani
- (iSe vina, koktejl, hudebni slavnost apod.

vybere vhodny propagacéni néstroj pro uréity produkt;
uvede zakladni portfolio marketingovych néstroju a
jejich vyuziti v gastronomii

voli a pouzivé zakladni marketingové nastroje

usiluje o ziskani stalych zédkazniki;

Marketing v gastronomii

- produkt

- propagace: reklama, konkurence

- online komunikace

- pravidla pro komunikaci na webovych strankach
a online prostredi

zdivodni rozdily ve vyrobé a déleni lihovin
uvede druhy lihovin podle vstupnich surovin

vysvétli vhodnost skla pii servisu lihovin
uvede zakladni pravidla servisu lihovin

Lihoviny a likéry

- vyroba, druhy, déleni dle zédkladnich surovin

Servis lihovin

- zakladni pravidla, vhodnost skla, teplota, trendy,
ritudly v ¢eskych barech

objasni vyznam MN, rozliSuje druhy MN
ovlada spravnou piipravu MN a jejich spravny servis
orientuje se ve vybaveni pracovist¢ barmana

Michané napoje (MN)
- druhy, pfiprava, pravidla servisu, zafizeni baru

pfipravuje a serviruje miSené napoje s vyuzitim
vhodnych pomticek a surovin

Prakticka cvifeni — technika michani napoji
- VvSejrku

-V michaci sklenici

- pfimou cestou

-V mixéru
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Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

je seznamen se specifiky stravovacich zvyklosti
cizincl

Narodni zvyklosti a tradice raznych etnik ve
vazbé na gastronomii a zplisob komunikace

provede dekantaci ¢ervenych vin

Prakticka cvifeni — pFiprava k ZUZ
- technika dekantace ¢erveného

popise a zdiivodni vyznam prace sommeliéra
uvede moznosti profesniho rastu a druhy vzdélavacich
kurzl

Sommeliér - odborna profese, AS CR
- vyznam v gastronomii
- jeho profesni funkce, moznost vzdélavani

zvladne dokoncit pokrmy i napoje flambovanim

Prakticka cviceni — priprava k ZUZ
- flambovani pokrmi a népoji

zvladne ptipravu nékolika druht kav
umi servirovat ndpoje riznymi zptisoby

Prakticka cvi¢eni — pFiprava k ZUZ
- prace baristy

postavi slavnostni tabuli k dané ptilezitosti

Prakticka cviceni - priprava k ZUZ
- sestavovani banketnich tabuli
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c

T

Nazev predmétu Spolecenska vychova
rocnik: l. 1. I1.
pocet hodin: 0 0,5 0
pocet hodin celkem: 0 16,5 0

POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem predmétu je poskytnout zakladni poznatky o komunikaci mezi lidmi v aplikaci na podminky gastronomického provozu. Rozvijet socialné
komunikativni kompetence verbalni i neverbalni. Kultivovat mluveny projev. Zvladnout profesionalni postoj, komunikaci s hosty a utvareni
pocitu jejich spokojenosti. Osvojit si zasady spole¢enského chovani. Vést ke kritickému ztotoznéni se s principy, normami a pravidly kulturniho
chovani a vyjadiovani ve spolecenskych a pracovnich situacich.

Charakteristika uéiva

Ucivo se zamétuje na tematické celky, které vymezuji jednotliva zakladni pravidla spole¢enského chovani, hygieny a psychologickych aspektt
osobnosti s aplikaci na komunikaci se zdkaznikem a profesni vystupovani.

Pojeti vyuky a metody vyu€ovani
Ve vyuce je kladen dtraz na ptipravu jedince pro prakticky Zivot (osobni 1 profesni), nikoliv na sumu teoretickych poznatkti. U¢ivo si zdk

osvojuje na zaklad€ socidlné komunikativniho uceni, analyzy piikladii a modelovych situaci, ¢innostniho uceni a autodidaktickych metod.
Vyuka je vedena formou vykladu, fizeného rozhovoru a metodou nacviku dovednosti.

Ucebni pomicky
[ Ugebnice, vyukové filmy |

Hodnoceni vysledkt zakt

Vzhledem k pojeti predmétu je hodnocen aktivni ptistup zaka k vyuce, zpracovani a prezentace zadanych kol a vlastni kreativita zaka.
Z klasickych diagnostickych metod ucitel pouziva Ustni a pisemné zkouSeni.

Ptinos pfedmétu k rozvoji klicovych kompetenci
| Predmét rozviji nasledné kli¢ové kompetence. Zak/zakyn :
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Teplice

Hotelova Skola
Obchodni akademie
Stfedni primyslova Skola

Komunikativni kompetence

- jsou schopni vyjadiovat se priméirené ke komunikacni situaci a vhodné se prezentovat, ucastnit se aktivné diskusi, respektovat nazory druhych,
vyjadiovat se v souladu se zasadami kultury projevu a chovani.

Socialni kompetence

- jsou schopni adaptace na ménici se Zivotni a pracovni podminky, pracovat v tymu, piispivat k vytvareni vstiicnych mezilidskych vztaht a k
piedchézeni konfliktd

- jsou schopni nepodléhat predsudkiam a stereotypam v ptistupu k druhym

Personalni kompetence

- Jsou piipraveni posuzovat realné své dusevni moznosti, odhadovat disledky svého jednani a chovani v riznych situacich

- si stanovuji cile podle svych schopnosti

- pfijimaji radu 1 kritiku a pec€uji 0 své fyzické 1 dusevni zdravi

Kompetence k pracovnimu uplatnéni

- vhodn¢é komunikuji s potencialnimi zaméstnavateli, dokazi vyuzivat poradenskych sluzeb

Ptinos predmétu k rozvoji prufezovych témat

Vyucovacim predmétem se prolinaji priifezova témata. Zaci/zakyné :

Obc¢an v demokratické spolecnosti

- jsou vedeni k tomu, aby méli vhodnou miru sebevédomi, sebeodpovédnosti a schopnost moralniho tsudku

- dovedou jednat s lidmi, diskutovat o citlivych nebo kontroverznich otazkach, hledat kompromisni feSeni

Clovék a Zivotni prostiedi

- jsou vedeni k tomu, aby poznavali svét a 1épe mu rozuméli, efektivné pracovali s informacemi, tj.um¢li je ziskavat a kriticky vyhodnocovat. - -
- se uci vyhledavat a posuzovat informace o profesnich pfilezitostech, orientovat se v nich a vytvaret si o nich zékladni piedstavu

Clovék a svét prace

- jsou vedeni k tomu, uvédomovat si zodpovédnost za vlastni zivoty, vyznam vzdélani pro zivot

- jsou motivovani k aktivnimu pracovnimu zivotu a Gsp&$né kariéfe, pisemné i verbalné se prezentovat pii jednani se zaméstnavateli, formulovat
sva o¢ekavani a své priority

Informacni a komunikacni technologie

- jsou vedeni k pouzivani zékladniho aplika¢niho programové vybaveni pocitace, nejen pro ucely uplatnéni se v praxi, ale i pro potieby dalsiho
vzdélavani

- jsou vedeni k praci s informacemi a komunika¢nimi prostredky
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ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Skolni vzdélavaci program : Cisnik-servirka
Kod a nazev oboru vzdélani : 65-51-H/01 Kuchai-Ci¥nik
Délka a forma studia : tfileté denni studium

Stupeni vzdélani : stfedni vzdélani s vyuénim listem
Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

Vysledky vzdélavani a kompetence

Tematicky celek

Pocet hodin

Ro¢énik

Zak/zakyné :
- ovlada zakladni pravidla chovani ve spole¢nosti

1. Zakladni pravidla spolecenského chovani
- spole¢enska vyznamnost

- zdraveni, podavani ruky

- predstavovani

- oslovovani

- tykéani a vykéni

- chovani v kulturnich zafizenich

- piti alkoholu a koufeni ve spole¢nosti

- uplatiiuje osobni hygienu v bézném Zzivoté i na
pracovisti

- umi se vhodné& obléknout vzhledem ke spolecenské
piilezitosti

- chape image jako zakladni nastroj ovliviiyjici jednéni s
lidmi

2. Kultura téla a oblékani
- osobni hygiena

- spolecenské obleceni

- slavnostni obleceni

- image osobnosti

- vyuziva znalosti osobnosti a typti temperamentu pfi
jednani se zdkazniky

- vyuziva asertivniho jednani pro dosaZeni svého cile

v bézném zivote i pti jednani se zékaznikem

- rozpozna typy hosti, reaguje na projevy jejich chovani
a snazi se pfedchazet konfliktim

- fesi bézné a neobvyklé situace s ohledem na
individualni zvlastnosti hosta

3. Osobnost

- pojem a charakteristika osobnosti
- typy temperamentu

- zasady asertivniho chovani
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Skolni vzdélavaci program : Cisnik-servirka

Kod a nazev oboru vzdélani : 65-51-H/01 Kuchai-Ci¥nik

Délka a forma studia : tfileté denni studium

Stupeni vzdélani : stfedni vzdélani s vyuénim listem

Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

- chépe komunikaci jako zakladni néstroj ovliviiujici
obchodniho partnera

- rozviji svoje fecové dovednosti

- voli vhodné jazykové prostredky

- ovlada neverbalni komunikaci, rozliSuje vhodné a
nevhodné prvky

- zvlada zatézové situace pii komunikaci, snazi se
predchazet konfliktim

- rozpoznd typy hostl a vi, jak reagovat na projevy jejich
chovani

- fesi bézné 1 neobvyklé situace s ohledem na
individudlni zvlastnosti hosta

Pti komunikaci respektuje narodni mentalitu a zvyklosti
hosta

4. Zakladni dovednosti v profesni komunikaci
- zékladni komunikacni principy

- verbalni a nonverbalni komunikace

- profesni vystupovani

- typy hostil a zptsob komunikace s nimi

- narodnostni zvyklosti a tradice riznych etnik ve
vazbé€ na gastronomii a zpisob komunikace
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Skolni vzdélavaci program : Cisnik-servirka

Kod a nazev oboru vzdélani : 65-51-H/01 Kuchai-Ci¥nik

Délka a forma studia : tfileté denni studium

Stupeni vzdélani : stfedni vzdélani s vyuénim listem

Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

e

Hotelova Skola
Obchodni akademie
Stfedni primyslova Skola

T

Nazev predmétu Odborny vycvik
ro¢nik: . 1. 1.
pocet hodin: 15 17,5 17,5
pocet hodin celkem: 495 5775 5775

POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem pfedmétu odborny vycvik je osvojeni praktickych dovednosti , aplikace teoretickych znalosti pfi obsluze hosti. Ziskat ptehled o
sortimentu napoju, jejich kombinaci s pokrmy.

Ziskat manualni zru¢nost pii obsluze hostli a servisu pokrmu a napoji. Naucit se obsluhovat stroje a zafizeni pro skladovani a pfipravu napoja.
Ziskat zékladni znalosti potfebné pro posuzovani kvality podédvanych pokrml a ndpoji. Provadéni vypocti spojenych se spotiebou a
vyuctovanim. Ziskat poznatky o hodnoceni kvality napoju.

Prakticky zvladnout kalkulace, inventarni ¢innost, vyuctovani, piijem a vydej zbozi.

Charakteristika uciva

Zak/ zakyné se seznamuje se :

- zékladnimi hygienickymi pfedpisy, predpisy o bezpe€nosti a ochrané zdravi pti praci.

- zafizenim pro skladovani a pfipravu napoji

- ziska poznatky o kalkulaci spotfeby surovin a jejich vyuctovani

- pribézné si bude dopliovat znalosti o novych surovinach

- sortimentem napoju, jeho hodnoceni a prezentaci

- systémem sledovani kritickych bodi (HACCP)

Pojeti vyuky a metody vyucovani

Pii praktické vyuce je vyuzivan prakticky nacvik a procvi¢ovani teoretickych znalosti , demonstra¢ni metody, nazorné ukazky, prace s odbornou
literaturou.

Uplatiiuje se individudlni, ale i tymova prace.

Z4ci realizuji odborny vycvik v redlném provozu §kolni jidelny nebo smluvnich partnert §koly.
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QbuhUOﬂl akademie C Koéd a nazev oboru vzdélani : 65-51-H/01 Kuchaf-Cisnik
Stfedni prumyslova Skola !+ Délka a forma studia : tfileté denni studium

Stupeni vzdélani : stfedni vzdélani s vyuénim listem
Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

Ucebni pomtcky

Zatizeni a vybaveni pracoviste.
Odborna literatura.

Vypocetni technika, restauraéni SW

Hodnoceni vysledkl zakt

Uplatiiuje se slovni i numerické hodnoceni.

Posuzuje se ptistup k pracovnim ukoliim, kvalita odvedené prace, schopnost spolupracovat.

Podle téchto kritérii je zdk hodnocen i financné formou kapesného. Vyse kapesného je dana Ptikazem feditele Skoly, ktery je zpracovan na
zakladé smérnic MSMT.

Ptinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci

Béhem odborného vycviku jsou uplatiovany vSechny klicové kompetence. Vzd€lavani je zaméfeno na vytvotfeni pozitivniho vztahu ke
zvolenému oboru.

Kli¢ovym momentem je budovani pozitivniho vztahu k praci, pracovnim navykiim, odpoveédnosti za kolektiv pracovnikil.

Ptinos predmétu k rozvoji prufezovych témat

Clovék a Zivotni prostiedi

— 7aci jsou vedeni k uspote energii, vyuziti surovin. Tfidéni odpadd.

Clovék a svét prace

- ziskat znalosti ve zvoleném oboru, které mu pomohou k uplatnéni na pracovnim trhu.

Informacni a komunika¢ni technologie

— 74k vyuziva informacnich technologii k tvorbé prezentaci, k ziskavani dal§ich informaci a poznatkt ke zvolenému oboru
- IT pouZiva pfi zpracovani zaveérené prace
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Skolni vzdélavaci program : Cisnik-servirka

Kod a nazev oboru vzdélani : 65-51-H/01 Kuchai-Ci¥nik

Délka a forma studia : tfileté denni studium

Stupeni vzdélani : stfedni vzdélani s vyuénim listem

Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence

Tematicky celek

Pocet hodin

Ro¢énik

Zak/zakyné :

- dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany
zdravi pfi praci

- dodrzuje pozarni ptedpisy

- dodrzuje hygienické predpisy

- vysvétluje vyznam HACCP a jeho fungovani v praxi
- zna zasady poskytnuti prvni pomoc pfi irazu na
pracovisti

- pracuje s technickym zafizenim

- obsluhuje a provadi zékladni drzbu zatizeni vyrobniho
stiediska

- provadi sanitaci provozu

1. Uvod

- zékladni hygienické piedpisy

- HACCP /systém kritickych bodi pii pfiprave
jidel/

- bezpecnost a ochrana zdravi

- pozarni ochrana

- povinnosti ¢iSnika/servirky

- seznameni se zafizenim provozovny a
inventaiem

- vyrobni strediska

- restauracni pokladni systém

- pribéZzné dodrZzuje pravidla profesiondlniho chovani
- dodrzuje pravidla ETIKETY

Ziakladni pravidla spole¢enského chovani
Predchéazeni nehodam pfti obsluze a jejich feSeni
- zdraveni, chovani

- komunikace s hostem

- rozezna rtizné druhy inventare

- dokéaze pouzit vhodny inventar

- provadi spravnou udrzbu inventate

- ptipravuje odbytové stiedisko na provoz

- ovlada zakladni povinnosti obsluhujiciho

- je vybaven pomickami nutnymi k obsluze hosta

Inventar

- druhy

- pouziti

- UdrZba

- skladovani

Ptipravné prace v odbytovych stfediscich- ptiprava
stolniho inventare, jidelnich a servirovacich stoli.
Zakladni povinnosti obsluhujiciho.

Pomticky obsluhujiciho a jejich pouzivani
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Skolni vzdélavaci program : Cisnik-servirka

Kod a nazev oboru vzdélani : 65-51-H/01 Kuchai-Ci¥nik

Délka a forma studia : tfileté denni studium

Stupeni vzdélani : stfedni vzdélani s vyuénim listem

Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

- ovlada organizaci prace

- dokaze zvolit vhodny zptisob obsluhy s ohledem na
provoz

- ovlada jednoduchou obsluhu

Zpisoby obsluhy

Restauracni, kavarensky, barovy, slavnostni,
etazovy

Technika jednoduché obsluhy

- snidané¢, obédy, piesnidavky, svaciny, vecere,
- servis moucniki, predkrmi

- rozliSuje jednotlivé skupiny napojli
- provadi spravny servis napoji
- zna spravné uskladnéni jednotlivych druhti napojt

Nealkoholické napoje

- opakovani rozd€leni

- zpusoby servisu

- ndcvik pfipravy studenych a teplych napojt

- rozliSuje napojovy a jidelni listek
- orientuje se v napojovych a jidelnich listcich
- umi samostatn¢ sestavit napojovy a jidelni listek

Gastronomicka pravidla

- druhy jidelnich listkt, naleZitosti, pofadi jidel
na jidelnim listku

- menu, rizné druhy menu

- poradi chodt pfi sestavovani menu

- potadi népojii na napojovém listku

- zna rozdily v systémech obsluhy
- umi posoudit vhodnost pouziti jednotlivych systémi
- prakticky zvlad4 jednotlivé systémy

Systémy obsluhy
- vrchniho ¢i$nika
- rajénovy systém

- prakticky realizuje znalosti sloZité obsluhy hosti
- zna potadi chodu sloZitého obéda

- dokéze organizovat ¢innost pii slozité obsluze

- ovlada ¢innosti spojené s prekladanim pokrmt pti
sloZité obsluze hostl

- umi pracovat s nadpojovym vozikem

SloZita obsluha

Nizsi forma- piekladani pokrmt s ptrekladacim
piiborem

Slozity obéd- ptiprava potiebného inventare,
prostirani a uprava stold, napojového voziku,
piiru¢niho stolu, podavani aperitivli, studenych
predkrmtl, polévek, teplych predkrmd, ryb,

-130 -




plice

e

Hotelova Skola
Obchodni akademie
Stfedni primyslova Skola

T
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Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

- pracuje s pokladnou a restaura¢nim pokladnim
systémem
- zvlada vyuctovani akce

hlavnich chodt, dezertl a ovoce, kavy, digestivi
Prace s ndpojovym vozikem

Préace po skonceni provozu

Prace s pokladnou

- ovlada jednotlivé Cinnosti slozité obsluhy
- prakticky zvlada a procvicuje jednotlivé prvky slozité

obsluhy

Slozita obsluha
Vyssi forma- dochucovéni, michani, flambovani,
dranzirovani pfed hostem

- ovlada ptipravu kvalitni kévy

- dokaze pripravit ostatni teplé napoje

- ovlada servis teplych a studenych napojt

- zna sortiment studenych napoji

- dodrzuje pravidla uskladnéni jednotlivych napojt

Servis nealkoholickych napoju a prace baristy
Studené¢ a teplé napoje

Vyroba kav a teplych napojt

Uloha baristy v restaura¢nim provozu

- umi spravné ¢epovat pivo

- ovlada veskeré dovednosti souvisejici se spravnim
¢epovanim piva (skladovani, oSetfovani skla, oSetfovani
vycepniho zatizeni)

- pouziva vhodné sklo k servisu piva

- ovlada a praktikuje spravny servis piva

Servis piva

- vhodné sklo, oSetfovani skla

- naréazeci zatizeni — jeho Casti

- oSetfovani vy€epniho zatizeni

- skladovéni piva

- servis v riznych cenovych skupinach

- pouziva vhodné sklo k ur¢itému druhu vina
- zna vinaisky zédkon

- znd sortiment vina

- umi nabidnout jednotlivé druhy vino

- serviruje vino sommelierskym zptsobem

- umi skloubit jednotlivé druhy vina a pokrmt

Servis vina

- vhodné sklo, teplota,

- d¢leni vina

- skladovani vina, evidence vina
- vhodna nabidka vina

- spravny servis
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Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

- pouziva vhodné sklo k servisu lihovin
- zna sortiment lihovin

Servis lihovin

- vhodné sklo, teplota
- sortiment lihovin

- trendy servisu

- umi sestavit jednoduché i slozité menu
- umi kombinovat napoje k uréitym pokrmu

Gastronomicka pravidla

- pravidla sestavovani slozitych a slavnostnich
menu

- dopliovani vhodnych ndpojti k pokrmiim

- ovlada odlisné druhy obsluhy podle stfediska

- zna specifika stiedisek kavarna a vinarna

- ovlada zékladni barmanské dovednosti

- zna specifika obsluhy na pokojich, etdzova sluzba

Technika obsluhy

-V kavarné — kavéarensky listek

- obsluha ve vinarng- vinarensky listek

- obsluha v baru- druhy bard, barovy inventai
- - obsluha na pokojich

- umi prakticky realizovat znalosti jednotlivych
slavnostnich hostin

- dodrzuje zasady spravné obsluhy pfi slavnostni hosting
- pfipravuje slavnostni tabuli

- organizuje praci ostatnich

- dokéze navrhnout vhodnou vyzdobu

Slavnostni hostiny

- banket, raut, recepce, slavnostni vecere, obédy
- pfipravy mistnosti a slavnostnich tabuli

- vhodné vyzdoba a jeji vyuziti

- obsluha pfi slavnostni hosting

- organizace prace

- umi pfipravit a realizovat pracovni ptikaz

- dokéze ptipravit kalkulaci pokrmi a napojt
- znd jednoduchou provozni evidenci

- umi sestavit zddanku na inventar

Provozni evidence

- pracovni ptikaz

- prostieni pro jednu osobu dle menu

- prevzeti objednavky

- sestaveni nabidky v riznych cenovych relacich
- kalkulace pokrmii a napojt

- vyuctovani hostiny

- spravné sestaveni Zadanky na inventar
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5 & ) S e oy ,
Hotelova Skola ks) Skolni vzdélavaci program : Ci¥nik-servirka
s
i._

Procvicovani ziskanych dovednosti z 1. -3.

- provadi samostatn¢ obsluhu ro¢niku
- zvlada ptipravné prace na provoz - dle jednotlivych provozoven skoly a smluvnich . — 1l

- provadi jednoduchou i slozitou obsluhu hostt partnerti
- provadi vyuctovani akei
- provadi inventarizaci majetku
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Kod a nazev oboru vzdélani : 65-51-H/01 Kuchai-Ci¥nik

Délka a forma studia : tfileté denni studium

Stupeni vzdélani : stfedni vzdélani s vyuénim listem

Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. roénikem

Materialni podminky

Druh prostor

Pocet ué¢eben

Standardni vybaveni

Kmenova ucebna pro 30 Zaka
(7 uceben vybaveno interaktivni tabuli — InterWrite,

Keramické skolni tabule
TV + videa s DVD piehravadem
Mobilni zpétny projektor

SmartBoard s piislusnym softwarovym vybavenim a se 23 3 uéebny — dataprojektor s PC

zabudovanym dataprojektorem) Mapy, slovniky, ucebnice, odborné publikace, casopisy, vyukocé CD-ROMy,
obrazové materidly

Ucebna vybavena vypocetni technikou

(vyuka predméti prace s pocitatem, technika Pfipojeni do sité, internet

administrativy, obchodni korespondence, podnikani 3 Softwarové vybaveni Windows XP/2000, Office 2003

Vv hotelnictvi, u€etnictvi, hotelovy software), Programy pro vyuku psani na stroji, ucetnictvi, hotelovy software a dalsi

Ix uéebna volné pfistupna v odpolednich hodinach po Multimedialni vyukové programy

cely tyden pro potieby zaku skoly

Technologie pFipravy pokrmii Konvektomaty

(cvicnd kuchyné, ktera seznamuje zaky s béznym 2 Pracovni linka

provozem V restauracni kuchyni) Profesionalni sada nozi aj.
Vycepni zafizeni od spole¢nosti Plzeiisky prazdroj

Technika obsluhy sluzeb Kavovary, vyrobniky ledu

(ucebny Techniky obsluhy sluzeb, provoz baru a 2 Zakladni a specialni inventaf na iseku obsluhy (restauracni pradlo, porcelan,

restaurace ve §kolni jideln¢) pribory, napojové sklo, pomocné stoly a voziky, barovy inventar)
TV+video a DVD piehravace

Télesna vychova Vybaveni posilovny (2009)
(nova télocvicna dokoncena v roce 2009, vcetné 2 Vlastni sportovni nacini pro vyuku TEV
nového vybaveni)
Knihovna 1 Mapy, slovnik.y, ucebnice, odborné publikace, povinna Cetba, ¢asopisy, vyukové
CD-ROMy, videokazety, DVD
Skolni jidelna 5

(simulace redlného provozu firmy — jidelna U Kantora
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DalSi prostory

Zazemi pro praci ucitell — kabinety a sborovny, Satny pro odkladani obuvi a odévi, div¢éi a chlapecké Satny pro potteby TPP, vcetné
hygienického zafizeni, prostory pro osobni hygienu, div¢i a chlapecké Satny pro potiebu TEV, prostory pro spole¢né stravovani, $kolni kantyny
a pomocné prostory pro zajisténi chodu skoly.

Personalni podminky

Vzdélavaci program je realizovan stabilnim pedagogickym tymem, ktery uplatiiuje ve své praci nasledujici principy :
e orientace na zaky a zakyné jako ptijemce vzdélavaci sluzby

zapojeni zaku a zakyn do identifikace a vyhodnoceni vzdélavacich potieb

podil vSech pracovnikil na tvorb¢ vzdélavaci strategie a kratkodobych plana Skoly

princip tymové spoluprace

princip pozitivni motivace

metody sebeevaluace

princip trvalého vlastni rozvoje

Vsichni pracovnici $koly jsou vedeni k dislednému splnéni kvalifikacnich pfedpokladd pro vykon ¢innosti pedagogickych pracovnikti v souladu
se zakonem ¢. 563/2004 Sb. o pedagogickych pracovnicich i1 vyhlasky ¢. 317/2005 Sb. o dalS§im vzdélavani pedagogickych pracovnikli a
kariérnim systému. V planu dal$iho vzdélavani pedagogickych pracovniki je uvedeno :
e pribézné vzdelavani
e studium ke splnéni kvalifikace
o studium v oblasti pedagogickych véd
o studium pedagogiky
o studium pro rozsifeni odborné kvalifikace
e studium ke splnéni dalSich kvalifika¢nich ptedpokladt
o pro vedouci pracovniky
o studium k vykonu specializovanych ¢innosti
Prioritou Skoly je splnéni pfedepsanych kvalifikacnich predpokladii u vSech pracovnikl, jejich dalSi jazykové vzdélavani, rozvoj ICT
kompetenci, sledovani trendli ve vyucovacich oborech i trenda v oblasti pedagogiky a metodiky stfedoSkolského vzdelavani.
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Organizac¢ni podminky

Organizace a prub¢h vzdélavani se fidi platnymi pfedpisy, zejména §65 Skolského zdkona o organizaci stiedniho vzdélavani a VyhlaSkou ¢.
13/2005 Sb. o stfednim vzdé€lavani, ve znéni pozd¢jsich predpisi.
Odborny vycvik je zabezpe¢ v tydennich blocich na pracovistich fyzickych a pravnickych osob. Odborny vycvik musi byt splnén v rozsahu
minimalné 80% casové dotace, ptipadnd ndhrada probiha obvykle v dob¢ letnich prazdnin na pfedem ur¢eném pracovisti.
Organizace vzdélavani podle individualniho vzdélavaciho planu se uskutecniuje v souladu se skolskym zdkonem na zakladé pisemné zadosti
v piipadech hodnych zietele, ptfipadné na zakladé¢ pisemného doporuceni Skolského poradenského zatfizeni. Individudlni vzdé€lavaci plan
vypracuji pro ptislusného zaka/zakyni vyucujici jednotlivych predméti daného ro¢niku podle metodickych pokyni vychovného poradce skoly.
Soucasti individualniho studijniho pladnu jsou zejména individudlni konzultace s vyucujicimi, pfipadnd individudlni prezentace vystupii, Casové
rozlozeni studia s vlastnim harmonogramem pozadovanych vystupti a dalsi opatieni. Koordinatorem vzdelavani podle individualniho planu je
ttidni ucitel.
Priifezové jsou napii¢ uéebnim planem zafazovéana témata o problematice ochrany ¢lovéka za mimotadnych situaci. Zaci a zdkyné se prib&zné
seznamuji s opatfenimi Skoly pfi vzniku mimotadné udélosti, které se tidi zpracovanym Planem opatieni pfi vzniku mimoradnych udalosti a
vyhlaseni krizového stavu.
Soucasti vzdélavaciho procesu jsou povaZovany veskeré porfadané akce Skoly a soutéZe, jejichz se Zaci a Zdkyné ucastni. Pfiméfené se na né
vztahuji opatieni Skolniho fadu a souvisejicich pravnich piedpist.
Vzdélavani podle skolniho vzdélavaciho programu se uskutec¢iuje v souladu s vladnimi dokumenty :

e Statni program environmentalniho vzdélavani, vychovy a osvéty

e Statni informacni politika ve vzdélavani

e Program realizace strategie rozvoje lidskych zdroju

e Narodni program Zdravi pro 21. stoleti

Podminky bezpecnosti prace a ochrany zdravi pfi vzdélavacich ¢innostech

Skolni vzdé&lavaci program se uskuteéiuje v souladu s rimcovym vzdélavacim programem 65-51-H/01 Kuchat - &isnik a v souladu s platnymi
pravnimi ptedpisy. Podle Skolského zakona poskytuje Skola nezbytné informace k zajisténi bezpecnosti a ochrany zdravi prostfednictvim téchto
dokumentii Skoly :

e Skolniho fadu

e Provoznich fadi odbornych uceben

-136 -



Skolni vzdélavaci program : CiSnik-servirka

Hotelova Skola o]
Obchodni akademie o Kod a nazev oboru vzdélani : 65-51-H/01 Kuchai-Cisnik
L Délka a forma studia : trileté denni studium

Stfedni prumyslova Skola
Stupeni vzdélani : stfedni vzdélani s vyuénim listem
Datum platnosti vzdélavaciho programu : od 1. za¥i 2022 pocinaje 1. ro¢nikem

e Pokynt k vyuce télesné vychovy a k pribehu sportovnich vycvikovych kurzt
e Pokynu k praxi
e Pokynt k pribéhu exkurzi a zahrani¢nich praxi a stazi

S témito dokumenty jsou zaci a zakyn¢ na zacatku kazdého Skolniho roku prokazatelné seznameni.
Vsechny uvedené dokumenty vychazeji z platnych pravnich ptedpisti, zejména :

Skolsky zakon &. 561/2004 Sb. ve znéni pozdgjsich piedpist

Vyhléaska o stfednim vzdélavani €. 13/2005 Sb., ve znéni pozdéjsich predpist

Metodicky pokyn MSMT k zajisténi bezpeénosti a ochrany zdravi déti, zaki a studenti ve §kolach a $kolskych zatizeni

Zakon o opattenich k ochrané pred Skodami plisobenymi tabdkovymi vyrobky, alkoholem a jinymi navykovymi latkami €. 379/2005 Sb.
Vyhlaska o hygienickych pozadavcich na prostory a provoz zatizeni pro vychovu a vzdélavani déti a mladistvich ¢. 410/2005 Sb.
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CHARAKTERISTIKA SPOLUPRACE SE SOCIALNIMI PARTNERY

V souladu s §65 zékona €. 561/2004 sb. a souvisejicich pfedpisti uzavira skola smlouvy se svymi socialnimi partnery, fyzickymi a pravnickymi
osobami. Na zakladé¢ piikaznich smluv dochazi u téchto partneri k vykonavani odborného vycviku. Socialni partnefi umoziuji exkurze na svych

pracovistich, provadéji besedy a prednasky.
Socidlni partnefi poskytuji Skole zpétnou vazbu prostiednictvim hodnoticich dotaznikii, v nichz se na zavér praxe vyjadiuji ke kompetencim

praktikantii a sdéluji své dalsi pozadavky na vzdélavaci proces a jeho inovace.
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HOTELY

FIRMY A SPOLECNOSTI

ZAHRANICNI PARTNERI

Grandhotel PUPP Karlovy Vary

Hotel PRINCE DE LIGNE Teplice

Hotel Cascada Most
Hotel OSTROV Tisa

Clarion Congres hotel Usti nad Labem

Hotel Vétruse Usti nad Labem

Lazné Teplice, a.s.

SODEXHO

Plzensky Prazdroj

Vitana Bysice

RS Catering Roman Sluka
Ceska barmanska asociace
Asociace hotelt a restauraci CR
Cesky porcelan a.s.

Nowaco

Makro

Asociace kuchait a cukraia CR
Prazsky hrad

Hotel Purschenstein, Neuhausen
Hotel Lugsteinhof Zinnwald

Hotel Schwanefeld Meerane

Hotel Unkersdorf Dresden

Hotel Stephanshohe Schellerau
Hotel Zum Erzgebirge Altenberg
Landhaus Heidehof Dippoldiswalde

Odborné kurzy :
Barmansky kurz — lektor Zden¢k Javorsky, Vaclav Kulhanek
Sommeliérsky kurz — lektor Ing. Karel Babka, Ivana Prokesova

Kurz studené kuchyné¢ — lektor Roman Rumler

Kurz baristiky — lektor Vaclav Kulhanek, Michal Kficka
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AUTORSKY KOLEKTIV

Skolni vzdélavaci program Kucha¥ byl zpracovan v obdobi leden — ¢erven 2017 za pii¢inéni niZe uvedeného autorského tymu :

Mgr. Jiti Nekuda, koordinator tvorby SVP
Mgr. Josef Huf

Bc. Adéla Filipova

Ing. Lenka Kypova

Ing. Hana Splichalova
Bc. Ivana ProkeSova
Mgr. Katefina Rehackova
Mgr. Pavel Vasic¢ek

Mgr. Jitka Vratilova

Bc. Roman Rumler

Bc. Viaclav Kulhanek
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