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2 Profil absolventa

PROFIL ABSOLVENTA SKOLNIHO VZDELAVACIHO PROGRAMU

Nazev a adresa skoly: Stfedni skola gastronomie a sluzeb, Liberec
Dvorska 447/29,ptispévkova organizace
Sidlo: 460 05 Liberec V, Dvorska 447/29

Nézev skolniho vzdélavaciho programu: GASTRONOMIE
Kod a ndzev oboru vzdélavani: 65-41-L/01 GASTRONOMIE

DosaZeny stupen poskytovaného vzdélani:
- sttedni vzdélani s maturitni zkouskou
- kvalifika¢ni aroven EQF 4

Délka a forma studia: 4leté denni

UPLATNENI ABSOLVENTA V PRAXI

Absolvent oboru se uplatni ve stfednich technickohospodatskych funkcich v gastronomii, tj.
ve stravovacich a ubytovacich zafizenich, napt. v restauracich, v provozovnach rychlého
obcerstveni a dalSich provozovnach spolecného stravovani, v penzionech a hotelech. Uplatni
se v pozicich jako vedouci provozu, $éfkuchaf nebo ¢iSnik — specialista.

Absolvent je pfipraven vykondvat odborné gastronomické ¢innosti provozni, marketingoveé,
fidici a obchodné podnikatelské v riiznych pracovnich pozicich a pravné-organizacnich
formach podnikani, a to jak v pozici zaméstnance, tak zaméstnavatele nebo podnikatele.

ODBORNE KOMPETENCE

Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci, tzn. aby absolventi:

- dodrzovali bezpec¢nost prace, chapali ji jako nedilnou soucast péce o zdravi své

1 spolupracovnikt (i dalSich osob vyskytujicich se na pracovistich, napft. klientt, zdkaznik,
navstévnikil) i jako soucast fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i udrzeni certifikatu
jakosti podle ptislusnych norem;

- znali a dodrzovali zakladni pravni ptedpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence a pravni predpisy tykajici se krizovych situaci souvisejicich s pracovni
¢innosti;

- osvojili si zasady a navyky bezpecné a zdravi neohrozujici pracovni €innosti véetné zasad
ochrany zdravi pfi praci u zafizeni a zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeji apod.),
rozpoznali moznost nebezpeci irazu nebo ohrozeni zdravi a byli schopni zajistit odstranéni
zavad a moznych rizik;

- znali systém péce o zdravi pracujicich (v€etné preventivni péce, uméli uplatiovat naroky na
ochranu zdravi v souvislosti s praci, ndroky vznikl¢ trazem nebo poskozenim zdravi

v souvislosti s vykonavanim prace);

- byli vybaveni védomostmi o zasadach poskytovani prvni pomoci pii nahlém onemocnéni
nebo urazu a dokazali prvni pomoc sami poskytnout.

Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkii nebo sluZeb, tzn., aby absolventi:

- chapali kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména organizace;
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Gastronomie Profil absolventa

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

- dbali na zabezpecovani parametrii (standardfl) kvality procesti, vyrobkli nebo sluzeb,
zohlediiovali pozadavky hosta.

Jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje, tzn., aby absolventi:
- znali vyznam, Gcel a uzite¢nost vykonavané prace, jeji financni, popt. spolecenskeé
ohodnoceni;

- zvazovali pii planovani a posuzovani urcité ¢innosti (v pracovnim procesu 1 v béZném
zivot¢) mozné nédklady, vynosy a zisky, vliv na Zivotni prostfedi, a mozné socialni dopady+
- efektivné hospodatili s finanénimi prostiedkys;

- nakladali s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem
na Zivotni prostredi.

Ovladat technologii pripravy pokrmii, tzn. aby absolventi:

- pfipravovali pokrmy ¢eské kuchyné, typické pokrmy zahrani¢nich kuchyni a pokrmy
raciondlni vyzivy;

- uplatnovali pozadavky na kvalitu pokrmii, expedovali a uchovavali je v souladu s normami
a v souladu s hygienickymi pfedpisy;

- orientovali se v sortimentu potravin a ndpoju a jejich gastronomické vyuzitelnosti;

- bezpecné pouzivali a udrZovali technicka a technologické zatizeni v gastronomickém
provozu;

- vysvétlili ucel kritickych bodit HACCP a jejich aplikaci v provozu, dbali na dodrZzovani
hygienickych piedpisti a pozarni ochrany;

- objasnili podstatu alimentarnich ndkaz z potravin.

Ovladat techniku odbytu, tzn., aby absolventi:

- ovladali druhy a techniku odbytu, zplisoby a systémy obsluhy;

- pouzivali vhodné formy obsluhy a inventat podle typu provozovny a charakteru spolecenské
ptilezitosti;

- spoleCensky vystupovali a komunikovali s hosty v matetském 1 cizim jazyce, jednali
profesionalné;

- dbali na estetiku svého zevnéjsku, pracovniho prostiedi a pracovnich ¢innosti.
Vykonavat Fidici ¢innosti ve stravovacim provozu, tzn., aby absolventi:

- sestavovali jidelni listky a ndpojové listky, menu podle gastronomickych pravidel a dalSich
hledisek;

- organizovali a koordinovali ¢innosti pracovnich tymu ve vyrob¢ a v odbytu;

- organizacn¢ zajiStovali ptipravu, pribéh a ukonceni gastronomickych akci;

- organizovali a smluvné zajistovali zasobovaci a odbytovou ¢innost.

Vykonavat obchodné-podnikatelské aktivity, tzn. aby absolventi:

- orientovali se v obchodné-podnikatelskych aktivitich a ekonomicko-pravnim zabezpeceni
provozu ve stravovacich zafizenich;

- sestavovali kalkulace vyrobku a sluzeb;

- vyuzivali marketingové nastroje k prezentaci provozovny, k nabidce sluzeb a vyrobkii;

- orientovali se a dokazali se uplatnit v modernich formach prodeje v gastronomii;

- vedli provozni administrativu, evidenci o pohybu majetku, surovin, vyrobki a sluzeb

s vyuzitim PC;

- sestavovali operativni a dlouhodobé&jsi plany véetné zajiSténi jejich pribézné a nasledné
kontroly;

- ziskavali, vyhodnocovali a efektivné vyuzivali ekonomické informace k fizeni provoznich
useku;

- zajist'ovali zékladni operace personalniho charakteru.
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KLICOVE KOMPETENCE

Kompetence k uceni

Vzdélavani smétuje k tomu, aby absolventi byli schopni efektivné se ucit, vyhodnocovat
dosazené vysledky a pokrok a realné si stanovovat potieby a cile svého dalsiho vzdélavan,
tzn., ze absolventi by méli:

Prvotadym ptfedpokladem uceni je Ctenaiska gramotnost, dovednost prace s informacemi,
ovladani psani a pocetnich tkon.

- mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani;

- ovladat riizné techniky uceni, umét si vytvofit vhodny studijni reZim a podminky;

- uplatiiovat rizné zptsoby prace s textem (zvlasté studijni a analytické ¢teni), umét efektivné
vyhledadvat a zpracovavat informace; byt ¢tenaisky gramotny;

- s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napf. vyklad, pfednaSku, proslov), potfizovat si
poznamky;

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

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

- znat moznosti svého dalsiho vzdélavani, zejména v oboru a povoléni.

Kompetence k FeSeni problému

Vzdélavani smétuje k tomu, aby absolventi byli schopni samostatné fesit bézné pracovni

1 mimopracovni problémy, tzn., Ze absolventi by méli:

- porozumét zadani tikolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace pottebné k feSeni
problému, navrhnout zplsob feSeni, popf. varianty feSeni, a zdivodnit jej, vyhodnotit a oveéfit
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky;

- uplatiiovat pii feSeni problému rizné metody mysleni (logické, matematické, empirické)

a myslenkové operace;

- volit prostfedky a zptisoby (pomucky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro
splnéni jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabyté diive;

- spolupracovat pii feseni problému s jinymi lidmi (tymové feSent).

Komunikativni kompetence

Vzdélavani smétuje k tomu, aby absolventi byli schopni vyjadfovat se v pisemné 1 istni formé
v riznych ucebnich, Zivotnich i pracovnich situacich, tzn., Ze absolventi by méli:

- vyjadfovat se pifimétfené ucelu jednani a komunikacni situaci v projevech mluvenych

1 psanych a vhodné se prezentovat;

- formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé¢ piehledné a jazykové
spravng;

- UCastnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své nazory a postoje;

- zpracovavat administrativni pisemnosti, pracovni dokumenty i souvislé texty na bézna

i odborna témata;

- dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii;

- zaznamenavat pisemn¢ podstatné myslenky a tdaje z textt a projevi jinych lidi (pfednasek,
diskusi, porad apod.);

- vyjadfovat se a vystupovat v souladu se zdsadami kultury projevu a chovéni;

- dosahnout jazykové zpusobilosti potiebné pro komunikaci v cizojazy¢ném prostiedi nejméné
v jednom cizim jazyce;

- dosahnout jazykové zpusobilosti potiebné pro pracovni uplatnéni podle potieb a charakteru
ptislusné odborné kvalifikace (napt. porozumét bézné odborné terminologii a pracovnim
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pokyniim v pisemné i Ustni form¢);
- chapat vyhody znalosti cizich jazykl pro zivotni i pracovni uplatnéni, byt motivovani
k prohlubovéni svych jazykovych dovednosti v celoZivotnim uceni.
Personalni a socialni kompetence
Vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi byli pfipraveni stanovovat si na zakladé poznani
své osobnosti pfimétené cile osobniho rozvoje v oblasti z4jmové i pracovni, peCovat o své
zdravi, spolupracovat s ostatnimi a pfispivat k utvareni vhodnych mezilidskych vztaht, tzn.,
ze absolventi by méli:
- posuzovat realné své fyzické a duSevni moznosti, odhadovat dasledky svého jednani
a chovani v riznych situacich;
- stanovovat si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, z4jmové a pracovni orientace
a zivotnich podminek;
- reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zpisobu jednani ze strany jinych lidi,
pfijimat radu 1 kritiku;
- ovefovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory, postoje a jednani jinych lidi;
- mit odpovédny vztah ke svému zdravi, peCovat o sviij fyzicky i duSevni rozvoj, byt si
védomi disledki nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti;
- adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky a podle svych schopnosti a moznosti
je pozitivné ovliviiovat, byt pfipraveni fesit své socialni i ekonomické zalezitosti, byt finanéné
gramotni;
- pracovat v tymu a podilet se na realizaci spole¢nych pracovnich a jinych ¢innosti;
- pfijimat a odpovédné plnit svéfené ukoly;
- podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na zlepSeni prace a feSeni tikolii, nezaujaté zvazovat
navrhy druhych;
- ptispivat k vytvéreni vstficnych mezilidskych vztaht a k pfedchézeni osobnim konfliktim,
nepodléhat predsudkiim a stereotypiim v ptistupu k druhym.
Obcanské kompetence a kulturni povédomi
Vzdélavani smétuje k tomu, aby absolventi uznavali hodnoty a postoje podstatné pro Zivot
v demokratické spolecnosti a dodrzovali je, jednali v souladu s udrzitelnym rozvojem
a podporovali hodnoty narodni, evropské i svétové kultury, tzn., Ze absolventi by méli:
- jednat odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve vefejném
zajmu,
- dodrzovat zékony, respektovat prava a osobnost druhych lidi (popf. jejich kulturni specifika),
vystupovat proti nesnaSenlivosti, xenofobii a diskriminaci;
- jednat v souladu s moralnimi principy a zdsadami spolecenského chovani, ptispivat
k uplatiiovani hodnot demokracie;
- uvédomovat si — v ramci plurality a multikulturniho souziti — vlastni kulturni, narodni
a osobnostni identitu, pfistupovat s aktivni toleranci k identit¢ druhych;
- zajimat se aktivn€ o politické a spoleCenské déni u nds a ve svete;
- chapat vyznam zivotniho prostiedi pro ¢loveka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje;
- uznavat hodnotu zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni zivot a spoluodpovédnost pii
zabezpecovani ochrany Zivota a zdravi ostatnich;
- uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho minulost i souc¢asnost v evropském
a sveétovém kontextu;
- podporovat hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové kultury a mit k nim vytvotfen
pozitivni vztah.
Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
Vzdélavani smeétuje k tomu, aby absolventi byli schopni optimalné vyuzivat své osobnostni
a odborné ptedpoklady pro Gspésné uplatnéni ve svéte prace, pro budovani a rozvoj své
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profesni kariéry a s tim souvisejici pottebu celoZivotniho uceni, tzn., Ze absolventi by méli:
- mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti, a tedy 1 vzdé€lavani; uvédomovat si
vyznam celoZivotniho uceni a byt pfipraveni pfizplisobovat se ménicim se pracovnim
podminkam;

- mit pfehled o moZnostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru; cilevédomé a zodpovédné
rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci draze;

- mit redlnou pfedstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru a o poZadavcich
zaméstnavatelll na pracovniky a umét je srovnavat se svymi piedstavami a pifedpoklady;

- umét ziskdvat a vyhodnocovat informace o pracovnich i vzdélavacich ptilezitostech,
vyuzivat poradenské a zprostiedkovatelské sluzby jak z oblasti svéta prace, tak vzdélavani;
- vhodné komunikovat s potencidlnimi zaméstnavateli, prezentovat svlij odborny potencial
a sv¢ profesni cile;

- znat obecna prava a povinnosti zaméstnavateld a pracovnikd;

- rozumét podstaté a principiim podnikéani, mit pfedstavu o pravnich, ekonomickych,
administrativnich, osobnostnich a etickych aspektech soukromého podnikani; dokazat
vyhledadvat a posuzovat podnikatelské prilezitosti v souladu s realitou trzniho prostredi, se
svymi predpoklady a dal§imi moznostmi.

Matematické kompetence

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi byli schopni funkéné vyuzivat matematické
dovednosti v riznych zivotnich situacich, efektivné hospodatit s financemi, tzn., Ze absolventi
by méli:

- spravné pouzivat a prevadet bézné jednotky;

- pouzivat pojmy kvantifikujiciho charakteru;

- provadeét realny odhad vysledku feSeni dané Glohy;

- nachazet vztahy mezi jevy a pfedméty pii feSeni praktickych ukold, umét je vymeszit,

- popsat a spravné vyuzit pro dané feSeni;

- Cist a vytvaret rizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata
apod.);

- aplikovat znalosti o zakladnich tvarech pfedméti a jejich vzdjemné poloze v roviné

1 prostoru;

- efektivné aplikovat matematické postupy pfi feSeni riznych praktickych kol v béznych
situacich.

Kompetence vyuZzivat prostiedky informacnich a komunika¢nich technologii a pracovat
s informacemi

Vzdélavani smétuje k tomu, aby absolventi pracovali s osobnim pocitac¢em a jeho zédkladnim
a aplika¢nim programovym vybavenim, ale i s dal§imi prostfedky ICT a vyuZivali adekvatni
zdroje informaci a efektivné pracovali s informacemi, tzn., absolventi by méli:

- pracovat s osobnim pocitac¢em a dal$imi prostiedky informacénich a komunikacénich
technologii;

- pracovat s béznym zékladnim a aplika¢nim programovym vybavenim;

- ucit se pouzivat nové aplikace;

- komunikovat elektronickou postou a vyuzivat dalsi prostfedky online a offline komunikace;
- ziskévat informace z otevienych zdrojl, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité Internet;

- pracovat s informacemi z riiznych zdroji nesenymi na riznych médiich (tiSténych,
elektronickych, audiovizuélnich), a to i s vyuzitim prostiedkli informacénich a komunikacénich
technologii;

- uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich zdroja

a kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt medialn¢ gramotni.
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ZPUSOB UKONCENI VZDELAN{: MATURITNI ZKOUSKA

POTVRZENI DOSAZENEHO VZDELAVANI: VYSVEDCEN{ O MATURITN{ ZKOUSCE
ORGANIZACE MATURITN{ ZKOUSKY

Podminkou je Gspé$né ukonceni Etvrtého ro¢niku studia. Maturitni zkousSka probiha v souladu
s platnou pravni Gpravou.

Profilova ¢ast maturitni zkousSky se skladéa ze zkousky z ¢eského jazyka a literatury konané
formou pisemné prace a formou ustni zkousky a ze zkousky z ciziho jazyka konané formou
pisemné prace a formou ustni zkousky.

V profilové ¢asti zak kona zkousku z odbornych pfedméti hotelového a restaura¢niho provozu
a z ekonomickych odbornych predméti a praktickou zkouSku z odborného vycviku.

Prakticka cast je komplexni a zahrnuje ukoly z gastronomie (ve vyrobnim i odbytovém
sttedisku) a IKT. Soucésti je zpracovani vylosovanych samostatnych praci, které jsou
pfipravou pro vlastni ukoly v praktické ¢asti. Zkouska je rozvrzena do tii dni.

Ustni zkousky se konaji ze dvou oblasti odbornych ptedméti — kosmetika a zdravovéda.
Obsah i forma maturitni zkousky mtize byt zménéna v disledku zména piisluSnych pravnich
norem.

Konani maturitni zkousky se tidi Skolskym zakonem a pfislusSnym provadécim pravnim
pfedpisem.

Vazba kurikula odborného vzdélavani na Narodni soustavu kvalifikaci (NSK)

Odborné kompetence absolventa v RVP pro tento obor vzdélavani zohledniuji rovnéz
pozadavky trhu prace vychdzejici z NSK — ze standardt uplné profesni kvalifikace (dale jen
UPK), popt. profesni kvalifikace (dale jen PK) a charakterizuji pozadované kompetence
absolventa na vystupu. Lze jich dosahovat pribézné pii potupném zvySovani znalosti

a dovednosti v pritbéhu vzdélavaciho procesu, zejména pii praktické piipraveé s ohledem na
kvalitu vysledkt vzdélavani.
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Nazev skoly S$ gastronomie a sluzeb

Adresa Dvorska 447/29, Liberec 5, 46005

Nazev SVP Gastronomie

Platnost 1. zafi 2025 Dosazené vzdélani Stfedni vzdélani s maturitni zkouskou

Kéd a nazev oboru RVP 65-41-L/01 Gastronomie Délka studia v letech: 4

Stfedni Skola gastronomie a sluzeb v Liberci je statni Skolou zfizovanou Libereckym krajem.
Skola se dlouhodob& zaméfuje na vychovu a piipravu zaki v oblasti vefejného stravovani

a sluzeb. Jiz od roku 1898 byla libereckym Spolecenstvim hostinskych a pohostinskych
zivnosti zfizena prvni tiida pro ¢iSniky a kuchate. Od t€ doby i po celou prvni
Ceskoslovenskou republiku p¥ipravovala kvalitni pracovniky pro liberecké hotely, restaurace.
Po osvobozeni v roce 1945 pokracovala ptiprava ¢iSnikt, kuchait, feznikt a cukrait

v u¢novskych skolach a pozdéji ve Sttednim odborném ucilisti, které v roce 1990 ziskalo
pravni subjektivitu.

Vyuka obortl pansky a damsky krejéi a kadefnik navazuje na tradici Ceské pramyslové skoly
pokracovaci zalozené v roce 1887 obétavou ¢innosti pritkopnika ¢eského skolstvi MUDr.
Viéclava Siménka v budové tehdejsi Seské Matiéni $koly v Liberci, Na Svahu 8.

Dnesni odborna Skola se dlouhodobé zaméfuje na oblast gastronomie a sluzeb.

Stfedni Skola gastronomie a sluzeb ma vlastni prostory teoretického i praktického vyucovani
v arealu Dvorska ul., Liberec (Kraliv Hg;j).

Zakladem bylo pracovisté gastronomickych oborti Centrum (piedano skole v roce 1990), které
bylo postupné rozsifovano o obory sluzeb. V roce 1998 byla nov¢ ziizena provozovna
kadetnictvi a cukraiské vyroby, v roce 2004 byly skole piredany dalsi souvisejici prostory,
provedena jejich rozsahla rekonstrukce, nové vybudovéna provozovna krejcovstvi

a kosmetiky, modernizovany prostory restaurace, kavarny, salonkd, vyrobni stfediska teplé

a studené kuchyné¢ a cukratskych vyrobki véetné zdzemi.

V roce 2005 byl $kole pfedan areal byvalé ZS Kréaliv Haj a tim byl vytvofen zaklad pro
centralizaci Skoly. K 1. ¢ervenci 2007 doslo na zaklad¢€ rozhodnuti ziizovatele Skoly ke
slouceni se Stifedni Skolou obchodni v Jablonci nad Nisou s obory vzdélavani Prodavac,
Obchodnik, Ekonomika a podnikani.

Skola dlouhodobé vytvaii komplex $kolnich pracovist, kde Zaci pod vedenim uéiteltt
odborného vycviku poskytuji sluzby pfimo pro zakazniky. Zarovent ma skola vytvotfenou sit’
smluvnich pracovist’, kde Zaci vykonavaji odborny vycvik nebo odbornou praxi.

Pti prevzeti skoly v roce 2005 byly noveé vybudovany odborné uc¢ebny pro obor Hotelnictvi,
vcéetné socidlniho zazemi a u Ctyt pavilond teoretického vyucovani byly vybudovany Satny

s ptisluSnou kapacitou. Tato rekonstrukce pokratovala ve Skolnim roce 2008/2009, kdy tii
pavilony prosly kompletni ptestavbou (elektroinstalace, topeni, plastova okna, nové socidlni
zatizeni). V roce 2015 byla dokoncena rekonstrukce pracovisté¢ Centrum a v aredlu
teoretického vyucovani byla ve dvou pavilonech vyménéna plastova okna. V soucasnosti
pokracuje rekonstrukce Skoly v dalSich pavilonech (rekonstrukce vody v pavilonech C a D,
vymény podlahovych krytin). Nyni je nejrozsahlejsi rekonstrukce pavilonu A, jejiz soucasti je
vybudovani skolni jidelny.

V soucasnosti Skola poskytuje vzdélavani v maturitnich oborech Hotelnictvi, Gastronomie

a Kosmetické sluzby a v uéebnich oborech Kuchat, Cisnik, Cukrat, Krej¢i a Kadeinik. Skola
se prezentuje na akcich jako Educa, Dny otevienych dvefti, Gastroden, §kola je také zapojena
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do projektu Krok k budoucnosti.
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4 Charakteristika SVP

Nazev skoly S$ gastronomie a sluzeb

Adresa Dvorska 447/29, Liberec 5, 46005

Nazev SVP Gastronomie

Platnost 1. zafi 2025 Dosazené vzdélani Stfedni vzdélani s maturitni zkouskou

Kéd a nazev oboru RVP 65-41-L/01 Gastronomie Délka studia v letech: 4

PODMINKY PRIETI KE STUDIU

Podminkou pfijeti ke studiu je:

- uspésné splnéni povinné skolni dochazky,

- zdravotni zptsobilost,

- splnéni kritérii pfijimaciho fizeni pro dany skolni rok.

Pfijimani ke vzd€lavani se fidi zdkonem ¢. 561/2004 Sb., ve znéni pozdéjsich pravnich
ptedpisi.

ZDRAVOTNI ZPUSOBILOST

Podminkou pfijeti je pfedloZeni potvrzeni o zdravotni zptsobilosti pro studium ve zvoleném
oboru na ptihlaSce nebo v ptiloze ptihlasky. K posouzeni zdravotniho stavu uchazece

o studium je pfislusny prakticky l€kat, u kterého je uchazec registrovan. Pfed zahdjenim studia
si zak musi zajistit zdravotni prikaz pracovnika v potravinafstvi.

K piijeti ke studiu tohoto oboru nejsou zdravotné zpusobili uchazeci trpici zejména

- poruchy funkci nosného a pohybového aparatu, zejména choroby patete, choroby hornich
a dolnich koncetin (ploché nohy, vyboceni kolen, stav po kongenitalni luxaci beder, choroby
omezujici funkci velkych a malych kloubt),

- chronicka a alergickd onemocnéni kiize, zejména rukou a obliceje, ekzémy a psoridzaiv
klidovém stavu,

- chronické a alergické choroby dychacich organti, precitlivélost na chemicka a mechanicka
drazdidla, ptecitlivélost na vypary, poruchy ¢ichu a chuti,

- choroby srdce a velkych tepen,

- dekompenzované a subkompenzované zachvatové stavy, nervové choroby provazené
poruchami pohybovych funkci a koordinaci,

- poruchy sluchu, ¢ichu a chuti, zrakova ostrost je 5/15 J¢ 3 s piipadnou korekci brylemi, bez
vnitroo¢nich zmén inklinujicich k odchlipeni sitnice.

ORGANIZACE VYUKY

Vyuka je zajistovana v rozsahu 32-33 hodin tydné, z této doby jsou v prvnim ro¢niku ve
dvou, v druhém ro¢niku v jednom dopoledni zajistovany pfedméty s praktickou ¢innosti

v odbornych ucebnéch.

Teoreticka vyuka miize byt rozvrzena v ur¢eném rozsahu v dobé od 7,10 hod. do 15,50 hod
podle poctu vyu€ovacich hodin daného dne. Jestlize je pldnovano vice nez 6 vyucovacich
hodin, je zpravidla po paté vyucovaci hodiné€ volna hodina (poledni ptestavka).

Ve tfetim a ¢tvrtém rocniku je organizace vyuky ve 14tidennich cyklech, kdy po 10 dnech
teoretického vyucovani nasleduji dva dny ucebni praxe na riznych pracovistich (kazdy zak
projde vice pracovisti podle pozadavki vzdélavaciho programu). Tato ucebni praxe mtize byt
konkrétné rozvrzena také do odpolednich smén, ptipadné na sobotu a nedéli. S rozvrhem smén
je zék v ptedstihu seznamen, dny pracovniho volna jsou pfislusné upravené.
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74k musi absolvovat souvislou u¢ebni praxi. Absolvovani praxe je nezbytnou podminkou pro
postup do vys§iho ro¢niku. Termin, misto a obsah praxe urcuje skola.

Odborna praxe zaki je v rozsahu 8 tydni za celou dobu studia vzdélavani. Odborna praxe se
organizuje v souladu s platnymi pravnimi predpisy. Cést odborné praxe je organizovana

v obdobi prazdnin v rozsahu nejdéle 4 tydnii.

CELKOVE POJET{ VZDELAVANI

Zpracovany Skolni vzdélavaci program vychdzi z ptisluSného rdmcového vzdélavaciho
programu pro dany obor a jeho cilem vytvofil také vystupy vzdélavani, které podporuji vznik
zékladnich kompetenci zaka pro

- uplatnéni absolventl na trhu prace;

proto pozadavky na odborné vzdélavani vychdzeji z pozadavki trhu prace popsanych

v profesnich profilech a kvalifika¢nich standardech podle pfedstav zaméstnavateld,

- pfipravenost absolventl dale se vzdélavat;

proto je kladen diiraz na vSeobecné vzdélavani a ziskani kompetenci, které jsou dilezité pro
celozivotni uceni a pro ptizpiisobeni se ménicim zivotnim 1 pracovnim podminkam,

- ptipravenost absolventl vést kvalitni osobni a ob¢ansky Zivot;

tento kol se realizuje cilen¢ ve vSech vSeobecnych 1 odbornych oblastech vzdélani predevsim
prostiednictvim prifezovych témat.

Tyto cile napliuji cile vzdélavani pro 21. stoleti formulovanych komisi UNESCO:

-- ucit se poznavat a ucit,

tj. osvojit si nastroje k pochopeni svéta a rozvinout dovednosti potfebné k uceni,

-- ucit se pracovat a jednat,

tj. vyrovnavat se s riznymi situacemi a problémy, byt schopen vykonavat povolani, pro které
byl pfipravovan a byt schopen adaptability na nové podminky a kreativné je ovlivilovat,

-- ucit se byt,

tj. rozumét vlastni osobnosti a jejimu utvareni, jednat v souladu s obecnymi mravnimi
normami a osobni zodpovédnosti,

-- ulit se zit s ostatnimi,

tj. umét spolupracovat s ostatnimi jak na Grovni zivota spolecnosti, tak na osobni tirovni, zit
s uctou a respektem k vS§em lidem a jejim kulturnim 1 osobnim odliSnostem, stejné tak se
odpovédné vyrovnavat s piirodou zajistit ochranu Zivotniho prosttedi.

Tyto cile a ukoly jsou rozpracovany v jednotlivych oblastech vzdélavani a ptisluSnych
pfedmétech.

HODNOCEN{ ZAKA A DIAGNOSTIKA

Zéci jsou hodnoceni v souladu s pfijatym Klasifikaénim fadem $koly, kde jsou podrobné
rozvedeny nejenom stupné a zasady hodnoceni a klasifikace, ale 1 zptisoby ziskavani
podkladi. Nedilnou soucasti jsou zasady klasifikace a hodnoceni zakli s vyvojovymi
poruchami a zaka v mimotradnych ptipadech (opravné, dodatecné a rozdilové zkousky).
Hodnoceni z4kti musi spliiovat informativni, vychovné a motiva¢ni funkce. Je kladen diraz na
soub&zné sebehodnoceni zéka a snahu vést ho ke stanoveni odpovidajicich cilt ke zvySovani
kvality jeho prace a dosahovanych vysledk.

VZDELAVANI ZAKU SE SPECIALNIMI VZDELAVACIMI POTREBAMI A ZAKU
NADANYCH
Vzdélavani zakl se specialnimi vzdélavacimi potfebami
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Za 7&Ky se specidlnimi vzdélavacimi potfebami jsou povazovani zaci, kteti k naplnéni svych
vzdélavacich moznosti nebo k uplatnéni a uZivani svych prav na vzdélavani na rovnopravném
zakladé

s ostatnimi pottebuji poskytnuti podptirnych opatteni. Tito Zaci maji pravo na bezplatné
poskytovani

podptirnych opatieni z vyétu uvedeného v § 16 Skolského zakona (SZ) Podptirna opatieni
realizuje Skola

a Skolské zatizeni.

Podpiirna opatieni se podle organiza¢ni, pedagogické a financni naro€nosti ¢leni do péti
stupndi.

Podpiirna opatieni prvniho stupné lze uplatnit i bez doporuceni Skolského poradenského
zafizeni

a nemaji normovanou finan¢ni naro¢nost. Podpiirna opateni druhého az patého stupné miize
Skola nebo

$kolské zatizeni uplatnit pouze s doporucenim $kolského poradenského zaiizeni (SPZ)

a s informovanym souhlasem zletilého zdka nebo zakonného zastupce Zaka. Zaclenéni
podpiirnych

opatreni do jednotlivych stupiii stanovi Ptiloha €. 1 vyhlasky ¢. 27/2016 Sb.3 (dale jen
vyhlaska). Riizné

druhy nebo stupné podpiirnych opatfeni lze kombinovat za podminek danych SZ a vyhlaskou.
Zavazny ramec pro obsahové a organizacni zajiSténi odborného vzdélani vSech zaku tvoii
RVP pro

jednotlivé obory vzdélani, na jejichz zakladé 8koly zpracuji sviij SVP. Pro zéky s pfiznanymi
podptirnymi opatienimi prvniho stupné je SVP podkladem pro zpracovani planu pedagogické
podpory

(PLPP) a pro zZaky s pfiznanymi podplrnymi opatfenimi od druhého stupné je podkladem pro
tvorbu

individualniho vzdélavaciho planu (IVP). PLPP a IVP zpracovava Skola.

Pii poskytovani podptirnych opatieni je mozné zohlednit také § 67 odst. 2 SZ, ktery uvadi, ze
reditel

Skoly miize ze zdvaznych diivodi, zejména zdravotnich, uvolnit Zdka na zadost zcela nebo
zCasti

z vyu¢ovani nékterého predmétu. Zak uvedeny v § 16 odst. 9 SZ miize byt uvolnén (nebo
nemusi byt

hodnocen) také z provadéni nékterych ¢innosti, ovS§em nemtiZze byt uvolnén z predmétu
rozhodujiciho

pro odborné zaméteni absolventa. Tzn., ze Zak nemulze byt uvolnén z odbornych teoretickych
1 praktickych ptedméta (tj. ptisluSnych cviceni, odborného vycviku, ucebni a odborné praxe)
nezbytnych

pro dosazeni odbornych kompetenci a vysledkl vzdélavani vymezenych piislusnym RVP

a SVP,

z predmét nebo obsahovych ¢asti propedeutickych pro odborné vzdélavani a pro ziskani
pozadovanych

gramotnosti nebo pfedmétd a obsahovych ¢asti zaveéreéné zkousky, zavére¢né zkousky

s vyu¢nim

listem, maturitni zkousky a absolutoria v konzervatoti. V pfipad¢ potieby skola nabidne
zakovi takova

podpiirné opatieni, kterd mu umozni zvladnout odborné vzdélavani v celém rozsahu a tispésné
vykonat
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zavere¢nou nebo maturitni zkousku (Gpravu podminek zavére¢né a maturitni zkousky

a absolutoria

v konzervatofi pro zaky se SVP stanovi pfislusné provadéci predpisy v¢. vyhlasky €. 27/2016
Sb.).

Zakovi, ktery nemiize zvladnout vzdélavani v daném oboru vzdélani z vaznych zdravotnich
nebo jinych

diivod, $kola nabidne po poradé se SPZ a zastupci nezletilého Zéka, popt. s jinymi
institucemi, jiny,

pro n&j vhodnéjsi obor vzdélani (tato nabidka je ucinéna Zakovi vcas, jakmile skola zjisti
zavazné

prekazky ke vzdélavani zaka v daném oboru vzdélani).

Nezbytnym ptredpokladem pro pfijeti ke vzdélavani a zvladnuti pozadavki na odborné
vzdélani

v jednotlivych oborech je splnéni podminek zdravotni zplisobilosti uchazeci

o vzdelavani na stfedni Skole. PoZadavky na zdravotni zplsobilost uchazect o vzdélavani na
stiedni

Skole jsou stanoveny v pfiloze k Natizeni vlady ¢. 211/2010 Sb., o soustaveé obort vzdélani

v zakladnim,

sttednim a vys$$im odborném vzdélavani, ve znéni pozdéjsich predpist.

Z4ktim mohou byt poskytnuty podle jejich potieb a na doporuéeni SPZ i dalsi druhy
podpiirnych

opatfeni, napt. vyuziti asistenta pedagoga, specialniho pedagoga a dalSich odbornika
(tlumocnika

¢eského znakového jazyka, prepisovatele pro neslySici aj.), poskytnuti kompenzacénich
pomtcek

a specialnich didaktickych prostiedkd, uprava materialnich a organiza¢nich podminek vyuky
nebo

uprava podminek pfijimani a ukoncovani vzdélavani. Pro zaky s pfiznanymi podplirnymi
opatfenimi

muze byt v souladu s principy individualizace a diferenciace vzdélavani zatazovana do IVP na
doporuceni SPZ specialné pedagogicka intervence nebo pedagogicka intervence. Poget
vyucovacich

hodin pfedméta specialné pedagogické péce je v zavislosti na stupni podpory stanoven

v Ptiloze ¢. 1

k vyhlasce. Casova dotace na predméty specialné pedagogické péce je poskytovana nad ramec
casové

dotace stanovené RVP.

Podle potieb zakt I1ze zvolit odlisnou délku vyucovaci hodiny, pokud to umozituje RVP (§ 26
odst. 1b)

SZ). Ve vyjimeénych ptipadech miize feditel $koly vzdélavani prodlouzit, nejvyse viak o 2
Skolni roky

(§ 16 odst. 2b) SZ).

Vzdélavani nadanych zaki

V souladu se znénim SZ § 17 je povinnosti $kol a §kolskych zafizeni vytvatet podminky pro
rozvoj

nadéani zakt. Vyuka by méla podnécovat rozvoj potencialu zakt véetné riznych druhti nadani
a byt

zameétena na to, aby se tato nadani mohla ve Skole projevit a rozvijet.

Za nadaného zéka se podle § 27 odst. 1 vyhlasky povazuje predevsim zak, ktery pii adekvatni

S$§ gastronomie a sluzeb

14



Gastronomie Charakteristika SVP

podpoie

vykazuje ve srovnani s vrstevniky vysokou uroven v jedné ¢i vice oblastech rozumovych
schopnosti,

v pohybovych, manualnich, uméleckych nebo socialnich dovednostech. Za zdka mimotadné
nadaného

se pak povazuje predevsim zak, jehozZ rozloZeni schopnosti dosahuje mimotadné tirovné pii
vysoké

tvofivosti v celém okruhu ¢innosti nebo v jednotlivych oblastech rozumovych schopnosti,

v pohybovych, manualnich, uméleckych nebo socidlnich dovednostech (§ 27 odst.

2 vyhlasky).

Standardné se v odborném vzdélavani sleduje nadani u zaka skupiny uméleckych obort, kde
je

povinnou soucasti piijimaciho fizeni talentova zkouska. Jejich vzdélavani véetné organizace
vyuky

(vytvéieni skupin nebo oddéleni) se fidi v plném rozsahu pfislusnym RVP a vyhlaskou €.
13/2005 Sb.

Ovsem i zde se mohou vyskytnout zaci, kteti svymi schopnostmi pfevySuji ostatni a 1ze je
oznacit za

mimotfadné nadané.

Zjistovani mimoiadného nadani a vzdélavacich potfeb mimofadné nadané¢ho zdka provadi
SPZ ve

spolupraci se Skolou, ktera zdka vzdélava. Jestlize se u zaka projevuje vyhranény typ nadani (v
oblasti

pohybové, umélecké, manualni), vyjadiuje se SPZ zejména ke specifikiim jeho osobnosti,
kterd mohou

mit vliv na prib¢h jeho vzdélavani, zatimco miru zdkova nadéni zhodnoti odbornik

v piislusném oboru.

Zakovi s mimotadnym nadanim mize $kola povolit vzdélavani podle IVP nebo ho prefadit na
zaklade

zkousek do vyssiho roéniku bez absolvovani predchoziho ro¢niku (§ 17 odst. 3 SZ; § 28 — §
31

vyhlasky).

Nadani, ptipadné mimotadné nadani zédka se mlize projevit i v jinych nez uméleckych oborech
vzdélani.

Muze se jednat napiiklad o nadani vztahujici se k vykontim specidlnich manuélnich nebo
kognitivnich

¢innosti, které zak v zdkladnim vzdélavani nevykonéval, protoZe zde nebyly predmétem, resp.
obsahem

vzdélavani, a tento typ nadani tudiz nemohl byt u zéka identifikovan. Mohou to byt i zaci
vysoce

motivovani ke studiu daného oboru a povolani nebo pfislusné technické aj. oblasti védy

a techniky. Je

zadouci vénovat témto zakiim zvySenou pozornost a vyuzivat pro rozvoj jejich nadani také
podpiirna

opatfeni vymezena pro vzdélavani téchto zakti SZ a vyhlaskou. Jedna se nejen o vzdélavani
podle IVP

u 74kl s diagnostikovanym mimofadnym nadanim, ale také o moznost rozsitit obsah
vzdélavani, popft.

i vystupy vzdélavani, nad RVP a SVP, vytvaiet skupiny nadanych zaka z riznych roénikd,
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umoznit

zaktim Ucastnit se vyuky ve vys$§im roCniku, popf. se paralelné vzdélavat formou stazi na jiné
Skole

véetné VOS (popt. na vysoké $kole) nebo na odbornych pracovistich, u¢astnit se studijnich

a jinych

pobytd v zahrani¢i (napf. v ramci programu ERASMUS+), zapojovat je do riznych projekti
(Skolnich

1 projektil socialnich partnert), soutézi a jinych aktivit rozvijejicich nadani zaki.

Systém péce o zaky se SVP a zaky nadané ve skole

Pravni ptedpis, ktery fesi problematiku péce o Zaky se SVP je Vyhlaska €. 27/2016 Sb.

o vzdelavani zakl se specialnimi vzdélavacimi potiebami a Zaka nadanych.

Cilem PLPP a IVP pro zaky se SVP je zmirnit vliv poruchy a podpofit jeji postupnou
kompenzaci, pfipadné dosdhnout jeji napravy a tim usnadnit Zakovi pfistup ke vzdélavani

a zvysit jeho konkurenceschopnost na trhu prace. PiestoZe se v oblasti stfedniho vzdélavani
predpoklada stabilizace potiZi a automatické vyuzivani kompenzaénich mechanismi, které si
zak osvojil v pribehu zakladniho vzdélavani, miZze se stat, Ze obtiZe u Zaka pietrvavaji.

Plan pedagogické podpory (dale jen PLPP) pro zaka se SVP na stfedni §kole navazuje na jiz
vydané vyjadfent, které vydala Pedagogicko-psychologicka poradna pro daného Zaka na ZS.
PLPP piedava Skola PPP, kterd na zadklad¢ vySetfeni zdka vyhotovi doporuceni, v némz také
stanovi stupenl podptirného opatieni.

PLPP obsahuje: idaje o Zakovi, diivod pro¢ je PLPP vytvafen, co je planovéano s Zadkem délat,
popis zakovych obtizi, stanoveni cili PLPP, metody vyuky a organizaci vyuky, hodnoceni
zaka, pomucky, podptirna opatieni, kterd se vztahuji k postaveni zaka ve tfid¢, situaci v rodiné
1 k aktudlnimu zdravotnimu stavu zaka, poZzadavky na préci jednotlivych vyucujicich

i pozadavky na domaci p¥ipravu zdka. PLPP vyhotovuje t¥idni u¢itel ve spolupraci se SPZ,
které tvoti vychovny poradce, metodik prevence. PLPP je nasledné vyhodnocovan.
Vyhodnoceni PLPP je pteddno PPP. Pokud se u zZaka vyskytuji pouze drobné obtiZe, nemusi
zak navstivit PPP, protoZe se postupuje dle stanoveného PLPP. PLPP je prubézné
aktualizovan v souladu s vyvojem SVP Zdka. S PLPP je seznamen Zak, zdkonny zastupce,
tfidni uéitel, vyuéujici a ptislusni pracovnici SPZ.

V ramci PLPP je doporuceno Zakovi vysvétlit, v ¢em tkvi jeho obtiZe. Je tfeba projevit
empatii, porozuméni, podporovat zakovou sebediveéru, ocenit jeho snahu, dilé¢i pokrok,
podporovat pratelskou atmosféru, vhodné€ zadka motivovat. Vyucujici operativné reaguji na
zakovy specifické potieby pii vyuce, ale zaroven rozlisuji, kdy ma zak tendenci ze svého
problému téZit nepfiméfené ulevy a vyhnout se plnéni tkolu. Vyucujici umozni Zakovi pouzit
kompenzacni pomucky (napft. kalkulator, pocitac, diktafon, karticky, upravené studijni
materialy, zvyrazitovace pro lepsi orientaci v textu). Vyucujici se ujisti, zda zZak rozumi
probirané latce i zadani ukolu. Pii klasifikaci se vyucujici soustiedi na vykony, které zak
zvladl. Zak miize vyuzit navyseni ¢asové dotace na test, zkouseni. Je doporuéeno vyuzivat
upravené testy (kratsi rozsah, vétsi pismo, vétsi prehlednost). Znamkovani by pro zaka nemélo
byt ani demotivacni, ani nerealn¢ nadhodnocené. Vyucujici respektuji zdkladni didaktické
zasady (zasadu nazornosti, uvédomeélosti a aktivity zaki, soustavnosti a systemati¢nosti,
pfiméfenosti a trvalosti). Pfi vyuce jsou vyuzivany rizné formy i metody vyuky (frontalni,
diferencovand, skupinova, individualni, sttidani forem).

Individualni vzdélavaci plan (dale jen IVP) zaka se specialnimi vzdélavacimi potiebami, popf.
zaka mimoiadné nadaného

IVP je skolou zpracovan, vyzaduji-li to specidlni vzdélavaci potieby zaka na zaklad¢
doporuéeni SPZ a zadosti zletilého Zaka nebo zakonného zastupce zaka. IVP vychazi ze SVP
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a je soucasti dokumentacezdka ve skolni matrice. IVP mize byt v pritbéhu skolniho roku
aktualizovan. Na zaklad¢ doporuceni PPP, SPC jsou stanoveny intervencni hodiny. IVP je
nejméné 1 x roéné vyhodnocovan, zpravidla na konci $kolniho roku. Pedagogicko-
psychologicka poradna nebo SPC ve spolupraci se skolou sleduje napliovani [VP. PPP
poskytuje zakovi, zakonnému zastupci zaka a Skole poradenskou podporu. V piipadé
nedodrzovani opatieni uvedenych v IVP informuje feditele skoly.

IVP obsahuje: udaje o zakovi, SPZ, které vydalo doporuéeni pro IVP, dalsi zafizeni, ktera se
podileji na péci o zéka, rozhodnuti o povoleni vzdélavani zéka podle IVP, zdiivodnéni, pro€ se
zak vzdélava podle IVP, priority vzdélavani a dalsiho rozvoje zaka, ptedméty, jejichz vyuka je
realizovana podle IVP, podptirna opatieni, metody vyuky, pravy v obsahu vzdélavani,
upravy oc¢ekavanych vystupll vzdélavani, organizaci vyuky, zpisob zadavani a plnéni tkold,
zpusob ovérovani védomosti a dovednosti, hodnoceni Zédka, pomicky a u¢ebni materialy,
personalni zajisténi uprav pribchu vzdélavani (asistent pedagoga), spolupraci se zakonnymi
zastupci, podrobny popis pro jednotlivé vyucovaci predméty, ve kterych jsou uplatiovana
podpiirné opatieni, osoby zodpoveédné za vzdélavani a odbornou péci o zaka (tfidni ucitel,
$kolni poradensky pracovnik, pracovnik SPZ, zakonny zastupce Zéka, z4k).

Pro dosaZeni GspéSnosti pii vzdélavani téchto zakl je tfeba zejména:

- povzbuzovat zaky pfii piipadnych netspésich a posilovat jejich motivaci k u€enti;

- uplatiovat formativni hodnoceni zak;

- poskytovat pomoc pii osvojovani si vhodnych ucebnich zpiisobti a postupii se zietelem

k individualnim obtizim jednotlivci;

- vénovat pozornost zacleiiovani téchto zakti do bézného kolektivu a vytvareni pozitivniho
klimatu

ve tfid€ a ve Skole;

- spolupracovat s odbornymi institucemi, tj. se SPZ a odbornymi pracovniky $kolniho
poradenského

pracovisté, v piipadé€ potieby také s odborniky mimo oblast skolstvi (odbornymi Iékati nebo
pracovniky z oblasti socidln¢ pravni ochrany Zaka apod.);

- spolupracovat s dal§imi socidlnimi partnery Skoly, zejména s rodi¢i zZakt (jak zakt se SVP
pii feSeni

individualnich zdravotnich ¢i u¢ebnich obtizi zaki, tak s ostatnimi rodici) a také se zakladnimi
Skolami, ve kterych zZaci plnili povinnou skolni dochazku (zjistit, jaké podpora byla zakovi
poskytovana na zékladni Skole);

- spolupracovat se zaméstnavateli pfi zajiStovani praktické ¢asti piipravy na povolani
(odborného

vycviku, ucebni a odborné praxe) nebo pii hledani moznosti prvniho pracovniho uplatnéni
absolventi se zdravotnim postiZenim; je vhodné seznamit zaméstnavatele, u né¢hoz se bude
realizovat prakticka vyuka zaka se SVP, a zejména instruktora dané skupiny se specifiky
vzdélavani

téchto zaki a pfistupu k nim;

- realizovat dal$i vzdélavani uciteltl vSech pfedméti zamétené na vzdélavani zakt se SVP (i
zakl

nadanych) a uplatiiovani adekvatnich metod a forem vyuky, hodnoceni a komunikace s témito
zaky.

Vzdélavani 74kl se socidlnim znevyhodnénim

Socialnim znevyhodnénim se podle §16 odst. 4 skolského zdkona rozumi rodinné prostiedi
s nizkym socialn€ kulturnim postavenim, ohroZeni socialné€ patologickymi jevy, natizena
ustavni vychova nebo ulozena ochranna vychova, postaveni azylanta a Gcastnika fizeni

o poskytnuti azylu.
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Vzdy je tieba vychazet z konkrétni situace a vzdélavacich schopnosti a potieb Zaka.

Piisobeni je zde zaméteno jak na samotného Zzaka (posouzeni jeho specifickych potieb

a vyrovnani pfipadnych handicapii), tak na okolni socialni prostiedi tak, aby ostatni Zaci

a pripadné i pedagogicti pracovnici si uvédomovali a respektovali socidlné kulturni zvlastnosti
a volili vhodné metody pfistupu k nim.

Soustavna a cilena pozornost je tifeba vénovana prevenci nezddoucich socidlnich projevii

v chovéni z4k.

- Vzdélavani mimotadné nadanych zaka

U téchto zaki se Skola snazi vytvofit opét individudlnim piistupem optimélni podminky pro
jejich nadstandardni rozvoj. Toto podporuje raznymi prostiedky — individualnim piistupem ke
studiu zaka,vyukou nepovinnych ptredmétil, specialni ptipravou pro soutéze a podobné. Ve
vyjimecnych ptipadech je mozné pouzit 1 dalsi moznosti dan¢ zakonem.

ROZVOJ KLICOVYCH KOMPETENCI A UPLATNENI PRUREROVYCH TEMAT VE
SKOLNIM VZDELAVACIM PROGRAMU

Skolni vzd&lavaci program je koncipovan tak, aby byly u zéki rozvijeny viechny kli¢ové
kompetence, které jsou zadany v ramcovém vzd€ldvacim programu a odrazeji pozadavky
zamgstnavatell a trhu prace, zaroven vsak také poZzadavky na

piipravu zakl pro dalsi vzdélavani. Maji zakiim umoznit reagovat na meénici se spoleenské
a profesni podminky a vytvareji lepsi pfedpoklady pro ptisti uplatnéni v pracovnim

1 obCanském Zivoté.

PRUREZOVA TEMATA

Obcan v demokratické spolecnosti

Charakteristika tématu

Vychova k demokratickému obc¢anstvi se zaméfuje na vytvareni a upeviiovani takovych
postojlii a hodnotové orientace zak, které jsou potfebné pro fungovani a zdokonalovani
demokracie. Nejde vSak pouze o postoje, hodnoty a jejich preference, ale také o budovani
obcanské gramotnosti zak, tj. osvojeni si faktické, vécné a normativni stranky jednani
odpovédného aktivniho ob¢ana. Vychova k demokratickému obcanstvi se netyka jen
spolecenskovédni oblasti vzdélavani, v niz se nejvice realizuje, ale prostupuje celym
vzdélavanim a nezbytnou podminkou jeji realizace je také demokratické klima Skoly, oteviené
k rodi¢iim a k $irsi ob¢anské komunité v misté Skoly.

Pfinos tématu k napliiovéni cili ramcového vzdélavaciho programu

K odpovédnému a demokratickému obcanstvi je tfeba mit dostatecné rozvinuté klicové
kompetence (komunikativni kompetence, personalni a socialni kompetence, kompetence

k feSeni problému a k praci s informacemi...), proto je jejich rozvijeni pti vychove

k demokratickému obc¢anstvi velmi vyznamné.

Krom¢ toho jsou zaci vedeni k tomu, aby:

- méli vhodnou miru sebevédomi, sebeodpoveédnosti a schopnost moralniho tsudku;

- byli pfipraveni klast si zdkladni existencni otazky a hledat na n€¢ odpovédi a fesent;

- hledali kompromisy mezi osobni svobodou a socialni odpovédnosti a byli kriticky tolerantni;
- byli schopni odolavat myslenkové manipulaci;

- dovedli se orientovat v medialnich obsazich, kriticky je hodnotit a optimalné vyuzivat
masova média pro své riazné potieby;

- dovedli jednat s lidmi, diskutovat o citlivych nebo kontroverznich otdzkach, hledat
kompromisni feseni;

- byli ochotni se angaZovat nejen pro vlastni prospéch, ale i pro vefejné z4jmy a ve prospéch
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jinych lidi, zejména socialn¢ pottebnych, doma i v jinych zemich;

- vazili si materidlnich a duchovnich hodnot, dobrého Zivotniho prostfedi a snazili se je chranit
a zachovat pro budouci generace.

Obsah tématu a jeho realizace

Vychova k odpovédnému a aktivnimu obc¢anstvi v demokratické spole¢nosti zahrnuje
védomosti a dovednosti z téchto oblasti:

- osobnost a jeji rozvoj;

- komunikace, vyjednéavani, feSeni konflikti;

- spolecnost — jednotlivec a spole¢enské skupiny, kultura, nabozenstvi;

- stat, politicky systém, politika, soudoby svét;

- masova média;

- moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita;

- potiebné pravni minimum pro soukromy a obcansky Zivot.

Clovék a Zivotni prostiedi

Charakteristika tématu

Udrzitelny rozvoj patii mezi priority EU vcetné nasi republiky. Nezbytnym piedpokladem
jeho realizace je piiprava budouci generace k mysleni a jednani v souladu s principy
udrzitelného rozvoje, k védomi odpovédnosti za udrzeni kvality Zivotniho prostiedi a jeho
jednotlivych slozek a k ucté k Zivotu ve vech jeho forméch. Prifezové téma Clovék a Zivotni
prostiedi se podili na zvySovani gramotnosti pro udrzitelnost rozvoje a ovliviluje etické vztahy
k prostiedi. V souvislosti s odbornym vzdélavanim zakt poukazuje na vlivy pracovnich
¢innosti na prostiedi a zdravi a vyuzivani moderni techniky a technologie v zajmu
udrzitelnosti rozvoje.

Hlavnim cilem prifezového tématu Clovék a Zivotni prostiedi je vést zaky k tomu, aby:

- pochopili souvislosti mezi riiznymi jevy v prostiedi a lidskymi aktivitami, mezi lokalnimi,
regionalnimi a globalnimi environmentalnimi problémys;

- chapali postaveni ¢lovéka v prirod€ a vlivy prostiedi na jeho zdravi a Zivot;

- porozuméli souvislostem mezi environmentalnimi, ekonomickymi a socialnimi aspekty ve
vztahu k udrzitelnému rozvoji;

- respektovali principy udrZzitelného rozvoje;

- ziskali ptehled o zptisobech ochrany piirody, o pouzivani technologickych, ekonomickych
a pravnich ndstroji pro zajisténi udrzitelného rozvoje;

- samostatn¢ a aktivné poznavali okolni prostiedi, ziskavali informace v ptimych kontaktech
s prostiedim a z riznych informacnich zdroji;

- pochopili vlastni odpovédnost za své jednani a snazili se aktivné podilet na feSeni
environmentalnich problémt;

- osvojili si zakladni principy Setrného a odpovédného piistupu k zivotnimu prostiedi

v osobnim a profesnim jednéni;

- dokézali esteticky a citoveé vnimat své okoli a ptirodni prostredi;

- osvojili si zasady zdravého Zivotniho stylu a védomi odpovédnosti za své zdravi.

Pfinos tématu k napliiovani cili ramcového vzdélavaciho programu

Ptinos priifezového tématu je ve tfech rovinach:

- informativni, sméfujici k ziskani potiebnych znalosti a dovednosti, jejich chapani

a hodnoceni;

- formativni, zaméfené zejména na vytvareni hodnot a postojii ve vztahu k zivotnimu prostredi
(etickych, citovych, estetickych apod.);

- socidlné-komunikativni, zaméfené na rozvoj dovednosti vyjadfovat a zdiivodiiovat své
nazory, zprostiedkovavat informace, obhajovat feSeni problematiky Zivotniho prostredi
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a pusobit pozitivnim smérem na jednani a postoje druhych lidi.

Clovék a svét prace

Charakteristika tématu

Cilem prifezového tématu Clovék a svét prace je vybavit zéka praktickymi dovednostmi

a informacemi pro jeho budouci pracovni Zivot tak, aby byl schopen efektivné reagovat na
dynamicky rozvoj trhu prace a ménici se pozadavky na pracovniky. Prostiednictvim
kariérového vzdélavani si zak osvoji znalosti a pfedev§sim dovednosti pro fizeni své kariéry

a zivota (Career Management Skills), které vyuzije pro cilené planovani a odpoveédné
rozhodovani o svém osobnim rozvoji, dal§im vzdélavani a seberealizaci v profesnich
zamerech. Zaroven se nauci pijimat zmény ve své profesni kariéte jako béznou soucast
Zivota.

Ptinos tématu k napliiovani cilti ramcového vzdélavaciho programu

Téma Clovék a svét prace piispiva k napliiovani cilti vzd&lavani zejména rozvojem téchto
kompetenci:

- identifikace a formulovani vlastnich priorit a cilt;

- aktivni a tvofivy pfistup pfi vytvatfeni profesni kariéry;

- ptijeti osobni odpovédnosti pfi rozhodovani;

- vyhledavani a kritické hodnoceni kariérovych informaci;

- komunikac¢ni dovednosti a sebeprezentace;

- otevienost vici celoZivotnimu uceni.

Uskutecniovani tohoto cile predpoklada:

- vést zaka k osobni odpovédnosti za vlastni zivot;

- naucit Zaka formulovat své profesni cile, planovat a cilevédome vytvaret profesni kariéru
podle svych potieb a schopnosti;

- motivovat zaka k celozivotnimu u€eni pro udrzeni konkurenceschopnosti na trhu prace a pro
aktivni osobni i profesni rozvoj;

- seznamit Zaka s globalizovanym svétem prace a rozvojem pracovnich piileZitosti;

- naucit Zaka vyhledéavat v relevantnich informacnich zdrojich a kriticky posuzovat informace
o profesnich ptilezitostech a moznostech dalSiho vzdélavani;

- naucit zaka efektivni sebeprezentaci pii jednani s potencialnimi zaméstnavateli;

- seznamit zéka se zdkladnimi aspekty pracovniho vztahu, pravy a povinnostmi zaméstnanct
a zamg&stnavateld 1 aspekty soukromého podnikani, véetné kli¢ovych pravnich predpisi;

- pfedstavit zaktim sluzby kariérového poradenstvi a sluzby zaméstnanosti.

Obsah tématu a jeho realizace

Obsah kariérového vzdélavani je mozné rozdélit do nékolika tematickych okruhti:
Individualni ptiprava na pracovni trh

- sebereflexe ve vztahu k osobnim profesnim a vzdélavacim plantim, mimoskolnim aktivitam,

ptistupu k uceni a studijnim vysledkiim, schopnostem, vlastnostem i zdravotnim

ptedpokladiim, vytvoreni osobniho portfolia dovednosti i se zkuSenostmi z informalniho

ucenti;

- pisemna 1 verbalni prezentace v prostfedi trhu prace — formy aktivniho hledani prace,
zpracovani zadosti o zaméstnani, formy zivotopisti a motiva¢nich dopisti a jejich vytvoreni,

prakticka ptfiprava na jednani s potencidlnim zaméstnavatelem, piijimaci pohovor a vybérové

fizeni;

- vyhledavani zaméstnani, informacni zdroje a jejich vyhodnocenti;

- aktivni planovani a projektovani profesni kariéry, dosahovani cilii podle stanoveného planu.
Svét vzdélavani

- vyznam celozivotniho uceni jako pozadavku pro osobni rist a udrzeni konkurenceschopnosti
a profesni restart;
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- formalni a neformalni vzdélavaci ptilezitosti, moznosti vzdélavani v zahranici, ndvaznosti
vzdélavani po absolvovani stiedni Skoly, rekvalifikace;

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

Svét prace

- trh prace z hlediska globalizace i1 regiondlni ekonomiky, jeho ukazatele, vSeobecné vyvojové
trendy, pozadavky zaméstnavateld;

- nové formy a podminky préace, pracovni mobilita, moznosti zaméstnani v zahranici;

- technologicky rozvoj v ¢innostech lidské prace, zakladni charakteristiky pracovnich ¢innosti;
- pracovni uplatnéni po absolvovani piislusného oboru vzdélani véetné alternativnich
moznosti;

- zakonik prace, formy pracovniho vztahu, prava a povinnosti zaméstnance a zaméstnavatele.
Podpora statu ve sféfe zaméstnanosti

- sluzby kariérového poradenstvi;

- zprostiedkovatelské sluzby pti hledani prace, pracovni agentury, sluzby tradu prace
Informacni a komunikaéni technologie

Charakteristika tématu

Jednim z nejvyznamnéjSich procest, probihajicich v soucasnosti v ekonomicky vyspélych
zemich, je budovani tzv. informacni spole¢nosti. Informacni spolecnost je charakterizovana
podstatnym vyuzivanim digitalniho zpracovavani, pfenosu a uchovavani informaci.
Technologickou zakladnou této promény je vyuzivani prvki modernich informacénich

a komunikacnich technologii. V dob& budovani informacni a znalostni spolecnosti je
vzdélavani v informacénich a komunikacnich technologiich nejen nezbytnou podminkou
uspéchu jednotlivee, ale i celého hospodatstvi. Ze zpracovani informaci prostfedky
informacnich a komunikaénich technologii se stava také vyznamnd ekonomicka aktivita.
Informaéni a komunikaéni technologie stle vice pronikaji i do tradi¢nich sektort, tj. do
primyslu, zemé&d¢lstvi, prostupuji obanskymi a spolecenskymi aktivitami, jsou soucasti
vyuziti volného ¢asu. Tento vyvoj pfindsi nové pracovni ptileZitosti a zdsadné ovliviiuje
charakter spole¢nosti — dochazi k pfesunu zaméstnanosti nejen do oblasti prace s informacemi,
ale 1 do oblasti sluZzeb obecné. Vyhledavani, zpracovavani, uchovavani i ptedavani informaci
se stava prakticky nezavislé na ¢asovych, prostorovych, ¢i kvantitativnich omezenich.
Informacni a komunikaéni technologie jiz v soucasnosti pronikaji nejenom do vSech obort,
ale také do vétSiny Cinnosti, a to bez ohledu na intelektualni uroven, na které jsou
vykonavany; je tedy zcela nezbytné promitnout pozadavky na praci s prostiedky informacnich
a komunikacnich technologiich do vsech stupiiti a obord vzdé€lani. Prace s prostfedky
informacnich a komunikaénich technologii mé dnes nejen pripravnou funkci pro odbornou
slozku vzdé&lani, ale také patii ke vieobecnému vzdélani moderniho &lovéka. Zaci jsou
pfipravovani k tomu, aby byli schopni pracovat s prostfedky informac¢nich a komunikac¢nich
technologii a efektivné je vyuzivali jak v pribéhu vzdélavani, tak pti vykonu povolani (tedy

1 pfi feSeni pracovnich ukoll v rdmci profese, na kterou se pfipravuji), stejné jako

v ¢innostech, které jsou a budou béznou soucasti jejich osobniho a obéanského zivota.

Pfinos tématu k napliiovani cili ramcového vzdélavaciho programu

Dovednosti v oblasti informac¢nich a komunikacnich technologii maji podptrny charakter ve
vztahu ke v§em slozkam kurikula.

Cilem je naucit zaky pouzivat zékladni a aplika¢ni programové vybaveni pocitace, a to nejen
pro ucely uplatnéni se v praxi, ale i pro potteby dalsiho vzdélavani. Rovnéz je dilezité naucit
zaky pracovat s informacemi a s komunikacnimi prostiedky. Je ziejmé, Ze s rozvojem
vzdélavani v informacénich a komunikac¢nich technologiich na zékladni Skole bude tkolem
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stiedni Skoly mj. vyrovnani urovné ptipravenosti zakl na urcity standard a poskytovani
hlubsiho vzdélani v zavislosti na potiebach jednotlivych obori vzdélani.

REALIZACE OBLASTI BEZPECNOSTI A OCHRANY ZDRAVI PRI PRACI A POZARNI
PREVENCE

Bezpecnost prace a poZzarni prevence jsou realizovany na zaklad€ zakonnych predpist
rozpracovanych dle konkrétni situace ve smérnici feditele Skoly.

Zakladnimi podminkami bezpec¢nosti a ochrany zdravi pii praci se rozumi:

- diikladné seznameni zak s predpisy o bezpecnosti a ochrané zdravi pii praci,

s protipozarnimi pfedpisy a s technologickymi postupy,

- pouzivani technického vybaveni, které¢ odpovida bezpecnostnim a protipoZarnim predpisiim,
v souladu s platnymi zdsadami bezpecného uzivani,

- pouzivani osobnich ochrannych pracovnich prostiedkli podle platnych predpisi,

- vykonavani stanoveného dozoru a dohledu.

Zakladni proskoleni zak jak v teoretické tak praktické vyuce probihd vzdy na pocatku
Skolniho roku, pisobeni v této oblasti je vSak neustalé a komplexni ve vSech momentech
vyuky. Zaci jsou vedeni k tomu, aby chapali bezpe¢nost prace a protipozarni ochranu jako
nedilnou soucast péce o zdravi své 1 ostatnich osob a jako dilezitou oblast ochrany majetku.
Jsou vedeni k takovému chovani a jednani, aby rozpoznali moznosti ohrozeni a byli schopni
upozornit na zavady a moZzna rizika a byli schopni pfiméfené svym moZznostem proti nim
zasahnout. Velky diraz je kladen na znalosti zdsad poskytovani prvni pomoci a schopnosti ji
realizovat.

4.1 Podminky realizace

Stiedni Skola gastronomie a sluzeb zajist'uje vyuku svych oboril v prostorach v aredlu Liberec
5, Dvorska 447/29, kde jsou umisténa pracovisté teoretického i praktického vyucovani. Teorie
je umisténa v pavilonech byvalé Zakladni Skoly Kraltiv H4j, jedna se o sedm pavilonti, které
Skola ziskala v roce 2005 a které postupné prochazeji rekonstrukci. Rekonstrukce je rozvrzena
do n¢kolika etap.

V pavilonu u vstupu do aredlu je umisténo feditelstvi a sprava skoly, dalsi dva pavilony jsou
specidln¢ urcené - pavilon s odbornymi a kmenovymi u¢ebnami pro obor hotelnictvi a pavilon
s télocvicnou a posilovnou vcetné Saten a sprch. Ke Skole nélezi i htiste, které vSak v soucasné
dobé nelze bez dalSich investic vyuzivat (apravy jsou planovany v dalSich etapach
rekonstrukce).

Dalsi Ctyfi pavilony jsou urceny pro kmenové ucebny, vzdy dva jsou spojeny, u vSech
pavilony byly jiz vybudovany nové Satny, ve tfech pavilonech doslo k rozsahlé rekonstrukci
(vymeéna oken, topeni, elektroinstalace, nove ztizené socialni vybaveni, keramické tabule).
Jeden z pavilonu ma bezbariérovy piistup a socialni zatizeni.

Skola cilen& dba na rozsifeni a modernizaci technickych prostiedki vyucovani. Byly
vybudovény ¢tyfi ucebny s interaktivni tabuli, ve vSech dalSich ucebnach je k dispozici pevné
instalovana nebo pienosna audiovizualni technika. Ve Skole jsou vybudovany ¢tytfi ucebny
IKT, ve kterych se realizuji jak vlastni pfedmét IKT, tak jsou vyuZivany pro vyuky i jinych
predmétii. Pocita se s dalsim rozSifovanim technického vybaveni §koly. Na obnové a roz§ifeni
technického vybaveni se u¢inné podili Sdruzeni rodict a ptatel skoly. Ze sdruzenych
prostiedkil zakoupilo obé¢ interaktivni tabule a ¢ast dalSiho dovybaveni téchto uceben,
dofinancovalo pofizeni novych keramickych tabuli a dalSich prostfedkt ke zlepSeni Skolniho
prostiedi.

Vyuka je zajiStovana uciteli s plnou odbornou a pedagogickou zpusobilosti, ve vyjime¢nych
ptipadech uciteli, kteti sice nesplituji plné kvalifikacnich pozadavky, ale v soucasné dobé¢ jsou
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jim jiz prominuty na zaklad¢ dlouhodobé uspésné praxe. V nékterych piipadech je vyuka
zajistovana uciteli, ktefi si pozadovanou zptisobilost doplnuji studiem.

Pro vyuku odborného vycviku je vyuzivano vlastni pracovisté praktického vyucovani Centrum
a dale smluvné u fyzickych ¢i pravnickych osob podnikajicich v gastronomii nebo hotelnictvi
podle vypracovanych pietazovacich plani.

Pracovisté Centrum bylo nové zrekonstruovano ve skolnim roce 2004/05 a neustale je
pribézné dopliiovano novymi technologiemi a vybavenim, které splituji veskeré pozadavky
modernich trendl v gastronomii. Obor gastronomie mlze vyuzivat pracovisté restaurace,
kavérny, ve dvou saloncich jsou pofadany rizné mimotradné akce pro uzavienou spolecnost
(svatebni, promoc¢ni, smutecni a jiné typy hostin, Skoleni, seminafe a dalsi akce). Ve vSech
prostorach se realizuji slavnosti hostiny typy banket, raut a podobné. Formou cateringu
zajistujeme velké mnozstvi komercnich akci — rauty, bankety, konference, plesy k riznym
ptilezitostem a vyro¢im pro subjekty z Liberce i1 celého regionu, ve kterych se tispésné
uplatnuji nasi zaci.

Pro zajisténi pracovist’ pro ucebni a odbornou praxi jsou u podnikatelskych subjektli uzavieny
pisemné smlouvy mezi Skolou a vedoucimi organizaci. Ve smlouvé jsou vzdy vymezeny
zakladni podminky pro realizaci OV — vybaveni pracovisté a persondlni zajiSténi pro plnéni
ucebnich plani, BOZP, finan¢ni nadhrady za produktivni praci a dalsi skutenosti, jedna se
pfedev§im o GRAND HOTEL Zlaty Lev Liberec, Horsky hotel Jestéd, Hotel Pytloun Liberec,
Hotel Liberec, Hotel Atrium, Hotel Rehavital, ZOO bar, ptipadné dalsi podle situace ve
Skolnim roce.

Zéci v pribéhu studia maji moznost absolvovat kurzy: barmanské, studené kuchyng, moderni
cukratské vyrobky, vyfezdvani ozdob z ovoce a zeleniny.

Kazdoro¢né poradame prehlidku dovednosti zakii — Gastroden a jsme organizatory barmanské
soutéZze Berentzen Cup.

Pravideln¢ se ucastnime prestiznich soutézi — Gastrojunior — Nowaco Cup, Gastro-Hradec

a riznych barmanskych soutézi ve spolupraci s CBA.

Spolupracujeme se zahrani¢nimi partnery.
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5 Uc€ebni plan

Uéebni plan roénikovy

Povinné predméty 1. roénik 2. roénik 3. roénik 4. roénik

Cesky jazyk a literatura 1213 12/3 12/3 1273 6,7
AJP 6 6 6 6 24
NJP 0 0 0 0 0

Cesky jazyk a literatura 1213 1213 12/3 1213 6,7
Obcanska nauka 1 1 1 1 4

Déjepis 1 - - - 1

Fyzika - 1 - - 1

Chemie 1 1 - - 2

Biologie a ekologie 1 - - - 1

Matematika 3 3 3 3 12
Teélesna vychova 2 2 2 2 8

Informacni technologie 1 1 1 1 4

Ekonomika a podnikani - 1 2 2 5

Ugetnictvi - - 1 2 3

Marketing - - 1 - 1

Management - - - 1 1

Psychologie a komunikace - 1 1 - 2

Pisemna komunikace 2 1 - - 3

Odbyt a obsluha 1 1 1 1 4

Vyroba pokrm( 1 1 1 1 4

Potraviny a vyziva 2 1 1 1 5

Hotelovy a restauraéni provoz 1 1 1 1 4

Odborny vycvik 9 10 5 10 34

Celkem zakladni dotace

Celkem disponibilni dotace

Celkem v rocniku
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Volitelné predméty
1. roc¢nik

Anglicky jazyk pokrogili 3,5
Anglicky jazyk odborny 0,5
Némecky jazyk zacatecnici 2
Némecky jazyk pokrocili 3,5
Neémecky jazyk odborny 0,5
Anglicky jazyk zacatecnici 2
N4
2. roénik
Anglicky jazyk pokrogili 3
Anglicky jazyk odborny 1
Némecky jazyk zacatecnici 2
Némecky jazyk pokrocili 3
Némecky jazyk odborny 1
Anglicky jazyk zacatecnici 2
3. ro¢nik
Anglicky jazyk pokrogili 3
Anglicky jazyk odborny 1
Némecky jazyk zacatecnici 2
Némecky jazyk pokrogili 3
Némecky jazyk odborny 1
Anglicky jazyk zacate¢nici 2
4. roénik
Anglicky jazyk pokrogili 3,5
Anglicky jazyk odborny 0,5
Némecky jazyk zacatecnici 2
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Némecky jazyk pokrodili 3,5
Némecky jazyk odborny 0,5
Anglicky jazyk zacatecnici 2
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6 Prehled rozpracovani RVP do SVP

Nazev skoly S$ gastronomie a sluzeb
Adresa Dvorska 447/29, Liberec 5, 46005
Nazev SVP Gastronomie
Platnost 17. z?’z%i 2025 N Dosazené vzdélani Stfedni vzdélani s maturitni zkouskou
Kéd a nazev oboru RVVVP 765-471174_7/07 1 Gastronomie Délka studia v letech: 4
Jazykové vzdélavani a komunikace 21 672 24 774
Vzdélavani a komunikace v cizim jazyce 16 | 512 | AJP 24 | 774
Estetické vzdélavani 5 160 6,7 215
Estetické vzdélavani Cesky jazyk a literatura 6,7 | 215
Spole¢enskovédni vzdélavani 5 160 5 162
Spolecenskovédni vzdélavani Obc&anska nauka 4 129
Déjepis 1 33
Prirodovédné vzdélavani 4 128 4 132
Fyzikalni vzdélavani Fyzika 1 33
Chemické vzdélavani Chemie 2 66
Biologické a ekologické vzdélavani Biologie a ekologie 1 33
Matematické vzdélavani 10 | 320 12 387
Matematické vzdélavani Matematika 12 | 387
Vzdélavani pro zdravi 8 256 8 258
Vzdélavani pro zdravi Télesna vychova 8 258
Informatické vzdélavani 4 128 4 129
Informatické vzdélavani Informacni technologie 4 129
Odborné vzdélavani 46 | 1472 66 2121
Ekonomika 10 | 320 Ekonomika a podnikani 5 159
Ugetnictvi 3 | 93
Marketing 1 33
Management 1 30
Komunikace ve sluzbach 8 96 | Psychologie a komunikace 2 66
Pisemna komunikace 3 99
Vyroba a odbyt v gastronomii 25 | 800 Odbyt a obsluha 4 129
Vyroba pokrm0 4 129
Vyziva 8 256 | Potraviny a vyZiva 5 162
Hotelovy a restauraéni provoz 4 129
Vyroba a odbyt v gastronomii Odborny vycvik 34 1092

Celkem disponibilni dotace 25 | 800 nn
Celkem zakladni dotace nm nm
e
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7 Ucebni osnovy

7.1 Jazykové vzdélavani a komunikace

7.1.1 Cesky jazyk a literatura

1. rocnik 2. ro¢nik 3. ro¢nik 4. roénik

113 1173 1173 1173

Charakteristika predmétu

POJETI VYUCOVACIHO PREDMETU:

Jazykov¢ a estetické vzdélavani v ¢eském jazyce vychovava zaky ke sdélnému,
kultivovanému jazykovému projevu a podili se na rozvoji jejich duchovniho zivota. Obecnym
cilem jazykového vzdélavani je rozvijet komunikacni kompetenci zaka a naucit je uzivat
jazyka jako prostfedku k dorozumivani a mysleni, k pfijimani, sdélovani a vymén¢ informaci.
Jazykové vzdélavani se rovnéz podili na rozvoji socidlnich kompetenci zakt. K dosazeni
tohoto cile ptispiva i estetické vzdélavani a naopak estetické vzdélavani prohlubuje znalosti
jazykové a kultivuje jazykovy projev zak.

CILE PREDMETU:

Cilem vyuky ptedmétu Cesky jazyk a literatura je naucit zaky, aby:

- vyjadiovali své myslenky, zazitky, ndzory a postoje

- um¢li vyhledavat informace, pouzivat je a predavat

- uplatiiovali matetsky jazyk v roving recepce, reprodukce a interpretace

- vyuzivali jazykovych védomosti a dovednosti v praktickém Zzivoté, vyjadiovali se
srozumitelng a souvisle, formulovali a obhajovali své nazory

- chépali vyznam kultury osobniho projevu pro spolecenské a pracovni uplatnéni

- ziskavali a kriticky hodnotili informace z riznych zdrojt a predavali je vhodnym zptisobem
s ohledem na jejich uzivatele

- porozuméli uméleckému i odbornému textu a interpretovali jej

- rozvijeli své Ctenarské dovednosti

- uméli vyuzivat poznatki z teorie literatury

- poznali zakladni jazykové normy a chépali rozdil mezi spisovnym a nespisovnym
vyjadfovanim

- chépali vyznam uméni pro ¢lovéka, znali cenu kulturnich pamaétek a vazili si jich

CHARAKTERISTIKA UCIVA:

Obsah pfedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP. U¢ivo je rozvrzeno do tii oblasti -
mluvnice, slohu a literatury.

Oblast mluvnice prohlubuje a upeviiuje zéklady pravopisu, rozviji slovni zasobu a vyjadfovaci
schopnosti zaki. Zaci pracuji s jazykovymi p¥iru¢kami.

Oblast slohu se vénuje sestaveni riznych druht textli, zdokonaluje kulturu osobniho projevu,
zdokonaluje komunikativni dovednosti.

Oblast literatury je zaméfena na rozliSovani zakladnich literarnich druhii a zanr, vyvoj
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literatury, upeviiovani znalosti o vyznamnych dilech nasi i svétové literatury.
Vyuka ¢eského jazyka vyuziva mezipiedmétovych vztahiti (OBN, odborné predméty, INF, cizi
jazyk).

METODY A FORMY VYUKY:

- dialog, prednaska, vyklad, beseda, fizeny rozhovor, samostatna a skupinova prace, projekty,
doplnovani, testy, aktivizatni metody - motivace, brainstorming, asociace, soutéze

- vyhledavani informaci v odbornych publikacich, u¢ebnicich, na internetu a nasledna prace

S textem

- Cetba a referaty o piectenych knihach ¢i zhlédnutych filmech

- navstéva knihovny, muzea, filmovych a divadelnich pfedstaveni

POMUCKY, AKTIVITA, SOUTEZE:

- zdkladni u&ebnice: sada uéebnic pro 1. - 4. roénik SOS - Blédhova, R. Literatura pro 1. roénik
stfednich Skol, Didaktis - UCebnice - Zkracena verze

- doporuéené uéebnice: Cutik, J. Cesky jazyk a komunikace pro stfedni $koly - Komplexni
opakovani a pfiprava k maturité, Didaktis - Pracovni seSit

- normativni piirucky a slovniky (PCP, SSJC, Slovnik cizich slov, Etymologicky slovnik,
Maly staroCesky slovnik, Slovnik synonym, Slovnik neologismi)

- kulturné historické exkurze (navstéva galerii, knihoven, muzei)

- soutéZ - Olympiada z CJL

- soutéz - vyznamna vyroc¢i, vyznamné osobnosti

- digitalni zafizeni, aplikace a sluzby, v¢etné nastroji z oblasti umé¢l¢ inteligence

HODNOCEN{ ZAKU:

- numerické, slovni

- typy cviceni - diktaty, dopliovaci cviceni, domaci ukoly, samostatné prace, referaty, slohova
cviceni, vyhleddvani informaci v textu, projekty a skupinové prace

- hodnoceni v souladu s Klasifikacnim fadem skoly

MEZIPREDMETOVE VZTAHY:

Ucivo slohu (komunikacni situace a strategie) je doplitkem pro PSK (zaklady komunikace).
U¢ivo slohu (odborny referat vzhledem ke studovanému oboru) je doplitkem pro KOS
(opakovani a procviovani).

Uc¢ivo slohu (atvary administrativniho stylu, funkce knihoven) je vychodiskem pro INF
(textovy editor, internet, databaze).

Ucivo slohu (Zivotopis) je doplitkem pro OBN (svét prace).

V ucivu slohu (popis pracovniho postupu) vyuzijeme znalosti z ODV (upeviovani ziskanych
dovednosti).

V ucivu slohu (publicistika, média, reklama) vyuZijeme znalosti z OBN (Zivotni styl,
multikulturni prostiedi).

Uc¢ivo literatury (kultura, multikulturni prostfedi) je doplitkem pro OBN (multikulturni
prostiedi).

PRUREZOVA TEMATA:

V ramci predmétu CJL se napliiuji tato prifezova témata:

CLOVEK A ZIVOTNI PROSTREDI - Z4ci se nau¢i vnimat vlastni Zivotni styl jako soucast
zivotniho prosttedi.
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OBCAN V DEMOKRATICKE SPOLECNOSTI - Zaci se nauéi respektovat narodnostni
mensiny, uznavat kulturni a nabozenské odlisnosti, poznavat multikulturni prostiedi a kulturu
narodnostnich mensin.

CLOVEK A SVET PRACE - Z4ci se nauéi orientovat v nabidce UP a vytvofit Gtvary
administrativniho stylu potfebné k pracovnimu uplatnéni.

CLOVEK A DIGITALNI SVET- Z4ci se nau¢i vyuzivat digitalni technologie k vyjadfent,
formulaci a obhajob¢ svych nazori, k ziskdvani informaci z riznych zdroji, predavani

a prezentaci vhodnym zpiisobem vzhledem ke komunikacni situaci a s ohledem na
zamysleného pfijemce.

KLICOVE KOMPETENCE:

V ramci predmétu CJL se plni nasledujici kompetence:

KOMPETENCE K UCENI:

- 74ci jsou vedeni k efektivnimu uceni, vyhodnocovani dosazenych vysledka
KOMPETENCE K RESENI PROBLEMU:

- 7aci jsou vedeni k samostatnému feseni béznych pracovnich i mimopracovnich problému
KOMUNIKATIVN] KOMPETENCE:

- 7aci jsou schopni vyjadiovat se pisemné 1 Gstn¢ v riznych situacich

PERSONALNI{ A SOCIALNI KOMPETENCE:

- 74ci jsou schopni stanovit si pfimétené cile osobniho rozvoje

OBCANSKE KOMPETENCE A KULTURN{ POVEDOMI:

- 7aci uznavaji hodnoty a postoje podstatné pro zivot v demokratické spolecnosti
MATEMATICKE KOMPETENCE:

- 74ci jsou schopni Cist rizné formy gratického zndzornéni (grafy, tabulky)
KOMPETENCE K PRACOVNIMU UPLATNEN{ A PODNIKATELSKYM AKTIVITAM:
- 7aci jsou schopni vyuzit svych predpokladii pro uplatnéni ve svété prace

DIGITALNI KOMPETENCE:

- 74ci jsou schopni ovladat digitalni zatizeni, aplikace a sluzby, v€etné nastrojii umélé
inteligence ve vztahu k jazyku, slohu a literatute

ODBORNE KOMPETENCE:

V ramci predmétu CJL se plni nasledujici kompetence: SPOLECENSKY VYSTUPOVALI
A KOMUNIKOVALI S HOSTY

- 74ci jsou vedeni k vhodnému navazovani kontaktl se zdkazniky, umi s nimi hovofit

a naslouchat jim, vytvéafeji pratelskou atmosféru
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Gastronomie

Ucebni osnovy

1. roénik

1. roc¢nik

11/3 tydné, P

Mluvnice
Dotace uéebniho bloku: 20

Vysledky vzdélavani
Zak:

rozliSuje spisovny jazyk, hovorovy jazyk, dialekty

vysvétli zakonitosti vyvoje cestiny

orientuje se v soustaveé jazyku

fidi se zasadami spravné vyslovnosti

vhodné pouziva jednotlivé slohové postupy a zakladni utvary

v pisemném projevu uplatriuje znalosti Eeského pravopisu
vyjadfuje se vécné spravné, jasné a srozumitelné

pracuje s nejnovéj$imi normativnimi pfiru¢kami eského jazyka
odhaluje a opravuje jazykové nedostatky a chyby

zjistuje potifebné informace z dostupnych zdroji, umi si je vybirat
a pristupovat k nim kriticky
pouziva klicovych slov pfi vyhledavani informacnich prament

Sloh a komunikace
Dotace uéebniho bloku: 24

Vysledky vzdélavani
Zak:

uvede slohotvorné Cinitele

rozliSuje stylové pfiznakové jevy a ve vlastnim projevu voli
prostfedky adekvatni komunikaéni situaci

rozpozna funkéni styl, dominantni slohovy postup a v typickych
pfikladech slohovy utvar

vhodné pouziva jednotlivé slohové postupy a zakladni utvary
vytvori pfislusny text

v pisemném projevu uplatriuje znalosti ceského pravopisu
vyjadfuje se vécné spravné, jasné a srozumitelné

pracuje s nejnové&jSimi normativnimi pfiruckami ¢eského jazyka
Zjistuje potfebné informace z dostupnych zdroj, umi si je vybirat
a pristupovat k nim kriticky

sestavi zakladni projevy administrativniho stylu

na prikladech dolozi druhy medialnich produktt

ma pFehled o knihovnach a jejich sluzbach

Ucivo
- narodni jazyk a jeho Utvary
- jazykova kultura
- vyvojové tendence spisovné cestiny
- postaveni ¢estiny mezi ostatnimi jazyky
- prace se zakladnimi pfiru¢kami pro Skolu a vefejnost ve fyzické
i elektronické poobé
- zvukové prostifedky a ortoepické normy jazyka
- hlavni principy ¢eského pravopisu
- tvofeni slova, obohacovani SZ
- gramatickeé tvary - jejich konstrukce a sémantické funkce

Uéivo
- slohotvorni Cinitelé
- komunikaéni situace, komunikaéni strategie
- funkéni styly
- vyjadfovani pfimé i zprostfedkované
- vypravéni
- jazykovéa a kompozi¢ni stranka dopisu
- druhy dopisu
- Utvary administrativniho stylu
- graficka a formalni Gprava pisemnych projevu
- kritické ¢teni a mysleni

2. rocnik

11/3 tydné, P
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2. roénik

Mluvnice
Dotace ucebniho bloku: 23
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - slovni zasoba s ohledem na obor vzdélavani
+ v pisemném i mluveném projevu vyuziva poznatku z tvaroslovi - tvaroslovi

- hlavni principy ¢eského pravopisu

- ziskavani a zpracovani informaci z textu

vyjadfuje se v&cné spravné, jasné a srozumitelné - systematizace jazykovych védomosti a dovednosti
odhaluje a opravuje jazykové nedostatky a chyby

samostatné vyhledava, porovnava a vyhodnocuje medialni,

odborné aj. informace

rozumi obsahu textu i jeho ¢asti

pracuje s nejnovéj$imi normativnimi pfiruckami ceského jazyka

nahradi bézné cizi slovo ¢eskym ekvivalentem a naopak

Sloh a komunikace
Dotace uéebniho bloku: 21

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - opakovani funkénich styld
« rozpozna funkéni styl, dominantni slohovy postup a v typickych - jazykova a kompozi¢ni stranka popisu
prikladech slohovy Utvar - druhy popisu

- charakteristika

orientuje se ve vystavbé textu

posoudi kompozici textu, jeho slovni zasobu a skladbu
uplatriuje znalosti ze skladby pfi logickém vyjadfovani
vhodné pouziva jednotlivé slohové postupy a zakladni utvary

ma prehled o slohovych postupech uméleckého stylu

vytvofi pfislu§ny druh popisu

3. roénik

11/3 tydné, P

Mluvnice
Dotace uc¢ebniho bloku: 23
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - systematizace pravopisného uciva
« odhaluje a opravuje jazykové nedostatky a chyby - vétna skladba

. . . - - . . - vétné rozbory (rozbor véty jednoduché, rozbor souvéti)
+ v pisemném projevu uplatfiuje znalosti ¢eského pravopisu

* vyjadfuje se vécné spravné, jasné a srozumitelné
» posoudi kompozici textu, jeho slovni zasobu a skladbu
* uplatriuje znalosti ze skladby pfi logickém vyjadfovani
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3. rocénik

Sloh a komunikace
Dotace ucéebniho bloku: 21

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak:
« pouziva adekvatni slovni zasoby vietné pfislugné odborné + stavba a tvorba komunikatu
terminologie * druhy komunikatd
. N . . - . . + odborny styl
vhodné se prezentuje, argumentuje a obhajuje sva stanoviska .+ Gtvary odborného stylu
* ovlada techniku mluveného slova, umi klast otazky a vhodné « ziskavani klicovych informaci z odborného textu

formulovat odpovédi

vyuziva emocionalni a emotivni stranky mluveného slova,
vyjadfuje postoje neutralni, pozitivni (pochvalit) i negativni utvary publicistického stylu

(kritizovat, polemizovat) média a medialni sdéleni

vyjadfuje se vécné spravné, jasné a srozumitelnd informaticka vychova, média, jejich produkty a ucinky
sestavi jednoduché zpravodajské a propagacni Utvary (zprava,

reportdz, pozvanka, nabidka ...)

vystihne charakteristické znaky rtiznych druht textu a rozdily mezi

nimi

posoudi kompozici textu, jeho slovni zasobu a skladbu

slovni zésoba vzhledem k oboru vzdélavani
publicisticky styl

rozumi obsahu textu i jeho ¢asti

odborné se vyjadfuje o jevech svého oboru v zékladnich utvarech
odborného stylu, pfedevsim popisného a vykladového

pofizuje z odborného textu vypisky a vytah, déla si poznamky z
prednasek a jinych verejnych projevl

vypracuje anotaci a resumé

orientuje se ve vystavbé textu

uplatriuje znalosti ze skladby pfi logickém vyjadfovani

vytvofi zadany Utvar odborného stylu

rozliSuje typy medialnich sdéleni a jejich funkci, identifikuje jejich
typické postupy, jazykové a jiné prostfedky
zaznamenava bibliografické udaje podle statni normy

spravné pouziva citace a bibliografické udaje, dodrzuje autorska
prava

uvede priklady vlivu médii a digitalni komunikace na kazdodenni
podobu mezilidské komunikace

na pfikladech dolozi druhy medialnich produktt

uvede zakladni média pusobici v regionu

zhodnoti vyznam médii pro spole¢nost a jejich vliv na jednotlivé
skupiny uzivatell

kriticky pfistupuje k informacim z internetovych zdroju a ovéfuje si
jejich hodnovérnost

uvede zakladni média pUsobici v regionu

zhodnoti vyznam médii pro spole¢nost a jejich vliv na jednotlivé
skupiny uzivatell

4. rocnik

11/3 tydné, P
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4. roénik

Mluvnice
Dotace uc¢ebniho bloku: 18
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - prace s textem
+ vyjadfuje se vécné spravné, jasné a srozumitelné - systematizace jazykovych védomosti a dovednosti

- pfiprava na didakticky test

odhaluje a opravuje jazykové nedostatky a chyby
uplatriuje znalosti ze skladby pfi logickém vyjadfovani

zjistuje potifebné informace z dostupnych zdroji, umi si je vybirat
a pristupovat k nim kriticky
rozumi obsahu textu i jeho ¢asti

Sloh a komunikace
Dotace ucéebniho bloku: 22

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - systematizace uciva z oblasti slohu a komunikace
* vyjadfuje se vécné spravné, jasné a srozumitelné - Zivotopis ) .
. L . - strukturovany Zivotopis
+ odhaluje a opravuje jazykové nedostatky a chyby - Gvaha
+ sestavi strukturovany zZivotopis - druhy fe¢nickych projevt

- prakticka mluvni cviceni
- metody argumentace, prezentace vlastnich nazor(

orientuje se ve vystavbé textu
prednese kratky projev
uplatriuje znalosti ze skladby pfi logickém vyjadfovani

vhodné se prezentuje, argumentuje a obhajuje sva stanoviska

ovlada techniku mluveného slova, umi klast otazky a vhodné
formulovat odpovédi

posoudi kompozici textu, jeho slovni zasobu a skladbu
prakticky pouziva znalosti z oblasti prace s informaénimi zdroji
prezentované texty interpretuje zvolenymi metodami

Aktivity, pomucky, soutéze
Aktivity
* Kulturné

historicka exkurze
Pomucky

* Soukal, J. a kol.:
Pi'ehled déjin
literatury 4, SPN
« Cechova, M. a kol.:
Cesky jazyk pro 4.
ro¢nik SOS, SPN
* Interaktivni tabule vyukové programy, CD - ROM, DVD

7.1.2 Anglicky jazyk pokrogili

31/2 3 3 31/2

Charakteristika predmétu

POJETI VYUCOVACIHO PREDMETU:

Vzdélavani v cizim jazyce se vyznamné podili na ptipraveé zakl na aktivni zivot

v multikulturni spole¢nosti. Vede zaky k ziskani obecnych i komunikativnich kompetenci,
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k dorozuméni v situacich kazdodenniho zivota osobniho i pracovniho.

CILE PREDMETU:

Vyuka cizich jazyki je vyznamnou soucasti vS§eobecného vzdélavani zaka. Rozsituje

a prohlubuje jejich komunikativni kompetenci a celkovy kulturni rozhled a zaroven vytvari
zéaklad pro jejich dalsi jazykové 1 profesni zdokonalovani. Pripravuje zéky k efektivni ticasti
v komunikaci a k pfistupu k informa¢nim zdrojiim a rozsituje jejich znalosti o svété. UCi zaky
toleranci k hodnotam jinych narodu a jejich respektovani.

Vzdélavani v cizim jazyce sméfuje k osvojeni takové urovné komunikativnich jazykovych
kompetenci, ktera odpovida minimalni urovni B1 podle Spole¢ného evropského referenéniho
ramce pro jazyky.

Cilem vyuky pfredmétu anglicky jazyk je zéky naucit, aby:

- dovedli komunikovat v cizim jazyce v riznych situacich, v projevech mluvenych i psanych,
na vSeobecna témata a aby dokazali volit adekvatni komunikacni strategie a jazykové
prostiedky

- dokazali efektivné pracovat s textem a vyuzivat ho jako zdroje poznéni i jako prostfedku ke
zkvalitiovani svych jazykovych znalosti a dovednosti

- umg¢li pracovat s informacemi a zdroji informaci v cizim jazyce, a to i prostfednictvim
digitalnich technologii, slovnikl a vyuzivali tyto zdroje ke studiu jazyka i k prohlubovani
svych vSeobecnych védomosti a dovednosti

- chapali a respektovali tradice, zvyky a odliSné socialni a kulturni hodnoty jinych naroda

a jazykovych oblasti

CHARAKTERISTIKA UCIVA:

Obsah pfedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP tykajiciho se Vzdélavani a komunikace

v cizim jazyce. Tematické okruhy se tykaji osobniho Zivota, volného ¢asu, zdbavy, stravovani,
cestovani, mezilidskych vztahi, péce o télo a zdravi, nakupovani, vzdélavani, zamestnani,
pocasi, Ceské republiky a anglicky mluvicich zemi.

METODY A FORMY VYUKY:

Ve vyuce bude uplatiiovano:

- problémové uceni

- projektové metody vyuky

- tymova prace a kooperace

- hry

- situacni metody

- prezentace prace zakl

Pti vyuce bude vyuzivan internet, video, DVD, slovniky, Casopisy.

POMUCKY, AKTIVITA, SOUTEZE:

ucebnice:

English File Elementary Fourth Edition, Student's book, Workbook, Oxford 2019
English File Pre-intermediate Fourth Edition, Student's book, Workbook, Oxford 2019
New Maturita Activator, Pearson 2018

Casopis Bridge, slovniky i elektronické, internet, interaktivni tabule

HODNOCENI ZAKU:

- prubé&zné pisemné testy (porozuméni textu, poslech s porozuménim, pisemna interakce,
gramatika, slovni zésoba)

- ustni zkousSeni (znalost tematickych okruhti, rozhovory, ¢teni a prace s textem)
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- kombinace numerického a slovniho hodnoceni ucitelem
Hodnoceni zakt probiha v souladu s ptilohou €. 1 skolniho fadu Skoly Pravidla pro hodnoceni
vysledkl vzdélavani.

MEZIPREDMETOVE VZTAHY:

Predmét anglicky jazyk pokrocili je provazan zejména s nasledujicimi vSeobecnymi

1 odbornymi piredméty:

CESKY JAZYK A LITERATURA - v uéivu vyuZijeme znalosti z oblasti gramatiky

a literatury.

OBCANSKA NAUKA — v uéivu pfedmétu vyuzijeme znalosti z témat zamé&fenych na ¢lovéka
v lidském spolecenstvi, svét a multikulturni spolecnost, soudoby svét, svét prace.

DEJEPIS - v uéivu pfedmétu vyuZijeme historické pozadi udalosti.

INFORMACNI TECHNOLOGIE - v uéivu pfedmétu vyuzijeme znalosti z témat zaméfenych
na zakladni a aplika¢ni vybaveni pocitace, OS Windows, sit’ internet, elektronicka
komunikace, poStovni klient.

EKONOMIKA - v u¢ivu ptedmétu vyuzijeme znalosti z témat zamétenych na narodni
hospodaistvi.

PSYCHOLOGIE A KOMUNIKACE - v u¢ivu pfedmétu vyuzijeme znalosti z témat
zaméfenych na socialni dovednosti, zaklady spolecenského chovéni, zddouci a nezadouci
zivotni styl.

PRUREZOVA TEMATA:

Ucivo ptredmétu anglicky jazyk pro pokrocilé vyznamné rozviji dovednosti a schopnosti zakt
v nasledujicich prafezovych tématech:

OBCAN V DEMOKRATICKE SPOLECNOSTI - Z4k jedna s lidmi, vyslechne jejich nézor
a priméfené diskutuje na dané téma ve zvoleném cizim jazyce, vyjadiuje Gstné i pisemn¢ svoje
nazory v rozsahu osvojené slovni zasoby, jedna samostatné a dovede pracovat i v tymu.
CLOVEK A SVET PRACE - 74k vyuzivéa své znalosti zvoleného ciziho jazyka a dokaze
pfimétfené pracovat s informacemi potfebnymi pro kvalifikovany vykon povolani a pro
uplatnéni se na trhu préce.

CLOVEK A ZIVOTNI PROSTREDI - zak se uéi 1épe poznavat svét a 1épe mu porozumét,
rozliSuje a hodnoti socialni chovani své 1 jinych z hlediska zdravi a zivotospravy.

KLICOVE KOMPETENCE:

V ramci pfedmeétu se plni nasledujici kompetence:

KOMPETENCE K UCENI:

- mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani

- uplatiiovat rizné zptsoby prace s textem, umet efektivné vyhledavat a zpracovavat
informace

- ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit vhodny studijni rezim a podminky

- vyuzivat ke svému uceni rtizné zdroje

- znat moznosti dal§iho vzdélavani

KOMPETENCE K RESENI PROBLEMU:

- spolupracovat pii feSeni problému s jinymi lidmi

- porozumét zadani ukolu, ziskat informace a navrhnout feSeni daného problému

- volit vhodné prostfedky a zplsoby feSeni problému

- uplatiovat pfi feSeni problému rtizné metody mysleni (logické, matematické, empiricke)
KOMUNIKATIVNI KOMPETENCE:

- dosédhnout jazykové zptisobilosti pottebné pro zékladni komunikaci v cizojazycném prostiedi
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- dosahnout jazykové zpusobilosti potiebné pro zékladni pracovni uplatnéni

- pochopit vyhody znalosti cizich jazykl pro zivotni i pracovni uplatnéni, byt motivovani
k prohlubovéni svych jazykovych dovednosti

- vyjadfovat se pfiméfen¢ v dané komunikacni situaci v souladu se zdsadami kultury projevu
a chovani

- zaznamenavat pisemn¢ podstatné myslenky a udaje z textl a projevt jinych lidi
PERSONALN{ A SOCIALN{ KOMPETENCE:

- pfijimat a plnit zodpoveédné svéiené ukoly

- pracovat v tymu

- posuzovat realn¢ své fyzické a duSevni moznosti a odhadovat diisledky svého jednani

- stanovovat si cile a priority podle svych moznosti

- pfijimat rady a kritiku

- ptispivat k vytvareni vstficnych mezilidskych vztahi

DIGITALN{ KOMPETENCE:

- pracovat s pocitacem a dalSimi prostiedky INF

- komunikovat elektronickou postou

- ziskavat informace z otevienych zdroji, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité Internet
- pracovat s informacemi z raznych zdroji nesenymi na riiznych médiich (tisténych,
elektronickych, audiovizuélnich), a to i s vyuzitim prostiedki INF

- pracovat s béznym zdkladnim a aplika¢nim programovym vybavenim

OBCANSKA KOMPETENCE A KULTURNI POVEDOMI:

- jednat odpovédné¢, samostatné ve vlastnim i vefejném zajmu

- dodrzovat zékony, respektovat prava a osobnost druhych lidi

MATEMATICKA KOMPETENCE:

- spravn¢ pouzivat a prevadét bézné jednotky

- pouzivat pojmy kvantifikujiciho charakteru

ODBORNE KOMPETENCE:

V ramci pfedmétu anglicky jazyk odborny se plni nasledujici odborné kompetence:

- umét nabidnout a poskytnout sluzby v ubytovacich zatizenich, vykonavali sluzby recepce
- ovladat techniku odbytu, systémy a zptsoby obsluhy

- sestavovat nabidkové listky podle gastronomickych pravidel 1 jinych hledisek

1. rocnik

3 1/2 tydné, V
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1. roénik

Bézny zivot
Dotace uéebniho bloku: 20

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - pfitomné Casy - prosty a prubéhovy
« umi vypravét o kazdodennim Zivots - kazdodenni Zivot
- popis osoby

dokaze popsat sebe a ¢leny své rodiny
dokéaze vést konverzaci o sobé a rodiné

- obraty spole€enského styku

nalezne v promluvé hlavni a vedlej$i myslenky a dllezité
informace

sdéli obsah, hlavni myslenky ¢i informace vyslechnuté nebo
prectené
porozumi $kolnim a pracovnim pokyndm

vyslovuje srozumitelné co nejblize pfirozené vyslovnosti, rozliSuje
zakladni zvukové prostfedky daného jazyka a koriguje odliSnosti
zvukové podoby jazyka

Udalosti
Dotace uéebniho bloku: 20,5
Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - minuly &as prosty
« popise udalost v minulosti - minuly €as prabéhovy

- nepravidelna slovesa
- Casové udaje, predlozky
vyjadfi datum v pisemném i mluveném projevu - vypravéni pfibéhu

uplatriuje zakladni zpusoby tvofeni slov v jazyce

vypravi jednoduché pfFibéhy, zazitky, popiSe své pocity

rozpozna vyznam obecnych sdéleni a hlaseni

Domacnost
Dotace uc¢ebniho bloku: 20
Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - pfedpfitomny ¢as
+ umi se zeptat na osobni tdaje - minuly ¢as

- neurcita zajmena
- domaci prace, nakupovani
vyhleda vyznam slov v prekladovém slovniku - ptidavna jména -ed/-ing

sdeli vyslechnuty obsah a hlavni myslenky

prelozi text a pouziva slovniky i elektronické

sdéli a zdlvodni svdj nazor

rozumi pfiméfenym souvislym projevim a diskusim rodilych
mluvéich pronasenym ve standardnim hovorovém tempu
zna zakladni fraze pouzivané pfi nakupovani

Porovnavani
Dotace uc¢ebniho bloku: 18
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - stupfiovani pfidavnych jmen a pfislovci
» domluvi se v bé&znych situacich, umi ziskat i podat informace - kvantifikatory
L . o o, - pouzivani ¢lenl
* umi vyjadfit cenu i mnozstvi zbozi - gisla
- popis mésta
Plany do budoucna
Dotace uc¢ebniho bloku: 22
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - vyjadfovani budoucnosti
 umi vypravét o svych planech a ambicich - vztazné véty

- |letisté, restaurace
- predlozkové vazby

sdéli a zdGvodni sviij nazor

uplatriuje rGzné techniky ¢teni textu

napi$e neformalni dopis o sobé a své rodiné
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1. roénik
Poznatky o zemich dané jazykové oblasti — Velka Britanie, Spojené staty americké
Dotace uc¢ebniho bloku: 5
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - vybrané poznatky o zemich pfislusné jazykové oblasti, kultury,
+ prokazuje faktické znalosti predevsim o geografickych, tradic a spolecenskych zvyklosti o
demografickych, hospodafskych, politickych, kulturnich faktorech - informace ze sociokulturniho prostfedi v kontextu znalosti o Ceske
zemi dané jazykové oblasti véetné vybranych poznatkt studijniho republice

oboru, a to i z jinych vyu€ovacich pfedmétu, a uplatriuje je také v
porovnani s realiemi matefské zemé

Opakovani
Dotace uc¢ebniho bloku: 10
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak:
* pozada o upfesnéni nebo zopakovani sdélené informace, pokud
nezachyti pfesné vyznam sdéleni

» vypravi jednoduché pfibéhy, zazitky, popise své pocity

Aktivity, pomucky, soutéze

Pomucky

casopis Bridge
slovniky
prekladové,
vykladové,
elektronické
internet, jazykové
vyukové aplikace

* CD prehravac -
pocitac
interaktivni tabule
English File Pre- ucebnice s pracovnim seSitem
Intermediate
Fourth Edition
2019, Student's
Book, Workbook
Soutéze

* Olympiada v
anglickém jazyce
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2. roénik

2. rocnik

3tydné, V

Opakovani ¢asl
Dotace uéebniho bloku: 18

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - vyjadfeni budoucnosti - opakovani
« rozumi pfiméfenym souvislym projeviim a diskusim rodilych - vyjadFeni budoucnosti - will
miluvéich pronasenym ve standardnim hovorovém tempu - shrnuti slovesnych Cast - minulé, pfitomné
 sdéli obsah, hlavni myslenky ¢&i informace vyslechnuté nebo
prectené

uplatriuje zakladni zpusoby tvoreni slov v jazyce

prednese pfipravenou prezentaci ze svého oboru a reaguje na
jednoduché dotazy publika

zaznamena pisemné podstatné myslenky a informace z textu,
zformuluje vlastni myslenky a vytvoii text o udalostech a zazitcich
v podobé popisu, sdéleni, vypravéni, dopisu a odpovédi na dopis

Lidé a prace
Dotace ucéebniho bloku: 19

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - podminkova souvéti
+ dokaze vést konverzaci o kazdodennim Zivoté a vlastnich zalibach | - z@npena - pfiviastriovani
- prislovce

sdéli obsah, hlavni myslenky &i informace vyslechnuté nebo
prectené

uplatriuje rizné techniky &teni textu

odhaduje vyznam neznamych vyraz( podle kontextu a zptsobu
tvofeni

Moznosti, povinnosti, rady
Dotace ucebniho bloku: 18

Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - slovesné vazby - infinitiv, gerundium
» umi popsat rzné zdravotni obtize - moda!m slovesa
- zdravi

dokaze vést rozhovor u lékare

navrhne feSeni problému a poradi

sdéli obsah, hlavni myslenky &i informace vyslechnuté nebo
prectené

dodrzuje zakladni pravopisné normy v pisemném projevu,
opravuje chyby
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2. roénik

Zazitky, zkuSenosti
Dotace uéebniho bloku: 18

Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - present perfect x past simple
* vyjadri pisemné svUj nazor na text - POPIiS cesty
» dokaZe diskutovat a psat o vyhodach a nevyhodach - pocity

+ odhaduje vyznam neznamych vyrazi podle kontextu a zpusobu
tvofeni

» dokaze vyjadfit pocity
* prevypravi vyslechnuty pfibéh

sdéli obsah, hlavni mys$lenky &i informace vyslechnuté nebo
prectené
* vypravi jednoduché pfibéhy, zazitky

Komunikaéni technologie
Dotace ucéebniho bloku: 19

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - trpny rod

« prelozi text a pouziva slovniky i elektronické - vyjadreni pohybu
- frazova slovesa

» vypravi jednoduché pfibéhy, zazitky - zemé. narodnosti

Opakovani

Dotace uéebniho bloku: 7
Vysledky vzdélavani Ucivo

Aktivity, pomtcky, soutéze

Pomucky

* Casopis Bridge casopis s CD a cviénymi testy ke statni maturité

* slovniky
prekladové,
vykladové i
elektronické

* internet - vyukové
jazykové aplikace

* CD prehravace,
pocitaé

* interaktivni tabule

* English File Pre- ucebnice s pracovnim seSitem
Intermediate
Fourth Edition
2019, English File
Intermediate
Fourth Edition
2019

Soutéze

* Olympiada v
anglickém jazyce
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Ucebni osnovy

3. rocénik

3. rocnik

3tydné, V

Zivotni mezniky
Dotace uéebniho bloku: 16

Vysledky vzdélavani
Zak:

vyslovuje srozumitelné co nejblize pfirozené vyslovnosti, rozliSuje
zakladni zvukové prostifedky daného jazyka a koriguje odli$nosti
zvukové podoby jazyka

domluvi se v béZnych situacich; ziska i poskytne informace
pohovofi o dllezitych Zivotnich udalostech

pouziva opisné prostfedky v neznamych situacich, pfi vyjadfovani
slozitych myslenek

uplatiiuje zakladni zpusoby tvoreni slov v jazyce

vyfidi jednoduchy telefonni hovor

Vypravovani
Dotace uéebniho bloku: 16

Vysledky vzdélavani
Zak:

prelozi text a pouziva slovniky i elektronické

odhaduje vyznam neznamych vyraz( podle kontextu a zptsobu
tvoreni

Ste s porozuménim vécné i jazykové pfiméfené texty, orientuje se
v textu

domluvi se v béZnych situacich; ziska i poskytne informace

pouziva stylisticky vhodné obraty umoznujici nekonfliktni vztahy a
komunikaci

Lidé, rodina
Dotace uéebniho bloku: 18

Vysledky vzdélavani
Zak:

&te s porozuménim vécné i jazykové pfiméfené texty, orientuje se
v textu

uplatriuje rizné techniky ¢teni textu

popiSe obrazek

porovna dva obrazky

napi$e neformalni dopis

popis$e osobu

dokaze se vyjadfovat k tématu oblékani

porovna a hodnoti vztahy mezi lidmi

Ucivo
- used to
- might
- s0, neither
- Zivoty slavnych lidi
- 8kola
- tvorba slov

Uéivo
- pfedminuly ¢as
- ¢asové vyrazy
- nepfima fec
- tvorba otazek

Ucivo
- vychova déti, rodina, vztahy
- psani neformalniho dopisu
- slovni zasoba: domaci prace, volny ¢as, rodina, vzhled, oble€eni,
povahové vlastnosti
- opakovani pfitomnych ¢asu
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3. rocnik
Domov
Dotace uc¢ebniho bloku: 18
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - bydleni
+ &te s porozuménim vécné i jazykové piiméfené texty, orientuje se - Zivot ve mésté a na venkové
v textu - slovni z&soba: bydleni, nabytek, vybaveni doméacnosti, doméci
« uplatriuje rzné techniky éteni textu ?Lélscaer;iF)ngl'nméz;?nThgydtzpisu, sadosti
* popiSe obrazek - kvantifikatory, minulé Gasy
+ porovna dva obrazky - popis (misto, bydliste)
+ promluvi o vysnéném domé
+ sdéli a zduvodni sv(j ndzor na Zivot ve mésté a na venkové
* popiSe misto, kde Zije
Skola
Dotace ucebniho bloku: 14
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - vyuka ve $kole
« &te s porozuménim vécné i jazykové piiméfené texty, orientuje se - slovni zasoba : Skola, vyuka, zkousky, pfid. jnéna - schopnosti
v textu - psani charakteristiky osoby (ucitele nebo osoby, které si vazim)
« uplatriuje rzné techniky cteni textu - uziti infinitivu a gerundia
+ prokazuje faktické znalosti pfedevsim o geografickych,
demografickych, hospodarskych, politickych, kulturnich faktorech
zemi dané jazykové oblasti véetné vybranych poznatk( studijniho
oboru, a to i z jinych vyu€ovacich pfedmétd, a uplatriuje je také v
porovnani s redliemi matefské zemé
* popiSe obrazek
+ porovna dva obrazky
+ promluvi o béZném Skolnim zZivoté
+ navrhne a diskutuje o naplni Skolniho vyletu
Prace
Dotace ucebniho bloku: 14
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - zaméstnani, letni brigady
+ dokaze porovnat dvé povolani - vyhody a nevyhody - slovr’n' zéasoba : vydélavani penéz, hledani prace, pracovni
* napi$e formalni dopis/e-mail ?ggg:?gdosti o zamastnani
* popiSe a porovnani rizna pracovni prostredi - pfedpfitomny ¢as
* napiSe zZivotopis
Opakovani
Dotace uc¢ebniho bloku: 3
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: -predpfitomny &as
+ zaznamena pisemné podstatné myslenky a informace z textu, -modalni slovesa
zformuluje vlastni myslenky a vytvoii text o udalostech a zazitcich -Casova souvéti
v podobé popisu, sdéleni, vypravéni, dopisu a odpovédi na dopis -gerundium/infinitiv
+ sdéli obsah, hlavni myslenky &i informace vyslechnuté nebo -adjectives -ed, -ing
prectené

* vyjadfuje se Ustné i pisemné, k tématlim osobniho Zivota a k
tématim z oblasti zaméfeni studijniho oboru

Aktivity, pomtcky, soutéze
Pomucky
* asopis Bridge
* slovniky
prekladové,

vykladové,
elektronické
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3. rocénik

* DVD
* internet, vyukové
jazykové aplikace
* CD prehravad,
pocitac
* interaktivni tabule
* English File Pre- ucebnice s pracovnim seSitem
Intermediate
Fourth Edition
2019, English File
Intermediate
Fourth Edition
2019
* New Maturita ucebnice
Activator Updated
Edition, Pearson
2023
Soutéze
* Olympiada v
anglickém jazyce

4. rocnik

3 1/2 tydne, V

Obchody a sluzby
Dotace uéebniho bloku: 12

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - nakupovani
+ sdéli a zdavodni sviij ndzor na zptisoby nakupovani - slovni zasoba: druhy obchod, reklama, stiznosti, sluzby, placeni
- psani e-mailu - reklamace vyrobku
- rozhovor o koupi, vyjadfeni souhlasu, nesouhlasu, navrhy
- spojovaci vyrazy, vztazna souvéti

+ vyménuje si informace, které jsou bézné pfi neformalnich
hovorech

+ rozumi pfiméfenym souvislym projevim rodilych mluvéi

« diskutuje, vhodné argumentuje na znama témata bézného Zivota

+ napiSe formalni dopis

* porovna dva obrazky
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Cestovani
Dotace uéebniho bloku: 12

Vysledky vzdélavani
Zak:

prokazuje faktické znalosti pfedevsim o geografickych,
demografickych, hospodafskych, politickych, kulturnich faktorech
zemi dané jazykové oblasti véetné vybranych poznatk( studijniho
oboru, a to i z jinych vyu€ovacich pfedmétu, a uplatriuje je také v
porovnani s realiemi matefské zemé

uplatriuje v komunikaci vhodné vybrana sociokulturni specifika
danych zemi

vyménuje si informace, které jsou bézné pfi neformalnich
hovorech

rozumi pfiméfenym souvislym projevim rodilych mluvéi
porovna dva obrazky

vypravi zazitek z cestovani

kratce promluvi o cestovani v minulosti, budoucnosti
popi$e podrobné obrazek

Volny ¢as a kultura
Dotace uéebniho bloku: 12

Vysledky vzdélavani
Zak:

napi$e neformalni pozvani

komunikuje s jistou mirou sebedtvéry a aktivné pouziva ziskanou
slovni zasobu véetné vybrané frazeologie v rozsahu danych
tematickych okruht, zejména v rutinnich situacich kazdodenniho
Zivota, a vlastnich zalib

dokaze experimentovat, zkou$et a hledat zplsoby vyjadreni
srozumitelné pro posluchace

vymeénuje si informace, které jsou bézné pfi neformalnich
hovorech

porovna dva obrazky

popi$e podrobné obrazek

doporu¢i navstévu vyznamné udalosti
popise kulturni zazitek

Sport
Dotace uéebniho bloku: 12

Vysledky vzdélavani
Zak:

Cte s porozuménim vécné i jazykové pfiméfené texty, orientuje se
v textu

uplatriuje rizné techniky &teni textu

diskutuje, vhodné argumentuje na znama témata bézného zivota
porovna dva obrazky

popi$e podrobné obrazek

porovna vyhody a nevyhody nékterych sportl

napi$e neformalni odpovéd na e-mail

Ucebni osnovy

4. roénik

Ucivo
- doprava, turismus
- slovni zasoba : zplsoby dopravy, cestovani, turistika, ubytovani
- budouci ¢asy
- psani pohlednice, vypravovani o zazitku z dovolené

Ucivo
- volny ¢as v misté bydlisté, ¢teni, zabava ve spole¢nosti
- slovni zasoba: film,divadlo, noviny, sochy, obrazy, knihy
- psani e-mailu - pozvani
- trpny rod

Ucivo
- sport a sportovni udalosti
- slovni zasoba: sporty, vybaveni k jednotlivym sportim, sportovni
utkani
- psani ¢lanku o sportovni udalosti, kterou navstivili
- navrhy, pfijeti navrhu, odmitnuti
- modalni slovesa, podminkova souvéti
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4. roénik

Zdravi
Dotace uéebniho bloku: 12

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - zdravy zpUsob Zivota, péce o zdravi, nemoce, Urazy
« &te s porozuménim vécné i jazykové piiméfené texty, orientuje se - slovni zasoba: nemoci, Iékafské oSetieni, zdravy a nezdravy Zivotni
v textu styl

dokaze porovnat zdravé a nezdravé jidio - psani kratké zpravy =
- pfedlozky a predlozkové vazby

vyménuje si informace, které jsou bézné pfi neformalnich
hovorech

rozumi pfiméfenym souvislym projevum rodilych mluvéi
diskutuje, vhodné argumentuje na znama témata bézného Zivota
porovna dva obrazky

popi$e podrobné obrazek

napiSe vzkaz

Priroda
Dotace uéebniho bloku: 12

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - ochrana pfirody, Zivotni prostredi
» &te s porozuménim v&cné i jazykové pfiméfené texty, orientuje se | - Slovni zasoba : slova k popisu pfirody a krajiny, pocasi, ochrana
v textu pfirody, zvifata,rostliny,pfirodni katastrofy
- psani e-mailu, psani pohledu
- rozhovor - organizovani ekologické akce

uplatriuje rizné techniky &teni textu

pouziva opisné prostfedky v neznamych situacich, pfi vyjadfovani
slozitych myslenek

oVeéfi si i sdéli ziskané informace pisemné

diskutuje, vhodné argumentuje na znama témata bézného zivota
porovna dva obrazky

popi$e podrobné obrazek

napiSe pohled

sdéli a zdlvodni svdj nazor na téma pfiroda a jeji ochrana
napise e-mail (neformaini)

Véda a technologie

Dotace uc¢ebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani Ucivo

Zak: - Uloha védy v dnesnim Zivoté, druhy komunikace, vynalezy
&te s porozuménim vécné i jazykové piiméfené texty, orientuje se - slovpi zasoba : véda, technologie, védci, prace s pocitacem,
v textu vesmir,
- psani e-mailu
- kratka prezentace

uplatriuje rlizné techniky ¢teni textu

pronese jednoduse zformulovany monolog pfed publikem

rozumi pfiméfenym souvislym projevim rodilych mluvéi

diskutuje, vhodné argumentuje na znama témata bézného Zivota
porovna dva obrazky

popi$e podrobné obrazek

napiSe e-mail (neformaini)

Ustné porovna zplsoby komunikace
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4. roénik

Opakovani k MZ
Dotace ucéebniho bloku: 15

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak:
» komunikuje s jistou mirou sebeduvéry a aktivné pouziva ziskanou
slovni zasobu véetné vybrané frazeologie v rozsahu danych
tematickych okruht, zejména v rutinnich situacich kazdodenniho
Zivota, a vlastnich zalib
pouziva opisné prostfedky v neznamych situacich, pfi vyjadfovani
slozitych myslenek
dokaze experimentovat, zkou$et a hledat zplisoby vyjadreni
srozumitelné pro posluchace

preformuluje a objasni pronesené sdéleni a zprostrfedkuje
informaci dalSim lidem

Jidlo
Dotace uc¢ebniho bloku: 12
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - jidlo, pfiprava jidla, rizné zpUsoby stravovani, navstéva
« Cte s porozuménim vécné i jazykové pfiméiené texty, orientuje se v restauraci
v textu - slovni zasoba : druhy masa, ryby, mlééné vyrobky, obilniny,

zelenina, ovoce, ¢innosti v kuchyni, obaly, stravovani v restauraci
- psani kratkych zprav

uplatriuje rdzné techniky &teni textu

+ komunikuje s jistou mirou sebeddvéry a aktivné pouziva ziskanou - rozhovor - pfiprava party
slovni zasobu vcetné vybrané frazeologie v rozsahu danych - pocitatelna a nepogitelna podstatna jména, pouzivani ¢lent
tematickych okruhd, zejména v rutinnich situacich kazdodenniho - navod (k pfipravé pokrmu)

Zivota, a vlastnich zalib

vyménuje si informace, které jsou bézné pfi neformalnich
hovorech

popiSe struéné jidlo

rozumi pfiméfenym souvislym projevum rodilych mluvéi

diskutuje, vhodné argumentuje na znama témata bézného Zivota

porovna dva obrazky

popi$e podrobné obrazek

napiSe vzkaz

zapoji se do hovoru bez pfipravy

Aktivity, pomlcky, soutéze
Pomiicky

* New Maturita ucebnice

Activator Updated

Edition, Pearson

2023

casopis Bridge

* slovniky
prekladové,
vykladové,
elektronické

* DVD

* internet, vyukové
jazykové aplikace

* CD prehravac,
pocitaé

* interaktivni tabule
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7.1.3 Anglicky jazyk odborny

01/2 1 1 01/2

Charakteristika predmétu

POJETI VYUCOVACIHO PREDMETU:

Vzdélavani v cizim jazyce s odbornym zamétfenim na konkrétni profesi vede zaky k osvojeni
praktickych fe¢ovych dovednosti ciziho jazyka jako nastroje dorozumeéni v situacich zejména
pracovniho zZivota. Vyznamné¢ se tak podili na pfiprave na aktivni pracovni zivot

v multikulturni spole¢nosti.

CILE PREDMETU:

Vyuka ciziho jazyka sméfuje k osvojeni dovednosti dosahujicich tirovné B1 Spole¢ného
evropského referenéniho ramce pro jazyky. Zak je veden k tomu, aby byl schopen se
dorozumivat, aktivné spolupracovat, vyhledavat, zpracovavat a vyménovat ziskané informace
v ramci bézné konverzace zejména v oblasti profesni. Je veden k aktivnimu pouzivani
dovednosti potfebnych ke sdéleni a vyzadani si dilezitych informaci nutnych pro
kvalifikovany vykon povolani a pro uplatnéni se na trhu prace, zvladnuti zakladnich tkoni
smétujicich k pracovnimu uplatnéni v EU.

Cilem vyuky predmétu anglického jazyka odborného je naucit zaky, aby:

- dovedli komunikovat v ramci zakladnich odbornych témat, vyménovat si nazory a informace
tykajici se znamych témat v odbornych projevech mluvenych i psanych, volit vhodné
komunikacni strategie a jazykové prostiedky; vyjadfovat srozumiteln¢ hlavni myslenky;

- uméli efektivné pracovat s jednoduchym odbornym cizojazy¢nym textem a vyuzivat jej jako
zdroj poznani i jako prostfedku ke zkvalitiovani svych jazykovych znalosti;

- byli schopni ziskavat informace o svété, zvlasté o zemich studovaného jazyka, a ziskané
poznatky vyuzivat ke komunikaci;

- naucili se pracovat se slovniky, jazykovymi aj. pfiruc¢kami, popt. i s dal§imi zdroji informaci
v cizim jazyce veetn¢ internetu, vyuzivat prace s témito informacnimi zdroji ke studiu jazyka
1 k prohlubovani svych odbornych i v§eobecnych védomosti a dovednosti;

- dokazali se efektivné ucit cizi jazyk; vyuzivat védomosti a dovednosti ziskané ve vyuce
matef'ského jazyka pfi studiu ciziho jazyka;

- um¢li chapat a respektovat tradice, zvyky a odlisné socialni a kulturni hodnoty jinych naroda
a jazykovych oblasti, ve vztahu k ptedstaviteliim jinych kultur se projevovat v souladu se
zasadami demokracie.

CHARAKTERISTIKA UCIVA:

Obsah pfedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Vzdélavani a komunikace v cizim
jazyce s dirazem na témata zamétena na konkrétni obor.

Odborné tematické celky vychazeji z oblasti kazdodenniho Zivota, osobniho a spole¢enského
zivota a svéta kolem nés a jsou v ramci svého obsahu a naro¢nosti vhodné propojeny s ¢asti
vSeobecnou. Ve vztahu k profilu absolventa je zde kladen dlraz na zvladnuti zakladni odborné
slovni terminologie a jeji pohotovou aplikaci v praxi.
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Gramaticka i1 konverzac¢ni ¢ast uciva je vhodn€ meziptedmétove propojena s uivem
odbornych predmétii a odbornym vycvikem.

METODY A FORMY VYUKY:

Vyuka je prakticky orientovana na fedové dovednosti zaka. Zak je stimulovan a podporovan
v z4jmu o studium zvoleného jazyka. Gramatické uc¢ivo vychazi z kontextu a opira se o systém
matefského jazyka s oporou o ucebnice, pracovni sesity, slovniky a jiné ucebni materialy.
Do vyuky jsou vhodné zatazovany aktivujici didaktické metody:

- dramatické prvky, hry, scénky, rozhovory

- skupinova prace, besedy, diskuse, debaty

- samostatna vystoupeni zaka, referaty, vlastni prace zaka, plakaty

- poslech s porozuménim, setkdni s rodilym mluvéim

- multimedialni vyukové programy, internet

- prace se slovniky, cizojazy¢né a odborné Casopisy, cizojazycné filmy, beletrie

- ndzorné pomticky pro vyuku odborné terminologie

- ktizovky, kvizy, zabavné materidly

- transformacni dril

POMUCKY, AKTIVITA, SOUTEZE:

Vybér z ucebnic:

- Hovorkové, M., Deane, N.: Job Matters - gastronomy. Plzen, Fraus
- Baude A., Iglesias M., Inesta A.: Ready to Order, Logman

- Revell R., Stott T.: Highly Recommended, Oxford

- Wood N.: Tourism and Catering, Oxford

- materialy vytvotrené predmétovou komisi

- multimedialni vyukové programy a slovniky, internet
- cizojazy¢né Casopisy, pracovni listy

- nazorné pomucky: plakaty

HODNOCEN{ ZAKU:

Pti Gstnim hodnoceni zakt je hodnocena:

- zvukova stranka jazyka (vyslovnost, intonace, artikulace, ptizvuk, vazani slov)

- rozsah slovni zasoby a spravné uziti probranych gramatickych pravidel, stavba véty
s ohledem na srozumitelnost, plynulost a autokorekci.

Pfi pisemném projevu je hodnocena:

- presnost jazykovych prostfedki a respektovani probranych gramatickych pravidel

- lexikalni znalosti a syntax véty s ohledem na srozumitelnost.

7.4k je hodnocen za feSeni pisemnych, ustnich i komunikativnich aloh, a to zejména v oblasti
schopnosti samostatné aplikovat odbornou slovni zasobu v anglickém jazyce na poznatky

z praxe a naopak. Posuzuje se komplexni rozvoj fe€ovych dovednosti s diirazem na postupné
zdokonalovani. Vysledky u€eni Zaka jsou kontrolovany priabézné€ ustné i pisemng,
provérovano je osvojené ucivo po probraném gramatickém ¢i tematickém celku. Hodnoceni
zakl probiha v souladu s ptilohou €. 1 Skolniho tadu Skoly Pravidla pro hodnoceni vysledki
vzdélavani.
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MEZIPREDMETOVE VZTAHY:

Predmét anglicky jazyk pokrocili je provazan zejména s nasledujicimi v§eobecnymi

1 odbornymi piedméty:

OBCANSKA NAUKA — v ué¢ivu pfedmétu vyuZijeme znalosti z témat zamétenych na ¢lovéka
v lidském spoleCenstvi, svét a multikulturni spole¢nost, soudoby svét, svét prace.
INFORMACNI TECHNOLOGIE - v uéivu pfedmétu vyuZijeme znalosti z témat zaméfenych
na zakladni a aplika¢ni vybaveni pocitace, OS Windows, sit’ internet, elektronicka
komunikace, postovni klient.

PSYCHOLOGIE A KOMUNIKACE - v u¢ivu pfedmétu vyuzijeme znalosti z témat
zamétenych na socialni dovednosti, zdklady spolecenského chovani, zadouci a nezddouci
zivotni styl.

VYROBA POKRMU - v uéivu pfedmétu vyuZzijeme znalosti z témat zamé&fenych na pokrmy,
jejich ptipravu a rizné typy kuchyni.

RESTAURACNI PROVOZ - v uéivu pfedmétu vyuZijeme znalosti z témat zamé&fenych na
organiza¢ni strukturu restaurace.

PRUREZOVA TEMATA:

Ucivo predmétu anglicky jazyk odborny vyznamné rozviji dovednosti a schopnosti zakt

v nasledujicich prafezovych tématech:

OBCAN V DEMOKRATICKE SPOLECNOSTI - 74k jedna s lidmi, vyslechne jejich nazor

a ptimétené diskutuje na dané téma ve zvoleném cizim jazyce, vyjadiuje ustn€ i pisemné svoje
nazory v rozsahu osvojené slovni zasoby, jedna samostatné a dovede pracovat i v tymu.
CLOVEK A SVET PRACE - 7k vyuzivé své znalosti zvoleného ciziho jazyka a dokéze
pfimétené pracovat s informacemi potiebnymi pro kvalifikovany vykon povoladni a pro
uplatnéni se na trhu prace, umi se predstavit, sdélit svoje zaliby, profesi, je schopen popsat
pracovisté a né€které pracovni operace a jmenovat jiné pracovni prilezitosti na trhu prace.
CLOVEK A ZIVOTNI PROSTREDI - zak se uéi 1épe poznavat svét a 1épe mu porozumét,
rozliSuje a hodnoti socialni chovani své 1 jinych z hlediska zdravi a zivotospravy.

CLOVEK A DIGITALNI SVET - Z4ci jsou vedeni k tomu, aby dokazali pracovat s prostiedky
informacnich a komunikacénich technologii a efektivné je vyuzivali. Pfi vyuce se realizuje
postupné.

KLICOVE KOMPETENCE:

V ramci predmétu anglicky jazyk odborny se plni nasledujici klicové kompetence:
KOMUNIKATIVNI KOMPETENCE:

- vyjadfovat se Gstn¢ nebo pisemné v riznych situacich

- seznamovat zéka s tradicemi a zvyky jinych ndrodd, oprostovat od pfedsudkil rasismu

a nesnaSenlivosti a vést k prohlubovani vlastni narodni identity

- rozvijet dovednosti potfebné ke sdéleni a vyzadani si diilezitych informaci

- efektivné pracovat s cizojazycnym textem zejména odbornym a vyuzivat prace se slovniky,
jazykovymi ptiru¢kami, popf. 1 s dal$imi zdroji informaci v cizim jazyce vcetn¢ internetu, a to
1 ke studiu jazyka

- dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii

- chapat vyhody znalosti cizich jazykl pro zivotni a pracovni uplatnéni

- vyjadiovat se piimétfené v dané komunikacni situaci

- zaznamenavat podstatné myslenky a udaje z textii a projevu jinych lidi
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KOMPETENCE K PRACOVNIMU UPLATNENT:

- rozvijet dovednosti potfebné ke komunikaci s potencidlnim zaméstnavatelem

- byt ptipraveni prizpiisobovat se ménicim se pracovnim podminkam

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

- mit redlnou pfedstavu o pracovnich a platovych podminkach v oboru

KOMPETENCE K UCENI:

- rozvijet schopnost efektivniho uceni

- mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani

- ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit vhodny studijni rezim a podminky

- uplatiovat rizné techniky prace s textem

- umét vyhledéavat a zpracovavat informace

- byt Ctenarsky gramotny

PERSONALN{ A SOCIALN{ KOMPETENCE:

- podporovat schopnost samostatné prace i prace v tymu

- rozvijet schopnost realné posuzovat své moznosti a schopnosti plnit zadané ukoly
KOMPETENCE K RESENi PROBLEMU

- spolupracovat pfi feSeni problému s jinymi lidmi

- porozumét zadani tikolu, ziskat informace a navrhnout feSeni daného problému

- volit vhodné prostfedky a zptsoby feseni problému

- uplatiovat pfi feSeni problému rtizné metody mysleni (logické, matematické, empiricke)
DIGITALNI KOMPETENCE:

- pracovat s osobnim pocitaCem a dal$imi prostiedky informacnich technologii

- pracovat s béznym zékladnim a aplikacnim programovym vybavenim

- komunikovat elektronickou postou a vyuzivat dalsi prostfedky online a offline komunikace
- ziskavat informace z otevienych zdroji, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité Internet
- pracovat s informacemi z raznych zdroji nesenymi na riiznych médiich (tisténych,
elektronickych, audiovizudlnich), a to i s vyuzitim prostfedkli informacnich technologii

OBCANSKA KOMPETENCE A KULTURN{ POVEDOMI:

- jednat odpovédné, samostatné ve vlastnim 1 vefejném zajmu
- dodrzovat zékony, respektovat prava a osobnost druhych lidi
MATEMATICKA KOMPETENCE:

-spravné pouzivat a prevadét bézné jednotky

- pouzivat pojmy kvantifikujiciho charakteru

ODBORNE KOMPETENCE:
V ramci pfedmétu anglicky jazyk odborny se plni nasledujici odborné kompetence:
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1. roénik

1. roc¢nik

0 1/2 tydng, V

Zakladni potraviny
Dotace uéebniho bloku: 10

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - zelenina, ovoce
« pouziva vhodné zakladni odbornou slovni zasobu ze svého - ofechy, kofeni, bylinky
studijniho oboru - druhy masa

- ryby, morské plody
- mlé¢né vyrobky
- suroviny v kuchyni

Napoje
Dotace uc¢ebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - teplé napoje, studené napoje
 pouziva vhodné zakladni odbornou slovni zasobu ze svého - napojovy inventar
studijniho oboru - alkoholické napoje

Casti menu
Dotace uéebniho bloku: 2

Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - jednotlivé asti menu
« pouziva vhodné zakladni odbornou slovni zasobu ze svého - druhy polévek

studijniho oboru

Stolni inventar
Dotace uéebniho bloku: 2

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - stolni inventar pfi snidanich, obédech
* pouziva vhodné zakladni odbornou slovni zasobu ze svého - podavani vina

studijniho oboru

Aktivity, pomlcky, soutéze

Pomucky

* materialy
vytvorené
piredmétovou
komisi

* Internet

* Baude A., Iglesias
M., Inesta
A.:Ready to Order,
Longman

* Deane N.,
Hovorkova M.: Job
Matters,
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1. ro€nik
Gastronomy, Fraus
* multimedialni
vyukové programy
a slovniky
* cizojazycné
casopisy, knihy
(kucharské),
pracovni listy
* interaktivni tabule
* CD prehravac
2. rocnik
1 tydné, V
Opakovani slovni zasoby
Dotace uc¢ebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - zékladni potraviny, napoje
* pouziva vhodné zakladni odbornou slovni zasobu ze svého
studijniho oboru
* vyjadfi pisemné svij nazor na text
Prace v kuchyni
Dotace ucebniho bloku: 8
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - slovesa ptipravy
* pouziva vhodné zakladni odbornou slovni zasobu ze svého - kuchyriské nacini
studijniho oboru - instrukce
Casti menu
Dotace uc¢ebniho bloku: 8
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - pfedkrmy
« &te s porozuménim vécné i jazykové piiméfené texty, orientuje se - hlavni jidla
v textu B des:_—}rt_y - . )
* pouziva vhodné zakladni odbornou slovni zasobu ze svého - popis jidel, pfidavna jména k popisu
studijniho oboru
Recepty
Dotace uc¢ebniho bloku: 15
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - recept na polévku, pfedkrm, hlavni jidlo, desert, michany napoj
« Cte s porozuménim vécné i jazykové piiméiené texty, orientuje se - reprodukce originalniho receptu
v textu

Aktivity, pomucky, soutéze
Pomucky
* Deane N.,
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2. roénik

Hovorkova M.: Job
Matters,
Gastronomy, Fraus
Revell R, Stott
T.:Highly
Recommended,
Oxford

Baude A., Iglesias
M., Inesta
A.:Ready to Order,
Longman

internet

materialy
vytvorené
piredmétovou
komisi
multimedialni
vyukové programy,
slovniky, vyukova
DVD a videa
cizojazy¢né
casopisy, knihy
(kuchai'ské),
pracovni listy

* CD prehravad
Soutéze

* interaktivni tabule

3. rocnik

1 tydne, V
Restaurace
Dotace uc¢ebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - typy restauraci
* pii pohovorech, na které je pfipraven, klade vhodné otazky a - Casti restaurace a vybaveni
reaguje na dotazy tazatele - personal v restauraci

* pozada o upfesnéni nebo zopakovani sdélené informace, pokud
nezachyti pfesné vyznam sdéleni

* pouziva stylisticky vhodné obraty umoznujici nekonfliktni vztahy a
komunikaci

» porozumi $kolnim a pracovnim pokyntm
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3. rocénik

Komunikace s hostem
Dotace ucéebniho bloku: 6

Vysledky vzdélavani
Zak:
* pfi pohovorech, na které je pfipraven, klade vhodné otazky a
reaguje na dotazy tazatele
» domluvi se v béznych situacich; ziska i poskytne informace

Objednani jidla a napoju
Dotace uc¢ebniho bloku: 10
Vysledky vzdélavani
Zak:
vyjadfuje se témér bezchybné v béznych, pfedvidatelnych
situacich

pozada o upfesnéni nebo zopakovani sdélené informace, pokud
nezachyti pfesné vyznam sdéleni

feSi pohotové a vhodné standardni feové situace i jednoduché a
frekventované situace tykajici se pracovni ¢innosti

zapoji se do hovoru bez pfipravy

Stiznosti

Dotace uc¢ebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ pouziva stylisticky vhodné obraty umoziujici nekonfliktni vztahy a
komunikaci

+ sdéli a zdGvodni sviij nazor

Britska a ¢eska kuchyné
Dotace ucéebniho bloku: 3

Vysledky vzdélavani
Zak:
* pozada o upfesnéni nebo zopakovani sdélené informace, pokud
nezachyti pfesné vyznam sdéleni

» domluvi se v béznych situacich; ziska i poskytne informace

Svatecni jidla
Dotace uc¢ebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani
Zak:
» domluvi se v béZnych situacich; ziska i poskytne informace

Aktivity, pomucky, soutéze

Pomucky

* materialy
vytvorené
predmétovou
komisi

* Revell R., Stott
T.:Highly
Recommended,
Oxford

* Deane N.,
Hovorkova M.: Job

Ucivo
- rezervace, podavani informaci
- pfivitani hosta, uvedeni ke stolu
- UcCet, zplsoby placeni

Ucivo
- jidelni a napojovy listek
- objednavani
- obraty pro nabidku, doporuéeni, navrh, zadost
- popis jidel

Uéivo
- podavani a feSeni stiznosti

Ucivo
- snidané
- zvyklosti, rozdily
- narodni speciality, popis

Ucivo
- recepty a popis typickych britskych a ¢eskych svate¢nich pokrmu
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3. rocénik

Matters
Gastronomy, Fraus

* Wood N.: Tourism
and Catering,
Oxford

* internet

* multimedialni
vyukové programy,
DVD, slovniky

* cizojazyCné
casopisy, pracovni
listy

* interaktivni tabule

* CD prehravac

4. rocnik

0 1/2 tydné, V

Hotely

Dotace ucebniho bloku: 5
Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - informace o hotelu - umisténi, ceny

+ prednese piipravenou prezentaci ze svého oboru a reaguje na - hotelova zaFll'zenl', typyl p_gkojﬂ ) )
jednoduché dotazy publika - zaméstnanci v hotelu, jejich povinnosti

Na recepci

Dotace uc¢ebniho bloku: 3
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - rezervace pokoje v hotelu - telefonicky rozhovor
domluvi se v b&znych situacich; ziska i poskytne informace - rozhovor na recepci - pfijeti hosta, ovéfeni rezervace, ubytovani

zaznamena vzkazy volajicich

rozumi pfiméfenym souvislym projevim a diskusim rodilych
mluvéich pronaSenym ve standardnim hovorovém tempu
vyménuje si informace, které jsou bézné pfi neformalnich
hovorech

vypIni jednoduchy neznamy formular

Stiznosti
Dotace uc¢ebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - zabyvani se stiznostmi a jejich feseni

+ Fesi pohotové a vhodné standardni fe€ové situace i jednoduché a
frekventované situace tykajici se pracovni ¢innosti

+ pouziva stylisticky vhodné obraty umoziujici nekonfliktni vztahy a
komunikaci
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4. roénik
Odchod z hotelu
Dotace ucebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - odhlaseni se z hotelu - hotelovy Gcet, placeni, rozlouceni se
« fe3i pohotové a vhodné standardni fecové situace i jednoduché a s hostem, odjezd

frekventované situace tykajici se pracovni ¢innosti

Zdravy zivotni styl
Dotace ucebniho bloku: 2

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - vyziva
+ pfednese piipravenou prezentaci ze svého oboru a reaguje na -sport
jednoduché dotazy publika - nezdravy Zivotni styl

Opakovani uciva

Dotace uc¢ebniho bloku: 1
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak:
* prednese pfipravenou prezentaci ze svého oboru a reaguje na
jednoduché dotazy publika

+ vyhleda, zformuluje a zaznamena informace nebo fakta tykajici se
studovaného oboru

Aktivity, pomucky, soutéze

Pomucky

* Revell R., Stott T.:
Highly
Recommended,
Oxford

* Deane N.,
Hovorkova M.: Job
Matters, Fraus

* Wood N.: Tourism
and Catering,
Oxford

* materialy
vytvorené
predmétovou
komisi

* internet

* multimedialni
vyukové programy
a slovniky

* cizojazycné
casopisy, pracovni
listy

* interaktivni tabule

* CD prehravad
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7.1.4 Némecky jazyk pokrogili

31/2 3 3 31/2

Charakteristika predmétu

POJETI VYUCOVACIHO PREDMETU:

Vzdélavani v cizim jazyce se vyznamné podili na ptipraveé zakl na aktivni zivot

v multikulturni spole¢nosti. Vede zaky k ziskani obecnych i komunikativnich kompetenci,
k dorozuméni v situacich kazdodenniho Zivota osobniho i pracovniho.

CILE PREDMETU:

Cilem vyuky predmétu je ptipravit zaky k ti¢asti v komunikaci a k ptistupu k informacnim
zdrojiim a rozsifit jejich znalosti o svété. Vzdélavani v cizim jazyce sméfuje k osvojeni takové
urovné komunikativnich jazykovych kompetenci, kterd odpovidd minimalni urovni B1 podle
Spole¢ného evropského referencniho ramce pro jazyky.

Cilem vyuky predmétu némecky jazyk je zaky naucit, aby:

- dovedli komunikovat v cizim jazyce v riznych situacich, v projevech mluvenych i psanych,
na vSeobecna témata a aby dokdazali volit adekvatni komunikacni strategie a jazykové
prostiedky

- dokézali efektivn€ pracovat s textem a vyuzivat ho jako zdroje poznani i jako prostfedku ke
zkvalitiiovani svych jazykovych znalosti a dovednosti

- uméli pracovat s informacemi a zdroji informaci v cizim jazyce, vcetné internetu, CD-
ROMu, slovnikil a vyuZzivali tyto zdroje ke studiu jazyka i k prohlubovani svych v§eobecnych
védomosti a dovednosti

- chapali a respektovali tradice, zvyky a odlisné socialni a kulturni hodnoty jinych narodf

a jazykovych oblasti

CHARAKTERISTIKA UCIVA:

Obsah pfedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP tykajiciho se Vzdélavani a komunikace
v cizim jazyce. Tematické okruhy se tykaji osobniho Zivota a rodinného Zivota, Zivota ve
spolecnosti, volného Casu, stravovani, cestovani, mezilidskych vztaht, péce o télo a zdravi,
nakupovani, vzd&lavani, zaméstnani, pocasi, politiky, Ceské republiky a némecky mluvicich
zemi.

METODY A FORMY VYUKY:

Ve vyuce bude uplatiiovano:

- problémové uceni, prezentace, referaty, vlastni prace zaku, plakaty

- poslech s porozuménim, setkani s rodilym mluv¢im, tymova prace a kooperace, rozhovory
- hry, soutéze, kiizovky, prace se slovniky, mapami, ¢asopisy

- transformacni dril, on-line cviceni a testy, situa¢ni metody

POMUCKY, AKTIVITA, SOUTEZE:
- uCebnice: Themen aktuell, Max Hueber Verlag
- multimedialni vyukové programy a slovniky, videokazety a nosi¢e DVD, nosice CD,
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magnetofonové nahravky, internet, interaktivni tabule (prezentace, filmy...)
- cizojazy¢né Casopisy: Freundschaft, Spitze...
- ndzorné pomucky: zemepisné mapy, plakaty, jizdni fady...

HODNOCENI ZAKU:

Hodnoceni 74k probihé v souladu s Pravidly pro hodnoceni vysledkii vzdélavani, ptiloha ¢.

1 Skolniho ¥adu $koly. Zak je hodnocen za fe$eni pisemnych, stnich i komunikativnich aloh.
Vysledky uceni jsou kontrolovany prubézné ustné i pisemné, provérovano je osvojené ucivo
po probraném gramatickém ¢i tematickém celku. Souc¢asti hodnoceni jsou pisemné prace,
didaktické testy, frontalni provéfovani znalosti, domaci samostatnd ptiprava, aktivita

v hodinach a zajem Zaka o predmét. Zaci se specifickymi poruchami uéeni jsou hodnoceni

s ohledem na jejich potfeby.

MEZIPREDMETOVE VZTAHY:

Predmét némecky jazyk pokrocily je provazan zejména s nasledujicimi vSeobecnymi

1 odbornymi predméty:

OBCANSKA NAUKA — v ué¢ivu piedmétu vyuZzijeme znalosti z témat zaméfenych na slu§né
a zdvoftilé chovani spolecnosti, souziti kultur, problematiku lidskych prav, svéta prace,
piipravy na zamé&stnani.

INFORMACNI A KOMUNIKACNI TECHNOLOGIE - v uéivu vyuzijeme znalosti
zékladniho pocitatového vybaveni, sluzeb internetu, komunikaci.

EKONOMIKA - v u¢ivu pfedmétu vyuzijeme znalosti z témat zamétenych na pracovnépravni
vztahy, sluzby v cestovnim ruchu.

PSYCHOLOGIE A KOMUNIKACE - v u¢ivu pfedmétu vyuzijeme znalosti z témat
zamétfenych na socialni dovednosti, zéklady spoleCenského chovani, Zadouci a nezddouci
zivotni styl.

BIOLOGIE A EKOLOGIE - v u¢ivu pfedmétu vyuzijeme znalosti biologie ¢lovéka

a rozvijime o znalosti vlivu Zivotniho prostfedi na zdravi ¢lovéka

PRUREZOVA TEMATA:

Ucivo predmétu némecky jazyk pokrocily vyznamné rozviji dovednosti a schopnosti zak

v nasledujicich prafezovych tématech:

OBCAN V DEMOKRATICKE SPOLECNOSTI - 74k se u¢i kulturnimu chovani v roding, ve
spole€nosti 1 na pracovisti, poznava odliSnosti cizojazycnych kultur.

CLOVEK A ZIVOTNI PROSTREDI - zak dokéaze posuzovat vliv Zivotniho prostiedi na
zdravi Cloveka, dokaze popsat zdravy Zivotni styl, doporuci, jak piredchézet a 1é€it nemoci,
které vznikly vlivem nezdravého zivotniho prostiedi, nezdravého zivotniho stylu, sezndmi se
s problematikou tfidéni odpadi.

CLOVEK A SVET PRACE - 74k vyuziva své znalosti zvoleného ciziho jazyka a dokaze
pfimétené pracovat s informacemi potiebnymi pro kvalifikovany vykon povoladni a pro
uplatnéni se na trhu prace.

INFORMACNI A KOMUNIKACNI TECHNOLOGIE - #&k vyuziva cizojazyéné webové
stranky, komunikuje prostfednictvim internetu.

KLICOVE KOMPETENCE:
V ramei predmétu némecky jazyk pokrocily se plni nasledujici kliCove kompetence:
KOMUNIKATIVNI KOMPETENCE:
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- dosahnout jazykové zpusobilosti potiebné pro zékladni pracovni uplatnéni

- pochopit vyhody znalosti cizich jazykl pro zivot a pracovni uplatnéni

KOMPETENCE K PRACOVNIMU UPLATNENI:

- rozvijet dovednosti potfebné ke komunikaci se zaméstnavatelem

KOMPETENCE K UCENI:

- rozvijet schopnost efektivniho uceni

- poznat riizné zpusoby prace s textem

SOCIALNI KOMPETENCE:

- podporovat schopnost samostatné prace i prace v tymu

PERSONALN{ KOMPETENCE:

- rozvijet schopnost realné posuzovat své moznosti a schopnosti plnit zadané ukoly
KOMPETENCE VYUZ{VAT PROSTREDKY INFORMACNICH A KOMUNIKACNICH
TECHNOLOGII:

- vyuzivat sluzeb internetu

- ziskévat informace z vetejnych zdroji

KOMPETENCE K PRACOVNIMU UPLATNEN{ A PODNIKATELSKYM AKTIVITAM
- vhodné komunikovat s potencidlnim zaméstnavatelem a se zakazniky

ODBORNE KOMPETENCE:

V ramci pfedmétu némecky jazyk se plni nasledujici odborné kompetence:

USILOVAT O NEJVYSSI KVALITU SVE PRACE, VYROBKU A SLUZEB

- sestavovat nabidkov¢ listy podle gastronomickych pravidel

- ovladat technologické postupy pitipravy pokrmi

JEDNAT EKONOMICKY A V SOULADU SE STRATEGI{ UDRZITELNELHO ROZVOIJE
- znat vyznam a uzitecnost své prace

1. rocnik

3 1/2 tydng, V

Prvni kontakty, lidé z mého okoli
Dotace uéebniho bloku: 8

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - pozdrav, predstavovani se, osobni Udaje, zakladni udaje o povolani
« dokaze pozdravit, predstavit se - adresa, telefonovani

 vyplni jednoduchy neznamy formular - zékladni Cislovky do 100

+ sdéli ustné i pisemné zakladni osobni udaje - pravidelna a pomocna slovesa v pfitomném Case
- véta oznamovaci, véta tazaci
- zaékladni tvary osobnich zajmen, vykani
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Domacnost
Dotace ucéebniho bloku: 11

Vysledky vzdélavani
Zak:
* rozliSuje zakladni zvukové prostfedky
* pouziva jednoduché véty, snazi se dodrzovat vétnou stavbu

Jidlo a napoje
Dotace uéebniho bloku: 11

Vysledky vzdélavani
Zak:
dokaze objednat a zaplatit jidlo v restauraci

oslovi zékaznika, nabidne mu sluzbu nebo produkt, pfijme a
zapiSe objednavku
zepta se na spokojenost zakaznika

dokaze spojit nazvy jidel a napoju s vyrazy mnozstvi

Volny ¢as
Dotace u¢ebniho bloku: 11

Vysledky vzdélavani
Zak:
* pouziva bézné gramatické prostfedky
+ dokaze vyhledavat neznamé vyrazy ve slovnicich
» pronese jednoduse zformulovany monolog pred publikem
» dokaze napsat pohlednici

Bydleni
Dotace uéebniho bloku: 13

Vysledky vzdélavani
Zak:
+ porozumi $kolnim a pracovnim pokyntm
» dokaze popsat pfedméty v byté a jednotlivé mistnosti v domeé
» dokaZe napsat osobni dopis

Ucebni osnovy

1. roénik

Ucivo
- vyjmenovani pfedmétli v domacnosti, jejich vlastnosti

- ¢len urcity a neurcity

- mnozné ¢&islo podstatnych jmen, pfivlastfiovaci zajmena
- spojky aber, sondern

- zakladni €islovky 100 -1000

Ucivo
- objednani, placeni, reklamace v restauraci
- zakladni jidla a napoje, oblibena jidla, jidelni listek, cena

- 4. p. podstatnych jmen, pfivlastiiovacich zajmen, kein
- ¢asovani silnych sloves, rozkaz, zapor
- vyrazy mnozstvi

Ucivo
- Gasové udaje
- bézné denni ¢innosti,
- volnogasové aktivity
- nacvik pisemnosti (pohlednice)

- zpusobova slovesa, slovesa s odlucitelnymi pfedponami
- dalsi silna slovesa
- neurcity podmét man, es

Ucivo
- typy bydleni, €lenéni mistnosti v byté a jejich vybaveni, domovni
fad,
- nacvik pisemnosti (osobni dopis)

- zajmena einer, keiner, welcher, ukazovaci zajmena
- pfedlozky in, auf, an - 3. p., fur

- slozena podstatna jména

- vazba "es gibt"
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1. ro€nik
Lidské télo, nemoc, zdravi
Dotace uc¢ebniho bloku: 13
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - ¢asti lidského téla
« zaznamena vzkazy volajicich - zdravotni stav, popis obtizi, nemoce a jejich pficiny, pokyny

- dokaze popsat Casti lidskeho téla k\',f,gfg\'lem v perfektu
+ vyjadfi, jak se citi
+ uéi se vhodné a vystizné volit druhy a tvary sloves - tvofent perfekta
- rozkazovaci zpusob
- zpUsobova slovesa wollen, sollen
- rozdil mezi haben a sollen
- pfivlastfiovaci zajmena

VsSedni den
Dotace uéebniho bloku: 13

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - vypravéni v perfektu
+ jednodude dokaze popsat minulou udalost - podani informace o udalostech a ¢innostech
+ Cte jednoduché texty, navody a napisy a orientuje se v textu - perfektum, préteritum haben, sein
+ dokéaze se zeptat na ¢asové udaje - predlozka in - 3.+ 4. p., pfedlozka nach
« uplatriuje v jednoduchém pisemném projevu zakladni pravopisné - in, nach ve spojeni s geografickymi nazvy
normy - vyjadfeni €asu, jeder, letzter, nachster

Orientace ve mésté
Dotace ucéebniho bloku: 11

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - popis cesty, sluzby ve mésté
+ aplikuje slovni zasobu v rozsahu danych komunikaénich situaci - Berlin

pozada o vysvétleni neznamého vyrazu, zopakovani dotazu &i

sdéleni, o Zpomaleni tempa Fedi - pfedlozky se 3. nebo 4. p., pfedlozky se 3. p

- slovesa stellen x stehen, legen x liegen

» Cte vécné i jazykové pfiméfené texty, v textu najde hlavni - sloveso lassen
myslenky
Nakupovani
Dotace uc¢ebniho bloku: 11
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - darky, sortiment obchod
« vyjadfuje se Ustné ke stanovenym tématim - nacvik pisemnosti (pfani, pozvanka)

* pouziva slovni zasobu v rozsahu danych komunikaénich situaci a - 3. p. podstatnych jmen, pfiviastiiovacich zajmen

tematickych okruht - stupfiovani pfidavnych jmen a pfislovci v pfisudku
» dokaZe napsat pozvanku, prani - souvéti souradné

Némecky mluvici zemé
Dotace uc¢ebniho bloku: 13

Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - geografické udaje
« uplatfiuje zakladni zpusoby tvoFeni slov daného jazyka - nékteré rozdily spisovné a hovorové némciny
+ vétsinou dokaze formulovat hlavni myslenky a informace z textu - Jednoduchy pisemny projev (referat, vypraveni, prezentace)
* pfi komunikaci vhodné uplatiiuje zakladni spoleGenské zvyklosti - nazvy zemi
- prokazuje zakladni znalosti zem&pisné i demografické, - fadove Cislovky, zajmeno welcher
hospodaFské, i politické o zemich dané jazykové oblasti - predlozky v Casovych udajich, pFedlozky se 4. p.

- 2. p. podstatnych jmen
- vyjadfeni miry

Aktivity, pomlcky, soutéze

Pomiicky
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* Freundschaft
* Spitze
¢ Themen aktuell I

casopis
casopis

Ucebni osnovy

1. roénik

ucebnice, pracovni sesit

2. rocnik

3tydné, V

Ja a lidé v mém okoli
Dotace uéebniho bloku: 17

Vysledky vzd&lavani
Zak:

+ zak charakterizuje a popiSe sebe, svou rodinu a pratele (osobni

udaje, vzhled, oble€eni), vyjmenuje lidské vlastnosti
* pouziva slovniky
« zprostfedkuje informaci dal$im lidem

Skola, vzdélani, povolani
Dotace uéebniho bloku: 17

Vysledky vzdélavani
Zak:

prelozi odpovidajici text s pomoci slovniku

feSi standardni fecové situace tykajici se pracovni €innosti

ovéri si i sdéli ziskané informace pisemné

zak dokaze napsat zivotopis a motivacni dopis k Zivotopisu

Kultura, uméni, sdélovaci prostiedky
Dotace uc¢ebniho bloku: 17

Vysledky vzdélavani
Zak:
+ zprostfedkuje informaci dal$im lidem
» domluvi se v béznych situacich; ziska i poskytne informace

* zaznamena pisemné podstatné myslenky a informace z textu,
zformuluje vlastni myslenky a vytvofi text

Prace, povolani
Dotace ucéebniho bloku: 17

Vysledky vzdélavani
Zak:
pfi pohovorech, na které je pfipraven, klade vhodné otazky a
reaguje na dotazy tazatele
sdéli a zdGvodni svdj nazor

feSi bézné situace, které se mohou odehrat v cizojazyéném
prostiedi

vyjadfuje se srozumitelné v béznych, pfedvidatelnych situacich

Uéivo
- charakteristika, popis osoby (osobni udaje, vzhled, oble¢eni)
- lidské vlastnosti

- sklofiovani pfidavnych jmen po ¢lenu uréitém a neurcitém

- zpodstatnélé slovni druhy

- sklofiovani pfidavnych jmen po zajmenech dieser, mancher, jeder,
alle

Uéivo
- 8kola, rozvrh hodin, systém vzdélavani u nas a v Némecku (druhy
Skol a organizace Skolniho roku)
- budouci povolani, trh prace
- nacvik pisemnosti (Zivotopis, motiva¢ni dopis k Zivotopisu)

- préteritum zpGsobovych sloves
- véta vedlejSi
- datum

Uéivo
- kultura, druhy kulturnich zafizeni
- tel. programy, oblibené kulturni aktivity

- slovesa s odliSnou vazbou nez v €. j.
- tdzaci pfislovce (wofiir), zajmenna prislovce (dafir)
- konjunktiv préterita

Ucivo
- postup prace, pracovni navod
- odborné texty k oboru

- sklofiovani stupriovanych pfidavnych jmen a pfislovci
- srovnavani (als, wie)
- trpny rod pfitomného ¢asu

S$§ gastronomie a sluzeb

63



Gastronomie

Rodina, vychova a osobni vztahy
Dotace ucebniho bloku: 17

Vysledky vzdélavani
Zak:

vyjadri, jak se citi, dokaze popsat misto, lidi
zapoji se do hovoru bez pfipravy

vyjadfuje se Ustné i pisemné, k tématim osobniho Zivota a k
tématim z oblasti zaméfeni studijniho oboru

Opakovani
Dotace uéebniho bloku: 14

Vysledky vzd&lavani
Zak:

prohlubovani a opakovani uciva

Aktivity, pomlcky, soutéze

Ucebni osnovy

2. roénik

Uéivo
- rodina a pfibuzni, vztahy v rodiné (laska, svatba, rozvod)
- détstvi, vychova dnes a dfive
- negativni jevy vychovy (nasili v rodiné, drogy)

- infinitiv prosty a zavisly -,zu“
- vedlejsi véta s "dass"
- préteritum nepravidelnych a silnych sloves

Uéivo
- opakovani uciva

Pomucky
* Themen aktuell I ucebnice
* Freundschaft casopis
* Spitze casopis
3. ro¢nik
3 tydné, V

Politika, stat
Dotace uéebniho bloku: 15

Vysledky vzdélavani
Zak:

prokazuje faktické znalosti predevs§im o geografickych,
demografickych, hospodarskych, politickych, kulturnich faktorech
zemi dané jazykové oblasti

zna vybrana sociokulturni specifika danych zemi

vyresi vétSinu béznych situaci, které se mohou odehrat v
cizojazy¢ném prostfedi

uplatriuje rizné techniky &teni textu

Spolec¢nost — stafri lidé, vztahy v rodiné
Dotace uéebniho bloku: 15

Vysledky vzdélavani
Zak:

sdéli obsah, hlavni myslenky ¢i informace vyslechnuté nebo
prectené

vymeénuije si informace, které jsou bézné v rozhovorech

zak dokaze napsat blahoprani, vyslovit soustrast

pozada o upfesnéni nebo zopakovani sdélené informace, pokud
nezachyti pfesné vyznam sdéleni

Ucivo
- déjiny Némecka
- volebni systém

- pfedlozky ausser, wegen
- pfedlozkova souslovi
- zkratky a zkratkova slova

Uéivo
- péce o staré lidi
- souziti generaci
- vztahy v rodiné

- zvratna zajmena a jejich rozdilné uzivani v ¢estiné a v némgciné
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3. rocnik
Cetba
Dotace uc¢ebniho bloku: 15
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - vypravéni povidky, pohadky, knihy
+ nalezne v promluvé hlavni a vedlejsi myslenky a dulezité - basnicka, nézor na hlavni postavy
informace - vlastni ¢etba
 vypravi jednoduché pfibéhy, zazitky, popise své pocity - opakovéni
+ vyjadfi pisemné svlj nazor na text
+ uplatriuje rzné techniky cteni textu
Komunikac€ni prostredky
Dotace uc¢ebniho bloku: 16
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - opakovani

dodrzuje zakladni pravopisné normy v pisemném projevu L
- recipro¢ni zajmena
- slovesa s urcitymi pfedlozkami

pouziva slovniky

ovéri si i sdéli ziskané informace pisemné

vyjadfuje se témér bezchybné v béznych, pfedvidatelnych
situacich

Clovék, priroda a zivotni prostiedi
Dotace uéebniho bloku: 15

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - popis krajiny, roéni obdobi
- 74k dokaze popsat krajinu - pocasi, pfedpovédi pocasi

- problematika Zivotniho prostredi

zak dokaze pohovofit na téma zZivotni prostredi

zak porozumi predpovédi pocasi - osobni zajmeno es
- vztazna zajmena
- véty vedlejsi pfivlastkové

zak dokaze pohovofit na téma Zivotni prostredi

zak porozumi prfedpovédi pocasi

Cestovani, multikulturni vztahy
Dotace uéebniho bloku: 15

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: prazdninova cesta
* rozpozna vyznam obecnych sdéleni a hlageni - cizinci

* vyjadfuje se srozumitelné v béZnych, pfedvidatelnych situacich - sloveso lassen

+ prelozi odpovidajici text s pomoci slovniku - nepfimé otazky
- infinitiv s "um - zu"

+ 23k dokaze popsat svoji prazdninovou cestu ey " o
- vedlejsi véta s "damit

Opakovani
Dotace ucebniho bloku: 8
Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - procviovani predlozek
« opakovani a prohlubovani ugiva - procvi¢ovani zajmen

Aktivity, pomucky, soutéze

Pomucky

* Themen aktuell I ucebnice, pracovni sesit
* Freundschaft casopis

* Spitze casopis
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4. ro¢nik
4. ro¢nik
3 1/2 tydne, V
Bydleni
Dotace ucebniho bloku: 14
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - mdj domov
« rozpozna vyznam obecnych sdéleni a hlaseni - predstava budouciho bydleni
Cx . s - problematika sou€asného bydleni
* vyménfiuje si informace, které jsou bézné v rozhovorech
+ zak dokaze pohovofit na téma bydleni, popsat svilj domov - konjunktiv 11
- slozena slova
- trpny rod se zpusobovym slovesem
Volny ¢as — sport
Dotace uc¢ebniho bloku: 12
Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - opakovani
+ sdéli obsah, hlavni myslenky ¢i informace vyslechnuté nebo .
prectené - druhy sportd ) -
* pouziva vhodné zakladni odbornou slovni zasobu ze svého i m?;nosthlfonovnlho vyt
studijniho oboru - muj vztah ke sportu S
. i o i i ) - vyznam sportu pro zdravi ¢lovéka
+ dodrzuje zakladni pravopisné normy v pisemném projevu - pozvanka na oslavu
VsSedni den
Dotace uc¢ebniho bloku: 9
Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - party
+ odhaduje vyznam neznamych vyrazud podle kontextu a zplsobu - recept, druhy a skladba jidel, zakladni Ziviny
tvoreni - zdrava vyZiva, stravovaci navyky,
* vyjadfuje se srozumitelné v béznych, predvidatelnych situacich - nérodni zvyklosti
» dokaze popsat pracovni postup - tvofeni slov
- pravidla uziti ¢lend- vynechavani ¢lend
Vzdélani a povolani
Dotace uc¢ebniho bloku: 9
Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - opakovani a rozsifeni slovni zasoby na téma vzdélavani a povolani

+ prelozi odpovidajici text s pomoci slovniku . . .
- konjunktiv Il minuly
- predminuly ¢as

zapoji se do odborné debaty nebo argumentace, tyka-li se
znamého tématu

dokaze hledat zplGsoby vyjadfeni srozumitelné pro posluchace

prednese pfipravenou prezentaci ze svého oboru a reaguje na
jednoduché dotazy publika

vyhleda, zformuluje a zaznamena informace nebo fakta tykajici se
studovaného oboru
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4. rocnik
Uceni
Dotace ucebniho bloku: 9
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - opakovani a rozsifeni slovni zasoby na téma uceni, $kola
+ pouziva opisné prostfedky v neznamych situacich .
. 34K doka3 hovofi ; dalavani a Skol - spojky bevor, nachdem
238k dokaze pohovofit na téma vzdélavani a Skola - antonyma s un-
Obchody a sluzby
Dotace uc¢ebniho bloku: 9
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - druhy obchodl a sluzeb, sortiment zbozi
« odhaduje vyznam neznamych vyrazii podle kontextu a zpiisobu - opakovani a rozsifovani slovni zasoby na téma nakupovani
tvoreni
+ pouziva stylisticky vhodné obraty umoziujici komunikaci - odvozovani podstatnych jmen
- sloveso werden
- Eislovky druhové, nasobné, zlomky
Média a moderni informaéni technika
Dotace ucebniho bloku: 8
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - opakovani a rozsifeni slovni zasoby na téma média
» vyhleda a zaznamena informace nebo fakta tykajici se . . .
studovaného oboru - moderni prostfedky komunikace
- zaékladni ¢asti pocitace, zakladni programy
- komunikace e-mailem
Cestovani, doprava, turismus
Dotace ucebniho bloku: 10
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - opakovani a rozsifeni slovni zasoby na téma cestovani
+ zapoji se do odborné debaty nebo argumentace, tyka-li se - objednavka, ubytovani, informace na recepci
Znamého tématu - ztraty a kradeze véci, jednani na policii
» dokaze ziskat a poskytnout informace na recepci - budouci &as
+ vyfeSi vétSinu béZnych dennich situaci, které se mohou odehrat v - domnénky o budoucnosti
cizojazy¢ném prostfedi
Mezilidské vztahy
Dotace uc¢ebniho bloku: 10
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - opakovani a rozsifeni slovni zasoby na téma mezilidské vztahy
* pouziva opisné prostfedky v neznamych situacich - nacvik pisemnosti ( zadost, stiZnost)

hleda zplsoby vyjadfeni srozumitelné pro posluchace - vty s "um-zu, damit "

dodrzuje zakladni pravopisné normy v pisemném projevu

Ste s porozuménim vécné i jazykové pfiméfené texty, orientuje se
v textu
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Ucebni osnovy

4. roénik

Intenzivni priprava k maturité
Dotace uc¢ebniho bloku: 15

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - intenzivni opakovani gramatiky a slovni zasoby
« vétinou rozumi projeviim a diskusim rodilych mluvéich v - maturitni témata

pfiméreném tempu
» komunikuje a aktivné pouziva ziskanou slovni zasobu véetné
vybrané frazeologie v rozsahu danych tematickych okruhti

» pronese jednoduse zformulovany monolog pred publikem
 zapoji se do hovoru bez pfFipravy

* pfi pohovorech, na které je pfipraven, klade vhodné otazky a
reaguje na dotazy tazatele

+ preformuluje a objasni pronesené sdéleni a zprostfedkuje
informaci dalSim lidem

+ komunikuje s jistou mirou sebeduvéry a aktivné pouziva ziskanou
slovni zasobu véetné vybrané frazeologie v rozsahu danych
tematickych okruht, zejména v rutinnich situacich kazdodenniho
Zivota, a vlastnich zalib

Aktivity, pomtcky, soutéze
Pomucky
* Themen aktuell III ucebnice
* Wir wiederholen  udebnice

fiirs Abitur
* Maturitni pFiprava ucebnice

7.1.5 Némecky jazyk odborny

01/2 1 1 0172

Charakteristika predmétu

POJET{ VYUCOVACIHO PREDMETU:

Vzdélavani smeétuje k tomu, aby zaci dovedli:

— komunikovat v rdmci zakladnich odbornych témat, vyménovat si nazory a informace
tykajici se znamych témat v odbornych (vSeobecnych) projevech mluvenych i psanych, volit
vhodné komunikacni strategie a jazykové prostfedky; vyjadiovat srozumitelné hlavni
myslenky;

— efektivné pracovat s jednoduchym odbornym cizojazyénym textem, vyuzivat text jako zdroj
poznani i jako prostiedku ke zkvalitiiovani svych jazykovych znalosti;

— ziskavat informace o svété, zvlasté o zemich studovaného jazyka, a ziskané poznatky
vyuzivat ke komunikaci.

CIL PREDMETU:
Ve vztahu k profilu absolventa je zde kladen dlraz na zvladnuti zakladni odborné slovni
terminologie a jeji pohotovou aplikaci v praxi.

CHARAKTERISTIKA UCIVA:
Obsah pfedmétu je zaméfen na konkrétni obor.
Do uciva jsou zafazeny tematické okruhy, které jsou zastoupeny odbornymi konverzacnimi
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tématy:

Ovoce, zelenina, polévky, omacky, ptilohy, pekaiské vyrobky, syry, mlécné vyrobky, vejce
(1. ro¢nik), maso, ryby, driibez, kotfeni, napoje, dezerty, snidané, Vidensky fizek (2. rocnik),
v hotelu, v restauraci, pfijeti hosta, objednavka, podavani jidel a napojti, inkaso, rozloucent,
¢eska kuchyné, krajové speciality (3. rocnik), ¢eska kuchyné, némecka a rakouska kuchyné,
Svycarska kuchyné.

Tematické celky zahrnuji zejména ¢ast odbornou, kterd je v ramci tématu, jeho obsahu
a naro¢nosti vhodné propojena s ¢asti v§eobecnou.

Gramaticka i1 konverza¢ni ¢ast uciva je vhodné mezipredmétove propojena s ucivem
odbornych pfedmétti a odbornym vycvikem.

METODY A FORMY VYUKY:

Ve vyuce bude uplatiiovano:

- rozhovory

- tymova prace a kooperace

- hry

- prezentace prace zaka

Pti vyuce bude vyuzivan internet, video, DVD, slovniky, ¢asopisy.

POMUCKY, AKTIVITA, SOUTEZE:
ucebnice: Némcina v gastronomii, Formanova
Casopisy: Freundschaft, Spitze atd., slovniky, slovniky elektronické, internet

HODNOCEN{ ZAKU:

Hodnoceni zakt probiha v souladu s ptilohou €. 1 Skolniho fadu Skoly Pravidla pro hodnoceni
vysledkl vzdélavani.

Pti1 hodnoceni se klade diiraz na na fecové dovednosti: mluveni zaméfené situacné

1 tematicky, ¢teni a prace s textem, poslech s porozuménim, interakci Gstni a pisemnou.

Z4ci se specifickymi poruchami uéeni budou zohlediiovéani volbou vhodné strategie vyuky.

MEZIPREDMETOVE VZTAHY:

PRIPRAVA POKRMU - v uéivu pfedmétu vyuzijeme znalosti z témat zaméfenych na
potraviny a pokrmy, jejich slozeni a tipravy, napoje, studenou teplou kuchyni, narodni a cizi
kuchyni, dietni stravovani.

TECHNIKA OBSLUHY - v u¢ivu pfedmétu vyuzijeme znalosti z témat zaméienych na
zpusoby a systémy obsluhy, gastronomické pravidla, jidelni a napojové listky, menu, napoje,
spolecCensko zabavni stfediska, cizi nazvy.

HOTELOVY PROVOZ - pojmy a vztahy tykajici se této oblasti vyuky

PSYCHOLOGIE A KOMUNIKACE - zésady slusného chovani, komunikace s hostem

PRUREZOVA TEMATA:

V rdmci pfedmétu se napliiuji tato prafezova témata:

OBCAN V DEMOKRATICKE SPOLECNOSTI

- 74ci jsou vedeni ke sluSnému chovani, ke zdvofilému jednani se zdkaznikem.
CLOVEK A ZIVOTNI PROSTREDI

- zé&ci pochopi vliv Zivotniho prostfedi a zZivotniho stylu na zdravi ¢lov€ka, na zdravi pleti
- zaky uc¢ime dodrZovat osobni hygienu i1 hygienu na pracovisti

- zaky u€ime zachazet spravné s odpady.

S$§ gastronomie a sluzeb
69




Gastronomie

CLOVEK A SVET PRACE

- zaky ucime popsat pracovni postupy a zékladni pracovni Cinnosti,

- zaky u¢ime komunikovat se zakaznikem osobné i prostfednictvim komunika¢nich
technologii

CLOVEK A SVET KOMUNIKACN{CH TECHNOLOGII

- zaky u¢ime vyhledavat v odbornych cizojazycnych webovych strankach

- zaky u¢ime komunikovat prostfednictvim internetu

KLICOVE KOMPETENCE:

V ramci pfedmétu se napliuji nésledujici kompetence:
KOMPETENCE K UCENI:

- mit pozitivni vztah k uceni a znat moznosti dalsiho vzdélavani.
KOMUNIKATIVN{ KOMPETENCE:

- umét pracovat v tymu

- pochopit vyhody cizich jazykl pro pracovni uplatnéni

- dosédhnout jazykové zptlisobilosti potfebné pro pracovni uplatnéni
OBCANSKE KOMPETENCE:

- dodrzovat zasady spolecenského chovani

KOMPETENCE K PRACOVNIMU UPLATNENT:

- ziskavat a vyhodnocovat informace o pracovnich pftilezitostech

- umét komunikovat s potencidlnimi zaméstnavateli a prezentovat sviij obor
KOMPETENCE VYUZIVAT INFORMACN]{ TECHNIKU:

- komunikovat elektronickou postou

- vyhledéavat informace k oboru na internetu

ODBORNE KOMPETENCE:

V ramci pfedmétu némecky jazyk odborny se plni nasledujici odborné kompetence
- orientovat se v sortimentu potravin a napoju

- ovladat technologické postupy pfi pfipravé pokrmi

- poskytovat poradenskou sluzbu

- vystupovat profesionalné a kultivované ve vztahu k zadkaznikiim

- pecovat o sviij vzhled a osobni hygienu

1. roénik

Ucebni osnovy

0 1/2 tydné, V
Ovoce
Dotace uc¢ebniho bloku: 3
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - zakladni druhy ovoce
+ dokaze vyjmenovat zakladni druhy ovoce - slovesa Upravy ovoce

+ porozumi $kolnim a pracovnim pokyntm

» pozada o upfesnéni nebo zopakovani sdélené informace, pokud
nezachyti pfesné vyznam sdéleni
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Zelenina
Dotace uéebniho bloku: 2

Vysledky vzdélavani
Zak:
» dokaze vyjmenovat zakladni druhy zeleniny

Polévky

Dotace uc¢ebniho bloku: 3
Vysledky vzdélavani
Zak:
* zna mnoho druhl polévek
+ pronese jednoduse zformulovany monolog pfed publikem

Omacky
Dotace uc¢ebniho bloku: 1
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ ovlada nékolik druhu typickych ¢eskych omacek
* vyjmenuje omacky studené i teplé

Prilohy
Dotace ucebniho bloku: 1
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ umi doporucit vhodnou pfilohu
* zna ptilohy uvarené z brambor

Pekarské vyrobky

Dotace uc¢ebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani
Zak:
* umi vyjmenovat druhy chleba
* zna mnoho druh( pekarskych vyrobkd
+ rozliSuje nazvy pekarskych vyrobkd v riznych ¢astech Némecka

Syry, mlééné vyrobky, vejce
Dotace ucéebniho bloku: 4

Vysledky vzdélavani
Zak:
* zna nazvy maslovych smési
» ovlada zakladni pokrmy z vajec
* zna nazvy mléénych vyrobkud
* rozliSuje druhy syrl

Aktivity, pomucky, soutéze
Pomucky
* ucebnice Ném¢ina
v gastronomii,
casopisy

Ucebni osnovy

1. roénik

Ucivo
- zakladni druhy zeleniny
- slovesa pripravy zeleninovych jidel

Ucivo
- pfiprava polévek presnidavkovych
- polévky bramborova, ¢ockova, rajska, hovézi, houbova a dalsi
typické ceské polévky
- jednoduchy recept na polévku

U¢ivo
- pfiprava omacek teplych i studenych
- omacky rajska, smetanova, houbova a dalsi typické ¢eské omacky

Uéivo
- rada hostovi pfi vybéru pfilohy
- ptilohy z brambor a obilovin

Uéivo
- druhy chleba
- tmavé a svétlé pecivo
- nazvy pekarskych vyrobkd v riznych ¢astech Némecka

Uéivo
- druhy mléénych vyrobkud
- vajecna jidla
- druhy syrl
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2. rocnik

Ucebni osnovy

2. roénik

1 tydné, V

Opakovani uéiva 1. ro€éniku
Dotace ucéebniho bloku: 6

Vysledky vzdélavani
Zak:
» dovede vyjmenovat 15 druh(i polévek
+ zna 15 druht ovoce
dovede vyjmenovat zékladni druhy peciva
zna 15 druhd zeleniny
zna druhy pfiloh, doporuéi vhodnou pfilohu

Maso a uzeniny
Dotace uéebniho bloku: 5

Vysledky vzdélavani
Zak:
* zna zakladni druhy masa a pokrmy z nich
* rozpozna vyznam obecnych sdéleni a hlaseni

Ryby
Dotace uéebniho bloku: 2

Vysledky vzdélavani
Zak:
* zna zakladni druhy ryb sladkovodnich i mofskych

Drubez
Dotace uéebniho bloku: 2

Vysledky vzdélavani
Zak:
+ ovlada nazvy vnitfnosti a druhy driibeze

Koreni
Dotace uéebniho bloku: 2

Vysledky vzdélavani
Zak:
+ ovlada pouziti zakladnich druh( kofeni

Napoje
Dotace ucebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ dokaze vyjmenovat a doporucit vhodny napoj
» dokaze pfipravit nékolik druhu koktejlt

Ucivo
- ovoce, zelenina
- polévky, omacky
- pfilohy, pecivo

vypravi jednoduché pfibéhy, zazitky, popiSe své pocity

U¢ivo
- ndzvy druhd masa a uzenin
- masné vyrobky a pokrmy
- recept na masity pokrm

Uéivo
- druhy ryb sladkovodnich a mofskych

Ucivo
- pfiprava a druhy dribeze
- recept na driibezi pokrm

Ucivo
- druhy kofeni cizokrajného i ¢eského

Uéivo
- napoje alkoholické
- napoje nealkoholické
- druhy vin
- koktejly

+ odhaduje vyznam neznamych vyrazi podle kontextu a zpisobu

tvofeni
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Dezerty
Dotace ucéebniho bloku: 4

Vysledky vzdélavani
Zak:
* umi nabidnout vhodny dezert

* pfi pohovorech, na které je pfipraven, klade vhodné otazky a
reaguje na dotazy tazatele

Snidané

Dotace uc¢ebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani
Zak:
* zna 4 druhy snidani a jejich specifika
+ zapoji se do hovoru bez pfipravy

Slovesa pripravy

Dotace ucebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani
Zak:
sdéli obsah, hlavni mys$lenky &i informace vyslechnuté nebo
prectené
prelozi text a pouziva slovniky i elektronické

ovéfi si i sdéli ziskané informace pisemné

ovlada slovesa pfipravy jidel

Recept na Vidensky Fizek

Dotace uc¢ebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani
Zak:
» umi popsat pfipravu Viderského fizku

Aktivity, pomucky, soutéze
Pomucky
* ucebnice Ném¢ina
v gastronomii,
casopisy

Ucebni osnovy

2. roénik

Uéivo
- druhy dezertl
- restauraéni moucniky
- minidezerty
- recept na Sachrdort

Ucivo
- 4 zakladni druhy snidani
- rozdily mezi nimi

Uéivo
- pouziti infinitivu nebo trpného rodu sloves pfi tvorbé receptl

Ucivo
- pouziti trpného rodu nebo infinitivu pfi tvorbé receptd

3. roénik

1 tydng, V
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V hotelu

Dotace uc¢ebniho bloku: 3
Vysledky vzdélavani
Zak:
» dovede vyjmenovat zaméstnance hotelu a jejich ¢innosti
* seznami s ukoly recepéni
+ dovede popsat praci zaméstnancu hotelu - ¢iSnika, kuchare

« vyresi vétSinu béznych dennich situaci, které se mohou odehrat v
cizojazyéném prostredi
* zaznamena vzkazy volajicich

V restauraci

Dotace ucebniho bloku: 3
Vysledky vzdélavani
Zak:
* umi popsat zafizeni restaurace
* zvladne rozhovor mezi zakaznikem a hostem

* vymeénfiuje si informace, které jsou bézné pfi neformalnich
hovorech
* je schopen vyjmenovat poradi jidel na jidelnim listku

Obraty ve styku s hostem

Dotace uc¢ebniho bloku: 3
Vysledky vzdélavani

Zak:
ovlada hovorové obraty ze svého oboru

nalezne v promluvé hlavni a vedlej$i myslenky a dllezité
informace

vyjadfuje se témér bezchybné v béznych, predvidatelnych
situacich

Prijeti hosta
Dotace ucebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani
Zak:
* pfivita hosta, uvede ho ke stolu

Prevzeti objednavky

Dotace uc¢ebniho bloku: 3
Vysledky vzdélavani
Zak:
* umi nabidnout napoj a doporugit pokrm

Podavani jidel a napojut
Dotace ucebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani
Zak:
* umi nabidnout napoj a doporugit pokrm
+ ovlada fraze pfi servirovani pokrmd

Ucivo
- hotelové sluzby
- povinnosti recepéni
- zaméstnanci hotelu

Ucivo
- zafizeni restaurace
- prace €iSnika
- rozhovor mezi zakaznikem a hostem

Uéivo
- pozdraveni, pfivitani, rozlouceni

Ucivo
- pfivitani hosta, uvedeni ke stolu
- odloZeni v $atné

Uéivo
- doporuéeni vhodného napoje
- nabidka polévky, pfedkrmu
- doporuéeni hlavniho pokrmu a dezertu

Ucivo
- napoje nealkoholické i alkoholické
- pfedkrmy, hlavni jidla, dezerty
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Zucdtovani a inkaso

Dotace uc¢ebniho bloku: 3
Vysledky vzdélavani
Zak:
» umi vyridit reklamaci a stiznosti hosta
* spravné sestavi UCet a omluvi se pfi zmyleni se

Rozlouceni s hostem

Dotace ucebniho bloku: 1
Vysledky vzdélavani
Zak:
* rozlouci se a pozve k dal$i navstévé

Ceska kuchyné

Dotace ucebniho bloku: 3
Vysledky vzdélavani

Zak:
pohovofi o Eeskych narodnich specialitach

&te s porozuménim vécné i jazykové pfiméfené texty, orientuje se
v textu
vyjadfi pisemné svuj nazor na text

Ceské mouéniky
Dotace uc¢ebniho bloku: 1
Vysledky vzdélavani
Zak:
» ovlada typicka Eeska vanocni a velikonog¢ni jidla

Krajové speciality

Dotace ucebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani
Zak:
» umi pohovoiit o jidlech typickych pro rizné kraje
« uplatriuje rGzné techniky ¢teni textu

Opakovani vSech témat

Dotace uc¢ebniho bloku: 5
Vysledky vzdélavani
Zak:
» ovlada rozdily mezi €eskou kuchyni a kuchynémi némecky
mluvicich zemi

Aktivity, pomlcky, soutéze

Pomiicky

* u¢ebnice Ném¢ina
pro ¢iSniky a
kuchare, ucebnice
Némcina v
gastronomii,
casopisy

Ucivo
- dotazy na dal$i prani
- vystaveni Uctu
- placeni

Ucivo
- pouziti rozkazovaciho zplsobu
- zdvofrilé vybidnuti

Uéivo
- polévky, masita jidla
- bezmasa jidla
- dietni jidla

Uéivo
- recepty na sladka jidla
- vano¢ni cukrovi

Uéivo
- sestavovani receptl
- pouziti infinitivu a pficesti minulého

Ucivo
- procvi€ovani gramatiky v hovorovych obratech
- procviovani slovni zasoby
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4. roénik

4. rocnik

0 1/2 tydng, V

Ceska kuchyné
Dotace ucéebniho bloku: 4

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - masité pokrmy
+ zna &eské masové speciality - sladka jidla
* je schopen doporugit eské narodni jidlo - napoje
» ovlada recepty na pfipravu nékolika typickych ¢eskych jidel
+ zapoji se do odborné debaty nebo argumentace, tyka-li se
znamého tématu
* vyplIni jednoduchy neznamy formular
Némecka kuchyné
Dotace uc¢ebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - odligné ptilohy
+ seznami ostatni zaky s rozdily mezi ¢eskou a némeckou kuchyni - studené vecefe

- némecka piva, Oktoberfest

pohovofi o Berlinskych specialitach

seznami ostatni zaky s historii Oktoberfestu

rozumi pfiméfenym souvislym projevim a diskusim rodilych
mluvéich pronasenym ve standardnim hovorovém tempu

Rakouska kuchyné
Dotace uéebniho bloku: 4

Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - Viderisky Fizek
+ ovlada recept na Sachrdort a Videfisky Fizek - Sachrdort, druhy zakusku

- Heurige, rakouska vina

zna rakouské speciality

zaznamena pisemné podstatné myslenky a informace z textu,
zformuluje vlastni myslenky a vytvori text o udalostech a zazitcich
v podobé popisu, sdéleni, vypravéni, dopisu a odpovédi na dopis

Videniské kavarny
Dotace uéebniho bloku: 1

Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - zakusky a dezerty
+ prednese pfipravenou prezentaci ze svého oboru a reaguje na - druhy kav

jednoduché dotazy publika

+ vyhleda, zformuluje a zaznamena informace nebo fakta tykajici se
studovaného oboru

» pohovofi o druzich kav a zakusku ve videriské kavarné
» seznami s atmosférou ve videriskych kavarnach
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4. roénik

Svycarska kuchyné
Dotace uéebniho bloku: 2

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - pouziti budouciho asu
« dokaze vyjmenovat dvycarské speciality - rozkazovaci zptisob

- né ké na zskych atek
* seznami ostatni s typickymi Svycarskymi vyrobky nemecke nazvy prazskych pamate

+ dokaze experimentovat, zkouset a hledat zpusoby vyjadreni
srozumitelné pro posluchace

+ preformuluje a objasni pronesené sdéleni a zprostfedkuje
informaci dalSim lidem

Aktivity, pomucky, soutéze
Pomucky
* u¢ebnice Némcina
v gastronomii,
ucebnice Maturitni
priprava, ¢asopisy,
recepty

7.1.6 Anglicky jazyk zacatecnici

Charakteristika predmétu

POJET{ VYUCOVACIHO PREDMETU:

Vzdélavani v cizim jazyce se vyznamné podili na ptipravé zZakl na aktivni zivot

v multikulturni spole€nosti. Vede Zaky k ziskani obecnych 1 komunikativnich kompetenci,
k dorozuméni v situacich kazdodenniho Zivota osobniho i pracovniho.

CILE PREDMETU:

Vyuka cizich jazyki je vyznamnou soucasti vS§eobecného vzdélavani zaka. Rozsituje

a prohlubuje jejich komunikativni kompetenci a celkovy kulturni rozhled a zaroven vytvari
zaklad pro jejich dalsi jazykové 1 profesni zdokonalovéni. Ptipravuje Zaky k efektivni Gcasti

v komunikaci a k pfistupu k informa¢nim zdrojiim a rozsituje jejich znalosti o svété. UCi zaky
toleranci k hodnotam jinych narodl a jejich respektovani.

Vzdélavani v cizim jazyce smétuje k osvojeni takové irovné komunikativnich jazykovych
kompetenci, kterd odpovida minimalni trovni A2 podle Spole¢ného evropského referencniho
ramce pro jazyky.

Cilem vyuky ptredmétu anglicky jazyk je zéky naucit, aby:

- dovedli komunikovat v cizim jazyce v rliznych situacich, v projevech mluvenych i psanych,
na vSeobecna témata a aby dokazali volit adekvatni komunikacni strategie a jazykové
prostiedky

- dokazali efektivné pracovat s textem a vyuzivat ho jako zdroje poznani 1 jako prostfedku ke
zkvalitiovani svych jazykovych znalosti a dovednosti

- umg¢li pracovat s informacemi a zdroji informaci v cizim jazyce, v€etné internetu, CD-
ROMu, slovnikl a vyuZzivali tyto zdroje ke studiu jazyka i1 k prohlubovani svych vSeobecnych
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védomosti a dovednosti
- chapali a respektovali tradice, zvyky a odlisné sociélni a kulturni hodnoty jinych narodi
a jazykovych oblasti

CHARAKTERISTIKA UCIVA:

Obsah pfedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP tykajiciho se Vzdélavani a komunikace

v cizim jazyce. Tematické okruhy se tykaji osobniho zivota, volného ¢asu, zabavy, stravovani,
cestovani, mezilidskych vztahti, péce o télo a zdravi, nakupovani, vzdélavani, zamestnani,
pocasi, Ceské republiky a anglicky mluvicich zemi.

METODY A FORMY VYUKY:

Ve vyuce bude uplatiiovano:

- vyklad

- problémové uceni

- projektové metody vyuky

- tymova prace a kooperace

- hry

- situacni metody

- prezentace prace zakl

Pti vyuce bude vyuzivan internet, video, DVD, slovniky, Casopisy.

POMUCKY, AKTIVITA, SOUTEZE:

Ucebnice:

Soars L., Soars J.: New Headway Elementary Fourth Edition Student’s book, Workbook,
Oxford University Press 2012,

Casopis Bridge, DVD, slovniky i elektronické, internet, CD ptehravac, interaktivni tabule

HODNOCEN{ ZAKU:

- pribézné pisemné testy (porozumeéni textu, poslech s porozuménim, pisemna interakce,
gramatika, slovni zasoba)

- Ustni zkouSeni (znalost tematickych okruht, rozhovory, ¢teni a prace s textem)

- kombinace numerického a slovniho hodnoceni ucitelem

Hodnoceni Zaku probihé v souladu s ptilohou €. 1 Skolniho fadu $koly Pravidla pro hodnoceni
vysledki vzdélavani.

MEZIPREDMETOVE VZTAHY:

Piredmét anglicky jazyk zafatecnici je provazan zejména s nasledujicimi vSeobecnymi

1 odbornymi piedméty:

OBCANSKA NAUKA — v uéivu pfedmétu vyuZijeme znalosti z témat zamé&fenych na ¢lovéka
v lidském spoleCenstvi, svét a multikulturni spolenost, soudoby svét, svét prace.
INFORMACNI A KOMUNIKACNI TECHNOLOGIE - v uéivu pfedmétu vyuZijeme znalosti
z témat zamétenych na zakladni a aplikacni vybaveni pocitace, OS Windows, sit’ internet,
elektronicka komunikace, postovni klient.

PSYCHOLOGIE A KOMUNIKACE - v u¢ivu ptedmétu vyuzijeme znalosti z témat
zamé&fenych na socialni dovednosti, zaklady spolecenského chovéni, zddouci a nezadouci
Zivotni styl.

PRUREZOVA TEMATA:
V rdmci pfedmétu se napliiyji tato prafezova témata:
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OBCAN V DEMOKRATICKE SPOLECNOSTI - Z4ci jsou vedeni k tomu, aby méli vhodnou
miru sebevédomi a sebeodpovédnosti, optimalné vyuzivali masova média pro své rtizné
potteby, vazili si materialnich a duchovnich hodnot. Realizuje se postupné ve vsech
vyucovacich hodinach.

CLOVEK A ZIVOTNI PROSTREDI - Z4ci jsou vedeni k tomu, aby chépali postaveni ¢lovéka
v ptirod¢ a vlivy prostiedi na jeho zdravi a zivot a aby si osvojili zasady zdravého zivotniho
stylu a védomi odpovédnosti za své zdravi. Realizuje se postupné.

CLOVEK A SVET PRACE - Z4ci ziskavaji znalosti ciziho jazyka, které jim umozni se 1épe
prosadit na trhu prace a v zivoté. Realizuje se postupné ve vsech vyucovacich hodinéch.
INFORMACNI A KOMUNIKACNI TECHNOLOGIE - Zaci jsou vedeni k tomu, aby
dokézali pracovat s prostfedky informacnich a komunika¢nich technologii a efektivné je
vyuzivali. Pfi vyuce se realizuje postupné.

KLICOVE KOMPETENCE:

V ramci pfedmétu se plni nédsledujici kompetence:

KOMPETENCE K UCENI:

- mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani

- uplatinovat rizné zpusoby prace s textem, umét efektivné vyhledavat a zpracovavat
informace

- umét efektivné vyhledavat a zpracovavat informace

- byt ¢tenafsky gramotny

KOMPETENCE K RESEN{ PROBLEMU:

- spolupracovat pfi feSeni problému s jinymi lidmi

KOMUNIKATIVNI KOMPETENCE:

- dosédhnout jazykové zptsobilosti potiebné pro zdkladni komunikaci v cizojazyéném prostiedi
- dosédhnout jazykové zptisobilosti potfebné pro zékladni pracovni uplatnéni

- pochopit vyhody znalosti cizich jazyki pro Zivotni i pracovni uplatnéni

- byt motivovani k prohlubovani svych jazykovych dovednosti

- vyjadiovat se piiméfen¢ v dané komunikacni situaci

PERSONALNT A SOCIALNI KOMPETENCE:

- pfijimat a plnit zodpovédné svétené tikoly

- pracovat v tymu

- uznavat tradice a hodnoty svého i ciziho naroda

KOMPETENCE VYUZIVAT PROSTREDKY INFORMACNICH A KOMUNIKACNICH
TECHNOLOGII A PRACOVAT S INFORMACEMI:

- komunikovat elektronickou postou

- ziskavat informace z otevienych zdroji, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité Internet
OBCANSKA KOMPETENCE A KULTURNI POVEDOMI:

- jednat odpovédné, samostatné ve vlastnim i1 vefejném zajmu

- dodrzovat zakony, respektovat prava a osobnost druhych lidi

MATEMATICKA KOMPETENCE:

- spravné pouzivat a prevadet bézné jednotky

- pouzivat pojmy kvantifikujiciho charakteru

ODBORNE KOMPETENCE:
V ramci pfedmétu anglicky jazyk odborny se plni nasledujici odborné kompetence:
- umét nabidnout a poskytnout sluzby v ubytovacich zafizenich, vykonavali sluzby recepce
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2 tydng, V

Predstavovani se, rodina
Dotace uéebniho bloku: 16

Vysledky vzdélavani
Zak:
» dokaze se predstavit, pozdravit, reagovat na pozdrav
* umi se zeptat na osobni udaje

Zameéstnani, volny ¢as
Dotace ucebniho bloku: 24
Vysledky vzdélavani
Zak:
* umi vypravét o kazdodennim Zivoté

pojmenuje bézné druhy volno¢asovych aktivit

vypravi, co délava v pracovnich dnech a o vikendech

zeptda se na cas, sdéli presny ¢as

zepta se na zaméstnani a struéné odpovi

nebo vyraz, kterému nerozumi
vypIni jednoduchy neznamy formular

Bydleni
Dotace uéebniho bloku: 16

Vysledky vzdélavani
Zak:
+ porozumi $kolnim a pracovnim pokyntm
* pojmenuje bézny nabytek v byté a popiSe jeho umisténi
* popiSe misto, kde bydli
+ zepta se na cenu, odpovi

Odborna slovni zdsoba
Dotace uéebniho bloku: 10

Vysledky vzdélavani
Zak:

* jednoduchym zpusobem se omluvi, zepta se na vyznam slova

nebo vyraz, kterému nerozumi

Aktivity, pomucky, soutéze

Pomucky

* New Headway
Elementary Fourth

Ucivo
- pouziti nejzakladnéjSich zdvofilostnich frazi
- nazvy zemi
- vyslovnost, abeceda
- zajmena
- to be, have, go
- pfivlastiiovaci pad
- pfitomny ¢as prosty, otdzka, zapor
- povolani
- Gislovky, ¢as

Uéivo
- bézné ¢innosti ve v8edni den a o vikendu
- roéni obdobi
- zakladni obraty spolec¢enského styku
- vyplnéni formulafe-osobni Udaje

jednoduchym zplsobem se omluvi, zepta se na vyznam slova

Ucivo
- vazba there is/are
- some/any/a lot o
- ukazovaci zajmena
- popisy mistnosti a zafizeni vdomé
- pfidavna jména
- Cislovky, ceny
- spojovaci vyrazy 1
- popis domova

Uéivo
- zékladni potraviny a napoje
- zakladni ovoce, zelenina
- druhy masa
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1. ro€nik
Edition
* Casopis Bridge
* internet
* interaktivni tabule
* CD prehravad
* slovniky
2. rocnik
2 tydné, V
MQj den
Dotace uc¢ebniho bloku: 12
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak:
+ &k rozumi zékladnim pojmdim o poéasi + Casové Udaje: hodiny i Easti dne, dny v tydnu
saL « P . L « . + Odlucitelné pfedpony a vétny ramec
» zak jednoduse popiSe minulou udalost tykajici se vSedniho dne . Podasi
+ Zak pouziva zakladni Casové Udaje
+ Zak pouziva jednoduché obraty pfi zahajeni a ukon&eni rozhovoru
+ zak piSe jednoduché sdéleni o Case a misté setkani
Cestujeme
Dotace uc¢ebniho bloku: 11
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak:
« zak se domluvi v b&Znych situacich; ziska i poskytne informace . ¥§egbe°r‘y.gfdmét man
oz ) ) . — * Vazba es gi
» Zak se orientuje v dopravnich prostfedcich + Pfitomny Gas nepravidelnych sloves
+ zak kupuje jizdenky na dopravni prostfedky + Dopravni prostfedky
+ 23k pouziva jednoduché obraty pfi zahajeni a ukon&eni rozhovoru
+ zak uplatriuje zakladni zplGsoby tvofeni slov
V restauraci
Dotace uc¢ebniho bloku: 12
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak:
« zak pojmenuije zakladni potraviny, jidlo + Pritomny Cas nepravidelnych sloves Nehmen, essen, sprechen,
sehen

Zak objedna jidlo, odmita + Osobni zajmena ve 4. padé
zak vyjadfuje, co ji rad + Objednavka a platba
zak se domluvi v b&Znych situacich; ziska i poskytne informace * Sloveso - sich interessieren, suchen

Co vas boli?
Dotace ucéebniho bloku: 12

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak:
+ zak vyjadiuje, jak se citi on nebo ostatni * Modalni slovesa - pfitomny ¢as
+ zak vyjmenuie &asti téla ; Cast Cla
» zak pojmenuje nejbéznéjsi nemoci » Doporuceni
* Rozkaz - 2.0s. j.¢ +mn.C.

zak se zepta na zdravotni stav
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2. roénik

Byl jsiuz ...?
Dotace ucéebniho bloku: 11

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak:
« 74k jednoduse popise minulou udalost tykajici se véedniho dne . '\P/'")U!j)" Cas (préteritum) sloves sein, haben
« Prazdniny

» zak pouziva zakladni asové Udaje

Odborné téma
Dotace uéebniho bloku: 8

Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak:
» zak pojmenuje zakladni druhy masa a uzenin, dopliiuje pfilohy * Mvz?so, uzeniny
+ Zzak komunikuje se zakaznikem v restauraci, uziva zakladni pojmy . grtl)l;:%a hosta

+ Zak pouziva obraty umozniujici nekonfliktni komunikaci

Aktivity, pomlcky, soutéze

Aktivity
» Ucebnice Genau 1,
Klett
3. rocnik
2 tydng, V
Jidlo
Dotace uc¢ebniho bloku: 18
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - pocitatelna a nepocitatelna podstatna jména
* vyjadfuje se Ustné i pisemné, k tématim osobniho Zivota a k - some, ?ny
témattim z oblasti zaméfeni studijniho oboru -llike, I'dlike
+ pouziva stylisticky vhodné obraty umoziujici nekonfliktni vztahy a B gt?ZKa na ”?“°ZS“"
komunikaci 'J'dlg anapoje
- nakupovani
+ domluvi se v béznych situacich, ziska i poskytne informace - psaanforméIniho a neformalniho e-mailu

pojmenuje bézné potraviny a napoje
ovlada zakladni fraze pouzivané pfi nakupovani

vyjadfi cenu i mnozstvi zbozi

rozlisi formalni a neformalini mail
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3. rocénik

Mésto a venkov
Dotace uéebniho bloku: 18

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - stupfiovani pfidavnych jmen
« &te s porozuménim vécné i jazykové primérené texty, orientuje se - haye got ;
v textu - svétova velkomést
- slovni zasoba: mésto a vesnice

zaznamena pisemné podstatné mysSlenky a informace z textu,
zformuluje vlastni myslenky a vytvori text o udalostech a zazitcich
v podobé popisu, sdéleni, vypravéni, dopisu a odpovédi na dopis
vyjadfi pisemné svuj nazor na text

- popis cesty
- vztazna zajmena
- popis mésta, Londyn

vyslovuje srozumitelné co nejblize pfirozené vyslovnosti, rozlisSuje
zakladni zvukové prostfedky daného jazyka a koriguje odliSnosti
zvukové podoby jazyka

pfi pohovorech, na které je pfipraven, klade vhodné otazky a
reaguje na dotazy tazatele

porovna zivot na venkové a ve meésté

vyjadfi svij vztah k Zivotu ve mésté

popiSe mésto

zepta se na cestu a popise ji

Souéasnost
Dotace uc¢ebniho bloku: 18
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - ptitomny &as priib&hovy
+ nalezne v promluvé hlavni a vedlej$i myslenky a daleZité - something/nothing
informace - popis lidi, obleceni

- Zivot ve vesmiru
- obraty spole¢enského styku
preloZi text a pouZiva slovniky i elektronické - spojovaci vyrazy, popis osoby

pronese jednoduse zformulovany monolog pied publikem

zaznamena vzkazy volajicich

feSi pohotové a vhodné standardni feové situace i jednoduché a
frekventované situace tykajici se pracovni ¢innosti

sdéli, co kdo pravé déla

popis$e podrobné blizkou osobu nebo kamarada

Odborna slovni zasoba
Dotace uéebniho bloku: 12

Vysledky vzdélavani Ucivo
- zakladni jidla
- recepty
- rozhovor s hostem restaurace

Aktivity, pomltcky, soutéze
Pomucky

* New Headway
Elementary Fourth
Edition

* Casopis Bridge

* interaktivni tabule

* internet

* CD prehravad

* slovniky
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4. roénik

4. rocnik

2 tydné, V

Plany do budoucna
Dotace uéebniho bloku: 20

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - vazba going to
+ sd8li obsah, hlavni myslenky &i informace vyslechnuté nebo - Ucelovy infinitiv
prectené - pocasi
« sdéli a zdavodni svilj nazor - névrhy
- prace s textem
+ vyjadfuje se téméf bezchybné v béznych, predvidatelnych - psani pohlednice
situacich
+ dokaZze experimentovat, zkouset a hledat zpusoby vyjadreni
srozumitelné pro posluchace
* vyménfiuje si informace, které jsou bézné pfi neformalnich
hovorech
* vypravi o svych planech a ambicich
* pojmenuje druhy pocasi
» navrhne ¢innost pfi rizném pocasi
* napiSe pohlednici
Cestovani
Dotace ucebniho bloku: 20
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - pfedpfitomny &as prosty
+ rozumi pfiméfenym souvislym projeviim a diskusim rodilych - obraty ever, never, yet, just
mluvéich pronasenym ve standardnim hovorovém tempu - slovesa take, get
+ odhaduje vyznam neznéamych vyrazl podle kontextu a zpisobu ) dppra,va“
tvofeni - tdzaci zajmena

rozpozna vyznam obecnych sdéleni a hlaseni

zapoji se do hovoru bez pfipravy

vyresi vétSinu béznych dennich situaci, které se mohou odehrat v
cizojazy¢ném prostredi

preformuluje a objasni pronesené sdéleni a zprostredkuje
informaci dalSim lidem

uplatriuje rizné techniky &teni textu

ovéli sii sdéli ziskané informace pisemné

komunikuije s jistou mirou sebedivéry a aktivné pouziva ziskanou
slovni zasobu véetné vybrané frazeologie v rozsahu danych
tematickych okruht, zejména v rutinnich situacich kazdodenniho
Zivota, a vlastnich zalib

pouziva opisné prostfedky v neznamych situacich, pfi vyjadfovani
slozitych myslenek

uplatriuje zakladni zpusoby tvoreni slov v jazyce

uplatriuje v komunikaci vhodné vybrana sociokulturni specifika
danych zemi

vypravi jednoduché pribéhy, zazitky, popiSe své pocity

domluvi se v béZnych situacich, ziska i poskytne informace
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4. roénik

Odborna slovni zasoba
Dotace uéebniho bloku: 20

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - zahraniéni kuchyné
 prednese pfipravenou prezentaci ze svého oboru a reaguje na - recepty

jednoduché dotazy publika

» vyhleda, zformuluje a zaznamena informace nebo fakta tykajici se
studovaného oboru

 zapoji se do odborné debaty nebo argumentace, tyka-li se
znamého tématu

Aktivity, pomlcky, soutéze
Pomucky

* New Headway
Elementary Fourth
Edition

* Casopis Bridge

* internet

* interaktivni tabule

* CD prehravad

* slovniky

7.1.7 Némecky jazyk zacatecnici

Charakteristika predmétu

POJETI VYUCOVYCIHO PREDMETU

Vzdé€lavani v cizim jazyku se vyznamné podili na ptiprave zaki na aktivni Zivot

v multikulturni spole¢nosti, nebot’ vede zaky k ziskani jak obecnych, tak komunikativnich
kompetenci k dorozuméni v situacich kazdodenniho osobniho a pracovniho zivota. Pfipravuje
zaky k efektivni ti€asti v pfimé i nepfimé komunikaci véetné pfistupu k informaénim zdrojim,
rozsifuje jejich znalosti o svété. Soucasné prispiva k formovani osobnosti zakt, uci je
toleranci k hodnotam jinych narodd, rozviji jejich schopnost ugit se po cely Zivot. Zaci by méli
zvladnout na riznych urovnich feCové dovednosti nejméne ve dvou jazycich. Vzdelavani

v dal$im cizim jazyce navazuje na RVP ZV a rozsifuje osvojené jazykové znalosti

a dovednosti.

Vzdélavani v cizim jazyce se doporucuje zaradit také do zkraceného studia pro zaky, kteti jiz
ziskali stiedni vzdélani s maturitni zkouSkou v jiném oboru vzdélani. Vyuka navazuje na
uroven B1 popi. B2 podle SERR a zamé&fuje se na osvojeni odbornych komunikativnich
dovednosti. Doporuc¢eny minimalni ¢asovy rozsah pro vyuku odborného jazyka je 64 hodin.
Je Zadouci, aby Skola nabidla zaktim vyuku dal$iho ciziho jazyka. Vzdélavani v dal§im cizim
jazyce bud’ navazuje na vyuku dalSiho ciziho jazyka podle RVP ZV (pfedpokladana uroven ze
ZV je Al), nebo podle zdjmu zakd mize Skola umoznit vzdélavani v dalSim cizim jazyce bez
navaznosti na dalsi cizi jazyk na zékladni skole.

CILE PREDMETU:
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Vzdélavani v predmétu némecky jazyk zacateCnici probiha jako vyuka druhého ciziho jazyka,
ktera sméfuje k osvojeni takové irovné komunikativnich jazykovych kompetenci, ktera
odpovida minimalni arovni A1/A2 podle Spole¢ného evropského referencniho ramce pro
jazyky. V ramci této vyuky je aktivovana slovni zasoba obecné odborné a odborné
terminologie, kterd tvofi u urovné A2 15 % lexikalnich jednotek.

Cilem vyuky predmétu némeckého jazyka jako dalsiho ciziho jazyka je, aby Zaci:

- dovedli uplatnovat vhodné spolecenské normy ve spoleCenském styku a prvnim kontaktu

s ostatnimi;

- byli schopni porozumét zdkladnim uzivanym frazim z osobniho i1 pracovniho Zivota;

- umeli aktivné pouzivat zakladni slovni obraty zvoleného oboru a jednoduchym, ale
dastojnym zpiisobem komunikovat se zékazniky;

- dokézali vyuzivat informacni zdroje, a to prostfednictvim digitalnich technologii (internet,
média) a multimedialnimi programy, slovniky, jazykové aj. cizojazycné piirucky ke studiu
jazyka i k dal§imu prohlubovéni svych v§eobecnych védomosti a dovednosti;

- pracovat s informacemi a zdroji informaci v cizim jazyce vcetn¢ internetu nebo CD-ROM, se
vyuzivat tyto informacni zdroje ke studiu jazyka i k prohlubovani svych vSeobecnych
veédomosti a dovednosti;

- byli schopni se ucit dalsi cizi jazyk s vyuzitim védomosti, dovednosti a zkuSenosti ziskanych
pii ueni matefského jazyka;

- dovedli chapat a respektovat tradice, zvyky a odli$né socidlni a kulturni hodnoty jinych
narodl a jazykovych oblasti a ve vztahu k pfedstavitelim jinych kultur se projevovat

v souladu se zasadami demokracie.

CHARAKTERISTIKA UCIVA:

Obsah pfedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Vzdélavani a komunikace v cizim
jazyce.

Do uciva jsou zafazeny tématické okruhy, které jsou zastoupeny konverzacnimi tématy
vychazejici

z kazdodenniho zivota, osobniho a spolecenského Zivota a svéta kolem nas.

Do uciva jsou zafazena takova témata, kterd odpovidaji potiebé a specializaci vyucovaného
oboru.

Tematické celky obsahuji ¢ast vSeobecnou, na kterou v ramci tématu vhodné navazuje
odborna slovni zasoba.

METODY A FORMY VYUKY:

Ve vyuce bude uplatiiovano:

- problémové uceni, projektové metody vyuky, tymova prace a kooperace, hry, situa¢ni
metody, prezentace prace zakl

Pti vyuce bude vyuzivan internet, video, slovniky, nové jazykové aplikace.

POMUCKY, AKTIVITA, SOUTEZE:

ucebnice: Genau 1+2, Klett

casopis Freundschaft, Spitze atd., slovniky, slovniky elektronické, internet
Jsou konadny poznévaci zajezdy do Némecka.

HODNOCENI ZAKU:

Hodnoceni Zaka probiha v souladu s Pravidly pro hodnoceni vysledkt vzdélavani, ptiloha ¢.
1 Skolniho ¥adu $koly.
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Odpovida pozadavkiim pfi statni maturitni zkousce tj. diiraz bude kladen na fecové
dovednosti: mluveni zamétené situacné i tematicky, Cteni a prace s textem, poslech

s porozuménim, interakci ustni a pisemnou. Dale na jazykové prostfedky, znalost tematickych
okruhii v¢etné poznatkli o zemich piislusné jazykove oblasti.

Zaci se specifickymi poruchami uéeni budou zohlediiovani volbou vhodné strategie vyuky.

MEZIPREDMETOVE VZTAHY:

Predmét némecky jazyk jako dalsi cizi jazyk je provazan zejména s nasledujicimi
vSeobecnymi i odbornymi predméty:

OBCANSKA NAUKA — v u¢ivu piedmétu vyuZzijeme znalosti z témat zaméfenych na
chovéni jedince ve spolecnosti, souziti kultur, svéta prace, pfipravy na zaméstnani.
INFORMACNI TECHNOLOGIE - v uéivu pfedmétu zak vyuziva cizojazyéné webové
stranky, komunikuje prostiednictvim internetu. Tvoii zdkovské projekty a prezentace.
PSYCHOLOGIE A KOMUNIKACE - v u¢ivu pfedmétu vyuzijeme znalosti z témat
zamé&fenych na socialni dovednosti, zdklady spolecenského chovani, zivotni styl.

VYROBA POKRMU - v u¢ivu predmétu vyuzijeme znalosti z témat zaméfenych na potraviny
a pokrmy, jejich slozeni a upravy, ndpoje, studenou teplou kuchyni, narodni a cizi kuchyni,
dietni stravovani.

ODBYT A OBSLUHA - v u¢ivu pfedmétu vyuZzijeme znalosti z témat zamétenych na
zpusoby a systémy obsluhy, gastronomicka pravidla, jidelni a ndpojové listky, menu, napoje,
spolecensko zabavni stfediska, cizi nazvy.

PRUREZOVA TEMATA:

U¢ivo vyznamné rozviji dovednosti a schopnosti zakl v nasledujicich prifezovych tématech:
OBCAN V DEMOKRATICKE SPOLECNOSTI - zék se u¢i kulturnimu chovéni v roding
(vztahy v rodin€), ve spolecnosti i na pracovisti. Poznava odlisnosti cizojazy¢nych kultur.
Klade se dtiraz na zdvotilou komunikaci (navdzani kontaktu, poskytnuti rady, pomoci...)
CLOVEK A ZIVOTNI PROSTREDI - zak dokéaze posuzovat vliv Zivotniho prostiedi na
zdravi Cloveka, dokaze popsat zdravy Zivotni styl. Doporuci, jak ptfedchazet a 1é¢it nemoci,
které vznikly vlivem nezdravého zivotniho prostiedi, nezdravého zivotniho stylu.
CLOVEK A SVET PRACE - 74k vyuziva své znalosti zvoleného ciziho jazyka a dokaze
pfimétfené pracovat s informacemi potfebnymi pro kvalifikovany vykon povolani a pro
uplatnéni se na trhu prace. Komunikuje se zakaznikem, nabizi sluzby, vyfizuje objednavky,
platby a reklamace. Sdéli klady a zapory povolani.

CLOVEK A DIGITALNI SVET- 24k vyuzivé cizojazyéné webové stranky (internetové
stranky s tematikou z oboru). Tvoii statistické tidaje ve formé tabulky, grafi. Efektivné
pouziva informacni a komunikac¢ni technologie ve vyu€ovani i mimo Skolu. Tvofi zakovské
projekty a prezentace.Komunikuje elektronickou poStou. Ziskava informace z otevienych
zdrojii a uvédomuje si nutnost, posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich
zdroj.

KLICOVE KOMPETENCE:

V ramci pfedmétu se plni nasledujici klicové kompetence:

KOMUNIKATIVNI KOMPETENCE:

- jsou schopni se vyjadfovat se Uistn€ nebo pisemné v rtiznych situacich.

- vyjadiovat se piimétené k ucelu jednani a komunikacni situaci v projevech mluvenych

1 psanych a vhodné se prezentovat

- formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podob¢ piehledné a jazykové
spravné

S$§ gastronomie a sluzeb

87



Gastronomie Ucebni osnovy

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

- dosdhnout jazykové zptisobilosti potiebné pro zékladni uplatnéni dle potteb a charakteru
pfislusné odborné kvalifikace

- pochopit vyhody znalosti cizich jazykl pro zivotni i pracovni uplatnéni, byt motivovan

k prohlubovéni svych jazykovych dovednosti

KOMPETENCE K UCENI:

- ma pozitivni vztah k uceni a chape dulezitost celozivotniho vzdélavani

- mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani

- uplatiiovat rizné zptsoby prace s textem, umet efektivné vyhledavat a zpracovavat
informace, byt Ctenarsky gramotny

KOMPETENCE K PRACOVNIMU UPLATNENT:

- rozvijet dovednosti potfebné ke komunikaci se zaméstnavatelem

KOMPETENCE K RESENI PROBLEMU

- uci se porozumeét problému a pouzit pro jeho feSeni riizné metody a prostiedky

- porozumét zadani tkolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace k feSeni problému,
navrhnout zptsob feSeni, a zdlvodnit jej, vyhodnotit a ovértit spravnost zvoleného postupu
a dosazené vysledky

PERSONALN{ A SOCIALNI KOMPETENCE:

- jsou schopni stanovit si pfiméfené cile osobniho rozvoje

- posuzovat realné své fyzické a duSevni moznosti, odhadovat diisledky svého jednani

a chovani v riznych situacich

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

- mit odpovédny vztah ke svému zdravi, peCovat o sviij fyzicky i duSevni rozvoj, byt si
védomi disledki nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti

- pfijimat a plnit odpovédné svéiené ukoly

- jsou schopni vytvaret pozitivné ladéné mezi-socidlni vztahy

- pracovat v tymu a podilet se na realizaci spolecnych pracovnich a jinych ¢innosti
OBCANSKE KOMPETENCE A KULTURN{ POVEDOMI

- uznavaji hodnoty a postoje podstatné pro zivot v demokratické spole¢nosti

- jednat odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zajmi, ale ve vefejném z4jmu
KOMPETENCE K PRACOVNIMU UPLATNEN{ A PODNIKATELSKKYM AKTIVITAM
- jsou schopni vyuzit svych ptedpokladi pro uplatnéni ve svété prace

- mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy 1 vzdélavani

- uvédomovat si vyznam celozivotniho uceni a byt pfipraveni pfizpisobovat se ménicim se
pracovnim podminkdm

DIGITALN{ KOMPETENCE:

- pracovat s prostfedky ICT a vyuzivaji adekvatni zdroje informaci

-pracovat s osobnim pocitac¢em a dal§imi prostfedky informacnich a komunikaénich
technologii

-pouzivat bézné zékladni a aplika¢ni programové vybaveni

-ucit se pouzivat nové aplikace

- komunikovat elektronickou postou a vyuZzivat dalsi prostfedky online a off-line komunikace
- pracovat s informacemi z riznych zdroji nesenymi na riiznych médiich, a to i s vyuzitim
prostiedkil informacnich a komunikac¢nich technologii

- uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riiznych informac¢nich zdroji

a kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt medidlné¢ gramotni
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1. roénik

1. roc¢nik

2 tydng, V
Dobry den
Dotace uc¢ebniho bloku: 12
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak:
« zak rozumi jednoduchym 3kolnim a pracovnim pokyniim * Vyslovnost, pravopis
. 34k . <kladni osobni tdai * Predstavovani
z4k se pta na zakladni osobni Udaje - Gislovky 1-20
+ Z&k vyslovuje srozumitelné co nejblize pfirozené vyslovnosti + Pritomny ¢as sloves
« 74k vyplfiuje osobni Udaje v dotaziku a ve formulafi * Sein
+ Slovosled

24k piSe jednoduché sdéleni o sobé, jednoduché vzkazy

Téazaci zajmena a pfislovce
Vykani x tykani

zak uplatriiuje v komunikaci vhodné sociokulturni specifika -
pozdravy

Co délate?
Dotace uéebniho bloku: 12

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak:
« 74k poskytuje informaci o svych zalibach + Clen urgity a neurdity

os . . M L * Pravidelna slovesa
Zak pojmenuje volnoCasoveé aktivity - Rod podstatnych jmen

24k odpovida zaporné » Zéapor
* Volnocasové aktivity

zak rozumi kratkym dialogim

Co je to?
Dotace uc¢ebniho bloku: 12
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak:
« &k se pta na zakladni osobni Udaje * 1. + 4. pad podstatnych jmen

» Pfidavna jména v pfisudku
+ Sloveso haben
zéak fekne, co hledd, co potfebuje a nepotfebuje » Barvy, oble¢eni

zak popisuje nékteré vlastnosti véci * Vlastnosti véci

zak pojmenuje barvy, oble¢eni

Rodina
Dotace ucebniho bloku: 12
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak:
« zak poskytuje informaci o svych zalibach * MéGchten + vétny ramec

* Privlastiovaci zajmena

* Nepfimy poradek ve vété
zak rozumi jednoduchému e-mailu * Rodina, pfibuzenské vztahy
* Informace o Skole

zak pojmenuje ¢leny rodiny, poskytuje o nich zakladni informace

zak odpovida jednoduse na riizné druhy otazek

zak nalezne v promluvé hlavni a vedlej$i mySlenky a dilezité
informace
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1. ro€nik
Nakupovani
Dotace uc¢ebniho bloku: 12
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak:
« 7ak pise jednoduché sdéleni o sobé, jednoduché vzkazy * Mnozné Cislo podstatnych jmen
s . < . . * Zjistovaci otazky

» zak odpovida jednoduse na rizné druhy otazek + Cislovky 21-1000

+ zak rozumi kratkym dialogtim + Cena, mnozstvi

« 24k pozada o upfesnéni nebo zopakovani sdélené informace, * Odmitnuti

pokud nezachyti pfesné vyznam sdéleni

« Zak uplatriuje zakladni zpUsoby tvofeni slov v jazyce

» zak se domluvi v béznych situacich, ziska i poskytne informace
Odborné téma
Dotace ucebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani Ucivo

Zak:

« Zak fekne zakladni informace o svém budoucim povolani + Ovoce a zelenina

+ Zak uziva nazvy nékterych salatl, ovoce a zeleniny gi:zxy

» Z&k uziva zékladni nazvy polévek a pfiloh * Prilohy

+ Zakladni informace o povolani

Aktivity, pomtcky, soutéze

Aktivity
* Ucebnice Genau 1,
Klett
2. rocnik
2 tydné, V
MQj den
Dotace ucebniho bloku: 12
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak:
« zak rozumi zakladnim pojmiim o podasi « Casové Udaje: hodiny i ¢asti dne, dny v tydnu
saL « P . L « . + Odlucitelné pfedpony a vétny ramec
» zak jednoduse popiSe minulou udalost tykajici se vSedniho dne . Podasi

zak pouziva zakladni ¢asové udaje
zak pouziva jednoduché obraty pfi zahajeni a ukonéeni rozhovoru

zak piSe jednoduché sdéleni o ¢ase a misté setkani

zéak uplatnniuje rizné techniky éteni textu
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2. rocnik
Cestujeme
Dotace uc¢ebniho bloku: 11
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak:
« zak se domluvi v b&Znych situacich; ziska i poskytne informace . géeEbecny'g?dmét man
s ) . . o + Vazba es gi
» zak se orientuje v dopravnich prostfedcich + Pfitomny Gas nepravidelnych sloves
+ Z&k kupuije jizdenky na dopravni prostfedky + Dopravni prostfedky
+ Zak pouziva jednoduché obraty pfi zahajeni a ukonéeni rozhovoru
+ Zak uplatriuje zakladni zplGsoby tvofeni slov
+ zak rozpozna vyznam obecnych sdéleni a hlaSeni
V restauraci
Dotace uc¢ebniho bloku: 12
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak:
« zak pojmenuije zakladni potraviny, jidlo + Pritomny Cas nepravidelnych sloves Nehmen, essen, sprechen,
sehen

Zak objedna jidlo, odmita * Osobni zajmena ve 4. padé
zak vyjadfuje, co ji rad + Objednavka a platba
» Sloveso - sich interessieren, suchen

zak se domluvi v béZnych situacich; ziska i poskytne informace

zak rozumi pfiméfenym souvislym projevdm a diskuzim rodilych
miuvéich pronasenym ve standartnim hovorovém tempu

zak odhaduje vyznam neznamych vyrazl podle kontextu a
zpUsobu tvoreni

Co vas boli?
Dotace ucéebniho bloku: 12

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak:
« 7ak vyjadiuje, jak se citi on nebo ostatni * Modalni slovesa - pfitomny ¢as
. 2k vyjmenuje &asti téla : ﬁziﬁ'otj'a
+ Zak pojmenuje nejbéznéjsi nemoci + Doporuceni

* Rozkaz - 2.0s. j.¢ +mn.¢.

zak se zepta na zdravotni stav
zak sdéli a zdavodni svuj nazor

Byl jsi uz ...?
Dotace ucéebniho bloku: 11

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak:
« 7ak jednoduse popise minulou udalost tykajici se vedniho dne . '\P/lir)ucljs" Cas (préteritum) sloves sein, haben
. razaniny

zak pouziva zakladni ¢asové udaje

Zak pfi pohovorech, na které je pfipraven, klade vhodné otazky a
reaguje na dotazy tazatele

Odborné téma
Dotace uéebniho bloku: 8

Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak:
» zak pojmenuje zakladni druhy masa a uzenin, dopliiuje pfilohy ° M'a)so, uzeniny
+ zak komunikuje se zakaznikem v restauraci, uziva zakladni pojmy g?:l:%a hosta

zak pouziva obraty umoznujici nekonflikini komunikaci

zak zaznamena vzkazy volajicich

zak pouziva vhodné zakladni odbornou slovni zasobu ze svého
studijniho oboru

zak se vyjadfuje Ustné i pisemné k tématim osobniho Zivota a k
tématim z oblasti zaméfeni studijniho oboru

zak fesi pohotové a vhodné standardni feCové situace i
jednoduché a frekventované situace tykajici se pracovni ¢innosti
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2. roénik

Aktivity, pomtcky, soutéze
Aktivity
» Ucebnice Genau 1,
Klett

3. roénik

2 tydng, V

Sport
Dotace uéebniho bloku: 12

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak:

Zak jmenuje nejbé&znéjsi sporty

zak vyjadfuje svdj nazor, co se mu libi, nelibi

zak dodrzuje zakladni pravopisné normy v pisemném projevu,
opravuje chyby

Podstatna jména ve 3. a 4. p.
PFivlastrovaci zajmena ve 3. a 4.p.
Osobni zajmena ve 3. p.

Roéni obdobi

Extrémni sporty

Preference

Domaci prace
Dotace ucéebniho bloku: 12

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak:
24k popisuje prace v domacnosti + Perfektum pravidelnych a smiSenych sloves pomoci haben
* Prace v domacnosti

zak vypravi o tom, co délal v¢era, dfive

zak se pta na minuly déj

24k se vyjadfuje témér bezchybné v béznych, pfedvidatelnych
situacich

Zak vyresi vétsinu béznych dennich situacich, které se mohou
odehrat v cizojazyéném prostiedi

Z2ak pouziva opisné prostfedky v neznamych situacich, pfi
vyjadfovani slozitych myslenek

Co se stalo?
Dotace uéebniho bloku: 12

Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak:
74k vypravi o tom, co délal véera, dfive + Perfektum pravidelnych a smiSenych sloves pomoci haben/sein
» Perfektum pomoci slovesa sein
» Popis dne, vikendu

z4ak se pta na minuly déj

zak vypravi jednoduché pfibéhy, zazitky, popise své pocity

zak pronese jednoduse zformulovany monolog pfed publikem

S$§ gastronomie a sluzeb
92




Gastronomie

Na trhu
Dotace uéebniho bloku: 12

Vysledky vzdélavani
Zak:
» 4k se pta na cenu, uvadi mnozstvi

zak upresniuje informace o zbozi
Zak sdili zakladni znalosti o némecky mluvicich zemich
24k se zapoji do hovoru bez pFipravy

zak si vymeéniuje informace, které jsou bézné pfi neformalnich
hovorech

Odborné téma
Dotace uéebniho bloku: 6

Vysledky vzdélavani
Zak:
zak jmenuije typicka ¢eska moucna jidla

zak jmenuje nékteré druhy omacek a korfeni

zak jmenuje nékteré druhy ryb

zak pouziva fraze pfi podavani jidel a napojt

zak pouziva nazvy napojl, mléénych vyrobkl a peciva
zak prelozi text a pouziva slovniky i elektronické

pouziva vhodné zakladni odbornou slovni zasobu ze svého
studijniho oboru

Oslavy a darky
Dotace ucéebniho bloku: 12

Vysledky vzdélavani
Zak:
zéak vyjadfuje svudj nazor, co se mu libi, nelibi

zak upresniuje informace o zbozi

zak poskytuje zakladni informace o slaveni nékterych svatku

zak piSe prani k narozeninam, k Vanocum

24k Cte s porozuménim vécné i jazykové pfiméfené texty, orientuje
se v textu

zak sdéli obsah, hlavni myslenky ¢i informace vyslechnuté nebo
prectené

zak zaznamena pisemné podstatné myslenky a informace z textu,
zformuluje vlastni myslenky a vytvofi text

zak vyjadfi pisemné svij nazor na text

Aktivity, pomlcky, soutéze
Aktivity

» Ucebnice Genau 2,
Klett

Ucivo

» Readlie-znalosti o némecky hovoficich Zemich
* Typy trh@
» Cena, popis zbozi

Ucebni osnovy

3. rocénik

+ Pfidavna jména v pfivlastku v 1. padé (po ¢lenu urcitém,

neurcitém a nulovém)

Ucivo

» Napoje ( alkoholické, nealkoholické)
* Ryby

* Omacky

» Koreni

* MIécné vyrobky
* Pedivo

Ucivo

» Pfidavna jména v pfivlastku ve 4.p. (po €lenu urcitém,
neurcitém, nulovém)

» Predlozky se 4. p.

+ Svatky

« Prani k Vanocim, k narozeninam
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Ucebni osnovy
4. roénik
4. rocnik
2 tydné, V
Jaké je tvé povolani?
Dotace ucebniho bloku: 12
Vysledky vzdélavani Ucivo

Zak:
zék rozumi pracovnim inzerattim, vybira si brigadu

zak vyhledava dalsi obraty k tématu volby povolani

28k se pta a poskytuje informace o vzdélani a povolani

zak vyhleda, zformuluje a zaznamena informace nebo fakta
tykajici se studovaného oboru

24k se zapoji do odborné debaty nebo argumentace, tyka-li se
znamého tématu

Popis osoby
Dotace uéebniho bloku: 12

Vysledky vzdélavani
Zak:
» zak srovnava dvé osoby
» zak rozeznava osobu podle popisu, popisuje osobu

Bydleni
Dotace uéebniho bloku: 10

Vysledky vzdélavani
Zak:
zak informuje o svém bydlisti

z4ak popisuje cestu

zak dokaze experimentovat, zkousSet a hledat zplsoby vyjadfeni
srozumitelné pro posluchace

zak preformuluje a objasni pronesené sdéleni a zprostfedkuje
informaci dal$im lidem

Odborné téma
Dotace uéebniho bloku: 8

Vysledky vzdélavani
Zak:
zak pouziva slovesa ¢innosti v kuchyni

zak se orientuje v nazvech vybaveni kuchyné a nadobi

zak komunikuje s hostem, doporucuje, vyfizuje reklamace

24k se orientuje v jidelnim listku

zak popisuje jednoduché recepty

zak rozumi pojmUm tykajicich se hotelové recepce

jednoduché dotazy publika
zék komunikuje s jistou mirou sebedlvéry a aktivné pouziva
ziskanou slovni zasobu véetné vybrané frazeologie

» Koncovky pfidavnych jmen v 3.p.
+ Predlozky se 3. p.

+ Radové &islovky

» Vzdélani, povolani

* Pracovna inzerat

« Strukturovany Zivotopis

Ucivo

+ Stupriovani pfidavnych jmen

+ Sklorovani stupfiovanych tvaru pfidavnych jmen
* Popis osoby

» Vlastnosti, srovnavani

Ucivo

+ Predlozky se 3. a 4. p.
» Popis domu, pokoje
» Popis cesty

Ucivo

* Vybaveni kuchyné, nadobi
+ Jednoduché recepty
« Jidelni listek

» Komunikace s hostem (objednavka, placeni, doporuceni,

reklamace...)
» Restaurace, hotel

zak pfednese pfipravenou prezentaci ze svého oboru a reaguje na
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4. ro€nik
Na vyleté
Dotace uc¢ebniho bloku: 9
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak:
« 7ak jmenuje zajimava mista ve mésts * PredloZky mista se 3. a 4. p. ve spojeni se zemépisnymi nazvy

* Vedlejsi véty

» Ceska republika

24k doporuéuje cil vyletu v CR * Némecky mluvici zemé
74k prezentuje své znalosti o némecky miuvicich zemich * Program vyletu

zak pouziva stylisticky vhodné obraty umozniujici nekonfliktni

vztahy a komunikaci

7ak vyhledava a poskytuje zakladni informace o CR

Volby povolani
Dotace uéebniho bloku: 9

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak:
+ zak vyhledava dalsi obraty k tématu volby povolani * Zajmena v samostatném postaveni

+ zvratna slovesa
* souveéti podfadné
* Z&kK si ovéfi i sdéli ziskané informace pisemné * Volba povolani
+ Zadost o zamé&stnani

» zak sestavuje strukturovany Zivotopis

Aktivity, pomucky, soutéze
Aktivity

* Ucebnice Genau 2,
Klett

7.2 Estetické vzdélavani

7.2.1 Cesky jazyk a literatura

12/3 12/3 12/3 12/3

Charakteristika predmétu

Charakteristika oblasti estetické vzd&lavani je popsana v charakteristice pfedmétu CJL
v oblasti jazykové vzdelavani a komunikace.
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1. roc¢nik

Ucebni osnovy

1. roénik

12/3 tydné, P

Literatura
Dotace ucéebniho bloku: 55

Vysledky vzdélavani
Zak:

zaradi typicka dila do jednotlivych uméleckych smérti a
pFislusnych historickych obdobi

zhodnoti vyznam daného autora i dila pro dobu, v niz tvofil, pro
pFislusny umélecky smér i pro dal$i generace

konkrétni literarni dila klasifikuje podle zakladnich druh(i a zanrt
pfi rozboru textu uplatriuje znalosti z literarni teorie

snazi se vyjadrit vlastni prozitky z recepce danych uméleckych
del

vystihne charakteristické znaky rznych literarnich textt a rozdily
mezi nimi

ma pFehled o knihovnach a jejich sluzbach

zaznamenava bibliografické udaje

uci se samostatné vyhledavat informace v oblasti uméni

uci se rozeznavat umélecky text od neuméleckého

uci se interpretovat text

orientuje se v nabidce kulturnich instituci

popiSe vhodné spoleenské chovani v dané situaci

ma prehled o knihovnach a jejich sluzbach

Aktivity, pomtcky, soutéze

Aktivity

Ucivo
- umeéni jako specificka vypovéd o skute¢nosti
- zaklady literarni védy
- literarni druhy a Zanry
- 8etba a interpretace textu, techniky a druhy ¢éteni
- kulturni instituce v CR, spoleéenska kultura
- informativni vychova, knihovny a jejich sluzby
- starovéké mimoevropské pisemnictvi
- anticka literatura
- stfedovéka literatura v narodnich jazycich
- pocatky ¢eského pisemnictvi
- renesance ve svétové literature
- renesance a humanismus v ¢eské literatufe
- baroko ve svétové a Ceské literature

* Exkurze viz komentar k jednotlivym u¢ebnim blokiim

Pomucky

* Aktualné schvalené
ucéebnice

* Interaktivni tabule vyukové programy, CD - ROM, DVD, internet

2. rocnik

12/3 tydné, P

S$§ gastronomie a sluzeb

96



Gastronomie

Literatura
Dotace ucéebniho bloku: 55

Vysledky vzdélavani
Zak:

zaradi typicka dila do jednotlivych uméleckych smérti a
pFislusnych historickych obdobi

zhodnoti vyznam daného autora i dila pro dobu, v niz tvofil, pro
pFislusny umélecky smér i pro dal$i generace

pfi rozboru textu uplatriuje znalosti z literarni teorie

konkrétni literarni dila klasifikuje podle zakladnich druh(i a zanr(
vyjadri vlastni prozitky z recepce danych uméleckych dél
samostatné vyhledava informace v této oblasti

vystihne charakteristické znaky riznych literarnich textd a rozdily
mezi nimi

interpretuje text a hodnoti ho

popi$e vhodné spoleéenské chovani v dané situaci

orientuje se v regionalnich kulturnich institucich

Aktivity, pomlcky, soutéze

Aktivity
* Exkurze
Pomucky

o Aktualné schvalené
ucéebnice

Ucebni osnovy

2. roénik

Ucivo
- klasicismus, osvicenstvi, preromantismus ve svétové literature
- narodni obrozeni
- romantismus ve svétové a Ceské literatufe
- Geska literatura 30. - 50. let 19. stoleti
- realismus ve svétové a Ceské literatufe
- basnické generace 2. polovina 19. stoleti
- moderni sméry na pfelomu stoleti
- tvofivé Cinnosti
- kulturni instituce v regionu

viz komentar k jednotlivym bloktim

* Interaktivni tabule vyukové programy, CD - ROM, DVD, internet

3. roénik

12/3 tydné, P

Literatura
Dotace uéebniho bloku: 53

Vysledky vzdélavani
Zak:

zaradi typicka dila do jednotlivych uméleckych smért a
pfislusnych historickych obdobi

zhodnoti vyznam daného autora i dila pro dobu, v niz tvofil, pro
pFislusny umélecky smér i pro dalSi generace

vystihne charakteristické znaky rznych literarnich textt a rozdily
mezi nimi

konkrétni literarni dila klasifikuje podle zakladnich druh(i a Zanr
pfi rozboru textu uplatfiuje znalosti z literarni teorie

vyjadfi vlastni prozitky z recepce danych uméleckych dél
samostatné vyhledava informace v této oblasti

text interpretuje a debatuje o ném

popiSe vhodné spoleenské chovani v dané situaci

Aktivity, pomucky, soutéze

Aktivity
* Exkurze

Ucivo
- Geska literatura na pfelomu stoleti
- svétova literatura 1. poloviny 20. stoleti
- Geska literatura 1. poloviny 20. stoleti
- avantgardni divadelni scény v Cechéch

viz komentar k jednotlivym blokiim
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3. rocénik

Pomiicky

* Aktualné schvalené
ucebnice
* Interaktivni tabule vyukové programy, CD - ROM, DVD, internet
Soutéze
« Olympiada z CJ

4. roénik

12/3 tydné, P

Literatura
Dotace uéebniho bloku: 42
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - svétova literatura 2. poloviny 20. stoleti
- zatadi typicka dila do jednotlivych uméleckych smérd a - Ceska literatura 2. poloviny 20. stoleti
piislugnych historickych obdobi - literatura faktu

- literatura sci-fi, fantasy

» zhodnoti vyznam daného autora i dila pro dobu, v niz tvofil, pro - vybrani autofi detektivniho Zanru

prislusny umélecky smér i pro dal$i generace h P
T N | i L - kultura bydleni a odivani .
+ konkrétni literarni dila klasifikuje podle zakladnich druht a zanra - pfiprava na Ustni maturitni zkougku z CJL - zpétna reprodukce
* pfi rozboru textu uplatriuje znalosti z literarni teorie textu, jeho transformace, porovnani textu

vyjadfi vlastni prozitky z recepce danych uméleckych dél

samostatné vyhledava informace v této oblasti

« vystihne charakteristické znaky rdznych literarnich text(i a rozdily
mezi nimi

« text interpretuje a debatuje o ném

* porovna typické znaky kultur hlavnich narodnosti na nasem uzemi

* popiSe vhodné spoleenské chovani v dané situaci
Aktivity, pomucky, soutéze
Aktivity

* Exkurze viz komentar k jednotlivym blokiim
Pomucky

» Aktualné schvalené
ucebnice
* Interaktivni tabule vyukové programy, CD - ROM, DVD, internet

7.3 Spolec¢enskovédni vzdélavani

7.3.1 Obéanska nauka

Charakteristika predmétu

POJETI VYUCOVACIHO PREDMETU :
Obecnym cilem této vzdelavaci oblasti v odborném Skolstvi je pfipravit Zaky na aktivni
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obcansky zivot v demokratické spole¢nosti. Vychova k demokratickému obc¢anstvi smétuje
predevsim k pozitivnimu ovliviiovani hodnotové orientace zaka tak, aby byli slusSnymi lidmi
a informovanymi aktivnimi ob¢any svého demokratického statu, aby jednali odpoveédné

a uvazlivé nejen ku vlastnimu prospéchu, ale téz pro vetejny zajem a prospéch. Kultivuje
jejich historické védomi, a tim je uéi hloubgji rozumét jejich soudasnosti. Zaci se uéi
porozumet spolecnosti a svétu, kde Ziji, uvédomovat si vlastni identitu a nenechat se
manipulovat.

Vzdélavani v predmétu obcanska nauka smétuje k tomu, aby Zaci dokazali vyuZzivat svych
spolecenskovédnich védomosti

a dovednosti v praktickém zivoté, ve styku s jinymi lidmi a riznymi institucemi, pii feSeni
praktickych otazek svého

politického 1 filozoficko-etického rozhodovani, hodnoceni a jednani, pii feSeni svych
problémi pravniho a socialniho

charakteru.

Obecnym cilem spolecenskovédniho vzdélavani je ziskani nejen teoretickych poznatki, ale
hlavné je kladen

diiraz na pfipravu pro prakticky Zivot a celozivotni vzdélavani. K této dobré piipravé je tfeba
vybranych védomosti a dovednosti, které jsou prostfedkem ke kultivaci historického védomi,
dale politického, socialniho, pravniho a ekonomického védomi zakt a k posilovani jejich
medialni a financni gramotnosti.

CLE PREDMETU :

Cilem vyuky pfedmétu obcanska nauka je naucit zaky aby :

- ziskavali a kriticky hodnotili informace z rtiznych zdrojt (z verbalnich, ikonickych

a kombinovanych textl)

- formulovali vécné, pojmovée a formaln€ spravné své ndzory na socialni, politické, prakticke,
ekonomické a etické otazky, ndlezité je dolozili argumenty, debatovali o nich s partnery

- jednali odpovédné a piijimali odpovédnost za své rozhodnuti a jednani, zili Cestné

- citili potfebu obCanské aktivity, vazili si demokracie a svobody a usilovali o jeji zachovani
a zdokonalovani

- respektovali lidské prava, dokazali respektovat narodnostni, naboZenské, etnické a jiné
mensiny

- chapali meze lidské svobody a tolerance a jednali odpovédné a solidarné

- kriticky posuzovali skutecnost kolem sebe, ptemysleli o ni, tvoftili si vlastni usudek

a nenechali se manipulovat

- cilevédomé zlepSovali a chranili Zivotni prostiedi

CHARAKTERISTIKA UCIVA:

Obsah ptfedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP. U¢€ivo je rozvrzeno do nékolika oblasti,
které zahrnuji partnerské

vztahy, multikulturni spolecnost, pravo, demokracii, soudoby svét, svét prace, etiku a filozofii.
V tomto predmétu je kladen diiraz nikoliv na sumu teoretickych poznatk, ale na ptipravu pro
prakticky zivot a celo-

zivotni vzdélavani.

METODY A FORMY VYUKY :

- dialog, vyklad, pfednaska, beseda, fizeny rozhovor,

- samostatna a skupinova prace, projekty, dopliiovani, testy,

- aktivizani metody - motivace, brainstorming, asociace, soutéze

- vyhledavani informaci v odbornych publikacich, u€ebnicich, tisku, v dokumentaristice, na
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internetu a nésledna prace s informaci a textem
- prace s textem, referaty o zjiSténych poznatcich a nasledna diskuze
- navstévy knihovny, muzei, filmovych a divadelnich predstaveni a dalSich akci

POMUCKY, AKTIVITA, SOUTEZE :

- zakladni uéebnice : V. Dudék a kol.: Ob&anska nauka pro SOS a studijni SOU, SPN

- doporuéena udebnice : J. Hladik:, Spoletenské védy v kostce pro SS, Fragment

- doporucena ucebnice : Kolektiv autorti: Ob¢ansky a spole¢enskovédni zaklad, Computer
Media

- Ustava CR, pravni normy, piiru¢ky a slovniky,

- tisk, internet, elektronické vyukové programy

- interaktivni tabule, audiotechnika

- exkurze s kulturné historickym, pfipadné jinym tematickym zamétenim

HODNOCENI ZAKU :

- komplexni hodnoceni prace zaka, numerické 1 slovni hodnoceni
- Ustni 1 pisemné formy ovéfovani, prace s textem

- hodnoceni samostatnych 1 skupinovych praci, projekty

- hodnoceni domaci prace i aktivity pfi hodinach

MEZIPREDMETOVE VZTAHY :

CESKY JAZYK A LITERATURA - pii praci s textem a vypracovani vlastnich samostatnych
praci jsou nezbytné vyuzivany dovednosti z oblasti prace s textem a slohu vytvarené v u¢ivu
¢eského jazyka, naopak predmét poskytuje eskému jazyku vhodna témata pro pro rozvoj
ustni 1 pisemné komunikace.

CIZI JAZYKY - vytvafeni zadoucich postojii zakil je nezbytné spojeno se schopnosti
komunikovat alesponi v jednom cizim jazyku v zakladnich oblastech (rozsifovani slovni
zasoby a konverzacnich obratl).

BIOLOGIE A EKOLOGIE - mezi ptedméty je vzajemna interakce predevsim v oblastech
zdravy Zivotni styl a Zivotni prostiedi.

EKONOMICKE PREDMETY - v pfedmétu se nutné projevi vyuziti znalosti ekonomickych
a pravnich pojmu a vztaht a obracené slouzi k zapojeni ekonomického uciva do Sir§ich
souvislosti.

DEJEPIS - na zakladé historickych udalosti pomaha zakiim porozumét spoleénosti a svétu.
TELESNA VYCHOVA - vede zaky ke zdravému zptsobu Zivota a celozivotni odpovédnosti
za své zdravi.

POTRAVINY A VYZIVA - poskytuje zakam znalosti tykajici se vyZivy, ktera je soudasti
zdravého zivotniho stylu.

INFORMACNI TECHNOLOGIE - v piedmétu Zaci vyuZivaji internetové zdroje pfi
vyhledavani informaci.

PRUREZOVA TEMATA :

V ramci pfedmétu OBN se napliuji tato priifezova témata:

OBCAN V DEMOKRATICKE SPOLECNOSTI - Z4ci se nauéi respektovat narodnostni
mensiny, uznavat kulturni a nabozenské odliSnosti, poznavat multikulturni prostfedi a kulturu
narodnostnich mensin.

74k formuje pii skupinovych a tymovych pracich své nazory a postoje, uéi se vyslechnout
nazory druhych, u¢i se jednat s lidmi, toleranci, diskutovat a hledat kompromisni feSeni.
CLOVEK A ZIVOTNI PROSTREDI - Z4ci se nauéi chapat vztahy kultury a piirody
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v historickych souvislostech a jejich dasledky pro ¢lovéka, zaroven jsou schopni samostatné
uvazovat o moznych feseni ekologickych problémi.

CLOVEK A SVET PRACE - 74ci se nauéi orientovat v nabidce UP a efektivné vyuZit
potencialu nabizenych sluzeb.

CLOVEK A DIGITALNI SVET - Z4ci se nauéi kritickému piistupu k masmédiim. dokazi
zhodnotit jejich pozitivni pfinos,

nauci se formalni a grafickou Upravu riiznych druhi textd, pouzivat databaze knihoven

a vyuZzivat internet.

KLICOVE KOMPETENCE:

V ramci pfedmétu OBN se plni nasledujici kompetence:

KOMPETENCE K UCENI:

- zéci jsou vedeni k efektivnimu uceni, vyhodnocovani dosazenych vysledki
KOMPETENCE K RESEN{ PROBLEMU:

- zéci jsou vedeni k samostatnému feSeni béznych pracovnich i mimopracovnich problémi
KOMUNIKATIVNI KOMPETENCE:

- zaci jsou schopni vyjadiovat se pisemné€ i Gstné v riiznych situacich
PERSONALN{ A SOCIALNI KOMPETENCE:

- zaci jsou schopni stanovit si pfimétené cile osobniho rozvoje

OBCANSKE KOMPETENCE A KULTURN{ POVEDOMI:

- zaci uznavaji hodnoty a postoje podstatné pro zivot v demokratické spolecnosti

KOMPETENCE K PRACOVNIMU UPLATNENI A PODNIKATELSKYM AKTIVITAM:

- Zaci jsou schopni vyuzit svych pfedpokladii pro uplatnéni ve svété prace
DIGITALNI KOMPETENCE:
- zaci pracuji s prostiedky INF a vyuZzivaji adekvatni zdroje informaci

1. roénik

Ucebni osnovy

1 tydng, P

Zdravy zivotni styl
Dotace uéebniho bloku: 10

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - Ginitelé ovliviujici zdravi
« zdavodni vyznam zdravého Zivotniho stylu - Zivotni styl a pohybové aktivity

- vyzZiva a stravovaci navyky

+ popiSe, jak faktory Zivotniho prostfedi ovliviiuji zdravi lidi. - dugevni zdravi a rozvoj osobnosti

+ dovede posoudit vliv pracovnich podminek a povolani na své - rizikové faktory poSkozuijici zdravi, prevence, zavislosti
zdravi v dlouhodobé perspektivé a vi, jak by mohl kompenzovat - vliv konzumni spole¢nosti na Zivotni styl
jejich nezadouci dasledky. - odpovédnost za zdravi své i druhych

« orientuje se v zasadach zdravé vyZivy a v jejich alternativnich - péce o vefejne zdravi v CR, zabezpeceni v nemoci nebo pfi trazu
smérech. - medidlni obraz krasy lidského téla, komeréni reklama

+ objasni disledky socialné patologickych zavislosti na Zivot
jednotlivce, rodiny a spole¢nosti a vysvétli, jak aktivné chranit
svoje zdravi.
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Clovék v lidském spoleéenstvi
Dotace ucebniho bloku: 14

Vysledky vzdélavani
Zak:

popiSe socialni nerovnost a chudobu ve vyspélych demokraciich,
uvede postupy, jimiz Ize do jisté miry fesit socialni problémy;
popise, kam se mUze obratit, kdyZ se dostane do slozité socialni
situace

objasni zpUsoby ovliviiovani vefejnosti

objasni postaveni cirkvi a véficich v CR; vysvétli, &im jsou
nebezpeéné nékteré nabozenské sekty a nabozensky
fundamentalismus

objasni smysl poznavani déjin a variabilitu jejich vykladl

dovede pracovat s jemu obsahové a formalné dostupnymi texty

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

Svét a multikulturni spole¢nost

Dotace uéebniho bloku: 9
Vysledky vzdélavani
Zak:

charakterizuje sou¢asnou ¢eskou spolec¢nost, jeji etnické a
socialni slozeni

debatuje o pozitivech i problémech multikulturniho souziti, objasni
pFiciny migrace lidi

objasni vyznam solidarity a dobrych vztaht v komunité

vysvétli vyznam péce o kulturni hodnoty, vyznam védy a uméni

dovede kriticky pfistupovat k medialnim obsahim a pozitivné
vyuzivat nabidky masovych médii

Ucebni osnovy

1. roénik

Ucivo
- rdzné druhy zavislosti
- ekologie
- Zivelné pohromy
- ndbozenska vira
- ndboZenské sekty

Ucivo
- multikulturalismus jako pojem a teorie
- multikulturni souziti
- pficiny a dusledky migrace lidi
- vyznam solidarity a socialni zodpovédnosti
- zpusoby ovliviiovani vefejnosti a manipulace

2. rocnik

1 tydné, P

Clovék jako obéan
Dotace ucéebniho bloku: 19

Vysledky vzdélavani
Zak:

charakterizuje demokracii a objasni, jak funguje a jaké ma
problémy (korupce, kriminalita,...)

charakterizuje sou¢asny €esky politicky systém, objasni funkci
politickych stran a svobodnych voleb

uvede priklady funkci obecni a krajské samospravy

vysvétli, jaké projevy je mozné nazvat politickym radikalismem,
nebo politickym extremismem

vysvétli, pro¢ je nepfijatelné propagovat hnuti omezujici prava a
svobody jinych lidi

uvede priklady ob&anské aktivity ve svém regionu, vysvétli, co se
rozumi ob&anskou spole¢nosti; debatuje o vlastnostech, které by
mél mit obéan demokratického statu

dovede pouzivat vybrany pojmovy aparat, ktery byl sou¢asti uciva

charakterizuje fasismus a nacismus; srovna nacisticky a
komunisticky totalitarismus

Ucivo
- zakladni hodnoty a principy demokracie
- lidska prava, jejich obhajovani, vefejny ochrance prav, prava déti
- svobodny pfistup k informacim, masova média a jejich funkce,
kriticky pristup k médiim, maximalni vyuziti potencionalu médii
- stat, staty na poCatku 21. stoleti, Cesky stat, statniho obcanstvi
v CR
- Geska Ustava, politicky systém v CR, struktura vefejné spravy,
obecni a krajskd samosprava
- politika, politické ideologie
- politické strany, volebni systémy a volby
- politicky radikalismus a extremismus, soucasna eska
extremisticka scéna a jeji symbolika, mladez a extremismus
- teror, terorismus
- ob&anska participace, obanska spole¢nost
- ob&anské ctnosti potfebné pro demokracii a multikulturni souziti
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Clovék a pravo
Dotace uéebniho bloku: 14

Vysledky vzdélavani
Zak:

objasni vyznam prav a svobod, které jsou zakotveny v eskych
zakonech, a popiSe zpUsoby, jak Ize ohroZena lidska prava
obhajovat

vysvétli pojem pravo, pravni stat, uvede pfiklady pravni ochrany a
pravnich vztaht

popise soustavu soudt v CR a &innost policie, soud(i, advokacie a
notarstvi

vysvétli, kdy je €lovék zplsobily k pravnim tukonlim a ma trestni
odpovédnost

popise, jaké zavazky vyplyvaji z béZnych smluv, a na pfikladu
ukaze mozné dusledky vyplyvajici z neznalosti smlouvy véetné
jejich vSeobecnych podminek

dovede hajit své spotfebitelské zajmy, napf. podanim reklamace
popiSe prava a povinnosti mezi détmi a rodici, mezi manzeli;
popise, kde mlZe o této oblasti hledat informace nebo ziskat
pomoc pfi feSeni svych problému

objasni postupy vhodného jednani, stane-li se obéti nebo
svédkem jednani, jako je Sikana, lichva, korupce, nasili, vydirani
atp.

vysvétli, pro¢ jsou lidé za své nazory, postoje a jednani odpovédni
jinym lidem

popi$e co ma obsahovat pracovni smlouva a vysvétli prava a
povinnosti zaméstnance

Ucebni osnovy

2. roénik

Ucivo
- pravo a spravedinost, pravni stat
- pravni fad, pravni ochrana ob&anu, pravni vztahy
- soustava soudt v Ceské republice
- vlastnictvi, pravo v oblasti duSevniho vlastnictvi; smlouvy,
odpovédnost za Skodu
- rodinné pravo
- spravni fizeni
- trestni pravo — trestni odpovédnost, tresty a ochranna opatfeni,
organy ¢inné v trestnim fizeni
- kriminalita pachana na détech a mladistvych, kriminalita pachana
mladistvymi
- notafi, advokati a soudci

3. rocnik

1tydng, P

Evropa a svétova spole€enstvi
Dotace uc¢ebniho bloku: 17

Vysledky vzdélavani
Zak:

popiSe vyvoj ve vyspélych demokraciich a vyvoj evropské
integrace

objasni postaveni Ceské republiky v Evropé a v soudobém svété
charakterizuje soudobé cile EU a posoudi jeji politiku

popise funkci a ¢innost OSN a NATO

vysvétli zapojeni CR do mezinarodnich struktur a podil CR na
jejich aktivitach

Uéivo
- zapojeni CR do evropskych a svétovych struktur
-OSN
- nejvyssi organy OSN
- organizace v ramci OSN
- NATO
- fungovani a rozsifovani NATO
- vojenské sily NATO
- Severoatlanticka smlouva a Prazsky summit Nato
-EU
- instituce EU
- pfijmy a vydaje EU
- faze rozsifovani EU
- Gtyfi ekonomické svobody v EU
- diivody vstupu CR do struktur
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Soudoby svét
Dotace uéebniho bloku: 8

Vysledky vzdélavani
Zak:

uvede priklady kulturniho pfinosu starovékych civilizaci, judaismu
a kfestanstvi

charakterizuje proces modernizace spole¢nosti

popiSe roz¢lenéni soudobého svéta na civilizaéni sféry a civilizace,
charakterizuje zakladni svétova nabozenstvi

vysvétli, s jakymi konflikty a problémy se potyka soudoby svét, jak
jsou feSeny, debatuje o jejich moznych perspektivach

uvede priklady projevu globalizace a debatuje o jejich dusledcich

Clovék a svét prace

Dotace uéebniho bloku: 8
Vysledky vzdélavani
Zak:

navrhne, jak fesit schodkovy rozpocet a jak naloZit s pfebytkovym
rozpo¢tem domacnosti, véetné zajisténi ma stari

navrhne zplsoby, jak vyuzit voIné finan¢ni prostfedky, a vybere
nejvyhodné;jsi finanéni produkt pro jejich investovani

vybere nejvyhodnéjsi uvérovy produkt, zdlvodni své rozhodnuti a
posoudi zpUsoby zajisténi Uvéru, vysvétli, jak se vyvarovat
predluzeni a jaké jsou jeho dUsledky,a jak fesit tizivou finanéni
situaci

rozli$i pravidelné a nepravidelné pfijmy a vydaje a na zakladé toho
sestavi rozpo€et domacnosti

dovede posoudit sluzby nabizené penéznimi Ustavy a jinymi
subjekty a jejich mozna rizika

Ucivo
- rozmanitost svéta
- svétova nabozenstvi a kulturni diferenciace
- velmoci,vyspélé staty a rozvojové zemé
- globalizace
- konflikty soudobého svéta

Uéivo
- ekonomické minimum obcana
- rodinny rozpocet
- Zivotopis
- strukturovany Zivotopis
- Ufad prace
- nezaméstnanost

4. rocnik

Ucebni osnovy

3. rocénik

1tydng, P

Etika

Dotace uéebniho bloku: 8
Vysledky vzdélavani
Zak:

debatuje o praktickych filozofickych a etickych otazkach (ze Zivota
kolem sebe, z kauz znamych z médii, z krasné literatury a jinych
druh uméni)

posoudi, kdy je v praktickém zivoté rovnost pohlavi poruSovana
vysvétli, jaké otazky fesi filozofie, filozoficka etika

kriticky hodnoti mediaini obraz krasy lidského téla a komeréni
reklamu; dovede posoudit prospé$né moznosti kultivace a
estetizace svého vzhledu

Ucivo
- Uvod do etiky
- zaékladni pojmy
- mravni normy
- Zivotni postoje
- hodnotova orientace
- interpretace vybranych textt
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4. roénik

Filozofie
Dotace uc¢ebniho bloku: 22
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - ivod do filozofie
« debatuje o praktickych filozofickych a etickych otazkach (ze Zivota | - Pfedsokratovska filozofie
kolem sebe, z kauz znamych z médii, z krasné literatury a jinych - Sokrates, Platon, Aristoteles
druhii uméni) - filzofické sméry starovékého Rima

- stredovéka filozofie - patristika, scholastika

- renesancéni filozofie

+ vysvétli, jaké otazky fesi filozofie, filozoficka etika - racionalismus a filozofie spoledenské smlouvy

- encyklopedisté

- némecka klasicka filozofie

- filozofie 19. a 20.stoleti

- déjiny Ceské filozofie a soucasné filozofické tendence

+ posoudi, kdy je v praktickém Zzivoté rovnost pohlavi poruSovana

7.3.2 Déjepis

Charakteristika predmétu

POJETI VYUCOVACIHO PREDMETU:

Obecnym cilem pfedmétu je vytvaret kulturni a historické védomi zaka zalozené na
poznatcich soudobych humanitnich véd. Ma vyznamnou ulohu pfi rozvijeni samostatného
mysleni a utvareni schopnosti systematizovat raznorodé historické a kulturni informace,

s nimiz se zak v zivot¢ setkdva (masmédia, uméni, obecnd vymeéna informaci atd.).

Ucivo tvoii systémovy vybér z obecnych (hlavné evropskych) déjin, ¢eskych déjin a déjin
umeéni. Protoze hodinova dotace d¢jin je v odborném skolstvi nizka, bylo uc¢ivo vybrano
vyty¢enim dilezitych pojmt do tematickych celkt. Chronologicka cesta vybéru byla
zachovana.

Vyuka ma byt zajimava a stimulujici. Ma zaka aktivizovat, zohlediovat jeho obor vzdélavani,
rozvijet intelektové, komunikacni dovednosti, socialni a estetické citéni a pozitivne ovliviiovat
jeho hodnotovou orientaci. Vyuka zohlednuje regionalni historii, uméni, tradice i soucasny
vyvoj oblasti.

CILE PREDMETU:

Cilem predmétu dé€jepis je naucit zaky, aby:

- si uvédomili, jakym historickym vyvojem vznikla dne$ni podoba svéta

- ziskali poznatky o narodnich dé&jinach, uvédomili si svoji narodni a statni ptisluSnost

a zavazky z toho plynouci

- dovedli zaradit regionalni a narodni d€jiny do evropského a svétového kontextu

- poznali rozdily mezi demokratickymi a nedemokratickymi formami vlady

- uvédomili si, ze kazdy ¢loveék je svobodna, pravy obdarena bytost jednajici v omezujicich
historickych podminkéach

- chépali pluralitu nazort na historické procesy 1 uméleckou tvorbu

- kriticky hodnotili rizné interpretace kulturnéhistorickych jevl

- poznali vSedni zivot lidi v riznych historickych epochach

- pouzivali spravné terminologie z oblasti historie, spolecenskych véd i vytvarného uméni
- ctili historické a kulturni pamatky a byli ochotni podilet se na jejich ochrané

- porozum¢li sami sob¢ i jinym lidem a socidlnim skupinam i mensinam
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- byli solidarni s lidmi celého svéta
- aktivné vyhledavali informace a kulturni z&zitky i mimo Skolu

CHARAKTERISTIKA UCIVA:

U¢ivo je rozdéleno do tematickych celkd, které jsou dany jednotlivymi historickymi epochami
- pravek, staroveéke kultury, antika, sttedovek, pocatky novoveéku, utvareni novodobé
spolecnosti, veék revoluci, rozdéleni svéta mezi velmoci, prvni svétova valka a mezivalecny
svet, druhd svétova valka a situace po ni, historické pozadi soucasnych problémd.

METODY A FORMY VYUKY:

- vyklad, ptednéska, dialog, projekt, skupinova prace, samostatna prace, beseda, prace
s historickymi mapami, grafy, prace s textem

- prace s historickymi dokumenty a prameny

- vyuziti potadil TV, rozhlasu, médii, regionalnich instituci

- aktivizaéni metody: brainstorming, asociace, soutéze

POMUCKY, AKTIVITA, SOUTEZE:

- uéebnice: Cornej, P. a kol: Dé&jepis pro SOS, SPN
- historické mapy - Stiefel - Eurocard

- pracovni listy - Stiefel - Eurocard

- kulturné historické exkurze

HODNOCEN{ ZAKU:

- numerické

- slovni

- hodnoceni zaki v souladu s Pravidly pro hodnoceni vysledkii vzdélavani, ptilohou €.
1 Skolniho ¥adu $koly

MEZIPREDMETOVE VZTAHY:

Cesky jazyk a literatura -u¢ivo pfedmétu déjepis je vychodiskem pro poznani historickych
souvislosti vzniku literarnich d¢l.

Obcanska nauka - u€ivo predmétu déjepis je vychodiskem pro poznéni historickych
souvislosti spolecenskych jevi.

PRUREZOVA TEMATA:

V ramci pfedmétu se napliuji tato prifezova témata:

OBCAN V DEMOKRATICKE SPOLECNOSTI - Z4ci se seznami s politickymi ideologiemi,
totalitnimi reZimy, mezinarodnimi institucemi, s procesem evropské integrace a historickym
pozadim soucasnych konfliktt.

CLOVEK A ZIVOTNI PROSTREDI - Zaci se nauéi chapat projevy globalizace a jeji
dasledky.

CLOVEK A SVET PRACE - 74ci se seznami s velkymi svétovymi krizemi a jejich socialnimi
dasledky.

CLOVEK A DIGITALNI SVET - Z4ci se nau¢i vhodné vyuzivat zdroje informaci (internet,
databaze knihoven).

KLICOVE KOMPETENCE:
V ramci pfedmétu se plni nasledujici kompetence:
KOMPETENCE K UCENI:
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- 7&ci s porozuménim pracuji s textem, logicky posuzuji pficiny a disledky spolecenskych

procest o
KOMPETENCE K RESENI PROBLEMU:

- 74ci jsou schopni ziskavat potfebné informace a vyhodnotit jejich validitu

KOMUNIKATIVNI KOMPETENCE:

- zaci formuluji jasné své nazory a umi je prezentovat
PERSONALNI A SOCIALNI KOMPETENCE:

- 7aci adekvatné reaguji na hodnoceni svého vystupovani, kriticky zvazuji ndzory svého okoli
OBCANSKE KOMPETENCE A KULTURN{ POVEDOMI:

- 74ci se zajimaji o spolecenské déni
- uznavaji narodni tradice a hodnoty
DIGITALNI KOMPETENCE:

- zaci jsou schopni ovladat digitalni zafizeni, aplikace a sluzby, v¢etné nastrojti umélé
inteligence ve vztahu k hledani informaci o riznych historickych obdobichzaci vyuzivaji

adekvatnich informaci z riznych zdroji

1. roc¢nik

Ucebni osnovy

1 tydné, P

Uvod do oboru, pravék

Dotace uc¢ebniho bloku: 1
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ objasni smysl poznavani déjin a variabilitu jejich vykladu

Starovéké mimoevropské kultury

Dotace uc¢ebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani
Zak:
» uvede pfiklady kulturniho pfinosu starovékych civilizaci, judaismu
a kfestanstvi

Antika

Dotace uc¢ebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ uvede piiklady kulturniho pfinosu starovékych civilizaci, judaismu
a kfestanstvi

Stfedovék

Dotace ucebniho bloku: 5
Vysledky vzdélavani
Zak:
» popiSe zakladni — revoluéni zmény ve stfedovéku a raném
novovéku

Ucivo
- zakladni pojmy, periodizace déjin
- pravék

Ucivo
- prvni statni celky - orientalni fiSe
- starovéké umeéni

Uéivo
- starovéké Recko
- starovéky Rim
- kfestanstvi

Uéivo
- rany stfedovék
- vrcholny stfedovék
- stfedovéké uméni
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Pocatky novovéku
Dotace ucéebniho bloku: 4

Vysledky vzdélavani
Zak:
* popiSe zakladni — revoluéni zmény ve stfedovéku a raném
novovéku

Ucivo
- zamorské objevy
- reformace
- renesance a humanismus

Utvareni novodobé spoleénosti v 17. a 18. stoleti

Dotace uc¢ebniho bloku: 3
Vysledky vzdélavani
Zak:
* na prikladu vyznamnych ob&anskych revoluci vysvétli boj za
obc¢anska i narodni prava a vznik ob¢anské spole¢nosti
+ popise Gesko-némecké vztahy a postaveni Zidt a Romu ve
spole¢nosti 18. a 19. stol

Vék revoluci

Dotace uc¢ebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani
Zak:
» objasni vznik novodobého ¢eského naroda a jeho uUsili o
emancipaci
 charakterizuje proces modernizace spole¢nosti

Prvni svétova valka

Dotace ucebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani

Zak:
popise evropskou kolonialni expanzi

vysvétli rozdéleni svéta v dusledku kolonialni expanze a rozpory
mezi velmocemi

popisSe Prvni svétovou valku a objasni vyznamné zmény ve svété
po vaice

Mezivaleéna doba
Dotace uéebniho bloku: 2

Vysledky vzdélavani

Zak:
charakterizuje prvni Ceskoslovenskou republiku a srovna jeji
demokracii se situaci za tzv. druhé republiky (1938-39), objasni
vyvoj Cesko-némeckych vztahl
charakterizuje prvni Ceskoslovenskou republiku a srovna jeji
demokracii se situaci za tzv. druhé republiky (1938-39), objasni
vyvoj Eesko-némeckych vztaht
vysvétli projevy a disledky velké hospodarské krize
charakterizuje fasismus a nacismus; srovna nacisticky a
komunisticky totalitarismus

popiSe mezinarodni vztahy v dob& mezi prvni a druhou svétovou
valkou, objasni, jak doslo k do¢asné likvidaci CSR

Druha svétova valka

Dotace uc¢ebniho bloku: 5
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ objasni cile val€icich stran ve Druhé svétové valce, jeji totalni
charakter a jeji vysledky, popiSe vale¢né zlociny véetné
holocaustu

* objasni uspofadani svéta po Druhé svétové valce a dusledky pro
Ceskoslovensko

Uéivo
- Habsburkové na ¢eském triiné
- tficetileta valka a jeji dusledky
- baroko

Ucivo
- vyznamné svétové a evropské revoluce
-uméni 17. az 19. stoleti

Uéivo
- klicové udalosti prvni svétové valky
- vznik CSR

Ucivo
- mezivale¢na avantgarda
- svétova hospodarska krize
- nastup totalitnich rezimu

Uéivo
- klicové udalosti 2. svétové valky

- hlavni osobnosti
- bilance valky, povale¢na mirova jednani
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1. roénik

Rozdéleni svéta po druhé svétové vaice
Dotace ucebniho bloku: 2

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - rozdéleni svéta na mocenské bloky
+ popise projevy a disledky studené valky - povalecny vyvoj CSR, CSSR

+ charakterizuje komunisticky rezim v CSR v jeho vyvoji a v
souvislostech se zmé&nami v celém komunistickém bloku

* popiSe vyvoj ve vyspélych demokraciich a vyvoj evropské
integrace

Historické pozadi sou¢asnych svétovych problém
Dotace uc¢ebniho bloku: 3

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - problémy zemi tfetiho svéta
« popie dekolonizaci a objasni problémy tfetiho svéta - vyvoj v zemich byvalého SSSR

- aktudini problémy svéta na pocatku 21. stoleti, globalizace

» vysvétli rozpad sovétského bloku - véda a uméni

+ uvede piiklady Uspéchl védy a techniky ve 20. stoleti

« orientuje se v historii svého oboru — uvede jeji vyznamné mezniky
a osobnosti, vysvétli pfinos studovaného oboru pro Zivot lidi

+ objasni postaveni Ceské republiky v Evropé a v soudobém svété

Aktivity, pomtcky, soutéze

Aktivity

* Exkurze

Pomucky

* Ucebnice Cornej, P. a kol.: Dé&jepis pro SOS, SPN

* Interaktivni tabule vyukové programy, DVD, CD - ROM, internet
* Mapy, atlasy

7.4 Pfirodovédné vzdélavani

Charakteristika oblasti

Vyuka ptirodnich véd piispiva k hlubsimu a komplexnimu pochopeni pfirodnich jevi a
zakond, k formovani zadoucich vztaht k pfirodnimu prostfedi a umoznuje zZakiim proniknout
do dé&ji, které probihaji v zivé 1 nezivé prirod¢€. Prirodovédné vzdeélavani nemuize byt
nahrazeno pouhou znalosti vybranych faktl, pojmu a procest.

Cilem ptirodovédného vzdélavani je pfedev§im naucit zaky vyuZzivat pfirodovédnych

poznatkl v profesnim i ob¢anském zivoté, klast si otdzky o okolnim svété a vyhleddvat k nim
relevantni, na diikkazech zalozené odpovédi.

Néroky jednotlivych oborti vzdélani na ptirodovédné vzdélavani a jeho soucasti jsou rozdilné.
Z toho diivodu byly zpracovany varianty piirodovédného vzdélani. Skola si zvoli variantu
fyzikalniho a chemického vzdélavani minimélné na urovni uvedené v poznamkach k
ramcovému rozvrzeni obsahu vzdélavani (mtize si tedy zvolit 1 variantu s vy$Simi naroky na

pfislusné vzdelavani).

Fyzikalni vzd€lavani je vypracovano ve tfech variantach. Varianta A je uréena pro obory s
vysokymi, varianta B se stiednimi a varianta C s niz§imi naroky na fyzikalni vzdélavani.

Chemické vzdélavani je vypracovano ve dvou variantach. Varianta A je urCena pro obory s
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vy$§imi naroky na chemické vzdélavani, varianta B pro obory s niz§imi naroky.
Biologické a ekologické vzdélavani je vypracovano pouze v jedné variant¢.

Ptirodovédné vzdélavani mize skola realizovat bud’ v samostatnych vyucovacich predmétech,
nebo integrované v zavislosti na charakteru oboru a podminkach skoly.

Vyucovani sméfuje k tomu, aby zaci uméli:

— vyuzivat ptirodovédnych poznatkii a dovednosti v praktickém Zzivoté ve vSech situacich,
které souviseji s ptirodovédnou oblasti;

— logicky uvazovat, analyzovat a fesit jednoduché ptirodovédné problémy;

— pozorovat a zkoumat ptirodu, provadét experimenty a méfeni, zpracovavat a vyhodnocovat
ziskané udaje;

— komunikovat, vyhledavat a interpretovat pfirodovédné informace a zaujimat k nim
stanovisko, vyuzivat ziskané informace v diskusi k pfirodovédné a odborné tematice;

— porozumét zakladnim ekologickym souvislostem a postaveni ¢lovéka v ptirodé a zdGvodnit
nezbytnost udrzitelného rozvoje;

— posoudit chemické latky z hlediska nebezpecnosti a vlivu na zivé organismy.

V afektivni oblasti smétuje prirodovédné vzdélavani k tomu, aby zaci ziskali:

— motivaci piispét k dodrzovani zasad udrzitelného rozvoje v obcanském Zivot€ i odborné
pracovni ¢innosti;

— pozitivni postoj k pfirod¢;

— motivaci k celozivotnimu vzdelavani v ptirodovédné oblasti.

7.41 Fyzika

Charakteristika predmétu

POJETI VYUCOVACIHO PREDMETU:
Vyucovaci predmét Fyzika ma prevazné vSeobecné vzdélavaci charakter. Pfedmét je zatfazen
do druhého roéniku s hodinovou dotaci.

CILE PREDMETU:

Cilem vyuky pfedmétu Fyzika je naucit, aby Zaci:

- vyuzivali fyzikalnich poznatkl v praktickém zivoté v situacich, které souviseji s fyzikou
- efektivné numericky pocitali, pouzivali a prevadéli jednotky (hmotnosti, ¢asu, objemu,
teploty, rychlosti, a pod.)

- odhadli vysledek i posoudili redlnost ziskané¢ho vysledku

- pracovali s hlavnimi informa¢nimi médii a s informacemi

- pochopili vztahy mezi fyzikou a jinymi védami a ptinos fyziky pro jejich rozvoj

CHARAKTERISTIKA UCIVA:

Obsah pfedmétu vychazi ze vzdélavaci oblasti RVP — Pfirodovédné vzdélavani.
Obsahov¢ navazuje na ucivo fyziky zékladni Skoly a zaméfuje se na prohloubeni uc¢iva
a uplatnéni fyziky v odbornych pfedmétech a v praxi.
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Ukolem je vyuzivat ptirodovédnych poznatkii a dovednosti v praktickém Zivoté ve viech
situacich, které souviseji s piirodovédnou oblasti, logicky uvazovat, analyzovat a fesit
jednoduché fyzikalni problémy, pozorovat a zkoumat ptirodu, zpracovavat a vyhodnocovat
ziskané udaje, komunikovat, posoudit fyzikalni jevy z hlediska nebezpecnosti a vlivu na zivé
organismy. Béhem jednoho $kolniho roku Zaci rozsifuji své védomosti v téchto oblastech:
mechanika, termika, elektiina a magnetismus, vinéni a optika, fyzika atomu a vesmir.
Poznatky z pfedmétu jsou propojovany s dalSimi odbornymi pfedméty a praxi.

Soucasné vytvaii predpoklady pro jejich dalsi vzdélavani.

METODY A FORMY VYUKY:

- vyklad,pro vétsi ndzornost je vyuzivana interaktivni tabule a jiné ndzorné pomiicky
- samostatna prace

- skupinové prace

- feSeni problémovych uloh

- vyhledavani informaci v odbornych publikacich, u¢ebnicich, na internetu

- zpracovani dat na PC

POMUCKY, AKTIVITY:

- ucebnice — Lepil, O.: Fyzika pro stfedni Skoly — 1. Dil, Prometheus
- interaktivni tabule

- soubory ptikladii

- kalkulacky

HODNOCENI ZAKU:

- pribézné pisemné testy (ovefeni teoretickych znalosti)

- samostatné vypracovani praktickych ukola (ovéfeni ziskanych dovednosti)

- kombinace numerického a slovniho hodnoceni ucitelem

Hodnoceni zakt probihé v souladu s ptilohou ¢.1 skolniho fadu skoly Pravidla pro hodnoceni
vysledkl vzdélani.

MEZIPREDMETOVE VZTAHY:

Predmét Fyzika procvicuje a upeviiuje u¢ivo Matematiky v oblasti zakladnich pocetnich
operaci v Ciselnych oborech, troj¢lence, procentech, pfevodech jednotek.

Ptedmét Fyzika doplituje Odborny vycvik ve vypoc¢tu objemu, hmotnosti. Poskytuje
informace pouzitelné pii BOZP a PO.

Predmét Fyzika poskytuje zdkladni informace pro predmét Té€lesna vychova - poskytovani
prvni pomoci.

Predmét Fyzika dopliuje uc¢ivo Chemie - smési, ¢asticové sloZeni latek, reakce a rovnice.

PRUREZOVA TEMATA:

OBCAN V DEMOKRATICKE SPOLECNOSTI:

Z4ci jsou vedeni k tomu, aby méli vhodnou miru sebevédomi a odpovédnosti a vytvéieli se
u nich schopnosti moralnich postoji. V ramci skupinovych a tymovych praci Zak formuje své
nazory a postoje, uci se vyslechnout nazory druhych, uci se jednat s lidmi, toleranci,
diskutovat, hledat kompromisni feSeni.

CLOVEK A ZIVOTNI PROSTREDI:

Zaci se naudi jednat hospodarng, uplatiiovat nejen hledisko odborné, ekonomické, ale také
ekologické. Ziskaji prehled o alternativnich zdrojich energie a moznostech jejich vyuziti

v osobnim Zivoté.

CLOVEK A SVET PRACE:
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Zaci vyuzivaji zakladnich poéetnich navykii v praktickych vypoétech, rozumi b&znym
pfirodnim jevim.

CLOVEK A DIGITALN{ SVET:

Z4ci se nauéi vyuzivat rizné zdroje informaci, efektivné s nimi pracovat, ziskavat informace
ze sité Internetu.

KLICOVE KOMPETENCE:

V ramci pfedmétu se plni nasledujici kompetence:

KOMPETENCE K UCENT{:

- mit pozitivni vztah k uceni a chapat diilezitost celozivotniho vzdélani

- ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit vhodny studijni rezim a podminky

- vyuzivat ke svému uceni rtizné informacni zdroje v¢etné zkusenosti svych 1 jinych lidi
KOMPETENCE K RESENI PROBLEMU:

- ucit se porozumét problému a pouzit pro jeho feSeni vhodné metody a prostiedky

- spolupracovat pii feseni problémd s jinymi lidmi (tymové feseni)
KOMUNIKATIVNI KOMPETENCE:

- Ucastnit se aktivné diskusi a formulovat a obhajuje své ndzory a postoje
PERSONALN{ A SOCIALNI KOMPETENCE:

- pfijimat a plnit odpovédné svétené ukoly

- podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na zlepSeni prace a feSeni ukolil, nezaujaté zvazovat
navrhy jinych

DIGITALN{ KOMPETENCE:

- pracovat s osobnim pocitatem a dal$imi prostiedky informacnich a komunikacnich
technologii

- pouzivat a zpracovavat informace z Internetu

- komunikovat elektronickou postou

ODBORNE KOMPETENCE

- dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

- dbat na pozarni prevenci, bezpe¢nost prace a ochranu zdravi pii praci jak na teroretické tak
praktické urovni

- chapat bezpecnost prace jako nedilnou soucast péce o zdravi své 1 spolupracovniki (i dalSich
osob vyskytujicich se na pracovisti)

2. rocnik

1 tydng, P
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Mechanika
Dotace uéebniho bloku: 8

Vysledky vzdélavani
Zak:

rozli§i druhy pohybu a fesi jednoduché ulohy na pohyb hmotného
bodu

urci sily, které pusobi na télesa, a popise, jaky druh pohybu tyto
sily vyvolaji

ur¢i mechanickou praci a energii pfi pohybu télesa ptisobenim
stalé sily

vysvétli na pfikladech platnost zakona zachovani mechanické
energie

ur¢i vyslednici sil plisobicich na téleso

aplikuje Pascallv a Archiméduv zakon pfi feSeni tloh

ur¢i mechanickou praci a energii pfi pohybu télesa ptisobenim
stalé sily

vysvétli na pfikladech platnost zakona zachovani mechanické
energie

ur¢i vyslednici sil plsobicich na téleso

aplikuje Pascallv a Archiméduv zakon pfi feSeni tloh

Termika

Dotace ucéebniho bloku: 5
Vysledky vzdélavani
Zak:

vysvétli vyznam teplotni roztaznosti latek v pfirodé a v technické
praxi

vysvétli pojem vnitfni energie soustavy (télesa) a zplUsoby jeji
zmény

popiSe pfemény skupenstvi latek a jejich vyznam v pfirodé a v
technické praxi

vysvétli vyznam teplotni roztaznosti latek v pfirodé a v technické
praxi

vysvétli pojem vnitini energie soustavy (t€lesa) a zpusoby jeji
zmeény

popiSe pfemény skupenstvi latek a jejich vyznam v pfirodé a v
technické praxi

Elektfina a magnetismus

Dotace uéebniho bloku: 3
Vysledky vzdélavani
Zak:

popise elektrické pole z hlediska jeho plisobeni na bodovy
elektricky naboj

fesi Ulohy s elektrickymi obvody s pouzitim Ohmova zakona
popise princip a pouziti polovodi¢ovych soucastek s pfechodem
PN

ur¢i magnetickou silu v magnetickém poli vodi€e s proudem
popise princip generovani stfidavych proudu a jejich vyuziti v
energetice

popise elektrické pole z hlediska jeho plisobeni na bodovy
elektricky naboj

fesi Ulohy s elektrickymi obvody s pouzitim Ohmova zakona
popise princip a pouZiti polovodi¢ovych sou¢astek s pfechodem
PN

ur¢i magnetickou silu v magnetickém poli vodi€e s proudem

popise princip generovani stfidavych proudu a jejich vyuziti v
energetice

Ucebni osnovy

2. roénik

Ucivo
- pohyby pfimo¢aré, pohyb rovhomérny po kruznici
- Newtonovy pohybové zakony, sily v pfirodé, gravitace
- mechanicka prace a energie
- posuvny a otacivy pohyb, skladani sil
- tlakové sily a tlak v tekutinach

Uéivo
- teplota, teplotni roztaznost latek
- teplo a prace, pfemény vnitfni energie télesa
- tepelné motory
- struktura pevnych latek a kapalin, pfemény skupenstvi

Ucivo
- elektricky naboj télesa, elektricka sila, elektrické pole, kapacita
vodice

- elektricky proud v latkach, zakony elektrického proudu, polovodice

- magnetické pole, magnetické pole elektrického proudu,
elektromagneticka indukce

- vznik stfidavého proudu, prenos elektrické energie stfidavym
proudem
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2. roénik

Vinéni a optika
Dotace uéebniho bloku: 2

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - mechanické kmitani a vinéni
« rozlii zakladni druhy mechanického vinéni a popise jejich Sifeni - zvukove vinéni

- svétlo a jeho Sifeni
- zrcadla a ¢ocky, oko
chape negativni vliv hluku a zna zplsoby ochrany sluchu - druhy elektromagnetického zafeni, rentgenové zareni

charakterizuje svétlo jeho vinovou délkou a rychlosti v riznych
prostfedich

fesi Ulohy na odraz a lom svétla
fesi ulohy na zobrazeni zrcadly a Go¢kami

charakterizuje zakladni vlastnosti zvuku

vysvétli optickou funkci oka a korekci jeho vad

popi$e vyznam ruznych druht elektromagnetického zareni

rozlisi zakladni druhy mechanického vinéni a popiSe jejich Sifeni
charakterizuje zakladni vlastnosti zvuku
chape negativni vliv hluku a zna zplsoby ochrany sluchu

charakterizuje svétlo jeho vinovou délkou a rychlosti v riznych
prostfedich

fesi Ulohy na odraz a lom svétla

feSi ulohy na zobrazeni zrcadly a ¢ockami

Fyzika atomu
Dotace uéebniho bloku: 3

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - model atomu, laser
+ popise strukturu elektronového obalu atomu z hlediska energie - nukleony, radioaktivita, jaderné zafeni
elektronu - jaderna energie a jeji vyuziti

popiSe stavbu atomového jadra a charakterizuje zakladni nukleony

vysvétli podstatu radioaktivity a popi$e zpusoby ochrany pred
jadernym zafenim

popiSe princip ziskavani energie v jaderném reaktoru

popiSe strukturu elektronového obalu atomu z hlediska energie
elektronu

popiSe stavbu atomového jadra a charakterizuje zakladni nukleony

vysvétli podstatu radioaktivity a popiSe zpUsoby ochrany pred
jadernym zarenim

popiSe princip ziskavani energie v jaderném reaktoru
charakterizuje Slunce jako hvézdu

popiSe objekty ve slune¢ni soustavé

Vesmir
Dotace ucebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - Slunce, planety a jejich pohyb, komety
« charakterizuje Slunce jako hvézdu - hvézdy a galaxie

* popiSe objekty ve sluneéni soustavé
+ zna priklady zakladnich typ hvézd

Upevinovani uciva
Dotace uéebniho bloku: 8

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - opakovani
« ziskava motivaci k celozivotnimu vzdélavani - procvicovani
o N S - upevnéni uciva
» zpracovava a vyhodnocuje ziskané udaje - exkurze
* vyuziva ziskanych poznatkl v praktickém Zivoté - projekty

- experimenty a méfeni

logicky uvazuje, analyzuje a fesi jednoduché problémy
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2. roénik

Zakladni pojmy fyziky
Dotace uéebniho bloku: 2

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - soustava S|
+ zpracovava a vyhodnocuije ziskané udaje - Casticova struktura latek

Aktivity, pomlcky, soutéze
Aktivity
« interaktivni tabule
Pomucky

* ucebnice Lepil, O.: Fyzika pro stfedni Skoly — 1. Dil, Prometheus
* kalkula¢ky

7.4.2 Chemie

Charakteristika predmétu

- hodnoceni zaki v souladu s Pravidly pro hodnoceni vysledki vzdélavani, ptiloha ¢.1
Skolniho adu $koly

- numerické, slovni

- stni a pisemna forma

- jsou vyuzivany metody diagnostické a kontrolni (hodnoceni védomosti, hodnoceni
pracovnich uloh, kontrola spojovani dovednosti a vytvafeni pracovnich navykt)

- znalosti jsou ovéfovany pomoci pisemnych testl, Gstniho zkouSeni, vypracovanim domécich
ukolii, samostatnych praci a praci ve skupiné po probrani jednotlivych tematickych celka
- hodnoceni aktivity ve vyuc¢ovaci hodiné

- hodnoceni samostatnych 1 skupinovych praci

- hodnoceni povinnych i dobrovolné vypracovanych referat

MEZIPREDMETOVE VZTAHY:

Informace ziskané v predmétu Chemie jsou vychodiskem pro odborny piredmét POTRAVINY
A VYZIVA, dale mohou byt vyuzity v odbornych pfedmétech ODBYT A OBSLUHA

a VYROBA POKRMU.

Poznatky zde ziskané Ize vyuzit v predmétu BIOLOGIE A EKOLOGIE.

V uéivu predmétu Chemie vyuzijeme znalosti z pfedmétu FYZIKA a BIOLOGIE

A EKOLOGIE.

U¢ivo predmétu Chemie vyuZiva v chemickych vypoctech znalosti z MATEMATIKY.

Utivo pfedmétu Chemie vyuziva poznatki ziskanych v piedmétu POTRAVINY A VYZIVA.

PRUREZOVA TEMATA:
V ramci pfedmétu se naplituji tato prafezova témata:
OBCAN V DEMOKRATICKE SPOLECNOSTTI:
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Z4ci se nauéi cilevédomé usilovat o dobré znalosti a dovednosti, piijimat odpovédnost za
vlastni rozhodovani a jednani a

vytrvale rozvijet své odborné dovednosti, vazit si dobrého zivotniho prostfedi a snazit se je
chranit a zachovat pro budouci generace.

CLOVEK A ZIVOTNI PROSTREDI:

Z4ci se nauéi jednat hospodarng, uplatiiovat nejen hledisko odborné, ekonomické, ale také
ekologické.

CLOVEK A SVET PRACE:

Zaci se naudi aktivné vyhledavat nové informace a aplikovat ziskané poznatky, péstovat
kladny vztah k oboru.

CLOVEK A DIGITALN{ SVET:

Z4ci se nauéi vyuzivat rizné zdroje informaci, efektivné pracovat s informacemi, ziskavat
informace ze sit¢ Internet.

KLICOVE KOMPETENCE:

V ramci pfedmétu Chemie se plni nasledujici kompetence:

KOMPETENCE K UCENI:

- zaci jsou vedeni k pochopeni dulezitosti celozivotniho vzdélavani

KOMPETENCE K RESEN{ PROBLEMU:

- 7&ci se u¢i porozumét zadani ukolu, ziskat informace potiebné k jeho feSeni, volit prostredky
a zpusoby pro plnéni aktivit

- zaci se u¢i tymovému feseni ukolu

KOMUNIKATIVNI KOMPETENCE:

- zaci jsou schopni vyjadiovat se pisemné¢ i1 Ustné v riznych situacich, formulovat myslenky
srozumitelné

PERSONALNI{ A SOCIALNI KOMPETENCE:

- 7aci jsou vedeni k odpoveédnému vztahu ke svému zdravi a k uvédoméni si dusledki
nezdravého zivotniho stylu a zavislosti

OBCANSKE KOMPETENCE A KULTURNI POVEDOMI:

- zaci jednaji odpoveédné nejen ve vlastnim zajmu, ale i v z4jmu vefejném

- 7aci chapou vyznam zivotniho prostiedi pro ¢loveka a jednaji v duchu udrzitelného rozvoje
KOMPETENCE K PRACOVNIMU UPLATNEN{ A PODNIKATELSKYM AKTIVITAM:
- 7zaci maji odpoveédny postoj k profesni budoucnosti

MATEMATICKE KOMPETENCE:

- z4ci aplikuji matematické dovednosti v riznych Zivotnich situacich

DIGITALNI KOMPETENCE

- zaci pracuji s prostfedky ICT a vyuZivaji zdroje informaci

ODBORNE KOMPETENCE:

V ramci pfedmétu Chemie se plni nasledujici odborné kompetence:

JEDNAT EKONOMICKY A V SOULADU SE STRATEGI{ TRVALE UDRZITELNEHO
ROZVOIJE:

-74ci jednaji ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrZitelného rozvoje, zvazuji vliv
chemickych latek na zivotni prostiedi jak v osobnim, tak i profesnim Zivoté.

- nakladaji s energiemi, materialy, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem
na zivotni prostiedi.
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1. roénik

1. roc¢nik

1 tydné, P

Obecna chemie
Dotace uéebniho bloku: 10

Vysledky vzdélavani
Zak:

rozliSuje pojmy téleso a chemicka latka

dokaze porovnat fyzikalni a chemické vlastnosti riznych latek
popiSe stavbu atomu, vznik chemické vazby

charakterizuje typy vazeb

rozliSuje pojmy prvek, slou¢enina a pouziva je ve spravnych
souvislostech

zna nazvy, znacky a vzorce vybranych chemickych prvka a
sloucenin

dokaze zapsat vzorec a nazev jednoduché slou¢eniny, umi
vyuzivat oxidacni Cislo atomu prvku pfi odvozovani vzorcd a nazvu
slou¢enin

vysvétli obecné platné zakonitosti vyplyvajici z periodické
soustavy prvku

charakterizuje obecné vlastnosti nekovu a kovu

vysvétli podstatu chemickych reakci a dokaze popsat faktory,
které ovliviiuji pribéh reakce

zapis$e chemickou reakci chemickou rovnici a vy¢isli ji
provadi jednoduché chemické vypocty pfi feSeni praktickych
chemickych problém(

popise metody oddélovani slozek ze smési a uvede pfiklady
vyuziti téchto metod v praxi

vyjadfi slozeni roztokd riznym zpdsobem, pfipravi roztok
pozadovaného slozeni

dokéaze porovnat fyzikalni a chemické vlastnosti rliznych latek
popiSe stavbu atomu, vznik chemické vazby

zna nazvy, znacky a vzorce vybranych chemickych prvka a
sloucenin

popise charakteristické vlastnosti nekovt, kovl a jejich umisténi v
periodické soustavé prvku

popiSe zakladni metody oddélovani slozek ze smési a jejich
vyuziti v praxi

vysvétli podstatu chemickych reakci a zapiSe jednoduchou
chemickou reakci chemickou rovnici

Anorganicka chemie

Dotace uéebniho bloku: 5
Vysledky vzdélavani
Zak:

vysvétli vlastnosti anorganickych latek
tvori chemické vzorce a nazvy anorganickych sloucenin

charakterizuje vybrané prvky a anorganické slou¢eniny a zhodnoti
jejich vyuziti v odborné praxi a v bézném Zzivoté, posoudi je z
hlediska vlivu na zdravi a Zivotni prostfedi

vysvétli vlastnosti anorganickych latek

tvori chemické vzorce a nazvy vybranych anorganickych sloucenin
charakterizuje vybrané prvky a anorganické slou¢eniny a zhodnoti
jejich vyuziti v odborné praxi a v bézném Zzivoté, posoudi je z
hlediska vlivu na zdravi a Zivotni prostfedi

Ucivo
- chemické latky a jejich vlastnosti
- ¢asticové slozeni latek, atom, molekula
- chemicka vazba
- chemické prvky, slouéeniny
- chemicka symbolika
- periodicka soustava prvk(
- smési a roztoky
- chemické reakce, chemické rovnice
- vypocty v chemii

Ucivo
- anorganické latky, oxidy, kyseliny, hydroxidy, soli
- ndzvoslovi anorganickych slou¢enin
- vybrané prvky a anorganické slou¢eniny v bézném Zivoté a v
odborné praxi
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Organicka chemie
Dotace uéebniho bloku: 10

Vysledky vzdélavani
Zak:

charakterizuje skupiny uhlovodiku a jejich derivaty a tvofri jejich
chemické vzorce a nazvy

uvede vyznamné zastupce organickych slouc¢enin a zhodnoti jejich
vyuziti v odborné praxi a v béZzném Zivoté, posoudi je z hlediska
vlivu na zdravi a zZivotni prostfedi

uvede vyznamné zastupce jednoduchych organickych sloucenin a
zhodnoti jejich vyuziti v odborné praxi a v bézném Zivoté, posoudi
je z hlediska vlivu na zdravi a Zivotni prostfedi

charakterizuje zakladni skupiny uhlovodiku a jejich vybrané
derivaty a tvofi jednoduché chemické vzorce a nazvy

Upevinovani uciva
Dotace uéebniho bloku: 8

Vysledky vzdélavani
Zak:

logicky uvazuje, analyzuje a fesi jednoduché problémy
ziskava motivaci k celozivotnimu vzdélavani v pfirodovédné
oblasti

vyuziva poznatk(l a dovednosti v praktickém Zivoté

Aktivity, pomtcky, soutéze

Pomucky

Ucebni osnovy

1. roénik

Ucivo
- vlastnosti atomu uhliku
- klasifikace a nazvoslovi organickych slouc¢enin
- typy reakci v organické chemii
- organické slouceniny v bézném Zivoté a odborné praxi

Uéivo
- opakovani
- procvicovani
- upevnéni uciva
- exkurze
- projekty
- experimenty a méfeni
- referaty

« Aktualné schvalené Chemie pro studijni obory SOS a SOU nechemického zaméfeni,

uéebnice
* Odborna literatura
a Casopisy

autori Blazek, Fabini, SPN

2. rocnik

1 tydng, P

Biochemie
Dotace ucéebniho bloku: 15

Vysledky vzdélavani
Zak:

charakterizuje biogenni prvky a jejich slou¢eniny

charakterizuje nejdlleZitéj$i prirodni latky, jejich sloZeni, vyskyt a
funkce

popiSe a zhodnoti vyznam dychani a fotosyntézy

vysvétli podstatu biochemickych déju

charakterizuje biogenni prvky a jejich slou¢eniny

popise a zhodnoti vyznam dychani a fotosyntézy

popiSe vybrané biochemické déje

Uéivo
- chemické slozZeni Zivych organism(
- pfirodni latky, bilkoviny, sacharidy, lipidy, nukleové kyseliny,
biokatalyzatory, alkaloidy, IéCiva, drogy
- biochemické déje
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2. rocnik
Aplikovana chemie
Dotace uc¢ebniho bloku: 10
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: Pfidatné latky
« popise charakteristické vlastnosti pfidatnych latek - pfidatné latky a jejich viastnosti
. wiadFi dvod Sivani pfidatnvch latek - puvod pfidatnych latek
vyjadfi divody pouzivani pfidatnych late - 0znacovani pFidatnych latek a jejich pouziti
» zna hlavni kategorie pfidatnych latek - hlavni kategorie
+ uvede davody pouzivani pfidatnych latek Obalové materialy L
N ) o o . - druhy obalovych materiald
* popise druhy obalovych materialG a vysvétli jejich vlastnosti - druhy obalt
+ popiSe vyrobu jednotlivych druhd obalovych materiald - pouziti oballl v potravinafstvi a ostatnich priimyslovych odvétvich

« vysvétli vhodnost pouziti obalovych materialt pro jednotliva
pramyslova odvétvi
 vysvétli vyznam baleni v potravinarstvi

Upeviovani uéiva
Dotace uéebniho bloku: 8

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - opakovani
* vyuziva poznatku v praktickém Zivoté - procvicovani
’ - e e - A - upevnéni uciva

* logicky uvazuje, analyzuje a fe$i jednoduché pfirodovédné - exkurze

problémy - projekty
+ ziskava motivaci k celozivotnimu vzdélavani - experimenty a méfeni
» komunikuje, vyhledava informace a zaujima k nim stanovisko - referaty

zpracovava a vyhodnocuje ziskané tdaje
» vyuziva informace k diskuzi k odborné tématice

Aktivity, pomlcky, soutéze
Pomiicky

« Aktualné schvalené Chemie pro studijni obory SOS a SOU nechemického zaméfeni,
ucebnice Blazek, Fabini, SPN

« Odborn4 literatura Piidatné latky v potravinach, Winklerova, SZU Praha
a Casopisy

» Ucebnice Suroviny, Bldha, Kopova, Srek, Informatorium

7.4.3 Biologie a ekologie

Charakteristika predmétu

CILE PREDMETU:

— Vyucovani smétuje k tomu, aby zaci uméli:

- vyuzivat ptirodovédné poznatky a dovednosti v praktickém zivote ve vSech situacich, které
souviseji s ptirodovédnou oblasti

- logicky uvazovat a tesit prirodovédné problémy

- pozorovat a zkoumat ptirodu

- komunikovat, vyhledavat a interpretovat ptirodovédné informace a zaujimat k nim
stanovisko, vyuzivat ziskané informace v diskusi k pfirodovédné tematice

- porozumét zakladnim ekologickym souvislostem a postaveni ¢lovéka v ptirod€ a zdivodnit
nezbytnost udrzitelného rozvoje
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CHARAKTERISTIKA UCIVA:

Obsah pfedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP. Obsahové navazuje na u¢ivo chemie

a piirodopis zakladni Skoly a zamétuje se na propojeni jednotlivych zékonitosti zivé a nezivé
piirody. Ukolem tohoto pfedmétu je nau¢it zaky vnimat souvislosti mezi piirodou a vemi
slozkami ¢innosti ¢loveka a jejich dopad na Zivotni prostiedi.

Ugivo je rozvrzeno do tif oblasti - Zaklady biologie, Ekologie, Clovék a Zivotni prostiedsi.
Zaklady biologie seznamuji zaky s vyvojem zivota na Zemi, zaklady genetiky a jednotlivymi
orgadnovymi soustavami, dale se zaci seznami s rozdily mezi rostlinami a zivocichy. Ekologie
se vénuje zakladnim pojmiim Zivé a nezivé ptirody a jejich vzajemnym vztahtim. Clovék

a zivotni prostiedi vysvétluje dopad ¢innosti ¢lovéka na zivotni prostiedi a dlezitost jeho
ochrany. Poznatky z pfedmétl jsou propojovany s dal§imi odbornymi pfedméty a praxi.

METODY A FORMY VYUKY:

- dialog, prednaska, vyklad, beseda, fizeny rozhovor,

- vyhledavani informaci v publikacich, u¢ebnicich, na Internetu

- prace s textem

- referaty

- exkurze zoologické a botanické zahrady

POMUCKY, AKTIVITA:

- uCebnice - Kvasnickova, D.: Zaklady ekologie, Fortuna Praha 2004

- referaty

HODNOCENI ZAKU:

- pribézné pisemné testy (ovefeni teoretickych znalosti)

- kombinace numerického a slovniho hodnoceni ucitelem

Hodnoceni zakl probihé v souladu s pfilohou €. 1 $kolniho fadu Skoly Pravidla pro hodnoceni
vysledki vzdélavani.

MEZIPREDMETOVE VZTAHY:

Utivo pfedmétu navazuje na ué¢ivo predmétu CHEMIE, OBCANSKA NAUKA.

Poznatky se uplatni téZ v odbornych pfedmétech POTRAVINY A VYZIVA,
RESTAURACN{ PROVOZ.

PRUREZOVA TEMATA:

V ramci pfedmétu Biologie a ekologie se napliuji tato priifezova témata:

OBCAN V DEMOKRATICKE SPOLECNOSTI - se Z4ci ugi vazit si dobrého Zivotniho
prostiedi a chranit jej a zachovat pro budouci generace.

CLOVEK A DIGITALN{ SVET:

Z4ci vyuzivaji zakladnich poznatki z INF, pracuji s daty Internetu.

CLOVEK A ZIVOTNI PROSTREDI - se Zaci uéi chapat postaveni ¢lovéka v piirodé a vliv
prostfedi na né&j a zaroven vliv ¢lovéka na toto prostfedi. Soucasné se uci Setrné a odpovédné
k Zivotnimu prostiedi chovat.

CLOVEK A SVET PRACE - se uéi 7aci na zakladé ziskanych informaci odpovédné nakladat
s odpady, pecovat o své zdravi pii praci.

KLICOVE KOMPETENCE:

V ramci pfedmétu Biologie a ekologie se plni nasledujici kompetence:

KOMPETENCE K UCENT{:

- vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje v¢etné zkusenosti svych 1 jinych lidi
KOMPETENCE K RESENI PROBLEMU:

- volit prostfedky a zptisoby (pomucky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro
splnéni jednotlivych aktivit, vyuZivat zkuSenosti a védomosti nabytych diive
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KOMUNIKATIVN] KOMPETENCE:

- formulovat své myslenky srozumiteln¢ a souvisle, v pisemné podobé piehledné a jazykove
spravné

PERSONALN{ A SOCIALNi KOMPETENCE:

- mit odpovédny vztah ke svému zdravi, pecovat o svilj fyzicky a duSevni rozvoj, byt si
veédomi dasledkti nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti

OBCANSKE KOMPETENCE A KULTURN{ POVEDOMI:

- chapat vyznam zivotniho prostiedi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje
DIGITALNI KOMPETENCE:

- 74ci jsou schopni ziskavat informace pomoci INF, vyhodnocovat data, komunikovat na
ruznych platformach.

ODBORNE KOMPETENCE:

- jedna ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje

1. rocnik

Ucebni osnovy

1 tydné, P
Zaklady biologie
Dotace uc¢ebniho bloku: 5
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - vznik a vyvoj Zivota na Zemi
« charakterizuje nazory na vznik a vyvoj zivota na Zemi - ;/Iastr;ostl E'V)"Ch soustav
A - . . R - typy buné
« vyjadFi vlastnimi slovy zakladni vlastnosti Zivych soustav - rozmanitost organismu a jejich charakteristika
+ popiSe buriku jako zakladni stavebni a funkéni jednotku zivota - dédi¢nost a proménlivost
» vysvétli rozdil mezi prokaryotickou a eukaryotickou burfikou
« charakterizuje rostlinnou a Zivo¢isnou buriku a uvede rozdily
+ uvede zakladni skupiny organismu a porovna je
* objasni vyznam genetiky
Biologie ¢lovéka
Dotace uc¢ebniho bloku: 12
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - biologie ¢lovéka (organové soustavy, jejich stavba a funkce)
- popise stavbu lidského téla a vysvétli funkci organt a organovych || - zdravi a nemoc (plvodci nemoci, pribéh a prevence)
soustav
+ vysvétli vyznam zdravé vyZivy a uvede principy zdravého zivotniho
stylu

» uvede priklady bakterialnich, virovych a jinych onemocnéni a
moznosti prevence
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Ekologie
Dotace uéebniho bloku: 9

Vysledky vzdélavani
Zak:

vysvétli zakladni ekologické pojmy

charakterizuje abiotické (slunecni zareni, atmosféra, pedosféra,
hydrosféra) a biotické faktory prostfedi (populace, spole¢enstva,
ekosystémy)

charakterizuje zakladni vztahy mezi organismy ve spolecenstvu
uvede priklad potravniho fetézce

popiSe podstatu kolobé&hu latek v pfirodé z hlediska latkového a
energetického

charakterizuje rtzné typy krajiny a jeji vyuzivani ¢lovékem

Clovék a zivotni prostredi

Dotace uéebniho bloku: 7
Vysledky vzdélavani
Zak:

popise historii vzajemného ovliviiovani ¢lovéka a pfirody
hodnoti vliv riznych €innosti ¢lovéka na jednotlivé slozky Zivotniho
prostfedi

charakterizuje plsobeni Zivotniho prostfedi na ¢lovéka a jeho
zdravi

charakterizuje pfirodni zdroje surovin a energie z hlediska jejich
obnovitelnosti, posoudi vliv jejich vyuzivani na prostredi

popise zpusoby nakladani s odpady

charakterizuje globalni problémy na Zemi

uvede zakladni znecistujici latky v ovzdusi, ve vodé a v pudé a
vyhleda informace o aktualni situaci

uvede pfiklady chranénych Gzemi v CR a v regionu

uvede zakladni ekonomické, pravni a informaéni nastroje
spole¢nosti na ochranu pfirody a prostredi

vysvétli udrzitelny rozvoj jako integraci environmentalnich,
ekonomickych, technologickych a socialnich pfistup k ochrané
zivotniho prostredi

zdlvodni odpovédnost kazdého jedince za ochranu pfirody,
krajiny a zivotniho prostredi

na konkrétnim pfikladu z ob&anského Zivota a odborné praxe
navrhne feSeni vybraného environmentalniho problému
vyuziva pfirodovédnych poznatkl a dovednosti v praktickém
Zivoté

Aktivity, pomlcky, soutéze

Pomucky

Ucivo
- zakladni ekologické pojmy
- ekologické faktory prostfedi (abiotické a biotické)
- potravni fetézec
- kolobéh latek v pFirodé, tok energie
- typy krajiny

Uéivo
- vzajemné vztahy mezi ¢lovékem a Zivotnim prostfedim
- dopady ¢innosti ¢loveéka na Zivotni prostfedi
- pfirodni zdroje energie a surovin
- odpady
- globalni problémy
- ochrana pfirody a krajiny
- nastroje spole¢nosti na ochranu Zivotniho prostredi
- zasady udrziteIného rozvoje
- odpovédnost ¢lovéka za ochranu zivotniho prostfedi

» Zaklady ekologie = Kvasnickova, D., SPN

7.5 Matematické vzdélavani

7.5.1 Matematika
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Charakteristika predmétu

POJETI VYUCOVACIHO PREDMETU:

Vyucovaci pfedmét Matematika ma pievazné vSeobecné vzdélavaci charakter. Predmét je
zatazen do vSech ro¢nikli s hodinovymi dotacemi pro prvni, druhy a tfeti rocnik tfi hodiny
tydné, ve ¢tvrtém po Etyfech hodinach.

CILE PREDMETU:

Cilem vyuky pfedmétu Matematika je naucit, aby zaci:

- vyuzivali matematickych poznatkt v praktickém zivoté¢ v situacich, které souviseji

s matematikou

- ovladali zaklady matematické terminologie, frazeologie a symboliky

- aplikovali matematické poznatky a postupy v odborné slozce vzdélavani

- analyzovali text uloh, postihli v nich matematicky problém a hledali nejjednodussi cestu

k jeho vyteSeni

- odhadli vysledek i posoudili redlnost ziskan¢ho vysledku

- pracovali s hlavnimi informa¢nimi médii a s informacemi ziskanymi z riznych zdroju (grafi,
diagramd, tabulek, internetu)

- pochopili vztahy mezi matematikou a jinymi védami a pfinos matematiky pro jejich rozvoj
- pouzivali odbornou literaturu, internet, pocita¢, kalkulator, rysovaci potieby

- pti feSeni tloh ucelné vyuziva digitalnich technologii a zdroje informaci

CHARAKTERISTIKA UCIVA:

Obsah pfedmétu vychazi ze vzdélavaci oblasti RVP — Matematické vzdélavani.

Obsahové navazuje na u¢ivo matematiky zakladni skoly a zamétuje se na rozSifovani
poznatktll ve vybranych okruzich uciva.

Ukolem prvniho a druhého roéniku je sjednotit rozdilnou po¢atedni troveti znalosti

a dovednosti zakl prichazejicich ze zakladnich skol a rozsifit u¢ivo o mocninéch, rovnicich
a funkcich. Ve tfetim ro¢niku se zaci seznami s logaritmickou a exponencialni funkci,
goniometrii a trigonometrii, planimetrii a stereometrii, ve ¢tvrtém ro¢niku s analytickou
geometrii pfimky, posloupnostmi, kombinatorikou, pravdépodobnosti a statistikou. Uvedené
ucivo predstavuje v odborném skolstvi zaklad matematického vzdélavani pro dany stupen
vzdélani, které je ve ¢tvrtém rocniku rozsiteno o analytickou geometrii kuzelosecek.
Poznatky z pfedmétu jsou propojovany s dalsimi odbornymi pfedméty a praxi.

Soucasné vytvaii predpoklady pro studium na vysokych skolach a jejich dalsi vzdélavani.

METODY A FORMY VYUKY:

- vyklad,pro vétsi nazornost je vyuzivana interaktivni tabule a jiné nazorné pomucky
- samostatna prace

- skupinova prace

- feSeni problémovych tloh

- vyhledavani informaci v odbornych publikacich, u¢ebnicich, na internetu

- zpracovani dat na PC

- soutéze

POMUCKY,AKTIVITY,SOUTEZE:

- uéebnice - Emil Calda, Matematika pro netechnické obory SOS a SOU, 1.- 4.
¢ast,Prometheus

- Jiti Mikul¢dk - Matematické, fyzikalni a chemické tabulky,Prometheus

- Frantiek Jirasek,Sbirka uloh z matematiky pro SOS a studijni obory SOU
1.,2.¢ast,Prometheus
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- sbirky uloh z matematiky
- interaktivni tabule

- modely téles

- soubory ptikladt

- kalkulacky

- rysovaci potieby

HODNOCENI ZAKU:

- pribézné pisemné testy (ovefeni teoretickych znalosti)

- samostatné vypracovani praktickych ukola (ovéfeni ziskanych dovednosti)

- kombinace numerického a slovniho hodnoceni ucitelem

- sebehodnoceni zakt pti skupinovych a tymovych pracich

Hodnoceni zakt probiha v souladu s p¥ilohou &.1 Skolniho fadu $koly Pravidla pro hodnoceni
vysledki vzdélani.

MEZIPREDMETOVE VZTAHY:

Matematika vyuziva znalosti zakt z predmétu FYZIKA o pfevodech jednotek
EKONOMIKA vyuziva v praktickych tlohach znalosti zaka z pfedmétu Matematika

v procentovém poctu a orientaci v grafech.

INFORMACNI A KOMUNIKACNI TECHNOLOGIE doplituje vyukou tabulkového editoru
predmét Matematika pfi praci s funkcemi, grafy, pfi zpracovani dat na PC a jejich
vyhodnoceni.

Piedmét UCETNICTVI vyuziva znalosti zaka z Matematiky o procentech pfi feseni mezd,
vypocti dané z ptidané hodnoty, dané z ptijmu, odpist.

PRUREZOVA TEMATA:

OBCAN V DEMOKRATICKE SPOLECNOSTI:

Zaci jsou vedeni k tomu, aby méli vhodnou miru sebevédomi a odpovédnosti a vytvateli se
u nich schopnosti moralnich postoji. V ramci skupinovych a tymovych praci zak formuje své
nazory a postoje,uci se vyslechnout nazory druhych, uci se jednat s lidmi, toleranci,
diskutovat, hledat kompromisni feseni.

CLOVEK A SVET PRACE:

Z4ci vyuzivaji zakladnich pocetnich navyki v praktickych vypodtech, orientuji se v grafech
a tabulkach.

CLOVEK A DIGITALNI SVET:

Zaci vyuzivaji moderni technologie, pracuji s umélou inteligenci. Zaci zpracovévaji data

v tabulkach a grafech s vyuzitim prostiedkti informac¢nich a komunikacnich technologii.
Vyuzivaji znalosti geometrické posloupnosti v tlohéch na umotovéni dluhu, amortizaci
zafizeni a jeho vyhodnoceni a zpracovani do tabulek a grafii na PC, orientace v nabidkach
bank, redlnost splatek, hodnoty Grokd.

CLOVEK A ZIVOTNI PROSTREDI

Zaci porozumi souvislostem mezi environmentalnimi, ekonomickymi a socialnimi aspekty ve
vztahu k udrzitelnému rozvoji.

Respekttuji principy udrzitelného rozvoje.

Ziskaji ptehled o zpusobech ochrany pfirody.

KLICOVE KOMPETENCE:

V ramci pfedmétu se plni nasledujici kompetence:

KOMPETENCE K UCEN{:

- mit pozitivni vztah k uceni a chape dilezitost celozivotniho vzdelani

- mit pozitivni vztah k uc¢eni

- ovladat riizné techniky uceni, umét si vytvofit vhodny studijni reZim a podminky
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- vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje v€etné zkusenosti svych i jinych lidi
KOMPETENCE K RESEN{ PROBLEMU:

- ucit se porozumét problému a pouzit pro jeho feseni rizné metody a prostredky

- volit prostfedky a zptisoby vhodné pro splnéni jednotlivych aktivit

KOMUNIKATIVNI KOMPETENCE:

- ucastnit se aktivné diskusi a formulovat a obhajuje své nazory a postoje

PERSONALN{ A SOCIALN{ KOMPETENCE:

- pracovat v tymu a podilet se na realizaci spolecnych pracovnich a jinych ¢innosti

- pfijimat a plnit odpovédné sveétené ukoly

- podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na zlepSeni prace a feSeni ukolii,nezaujaté zvazovat
navrhy jinych

MATEMATICKE KOMPETENCE:

- spravn¢ pouzivat a prevadét bézné jednotky

- pouzivat pojmy kvantifikujiciho charakteru

- provadét realny odhad vysledku feSeni dané ulohy

- nachazet vztahy mezi jevy a pfedméty pii feSeni praktickych tkoll, umét je popsat a vyuzit
pro dané feseni

- ¢ist rizné formy grafického znazornéni(tabulky, diagramy,grafy, schémata apod.)

- aplikovat znalosti o zdkladnich tvarech pfedmét a jejich vzajemné poloze v roviné

1 prostoru

- aplikovat matematické postupy pfi feSeni praktickych kol v béznych situacich
DIGITALN{ KOMPETENCE:

- zaci jsou schopni zpracovavat informace ziskané z Internetu, pouzivaji zdkladni poznatky
INF.

1. rocnik

3tydné, P

Ciselné obory
Dotace uéebniho bloku: 25

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - mnoziny a operace s nimi
+ provadi aritmetické operace v mnoziné realnych cisel - pfirozena Cisla
e sIného &isl - cela ¢isla
pouziva rtizné zapisy redlného &isla - racionalni &isla
* pouziva absolutni hodnotu, zapi$e a znazorni interval, provadi - redlna cisla a jejich vlastnosti
operace s intervaly (sjednoceni, pranik) - absolutni hodnota realného ¢isla
« Fesi praktické ulohy s vyuzitim procentového poétu - intervaly jako Ciselné mnozZiny
- pfevody jednotek

» prevadi jednoduché realné situace do matematickych struktur,
pracuje s matematickym modelem a vysledek vyhodnoti vzhledem
k realité

prevadi jednotky

- pomér, Uméra
- uziti procentového poctu

znazorni realné Cislo nebo jeho aproximace na €iselné ose

* pouziva absolutni hodnotu a chape jeji geometricky vyznam

* porovnava realna Cisla, ur¢i vztahy mezi realnymi Cisly

+ zapiSe a znazorni interval

+ provadi, znazorni a zapi$e operace s intervaly (sjednoceni, pranik)

feSi praktické ulohy za pouZziti trojélenky, procentového poctu a
poméru ve vztahu k danému oboru vzdélani
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1. roénik

Algebraické vyrazy
Dotace uéebniho bloku: 30

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - operace s mnohocleny
« provadi aritmetické operace v mnoziné realnych gisel - 2. a 3. mocnina dvojclenu

- rozklad mnoho¢lend, vytykani
- rozklad kvadratického trojélenu
- délitelnost mnoho¢lend

provadi operace s mnohocleny, lomenymi vyrazy, vyrazy
obsahujicimi mocniny a odmocniny

« feSi praktické ukoly s mocninami s racionalnim exponentem a - hodnota vyrazu
odmocninami - operace s lomenymi vyrazy

* pri feSeni Uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a zdroje - Upravy lomenych vyraz(
informaci

pouziva pojem €&len, koeficient, stuperi €lenu, stupefi mnohoclenu

provadi operace s mnohocleny, lomenymi vyrazy, vyrazy
obsahujicimi mocniny a odmocniny

provadi umocnéni dvojélenu pomoci vzorcl
rozklada mnohocleny na soucin

urci definini obor vyrazu

sestavi vyraz na zakladé zadani

modeluje jednoduché realné situace uzitim vyraz(i zejména ve
vztahu k danému oboru vydélani

interpretuje vyraz s promé&nnymi zejména ve vztahu k danému
oboru vzdélavani

Mocniny
Dotace uc¢ebniho bloku: 26
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - mocniny s pfirozenym exponentem a operace s nimi
« pouziva riizné zapisy realného Gisla - mocniny s celym exponentem a operace s nimi

- Upravy vyrazd s mocninami
- zapis Cisla ve tvaru a.10n

provadi operace s mocninami a odmocninami

+ provéadi operace s mnohocleny, lomenymi vyrazy, vyrazy - mocniny s racionalnim exponentem a operace s nimi
obsahujicimi mocniny a odmocniny - Gasteéné odmocriovani

+ pfi feSeni Uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a zdroje - usmernovani ) ]
informaci - vypocet mocnin a odmocnin na kalkulatorech

Pisemné prace

Dotace ucebniho bloku: 8
Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - 1.az 4. pisemna prace a jeji rozbor
provadi aritmetické operace v mnoziné realnych &isel
pouziva rtizné zapisy realného Cisla

pouziva absolutni hodnotu, zapi$e a znazorni interval, provadi
operace s intervaly (sjednoceni, prinik)

fesi praktické ulohy s vyuzitim procentového poctu

provadi operace s mocninami a odmocninami

provadi operace s mnohocleny, lomenymi vyrazy, vyrazy
obsahujicimi mocniny a odmocniny

prevadi jednoduché realné situace do matematickych struktur,
pracuje s matematickym modelem a vysledek vyhodnoti vzhledem
k realité

prevadi jednotky
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1. roénik

Souhrnné opakovani
Dotace uéebniho bloku: 10

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - procvi¢ovani a upeviiovani uciva 1. roéniku
provadi aritmetické operace v mnoziné realnych Gisel

pouziva rlizné zapisy realného cisla

pouziva absolutni hodnotu, zapi$e a znazorni interval, provadi
operace s intervaly (sjednoceni, prunik)

feSi praktické ulohy s vyuZitim procentového poctu

provadi operace s mocninami a odmocninami

provadi operace s mnohocleny, lomenymi vyrazy, vyrazy
obsahujicimi mocniny a odmocniny

pfevadi jednoduché realné situace do matematickych struktur,
pracuje s matematickym modelem a vysledek vyhodnoti vzhledem
k realité

prevadi jednotky

Aktivity, pomucky, soutéze

Pomucky

« Jifi Mikul¢ak,
Matematické a
fyzikalni a
chemické tabulky

* Interaktivni tabule

* Matematika pro
netechnické obory
SOS a SOU, 1. 2.
dil

2. rocnik

3tydné, P
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2. rocnik
Funkce
Dotace uc¢ebniho bloku: 20
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - zakladni pojmy, pojem funkce, definiéni obor a obor hodnot, graf
- rozliduje jednotlivé druhy funkci, nagrtne jejich grafy a uréi jejich funkee, vlastnosti funkei
vlastnosti - linearni funkce
. prevadi jednoduché redlné situace do matematickych struktur a - 'r'gcelf;]”a'lm’;sﬁi; absolutni hodnotou
fesi je rovnicemi S
. L L . . - kvadraticka funkce
* pracuje s'matematlckym njqdelem realnych situaci a vysledek - grafické Fedeni rovnic, soustav rovnic a nerovnic
vyhodnoti vzhledem k realité - matematizace realnych situaci
« aplikuje v tlohach poznatky o funkcich pfi Gpravach vyrazu a
rovnic
« urci pruseciky grafu funkce s osami souradnic
* urci hodnoty proménné pro dané funkéni hodnoty
« pfifadi pfedpis funkce ke grafu a naopak
« sestroji graf funkce dané pfedpisem pro zadané hodnoty
* fesi realné problémy s pouzitim uvedenych funkci zejména ve
vztahu k danému oboru vzdélani
+ pfi feSeni Uloh Ucelné vyuziva digitalni technologie a zdroje
informaci
Rovnice a nerovnice
Dotace uc¢ebniho bloku: 38
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - linedrni rovnice, ekvivalentni a neekvivalentni Upravy
« fesi linearni a kvadratické rovnice a jejich soustavy, linearni a - linearni rovnice s jednou nezﬂnémou, § neznamou ve jmenovateli
kvadratické nerovnice - Vyjadfeni nezname ze vzorct

- linearni nerovnice
- soustavy linearnich rovnic

tfidi apravy rovnic na ekvivalentni a neekvivalentni

 prevadi jednoduché reélné situace do matematickych struktur a - soustavy linearnich nerovnic
fesi je rovnicemi - kvadratické rovnice
* rozlidi Gpravy rovnic na ekvivalentni a neekvivalentni - feSeni soustav linearni a kvadratické rovnice

- kvadratické nerovnice
- matematizace realnych situaci

urci definiéni obor rovnice a nerovnice

fesi linearni rovnice, nerovnice a jejich soustavy, véetné
grafického znazornéni

fesi kvadratické rovnice, nerovnice véetné grafického znazornéni
fesi rovnice s neznamou ve jmenovateli

fesi rovnice v sou¢inovém a podilovém tvaru

vyjadfi neznamou ze vzorce

uziva vztahy mezi kofeny a koeficienty kvadratické rovnice

uziva rovnic, nerovnic a jejich soustav k fe$eni realnych problémda,
zejména ve vztahu k danému oboru vzdélani

pfi feSeni Uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a zdroje
informaci

Pisemné prace
Dotace uéebniho bloku: 8

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - 1.aZ 4. pisemna préace a jeji rozbor
« rozliSuje jednotlivé druhy funkci, nacrtne jejich grafy a urci jejich
vlastnosti

fesi linearni a kvadratické rovnice a jejich soustavy, linearni a
kvadratické nerovnice

tfidi Upravy rovnic na ekvivalentni a neekvivalentni

prevadi jednoduché realné situace do matematickych struktur a
fesi je rovnicemi
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Souhrné opakovani uciva
Dotace uéebniho bloku: 10

Vysledky vzdélavani
Zak:

rozliSuje jednotlivé druhy funkci, nacrtne jejich grafy a uréi jejich
vlastnosti

fesi linearni a kvadratické rovnice a jejich soustavy, linearni a
kvadratické nerovnice

tfidi Uupravy rovnic na ekvivalentni a neekvivalentni

prevadi jednoduché realné situace do matematickych struktur a
fesi je rovnicemi

Aktivity, pomlcky, soutéze

Pomiicky

« JiFi Mikul¢ak,
Matematické a
fyzikalni tabulky

* Interaktivni tabule

* Matematika pro
netechnické obory
S0S a SOU, 1. 2.
dil

Soutéze

* Matematicky
klokan

Ucebni osnovy

2. roénik

Ucivo

- procvic¢ovani a upeviiovani uciva 2. ro¢niku

3. roénik

3tydné, P

Exponencialni a logaritmické funkce
Dotace uc¢ebniho bloku: 15

Vysledky vzdélavani
Zak:

rozliSuje jednotlivé druhy funkci, nacrtne jejich grafy a uréi jejich
vlastnosti

fesi linearni a kvadratické rovnice a jejich soustavy, linearni a
kvadratické nerovnice

tfidi Upravy rovnic na ekvivalentni a neekvivalentni

prevadi jednoduché realné situace do matematickych struktur a
fesi je graficky

fesi jednoduché logaritmické rovnice

fesi jednoduché exponencialni rovnice

Ucivo

- exponencialni funkce

- exponencialni rovnice

- logaritmicka funkce

- logaritmické rovnice

- exponencialni funkce a logaritmicka funkce v realnych situacich
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Goniometrie a trigonometrie
Dotace uc¢ebniho bloku: 25

Vysledky vzdélavani
Zak:

rozliSuje jednotlivé druhy funkci, nacrtne jejich grafy a uréi jejich
vlastnosti

tfidi upravy rovnic na ekvivalentni a neekvivalentni

znazorni goniometrické funkce v oboru realnych &isel, pouziva
jejich vlastnosti a vztaht pfi feSeni jednoduchych goniometrickych
rovnic i k feSenirovinnych i prostorovych atvart

uziva pojmy: orientovany uhel, velikost thlu

urci velikost Uhlu ve stupnich a v obloukové mife a jejich prevody
graficky znazorni goniometrické funkce v oboru realnych Cisel

urci definiéni obor a obor hodnot goniometrickych funkci, uréi
jejich vlastnosti véetné monotonie a extrému

s pouzitim goniometrickych funkci uréi ze zadanych udaju velikost
stran a GhlG v pravothlém a obecném trojuhelniku

pouziva vlastnosti a vztahi goniometrickych funkci pfi feSeni
goniometrickych rovnic

pouziva vlastnosti a vztahi goniometrickych funkci k feSeni vztahl
v rovinnych i prostorovych utvarech

pfi feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a zdroje
informaci

Planimetrie
Dotace uéebniho bloku: 21

Vysledky vzdélavani
Zak:

prevadi jednoduché realné situace do matematickych struktur a
fesi je graficky

fesi Ulohy na polohové i metrické vlastnosti rovinnych utvart
uziva véty o shodnosti a podobnosti trojuhelnikli v pocetnich i
konstrukénich dlohach

rozliSuje zakladni druhy rovinnych obrazcd, uréi jejich obvod a
obsah

urcuje vzajemnou polohu dvou pfimek, pfimky a roviny, dvou
rovin, odchylku dvou pfimek, pfimky a roviny, dvou rovin,
vzdalenost bodu od roviny

prevadi jednotky
uziva jednotky délky a obsahu, provadi pfevody jednotek délky a
obsahu

fesi Ulohy na polohové a metrické vlastnosti rovinnych atvar(
zejména ve vztahu k danému oboru vzdélani

uziva véty o shodnosti a podobnosti trojuhelnikll v pogetnich i
konstrukénich ulohach

graficky rozdéli usec¢ku v daném poméru

graficky zméni velikost Use¢ky v daném poméru

vyuziva poznatky o mnozinach v8ech bodl dané vlastnosti v
konstrukénich ulohach

popi$e rovinné utvary, uréi jejich obvod a obsah

pfi feSeni Uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a zdroje
informaci

Ucebni osnovy

3. rocénik

Ucivo
- orientovany uhel
- goniometrické funkce ostrého a obecného uhlu
- vztahy mezi goniometrickymi funkcemi
- goniometrické rovnice
- feSeni pravouhlého trojuhelniku
- véta sinova a kosinova, feseni obecného trojuhelniku

Uéivo
- zaékladni planimetrické pojmy, polohové a metrické vztahy mezi
nimi
- shodnost a podobnost trojuhelniku
- Euklidovy véty
- mnoziny bodu dané vlastnosti
- konstrukéni ulohy
- shodna a podobna zobrazeni
- rovinné obrazce, obvod, obsah
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3. roénik

Stereometrie

Dotace ucebniho bloku: 30

Vysledky vzdélavani Ucivo

Zak: -zakladni polohové a metrické vlastnosti v prostoru
« prevadi jednoduché realné situace do matematickych struktur a - vzéjemna poloha dvou pfimek, pfimky a roviny, dvou rovin
fesi je graficky - vzdalenost bodu od roviny
- télesa, povrch a objem (hranol, valec, jehlan, kuzel, koule, komola

uréuje vzajemnou polohu dvou pfimek, pfimky a roviny, dvou
rovin, odchylku dvou pfimek, pfimky a roviny, dvou rovin,
vzdalenost bodu od roviny

urcuje povrch a objem zakladnich téles s vyuzitim funkénich
vztahu a trigonometrie

prevadi jednotky

télesa)

ur¢uje vzajemnou polohu bodl a pfimek, bodi a roviny, dvou
primek, pfimky a roviny, dvou rovin
ur¢i odchylku dvou pfimek, pfimky a roviny, dvou rovin

urcuje vzdalenost bodu, pfimek a rovin
charakterizuje télesa: komoly jehlan a kuzel, koule a jeji ¢asti

urci povrch a objem télesa v€etné sloZzeného télesa s vyuzitim
funkénich vztah( a trigonometrie

vyuziva sité télesa pfi vypoctu povrchu a objemu télesa
aplikuje poznatky o télesech v praktickych ulohach, zejména ve
vztahu k danému oboru vzdélani

uziva a prevadi jednotky objemu

pfi FeSeni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a zdroje
informaci

Pisemné prace

Dotace ucebniho bloku: 8
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - 1.az 4. pisemna prace a jeji rozbor
rozliSuje jednotlivé druhy funkci, nacrtne jejich grafy a uréi jejich
vlastnosti

fesi linearni a kvadratické rovnice a jejich soustavy, linearni a
kvadratické nerovnice

tfidi apravy rovnic na ekvivalentni a neekvivalentni

prevadi jednoduché realné situace do matematickych struktur a
fesi je graficky

znazorni goniometrické funkce v oboru realnych ¢isel, pouziva
jejich vlastnosti a vztah( pfi feSeni jednoduchych goniometrickych
rovnic i k feSenirovinnych i prostorovych ttvart

fesi ulohy na polohové i metrické vlastnosti rovinnych utvart

uziva véty o shodnosti a podobnosti trojuhelnikli v pocetnich i
konstrukénich dlohach

rozliSuje zakladni druhy rovinnych obrazc(, uréi jejich obvod a
obsah

ur¢uje vzajemnou polohu dvou pfimek, pfimky a roviny, dvou
rovin, odchylku dvou pfimek, pfimky a roviny, dvou rovin,
vzdalenost bodu od roviny

urcuje povrch a objem zakladnich téles s vyuzitim funkénich
vztahu a trigonometrie

prevadi jednotky

Aktivity, pomucky, soutéze

Aktivity

« Jiri Mikulcak,
Matematické,
fyzikalni a
chemické tabulky
pro SS

Pomucky

* Modely téles
* Interaktivni tabule
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3. rocénik

* Matematika pro
netechnické obory
SOS a SOU, 1. -3.
dil

Soutéze

* Matematicky
klokan

4. roc¢nik

3tydné, P

Analyticka geometrie v roviné
Dotace uc¢ebniho bloku: 37

Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - bod, vektor
- provadi operace s vektory (soudet vektor(, nasobeni vektort - operace s vektory, skalami soucin
realnym &islem, skalarni sougin vektorti) - analytické vyjadfeni pfimky

- vzajemna poloha bodu a pfimky, dvou pfimek

T ST - kuzelosecky, kruznice, elipsa, parabola, hyperbola a jejich rovnice
uziva rizna analyticka vyjadreni pfimky - vzéjemna poloha kuzelosecky a pfimky

ur¢i vzdalenost dvou bod(i a soufadnice stfedu usecky

fesi analyticky polohové a metrické vztahy bod( a pfimek

uziva pojmy a vztahy: bod, pfimka, rovina, odchylka dvou pfimek,
vzdalenost bodu od pfimky, vzdalenost dvou rovnobézek, usecka
a jeji délka

uziva pojmy: vektor a jeho umisténi, soufadnice bodu, vektoru a
velikost vektoru

provadi operace s vektory (soucet vektord, nasobek vektoru
realnym ¢islem, skalarni soucin vektort)

uzije grafickou interpretaci operaci s vektory

ur¢i velikost thlu dvou vektor(

uzije vlastnosti kolmych a kolinearnich vektort

urci polohové vztahy bodl a pfimek v roviné a aplikuje je v
tlohach

urci metrické vlastnosti bodu a pfimek v roviné a aplikuje je v
tlohach

pfi feSeni Uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a zdroje
informaci
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4. roénik

Posloupnosti
Dotace uc¢ebniho bloku: 12
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - aritmeticka posloupnost
« vysvétli posloupnost jako zvlastni pfipad funkce - geometricka posloupnost

- finanéni matematika, Urokovani

urci posloupnost: vzorcem pro n-ty ¢len, vyétem prvka, graficky
rozlisi aritmetickou a geometrickou posloupnost

provadi vypocty jednoduchych finanénich zalezitosti a orientuje se
v zékladnich pojmech finanéni matematiky

prevadi jednoduché realné situace do matematickych struktur,
pracuje s matematickym modelem a vysledek zpracuje na PC

ur¢i posloupnost: vzorcem pro n-ty ¢len, vyétem prvka, graficky
pozna aritmetickou posloupnost a urci jeji vlastnosti

pozna geometrickou posloupnost a uréi jeji viastnosti

uziva poznatk(i o posloupnostech pfi feSeni uloh v realnych
situacich, zejména ve vztahu k oboru vzdélani

pouziva pojmy finanéni matematiky: zmény cen zbozi, sména
penéz, danéni, urok, uro€eni, jednoduché urokovani, spofeni,
uveéry, splatky uvert

provadi vypocty finan¢nich zalezitosti; zmény cen zbozi, sména
penéz, danéni, urok, jednoduché urokovani, spofeni, Gveéry,
splatky avért

pfi feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a zdroje
informaci

Kombinatorika a pravdépodobnost
Dotace uc¢ebniho bloku: 20

Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - variace
« uziva vztahy pro pocet variaci, permutaci a kombinaci bez - faktorial
opakovani -permutace .
*+ pocita s faktorialy a kombina¢nimi &isly i komb!nacm Cisla a jejich viastnosti
- kombinace
+ urci pravdépodobnost nahodného jevu kombinatorickym postupem - binomicka véta
+ prevadi jednoduché realné situace do matematickych struktur, - pravdépodobnost nahodného jevu
pracuje s matematickym modelem a vysledek zpracuje na PC - pravdépodobnost nezavislych jevl

fesi jednoduché kombinatorické ulohy Uvahou (pouziva zakladni
kombinatoricka pravidla)

uziva vztahy pro pocet variaci, permutaci a kombinaci
pocita s faktorialy a kombinaénimi &isly

uziva poznatk(i z kombinatoriky pfi feSeni uloh v realnych
situacich

pfi feSeni Uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a zdroje
informaci

uziva pojmy: nahodny pokus, vysledek nahodného pokusu,
nezavislost jevi

uziva pojmy: nahodny jev a jeho pravdépodobnost, vysledek
nahodného pokusu, opacny jev, nemozny jev, jisty jev, mnozina
vysledkti nahodného pokusu

ur¢i pravdépodobnost nahodného jevu
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Statistika
Dotace ucéebniho bloku: 15

Vysledky vzdélavani
Zak:

uziva pojmy: statisticky soubor, absolutni a relativni ¢etnost,
variaéni rozpéti

&te, vyhodnoti a sestavi tabulky, diagramy a grafy se statistickymi
udaji

prevadi jednoduché realné situace do matematickych struktur,
pracuje s matematickym modelem a vysledek zpracuje na PC

pfi feSeni Uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a zdroje
informaci

uziva a vysvétli pojmy: statisticky soubor, rozsah souboru,
statisticka jednotka, ¢etnost, relativni Cetnost, statisticky znak
kvalitativni a kvantitativni, aritmeticky pramér, hodnota znaku

ur¢i ¢etnost a relativni ¢etnost hodnoty znaku

sestavi tabulku ¢etnosti

graficky znazorni rozdéleni ¢etnosti

ur¢i charakteristiky polohy (aritmeticky primér, median, modus,
percentil)

urci charakteristiky variability (rozptyl, smérodatna odchylka)
Cte a vyhodnoti statistické Udaje v tabulkach, diagramech a
grafech

pfi feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a zdroje
informaci

Pisemné prace

Dotace uéebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani
Zak:

provadi operace s vektory (soucet vektord, nasobeni vektord
realnym ¢islem, skalarni soucin vektort)

fesi analyticky polohové a metrické vztahy bod( a pfimek

uziva riizna analyticka vyjadreni pfimky

vysvétli posloupnost jako zvlastni pfipad funkce

uréi posloupnost: vzorcem pro n-ty ¢len, vyétem prvkd, graficky
rozlisi aritmetickou a geometrickou posloupnost

provadi vypocty jednoduchych finanénich zalezitosti a orientuje se
v zakladnich pojmech finan¢ni matematiky

uziva vztahy pro pocet variaci, permutaci a kombinaci bez
opakovani

pocita s faktorialy a kombinaénimi ¢isly

ur¢i pravdépodobnost nahodného jevu kombinatorickym postupem
uziva pojmy: statisticky soubor, absolutni a relativni ¢etnost,
variaéni rozpéti

&te, vyhodnoti a sestavi tabulky, diagramy a grafy se statistickymi
udaji

pfevadi jednoduché realné situace do matematickych struktur,
pracuje s matematickym modelem a vysledek zpracuje na PC

Aktivity, pomucky, soutéze

Aktivity

« Jifi Mikul¢ak,
Matematické,
fyzikalni a
chemické tabulky
pro SS

Pomucky

* Interaktivni tabule

* Matematika pro
netechnické obory

Ucivo
- statisticky soubor, jednotka, znak
- ¢etnosti, priméry
- modus, median, smérodatna odchylka
- zpracovani statistickych udaju

Uéivo
- 1.az 3. pisemna prace a jeji rozbor

S$§ gastronomie a sluzeb

Ucebni osnovy

4. roénik

134



Gastronomie Ucebni osnovy

4. roénik

SOS a SOU, 2. - 4.
dil

7.6 Vzdélavani pro zdravi

7.6.1 Télesna vychova

Charakteristika predmétu

POJETI VYUCOVACIHO PREDMETU

Oblast vzdélavani pro zdravi si klade za cil vybavit Zzdky znalostmi a dovednostmi potfebnymi
k preventivni a aktivni péci o vlastni zdravi. Zahrnuje nejen bezpecné chovani v krizovych
situacich a za mimotadnych udalosti, ale také osvojeni zakladl prvni pomoci a rozvoj
pohybovych schopnosti v rdmci télesné vychovy.

Vyucovaci pfedmét podporuje zdravy zivotni styl a vede Zaky k celozivotni odpovédnosti za
sveé zdravi. U¢1 je rozumét potiebam vlastniho téla a vliviim, které na néj ptisobi — véetné
zivotniho prostiedi, hygienickych navykt, pohybovych aktivit a duSevni pohody. Zaméiuje se
také na schopnost pfekonavat negativni emoce a stresové situace.

Vzhledem k tomu, Ze soucasnd doba piinasi rlizna rizika ohrozujici zdravi 1 Zivot, klade se
diraz také na osvojeni dovednosti potfebnych k sebeobrané a ochrané pfed nebezpenymi
situacemi, véetné spravného jednani pti vzniku mimotadnych udalosti a krizovych situaci.

CILE PREDMETU:

Cilem vyuky ptedmétu télesna vychova je zejména zaky naucit potiebé pohybu po cely zZivot.
Télesna vychova je vychova k celoZivotnimu provadéni pohybovych aktivit a vede k rozvoji
pozitivnich vlastnosti osobnosti. Vzdélavani smétuje k tomu, aby Zaci dovedli:

— vazit si zdravi jako jedné z prvoradych hodnot pottebné ke kvalitnimu prozivéani Zivota

a cilevédomé je chrénit; rozpoznat, co ohrozuje télesné a duSevni zdravi;

— racionalné jednat v situacich osobniho a vefejného ohroZeni;

— chapat, jak vlivy zivotniho prostfedi ptisobi na zdravi ¢lovéka;

— znat prostfedky, jak chranit své zdravi, zvySovat télesnou zdatnost a kultivovat svij
pohybovy projev; usilovat o dosazeni optimélniho pohybového rozvoje v rdmci svych
moznosti;

— vyrovnavat nedostatek pohybu a jednostrannou télesnou a duSevni zatéz;

— pocit'ovat radost a uspokojeni z provadéné télesné (sportovni) ¢innosti,

— vyuzivat pohybovych Cinnosti, pravidel a soutézi ke spravnym rozhodovacim postupiim
podle zasad fair play;

— kontrolovat a ovladat své jednani, chovat se odpovédné v zafizenich télesné vychovy

a sportu a pii pohybovych ¢innostech viibec; podle potieby spolupracovat;

— preferovat pravidelné provadéni pohybovych aktivit v dennim rezimu; eliminovat zdravi
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ohrozujici navyky a ¢innosti.

- podporovat aktivni a zdravy zivotni styl prostfednictvim digitalnich néstroji;

- vyuzivat aplikace a nositelné technologie pro monitorovani a zlepSovani té€lesné zdatnosti
zaka.

METODY A FORMA VYUKY

* Vyuka je zaloZena na vzajemné spolupraci mezi ucitelem a zakem.

* Vyuzivani demonstracnich a vykladovych metod pro podporu pochopeni témat.
bezpecnost.

* VyuZzivame individudlni pfistup i skupinové uceni pro rozvoj spoluprace.

* Vyuka probiha v rdmci vyucovacich pfedmétl, sportovnich kurzi, tematickych dni (napf-.

plavani, brusleni, hry, lyZovani, turistika) a dal§ich organiza¢nich forem, pficemz
zohlediiujeme materidlni podminky, zajmy zaka, klimatické faktory, podil chlapcii a divek
1 specifické potfeby (napf. zdravotni stav zaki).

* Soucasti vyuky jsou Skolni i mimoskolni soutéze, turistické pochody, sportovni
soustfedéni, prednéasky a besedy.
POMUCKY, AKTIVITA, SOUTEZE
Ucebni materialy:

» Martinek a kolektiv, Ochrana clovéka za mimoradnych udalosti, MV - Generalni
feditelstvi Hasi¢ského sboru CR

* Srde¢ny, Srde¢nd, Zdravotni télesna vychova, Sportpropag

« Kolat a kolektiv, Sportovni hry ze svéta, Ceska asociace Sport pro viechny

« Zadek a kolektiv, Télesnd vychova, Statni pedagogické nakladatelstvi

» Katetina Vejvodova, Rodicovstvi ve sportu, Grada

* Petr Tlapék, Tvarovani tela pro muze a zZeny, ARSCI

* Muscle and Fitness — Casopisy

« Télesnd vychova a sport mladeze — Easopisy, Ceska asociace Sport pro viechny

» Co délat — kapesni pruvodce krizovymi situacemi doma i v zahranici, Centrum pro
bezpecny stat

* Pocitace, tablety
Sportovisté:

« Skolni t&locvi¢na

+ Skolni posilovna

* Venkovni sportovni areal

* Bazén Trzni namésti, Liberec (pronajem drah)
Soutéze:

Florbal: okresni kola pro chlapce a divky
Plavani: okresni kolo druzstev pro chlapce a divky
Fotbal: okresni kolo pro chlapce
Futsal: skolni kolo pro chlapce
Volejbal: okresni kolo pro divky

* Stolni tenis: okresni kolo pro chlapce a divky
HODNOCEN{ ZAKU
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* Hodnoceni se zaklada na snaze, ptistupu, aktivité, samostatnosti a zvySovani osobni
urovng.

* Pouzivame bodovaci tabulky a vykonnostni limity.

* Hodnoceni probiha slovn¢ i numericky.

* Kritéria hodnoceni vychazeji z Pravidel pro hodnoceni vysledkii vzdélavani, ptiloha €.
1 $kolniho ¥adu SS Gastronomie a sluzeb Liberec.
MEZIPREDMETOVE VZTAHY
V ramci pfedmétu télesné vychovy vyuzivame poznatky z biologie a ekologie. Znalosti
z téchto oblasti, zejména anatomie lidského téla, jsou nezbytné pro rozvoj dovednosti v oblasti
prvni pomoci a uvédomélého chovani zaka v ptirodé. Pii vytvaieni zdravého Zivotniho stylu
uzce spolupracujeme s ob¢anskou naukou.
PRUREZOVA TEMATA
V ramci pfedmétu télesné vychovy naplitujeme nésledujici prifezova témata:

* Obcan v demokratické spoleénosti: Vyuka rozsifuje rozhled zak, podporuje rozvoj
jejich osobnosti a vSestranné vzdélani. Télesna vychova je klicovou soucasti formovani
zdravého Zivotniho stylu, podporuje spravné drZeni téla, rozvoj fyzické kondice a odolnosti.
Zamgéiuje se také na fair play ve sportu a kazdodennim Zivote.

« Clovék a Zivotni prostiedi: Vyuka sméfuje k tomu, aby Zaci ziskali odpovédny vztah
k Zivotnimu prostiedi a pfirod€. V oblasti ptirodovédného vzdélavani se soustfedime na
ekologické souvislosti a postaveni clovéka v piirodé, coz je zadkladem pro vytvafeni
udrzitelného Zivotniho stylu.

« Clovék a svét prace: Télesna vychova piispiva k rozvoji zodpovédnosti, tymové
spoluprace a discipliny. Zaci jsou vedeni k tomu, aby si uvédomovali své povinnosti a byli
schopni efektivné spolupracovat v kolektivu. Fyzicka aktivita podporuje spravné drzeni téla,
zvysuje fyzickou kondici a zlepSuje celkovou pohodu.

« Clovék a digitalni svét: Zaci vyuzivaji digitalni technologie k hledani informaci o sportu
a zdravém Zivotnim stylu. Mobilni aplikace podporuji aktivni pohyb a zlepSeni techniky
cviCeni. Technologie se stdvaji neocenitelnym néstrojem pro moderni pfistup k télesné
vychove, motivaci a zabave.

KLiCOVE KOMPETENCE UCITELE TELESNE VYCHOVY
V ramci vyuky télesné vychovy ucitel rozviji u Zakl nasledujici klicové kompetence:
KOMPETENCE K UCEN{

* Zajistuje podminky a dostate¢ny prostor pro osvojovani pohybovych dovednosti
prostifednictvim spravnych metodickych postupii a pravidelného opakovani.

* Motivuje Zaky k vnimani pohybové aktivity jako prostfedku pro vyrovnani psychické
zatéze a osobniho uspokojeni.

* Vede zéky k odpovédnosti za své zdravi jako kli¢ovou zivotni hodnotu.

» Zdurazinuje vyznam hygieny a bezpecnosti pii sportovnich aktivitach.

» Ukazuje vyhody zdravého zivotniho stylu a jeho pfinos v kazdodennim Zivoté.

* Poméha Zakim rozpoznat vlastni fyzickou a pohybovou vykonnost a podporuje je
v samostatném ziskavani znalosti o télesné fyziologii.
KOMPETENCE K RESENi PROBLEMU

* Podporuje zaky v hledani pfi€in a feSeni problémti, jako jsou nadvaha, rychly rist nebo
rozdilna fyzicka vyspélost.

» Vytvaii situace, které rozvijeji tymovou spolupraci, uc¢i zéky stanovovat herni taktiku
a fesit sportovni situace.

» Pfidélenim role rozhodc¢iho uci Zaky zachovat klid a vhodné se vyjadfovat 1 v napjatych

S$§ gastronomie a sluzeb

137



Gastronomie

Ucebni osnovy

situacich. Zaroven rozviji jejich schopnost planovat a realizovat herni strategie.
PERSONALNI KOMPETENCE

» Klade dtraz na dodrzovani pravidel a vede zéky k duchu fair play.

» UC¢i je tymové spolupréci, vnimani individualnich rozdila jako pfirozené soucasti ispésné
spoluprace a rozvoji sebereflexe.

* Vyuziva pozitivni hodnoceni a pochvalu jako dilezity motivacni prvek.

» Zatazuje do vyuky cviky, které podporuji vzajemnou pomoc, jako jsou dopomoc
a zachrana, pricemz klade diiraz na bezpec¢nost.
OBCANSKE KOMPETENCE

* Nulova tolerance k socialn¢ patologickym jevim (Sikana, drogy) a nevhodnému chovani
— vede zaky k respektu k autoritam, tymové spolupraci a jednani v souladu s moralnimi
principy.

* Dtsledné dba na dodrzovani pravidel chovani.

» Pfipravuje zaky na jednani v krizovych a Zivot ohrozujicich situacich.

* Organizuje pfednasky o prvni pomoci a jejim vyuziti v bézném Zzivoté.
KOMPETENCE K VYUZiVANI INFORMACNICH TECHNOLOGII

* Informuje zaky o rizicich spojenych se sportem, jako je doping nebo pietézovani mladych

sportovct.
» Uci zaky efektivné vyhledavat a analyzovat informace ze svéta sportu.

1. rocnik

2 tydné, P

BOZP a hygienické zasady pfi TV, ochrana ¢lovéka za mimoradnych situacich, zaklady PO, PP
Dotace uc¢ebniho bloku: 7

Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - bezpecnost v télocviéné i mimo ni
« uplatriuje zasady bezped&nosti pii pohybovych aktivitach - hysief;a v TEV, spravna volba sportovniho vybaveni /vystroj,
vyzbroj

popi$e Ulohu statu a mistni samospravy pfi ochrané zdravi a

LI - ochrana ¢lovéka za mimofradnych situaci
Zivotli obyvatel

- vychova a prevence v oblasti pozarni ochrany

*+ popiSe, jak faktory Zivotniho prostfedi ovliviiuji zdravi lidi - zachranny integrovany systém
« dovede rozpoznat hrozici nebezpeéi a vi, jak se doporuguje nang | - zaklady prvni pomoci
reagovat - osobni Zivot a zdravi ohroZujici situace

- znalosti pravidel silniéniho provozu
- zékladni pravidla zdravého Zzivotniho stylu a ekologického chovani

prokaze dovednosti poskytnuti prvni pomoci sobé a jinym
+ zdlvodni vyznam zdravého Zivotniho stylu
» dokaze vyhledat potfebné informace z oblasti zdravi a pohybu

+ uplatriuje ve svém jednani zakladni znalosti o stavbé a funkci
lidského organismu jako celku

+ voli sportovni vybaveni /vystroj a vyzbroj/ odpovidajici pfislusné
¢innosti a okolnim podminkam (klimatickym, zafizeni, hygiené,
bezpecnosti) a dovede je udrZzovat a o$etfovat
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Gymnastika a upoly
Dotace uéebniho bloku: 7

Vysledky vzdélavani
Zak:

* seznami se s gymnastickym rozcvi¢enim v§eobecnym i specialnim
dovede posoudit psychické, estetické a socialni ucinky
pohybovych ¢innosti
zlepSuje prostorovou orientaci
zlepsi rytmické a hudebni vnimani

Atletika
Dotace uéebniho bloku: 12

Vysledky vzdélavani
Zak:
uplatni zakladni techniky vybranych atletickych disciplin

uvédomi si dllezitost rozcviceni a protazeni pred i po télesném
vykonu

nacvici atletické koordinacni prvky
rozliSuje jednani fair play

Sportovni hry
Dotace uéebniho bloku: 14

Vysledky vzdélavani
Zak:
« fidi se pravidly vybranych her, chape signalizaci rozhod¢iho
* seznami se s rozcvi¢enim vdeobecnym i specialnim pro dané hry
respektuje soupere
nezneuziva svych silovych dispozic
snazi se o koordinaci pohybu pfi hie

Outdoorové sporty
Dotace uéebniho bloku: 14

Vysledky vzdélavani
Zak:
seznami se s technikou plaveckych zpUsobut a dychani
zvladne zakladni skoky do bazénu
seznami se s technikou zachrany tonouciho
zvlada techniku sjezdového lyZzovani
chape odlisnost podminek v horském prostfedi

ovlada pravidla chovani na sjezdovce a v béZecké stopé

zvlada techniku béhu na lyzich
ovlada technickou pfipravu lyzafského vybaveni

Posilovani a testovani
Dotace uéebniho bloku: 12

Vysledky vzdélavani

Zak:
popise vliv fyzického a psychického zatiZzeni na lidsky organismus
zvladne rozcvi¢eni vSeobecné a specialni

koordinuje své pohyby

snazi se vyuzivat pohybové ¢innosti pro vSestrannou pohybovou
pfipravu
zlepsSuje celkové spravné drzeni téla

Ucebni osnovy

1. roénik

Ucivo
- cvi¢eni na naradi
- hrazda
- pfeskok
- prostna
- kruhy
- $plh - ty¢, lano
- aerobik

Uéivo
- nacvik zakladnich atletickych disciplin
- skoky
- vrhy
- hody
- technika béhu
- Stafetové soutézeni
- rozvoj rychlostnich a vytrvalostnich schopnosti
- télovychovné vychazky v terénu
- pravidla atletickych disciplin a fair play

Ucivo
- mic¢ové hry
- drobné a pohybové hry
- prapravné pohybové hry
- technika osvojovani dovednosti
- herni ¢innost jednotlivce
- specifika hygieny a bezpecnosti pfi hfe na riznych povrsich
- vyznam sportovnich her
- pravidla fair play na hfisti i mimo négj

Ucivo
- nacvik zakladnich plaveckych zplsobu
- skoky do vody
- plavani pod vodou
- Stafety
- nacvik dopomoci unavenému plavci
- rehabilitaéni cvi€eni ve vodé
- zékladni techniky lyZovani, sjezd, béh
- pohyb, chovani a orientace v pfirodé

Uéivo
- zasady strec€inku
- zakladni pojmy a teorie posilovani
- cviceni zacatecnika -zpevnovaci obdobi
- zasady sestaveni planu zac¢ate¢nika
- zatéz, opakovani, frekvence cviceni
- motorické testy fyzické zdatnosti
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1. roénik
Aktivity, pomtcky, soutéze
Aktivity
* pomiicka posilovaci stroje, ¢inky, lavicky,
* Skolni soutéze Florbal, ptehazovana, stolni tenis, atletika, soutéz ve znalostech

poskytovani prvni pomoci, fotbal
» LyZarsky kurz

Pomucky
» gymnastické naradi zinénky, kladina, koza, Svédska bedna, kruhy, hrazda, mustek,
a nacini zebrik, lano atd.
« atletické nacini koule, disk, ostép, startovaci bloky, granaty, hrab¢, pasmo,
Stafetovy kolik,
* nacini pro mice na fotbal, basketbal, odbijenou, baseball, branky, hokejky na
sportovni hry florbal, ptilby, rakety, palky na stolni tenis, ringo krouzky, talifte,
rozliSovaci dresy, mety.
* nacini pro lyze sjezdové i bézecké, snowboardy, brusle, chranice, vzduchovky,

outdorové sporty  kola
» Pocitaé
* Tablet
« Little Anne -

Andula

2. rocnik

2 tydné, P

BOZP a hygiena pfti TEV, ochrana ¢lovéka za mimoradnych udalosti, zaklady PP, PO
Dotace ucebniho bloku: 7

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - bezpecnost v télocvicné i mimo ni
« uplatriuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych aktivitach - hygiena v TEV, volba vhodného vybaveni a vystroje

- zaéklady zdravého zivotniho stylu

« voli sportovni vybaveni /vystroj a vyzbroj/ odpovidajici pfislusné - ochrana clovéka za mimoradnych situaci

¢innosti a okolnim podminkam (klimatickym, zafizeni, hygiené, - vychova a prevence v oblasti pozami ochrany
bezpecnosti) a dovede je udrzovat a oSetfovat - zachranny integrovany systém

dovede rozpoznat hrozici nebezpedi a vi, jak na né reagovat v - zaklady prvni pomoci

situacich osobniho ohrozZeni a za mimofadnych udalosti - znalosti pravidel silniéniho provozu

popi$e Ulohu statu a mistni samospravy pfi ochrané zdravi a

Zivotu obyvatel

prokaze dovednosti poskytnuti prvni pomoci sobé a jinym

dovede rozlisit jednani fair play od nesportovniho jednani

Gymnastika a upoly
Dotace uc¢ebniho bloku: 7

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - sportovni gymnastika
+ koordinuje své pohyby - $plh

- rytmicka tik
+ sestavi jednoduché pohybové vazby rytmicka gymnastika

- akrobacie
+ zlepSuje prostorovou orientaci - zachrana a dopomoc pfi sportovni gymnastice a akrobacii
+ zvySuje télesnou zdatnost pomoci gymnastickych cviceni - tpoly
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2. roénik

Atletika
Dotace uc¢ebniho bloku: 14
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - nacvik zakladnich atletickych disciplin
+ zvladne pfipravné rozcviceni - skoky
* vyuziva pohybové &innosti pro vSestrannou pohybovou pfipravu a :El;)hdyy
zvySovani télesné zdatnosti - technika b&hu
+ ovlada pravidla atletickych disciplin - rozvoj rychlostnich a vytrvalostnich schopnosti
« komunikuje pfi pohybovych &innostech — dodrzuje smluvené - turistika, pobyt v pfirodé
signaly a vhodné pouziva odbornou terminologii - pravidla atletickych disciplin a dodrzovani fair-play

vyuziva riznych forem turistiky
zvySuji fyzickou zdatnost a zleps$i celkové spravné drzeni téla

Sportovni hry
Dotace uc¢ebniho bloku: 14
Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - midové hry
« vyuziva pohybové &innosti pro viestrannou pohybovou piipravua | - drobné a pohybové hry
zvydovani télesné zdatnosti - pripravné pohybové hry

Lo - o . - technika osvojovani dovednosti
komunikuje pfi pohybovych ¢innostech — dodrzuje smluvené - herni Ginnost jednotiivee i celého druzstva

S|gn?|¥ a vhodn’e pou%wa odb’orncju terminologii - specifika hygieny a bezpecnosti pfi hfe na rdznych povrsich
ZlepSuje se v zakladnich hernich €innostech - vyznam sportovnich her

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

dava své schopnosti ve prospéch kolektivu

dovede rozlisit jednani fair play od nesportovniho jednani

Plavecky vycvik
Dotace uéebniho bloku: 10

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - nacvik zékladnich plaveckych zpUsobu
+ seznami se s plaveckymi zpUsoby ( znak, prsa, volny zplsob) - skoky do vody
- plavani pod vodou

+ zlepSuje techniku plaveckych zplsobl a dychani - Stafety

+ seznami se s technikou zachrany tonouciho - nacvik dopomoci unavenému plavci

« zvyuji fyzickou zdatnost a zlep$i celkové spravné drzeni téla - rehabilitacni cviceni ve vodé

Posilovani a testovani
Dotace uéebniho bloku: 14

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - zasady streginku
« zvladne pfipravné rozcvigeni - zakladni pojmy a teorie posilovani

- cviGeni zacateCnika -zpevnovaci obdobi
- zasady sestaveni planu zac¢ate¢nika
vyuziva pohybové Cinnosti pro vSestrannou pohybovou pfipravu a - zatéz, opakovani, frekvence cviceni
zvySovani télesné zdatnosti - motorické testy fyzické zdatnosti

zvysuji fyzickou zdatnost a zlepSi celkové spravné drzeni téla

koordinuje své pohyby

Aktivity, pomucky, soutéze
Pomucky

* Gymnastické

nacini

Atletické nacini

* Mice dle
sportovnich her

* Posilovaci stroje

* Plavecké nacini
véetné desticek
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2. roénik

* Pocitac, tablety
* Nacini pro hry
* Little Anne -
Andula
Soutéze
« Skolni soutéZe Florbal, ptehazovana, stolni tenis, atletika, soutéz ve znalostech
poskytovani prvni pomoci, fotbal

3. roénik

2 tydné, P

BOZP a hygienické zasady pfii TV, ochrana ¢lovéka za mimoradnych situacich, zaklady PO a PP
Dotace ucebniho bloku: 7

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - bezpoc¢nost v télocviéné i mimo ni
« uplatfiuje zasady bezpe&nosti pfi pohybovych aktivitach - hygiena v TEV

- ptiprava pro budouci povolani /kompenzaéni a regeneraéni cviceni/

» dovede posoudit vliv pracovnich podminek a povolani na své - ochrana Glovéka za mimoradnych situaci

zdravi v dlouhodobé perspektivé a vi, jak by mohl kompenzovat - vychova a prevence v oblasti pozami ochrany
jejich nezadouci dusledky - z&chranny integrovany systém

dovede rozpoznat hrozici nebezpeci a vi, jak se doporucuje na né - zéklady prvni pomoci

reagovat - znalosti pravidel silniéniho provozu

umi se pohybovat v terénu

ovlada pravidla silni€niho provozu

Gymnastika a upoly
Dotace ucebniho bloku: 7

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - cviGeni na naradi
+ zvlada osvojovani pohybovych dovednosti - h[azgak
Gl s . - preskol

 sestavi sloZitéjSi pohybové vazby - prostna

* respektuje vékové, pohlavni a pohybové rozdily - kruhy

+ koordinuje své pohyby - $plh - ty¢, lano
- aerobik
- kladina
- pady
- pretlaky

- pretahy herni formou

Atletika
Dotace uc¢ebniho bloku: 14
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - nacvik zakladnich atletickych disciplin a jejich méfeni
* vyuziva pohybové Cinnosti pro vSestrannou pohybovou pfipravu a - skoky
zvySovani télesné zdatnosti - thdy
. Py . . - NO! y
ovla’dVa praVvVlldIa atletlk)f , , ' - technika b&hu
+ dokaze méfit sportovni vysledky pasmem a na stopkach - rozvoj rychlostnich a vytrvalostnich schopnosti
+ umi se pohybovat v terénu - béZecka abeceda

- upevnéni techniky pfi vrzich a hodech
- ovladani pravidel atletickych disciplin
komunikuje pfi pohybovych €innostech — dodrZuje smluvené - télovychovné vychazky v terénu
signaly a vhodné pouziva odbornou terminologii

koordinuje své pohyby
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3. rocnik
Sportovni hry
Dotace uc¢ebniho bloku: 14
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - migové hry
« dovede uplatiiovat techniku a zaklady taktiky v zakladnich a - drobné a pohybove hry
vybranych sportovnich odvétvich - pripravne pohybove hry
+ rozumi slozitéjsim pokyntm uditele pfi hie - technika osvojovani dovednosti
) ) - herni ¢innost jednotlivce pfi hfe na rliznych povrsich
* umi rozhodovat sportovni hry - pravidla sportovnich her, dodrzovani fair-play
« chape rtizné herni varianty a systémy - taktické varianty her
. Zlepsui s relativni i absolutni vk - signalizace rozhod¢ich pfi hfe
zlep$uje své relativni i absolutni vykony - systémy hry
+ ovlada herni kombinace
Outdoorové sporty
Dotace uc¢ebniho bloku: 12
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - pravidla silniéniho provozu
« ovlada techniku jizdy na kole ve skupiné - nacvik techniky jizdy na kole ve skupiné /popf. s mapou/
. i, . - upeviiovani techniky zakladnich plaveckych zpUsobt /prsa, znak,
* je schopen jizdy v terénu podle mapy kraul/
* upevriuje a zdokonaluje plavecké zplisoby - skoky do vody
+ nacviéuje skoky do vody - g{:}’;’;' pod vodou
* nacvicuje plavani pod vodou - rehabilita¢ni cvieni ve vodé
+ sestavi regeneracni cviky ve vodé k celkové regeneraci organismu
Posilovani a testovani
Dotace uc¢ebniho bloku: 12
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - stregink
« sestavi slozZit&ji pohybové vazby - posilovact cvigeni
. Yy . 5 18l 5 7d ) lové “h - sestaveni cvi¢ebniho programu
ovéfi uroven télesné zdatnosti a svalové nerovnovahy - 24182, opakovani, frekvence cviceni
+ zvoli vhodna cviceni ke korekci svého zdravotniho oslabeni a - motorické testy fyzické zdatnosti
dokaze rozlisit vhodné a nevhodné pohybové ¢€innosti vzhledem k
poruse svého zdravi
* upevnuje vnimani nutnosti posilovani a protahovani jednostranné
zatéZovanych svalovych skupin
Aktivity, pomlcky, soutéze
Aktivity
* Skolni soutéze Florbal, ptehazovana, stolni tenis, atletika, soutéz ve znalostech
poskytovani prvni pomoci, fotbal
Pomucky
* Little Anne -
Andula

* Poditad, tablet

* Gymnastické
nacini

* Atletické nacini

* Mice dle
sportovnich her

* Nacini pro hry

* Plavecké pomiicky

* Posilovaci stroje v
posilovné
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4. rocnik

Ucebni osnovy

4. roénik

2 tydné, P

BOZP a hygienické zasady pfii TV, ochrana €lovéka pfi mimoradnych situacich, zaklady PO a

Dotace uéebniho bloku: 7
Vysledky vzdélavani
Zak:

uplatriuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych aktivitach
dovede rozpoznat hrozici nebezpeci a vi, jak se doporucuje na né
reagovat

umi pouzit prostfedky improvizované ochrany osob v zamofeném
prostiedi

dovede uplatriovat nau¢ené modelové situace k FeSeni stresovych
a konfliktnich situaci

popiSe Ulohu statu a mistni samospravy pfi ochrané zdravi a
Zivotu obyvatel

prokaze dovednosti poskytnuti prvni pomoci sobé a jinym
porozumi Skodlivosti pouzivani dopingu

dovede o pohybovych ¢innostech diskutovat, analyzovat je a
hodnotit

Gymnastika a upoly
Dotace ucebniho bloku: 12

Vysledky vzd&lavani
Zak:

zlepsi rytmické a hudebni vnimani

rozli$i nutnou sebeobranu

sestavi soubory zdravotné zaméfenych cvi€eni, cvieni pro
télesnou a dusevni relaxaci; navrhne kondi¢ni program osobniho
rozvoje a vyhodnoti jej

ovlada kompenzaéni cvieni k regeneraci télesnych a dusevnich
sil, i vzhledem k pozadavkim budouciho povolani; uplatriuje
osvojené zpusoby relaxace

pozna chybné a spravné provadéné cinnosti, umi analyzovat a
zhodnotit kvalitu pohybové ¢innosti nebo vykonu

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

Atletika
Dotace uéebniho bloku: 10

Vysledky vzdélavani
Zak:

koordinuje své pohyby na vys$si Grovni
uplatfiuje zasady sportovniho tréninku

dovede se zapojit do organizace turnajl a soutézi a umi zpracovat
jednoduchou dokumentaci

zna své bézecké, skokanské a vrhacské limity

Ucivo
- bezpoénost v télocviéné i mimo ni
- hygiena v TEV
- ochrana ¢lovéka za mimoradnych situaci
- vychova a prevence v oblasti pozarni ochrany
- zachranny integrovany systém
- zaéklady prvni pomoci
- znalosti pravidel silni¢niho provozu
- doping

Uéivo
- cviCeni na nafadi
- hrazda
- pfeskok
- prostna
- kruhy
- 8plh - ty¢, lano
- aerobik
- kladina
- pady
- pretlaky
- pfetahy herni formou
- jednoduché aerobni sestavy

Uéivo
- nacvik zakladnich atletickych disciplin
- skoky
- vrhy
- hody
- béhy - sprinty a vytrvalostni
- rozvoj rychlostnich a vytrvalostnich schopnosti
- béh v terénu
- télovychovné vychazky v Clenitém terénu
- Stafety
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4. roénik

Sportovni hry
Dotace uc¢ebniho bloku: 10
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - migové hry
« koordinuje své pohyby na vy33i trovni - drobné a pohybové hry

- prapravné pohybové hry
- technika osvojovani dovednosti
uplatriuje zasady sportovniho tréninku - herni ¢innost jednotlivce

dokaze rozhodovat, zapisovat a sledovat vykony jednotlivct nebo | - SPecifika hygieny a bezpecnosti pfi he na rliznych povrsich
tymu - pravidla sportovnich her a dodrzovani fair-play chovani

4 chybné PR 4d&Né G ti . | t - taktické varianty
pozna chybné a spravné provadéne Cinnosti, umi analyzovat a - sloité herni kombinace
zhodnotit kvalitu pohybové €innosti nebo vykonu

- respektovani rozhod¢iho
dovede pfipravit prostfedky k planovanym pohybovym ¢innostem
participuje na tymovych hernich ¢innostech druzstva

* respektuje soupere

Plavani
Dotace uc¢ebniho bloku: 10
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - vyevik zékladnich plaveckych zplisobd
+ ovlada zéaklady plaveckého tréninku - skoky do vody
. L e s - plavani pod vodou
» uvédomuije si dllezitost relaxace - Stafety
» uvédomuije si vyznam plavani pro zdravi ¢lovéka - nacvik a zdokonaleni dopomoci unavenému plavci

- rehabilitaéni cvi€eni ve vodé

ovlada techniku zachrany tonouciho

ovlada kompenzaéni cvieni k regeneraci télesnych a dusevnich
sil, i vzhledem k pozadavkim budouciho povolani; uplatriuje
osvojené zpusoby relaxace

Posilovani a testovani
Dotace uéebniho bloku: 11

Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - stregink
+ sestavi soubory zdravotné zamérenych cviceni, cvi¢eni pro - pOSIloanI cviceni
télesnou a dusevni relaxaci; navrhne kondiéni program osobniho - sgs}%venl cwc?b‘nlho programu =
rozvoje a vyhodnoti jej - zatéz, opakovani, frekvence cviceni

+ uvédomuije si dllezitost relaxace - motorické testy fyzické zdatnosti

* pozna chybné a spravné provadéné Cinnosti, umi analyzovat a
zhodnotit kvalitu pohybové ¢innosti nebo vykonu

Aktivity, pomucky, soutéze

Pomucky

* Little Anne -
Andula

» Pocitac, tablet

* Gymnastické
nacini

* Atletické nacini

* Mice dle
sportovnich her

* Nacini pro hry

* Plavecké pomiicky

* Posilovaci stroje
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7.7 Informatické vzdélavani

7.7.1 Informacéni technologie

Charakteristika predmétu

POJETI VYUCOVACIHO PREDMETU:
Vyucovaci predmét Informacni technologie (INF) ma pfevazné vSeobecné vzdélavaci
charakter. Pfedmét je zafazen do vSech tfi ro¢nikti s hodinovymi dotacemi.

CILE PREDMETU:

Obecnym cilem informatického vzdélavani je vést zaky ke schopnosti rozpoznavat
informatické aspekty svéta a vyuzivat poznatky z informatiky k porozuméni a uvazovani

o ptirozenych 1 umélych systémech a procesech, ke schopnosti fesit nejriiznéjsi pracovni

a zivotni situace, cilevédomeé a systematicky volit a uplatiovat optimalni postupy.

Vyuka informatiky pfispiva k hlub§imu a komplexnimu porozuméni vypocetnim zatizenim
a principiim, na kterych funguji. Tim usnadiiuje vyuziti digitalnich technologii v ostatnich
oborech a rozvoj uzivatelskych dovednosti Zakli vazanych na vzdélavaci obsah téchto obord.

Vzdélavani smétuje k tomu, aby Zaci:

- porozuméli zékladnim pojmim a metodam informatiky jako védniho oboru a jeho uplatnéni
v ostatnich védnich oborech a profesich;

- rozpoznavali a formulovali problémy s ohledem na jejich feSitelnost;

- ziskavali, zaznamenavali, uspotradavali, strukturovali, pfedavali data a informace;

- uvazovali a vybirali samostatn¢ vhodny postup feseni tikolu, hodnotili kriticky vlastni praci;
- naucili se pouzivat na uzivatelské urovni operacni systém, kancelaisky software a pracovat
s dal$im béznym aplika¢nim vybavenim (v€etné specifického programového vybavent,
pouzivaného v piislusné profesni oblasti)

- pracovali s pocitacem jako béznym pracovnim néstrojem napomdhajicim feSeni ukold
souvisejicich se studiem i budouci praxi

- rozkladali systémy a procesy na casti, odhalovali jejich vztahy a strukturu;

- byli schopni uplatnit algoritmicky zptisob mysleni pii feSeni problémi, vytvareli

a formulovali postupy a feseni, které¢ 1ze pfenechat k vykonani jinému ¢lovéku nebo stroji;

- vytvareli formalni popisy, modely a simulace skute¢nych situaci i pracovnich postupt;

- testovali, analyzovali, vyhodnocovali, porovnavali a vylepSovali navrhované i existujici
algoritmy, postupy nebo informaticka feSeni;

- rozum¢li technickym zakladim digitalnich technologii do té miry, aby byli schopni je
efektivné a bezpecné€ pouzivat a snadno se naucili pouzivat nové;

- byli schopni vyuzit digitalni technologie pfi feSeni problému, které jsou pfilis slozité nebo
rozsahlé (pro ¢loveka);

- dorozuméli se a spolupracovali s ostatnimi pii dosahovani spole¢ného cile;

- neohrozovali svym chovanim v digitalnim prostfedi sebe, druhé ani technologie samotné;
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- uvédomovali si, Ze technologie ovliviiuji spole¢nost, a naopak chéapali svou odpovédnost pti
pouzivani technologii;

- si byli védomi nejen moznosti a vyhod pfi praci s PC, ale i rizik ve smyslu zabezpeceni dat
pied zneuzitim a zni¢enim, porusovani autorskych prav, technickych a technologickych
omezeni.

V afektivni oblasti smétuje informatické vzdélavani k tomu, aby Zaci ziskali:

- otevieny i kriticky postoj k digitalnim technologiim a jejich vyuzivani;

- motivaci k celozivotnimu ucent;

- divéru ve vlastni schopnosti a preciznost pii praci;

- schopnost odhadnout, které¢ ulohy jsou schopni fesit sami a u kterych si vyzadaji pomoc
odbornika;

- sebejistotu a vytrvalost pfi feSeni obtizného ¢i slozitého problému;

- schopnost vyporadat se s otevienymi problémy a nejednoznacné zadanymi ukoly.

Z4ci mohou pouzivat vhodna prostiedi, pomiicky, ale i riizné bézné dostupné nastroje,
programy a technologie. S informatickymi koncepty se seznamuji prostfednictvim vlastni
zkuSenosti s feSenim rozmanitych problémovych situaci. Setkavaji se i se situacemi blizkymi
jejich zivotu a odborné praxi. Nékteré fesi s pomoci programovani a technologii, nékteré bez
nich. Charakteristickym znakem vyuky je to, Ze zaci postup feSeni aktivné hledaji a testuji ve
skupinach nebo samostatné, neni cilem postupovat pouze podle pfedem danych navoda.
CHARAKTERISTIKA UCIVA:

Obsah pfedmétu vychazi ze vzdélavaci oblasti RVP — Vzdélavani v informacénich
technologiich. Pfedmét je zaméten na systematické seznameni s hardwarovou konfiguraci,
vyuziti softwarového vybaveni pocitace, bezpecnost v digitalnim prostiedi a informacnich
systémech. Pfinasi informace o zplisobech utokl na technologie, o moznosti jejich Sifeni.
Seznamuje se s praci v riiznych uzivatelskych aplikacich. Vyuka je zaméfena na pouzivani
ruznych aplikacnich softward.

Poznatky z pfedmétu jsou propojovany s dalsimi odbornymi pfedméty a praxi.

METODY A FORMY VYUKY:

- ve vyucovacim piredmeétu je pouzivana frontdlni forma vyuky a samostatnd prace zaki
- vyklad

- praktické procviceni novych dovednosti

- samostatna prace

- feSeni praktickych tiloh

- fizend diskuse

- zpracovani projekti formou tymové prace

POMUCKY, AKTIVITY, SOUTEZE:

- pocitace, notebooky, tablety

- dataprojektor, skener, tiskdrna, mobilni telefon

- hardwarové soucastky pocitace

- vyukové programy (grafické editory, um¢la inteligence, kancelarské aplikace)
- programovatelné stavebnice

HODNOCENI{ ZAKU:

- prubé&zné online pisemné testy (ovéteni teoretickych znalosti)

- samostatné vypracovani praktickych ukoll (ovéfeni ziskanych dovednosti)
- kombinace numerického a slovniho hodnoceni ucitelem

- sebehodnoceni 7k pfi skupinovych a tymovych pracich

Hodnoceni 74kt probiha v souladu se Skolnim fadem.
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MEZIPREDMETOVE VZTAHY:

Piedmét Informacni technologie doplituje vyukou textového editoru predmét Cesky jazyk

a literatura pii tvorb¢ profesionalniho zivotopisu a vybrané slohové tvorby za pouziti
technickych moznosti textového editoru.

Informacni technologie vyuziva znalosti zakl z predmétu Ekonomika pfi tvorbé grafii

v tabulkovém editoru.

Pisemné komunikace vyuziva praktickych dovednosti zakii z ptedmétu Informacni
technologie pfi praci s pocitacem a znalosti textového editoru, napt. pfi psani fednich dopist,
zadosti, objednavek.

PRUREZOVA TEMATA:

V ramci pfedmétu se napliuji tato prifezova témata:

OBCAN V DEMOKRATICKE SPOLECNOSTI:

Zakam je umoznéno ziskat snadny piistup k informacim svobodnou komunikaci a aktivni
ucasti na verejném déni.

Zaci pochopi vyznam poéitatovych programil pro zjednoduseni jejich kazdodennich &innosti.
CLOVEK A ZIVOTNI PROSTREDI:

Zaci jsou vedeni k ekologicky spravnému postupu v piipadé likvidace nefunk&nich pogita¢i,
externiho zatizeni a hardwarovych komponenti véetné monitorti, naplni do tiskaren, vybitych
baterii apod. Dbaji na ekologii pracovniho prostiedi a spravnou ergonometrii. Preferu;ji
energeticky méné naro¢né feseni pocitacovych konfiguraci.

Programy umoziuji lepsi monitorovani fizeni spotteby zdroja, coz vede k jejich
efektivnéjSimu vyuzivani a snizeni plytvani.

CLOVEK A SVET PRACE:

Zajisténi bezpecnosti v digitdlnim prostiedi je klicové pro ochranu pracovnich dat a vytvoreni
bezpecného pracovniho prostoru.

Z4ci jsou schopni zpracovavat, uchovévat a chranit ziskané informace a data v pracovnim

1 soukromém prostiedi.

Z4ci jsou schopni automatizovat a digitalizovat pracovni procesy, které zvysuji produktivitu
a efektivitu, coz usnadnuje plnéni ukoll a zlepsuje jejich pracovni podminky.

Zéci pochopi vyznam poéitadovych programil pro zjednoduseni jejich pracovnich ¢innosti.
CLOVEK A DIGITALNI SVET:

Bezpecnost v digitalnim prostiedi je pro Zaky klicova z hlediska ochrany osobnich udaji

k zajisténi bezpecné komunikace v digitalnim svéte.

Zéci pochopi vyznam poéitadovych programil pro zjednoduseni jejich kazdodennich &innosti.

KLiICOVE KOMPETENCE:

V ramci pfedmétu se plni ndsledujici kompetence:

KOMPETENCE K UCENI:

- mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani

- ovladat riizné techniky uceni, umét si vytvofit vhodny studijni reZim a podminky

- uplaiiovat riizné zplsoby prace s textem (zvl. studijni a analytické Cteni), umet efektivné
vyhledavat a zpracovavat informace; byt ¢tenaisky gramotny

- s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napf. vyklad, pfednaSku, proslov aj.), pofizovat
si poznamky

- vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje v¢etné zkusenosti svych 1 jinych lidi

- sledovat a hodnotit pokrok pti dosahovani cilii svého uceni, ptijimat hodnoceni vysledki
svého uceni ze strany jinych lidi

KOMPETENCE K RESENI PROBLEMU:
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- porozumét zadani ukolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace potiebné k feseni
problému, navrhnout zptsob feSeni, popt. varianty feSeni, a zdlvodnit jej, vyhodnotit a ovérit
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky

- volit prostfedky a zptsoby (pomicky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro
splnéni jednotlivych aktivit, vyuZzivat zkuSenosti a védomosti nabytych diive

- uplatnovat pfi feSeni problému rtizné metody mysleni (logické, matematické, empiricke) a
myslenkové operacce

- spolupracovat pti feSeni problémd s jinymi lidmi (tymové feSeni)

KOMUNIKATIVNI KOMPETENCE:

- vyjadfovat se pfiméfen¢ k u€elu jednani a komunikacni situaci v projevech mluvenych

1 psanych a vhodné se prezentovat

- formulovat své myslenky srozumiteln¢ a souvisle, v pisemné podobé¢ piehledné a jazykove
spravné

- ucastnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své nazory a postoje

- zpracovavat administrativni pisemnosti, pracovni dokumenty i souvislé texty na bézna

1 odborna témata

- zaznamenavat pisemné¢ podstatné myslenky a tdaje z textl a projevi jinych lidi (pfednasek,
diskusi, porad apod.)

- chapat vyhody znalosti cizich jazykl pro zivotni i pracovni uplatnéni, byt motivovani

k prohlubovani svych jazykovych dovednosti v celozivotnim uceni

PERSONALNI A SOCIALNI KOMPETENCE:

- pfijimat a plnit odpovédné svéiené ukoly

- pracovat v tymu a podilet se na realizaci spolecnych pracovnich a jinych ¢innosti
OBCANSKE KOMPETENCE A KULTURNI POVEDOMI:

- dodrzovat zékony, respektovat prava a osobnost druhych lidi (popf. jejich kulturni specifika),
vystupovat proti nesnaSenlivosti, xenofobii a diskriminaci

- jednat v souladu s moralnimi principy a zasadami spolecenského chovani, ptispivat

k uplatiiovani hodnot demokracie

- chapat vyznam Zivotniho prostiedi pro ¢loveka a jednat v duchu udrZzitelného rozvoje
KOMPETENCE K PRACOVNIMU UPLATNENI A PODNIKATELSKYM AKTIVITAM:
- mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i1 vzdélavani; uvédomovat si
vyznam celoZivotniho uceni a byt pfipraveni ptizpiisobovat se ménicim se pracovnim
podminkam

- umét ziskdvat a vyhodnocovat informace o pracovnich i vzdélavacich ptilezitostech,
vyuzivat poradenskych a zprosttedkovatelskych sluzeb jak z oblasti svéta prace, tak
vzdélavani

MATEMATICKE KOMPETENCE:

- provadet realny odhad vysledku feSeni dané ulohy

- nachazet vztahy mezi jevy a predméty pii feSeni praktickych ukold, umét je vymezit, popsat
a spravné vyuzit pro dané feseni

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

- efektivné aplikovat matematické postupy pii feSeni riznych praktickych tkoli v béznych
situacich

DIGITALNI KOMPETENCE:

- pracovat s osobnim pocitac¢em a dal$imi prostiedky informacénich a komunikacénich
technologii

- pracovat s béznym zdkladnim a aplika¢nim programovym vybavenim

- ucit se pouzivat nové aplikace

- komunikovat elektronickou postou a vyuzivat dalsi prostfedky online a offline komunikace

S$§ gastronomie a sluzeb

149



Gastronomie Ucebni osnovy

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

- pracovat s informacemi z raznych zdroji nesenymi na riiznych médiich (tisténych,
elektronickych, audiovizudlnich), a to i s vyuzitim prostfedkli informacnich a komunika¢nich
technologii

- uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich zdroja

a kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt medialn¢ gramotni

ODBORNE KOMPETENCE:

V ramci pfedmétu se plni nasledujici kompetence:

DBAT NA BEZPECNOST PRACE A OCHRANU ZDRAVI PRI PRACI:

- dodrzovali bezpecnost prace, chapali ji jako nedilnou soucast péce o zdravi své

1 spolupracovniki (i dalSich osob vyskytujicich se na pracovistich, napft. klientl, zakaznikd,
navstévniki) 1 jako soucast fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i udrzeni certifikatu
jakosti podle ptisluSnych norem

- znali a dodrZovali zékladni pravni predpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pii praci
a pozarni prevence a pravni piedpisy tykajici se krizovych situaci souvisejicich s pracovni
¢innosti

- osvojili si zasady a navyky bezpecné a zdravi neohrozujici pracovni ¢innosti véetné zasad
ochrany zdravi pii préci u zafizeni se zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeje apod.),
rozpoznali moznost nebezpeci tirazu nebo ohroZeni zdravi a byli schopni zajistit odstranéni
zavad a moznych rizik

JEDNAT EKONOMICKY A V SOULADU SE STRATEGII TRVALE UDRZITELNEHO
ROZVOJE:

- nakladali s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem
na Zivotni prostredi

1. rocnik

1 tydng, P

Hardware a software
Dotace uéebniho bloku: 22

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - vyvoj technologii a jejich vliv na sluzbové obory, trh prace
« identifikuje v historii vyvoje hardwaru i softwaru zlomové udalosti; aspolenost
ukaze, které koncepty se neméni a které ano -soucasna vypocetni zafizeni

- pfipojitelné periferie, zobrazovaci zafizeni, vstupni/vystupni
zafizeni, rozhrani a konektory
- souborovy systém a pamétova ulozisté

rozumi fungovani hardwaru natolik, aby ho mohl efektivné a
bezpeéné pouzivat a snadno se naucil pouzivat nové

* popiSe, jakym zplsobem operac¢ni systém zajistuje své hlavni - operagni systémy
tkoly - aplika¢ni software a jeho vyuZiti pro odborné ¢innosti
+ rozpozna rtzné druhy pamétovych ulozist a popise jejich zakladni - zafizeni s vestavénymi systémy

principy, nastavuje sdileni a zalohovani dat

na zakladé porozuméni fungovani softwaru efektivné a bezpe¢né
vyuziva riizna uzivatelska prostredi

efektivné a bezpe¢né vyuziva vhodné aplikace podle stanoveného
cile

identifikuje a fesi technické problémy vznikajici pfi praci s
digitalnimi zafizenimi; poradi druhym pfi feSeni typickych zavad
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Bezpecnost v digitalnim prostredi
Dotace ucebniho bloku: 11

Vysledky vzdélavani
Zak:

« chrani digitalni zafizeni, digitalni obsah i osobni tdaje v digitalnim

prostredi pfed poSkozenim, pfepisem/zménou &i zneuzitim;
reaguje na zmény v technologiich ovliviiujicich bezpe¢nost
s védomim souvislosti fyzického a digitalniho svéta vytvari,
spravuje a chrani jednu &i vice digitalnich identit

generovany algoritmy doporucovacich systému

kontroluje svou digitalni stopu, at uz ji vytvafi sdm, nebo nékdo
jiny, v pfipadé potfeby dokaze pouzivat sluzby internetu
anonymné

Aktivity, pomlcky, soutéze
Aktivity
* Mobilni telefon
* Hardwarové
soucastky
* Vyukové programy
Pomucky
* Pocitac
* Notebook
* Tablet
Dataprojektor

* Skener
* Tiskarna

v pfipadé personalizovaného obsahu dokaze identifikovat obsah

Ucebni osnovy

1. roénik

Ucivo

- zpusoby utokd na technologie, zakladni prvky ochrany (napf.
aktualizace softwaru, antivir, firewall, VPN, Sifrovani)

- sociotechnické metody utokd na uzivatele, bezpe¢né chovani
a nastaveni prostfedi (napf.: prace s hesly, vicefaktorova
autentizace, zalohovani dat)

- digitalni identita, elektronicky podpis, eGovernment a statni
informacni systémy

- digitalni stopa — védoma a nevédoma, logy, metadata, cookies
a naruseni soukromi pfi vyuzivani technologii

- sledovani uzivatele, algoritmy socialnich siti a personalizace
obsahu, doporucovaci systémy

2. rocnik
1 tydng, P
Pocitacové sité a sit'ové sluzby
Dotace ucebniho bloku: 10
Vysledky vzdélavani Ucivo

Zak:

+ porovna jednotlivé zpusoby propojeni po¢itacu, charakterizuje
pocitacové sité a internet; vysvétli, pomoci ¢eho a jak je
komunikace mezi jednotlivymi zafizenimi v siti zajisténa

» rozumi fungovani siti natolik, aby je mohl bezpe¢né a efektivné
pouzivat

- internet a pocitacové sité, pfenost dat, komunikaéni protokol

a adresovani v siti

- typy, vlastnosti riznych siti, internet véci

- fyzicka a logicka infrastruktura sité, typy sitovych zafizeni, servery
a datova centra

- cloudové a sdilené sluzby v siti, virtualizace

- webové aplikace a sluzby, hypertextovy format dat, URL adresa

a doména

S$§ gastronomie a sluzeb

151



Gastronomie Ucebni osnovy

2. rocnik
Data, informace a modelovani
Dotace ucebniho bloku: 23
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - data a informace, interpretace dat
« interpretuje data (ziska z dat informace), posuzuje mnozstvi - zéznam, pFenos a distribuce dat a informaci v digitélni podobé
informace v datech, vyslovuje predpovédi na zakladé dat, - datov_e formaty, kédovani riznych formata dat (napf. text, obraz,
uvédomuje si omezeni pouzitych modelli zvuk, video)

- zapis informace pomoci kddovaci tabulky nebo kédovaciho jazyka
- model jako zjednoduS$eni reality (napf. schéma, graf, diagram,

odhaluje chyby v datech

+ porovna rizné priklady kédovani dat a jejich pouziti; vysvétli pojmova a myslenkova mapa)
proces digitalizace a jeho Uskali - vlastnosti, vazby a zavislosti modelu dat
+ aktivné a s porozuménim pouziva riizné datové formaty, ovlada - statistické zpracovani dat
konverzi mezi riznymi formaty téhoz obsahu - strojové u€eni na zakladé dat, jeho limity, pfinosy a rizika

prevede data z jednoho modelu do jiného; najde nedostatky
daného modelu a odstrani je; porovna rizné modely s ohledem na
kvalitu feSeni daného problému

zvazuje pFinosy a limity statistického zpracovani dat a strojového
uceni v oblasti umélé inteligence

formuluje problém a pozadavky na jeho fe$eni; ziskava potfebné
informace, posuzuje jejich vyuzitelnost a dostatek (Uplnost)
vzhledem k feSenému problému; pouziva systémovy pfistup k
feSeni problém; pro feSeni problému sestavi model

Aktivity, pomlcky, soutéze
Aktivity
* Vyukové programy
Pomucky
* Pocitac
* Notebook
* Tablet
* Dataprojektor
* Skener

Mobilni telefon
» Tiskarna

3. roénik

1 tydng, P

S$§ gastronomie a sluzeb

152



Gastronomie Ucebni osnovy

3. roénik
Informaéni systémy
Dotace ucebniho bloku: 33
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - Ucel a charakteristika informacéniho systému nebo sluzby
« analyzuje a hodnoti informaéni systémy podle zadanych hledisek - Veffeiné), oborové informacni systémy a sluzby (rezervaéni, pokladni
systemy

vyhledava pomoci uzivatelského rozhrani a navigace v

h P ; e A - uzivatelska rozhrani
informacnim systému specifické informace podle zadani

- uzivatelské Ucty, role, opravnéni a bezpec€nost v informacnich

+ vyhledava a zpracovava data pomoci vhodnych nastroju pro systémech
dotazovani; pouziva pfi vyhledavani vazby mezi entitami, Ciselniky | - datovy zaznam, entita, atribut a vazba, &iselniky a identifikatory
a identifikatory - definice procest, ginnosti a konfigurace informaéniho systému
+ identifikuje zdroje zdznamu v informa¢nim systému a urcuje jejich - zdroje zaznamu v informaénim systému (napf. databaze,
umisténi, validitu a miru zabezpeceni; provede hromadny import souborovy systém, sitové sluzby)
nebo export dat - vyhledavani a vizualizace dat (napf. tfidéni, fazeni a filtrovani,
+ navrhne procesy zpracovani dat a roli/role jednotlivych uZivateld rozpoznavani vzord a trend)

- hromadné zpracovani dat, export a import

navrhne a vytvoli strukturu vzajemného propojeni dat; navrhuje
Ciselniky a identifikatory dat

tfidi a fadi data, ktera nasledné vizualizuje nebo zpracuje do
obvyklého formatu v daném kontextu a oboru

navrhne zplsob vyuziti informaéniho systému k FeSeni problému
ve svém oboru, otestuje ho se skupinou uZivatell a vyhodnoti
pfipadné chyby, chybové stavy a jejich pFiciny

Aktivity, pomucky, soutéze
Aktivity
* Mobilni telefon
* Vyukové programy
Pomucky
* Pocitac
* Notebook
* Tablet
* Dataprojektor

* Skener
* Tiskarna

4. rocnik

1 tydné, P

Pozadavky a analyza
Dotace uéebniho bloku: 8

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - specifikace a popis feSeného problému, pozadavky na feSeni
+ na zakladé analyzy problému specifikuje zadani pro tvorbu - analyza a dekompozice problému

programu, skriptu nebo webové aplikace

* rozdéli zadani nebo problém na mensi ¢asti, rozhodne, které je
vhodné fesit algoritmicky, své rozhodnuti zddvodni
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4. roénik

Tvorba a vyvoj
Dotace uéebniho bloku: 8

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - zakladni koncepce tvorby programu (napf. proménna a datovy typ,

« ve vztahu k charakteru a velikosti vstupu hodnoti algoritmy a fidici pfikazy, cykly) ]
datové struktury podle rtiznych hledisek, porovna a vybere pro - ndvrh algoritmd a datovych struktur
feseny problém ty nejvhodnéjsi; vylepsi algoritmus podle daného - zépis algoritmu vhodnou formou
hlediska - vyuZivani hotovych komponent

« vytvofi jednoduchy spustitelny program, skript, nebo webovou
aplikaci

navrhne algoritmy a datové struktury podle specifikace zadani a
zapi$e je vhodnou formou

Testovani
Dotace uc¢ebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - druhy chyb, chybové hlasky
- testuje spustitelny program, skript nebo webovou aplikaci; najde, - zplisoby a druhy testovani softwaru
specifikuje a opravi pfipadnou chybu - spotfeba vypocetnich a jinych zdroj

Béh a provoz
Dotace uéebniho bloku: 8

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - verze programu, instalace a aktualizace programu
« spolupracuje pfi tvorb& programu s dal$i osobou, popisuje - hl’asenvl a ew(jence zéavad, logovani a sledovani provozu
strukturu programu dal$i osobé - napovéda a licence programu

Aktivity, pomltcky, soutéze

Aktivity

* Vyukové programy

Pomucky

* Pocitac

* Notebook

* Tablet

* Dataprojektor

* Tiskarna

* Programovatelné
stavebnice

7.8 Odborné vzdélavani

7.8.1 Ekonomika a podnikani
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Charakteristika predmétu

POJETI VYUCOVACIHO PREDMETU:

Ekonomické vzdelani poskytuje zdkim zékladni odborné znalosti z oblasti ekonomiky, které
jim umozni efektivni jednani a hospodarné chovani. Obsahovy okruh je zaméten tak, aby si
zaci osvojili zakladni ekonomické pojmy, porozuméli jim a uméli je spravné pouzivat.

Z4ci se naudi orientovat se v ekonomickych souvislostech a osvoji si ekonomicky zpiisob
mysleni. Zaci jsou piipravovani na moZnost samostatného podnikani v oboru. Ziskaji
poznatky o moznostech podnikani v oboru a o povinnostech podnikatele. Ziskaji zakladni
znalosti o hospodareni korporace, nauci se vypocitat mzdy a pojisténi.

CILE PREDMETU:

Cilem vyuky pfedmétu Ekonomika a podnikani je aby absolventi:

- charakterizovali obsah ekonomickych pojmt a byli schopni je pouzivat
- chapali mechanismus fungovani trhu

- chapali podstatu a cile podnikani a uméli rozlisit formy podnikéani

- charakterizovali postup zalozeni podniku

- orientovali se v podnikovych ¢innostech a provadéli potiebné ekonomické vypocty
- charakterizovali zdroje financovani majetku podniku

- ziskaji poznatky o finan¢ni analyze a vyhodnoti ziskané vysledky

- charakterizovali n€které ukazatele vyvoje narodniho hospodarstvi

- charakterizovali funkci penéz a podstatu finan¢niho trhu

- orientovali se v soustave dani a v ucetnictvi.

CHARAKTERISTIKA UCIVA:

Obsah pfedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP. Ucivo je rozvrzeno do dvou casti -
Makroekonomie, Podnikova ekonomika.

Makroekonomie se zabyva zakladnimi ekonomickymi pojmy, narodnim hospodaistvim,
fungovanim finan¢niho trhu, tlohou statu v trzni ekonomice a Evropskou unii.
Podnikova ekonomika tvofi prevaznou ¢ast tohoto predmétu, vénuje se majetku podniku,
podnikovym ¢innostem, ale také hospodateni domacnosti v trznich podminkach.

METODY A FORMY VYUKY:

- vysvétlovani, rozhovor, diskuse, prace s textem, frontalni vyuka

- vyuka podporovana pocitacem - vyhledavani informaci na internetu a prace s nimi
- exkurze - obchodni banka, centralni banka, beseda.

POMUCKY, AKTIVITA, SOUTEZE:

- udebnice: Jena Svarcova - Ekonomie, stru¢ny piehled (CEED)

- zakony v tisténé podob¢ nebo vyhledané na Internetu

- doporucena literatura - kolektiv pracovnikli - Finan¢ni gramotnost (ComputerMedia)
- exkurze (CNB), piednasky (Komeréni banka).

HODNOCEN{ ZAKU:
- hodnoceni pribézné a finlni
- pisemné, Ustni zkouSeni - orientacni a klasifikacni, referaty na zadana témata
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- hodnoceni zaki probiha v souladu s ptilohou €.1 Skolniho fadu $koly Pravidla pro hodnoceni
vysledki vzdélavani.

MEZIPREDMETOVE VZTAHY:

V ucivu predmétu EAP vyuzijeme dovednosti a znalosti z INF (vyhledavani informaci a jejich
zaClenéni do jiz zpracovanych materiali, ptip. tvorba referath).

Ucivo ptedmétu EAP je vychodiskem pro UCE (pojmy - dlouhodoby majetek, odpisy,
naklady, vynosy, DPH, atd., znalosti a souvislosti).

Ucivo ptedmétu EAP je doplitkem pro HRP (napft. znalosti z oblasti zasobovani a skladovani).
V ucivu predmétu EAP vyuzijeme znalosti z MAR (napf. pojem cena).

V ucivu predmétu EAP vyuzijeme znalosti z MAN (napf. pojem cena).

V ucivu predmétu EAP vyuzijeme znalosti z MAT (napf. aritmetické operace, funkce,
statistika).

V ucivu predmétu EAP vyuzijeme znalosti z OBN (napf. ¢lovek a pravo).

V ucivu predmétu EAP vyuzijeme znalosti z PAK (napt. komunikace se zakaznikem).

PRUREZOVA TEMATA:

V ramci pfedmétu Ekonomika se napliuji tato prafezova témata:

CLOVEK A SVET PRACE - 74aci mohou zuzitkovat svoje teoretické znalosti o pracovnim
uplatnéni (zdroje ziskdvani zaméstnancit), o pracovnim poméru (vznik, zruSeni, ndlezitosti
pracovni smlouvy), o povinnostech zaméstnanct 1 zaméstnavatelii, o hospodarském cyklu

a makroekonomickych ukazatelich v souvislosti se situaci na trhu prace a podnikatelskym
klimatem.

CLOVEK A DIGITALNI SVET - Zaci se ué¢i vyhledavat potfebné informace na internetu,
napf. prace se zakonem o danich z pfijmu, se zZivnostenskym zakonem, se Zakonikem préace,
zpracované podnikatelské zdméry, vzory smluv, podklady pro zadané referaty, informace

o uplatnéni na trhu prace, o dal§im vzdélavani. Déle je jim dana moZnost aplikace probranych
ekonomickych vypocti na zékladnim programovém vybaveni pocitace.

OBCAN V DEMOKRATICKE SPOLECNOSTI - Z4ci by méli propojit svoje teoretické
znalosti s informacemi masovych médii, me¢li by byt schopni posoudit jejich hodnovérnost

a pfipadné je adekvatné vyuzit ve svém osobnim a profesnim Zivoté ¢i v podnikani.
CLOVEK A ZIVOTNI PROSTREDI - Z4ci by méli byt schopni posoudit vliv lidskych aktivit
na jednotlivé slozky prostfedi a zaroven chépat vliv jednotlivych sloZzek prostfedi na jejich
rozhodovani o podnikatelskych aktivitach, piipadné na jejich budouci profesni vyvoj.

KLICOVE KOMPETENCE:
V ramci pfedmétu Ekonomika se plni nasledujici kompetence:
KOMPETENCE K UCENI:
- absolventi by méli zvladnout riizné techniky uceni a zvolit si vhodny a jim vyhovujici
studijni rezim a podminky.
- absolventi by méli mit pozitivni vztah k u€eni a vzd€lavani.
KOMPETENCE K RESENI PROBLEMU:
- absolventi by méli porozumét zadani ukolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace
potiebné k feSeni problémil, navrhnout zpisob
feSeni , vyhodnotit a ovefit spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky.
KOMUNIKATIVN] KOMPETENCE:
- absolventi by méli vyjadiovat se pfiméfené ticelu jednani a komunikacni situaci v projevech
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mluvenych i psanych a vhodné se prezentovat.

OBCANSKE KOMPETENCE A KULTURN{ POVEDOMI:

- absolventi by méli jednat odpovédné€, samostatné a iniciativn€ nejen ve vlastnim zajmu, ale
1 ve vefejném zajmu.

KOMPETENCE K PRACOVNIMU UPLATNENI A PODNIKATELSKYM AKTIVITAM:

- absolventi by méli mit pfehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru.

- absolventi by méli znat obecna prava a povinnosti zaméstnavatelti a zaméstnanci.

- absolventi by méli rozumét podstaté a principtim podnikani.

DIGITALNI KOMPETENCETI:

- absolventi by méli umét pracovat s informacemi z riiznych zdroji nesenymi na riznych
médiich, a to i s vyuzitim prostfedkl informac¢nich technologii.

ODBORNE KOMPETENCE:

V ramci pfedmétu Ekonomika se plni ndsledujici odborné kompetence:

JEDNAT EKONOMICKY A V SOULADU SE STRATEGIi TRVALE UDRZITELNEHO
ROZVOIJE:

- aby absolventi znali vyznam, ucel a uzitecnost vykonavané prace, jeji financni, popf.
spolecenské ohodnoceni.

- efektivné hospodafili s majetkem podniku a finan¢nimi prostiedky.

VYKONAVAT OBCHODNE-PODNIKATELSKE AKTIVITY V OBLASTI
GASTRONOMIE

- absolventi charakterizuji zptsob zabezpeceni hlavni ¢innosti dlouhodobym a obéznym
majetkem.

- absolventi organizuji a eviduji zasobovaci ¢innost.

- absolventi vyhotovuji podnikové a obchodni pisemnosti v souladu s normalizovanou
upravou.

2. rocnik

Ucebni osnovy

1 tydng, P

Podstata fungovani trzniho mechanismu
Dotace uc¢ebniho bloku: 9

Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - potfeby, statky, sluzby, spotfeba
* pouziva a aplikuje zakladni ekonomické pojmy - vyroba, vyrobni faktory

- poptavka, nabidka, trh, trzni subjekty, zbozi, cena

* na prikladu popiSe fungovani trzniho mechanismu - konkurence

» posoudi vliv ceny na nabidku a poptavku
* je informovan o subjektech trhu a fungovani trzniho mechanismu
+ na prikladech charakterizuje prabéh vyrobni ¢innosti
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2. roénik

Podnikani
Dotace uéebniho bloku: 22

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - podnik, podnikani
« rozliduje rtizné formy podnikani a vysvétli jejich hlavni znaky - okoli podniku

. e S A - pravni formy, zpGsob podnikani v ramci EU
posoudi vhodné prévni formy podnikani ve svém obaru - podnikani fyzickych osob podle Zivnostenského zakona
na piikladu vysvétli zakladni povinnosti podnikatele v{ci statu - podnikani pravnickych osob podle Zakona o obchodnich
vytvoFi podnikatelsky zamér a zakladatelsky rozpoget korporacich )
. L - povinnosti podnikatele
vyhleda potfebné informace v pfislusnych legislativnich normach - jiné formy podnikani
fesi jednoduché pravni situace v oboru - zékladni ustanoveni Ob&anského zakoniku vztahujici se
k pfedmétu podnikani
- identifikace podniku, firemni styl
- jednani jménem podniku
- okoli podniku
- podnikatelsky zamér a zakladatelsky rozpocet

Rezerva
Dotace ucebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - opakovani a upeviiovani uciva
» dokaze propojit teoretické znalosti s ekonomickou praxi - projekty
A .o L - exkurze
» dovede zformulovat a vyjadfit vlastni nazor na déni v tuzemskuav | _ praxe

zahranici

Aktivity, pomltcky, soutéze
Aktivity
« Exkurze - CNB,
Komerc¢ni banka
Pomucky
* P. Klinsky : ucebnice
Ekonomika pro
obchodni akademie
a ostatni stiedni
skoly 1.-4. dil,
Fortuna

3. roénik

2 tydné, P
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3. rocénik

Podnikové ¢innosti
Dotace uéebniho bloku: 59

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - majetek podniku
orientuje se ve struktufe podnikovych &innosti - dlouhodoby majetek a ob&zny majetel o .
. . - o N - investi¢ni €innost, druhy investic v oboru, zajisténi zdroja
vypocte hodnotu majetku a podil jednotlivych slozek financovani
rozliSuje druhy a zdroje investic, na pfikladech uvede jejich vyuZiti, - zasobovaci ¢innost
vypocita zhodnoceni investice - hospodareni podniku, naklady, vynosy, vysledek hospodareni
vypodte hodnoty zdrojii majetku - personalistika, vypocet hrubé a Cisté mzdy
provede jednoduché propocty spotieby a velikosti nakupu
urci optimalni vysi zasob

ma povédomi o Ukolech personalniho Utvaru

je informovan o zakladnich ustanovenich Zakoniku prace

vi 0 moznostech uzavrfeni a ukonéeni pracovné-pravniho vztahu
rozlisi jednotlivé nakladové druhy

vypocita vysledek hospodareni

je seznamen s jednotlivymi slozkami hrubé mzdy

je seznamen s pojmy srazky z mezd, slevy na dani, minimalni
mzda, darfiovy bonus
vypocita €istou mzdu

zna pravni predpisy upravujici uznavani kvalifikaci ob&anti EU

rozli§i jednotlivé druhy nakladu a vynost
provede jednoduchy vypocet socidlniho a zdravotniho pojisténi

Rezerva

Dotace uc¢ebniho bloku: 7
Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - opakovani a upevnovani uciva

» dovede zformulovat a vyjadfit vlastni nazor na déni v tuzemsku i v - projekty
zahranigi - exkurze

+ dokaze propojit teoretické znalosti s ekonomickou praxi - praxe

Aktivity, pomtcky, soutéze

Pomucky

* P. Klinsky : ucebnice
Ekonomika pro
obchodni akademie
a ostatni stiredni
Skoly 1.-4. dil,
Fortuna

» Zakony v tisténé
podobé nebo na
internetu
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4. ro¢nik
4. ro¢nik
2 tydné, P
Podnikové €innosti
Dotace uc¢ebniho bloku: 11
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - kalkulace
« vypogita jednoduché kalkulace ceny - cenova tvorba
- S . A . - pojistovnictvi
* zna jednotlivé slozky ceny, vyznam ceny a hlavni principy cenové
politiky podniku
+ stanovi cenu jako soucet nakladu, zisku a DPH a vysvétli, jak se
cena lisi podle zakaznikd, mista a obdobi
« orientuje se v €innosti pojiStoven a vybere nejvyhodnéjsi pojistny
produkt s ohledem na své potfeby
Finanéni trhy
Dotace uc¢ebniho bloku: 20
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - bankovni systém, CNB, obchodni banky
« charakterizuje jednotlivé druhy Gvérd a jejich zajisténi - platebni styk )
X i 3 .. 3 ; - cizi ména - valuty, devizy, kurzovy listek
. quentule se v platebnim styku a sméni penize podle kurzovniho - Gvérové produkty, Grokova mira, RPSN
listku - inflace
+ vysvétli, co jsou kreditni a debetni karty a jejich klady a zapory
+ vysvétli zplsoby stanoveni Urokovych sazeb a RPSN a vyhleda
aktudlni vysi urokovych sazeb na trhu
« orientuje se ve struktufe finanéniho trhu
+ vysvétli Ulohu statniho rozpo€tu v narodnim hospodarstvi
« vysvétli podstatu inflace a jeji disledky na finanéni situaci obyvatel
a na pfikladu ukaze, jak se branit jejim nepfiznivym dusledkdm
Danova soustava
Dotace ucebniho bloku: 14
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - dané a dariova soustava
« charakterizuje jednotlivé dané a vysvétli jejich vyznam pro stat - vypocet dani
G e S o, - pfiznani k dani
» vyhotovi dafové pfiznani k dani z pfijmud pravnickych osob - statni rozpocet
+ provede jednoduchy vypocet dani
Finanéni analyza
Dotace ucebniho bloku: 10
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - poslani finan¢ni analyzy
« charakterizuje rozvahu a vykaz zisku a ztraty a jejich vyznam - rozvaha, vykaz zisku a ztraty
- ukazatelé likvidity, zadluZenosti, aktivity, vynosnosti, produktivity,

+ vypocita hodnoty jednotlivych ukazateld finanéni analyzy, vysledky

. vl naro¢nosti
posoudi a navrhne pfislusna reseni

- rozbor vysledkt hospodareni podniku pomoci jednotlivych
ukazatelll finanéni analyzy
- pfijeti pfislusnych opatfeni
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Ucebni osnovy

4. roénik

Narodni hospodaristvi
Vysledky vzdélavani Uéivo
- ukazatele narodniho hospodarstvi

- struktura narodniho hospodarstvi
- hruby domaci produkt

- nezaméstnanost
- inflace
- platebni bilance
- hospodarsky cyklus
Rezerva
Dotace uéebniho bloku: 5
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - opakovani a upeviiovani uciva
« dokaze provazat teoretické znalosti s ekonomickou praxi - opakovani ugiva k maturitni zkousce
- vyhotovi dariové piznani k dani z pijma fyzickych osob - praxe
Aktivity, pomlcky, soutéze
Pomiicky
* P. Klinsky : ucebnice
Ekonomika pro
obchodni akademie
a ostatni stiedni
skoly 1.-4. dil,
Fortuna
* Zakony v tiSténé
podobé nebo na
internetu
7.8.2 Ucetnictvi
1 2

Charakteristika predmétu

POJETI VYUCOVACIHO PREDMETU:

Piedmét Udetnictvi umoziiuje zaktim komplexni pochopeni podstaty G&etnictvi a jeho vyznam
pro fizeni podnikatelskych subjektii.

V priibéhu studia si Zaci osvojuji zakladni systém védomosti a praktickych dovednosti

v oblasti ziskavani a zpracovavani ekonomickych informaci prostfednictvim ucetnictvi.
Piedmét rozviji ekonomické mysleni zakd.

CILE PREDMETU:

Cilem vyuky pfedmétu Udetnictvi je nau¢it, aby absolventi:

- porozuméli podstaté ucetnictvi, chdpali ucetni systém a tlohu Gcetnictvi pii fizeni podniku
- vyhotovili téetni doklady ru¢né i na pocitaci a ovéfit jejich nalezitosti v souladu s platnou
zakonnou Upravou

- porozum¢li vdeni daiové evidence
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- zauctovali zakladni Gi¢etni ptipady podle Gi¢etni osnovy pro podnikatele
- zauctovali hospodartsky vysledek

- pochopili podstatu ucetni zavérky a uzaverky

- ovladali zaklady ekonomické statistiky

- vyuzivali vypocetni techniku pfi vedeni danové evidence a ucetnictvi.

CHARAKTERISTIKA UCIVA:

Obsah predmétu vychazi z obsahového okruhu RVP. Uc¢ivo je rozvrzeno do tii ¢asti - prvotni
evidence, danova evidence a ucetnictvi.

Prvotni evidence vymezuje pojem ucetni doklad a jeho vyznam a uci studenty praktické
dovednosti pii vyhotovovani ucetnich dokladu a jejich evidenci.

Danova evidence se zabyva vyznamem, moznostmi a pravidly danové evidence a uci studenty
vést daftovou evidenci.

Ucetnictvi seznamuje studenty s vyznamem, pravidly a zasadami vedeni uéetnictvi. Zaméfuje
se predevsim na praktické dovednosti tictovat zakladni Cetni ptipady. Snazi se vybavit
studenty odbornymi védomostmi, dovednostmi a navyky z ucetnictvi a vést je k poznani

a pochopeni tcetnictvi jako néstroje fizeni.

METODY A FORMY VYUKY:
- vysvétlovani, rozhovor, diskuse, prace s textem, frontalni vyuka.

POMUCKY, AKTIVITA, SOUTEZE:
- u¢ebnice: Ucetnictvi 1. dil, 2. dil (Ing. Pavel Stohl)
- zakony v tiSténé podobé¢ nebo na internetu.

HODNOCEN{ ZAKU:

- hodnoceni pribézné a finalni

- pisemné, Ustni zkouSeni - orientacni a klasifikacni

- hodnoceni zaki probiha v souladu s ptilohou €.1 Skolniho fadu $koly Pravidla pro hodnoceni
vysledki vzdélavani.

MEZIPREDMETOVE VZTAHY:

V ucivu predmétu UCE vyuZijeme dovednosti a znalosti z IKT (vyhledavani informaci na
internetu - prace se zakony, ptiklady smluv, dokladit).

V uéivu predmétu UCE vyuZijeme znalosti z EKO (€lenéni a charakteristika majetku, pojmy -
odpisy, superhrubd mzda, zdvazek, pohledavka, atd.).

PRUREZOVA TEMATA:

V ramci pfedmétu Ekonomika se napliuji tato prafezova témata:

INFORMACNI A KOMUNIKACNI TECHNOLOGIE - Z4ci se uéi vyhledavat potiebné
informace na internetu, napt. prace se zdkonem o danich z pfijmu, se zivnostenskym zdkonem,
se Zakonikem prace, zpracované podnikatelské zaméry, vzory smluv, podklady pro zadané
referaty, informace o uplatnéni na trhu préce, o dal§im vzd€lavani. Déle je jim dana moZnost
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aplikace probranych ekonomickych vypocti na zakladnim programovém vybaveni pocitace.

KLICOVE KOMPETENCE:

V ramci predmétu ekonomika se plni nasledujici kompetence:

KOMPETENCE K UCENI:

- absolventi by méli zvladnout rizné techniky uceni a zvolit si vhodny a jim vyhovujici
studijni rezim.

KOMPETENCE K RESENI PROBLEMU:

- absolventi by méli samostatné fesit zadané ukoly, zorientovat se v problémovych situacich
a byt schopni je fesit.

KOMUNIKATIVNI KOMPETENCE:

- absolventi dokaZzi jasné a srozumitelné¢ formulovat své myslenky jak v Ustni, tak i v pisemné
podobg.

KOMPETENCE K PRACOVNIMU UPLATNEN{ A PODNIKATELSKYM AKTIVITAM:
- absolventi si uvédomuji vyznam vzdélavani ve svém osobnim i profesnim zivoté.
KOMPETENCE VYUZIVAT PROSTREDKY INFORMACNICH A KOMUNIKACNICH
TECHNOLOGII A PRACOVAT S INFORMACEMI:

- absolventi pracuji s osobnim pocitacem a s jeho zdkladnim programovém vybaveni,
vyuzivaji Internet a kriticky hodnoti vérohodnost ziskanych informaci.

ODBORNE KOMPETENCE:

V ramci pfedmétu Ekonomika se plni nasledujici odborné kompetence:

JEDNAT EKONOMICKY A V SOULADU SE STRATEGI{ TRVALE UDRZITELNEHO
ROZVOIE:

- absolventi znaji vyznam a uZite¢nost vykonavané prace, uvédomuji si dopady urcité ¢innosti
z hlediska ndkladu, vynost a zisku.

VYKONAVAT OBCHODNE-PODNIKATELSKE AKTIVITY V OBLASTI
GASTRONOMIE

- absolventi znaji zptisob vedeni podnikové administrativy, zpiisob vyuzivani informaci

z GCetnictvi pro fizeni a kontrolu

3. rocnik

1 tydné, P

Zaklady ucetnictvi
Dotace uéebniho bloku: 5

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - ekonomické informace
« zna vyznam ekonomickych informaci - vymezeni UCetnictvi - podstata, uloha, funkce, pravni Gprava

o T, . T ) - zakon o Ucetnictvi
* vysvetli podstatu tcetnictvi a jeho ulohu pfi fizeni podniku - UCetni doklady - charakteristika, druhy, naleZitosti, opravy Uc€etnich
* je seznamen s nejdllezit&jSimi kapitolami zakona o ucetnictvi dokladl, obéh u€etnich dokladl

« vyhotovi a zkontroluje dafiovy doklad - inventarizace majetku - vyznam, postup, druhy, Ihaty

* je seznamen s pravidly a vyznamem inventarizace
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3. rocénik

Vyhotovovani tc¢etnich dokladt
Dotace ucéebniho bloku: 5

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - vyhotovovani uéetnich dokladi
« vyhotovuje u¢etni doklady, ovéfuje nalezitosti, zajistuje ob&h, - prace s cetnimi knihami operativni evidence
archivaci

+ vyplfiuje doklady souvisejici s pohybem penéz a evidenci majetku

Rozvaha, Ucetnictvi
Dotace uéebniho bloku: 13

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - rozvaha - charakteristika a popis
+ sestavuje rozvahu - rozvahové zmény

- hospodarské operace
- podstata a forma uctu
umi otevirat Uty - rozpis rozvahy do U¢ta
je informovan o rozdilech mezi syntetickou a analytickou evidenci -druhyoéta
e L . - podvojny Ucetni zapis
rozliSuje pojmy U¢tova osnova a Gétovy rozvch || _ ohraty a zistatky na d&tech otvirani a zavirdani Gt

rozliSuje druhy uctu

zna strukturu a uspofadani tctové osnovy - synteticka a analyticka evidence
- Uctové osnovy, uétovy rozvrh

Zaklady uctovani na syntetickych uctech

Dotace uc¢ebniho bloku: 8
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - zékladni uctovani majetku podniku
+ orientuje se v zakladech uctovani majetku

Rezerva
Dotace ucebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - opakovani a upeviiovani ugiva
 zna vyznam rozvahy jako vychodiska pro pochopeni Gétovani - praxe

+ rozliSuje jednotlivé druhy Gctl a je seznamen s odli$nostmi a
zasadami Uctovani

Aktivity, pomlcky, soutéze

Pomiicky

« Cuhlova, J., ucebnice
Munzar, V.:
Prehled uciva k
maturitni zkousSce z
ucetnictvi

» ZaKony v tiSténé
podobé nebo na
internetu
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Ucebni osnovy

4. roénik

4. rocnik

2 tydné, P

Uétovani zasob
Dotace ucebniho bloku: 13
Vysledky vzdélavani
Zak:
* UcCtuje bézné ucetni pfipady podle U€etni osnovy pro podnikatele

Uétovani dlouhodobého majetku

Dotace uc¢ebniho bloku: 8
Vysledky vzdélavani
Zak:
* UcCtuje bézné ucetni pfipady podle U€etni osnovy pro podnikatele
+ provadi vypocty odpist dlouhodobého majetku

Zuctovaci vztahy

Dotace ucebniho bloku: 8
Vysledky vzdélavani
Zak:
* Uctuje bézné ucetni pfipady podle Ucetni osnovy pro podnikatele

« orientuje se v zakonné Upravé mezd a provadi mzdové vypocty,
zakonné odvody, vyhotovuje mzdové doklady

Ué&tovani v uétové tridé 4.
Dotace uc¢ebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani
Zak:
* Uctuje bézné ucetni pfipady podle U€etni osnovy pro podnikatele

Uétovani nakladd a vynost
Dotace ucebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani
Zak:
* Uctuje bézné ucetni pfipady podle U€etni osnovy pro podnikatele

Hospodaisky vysledek

Dotace uc¢ebniho bloku: 5
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ zauctuje a vypocita vysledek hospodafeni, zna principy jeho
rozdéleni a pouziti

Ucivo
- Uctovani zasob materialu - zplsob A, B
- Uétovani DPH pfi nakupu materialu
- U¢tovani inventariza¢nich rozdilt
- Uétovani nakupu a prodeje zbozi, véetné nakupu ze zahranici
- Uctovani vyrobku

Ucivo
- Uctovani pofizeni DM a uvedeni do pouzivani
- Uctovani odpistt DM
- Uctovani vyfazeni DM

Uéivo
- zUCtovani se zaméstnanci, finanénim uradem,
- zUGtovani s institucemi socialniho a zdravotniho pojisténi

Ucivo
- Uctovani rezerv
- U€et individualniho podnikatele
- UCtovani zaloZeni spole¢nosti s r.o.

Ucivo
- Uctovani nakladu
- UCtovani vynosl

Ucivo
- Uctovani hospodarského vysledku a dané z pfijmua
- Uctovani rozdéleni hospodarského vysledku, uhrady ztraty
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Uéetni zavérka a uzavérka
Dotace ucéebniho bloku: 4

Vysledky vzdélavani
Zak:
* ovlada ucetni uzavérku a zavérku

Danova evidence

Dotace uéebniho bloku: 8
Vysledky vzdélavani

Ucivo
- charakteristika ucetni zavérky a uzavérky
- postup a zauctovani

Ucivo

Zak: - charakteristika, pravni Uprava
+ je seznamen s vyznamem dafiové evidence, jejimi vyhodami a - vyznam, cil, vyhody a nevyhody
nevyhodami - povinnosti vyplyvajici z dafiové evidence

* je seznamen s povinnostmi vyplyvajicimi z dariové evidence
+ vysvétli zasady dariové evidence

Ekonomicka statistika
Dotace uéebniho bloku: 2

Vysledky vzdélavani
Zak:
« orientuje se v zakladech ekonomické statistiky

Rezerva

Dotace uc¢ebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani
Zak:
* UcCtuje bézné ucetni pfipady podle U€etni osnovy pro podnikatele
* najde chyby uctovani v zékladnich ucetnich pfipadech

Aktivity, pomucky, soutéze

Aktivity

* Zakony v tiSténé
podobé nebo na
internetu

Pomucky

« Cuhlova, J.,
Munzar, V.:
Prehled uciva k

maturitni zkousce z
ucetnictvi

ucebnice

7.8.3 Marketing

Charakteristika predmétu
POJETI VYUCOVACIHO PREDMETU:

- denik pfijmu a vydaji a pomocné knihy
- ukazkovy ptiklad vedeni

Uéivo
- zaklady ekonomické statistiky

Ucivo
- opakovani a upevriovani uc¢iva
- procviovani a systemizace uciva k maturitni zkousce
- praxe

Ucebni osnovy

4. roénik

Marketing umoznuje zaktim osvojit si zaklady marketingového mysleni a poméha mu
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orientovat se v marketingovych jevech a procesech trzniho hospodarstvi.

Predmét marketing by mél zaktim poskytnout takovy souhrn védomosti a dovednosti, aby
chépali marketing jako konkrétni filozofii podnikdni orientovanou na trh.

Ucivo pfedmétu navazuje na védomosti ziskané v predmétech ekonomika, ucetnictvi, pravo
a psychologie a komunikace a tyto védomosti zak vyuziva pti vypracovavani zadanych ukoli.
Soucésti obou predmétii je vyuzivani znalosti z ekonomickych predméti, zvlasté otazek
nakladii a rozboril v oblasti financi. Dale do obsahového okruhu patii znalosti ze
spolecenskych véd a z oblasti ¢loveék a svét prace.

74k by mé&l dokazat ¢asteéné posuzovat a vyuzivat informace ve vztahu k Evropské unii.
Z4ci jsou vedeni k praktickému vyuZivani osvojenych poznatkd v oboru a k uplatiiovani
podnikatelské etiky.

Velky diiraz je kladen na samostatnou i na skupinovou praci, na vyuzivani dostupné odborné
literatury, na ziskavani poznatkt z této literatury, které Zaci vyuziji v ostatnich odbornych
predmétech a pti ptiprave prezentacnich akci.

Soucasné vytvari predpoklady pro jejich dalsi vzdélavani.

CILE PREDMETU:

Cilem vyuky predmétu Marketing je naucit, aby z4aci:

- vyuzivali odbornych poznatk v praktickém zivoté v situacich, které souviseji

s marketingem

- pracovali s hlavnimi informa¢nimi médii a s informacemi

- pochopili vztahy mezi marketingem a jinymi odbornymi védami

- pochopili, Ze marketing je nastrojem podnikatelského fizeni a Ze zdkladnim faktorem jeho
¢innosti je vztah k zakaznikim.

- chapali marketingovou koncepci fizeni firem

- znali marketingovy systém fizeni

- znali hlavni soucésti marketingového mixu

- pochopili co je marketingova komunikace

- pochopili, co vSe dokdzeme vy¢ist z chovani zdkaznika

- orientovali se v marketingovém vyzkumu, v systému postupli zamétenych na sbér dat a na
analyzu i vyhodnocovani informaci pottebnych pro marketingové rozhodovani

- znali obsah pojmt z marketingu a byli schopni je pouZivat.

CHARAKTERISTIKA UCIVA:

Obsah prfedmétu vychazi ze vzdelavaci oblasti RVP — Odborné vzdelavani.

Ukolem piedmétu Marketing je seznamit zaky se zakladni ulohou a funkci marketingu,
marketingovym systémem fizeni, hlavnimi sou¢astmi marketingového mixu a marketingovym
vyzkumem.

Poznatky z pfedmétu jsou propojovany s dalSimi odbornymi pfedméty a praxi.

Soucasné vytvaii predpoklady pro studium na vysokych Skoléach a jejich dalsi vzdélavani.

METODY A FORMY VYUKY:

- vyklad, diskuze

- vyuziti interaktivni tabule

- samostatna prace zaka

- skupinova prace zakt

- vyhledavani informaci na internetu
- zpracovani dat na PC
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POMUCKY,AKTIVITY,SOUTEZE:

- Marek Moudry, Marketing - Zaklady marketingu

- Jaroslava Kynclova, Eva Karaskova, Marketing a management pro sttedni a vyssi hotelové
Skoly

- interaktivni tabule

- odborna literatura

- zakony v tisténé podob¢ nebo vyhledané na internetu

- exkurze

HODNOCENI ZAKU:

- prubézné pisemné testy (ovéteni teoretickych znalosti)

- samostatné vypracovani praktickych ukoll (ovéfeni ziskanych dovednosti)

- metody diagnostické a kontrolni (hodnoceni védomosti, pracovnich tloh)

- kombinace numerického a slovniho hodnoceni ucitelem

- sebehodnoceni zakt pti skupinovych a tymovych pracich

Hodnoceni zaka v souladu s Pravidly pro hodnoceni vysledkt vzdélavani, piiloha ¢.1
Skolniho tadu koly.

Absolventi jsou schopni vyuzivat ke svému uceni zkuSenosti jinych lidi, kriticky hodnotit
vysledky svého uceni, uvédomovat si své piednosti, meze i nedostatky a adaptovat se na
pracovni prostfedi a nové pozadavky. Absolventi by méli mit zdkladni védomosti a dovednosti
potiebné pro rozvijeni vlastnich podnikatelskych aktivit.

MEZIPREDMETOVE VZTAHY:

V ucivu predmétu MAR vyuzijeme znalosti z Matematiky z oblasti ¢iselnych oborti a funkci.
Informacni technologie doplnuje vyukou tabulkového editoru predmét MAR pii praci

s funkcemi, grafy, pfi zpracovani dat na PC a jejich vyhodnoceni. Znalosti prace s grafickym
softwarem vyuziva pfedmét zejména v ucivu o marketingové komunikaci a znalosti prace

s prezentacnim manaZzerem pfi propagaci produktu.

Ucivo pfedmétu MAR doplituje a prohlubuje u¢ivo Ekonomiky.

U¢ivo pfedmétu MAR je doplitkem pro Hotelovy a restauracni provoz.

PRUREZOVA TEMATA:

OBCAN V DEMOKRATICKE SPOLECNOSTTI:

Z4ci si vazi materialnich a duchovnich hodnot, dobrého Zivotniho prostfedi a snazi se jej
chranit a zachovat pro budouci generaci. Jsou schopni odolavat myslenkové manipulaci.

Zaci jsou vedeni k tomu, aby méli vhodnou miru sebevédomi a odpovédnosti a vytvateli se

u nich schopnosti moralnich postoji. V ramci skupinovych a tymovych praci zak formuje své
nazory a postoje, u¢i se vyslechnout nazory druhych, uci se jednat s lidmi, toleranci,
diskutovat, hledat kompromisni feseni.

Dovede se orientovat v medidlnich obsazich, kriticky je hodnotit a optimalné vyuzivat masova
média pro své rtizné potieby.

CLOVEK A SVET PRACE:

Z4ci mohou zuzitkovat svoje teoretické znalosti makroekonomickych ukazatelich v souvislosti
se situaci na trhu prace a podnikatelskym klimatem. Z4ci se orientuji v grafech a tabulkéch.
CLOVEK A ZIVOTNI PROSTREDI:

Zéaci si osvoji si zakladni principy $etrného a odpovédného piistupu k Zivotnimu prostiedi

v osobnim a profesiondlnim jednani.

CLOVEK A DIGITALNI SVET:

Z4ci zpracuji data do tabulek a graf s vyuZitim prostiedki informacénich technologii
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a vyhodnoti je. Jsou ptipraveni k tomu, aby byli schopni pracovat s prostiedky informacnich
technologii a efektivné ji vyuzivali jak v pritb¢hu vzdélavani, tak i1 pti feSeni pracovnich ukoli
v ramci profese, na kterou se ptipravuji.

KLICOVE KOMPETENCE:

V ramci pfedmétu se plni nasledujici kompetence:

KOMPETENCE K UCENT{:

- mit pozitivni vztah k uceni a chapat diilezitost celozivotniho vzdélavani

- ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit vhodny studijni rezim a podminky

- vyuzivat ke svému uceni rtizné informacni zdroje vcetné zkusenosti svych 1 jinych lidi

- uplatiiovat rizné zptsoby prace s textem, umet efektivné vyhledavat a zpracovavat
informace, byt ctenarsky gramotny

KOMPETENCE K RESENI PROBLEMU:

- ucit se porozumét problému a pouzit pro jeho feSeni rizné metody a prostiedky
KOMUNIKATIVN{ KOMPETENCE:

- jsou schopni vyjadfovat se Gstné nebo pisemné v riznych situacich

- Ucastnit se aktivné diskusi a formulovat a obhajuje své ndzory a postoje

PERSONALN{ A SOCIALNI KOMPETENCE:

- stanovit si pfimefené cile osobniho rozvoje

- pracovat v tymu a podilet se na realizaci spolecnych pracovnich a jinych ¢innosti
OBCANSKE KOMPETENCE A KULTURN{ POVEDOMI:

- uznavat hodnoty a postoje podstatné pro zivot v demokratické spolecnosti

- jednat odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve vefejném zdjmu
KOMPETENCE K PRACOVNIMU UPLATNEN{ A PODNIKATELSKYM AKTIVITAM:
- vyuzit svych predpokladii pro uplatnéni ve svéte prace

- mit pifehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru

- vhodné komunikovat s potencidlnimi zaméstnavateli a prezentovat svlij odborny potencial
a sv¢é profesni cile

MATEMATICKE KOMPETENCE:

- byt schopen funk¢éné vyuzit matematické dovednosti v riiznych Zivotnich situacich

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

- aplikovat matematické postupy pii feSeni praktickych kol v béznych situacich
DIGITALNI KOMPETENCE:

- pracovat s osobnim pocitacem a dal§imi prostiedky informacnich technologii

- pracovat s béznym zékladnim a aplikacnim programovym vybavenim

- uCit se pouzivat nové aplikace

- ziskavat informace z otevienych zdroju, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité Internet
- uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informac¢nich zdroji

a kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt medidlné¢ gramotni

ODBORNE KOMPETENCE:
V ramci pfedmétu se plni nasledujici kompetence:
- vyuzivat marketingovych nastroji k prezentaci provozovny, k nabidce sluzeb a vyrobkl
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Ucebni osnovy
3. rocénik
rocnik
1 tydné, P
Zakladni uloha a funkce marketingu
Dotace uéebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani Ucivo

Zak:
* pouziva zakladni marketingové pojmy

* zna nastroje marketingu a chape jednotlivé pojmy a jejich vyznam

Marketingové prostiedi a segmentace trhu

Dotace uc¢ebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani
Zak:
» chape proces segmentace a dokaze ho aplikovat

Marketingovy informacni systém a vyzkum

Dotace uc¢ebniho bloku: 5
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ chape marketingovou informaéni soustavu
 zpracuje jednoduchy prdzkum trhu

8 P marketingu
Dotace uéebniho bloku: 2

Vysledky vzdélavani
Zak:
* na prikladu ukaze pouziti nastroju marketingu v oboru

Produkt

Dotace uc¢ebniho bloku: 3
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ urdi fazi zivotniho cyklu u konkrétnich produktd

- podstata a vyznam marketingu

- podnikatelské koncepce

- kritika marketingu

- vyznam marketingového mixu (4 P)

- zakladni charakteristika jednotlivych sloZzek marketingového mixu

U¢ivo
- marketingové mikroprostredi
- marketingové makroprostfedi
- diferencovany a nediferencovany marketing
- kritéria a vyhody segmentace trhu
- hlediska segmentacetrhu
- trzni zacileni, trzni umisténi

Uéivo
- marketingova informacni soustava

- faze marketingového vyzkumu
- metody a techniky vyzkumu

Uéivo
- specifika v marketingu sluzeb
- 8 P marketingu - procesy, fyzicka evidence, produktivita a kvalita

Uéivo
- charakteristika produktu
- zaékladni slozky produktu
- Zivotni cyklus produktu
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3. rocnik
Cena
Dotace uc¢ebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - faktory ovliviujici vysi ceny
+ uréi metodu tvorby ceny a stanovi vhodnou droven ceny - cenové cile

- metody tvorby cen

* porozumi Upravam cen a dokaze je vyuzit - strategie tvorby ceny

Distribuce
Dotace uc¢ebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - charakteristika a ¢lenéni distribuce
« vyuziva znalosti psychologie nabidky, viima si vlivii pisobicich na | - funkce distribucnich cest
zakaznika a vyhodnocuje chovani prodejct - distribuéni strategie

Marketingova komunikace
Dotace ucéebniho bloku: 3

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - charakteristika marketingové komunikace a jeji strategie
+ dokaze zvolit vhodnou formu podpory prodeje - reklama

- pod dej
» chape odkud ¢erpat informace pro marketingovou komunikaci a je _ ggosgfriggejeje
schopen tyto informace uplatnit - public relations

» posoudi dopady publicity - pfimy marketing

Systematizace a upevinovani uciva

Dotace uc¢ebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - opakovani pojmu a vytvoreni marketingového mixu
seznamuje se s pfistupem konkurenénich firem, vyhodnocuje
jejich silné a slabé stranky
sestavi marketingovy mix

je schopen zhodnotit marketingovou komunikaci po strance
ekonomické

Marketingové strategie
Dotace ucebniho bloku: 2

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - konkurenéni strategie
« vysvétli,co je marketingova strategie - ristové strategie
- BCG matice

» seznamuje se s pristupem konkurenc¢nich firem, vyhodnocuje

- SWOT ly
jejich silné a slabé stranky SWOT analyza

Aktivity, pomlcky, soutéze

Aktivity

* exkurze

Pomucky

* Marek Moudry,
Marketing -
Zaklady
marketingu

 Jaroslava
Kynclova, Eva
Karaskova,
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3. rocénik

Marketing a
management pro
stiedni a vyssi
hotelové Skoly

* interaktivni tabule

* odborna literatura

* zaKkony v tiSténé
podobé nebo
vyhledané na
internetu

7.8.4 Management

Charakteristika predmétu

POJETI VYUCOVACIHO PREDMETU:

Pfedmét management by mél poskytnout zaktim takovou soustavu védomosti 1 praktickych
dovednosti, aby je Zaci byli schopni aplikovat v praxi pfi svém budoucim pracovnim zatazeni.
Ucivo pfedmétu navazuje na védomosti ziskané v predméetech marketing, ekonomika,
ucetnictvi, pravo a psychologie a komunikace a tyto védomosti zak vyuziva pfi vypracovavani
zadanych ukola.

Soucasti tohoto predmétu je vyuzivani znalosti z ekonomickych pfedmétl, zv1asté otazek
nakladi a rozborti v oblasti financi. Dale do obsahového okruhu patii znalosti ze
spoleCenskych véd a z oblasti clovek a svét prace.

74k by mél dokazat ¢asteéné posuzovat a vyuzivat informace ve vztahu k Evropské unii.

Zaci jsou vedeni k praktickému vyuzivani osvojenych poznatkil v oboru a k uplatiiovéni
podnikatelské etiky.

Velky dliraz je kladen na samostatnou i na skupinovou praci, na vyuzivani dostupné odborné
literatury, na ziskavani poznatk z této literatury, které zaci vyuziji v ostatnich odbornych
pfedmétech a pfi ptipraveé prezentacnich akci.

Soucasné vytvari predpoklady pro jejich dalsi vzdelavani.

CILE PREDMETU:

Cilem vyuky pfedmétu Management je naucit, aby Zaci:

- vyuzivali odbornych poznatkl v praktickém zivoté€ v situacich, které souviseji s
managementem

- pracovali s hlavnimi informa¢nimi médii a s informacemi

- pochopili vztahy mezi marketingem a managementem a jinymi odbornymi védami

- znali obsah pojmil z managementu a byli schopni je pouZivat

- naucili zaujimat spravna stanoviska pii vykonu fidici ¢innosti. M¢li by si uvédomit, jakou
osobnosti ma byt manager, jaké vlastnosti by mél rozvijet a jak se na fidici drdhu pfipravovat.
- znali zdkladni ¢innosti managera na vSech urovnich fizeni

- orientovali se v souCasnych podnikatelskych trendech
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CHARAKTERISTIKA UCIVA:

Obsah pfedmétu vychazi ze vzdelavaci oblasti RVP — Odborné vzdélavani.

Ukolem pfedmétu management je vysvétlit podstatu managementu, charakterizovat

1 prakticky ukéazat jednotlivé ¢innosti manaZzera, pfiblizit soucasné podnikatelské trendy

1 osobnost managera.

Poznatky z pfedmétu jsou propojovany s dalSimi odbornymi pfedméty a praxi.

Soucasné vytvaii predpoklady pro studium na vysokych Skolach a jejich dalsi vzdélavani.

METODY A FORMY VYUKY:

- vysvétlovani, diskuse

- vyklad, pro vétsi ndzornost je vyuZzivana interaktivni tabule

- samostatna prace

- skupinové prace

- feSeni problémovych uloh

- vyhledavani informaci v odbornych publikacich, u¢ebnicich, na internetu
- zpracovani dat na PC

- soutéze

POMUCKY, AKTIVITY, SOUTEZE:

- Jaromir Veber, Zaklady managementu

- Jaroslava Kynclova, Eva Karaskova, Marketing a management pro stfedni a vyssi hotelové
Skoly

- Jaroslav Zlamal, Petr Bacik, Jana Bellova, Zaklady managementu

- interaktivni tabule

- odborna literatura

- zakony v tisténé podob¢ nebo vyhledané na Internetu

HODNOCENI ZAKU:

- prubé&zné pisemné testy (ovéteni teoretickych znalosti)

- samostatné vypracovani praktickych ukoll (ovéfeni ziskanych dovednosti)

- metody diagnostické a kontrolni (hodnoceni védomosti, pracovnich tloh)

- kombinace numerického a slovniho hodnoceni ucitelem

- sebehodnoceni zaki pti skupinovych a tymovych pracich

Hodnoceni vychdzi z pravidel pro hodnoceni vysledkt vzdélavani.

Absolventi jsou schopni vyuzivat ke svému uceni zkuSenosti jinych lidi, kriticky hodnotit
vysledky svého uceni, uvédomovat si své prednosti, meze i nedostatky a adaptovat se na
pracovni prostiedi a nové poZzadavky. Absolventi by méli mit zdkladni védomosti a dovednosti
potiebné pro rozvijeni vlastnich podnikatelskych aktivit.

MEZIPREDMETOVE VZTAHY:

V ucivu predmétu MAN vyuzijeme znalosti z Matematiky z oblasti ¢iselnych obort a funkei.
Informacni technologie doplnuje vyukou tabulkového editoru predmét MAR pii praci

s funkcemi, grafy, pfi zpracovani dat na PC a jejich vyhodnoceni.

Ucivo pfedmétu MAR doplituje a prohlubuje u¢ivo Ekonomiky.

U¢ivo pfedmétu MAR je doplitkem pro Hotelovy a restauracni provoz.
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PRUREZOVA TEMATA:

OBCAN V DEMOKRATICKE SPOLECNOSTI:

Z4ci si vazi materialnich a duchovnich hodnot, dobrého Zivotniho prostiedi a snaZi se jej
chrénit a zachovat pro budouci generaci. Jsou schopni odolavat myslenkové manipulaci.

Zéci jsou vedeni k tomu, aby méli vhodnou miru sebevédomi a odpovédnosti a vytvéieli se

u nich schopnosti moralnich postoji. V ramci skupinovych a tymovych praci zak formuje své
nazory a postoje, uci se vyslechnout nazory druhych, uci se jednat s lidmi, toleranci,
diskutovat, hledat kompromisni feseni.

Dovede se orientovat v medidlnich obsazich, kriticky je hodnotit a optimalné vyuzivat masova
média pro své rizné potieby.

CLOVEK A SVET PRACE:

Z4ci mohou zuzitkovat svoje teoretické znalosti makroekonomickych ukazatelich v souvislosti
se situaci na trhu prace a podnikatelskym klimatem. Zéci se orientuji v grafech a tabulkéach.
CLOVEK A ZIVOTNI PROSTREDI:

Z4ci si osvoji si zékladni principy Setrného a odpovédného piistupu k Zivotnimu prostiedi

v osobnim a profesionalnim jednani.

CLOVEK A DIGITALN{ SVET:

Zaci zpracuji data do tabulek a graf s vyuzitim prostiedki informacnich technologii

a vyhodnoti je. Jsou piipraveni k tomu, aby byli schopni pracovat s prostfedky informacnich
technologii a efektivné ji vyuZzivali jak v pribehu vzdélavani, tak i pfi feSeni pracovnich kol
v ramci profese, na kterou se pfipravuji.

KLICOVE KOMPETENCE:

V rdmci pfedmétu se plni nasledujici kompetence:

KOMPETENCE K UCENT:

- mit pozitivni vztah k uceni a chapat diilezitost celozivotniho vzdélavani

- ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit vhodny studijni rezim a podminky

- vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje véetné zkusSenosti svych 1 jinych lidi

- uplatiiovat rizné zptsoby préace s textem, umet efektivné vyhledavat a zpracovavat
informace, byt tenarsky gramotny

KOMPETENCE K RESENI PROBLEMU:

- ucit se porozumét problému a pouZzit pro jeho feSeni rizné metody a prostiedky

- spolupracovat pii feseni problémd s jinymi lidmi (tymové feseni)

KOMUNIKATIVN] KOMPETENCE:

- jsou schopni vyjadfovat se ustn€¢ nebo pisemné v riiznych situacich

- ucastnit se aktivné diskusi a formulovat a obhajuje své nazory a postoje

PERSONALNI A SOCIALNI KOMPETENCE:

- stanovit si pfiméfené cile osobniho rozvoje

- ovefovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory, postoje a jednani jinych lidi

- byt schopen vytvaret pozitivné ladéné socidlni vztahy

- pracovat v tymu a podilet se na realizaci spolecnych pracovnich a jinych ¢innosti
OBCANSKE KOMPETENCE A KULTURNI POVEDOMI:

- uznéavat hodnoty a postoje podstatné pro zivot v demokratické spolecnosti

- jednat odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zdjmu, ale i ve vefejném zajmu
KOMPETENCE K PRACOVNIMU UPLATNEN{ A PODNIKATELSKYM AKTIVITAM:
- vyuzit svych ptedpoklada pro uplatnéni ve svéte prace

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

- vhodné komunikovat s potencialnimi zaméstnavateli a prezentovat sviij odborny potencial
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a své profesni cile

MATEMATICKE KOMPETENCE:

- byt schopen funkéné vyuzit matematické dovednosti v riznych zivotnich situacich

- Cist razné formy grafického zndzornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.)

- aplikovat matematické postupy pfi feseni praktickych ukolt v béznych situacich
DIGITALN{ KOMPETENCE:

- pracovat s osobnim pocitac¢em a dal$imi prostiedky informacnich technologii

- pracovat s béznym zdkladnim a aplika¢nim programovym vybavenim

- ucit se pouzivat nové aplikace

- ziskavat informace z otevienych zdrojli, zejména pak s vyuzitim celosvétoveé sité Internet
- uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich zdroja

a kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt medialn¢ gramotni

ODBORNE KOMPETENCE:

V ramci pfedmétu se plni nasledujici kompetence:

0223- usilovat o nejvyssi kvalitu své prace a sluzeb

- studenti znaji vyznam a uziteCnost vykonavané prace, uvédomuji si dopady urcité ¢innosti
z hlediska ekonomického, socialniho a spole¢enského, dokazi efektivné hospodafit

s finan¢nimi prostfedky jak v osobnim, tak profesnim zivot¢.

4. rocnik

Ucebni osnovy

1 tydné, P

Vyznam a podstata managementu
Dotace uc¢ebniho bloku: 2

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - vymezeni pojmu
« vysvétli tfi Grovné managementu - management a podnikani

- obsahova naplri sou¢asného managementu

Manager
Dotace uc¢ebniho bloku: 3
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - vlivy ovliviiujici éinnost managementu
 zna obecné zasady prace manazera - tfi Grovné managementu

- styl fidici prace
- zasady prace
- Time management

» dokaze vysvétlit styly fidici prace
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Rozhodovani
Dotace ucéebniho bloku: 4

Vysledky vzdélavani
Zak:
» chape hodnotici kritéria a je schopen je vytvorit
» podle zvolenych kritérii je schopen vybrat nejlepsi feseni

Planovani

Dotace uc¢ebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani
Zak:
» chape vyznam planovani a proces tvorby planu

Vedeni

Dotace ucebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ zhodnoti vyuziti motiva¢nich nastroju v oboru
* popiSe zakladni zasady fizeni

« charakterizuje trh prace ve sluzbach, popiSe moznosti a metody
ziskavani pracovniku pro sluzby
» chape motivaci a stimulaci a dokaze je vyuzit v praxi

Organizovani

Dotace uc¢ebniho bloku: 3
Vysledky vzdélavani
Zak:
» rozumi pojmim z oblasti tvorby organiza¢nich struktur
* vytvofi typovy pfiklad organizaéni struktury firmy

Komunikace

Dotace uc¢ebniho bloku: 3
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ chape dulezitost vnitfni a vnéj$i komunikace

Kontrola

Dotace ucebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ chape dulezitost kontroly v fizeni
* zna kontrolni proces

Ucebni osnovy

4. roénik

Ucivo
- princip volby
- proces a jeho ¢lenéni do etap
- identifikace problému
- analyza a formulace problému
- tvorba variant, stanoveni kritérii, hodnoceni a vybér variant,
realizace varianty
- kontrola vysledkl
- metody pro podporu rozhodovani

U¢ivo
- planovaci proces
- planovaci kategorie
- komplexni strategické planovani

Uéivo
- motivace - definice, formy motivace, nehmotna motivace, smisené
formy motivace
- vzdélavaci procesy
- Fizeni lidskych zdroj
- planovani lidskych zdroju
- ziskavani, vybér, hodnoceni a odménovani pracovnikd

Ucivo
- zakladni pojmy
- organizacéni struktury
- firemni dokumentace

Uéivo
- pribéh komunikaéniho procesu
- formy komunikace
- nedostatky v komunikaci
- vnitfni systémy
- vnéjsi systémy

Uéivo
- faze, druhy a formy
- klasifikace podle urovni fizeni
- kontrola, controlling, audit
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4. roénik

Vyvoj a soucasné pristupy k managementu
Dotace uc¢ebniho bloku: 1

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - VYVOj
« dokaze vysvétlit moderni pFistupy managementu - moderni pFistupy
- podnikatelské trendy

Systematizace a upeviovani uciva
Dotace ucebniho bloku: 2

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - opakovani pojmu
+ rozumi zakladnim pojmim managementu

Aktivity, pomlcky, soutéze
Pomucky

* Jaromir Veber,
Zaklady
managementu
Jaroslava
Kynclova, Eva
Karaskova,
Marketing a
management pro
stfedni a vyS$§i
hotelové Skoly
Jaroslav Zlamal,
Petr Bacik, Jana
Bellova, Zaklady
managementu
interaktivni tabule
odborna literatura
zakony v tiSténé
podobé nebo
vyhledané na
Internetu

7.8.5 Psychologie a komunikace

Charakteristika predmétu

POJETi VYUCOVACIHO PREDMETU:

- psychologie a komunikace je ve Ctyfletém oboru vzdélavani Gastronomie soucasti
povinnych odbornych pfedméta

- 74ci se v ném seznamuji se zakladnimi psychologickymi poznatky, které maji mnohostranné
vztahy k jejich poznéavani a k jejich ¢innosti
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- ucivo je dale rozvijeno v oblastech aplikované psychologie se zaméfenim na komunikaci,
psychologii prace, psychologii trhu s diirazem na vztahy se zékaznikem

CILE PREDMETU:

cilem vyuky pfedmétu psychologie a komunikace je naucit zaky:

- porozumét zakladnim zavedenym psychologickym pojmim a kategoriim a vztahim mezi
nimi

- pochopit podstatu psychologického vykladu lidské ¢innosti 1 jinych individualnich

a socialnich jevl

- uplatinovat poznatky v konkrétnich situacich a praktickych ¢innostech

- osvojit si zasady komunikace a ziskat v této oblasti praktické dovednosti

- osvoji si zasady spolecenského chovani, profesniho jednani a kultivovaného vystupovani
- zna typy zakaznikl, umi provést psychologicky rozbor chovani zakaznika a v souvislosti
s tim se uci fesit ptipadné konfliktni situace a pfedchazet jim

CHARAKTERISTIKA UCIVA:

Obsah vyucovaciho pfedmétu tvori ucivo ucelové vybrané z nékolika psychologickych
disciplin. Zaklad tvoti ucivo vybrané z psychologie osobnosti, socidlni psychologie

a aplikované psychologie zamétené na komunikaci.V nezbytnych souvislostech je
vkomponovano i u¢ivo z obecné a vyvojové psychologie.V druhém ro¢niku je kromé ivodu
do psychologie ucivo rozvrzeno do tii hlavnich tematickych celkd.

V prvnim celku je soustfedéno ucivo zamétujici se na zédkladni osobnostni charakteristiky
¢lovéka (predevsim je zde obsazena latka o psychickych procesech ¢loveka). Druhy celek
obsahuje ucivo o psychologickych zvlastnostech ¢lovéka a jeho Cinnosti v socidlnim prostiedi,
pfedevsim v prostiedi pracovnim.Tfeti celek je zaméten na charakteristiku a vyznam
komunikace a doplnény praktickym nacvikem.V dal$im ro¢niku se jiz rozviji konkrétné
komunikace na pracovisti sluzeb a konkrétni chovani vii¢i zakaznikiim. Prvni ¢ast je ve dvou
tématickych celcich vénovana psychologii prace a dusevni hygiené, pfitom je jiz zohlednéna
charakteristika prace ve sluzbach. Druha ¢ast je vénovana psychologii trhu, typologii
zédkaznika a komunikaci s nim.

METODY A FORMY VYUKY:

Z podané charakteristiky pfedmétu vyplyva, Ze musi byt probiran vhodnymi formami,
pfitazlivé a pokud moZno 1 nazornég. Je tfeba uzivat konkrétnich ptikladl z praxe a formou
diskuze o problému rozvijet myslenkové a tim 1 komunikativni schopnosti zak.Vzuzivame
proto rizné herni formy a pfedem pfipravené situace a hleddime uspokojivé zptisoby
feSeni.Pouzivané didaktické formy jsou tfeba scénky, rozhovory. besedy, referaty

a simulované situace. Kromé toho jsou podle potieby vyuzivany bézné metody jako vyklad,
prednaska, diskuse, feSeni problémovych situaci.

POMUCKY,AKTIVITA,SOUTEZE:

- Helus: Psychologie pro sttedni Skoly, Fortuna

- Ptehled psychologie, Smékal, 1999

- Psychologie trhu, Komarkova, Rymes, Vysekalova, 1998
- materidly zpracované v rdmci predmétové komise

- sociometrické dotazniky

- psychologické testy

- internet

- Postovni klient

- referaty
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HODNOCENI ZAKU:

- testové zkouseni zakladniho uciva

- ustni zkouseni pohovorem

- zapojovani do diskuze

- vypracovani a prednes referatu

- vie v souladu s klasifikaénim fadem SSGa$S Liberec

MEZIPREDMETOVE VZTAHY:

Psychologie navazuje na poznatky a vyuziva vysledka vzdélavani realizovanych v predmétech
Obcanska nauka z hlediska vztah a pisobiciho socialniho prostiedi, z hlediska biologické
podminénosti psychiky vyuzivé také poznatky z predmétu biologie a ekologie. V oblasti
psychologie prace a trhu a komunikace se zakaznikem se vyuZzivaji poznatky a konkrétni
situace z uc¢ebni praxe. Pfedmét Psychologie a komunikace ma mezipfedmétové vazby na
odborné pfedméty (Odbyt a obsluha, Vyrobu pokrmil, Management a marketing). Vysledky

z pfedmétu Psychologie a komunikace se ptimo aplikuji v odbornych ptedmétech a v oblasti
Ucebni praxe.

PRUREZOVA TEMATA:

OBCAN V DEMOKRATICKE SPOLECNOSTI:

- predmét napomaha uspésnému zapojeni studentii do praktického Zivota v demokratické
spolecnosti

- predmét podava predstavu o clovéku a jeho charakteru v demokratické spolecnosti

- znalosti z této oblasti pomahaji Zakium zvladnou pripadné narocné Zivotni situace

CLOVEK A ZIVOTNI PROSTREDI:
- Zaci jsou vedeni k posouzeni vlivu clovéka na Zivotni prostredi, vztah zdravi ¢lovéka a stavu
Zivotniho prostiedi, ochrana prirody

CLOVEK A SVET PRACE
- prakticky ndcvik socidlnich dovednosti je nezbytny pro uspésné zarazeni do svéta prdace
- predmeét napomahda vytvoreni predstavy o problémech v pracovnim procesu

CLOVEK A DIGITALNI KOMPETENCE
- predmét napomaha rozvoji komunikacnich dovednosti v ramci online komunikace
- whledavani informaci a pojmii z oblasti psychologie na internetu

KLICOVE KOMPETENCE:

KOMPETENCE K UCENI

- mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani

- ovladat ruzné techniky ucent, umét si vytvorit vhodny studijni rezZim a podminky

- uplatnovat riizné zpusoby prdce s textem (zvl. studijni a analytické cteni), umét efektivne
vyhledavat a zpracovavat informace; byt ctenarsky gramotny

- § porozumeénim poslouchat mluvené projevy (napr. vyklad, prednasku, proslov aj.), porizovat
si poznamky

- vyuzivat ke svému uceni riizné informacni zdroje vcetné zkusSenosti svych i jinych lidi

- sledovat a hodnotit pokrok pri dosahovani cilui svého uceni, prijimat hodnoceni vysledkii
sveho uceni ze strany jinych lidi
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- znat moznosti svého dalsiho vzdeélavani, zejména v oboru a povolani

KOMPETENCE K RESENI PROBLEMU

- uci se porozumét problému a pouzit pro jeho feseni rizné metody a prostredky

- porozumét zadani tikolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace pottebné k feSeni
problému, navrhnout zptsob fesSeni, popfi. varianty feseni, a zdiivodnit jej, vyhodnotit a overit
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky

- volit prostfedky a zplisoby (pomucky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro
splnéni jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabytych diive

- spolupracovat pii feseni problémd s jinymi lidmi (tymové feseni)

- porozumét zadani kol nebo urcit jadro problému, ziskat informce pottebné k fesSeni
problému, navrhnou zpisob feSeni, popf. varianty feseni, a zdiivodnit jej, vyhodnotit a overit
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky

KOMUNIKATIVNI KOMPETENCE

- vyjadfovat se pfiméfené ucelu jednani a komunikacni situaci, zvladat komunikaci nejméné
v jednom cizim jazyce

- vyjadfovat se pfiméfen¢ ucelu jednani a komunikacni situaci v projevech mluvenych

- vést konstruktivni dialog, formulovat a obhajovat své nazory a postoje Gstn¢ i pisemné

a zpusobem odpovidajicim dané situaci, adekvatné reagovat na projevy druhych lidi

- zaznamenavat pisemn¢ podstatné myslenky a udaje z textl a projevu jinych lidi (pfednasek,
diskusi, porad apod.)

- zvladat komunikaci nejméné v jednom cizim jazyce pii bézné komunikaci v cizojazy¢ném
prostiedi

- vyuzivat cizi jazyk pro zakladni pracovni komunikaci (napt. zvladat odbornou terminologii
a pracovni pokyny, orientovat se v jednodussim odborném textu)

- jsou schopni vyjadfovat se Gstné nebo pisemné v riznych situacich

- vyjadiovat se piimétené k ucelu jednani a komunikacni situaci v projevech mluvenych

1 psanych a vhodné se prezentovat

- formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé¢ piehledné a jazykove
spravné

- Ucastnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své nazory a postoje

- zpracovavat administrativni pisemnosti, pracovni dokumenty i souvislé texty na bézna

1 odborna témata

- zaznamenavat pisemn¢ podstatné myslenky a udaje z textl a projevi jinych lidi (pfednasek,
diskusi, porad apod.)

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

- chapat vyhody znalosti cizich jazykl pro zivotni i pracovni uplatnéni, byt motivovani

k prohlubovani svych jazykovych dovednosti v celozivotnim uceni

PERSONALNI A SOCIALNI KOMPETENCE

- jsou schopni stanovit si pfiméfené cile osobniho rozvoje

- posuzovat realné své fyzické a duSevni moznosti, odhadovat disledky svého jednani

a chovani v rliznych situacich

- reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zpisobu jednani ze strany jinych lidi,
pfijimat radu 1 kritiku

- ovefovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory, postoje a jednani jinych lidi

- mit odpovédny vztah ke svému zdravi, peCovat o sviij fyzicky 1 duSevni rozvoj, byt si
védomi disledki nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti

- adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky a podle svych schopnosti a moznosti
je pozitivné ovliviiovat, byt pfipraveni fesit své socialni i ekonomické zalezitosti, byt finanéné
gramotni
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- pfijimat a plnit odpoveédné sveétené ukoly

- podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na zlepsSeni prace a feSeni ukolil, nezaujaté zvazovat
navrhy druhych

- jsou schopni vytvaret pozitivné ladéné mezisocialni vztahy

- pracovat v tymu a podilet se na realizaci spoleénych pracovnich a jinych ¢innosti

- prispivat k vytvareni vstiicnych mezilidskych vztahii a k pfedchazeni osobnim konflikttim,
nepodléhat predsudkim a stereotypiim v piistupu k druhym

OBCANSKE KOMPETENCE A KULTURNI POVEDOMI

- uznavaji hodnoty a postoje podstatné pro zivot v demokratické spolecnosti

- jednat odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zdjmu, ale i ve vefejném zajmu
- jednat v souladu s moralnimi principy a zdsadami spolecenského chovani, prispivat

k uplatiiovani hodnot demokracie

- uvédomovat si - v ramci plurality a multikulturniho souziti - vlastni kulturni, narodni

a osobnostni identitu, pfistupovat s aktivni toleranci k identit¢ druhych

KOMPETENCE K PRACOVNIMI UPLATNENI A PODNIKATELSKYM AKTIVITAM

- jsou schopni vyuzit svych piedpokladii pro uplatnéni ve svété prace

- mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat si
vyznam celozivotniho uceni a byt pfipraveni ptizpiisobovat se ménicim se pracovnim
podminkam

- vhodné komunikovat s potencialnimi zaméstnavateli, prezentovat sviij odborny potencial

a své profesni cile

DIGITALNI KOMPETENCE

- pracovat s prostiedky ICT a vyuZzivat adekvatni zdroje informaci

- pracovat s osobnim pocitacem a dal§imi prostiedky informac¢nich a komunikacnich
technologii

- pracovat s béznym zdkladnim a aplika¢nim programovym vybavenim

- ucit se pouzivat nové aplikace

- komunikovat elektronickou postou a vyuzivat dalsi prostfedky online a offline komunikace
- ziskavat informace z otevienych zdroji, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité Internet

- pracovat s informacemi z riznych zdroji nesenymi na riiznych médiich (tisténych,
elektronickych, audiovizudlnich), a to i s vyuZzitim prostfedkli informacnich a komunikaénich
technologif

- uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich zdroja

a kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt medialn¢ gramotni

2. rocnik

1 tydng, P

Predmét psychologie a zakladni pojmy
Dotace uc¢ebniho bloku: 8

Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - pfedmét a rozdéleni psychologie
« voli vhodné zdroje a odpovidajici techniku k vyhledani - vyznam'psychologle v Zivoté Clovéka
pozadované informace - zékladni pojmy psychologie

- psychika, psychické procesy

» uvédomuje si vyznam péstovani vztah( pro ¢lovéka - biologick4 a socialni determinace psychiky
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2. roénik

Psychologie osobnosti
Dotace ucebniho bloku: 8

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - pojem osobnosti ¢lovéka a vlivy pusobici na jeji vyvoj
« orientuje se v ziskanych informacich, tfidi je, analyzuje a - rozb'orjednotli'vych vlastnosti.(temperament, charakter...)
vyhodnocuje, zaznamenava a uchovava textové , numerické a - motivace, motivace osobnosti

grafické informace

Zaklady komunikace v soc.ps.
Dotace uc¢ebniho bloku: 8

Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - socialni psychologie
« ovlada pravidla business etikety - socialni styk

- socialni komunikace
- verbalni a nonverbalni komunikace
- business etiketa

uplatriuje pravidla spole€enského chovani a zasady profesniho
vystupovani i psychoplogické zaklady jednani s podfizenymi,
nadfizenymi, se zadkaznikem, s obchodnimi a pracovnimi partnery
zvlada feseni riznych komunikativnich a interpersonalnich situaci
(v&etné konfliktnich a zatézovych)

vhodné uplatfiuje prostfedky verbalni i neverbalni komunikace

Nacvik socialnich dovednosti
Dotace ucéebniho bloku: 6

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - teorie fes$eni konfliktnich situaci a uvadéni do praxe
« uplatriuje pravidla spole¢enského chovani a zasady profesniho - “éCV'_k n?OE’,ebVYCh S'tU_aCi
vystupovani i psychoplogické zaklady jednani s podfizenymi, - asertivni pristup v praxi
nadfizenymi, se zakaznikem, s obchodnimi a pracovnimi partnery - préce s informacemi

+ voli vhodné zdroje a odpovidajici techniku k vyhledani
pozadované informace

Zatézové situace a jejich reseni
Dotace uc¢ebniho bloku: 3

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - teoretické a praktické reSeni konfliktd
« orientuje se v ziskanych informacich, tfidi je, analyzuje a - vliv fyzickeho a psychického zatizeni na organizmus
vyhodnocuje, zaznamenava a uchovava textové , numerické a - principy zachovani dusevniho zdravi

grafické informace

uvédomuje si vyznam péstovani vztaht pro ¢lovéka
ovlada feseni raznych komunikativnich a interpersonalnich
situacich (v€etné konfliktnich a zatéZzovych)

orientuje se v ziskanych informacich, tfidi je, analyzuje a
vyhodnocuje, zaznamenava a uchovava textové, numerické i
grafické informace

Aktivity, pomlcky, soutéze

Aktivity

* sociometrické
dotazniky

* sociometrickeé
dotazniky

* referaty

Pomucky

* Helus: Psychologie
pro stiedni Skoly,
Fortuna

* Prehled
psychologie,
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Smékal, 1999

* Psychologie trhu,
Komarkova,
Rymes,
Vysekalova, 1998

* materialy
zpracované v ramci
predmétové komise

* internet

* PoStovni klient

Ucebni osnovy

2. roénik

3. roénik

1 tydng, P

Psychologie prace
Dotace ucebniho bloku: 10

Vysledky vzdélavani
Zak:
* vi jak fesit interpersonalni konflikty a jak jim pfedchazet

» chape vyznam predpokladl pro pracovni ¢innost

Psychologie trhu
Dotace uc¢ebniho bloku: 10

Vysledky vzdélavani
Zak:

uziva spravné telekomunikaéni prostfedky

Dusevni hygiena

Dotace uéebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani
Zak:

Je schopen redlné diskutovat
chape vyznam predpokladll pro pracovni €innost
chape vyznam péce o zdravi

Komunikace se zakaznikem

Dotace uéebniho bloku: 7
Vysledky vzdélavani
Zak:

Je schopen reélné diskutovat

uziva spravné telekomunikaéni prostredky

rozliSuje rizné typy hostt, reaguje na jejich chovani s vyuzitim
poznatkll z psychologie

aktivné vyuziva cizi jazyk

v kontaktu se zakazniky respektuje narodni mentalitu a aspekty
multikulturniho souZiti

Ucivo
- vznik a vyvoj psychologie prace, soucasné trendy
- kultura prace a pracovniho prostredi
- pravidla spole¢enského chovani
- spolecenska pravidla chovani a jejich zvlastnosti na pracovisti

Ucivo
- marketing
- Clovék v roli prodejce
- Eloveék v roli zakaznika
- metody vyzkumu trhu

Uéivo
- péce o zdravi
- péce o vztahy
- volba vhodného povolani
- volba vhodného partnera
- autoregulace

Ucivo
- typy zékaznikli a psychologické jednani s lidmi
- vyuziti telekomunikacnich prostfedk(
- profesni vystupovani a komunikace véetné cizojazy¢né
- zvlastnosti zakaznikl cizich kultur
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3. rocénik

Aktivity, pomucky, soutéze

Aktivity

* referaty

* sociometrické
dotazniky

* psychologické testy

Pomucky

* Helus: Psychologie
pro stiedni Skoly,
Fortuna

* Prehled
psychologie,
Smékal, 1999

* Psychologie trhu,
Komarkova,
Rymes,
Vysekalova, 1998

* materialy
zpracované v ramci
predmétové komise

* internet

* PoStovni klient

7.8.6 Pisemna komunikace

Charakteristika predmétu

POJETI VYUCOVACIHO PREDMETU:

Pifedmét pisemnd elektronickd komunikace umoznuje Zakim ziskat pottebné dovednosti
ovladat klavesnici pocitace desetiprstovou hmatovou metodou.

Absolventi ziskaji védomosti o obsahové naplni a stylizaci obchodnich dopist, Zadosti,
osobnich dopisti a dalSich pisemnosti spojenych s provozem, nauci se vyhotovovat na pocitaci
vybrané druhy pisemnosti v normalizované Upravé, popiipadé s vyuzitim Sablon dopisnich
predtiskd.

Osvoji si komunikaci prostfednictvim elektronické posty a praci s webovymi strankami.
Pisemn4 a elektronickd komunikace vede zadky rovnéz k tomu, aby umé¢li ziskavat

a vyhodnocovat informace a zvladli kultivovany pisemny projev.

Vyuka smétuje k posileni samostatnosti, svédomitosti a ptesnosti pii praci.

CILE PREDMETU:

Cilem vyuky pfedmétu pisemna a elektronicka komunikace je Zaky naucit, aby:
- ovladali klavesnici desetiprstovou hmatovou metodou,

- vyuzivali editacni funkce textového editoru,
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- samostatn¢ stylizovali standardni pisemnosti, vécné i jazykove spravné,
- dodrzovali normalizovanou Upravu pisemnosti,

- vytvareli jednoduché tabulky s vyuzitim tabulkového procesoru,

- bézné pracovali s elektronickou postou,

- vyuzivali komunikace prostiednictvim internetu,

- znali zékladni manipulaci s pisemnostmi a kancelarskou technikou.

CHARAKTERISTIKA UCIVA:

U¢ivo zahrnuje sezndmeni zaka s kanceldiskou technikou a osobnim pocitatem. Zakladem
uciva je zvladnuti klavesnice desetiprstovou hmatovou metodou bez vyhledavani jednotlivych
klaves zrakem, jednoduché upravy textu. Seznameni s nalezitostmi obchodnich dopisti

a dalsich pisemnosti spojenych s ¥izenim podniku podle normy CSN 01 6910.

METODY A FORMY VYUKY:

- vyuka probihd v ucebné vypocetni techniky formou vykladu a praktického osvojovani na PC,
pro vétsi ndzornost se vyuziva dataprojektor

- postupné procvi¢ovani jednotlivych pismen bez vyhledavani klaves zrakem
- psani souvislych odbornych texta

- seznameni s normou CSN 01 6910 pro vyhotovovéni pisemnosti

- vyhotovovani obchodnich dopist do ptedtiska a do Sablony v PC

- vypliiovani doklada v platebnim styku

- vyhotovovani vnitropodnikovych pisemnosti

- vyhotovovani zadosti

- vyhotovovani pisemnosti pracovnépravniho charakteru

POMUCKY, AKTIVITA, SOUTEZE:

- osobni pocita¢, dataprojektor

- vyukovy software ATF online, textovy editor (Word)

- ucebnice Pisemnd a elektronick4 komunikace pro sttedni Skoly a vetfejnost 1, 2 (J. Krouzek,
0. Kuldova).

- norma CSN 01 6910 pro vyhotovovani pisemnosti

- Rozhledy - ¢asopis pro pisemnou a elektronickou komunikaci

- internet

HODNOCEN{ ZAKU:

- znamkovani na zaklad¢ dosazené presnosti a rychlosti psani (hodnotici tabulka)

- hodnoceni samostatnych praci - obchodnich dopist, u kterych je métitkem posuzovani vécna
a jazykova spravnost, stylizace, pouzivani odborné terminologie a dodrZzovéani normalizované
upravy.

Hodnoceni zakii probiha v souladu s piilohou &. 1 Skolniho fadu $koly Pravidla pro hodnoceni
vysledki vzdélavani.

MEZIPREDMETOVE VZTAHY:

Pii praci s vyukovym software a dal§imi prostfedky vypocetni techniky vyuZijeme znalosti
a dovednosti ziskané v predmétu IKT.

Pii vyhotovovani pisemnosti vyuZijeme znalosti z pfedmétu Cesky jazyk, a to gramatiku

a stylizaci.
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PRUREZOVA TEMATA:

V ramci predmétu napliiujeme tato prifezova témata:

CLOVEK A SVET PRACE - 74ci se nauéi pisemné se prezentovat pifi jednani s potencialnimi
zamestnavateli, sestavovat zadosti o zaméstnani, odpovédi na inzeraty, psat profesni zivotopis
a pruvodni (motivacni) dopis. Vypracovavat obchodni pisemnosti a tabulky.

CLOVEK A DIGITALNI SVET - Zaci pracuji s prostiedky vypocetni techniky

1 komunikacnich technologii, nau¢i se pouzivat aplika¢ni programové vybaveni pro vyuku
psani. Pii tvorbé dokumentti a tabulek vyuzivaji moznosti textového editoru a tabulkového
procesoru.

OBCAN V DEMOKRATICKE SPOLECNOSTI - Z4ci jsou schopni se orientovat v pravni
normé& CSN 01 6910 pro vyhotovovani pisemnosti.

CLOVEK A ZIVOTNI PROSTREDI - Zaci jsou vedeni k tomu, aby s ohledem na Zivotni
prostiedi upfednostiiovali elektronickou komunikaci pfed tiSténymi dokumenty.

KLICOVE KOMPETENCE:
V ramci pfedmétu se plni nasledujici kompetence:

KOMPETENCE K UCEN{:

- mit pozitivni vztah k uceni a chapat dtlezitost celozivotniho vzdélavani
- ovladat riizné techniky uceni

- sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cilii svého uceni

KOMPETENCE K RESEN{ PROBLEMU:
- 74ci se uci porozumét problému a pouzit pro jeho feSeni riizné metody a prostiedky

KOMUNIKATIVNI KOMPETENCE:

- zaci v pisemné podob¢ formuluji své myslenky srozumitelné a souvisle, piehledné
a jazykov¢ spravné

- jsou schopni zpracovavat bézné administrativni pisemnosti a dokumenty

PERSONALN{ KOMPETENCE:
- realn€ posuzuji své schopnosti a moznosti
- ptijimaji a plni svéfené tkoly

OBCANSKE KOMPETENCE:
- 74ci jednaji odpovédné a samostatné v souladu s moralnimi principy

KOMPETENCE K PRACOVNIMU UPLATNENI A PODNIKATELSKYM AKTIVITAM:
- zaci si uvédomuji potiebu celozivotniho u€eni a jsou schopni vhodné komunikovat
s potencialnimi zaméstnavateli

MATEMATICKE KOMPETENCE:
- zaci vyuzivaji matematické postupy pfi feSeni praktickych tkold

DIGITALNI KOMPETENCE:
- 74ci pracuji s osobnim pocitatem a jeho programovym vybavenim a ziskévaji informace
z Internetu

ODBORNE KOMPETENCE:
- 74ci jsou schopni vyhotovovat podnikové a obchodni pisemnosti v souladu
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2 tydné, P

Desetiprstova hmatova metoda
Dotace uc¢ebniho bloku: 48

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - seznameni s vyukovym programem ATF
+ pide na klavesnici desetiprstovou hmatovou metodou v pfim&feng || - nacvik pismen na stfedni pismenné fadé
rychlosti a presnosti - nacvik pismen na horni pismenné fadé, ¢arka

- nacvik pismen na dolini fadé, te¢ka, pomicka

- velka pismena

spravné pouziva diakritickd znaménka, interpunkéni znaménka, - nacvik pismen na giselné fadé

diakriticka znaménka v cizojazy¢nych textech - diakriticka a interpunkéni znaménka

- psani ¢islic a znacek

- zvySovani presnosti a rychlosti psani - pribézné

zvlada Ciselnou fadu, znaky s diakritickymi znaménky, Cislice

Normalizovana Gprava pisemnosti
Dotace uc¢ebniho bloku: 13

Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - zasady psani textu (Word)
« orientuje se v normé na Upravu pisemnosti - CSN 01 6910 - pravu’jla stylizace dopisti a dokumentd
- psani adres

* vyuziva zvlastni Upravu text v textovém editoru - velikost papiru a obalek

Tabulky
Dotace ucebniho bloku: 5
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - druhy tabulek a jejich naleZitosti

* tvofi jednoduché tabulky

Aktivity, pomlcky, soutéze

Pomucky

* vyukovy program
ATF

* osobni pocitac

* dataprojektor

* Pisemna a
elektronicka
komunikace pro
stiedni Skoly a
veiejnost 1, 2 dil (J.
Krouzek, O.
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1. roénik

Kuldova)
* vyukovy program
ATF online

1 tydng, P

Elektronicka komunikace

Dotace uc¢ebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani
Zak:
* vyuziva prostfedkl elektronické komunikace

* pracuje s béznou kancelafskou technikou, ovlada jeji zakladni
funkce

Uéivo
- prace s kancelafskou technikou

- e-mail, dokumenty posilané elektronickou po$tou
- ziskavani informaci z webovych stranek

Obchodni korespondence
Dotace ucebniho bloku: 22

Vysledky vzdélavani
Zak:
+ upravuje pisemnosti zpracované textovymi editory - CSN 01 6910

Ucivo
- normalizovana Uprava obchodniho dopisu
- hlavi€kovy papir - vypracovani, odvolaci udaje
- vyuziti predtiskd pro vypracovani obchodniho dopisu

* zvlada tvorbu obchodniho dopisu

vyhotovuje pisemnosti pfi obchodnim styku

vyhotovuje pisemnosti ve styku s penéznimi Ustavy a postou
vyhotovuje pisemnosti spojené s provozem vécné, jazykové a
formalné spravné v souladu s normalizovanou Upravou
ovlada zakladni formy pisemného styku

vyuziva elektronické vzory formulard k vypracovani potfebnych
dokument(

Vnitropodnikové pisemnosti

Dotace uéebniho bloku: 7
Vysledky vzdélavani
Zak:

vyhotovuje pisemnosti pfi organizaci a fizeni podniku
vyhotovuje pisemnosti spojené s provozem vécné, jazykové a
formalné spravné v souladu s normalizovanou Upravou

vyuziva elektronické vzory formulafl k vypracovani potfebnych
dokumentt

vyhotovuje pisemnosti personalniho charakteru

Manipulace s pisemnostmi

Dotace uéebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani
Zak:

spravné manipuluje s pisemnostmi

Aktivity, pomlcky, soutéze

Pomucky
* osobni pocitac
* vyukovy program

- stylizace obchodniho dopisu
- propagacni pisemnosti, nabidka, poptavka

- pisemnosti pfi uzavirani a plnéni smluv, objednavka, potvrzeni

objednavky, reklamace, upominka, urgence, darnovy doklad
- pisemnosti pfi styku s bankou, postou

Uéivo
- personalni pisemnosti - zadost o misto, Zivotopis, pisemnosti
tykajici se pracovniho poméru
- osobni dopisy
- pisemnosti pfi fizeni podniku

- pisemnosti pravniho charakteru - pina moc, dluzni Upis, potvrzenka

Uéivo
- manipulace s pisemnostmi - pfijeti, tfidéni, obéh, vyfizovani,
podepisovani, archivace a vyfazovani
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2. roénik

ATF

* dataprojektor

* norma CSN 01
6910

* Pisemna a
elektronicka
komunikace pro
stiredni Skoly a
verejnost 2 dil (J.
Krouzek, O.
Kuldova)

* internet

7.8.7 Odbyt a obsluha

Charakteristika predmétu

POJETI VYUCOVACIHO PREDMETU:

Vyucovaci predmét Odbyt a obsluha ma prevazné odborné vzdélavaci charakter. Predmét je
zatazen do vSech ro¢nikli s hodinovou dotaci. U¢ivo pfedmétu navazuje na védomosti ziskané
v predmétech vyroba pokrm, potraviny a vyziva, zdklady, psychologie a odborny vycvik

a tyto védomosti zak vyuziva pfi vypracovavani zadanych tkola.

CILE PREDMETU:

Cilem vyuky pfedmétu Odbyt a obsluha je naucit, aby Zaci:

- vyuzivali odbornych poznatk v praktickém zivoté v situacich, které souviseji s odbytem

a obsluhou

- zprosttedkovat zakiim uceleny piehled o hygienickych piedpisech HACCP a jejich uvadéni
do praxe a o bezpe€nostnich predpisech, které souviseji s obsluhou a praci u stolu hosta.

- seznamit se s vybavenim provozoven spolecného stravovani, s ptipravou jednotlivych
odbytovych stiedisek, s modernimi trendy pii pfipravé menu, jidelnich a ndpojovych listki

a naucit se také pracovat s odbornou literaturou .

- samostatn¢ pracovali a rozhodovali se, vyuzivali znalosti z estetiky pfi prostirani i obsluze
v odbytovych stiediscich a ziskali povédomi o ekologickém chovani.

-sezndmili se s vyuzitelnosti inventare pro jednotliva pracovisté a s pozadavky na skladovani.
- porozuméli souvislosti mezi spravnou vyzivou spojenou se zdravym Zivotnim stylem

- uplatnovali zasady racionalni vyzivy a sledovali nové trendy v gastronomii.

- pracovali s hlavnimi informa¢nimi médii a s informacemi

- pochopili vztahy mezi odbytem a obsluhou a jinymi odbornymi védami

CHARAKTERISTIKA UCIVA:

Obsah predmétu vychazi ze vzdelavaci oblasti RVP — Odborné vzdelavani.

V prvnim ro¢niku se zaci seznamuji s druhy odbytovych stiedisek, s jejich vybavenosti, se
zpusobem obsluhy a s osobnosti ¢iSnika. Nabyté teoretické znalosti jsou zakladem pro
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odborny vycvik. Druhy ro¢nik je zaméfeny na slozitou obsluhu a jednotlivé druhy
nealkoholickych népoji. Ve tretim ro¢niku se uc¢ivo sklada z uciva, které se tyka
jednotlivych provozi, a alkoholickych a michanych napojt. Poznatky z pfedmétu
bezprostifedné souvisi s praxi.

Ve ¢trtém ro¢niku je zaméten na zvlastni a slavnostni formy stolovani a dopravni prostfedky -
servis pohosténi

Soucasné také vytvari predpoklady pro jejich dalsi vzdélavani.

METODY A FORMY VYUKY

- vyklad, pro vétSi nazornost je vyuzivana interaktivni tabule a jiné nazorné pomucky

- samostatna prace

- skupinova prace

- feSeni problémovych tloh

- vyhledavani informaci v odbornych publikacich, u¢ebnicich, na internetu

- zpracovani dat na PC

- soutéze

- besedy s odborniky

- odborn¢ exkurze (restaurace, hotely)

- prednasky

Velky diiraz je kladen na samostatnou i na skupinovou praci, na vyuzivani dostupné odborné
literatury, na ziskavani poznatkt z této literatury, které Zaci vyuziji v ostatnich odbornych
predmétech, Skolnich projektech a pii ptipraveé prezentacnich akei.

Soucasné vytvari predpoklady pro jejich dalsi vzdélavani.

POMUCKY, AKTIVITY, SOUTEZE:

- uéebnice - Gustav Sala¢: Stolniceni, Fortuna Praha

- uc¢ebnice: Vlastimil Tima, Stolniceni a zdklady obchodni logiky

- Jindfich Motl: Napoje, Grada Praha

- Jaroslav Hospr: Pirucka pro vycepniky, Grada Praha

- Antonin Srkala, Jifi Cemy: Prace Cisnika u stolu hosta, Merkur Praha
- interaktivni tabule, tablety, vyukovy program Mefisto

- odborna literatura, Casopisy

- barmansky kurz, baristicky, sommelier a pivni workshop

- odborna ucebna: office, odbytovée stiedisko, barovy pult se zazemim

HODNOCENI ZAKU:

- pribézné pisemné testy (ovefeni teoretickych znalosti)

- samostatné vypracovani praktickych ukola (ovéfeni ziskanych dovednosti)

- metody diagnostické a kontrolni (hodnoceni védomosti, pracovnich tloh, kontrola spojovani
dovednosti a vytvatreni pracovnich navyka).

- kombinace numerického a slovniho hodnoceni ucitelem

- sebehodnoceni zakt pti skupinovych a tymovych pracich

Hodnoceni vychazi z pravidel pro hodnoceni vysledki

vzdélavani.

Absolventi jsou schopni vyuzivat ke svému uceni zkuSenosti jinych lidi, kriticky hodnotit
vysledky svého uceni, uvédomovat si své piednosti, meze 1 nedostatky a adaptovat se na
pracovni prostiedi a nové pozadavky. Absolventi by méli mit zékladni védomosti a dovednosti
potiebné pro rozvijeni vlastnich podnikatelskych aktivit.
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MEZIPREDMETOVE VZTAHY:

V ucivu predmétu vyuzijeme znalosti a dovednosti z predmétu ODV, kde se nauci uplatiiovat
pravidla spravné vyzivy, respektovat trendy zdravého Zivotniho stylu a ziskaji dtlezité
znalosti a navyky v oblasti hygieny a bezpecnosti prace v provozu spole¢ného stravovani.
VYR, slozeni potravin a jednotlivych tepelnych tprav, NJZ, AJP a AJO ndm napomaha
ptedevsim z odbornou slovni zdsobou, INF- vyhledavéani informaci na internetu, MAT,
odborné pocty, které si zaci procvicuji na ptikladech z praxe, EKO ve které jsou seznameni
pravnimi Upravami v podnikani a s pracovné obchodnimi vztahy, DEJ, kde si zaci osvojuji
znalosti z oblasti historie pohostinstvi, PAV, kde se nauci rozd¢leni alkoholickych népoja
a jednotlivé druhy popise, znd nélezitosti HACCP, BIE, umi propojit ziskané ucivo do
zivotniho prostiedi, PAK, orientuje se v pravnich normach, HRP, zaci umi realizovat rizné
druhy slavnostnich hostin v hotelu, OBN, jedna dle spole¢enskych pravidel.

PRUREZOVA TEMATA:

OBCAN V DEMOKRATICKE SPOLECNOSTI:

Vytvateni demokratického prostiedi je zéklad pro spolupraci pti vyu€ovani jak mezi zaky, tak
mezi zaky a ucitelem.

UC¢i se jednat s lidmi

Hleda kopromisni feseni

Z4ci se naudi vyjednavat a fesit konflikty, uvédomi sit riizné typy spole¢nosti, socialnich
skupin, rozdily kultur a ndbozenstvi a nauci se k nim pfistupovat bez predsudkt a s respektem.
Hledali kopromisy mezi osobni svobodou a socialni odpovédnosti a byli kritickytolerantni
Dovedli jednat s lidmi, diskutovat o citlivych nebo kontroverznich otazkach, hledat
kopromisni feSeni

Z4ci se priubézné udi jednat s hosty, fesit piipadné konflikty

Je stale zdlraziiovan respekt a piizplisobeni se socidlnim skupindm z jinych typt kulturnich
systémil

Zaci se pribézné uéi jednat s hosty, fesit ptipadné konflikty,

Je stale zdlraziovan respekt a pfizplisobeni se socidlnim skupindm z jinych typh kulturnich
systému

Z4ci se nauéi rozlidovat riizné spole¢nosti, skupiny, kulturu a nabozenstvi

CLOVEK A SVET PRACE:

7k si uvédomi vyznam vzdélavani, vyznam profese a jeji uplatnéni na trhu prace

Ovlada servis dle riznorodosti dopravnich prostredkil

Ovlada room servis

74k si uvédomi vyznam vzdélavani, vyznam profese a jeji uplatnéni na trhu prace:

7k si uvédomuje postaveni oboru na trhu a dal§i moznosti vzdélavani a vyznam tuzemské

1 zahrani¢ni praxe

Umi vyuzivat a ovladat BOZP pro ochranu zaméstanace i zaméstnavatele, chape podstatu

a dilezitost

Umi vhodné zvolit a vyuzit spravny zptsob a systém obsluhy

74k si uvédomi diileZitost vzdélani a zptsobilost ke svému oboru

Ovlada servis a skladovani piva, ovlada vycepni zafizeni a umi v ndvaznosti na jidelni listek
Ovlada zboziznalstvi, charakteristiky a servis lihovin

Zéci uplatni vhodnou miru sebevédomi, sebeodpovédnosti a schopnosti moralniho tsudku pti
jednani s lidmi.
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CLOVEK A ZIVOTNI PROSTREDI:

Dokaze esteticky a citoveé vnimat své okoli a ptirodni prostiedi

Osvoji si zakladni principy Setrného a odpovédného pristupu k zivotnimu prostiedi v osobnim
a profesnim jednani

Z4ci jsou schopni posoudit vyznam ekologie, Zivotni prostiedi ¢lovéka a ekologické aspekty
pracovni ¢innosti.

Ziska ptehled o zptisobech ochrany pfirody, o pouzivani technologickych, ekonomickych
a pravnnich nastroji pro zajisténi udrzitelného rozvoje

Obaly na napoje

Z4ci si osvoji tiidéni obalu.

Samostatné a aktivné pozndva okolni prostiedi, ziskdva informace v ptfimych kontaktech

s prostfedim a z riiznych informacnich zdroji

74k dba na Gistotu piirodniho napoje
Z4ci si osvoji si zékladni principy $etrného a odpovédného piistupu k Zivotniému prostiedi
v osobnim a profesionalnim jednani
Z4ci ziskaji a vyhodnoti informace o tfidéni odpadi a vyuZivani aspornych spotiebiét

CLOVEK A DIGITALNI SVET:

Zaci zpracuji data do tabulek a graf s vyuzitim prostiedki informacnich technologii

a vyhodnoti je. Jsou piipraveni k tomu, aby byli schopni pracovat s prostfedky informacnich
technologii a efektivné ji vyuZzivali jak v pribehu vzdélavani, tak i pfi feSeni pracovnich kol
v ramci profese, na kterou se pfipravuji

Ovlada a umi vyuzivat digitalni zafizeni pokladni a skladovaci systémy - MEFISTO

Umi vyuzivat pfi pracovnich postupach AL a dokazi implementovat do vyuky

Vyuzivaji pfi pracovnich postupech moderni aplikace - pochiizkovy ¢isnik, QR kody
Zpracovavaji vnitini smernice

Pracuji s prostfedky digitalniho svéta a vyuzivaji ve svém oboru

Umi vyuzivat informacni technologie pro zpracovani objednavek, victovani, tvorby menu

a dalSich potiebnych nélezitosti

Naucit Zaky pracovat s informacemi a komunikaénimi prostfedky

Zaci efektivné pracuji a vyuzivaji IT pii feSeni ukoll v ramci profese / jidelni a napojovy
listek /

Vladne pouzivat zakladni a aplika¢ni programové vybaveni pocitace pro tcely uplatnéni
v praxi ( graficka uprava jidelniho, napojového listku a kalkulace)

KLICOVE KOMPETENCE:

V ramci pfedmétu se plni nésledujici kompetence:

Kompetence k uceni

Ma pozitivni vztah k uceni a chape dulezitost celoZivotniho vzdélavani

- mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani

- ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit vhodny studijni rezim a podminky

- uplatinovat rizné zpusoby prace s textem( zvl. studijni a analytické Cteni), umét efektivné
vyhledavat a zpracovavat informace, byt ctenafsky gramotny

- s porozumnénim poslouchat mluvené projevy (napi. vyklad, pfednaSku, proslov aj.)
pofiziovat si poznamky

- vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje véetné zkusSenosti svych i jinych lidi

- sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cilii svého uceni, ptijmat hodnoceni vysledkii
svého uceni ze strany jinych lidi
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- zna moznosti dal§iho vzdélavani, zejména v oboru povolani

Kompetence k fesni problému

U¢i se porozumét problému a pouzit pro jeho feSeni rtizné metody a prostiedky

- porozumét zadani tikolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace pottebné k feSeni
problému, navrhnout zplsob feseni, popft. varianty feseni a zdivodnit jej, vyhodnotit a ovérit
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky

- volit prostfedky a zplisoby (pomucky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro
splnéni jednotlivych aktivit, vyyuZzivat zkusenosti a védomosti nabytych diive

Komunikativni kompetence:

jsou schopni vyjadiovat se ustné nebo pisemné v riznych situacich

- vyjadiovat se piimétené k ucelu jednani a komunikacni situaci v projevech mluvenych

1 psanych a vhodné se reprezentovat

- formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podob¢ piehledné a jazykove
spravné

- Ucastnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své nazory a postoje

- zpracovavat administrativni pisemnosti, pracovni dokumenty i souvislé texty na bézna

1 odborna témata

- Dodrzovat jazykové i stylistické normy i odbornou terminologii

- zaznamenavat pisemné¢ podstatné myslenky a tdaje textii a projevi jinych lidi(pfednasek,
diskusi, porad apod.)

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

- dosédhnout jazykové zptisobilosti potfebné pro komunikaci v cizojazycném prostiredi nejméné
v jednom cizim jazyce

- dosdhnout jazykové zplisobilosti potfebné pro pracovni uplatnéni dle potieb a charakteru
ptislusné odborné kvalifikace( napt. porozumét bézné odborné terminologii a pracovnim
pokynim v pisemné i Gstni form¢)

- chapat vyhody znalosti cizich jazyk pro zivotni uplatnéni, byt motivovan k prohlubovani
svych jazykovych dovednosti v celozivotnim uceni

Personalni a socialni kompetence:

jsou schopni stanovit si pfiméten= cile osobniho rozvoje

- reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zpisobu jednani ze strany jinych lidi,
pfijmat radu a kritiku

- ovefovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory, postoje a jednani jinych lidi

- mit odpovédny vztah ke svému zdravi, peCovat o sviij fyzicky i duSevni rozvoj, byt si védom
disledku nezdravého zZivotniho stylu a zavislosti

- adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky a podle svychschopnosti a moznosti
je pozitivné ovliviiovat, byt pfipraveni fesit své socialni i ekonomické zalezitosti, byt finanéne
gramotni

- pfijmat a plnitodpovédné svéfené ukoly

- podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na zlepSeni prace a feSeni ukoli, nezaujaté zvazovat
navrhy druhych

Jsou schopni vytvafet pozitivné ladéné mezisocialni vztahy

- pracovat v tymu a podilet se na realizaci spolecnych pracovnich a jinych ¢innosti

- ptispivat k vytvareni vstiicnych mezilidskych vztaht a k pfedchdzeni osobnim konfliktim
nepodléhat pfedsudkiim a stereotyptv v piistupu k druhym

Obcanské kompetence a kulturni podvédomi

Uznévaji hodnoty a postoje podstatné pro zivot v demokratické spole¢nosti

- chapat vyznam Zivotniho prostiedi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrZitelného rozvoje

- uznavat hodnotu Zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni Zivot a spoluodpovédnost pii

S$§ gastronomie a sluzeb

193



Gastronomie Ucebni osnovy

zabezpecovani ochrany zivota a zdravi ostatnich

- uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chépat jeho minulost i soucastnost v evropském
a svétovém kontextu

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm

Jsou schopni vyuzit svych ptedpokladl pro uplatnéni ve svété prace

- mit odpoveédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i1 vzdélani, uvédomovat si
vyznam celozivotniho uceni a byt pfipraveni prizplisobovat se ménicim se pracovnim
podminkam

Matematické kompetence

Jsou schopni funkéné€ vyuzit matematické dovednosti v riznych zivotnich situacich

- spravn¢ pouzivat a prevadét jednotky

Digitalni kompetence

Pracuji s prosttedky ICT a vyuzivaji adekvatni zdroje informaci

- pracovat s osobnim pocitacem a dal§imi prostiedky informac¢nich a komunikacnich
technologii

- kominikovat elektronickou postou a vyuzivat dalsi prostiedky online a offline komunikace

ODBORNE KOMPETENCE:

Z4ci jsou vedeni k vykonavani a organizovani gastronomickych &innosti, k praci v tymu.
Podili se na realizaci spole¢nych pracovnich ukolu.

Dbaji na bezpecnost prace, hygienu a ochranu zdravi pii praci. Znaji a dodrzuji zakladni
pravni predpisy,tykajici se ochrany zdravi zaméstnanct 1 zdkaznikd. Usiluji o nejvyssi kvalitu
sv¢ prace, vyrobku a sluzeb, jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména
podniku, pfitom jedna ekonomicky.

Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

- dba na bezpecnost prace a ochranu zdravi pii praci

- chapali bezpecnost prace jako nedilnou soucast péce o zdravi své 1 spolupracovnikli(

1 dalsich osob vyskytujicich se na pracovistick, napt. klientll. zdkaznikd, navstévniki) i jako
soucast fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani a udrzeni certifikatu jakosti

- znali a dodrZovali zakladni pravni pfedpisy tykajici se bezpe¢nosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence

- osvojili si zasady a navyky bezpecné a zdravi neohrozujici pracovni ¢innosti véetné zasad
ochrany zdravi pii préci u zafizeni se zobrazovacimi jednotkami( monitory, displeje apod.),
rozpoznalimoznost nebezpeci urazu nebo ohrozeni zdravi a byli schopni zajistit

- znali systém péce statu a zdravi pracujicich ( v€etné prevetivni péce, uméli uplatiiovat
naroky na ochranu zdravi v souvislosti s praci, ndroky vznikl¢ urazem nebo poskozenim
zdravi sv souvislosti s vykonnavanim prace)

- byli vybaveni védomostmi o zdsadach poskytovani prvni pomoci pifi nahlém onemocnéni
nebo urazu a dokazali prvni pomoc sami poskytnout

usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobki a sluzeb

- usililuje o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobki a sluzeb

- dodrzovali stanovené normy( standardy) a ptedpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti
zavedenych na pracovisti

- dbali na zabezpecovani bparametra (standardit) kvality procest, vyrobki nebo sluzeb,
zohlediovali pozadavky klienta ( zdkazniky, ob¢ana)

Jednat ekonomicky v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje

- jednat ekonomicky v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje
- zvazovali pii planovani a posuzovani ur€ité ¢innosti ( v pracovnim procesu 1 bézném Zivot¢)
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mozné néklady, vynosy a zisk, vliv na zivotni prostiedi, socidlni dopady

- efektivné hospodafili se svymi finan¢nimi prostredky

- nakladali s materialy, eneriemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na
zivotni prostiedi

Ovladat technologii ptipravy pokrmi

- ovladat technologii pfipravy pokrmu

- ptipravovali pokrmy ¢eské kuchyné, typické pokrmy zahrani¢nich kuchyni a pokrmy
racionalni vyzivy

- uplatiiovali poradavky na kvalitu pokrmil, expodovali a uchovavali je v souladu s normami
a v souladu s hygienickymi predpisy

- orientovali se v sortimentu potravin a napoju a jejich gastronomické vyuzitelnosti

- bezpecn¢ pouzivali a udrzovali technicka a technologicka zafizeni v gastonomickém provozu
- vysvétlili ucel kritickych bodit HACCP a jejich aplikaci v provozu, dbali na dodrzovani
hygienickych ptedpisii a pozarni ochrany

- objasnili podstatu alimentarnich ndkaz z potravin

Ovladat techniku odbytu

- ovladali techniku odbytu

- ovladali druhy a techniku odbytu, zptlisoby a systémy obsluhy

- pouzivali vhodné formy obsluhy a inventar podle typu provozovny a charakteru spoleenské
prilezitosti

- spole€ensky vystupovali a komunikovali s hosty a matetském 1 cizim jazyce, jednali
profesionalné

- dbali na estetiku svého zevnéjSku, pracovniho prostiedi a pracovnich ¢innosti

Vykondvat fidici ¢innosti ve stravovacim provozu

- vykonavat fidici ¢innosti ve stravovacim provozu

- sestavovali jidelni listky a napojevé listky, menu podle gastronomickych pravidel a dalSich
hledisek

- organizovali a koordinovali ¢innosti pracovnich tymi ve vyrobé a odbytu

- organizacn¢ zajistovali piipravu, prib¢h a ukonceni gastronomickych akei

- organizovali a smluvné zajist'ovali zasobovaci o odbytovoz ¢innost

Vykonévat obchodné - podnikatelské aktivity

- vykonavat obchodné - podnikatelské aktivity

-orientovali se v obchodné - podnikatelskych aktivitach a ekonomicko - pravnim zabezpeceni
provozu ve stravovacich zatizenich

- sestavovali kalkulace vyrobkt a sluzeb

- vyuzivali marketingové nastroje k prezentaci provozovny, k nabidce sluzeb a vyrobki

- orientovali se a dokézali uplatnit v modernich formach prodeje gastronomii

- vedli provozni administrativu, evidenci o pohybu majetku, surovin, vyrobki a sluzeb

s vyuzitim PC
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1. roénik

1. roc¢nik

1 tydné, P

Uvod do predmétu
Dotace uéebniho bloku: 2

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - historie pohostinstvi
« zna strugnou historii pohostinstvi - vyznam pohostinstvi v oblasti cestovniho ruchu

K ) oh ich zavodc
* rozliSuje odbytova strediska, jejich vybaveni a poskytované sluzby ategorizace odbytovych a ubytovacich zavodd

Hygiena a bezpecnost
Dotace uc¢ebniho bloku: 3

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak:
+ dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpec€nosti a ochrany zdravi pfi - hyg!ena pracov,lste
praci a pozarni prevence - hygiena osobni

- hygiena potravin
- hlavni zasady bezpecénosti prace v obsluze, postup a prvni pomoc
dba na dodrzovani osobni hygieny, hygieny pracovisté a pomudcek pfi pracovnim Urazu

zdlvodni Ulohu statniho odborného dozoru nad bezpecnosti prace

uplatfiuje pozadavky na hygienu v gastronomii

uvede priklady bezpecénostnich rizik, nejcastéjsi priciny trazl a
jejich prevenci

uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v pfipadé
pracovniho Urazu

voli vhodné nastroje kontroly kvality sluzeb a dodrzovani ochrany
majetku, poctivosti prodeje, hygieny a bezpec€nosti prace
poskytne prvni pomoc pfi Urazu na pracovisti

dba na dodrzeni hygieny pracovisté a pomucek

Estetika
Dotace uc¢ebniho bloku: 1
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - uplatnéni estetiky ve sluzbach
« zvlada vystupovani, dodrzuje profesionalni etiku, zdrzuje se - estetické citéni ¢iSnika, Uprava pracovisté

xenofobnich projevu
+ uplatriuje esteticka hlediska pfi formovani prostiedi

Psychologie obsluhy
Dotace ucéebniho bloku: 3

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - pravidla spravniho stolovani
« zvlada zaklady spole¢enského chovani - pozadavky na osobnost €iSnika, osobni vzhled a hygiena

- odborné védomosti a dovednosti ¢iSnika
- vzhled a oblec¢eni ¢iSnika

profesiondlné jedna v souladu se spole¢enskym chovanim

* zvlada vystupovani, dodrzuje profesionalni etiku, zdrzuje se - spolecenské chovani
xenofobnich projevd - podstata jednani s hostem
» vysvétli zakladni ukoly a povinnosti organizace pfi zajiStovani
BOZP

chova se profesionalné, feSi mozné nehody pfi obsluze
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Zakladni profesni znalosti

Dotace ucéebniho bloku: 3
Vysledky vzdélavani
Zak:

zvlada zaklady spolecenského chovani

profesiondlné jedna v souladu se spole¢enskym chovanim

Zna svoje prava a povinnosti

upeviiuje zakladni navyky techniky obsluhy

komunikuje jasné a srozumitelné v souladu s jazykovou normou
zvlada vystupovani, dodrzuje profesionalni etiku, zdrzuje se
xenofobnich projevd

uvede zpUsoby nakladani s trzbami, pracuje se zuctovaci
technikou

Inventar
Dotace ucéebniho bloku: 4

Vysledky vzdélavani
Zak:

rozliSuje odbytova stfediska, jejich vybaveni a poskytované sluzby
pracuje s inventafem a vhodné ho pouziva podle zpUsobu servisu,
podavaného pokrmu a napoje, udrzuje a oSetfuje inventar

dba na dodrzeni hygieny pracovisté a pomucek

rozliSuje maly a velky stolni inventar, vhodné ho pouziva podle
zplsobu servisu podavaného pokrmu a napoje a oSetfuje jej

Zpusoby, systémy obsluhy

Dotace uéebniho bloku: 3
Vysledky vzdélavani
Zak:

rozliSuje odbytova stfediska, jejich vybaveni a poskytované sluzby
zvlada zaklady spolec¢enského chovani

rozliSuje systémy a zplGsoby odbytu vyrobku a sluZeb, voli vhodné
formy

ovlada techniku jednoduché i sloZité obsluhy, systémy a zpusoby
podle prostfedi, charakteru akce a spoleCenskeé pfilezitosti

Fidi praci v riznych formach obsluhy

Priprava a udrzba pracovisté

Dotace ucebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani
Zak:

rozliSuje odbytova strediska, jejich vybaveni a poskytované sluzby
dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi
praci a pozarni prevence

dba na dodrzovani osobni hygieny, hygieny pracovisté a pomucek
uplatfiuje hospodarné vyuzivani energie, vody, materialu, likvidace
odpadu

ovlada pfipravné prace v odbytovych stfediscich

uplatriuje esteticka hlediska pfi formovani prostredi

pfipravi pracovi$té pred zahajenim provozu, udrzuje pofadek
bé&hem provozu a provede Uklid po jeho ukonéeni

je seznamen s predpisy souvisejicimi s odbytem vyrobku a sluzeb

Ucebni osnovy

1. roénik

Ucivo
- doporuc¢ené profesni znalosti
- zakladni spolecenska a profesni pravidla
- dodrzovani zakladnich navikd, noseni plat, pouziti pfiruénika,
noseni talifl, dvou, tfi a Ctyr talifovy zptsob
- moznosti uplatnéni v oboru

- pouZiti v provozu pfi servisu a sklizeni inventafepravidla chovani na

vefejnosti

Ucivo
- zékladni rozdéleni inventare
- maly stolni iventar
- velky stolni inventar
- inventar, jeho udrzba, pouziti

Uéivo
- systémy a zpUsoby obsluhy
- kategorie pracovnikd v obsluze
- organizace prace v rliznych systémech a zplsobech obsluhy

Ucivo
- pfiprava a udrzba pracovisté
- pfiprava stolniho inventare, jidelnich stold
- pfiprava chladicich vitrin, nabidkovych voziku, vyhfivacich stolli
- udrZzovani pracovisté béhem provozu, prace po skonceni provozu
- koordinace ¢innosti vyrobniho a odbytového stfediska
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Ucebni osnovy

1. roénik

Servis pokrm{i a napoju v jednoduché a zakladni formé slozité obsluhy
Dotace uc¢ebniho bloku: 8

Vysledky vzdélavani
Zak:

uplatriuje pozadavky na hygienu v gastronomii

orientuje se v fizeni stravovaciho Useku, v jeho provozu, vybaveni
pro vyrobu a odbyt, skladovani

ovlada techniku podavani a osetfovani napoju

pfijima, eviduje a vyfizuje objednavky hostl, pracuje se zuctovaci
technikou

sestavi nabidku pokrmU pro pfislusniky ruznych etnik podle jejich
tradic a nabozenskych zvyklosti

prakticky ovlada jednoduchou, sloZitou a specialni obsluhu hostu
ovlada organizaci prace v odbytovém stfedisku a koordinaci
¢innosti vyrobniho a odbytového useku

provede vyuctovani s hostem

ovlada techniku pfipravy, podavani a oSetfovani napoju
poskytuje odborny servis napoju, ovlada zakladni dovednosti pfi
pfipravé michanych napojt, kavy a ¢aje

Shrnuti a prohloubeni uc¢iva
Dotace ucéebniho bloku: 4

Vysledky vzdélavani
Zak:

profesionalné jedna v souladu se spole¢enskym chovanim
orientuje se v fizeni stravovaciho Useku, v jeho provozu, vybaveni
pro vyrobu a odbyt, skladovani

ovlada pfipravné prace v odbytovych stfediscich

planuje, organizuje,kontroluje zasobovani, stravovaci provoz,
koordinuje ¢innosti ve vyrobé a odbytu

prakticky ovlada jednoduchou, sloZitou a specialni obsluhu hostu
uvede nalezitosti napojového listku a umi jej sestavit

fidi praci v rGznych formach obsluhy

Fidi praci v riznych formach obsluhy

pracuje s technickym a technologickym zafizenim ve vyrobnim a
odbytovém stiedisku

stanovi ceny gastronomickych vyrobku a sluzeb

vyuziva nova technologicka zafizeni a moderni postupy,
vyhledava potfebné informace

je pfipraven organizovat praci ve vyrobnim, odbytovém stfedisku a
cateringovych spole¢nostech

orientuje se v kuchynich cizich zemi, charakterizuje pouzivané
suroviny a zpUsob zpracovani a podavani

voli vhodné suroviny a technologické postupy pro pfipravu pokrmu
ovlada predbéznou Upravu a pfipravu surovin

pfipravuje bézné pokrmy z masa, pfilohy, bezmasé pokrmy,
polévky, omacky, teplé i studené pfedkrmy a vyrobky studené
kuchyné podle technologickych postupt

voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky upravuje, kontroluje
kvalitu a expeduje hotové vyrobky

pripravuje typické narodni pokrmy, orientuje se v regionalnich
kuchynich

pripravuje pokrmy pro alternativni formy stravovani
charakterizuje technologii pfipravy vybranych dietnich pokrmu
pracuje se zafizenim, spotfebici a dal$im kuchyriskym vybavenim
pracuje s vyzivovymi a technologickymi normami, s hygienickymi
predpisy a recepturami pro pfipravu pokrmu a s odbornou
literaturou

hospodarné naklada s potravinami, energiemi a pitnou vodou, s
odpady a obaly naklada podle predpist

Aktivity, pomucky, soutéze

Aktivity
* odborné kurzy

Ucivo
- zakladni pravidla pro podavani pokrmi a napoji
- podavani polévek - polévkové misky, porcovaci $alek, polévkové
misy - teriny
- podavani pokrm - i s dopliiky
- sklizeni pouzitého inventare
- podavani studenych a teplych nealkoholickych a alkoholickych
napoju
- podavani snidani
- podavani presnidavek a svacin
- prace s prekladacim pfiborem
- rozlou€eni s hostem (zucétovani s hostem)
- odbyt vyrobkl a sluzeb
- technika podavani pokrmul a napoju pfi jednoduché a slozité
obsluze

Ucivo
- opakovani, roz$ifovani a systematizace uciva 1.ro¢niku

_ vypracovat seminarni praci na zadané téma / probrané uéivo/

Barmansky, baristicky, sommelier, pivni workshop
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1. roénik

< IT interaktivni tabule, tablety, vyukovy program Mefisto

* odborna ucebna
Pomucky

* u¢ebnice
* u¢ebnice
* ucebnice
* ucebnice
* ucebnice
* pomiicky

office, odbytové sttedisko, barovy pult se zazemim

Sala¢,Stolni¢eni, Fortuna,komplexni uc¢ebnice stolnic¢eni pro zaky
Vlastimil Tlma, Stolni¢eni a zéklady obchodni logiky

Jindfich Motl: Napoje, Grada Praha

Jaroslav Hospr: Pirucka pro vycepniky, Grada Praha

Antonim Srkala, Jiti Cerny: Prace u stolu hosta, Merkur Praha
odborna literatura, ¢asopisy

2. rocnik

1 tydng, P

Napoje nealkoholické - servis
Dotace ucebniho bloku: 4

Vysledky vzdélavani
Zak:
* upevriuje zakladni navyky techniky obsluhy

voli vhodné nastroje kontroly kvality sluzeb a dodrzovani ochrany
majetku, poctivosti prodeje, hygieny a bezpec€nosti prace

pracuje s inventafem a vhodné ho pouziva podle zpUsobu servisu,
podavaného pokrmu a napoje, udrzuje a oSetfuje inventar

Sestavovani jidelnich a napojovych listkii, menu

Dotace uc¢ebniho bloku: 5
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ sestavi nabidku pokrmu pro pfislusniky raznych etnik podle jejich
tradic a nabozenskych zvyklosti
+ sestavi jideIni a napojovy listek, menu pro rdzné pfilezitosti

Spoleéenskozabavna stiediska
Dotace ucebniho bloku: 8

Vysledky vzdélavani
Zak:
rozliSuje odbytova stfediska, jejich vybaveni a poskytované sluzby

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

komunikuje jasné a srozumitelné v souladu s jazykovou normou
dba na dodrzovani osobni hygieny, hygieny pracovisté a pomucek
charakterizuje pomucky a pracuje s nimi, vhodné voli inventar a

ovlada pracovni postupy barmana, baristy, teatendra a
sommeliera

Ucivo
- zakladni rozdéleni napoju
- studené, teplé
- servis napojl podle obalu - vyroba a druhy napoju
- teploty napoju
- voda, sodova voda, mineralni vody
- nealkoholické napoje sycené, dZusy, Cerstvé ovocné a zeleninové
Stavy, sirupy
- postaveni nealkoholickych napojli v barové praxi
- skladovani nealkoholickych napoju

Uéivo
- gastronomicka pravidla, vyznam, pouZziti.
- nové trendy v gastronomi
- jidelni a napojové listky, menu
- kalkulace napoju

Ucivo
- charakteristika stfediska ( pivnice, kavarny, vinarny, bary, koliby,
salase)
- pfiprava na provoz
- nabidka pokrmu a napoju
- obsluha
- prace barmana, prace sommeliera
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Servis pokrmu a napojtl ve slozité obsluze
Dotace ucebniho bloku: 8

Vysledky vzdélavani
Zak:
uplatriuje pozadavky na hygienu v gastronomii

orientuje se v fizeni stravovaciho Useku, v jeho provozu, vybaveni
pro vyrobu a odbyt, skladovani

pfijima, eviduje a vyfizuje objednavky hostl, pracuje se zuctovaci
technikou

prakticky ovlada jednoduchou, sloZitou a specialni obsluhu hostu
ovlada organizaci prace v odbytovém stfedisku a koordinaci
¢innosti vyrobniho a odbytového Useku

provede vyuctovani s hostem

Teplé nealkoholické napoje
Dotace ucebniho bloku: 4

Vysledky vzdélavani

Zak:
rozliSuje a charakterizuje napoje z hlediska druh(,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé
popise vyrobu zakladnich druhd napoju
rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy napoju, uvede jejich
vyuziti a podavani z riznych hledisek
uvede zpUsob skladovani jednotlivych druhl potravin, napoja,
polotovarli a vlastnich vyrobkl
vysvétli oznaceni potravin na etiketé

charakterizuje doplriky v potravinach a vysvétli divody pouzivani

Shrnuti a prohloubeni uéiva

Dotace uc¢ebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani
Zak:
profesionalné jedna v souladu se spole¢enskym chovanim

orientuje se v fizeni stravovaciho Useku, v jeho provozu, vybaveni
pro vyrobu a odbyt, skladovani

ovlada pfipravné prace v odbytovych stfediscich

planuje, organizuje,kontroluje zasobovani, stravovaci provoz,
koordinuje €innosti ve vyrobé a odbytu

prakticky ovlada jednoduchou, slozZitou a specialni obsluhu hostt

uvede nalezitosti napojového listku a umi jej sestavit

Aktivity, pomltcky, soutéze
Aktivity
«IT

Ucebni osnovy

2. roénik

Ucivo
- zakladni pravidla pro podavani pokrmi a napoji
- podavani polévek - polévkové misky, porcovaci $alek, polévkové
misy - teriny
- podavani pokrm - i s dopliiky
- sklizeni pouzitého inventare
- prace s prekladacim pfiborem
- rozlou€eni s hostem (zu¢tovani s hostem)

Uéivo
- kava
- Caj
- ostatni teplé napoje

Ucivo
- opakovani, rozSifovani a systematizace uciva 2.ro€niku
- zadani samostatné prace (vypracovat graficky jidelni a napojovy
listek)
- teplé napoje

interaktivni tabule, tablety, vyukovy program Mefisto
barmansky kurz, baristicky, sommelier a pivni workshop
office, odbytové stiedisko, barovy pilt se zdzemim

* odborné kurzy
* odborna ucebna

Pomucky

Sala¢,Stolnic¢eni, Fortuna,komplexni u¢ebnice stolniceni pro zéky
Vlastimil Ttima, Stolni¢eni a zaklady obchodni logiky

Jindtich Motl: Napoje, Grada Praha

Jaroslav Hospr: Ptirucka pro vycepniky, Grada Praha

Antonim Srkala, Jifi Cerny: Prace CiSnika u stolu hosta, Merkus
Praha

obdobna literatura, ¢asopisy

* ucebnice
* ucebnice
* ucebnice
e u¢ebnice
* u¢ebnice

* pomiicky
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Gastronomie Ucebni osnovy

3. rocénik

3. rocnik

1 tydné, P

Alkoholické napoje
Dotace ucéebniho bloku: 3

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - odborné vyrazy v oblasti napoju
« 0svoji si postup vyroby piva, vin a lihovin - pivo, vino, lihoviny / charakteristika napoju a druhy/

-- pozadavky na skladovani napojl

« orientuje se v druzich alkoholickych a nealkoholickych napoju, v - vhodna kombinace pokrmd a napoj

jejich vyrobé, spravné je oSetfuje a skladuje

Pivo
Dotace uc¢ebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - charakteristika piva
« sestavi nabidku pokrmu pro pfislusniky raznych etnik podle jejich - vyroba piva
tradic a naboZenskych zvyklosti - zpusob servisu, teploty, inventaf

- vady piva
- jidelni listek v pivnicich
- déleni piva a jeho vyuziti v menu

» uvede zakladni bezpe€nostni poZadavky pfi praci se stroji a
zafizenimi na pracovisti a dba na jejich dodrzovani

* pfi obsluze, bézné udrzbé a cisténi stroji a zafizeni postupuje v
souladu s predpisy a pracovnimi postupy

+ sestavi nabidku pokrmu a napoju pro rizné typy odbytovych

stfedisek
Vino
Dotace u¢ebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - charakteristika vina
+ ovlada spolecenské a profesni jednani v riznych typech - vyroba vina
odbytovych stredisek - druhy vin, oznaCovani vin

- vinarské oblasti a podoblasti

- vhodné spojeni vin a pokrmu

sestavi nabidku pokrm( a napojli pro riizné typy odbytovych - vazba vin k menu

stfedisek - déleni, $umivé vino, kofen&né vino, sherry a portské vino
vysvétli oznaceni potravin na etiketé

uplatfiuje pozadavky na hygienu v gastronomii

Lihoviny
Dotace uc¢ebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - charakteristika lihovin
+ 0svoji si postup vyroby piva, vin a lihovin - vyroba lihovin

- druhy lihovin

- oSetfovani lihovin

- podavani lihovin podle pfilezitosti

- vhodné lihoviny pro pfipravu pokrm( a napojt

« orientuje se v druzich alkoholickych a nealkoholickych napoju, v
jejich vyrobé, spravné je osetfuje a skladuje
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3. rocénik

Michané napoje

Dotace ucebniho bloku: 6

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - charakteristika, historie michanych napojt
« uplatiiuje pozadavky na hygienu v gastronomii - vybaveni baroveho pultu, barmana

+ orientuj druzich alkoholickych a nealkoholickych napojt - préce barmana

orientuje se v druzich alkoholickych a nealkoholickych napoja, v - suroviny pro pfipravu michanych napoji
jejich vyrobé, spravné je oSetfuje a skladuje - druhy a servis michanych napojd

+ poskytuje a ovlada zakladni dovednosti pfi pfipravé michanych - skloubeni michanych napoju s pokrmy
napojl

Opakovani a prohlubovani uciva

Dotace uc¢ebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - barnansky kurz / rosah 40 hodin/
vysvétli zakladni ukoly a povinnosti organizace pfi zajistovani - opakovani a upeviiovani ugiva
BOZP - exkurze
pracuje se standardnim i specialnim vybavenim stravovacich
zarizeni pfi riznych spolecenskych pfilezitostech
sestavuje menu pro rdzné spoleenské prilezitosti
prakticky ovlada slozitou a specialni obsluhu host

ovlada spolecenské a profesni jednani v riznych typech
odbytovych stredisek

zvladne pfipravu pracovisté ve spolecensko zabavnych stfediscich

charakterizuje moznosti prodeje v gastronomii ( catering, front-
cooking, donaskovy prodej apod.)

zna obsluhu v restauracich, vyssi formu specialni
obsluhy,ochucovani,michani, flambovani a dranzirovani
pracuje se specianim vybavenim ve slozité obsluze

zvladné pfipravu slavnostni hosti

sestavi nabidku pokrm( a napojl pro riizné typy odbytovych
stfedisek

Z&ci se nauci spravnemu sestavovani menu

rozliSuje a charakterizuje napoje z hlediska druh(,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé

popise vyrobu zakladnich druhd napoju

rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy napoju, uvede jejich
vyuziti a podavani z rliznych hledisek

uvede zpusob skladovani jednotlivych druhtd potravin, napojt,
polotovar(i a vlastnich vyrobku

zdUvodni zplsob vyuzivani polotovart

charakterizuje doplriky v potravinach a vysvétli divody pouzivani

Aktivity, pomlcky, soutéze
Aktivity
* odborné kurzy barmansky, baristicky, sommeliersky a pivni workshop
< IT interaktivni tabule, tablety, vyukovy program Mefisto
* odborna uéebna  office, odbytové stiedisko, barovy pult se zazemim
Pomucky

* ucebnice Gustav Salac: Stolni¢eni, Fortuna Praha

* ucebnice Vlastimil Tima, Stolni¢eni a zaklady obchodni logiky

* ucebnice Jiti Motl: Napoje, Grada Praha

* ucebnice Jaroslav Hospr: Pirucka pro vycepniky, Grada Praha

* ucebnice Antonim Srkala, Jifi Cerny: Prace cisSnika u stolu hosta, Merkur
Praha

* pomiicky odborna literatura, Casopisy
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4. rocnik
4. ro€nik
1 tydné, P
Slavnostni hostiny
Dotace ucebniho bloku: 14
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - rozdéleni slavnostnich hostin -charakteristika
« pracuje se standardnim i specialnim vybavenim stravovacich - spolecenske akce a slavnostni hostiny
zatizeni pfi riiznych spoledenskych prilezitostech - slavnostni zpisoby obsluhy
+ sestavuje menu pro rizné spolec¢enské prileZitosti - objednavka, pracovni pvrjka';, casovy plan
- banket - menu, ruzné pfileZitosti
+ sestavi nabidku pokrmu pro pfislu$niky rdznych etnik podle jejich - gastronomické zvyklosti zahrani¢nich hostd
tradic a nabozenskych zvyklosti - zaloZeni inventafe na slavnostni tabuli
« vyuziva poznatki o racionalni, léebné a alternativni vyzivé a - zasedaci pofadek
respektuje je - servis jednotlivych pokrmu dle zvoleného zplsobu obsluhy

- servis napojl

- pozadavek na inventar
- vyuétovani, kalkulace
- konzultace ke scénafi

zvladne pfipravu slavnostni hostiny

Raut, recepce a ostatni spole¢enské udalosti
Dotace uc¢ebniho bloku: 6

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - vhodné pileZitosti
« pracuje se standardnim i specialnim vybavenim stravovacich - sestava vhodnych pokrmd a napojl
zafizeni pfi riznych spoledenskych pFileZitostech - nglrar:/ne prace,rozmisténi stoll
- obsluha

prakticky ovlada slozitou a specialni obsluhu hostl

charakterizuje moznosti prodeje v gastronomii ( catering, front-
cooking, donaskovy prodej apod.)

uvede zakladni bezpe¢nostni pozadavky pfi praci se stroji a
zafizenimi na pracovisti a dba na jejich dodrzovani

popise ¢lenéni pracovnich €innosti v cateringovych spole¢nostech

- spoleéenské akce a slavnostni hostiny

pfijme objednavku, provede vyuétovani s hostem a
objednavatelem

zajisti pfipravu a realizaci gastronomické akce, pfipravi podklady
pro vyuctovani

Obsluha v dopravnich prostredcich
Dotace uc¢ebniho bloku: 4

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - pozadavky na obsluhujici
+ ovlada spolecenské a profesni jednani v riznych typech - viak, letadlo, |0(;f, aUtIObL.’DS
odbytovych stredisek - nabidka pokrmu a napoju

* uplatriuje pozadavky na hygienu v gastronomii

Etazovy servis
Dotace uéebniho bloku: 2

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - osobnost obsluhujiciho(profesni pozadavky)
« vyuziva poznatku o racionalni, légebné a alternativni vyzivé a - organizace a zpusob obsluhy

respektuje je
pfi obsluze, béZné udrzbé a ¢isténi stroju a zafizeni postupuje v
souladu s predpisy a pracovnimi postupy

sestavi nabidku pokrm0 a napojl pro riizné typy odbytovych
stfedisek
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4. ro¢nik
Opakovani a prohlubovani uciva
Dotace uc¢ebniho bloku: 7
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - opakovani a upeviiovani uciva
+ 0svoji si postup vyroby piva, vin a lihovin - Pfl'lfraVa na maturitu
 zvladne pfipravu pracovisté ve spoleéensko zabavnych stfediscich - exurze
« orientuje se v druzich alkoholickych a nealkoholickych napoju, v
jejich vyrobé, spravné je oSetfuje a skladuje
» poskytuje a ovlada zakladni dovednosti pfi pfipravé michanych
napojl
* zna obsluhu v restauracich, vyssi formu specialni
obsluhy,ochucovani,michani, flambovani a dranzirovani
* pracuje se specianim vybavenim ve slozité obsluze
* ZAci se nauci spravnemu sestavovani menu
* zna zpusoby nakladani s trzbami, pracuje se zuétovaci technikou
Aktivity, pomtcky, soutéze
Aktivity
* odborné kurzy barmansky, baristicky, sommeliersky a pivni workshop
«IT interaktivni tabule, tablety, vyukovy program mefisto
* odborna uéebna  office, odbytové stfedisko, barovy pult se zazemym
Pomiicky
* ucebnice Gustav Salac: Stolni¢eni, Fortuna Praha
* ucebnice Vlastimil Tma , Stolniceni a zaklady obchodni logiky
* ucebnice Jindfich Motl: Napoje, Grada Praha
* ucebnice Jaroslav Hospr: Pfirucka pro vycepniky, Grada Praha
* ucebnice Antonim Srkala, Jifi Cerny: Prace u stolu hosta, Merkur Praha
* pomiicky obborna literatura, Casopisy
7.8.8 Vyroba pokrmi
1 1 1 1

Charakteristika predmétu

POJETI VYUCOVACIHO PREDMETU:
Vyucovaci pfedmét vytvaii zdklad odborného vzdélavani provozné-ekonomického pracovnika
v gastronomickém vyrobnim a odbytovém provozu.

CILE PREDMETU:

Cilem vyuky pfedmétu Vyroba pokrmi je naucit, aby Z4ci:

- seznamili se zédkladnim zpracovanim surovin a technologickymi postupy piipravy pokrmu

- m¢li odpovédny vztah k majetku, k dodrzovani hygienickych zasad a zasad bezpe€nosti
prace

-rozvijeli smysl pro estetiku pfi pfipraveé pokrmi a estetiku pracovniho prostiedi

- uplatiiovali pfi praci socidlné-psychologické, komunikacéni, ekonomické, ekologické a etické
aspekty
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- si osvojili v pribéhu vyuky pozadované kompetence potiebné pro navazujici odborny vycvik
CHARAKTERISTIKA UCIVA:

Vyuka je zajistovana ve Ctyfech ro¢nicich formou teoretické vyuky celé ttidy. Vyuka
probiha v 1. az 4. ro¢niku lhodin tydné. Sezndmi se zdsadami hygieny, druhy hygieny

a bezpecnosti prace. V teorii si osvoji pouzivani zakladnich technologickych postupii pii
pripraveé pokrmil. Nauci se zaklady administrativy a normovani pokrmti.

METODY A FORMY VYUKY- vyklad, pro vét§i nazornost jsou vyuzivany nazorné
pomucky - interaktivni tabule

- teoreticka pfiprava na praktickou vyuku, besedy s odborniky, odborné exkurze

- feSeni problémovych tloh, samostatna prace

- vyuziti riznych informacnich zdrojti, vyhodnoceni a vyuziti informaci z literatury,
odbornych ¢asopisti, seminarii

- diiraz je kladen na samostatnou i skupinovou praci zak, ktefi své znalosti vyuZziji v ostatnich
odbornych pfedmétech a skolnich projektech

POMUCKY, AKTIVITY, SOUTEZE:

- J. Runstuk a spol., Receptury teplych pokrmii, R plus,

- Technologie v kostce -Libese Vodochodska, Dr. Karel Stépanek
- Potraviny a napoje v kostce Ing. Libor Masek

- Odborna literatura, Casopisy

- Internetova ucebnice Kulindiské umeéni

- Kurz Studené kuchyné

- Kurz Moderni kuchyné

- tablety

HODNOCEN{ ZAKU:

- pravidelné komplexni hodnoceni ukolii praktické Cinnosti

- provéfovani odbornych kompetenci pololetnimi samostatnymi ovéfovacimi pracemi

- testové ovétovani zakladnich pojmi a vztahi

Velky diraz je kladen na samostatnou i na skupinovou préci, na vyuzivani dostupné odborné
literatury, na ziskavani poznatkt z této literatury, které zaci vyuziji v ostatnich odbornych
pfedmétech, Skolnich projektech a piiprave prezentacnich akci. Soucasné vytvaii predpoklady
pro jejich dalsi vzdélavani. Hodnoceni zaki probiha v souladu s ptilohou €.1 Skolniho fadu
Skoly Pravidla pro hodnoceni vysledki vzdélavani

MEZIPREDMETOVE VZTAHY:

HRP - zdiraziiovat vyznam stravovacich stfedisek jako soucasti komplexnich hotelovych
sluzeb, ziskali ptehled o ¢innostech vybaveni se na jednotlivych tsecich restaura¢niho
provozu.

- znaji vyznam a zpusob vedeni administrativni evidence.

PAYV - pfi ndvrhu jidelnich listkdi a menu dodrzovat zésady zdravé vyzivy a vyuZzivat znalosti
ruznych druhti potravin a napojt.

AJO, AJP - vyuzivat odborna slovicka pii sestavovani jidelnich listk a menu.

NJZvyuzivat odborna slovicka pii sestavovani jidelnich listki a menu.

ODB v udivu pfedmétu vyuzijeme znalosti a dovednosti z predmétu ODV, kde se nauci
uplatnovat pravidla spravné vyzivy, respektovat trendy zdravého zivotniho stylu a ziskaji
dilezité znalosti a navyky v oblasti hygieny a bezpecnosti prace v provozu spole¢ného
stravovani.

PRUREZOVA TEMATA:

OBCAN V DEMOKRATICKE SPOLECNOSTI:
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- zé4ci uplatni vhodnou miru sebevédomi, sebeodpoveédnosti a schopnosti moralniho usudku pfti
jednani s lidmi
- zéci se nauci cilevédomeé usilovat o dobré znalosti a dovednosti, ptijimat odpoveédnost za
vlastni rozhodovani a jednani a vytrvale rozvijet své odborné dovednosti
CLOVEK A SVET PRACE:
- 74k si osvoji pouzivani novych technologii pti piipravé pokrmi
- zuroci ziskané védomosti z piedchozich ro¢nikli a umi je pouzit v praxi pfi pfipravé pokrmi
na objednavku
- umi vybrat a vyuZit suroviny na piipravu teplych predkrmi,
- umi je vyuzit v menu
- zéci se odpoveédné piipravuji na svoji budouci profesi
- ziskavaji védomosti o typickych surovinach a porkmech v regionech Ceské republiky
CLOVEK A ZIVOTNI PROSTREDI:
- 74ci si osvoji si zakladni principy Setrného a odpovédného piistupu k Zivotnimu prostiedi
v osobnim a profesionalnim jednani
- 7z4ci si osvoji zékladni principy Setrného a odpovédného piistupu k zivotnimu prostiredi
v osobnim a profesnim jednani - Setrné zachazeni s potravinami, tfidéni odpadu
- 7z4ci si osvoji zékladni principy Setrného a odpovédného piistupu k zivotnimu prostredi
a zpracovani surovin
- pochopi vlastni odpovédnost pii ptipraveé pokrmi snazi, se aktivné podilet na feSeni
environmentalnich problému - tfidénim odpadd, Setrnym zpracovanim surovin
CLOVEK A DIGITALN{ SVET:
- zaci efektivné pracuji a vyuzivaji INF pfi feSeni tikold v ramci profese - vyhleddva pomoci
internetu nové receptury, suroviny
- 74k se nauci vyhledavat pomoci internetu, knihovny, netradi¢ni suroviny, recepty a vytvaret
nov¢ kalkulace
- zak se uci, rozviji védomosti a aplikuje ziskané poznatky z BOZP a HCCP za pouziti
informacnich technologii

KLICOVE KOMPETENCE:

V ramci pfedmétu Vyroba pokrmt se plni nédsledujici kompetence.

KOMPETENCE K UCENI:

-mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani

KOMPETENCE K RESENI PROBLEMU:

- zaci jsou vedeni ke spolupraci pfi feSeni problém s jinymi lidmi
KOMUNIKATIVN] KOMPETENCE:

- jsou schopni vyjadfovat se ustn€¢ nebo pisemné v riiznych situacich

- vyjadfovat se v souladu se zasadami kultury projevu a chovani

PERSONALN{ A SOCIALNI KOMPETENCE:

- jsou schopni stanovit si pfiméfené cile osoniho rozvoje

- posuzovat realné své fyzické a duSevni moznosti, odhadovat disledky svého jednani
a chovani v riznych situacich

OBCANSKE KOMPETENCE A KULTURN{ POVEDOMI:

- uznavaji hodnoty a postoje podstatné pro zivot v demokratické spolecnosti

uznavat hodnoty Zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni Zivot a spoluodpovédnost pii
zabezpecovani ochrany Zivota a zdravi ostatnich

KOMPETENCE K PRACOVNIMU UPLATNEN{ A PODNIKATELSKYM AKTIVITAM:
- jsou schopni vyuzit svych predpokladi pro uplatnéni ve svété prace
MATEMATICKE KOMPETENCE

-jsou schopni funkéné vyuzivat matematické dovednosti v riznch Zivotnich situacich
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- spravn¢ pouzivat a prevadét bézné jednotky

DIGITALN{ KOMPETENCE

- pracuji s prostfedky ICT a vyuzivaji adekvatni zdroje informaci

- pracovat s béznym zdkladnim a aplika¢nim programovym vybavenim

ODBORNE KOMPETENCE:

V ramci pfedmétu Vyroba pokrmt se plni nésledujici kompetence:

DBAT NA BEZPECNOST PRACE A OCHRANU ZDRAV] PRI PRACI

- dbali na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

- osvojili si zasady a navyky bezpecné a zdravi neohrozujici pracovni €innosti véetné zasad
ochrany zdravi pfi praci u zafizeni se zobrazovacimi jednotkami(monitor, displeje,
apod.)rozpoznali mozZnost nebezpeci urazu nebo ohrozeni zdravi a byli schopni zajistit
USILOVAT O NEJVYSSI KVALITU SVE PRACE, VYROBKU NEBO SLUZEB

- usilovali o nejvassi kvalitu své prace, vyrobki a sluzeb

- dodrzovali stanovené normy(standardy) a predpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti
zavedenych na pracovistich

OVLADAT TECHNOLOGII PRIPRAVY POKRMU

- ovladali technologii pfipravy pokrmt

- bezpecné pouzivali a udrzovali technicka a technologickézatizeni v gastronomickém
provozu

- vysvétlili ucel kritickych bodit HACCP jejich aplikace v provozu, dbali na dodrzovani
hygienickych ptedpisii a pozarni ochrany

VYKONAVAT RIDICI CINNOSTI VE STARVOVACIM PROVOZU

- vykonavat fidici ¢innosti ve stravovacim provozu

- setavovat jidelni listkya napojové listky, menu podle gastronomickych pravidela dalsich
hledisek

1. rocnik

Ucebni osnovy

1 tydng, P
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1. roénik
Hygiena,BOZP
Dotace ucebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - fizeni bezpec¢nosti prace v podminkach organizace a na pracovisti
« dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpe&nosti a ochrany zdravi pfi - zasady hygieny a bezpecnosti prace
pracia poZarni prevence - zakladni pravidla hygieny

- druhy hygieny (osobni, pracovi$té, nacini a nafadi, potravin)
- sanitace - soubor ¢innosti dle zasad hygienicko -

uvede priklady bezpecnostnich rizik, nejéastéjsi pFiciny rizik,
event. nejéastéjsi pFiciny urazu a jejich prevence

. C. i . . L epidemiologickych
* zduvodni dlohu statniho odborného dozoru nad bezpecnosti prace || _ dezinfekce - niceni choroboplodnych bakterii, virc
* pracuje se zafizenim, spotiebici a dal$im kuchyriskym vybavenim - dezinsekce - hubeni Skodlivého hmyzu

P . ) . . e - deratizace - hubeni hlodavcl
\é)g;gtll zakladni ukoly a povinnosti organizace pfi zajis tovani - pracovné pracni problematika BOZP, po2ami ochrana

- bezpec¢nost technickych zafizeni

pripravi pracovisté pfed zahajenim provozu, udrzuje pofadek
bé&hem provozu a provede Uklid po jeho ukonéeni

Program HCCP
Dotace uéebniho bloku: 1

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - hygiena potravin
« dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi -program HACCP L Lo
praci a poZarni prevence - Zivotni prostfedi, pfedpisy na ochranu zivotniho prostfedi v provozu

zduvodni Ulohu statniho odborného dozoru nad bezpecnosti prace
voli vhodné suroviny a technologické postupy pro pfipravu pokrmu
pracuje se zafizenim, spotfebici a dal$im kuchyriskym vybavenim
dodrzuje spravné tepelné upravy pro zachovani biologické
hodnoty potravin

vysvétli zakladni ukoly a povinnosti organizace pfi zaji§ tovani
BOzZP

Predpriprava potravin
Dotace ué¢ebniho bloku: 3

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - vybér a pfedbézna Uprava surovin
« voli vhodné suroviny a technologické postupy pro pfipravu pokrmé | - Pfedpfiprava potravin rostlinného pavodu -myti, loupani, Skrabani,
prebirani

hospodarné nakléda"s Potravinavmi, efn:argiemi a pitnou vodou, s - pfedpfiprava potravin Zivocisného pivodu - zabiti, vykuchani, zrani
odpady a obaly naklada podle predpist masa, porcovani
zna vyznam zrani masa pro dalsi pouZiti pfi pipravé pokrmd - pfedpfiprava jateénych mas - hovézi, teleci, vepfoveé, skopové

pracuje se zafizenim, spotfebici a dalsim kuchyfiskym vybavenim | - Pfedpfiprava ryb, dribeze, zvéfiny
- moderni technologicka zafizeni a pracovni postupy

Tepelné upravy
Dotace uéebniho bloku: 5

Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak:
+ vyuziva znalosti o potravinach a vyzivé pfi vybéru vhodnych - tepelné Upravy pokrmG .
surovin - zaékladni tepelné Upravy a jejich hodnoceni pro spravnou vyzivu

- zasady pfi vareni, zadélavani, duseni, peceni, smazeni
- ptiprava pokrmu ve zvlastnich podminkach
- prace s odbornou literaturou, recepturami a predpisy

+ tepelné upravy pokrml
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Polévky
Dotace uéebniho bloku: 7

Vysledky vzdélavani
Zak:
* zna rozdéleni polévek a jejich vyznam ve vyzivé
» zna technologické postupy a charakteristiky polévek

Omacky
Dotace uc¢ebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ zna technologické postupy a charakteristiky omacek
+ umi vhodné doplfiovat pfilohy k pokrmdm

PFilohy
Dotace ucéebniho bloku: 4

Vysledky vzdélavani
Zak:
» umi vhodné dopliiovat pFilohy k pokrmim
» dohotovuje a expeduje pokrmy

» dodrzuje spravné tepelné Upravy pro zachovani biologické
hodnoty potravin

Bezmasé pokrmy

Dotace uc¢ebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ uvede suroviny a vyznam bezmasych pokrm(

+ dodrzuje spravné tepelné Upravy pro zachovani biologické
hodnoty potravin

+ zna technologické postupy a charakteristiky bezmasych pokrmd

Ucivo
- polévky - vyznam,rozdéleni
- charakteristiky jednotlivych druht

Uéivo
- omacky - vyznam, rozdéleni, druhy, pouziti

Ucivo
- ptilohy - vyznam, rozdéleni a pouziti
- charakteristiky pfiloh z brambor, zeleniny, lusténin, mouky
a obilovin

Uéivo
- bezmasé pokrmy - vyznam, suroviny
- ze zeleniny, brambor, syrd, lusténin, obilovin, vajec
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1. roénik

Shrnuti a prohloubeni ucéiva
Dotace uéebniho bloku: 1

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - opakovani, rozSifovani a systemizace uciva 1. ro¢niku
« vybér a pfedb&zna uprava surovin - samostatné sestavovani a pfiprava jednoduchého menu

- prace s odbornou literaturou, recepturami a predpisy

voli vhodné suroviny a technologické postupy pro pfipravu pokrmu

umi vyuzivat suroviny se zakladnimi Zivinami a technologické

zna rozdéleni polévek a jejich vyznam ve vyzivé

orientuje se v racionalni vyzivé pfi pfipravé pokrmu

umi vhodné doplfiovat pfilohy k pokrmim

pracuje s odbornou literaturou, recepturami a predpisy

dohotovuje a expeduje pokrmy

pracuje se zafizenim, spotfebici a dalSim kuchynskym vybavenim

uvede suroviny a vyznam bezmasych pokrmu

vysvétli zakladni ukoly a povinnosti organizace pfi zajis tovani
BOZP

pfipravuje bézné pokrmy z masa, pfilohy, bezmasé pokrmy,
polévky, omacky, teplé i studené pfedkrmy a vyrobkystudené
kuchyné podle technologickych postupt

voli vhodné suroviny a technologické postupy pro pfipravu pokrmu

ovlada predbéznou Upravu a pfipravu surovin

vysvétli zakladni ukoly a povinnosti organizace pfi zajistovani
BOZP

ovlada predbéznou Upravu a pfipravu surovin

voli vhodné suroviny a technologické postupy pro pfipravu pokrmd

ovlada predbéznou Upravu a pfipravu surovin

ovlada predbéznou Upravu a pfipravu surovin

pracuje se zafizenim, spotfebici a dalSim kuchynskym vybavenim

pripravi pracovisté pfed zahajenim provozu, udrzuje pofadek
bé&hem provozu a provede Uklid po jeho ukonéeni

Aktivity, pomucky, soutéze

Aktivity

* Odborna
literatura, ¢asopisy

* Kurz Moderni kurz
kuchyné

* Kurz studené kurz
kuchyné

Pomucky

* Technologie v ucebnice
kostce Libese
VYodochodska, Dr.
Karel Stépanek

* Potraviny a napoje ucebnice
v kostce Ing. Libor
Masek

* Receptury teplé ucebnice
kuchyné, R Plus, J.
Runstuk a spol.

* Internetova ucebnice
ucebnice
Kulinarské uméni

* tablety
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1. roénik

2. rocnik

1 tydné, P

Hovézi, teleci, vepifové maso
Dotace uéebniho bloku: 13

Vysledky vzdélavani
Zak:
jednotlivé druhy masa rozdéluje podle kuchyriského pouziti

charakterizuje jednotlivé druhy masa, je schopen rozlisit jednotlivé
druhy podle zakladnich znakd

zna vyznam zrani masa pro dal$i pouZiti pfi pfipravé pokrmt
uvede priklady bezpecnostnich rizik, event. nejéastéjsi pFiciny
urazu a jejich prevenci

Skopové, jehnéci, kltizle€i maso

Dotace uc¢ebniho bloku: 5
Vysledky vzdélavani
Zak:
charakterizuje jednotlivé druhy masa, je schopen rozlisit jednotlivé
druhy podle zakladnich znaku

zna charakteristické znaky skopového masa a umi vhodné volit
suroviny a kofeni

zna rizika pfi pfipravé mletych mas a drobd

Ryby, dribez, zvéfina
Dotace uéebniho bloku: 10

Vysledky vzdélavani
Zak:
umi urcit, jaky je nejvhodné;jsi zpusob predpfipravy jateéného
masa, ryb, dribeze a zvéfiny
dohotovuje a expeduje pokrmy

oceriuje pfinos dribeziho masa a ryb v dietnim stravovani

zna rizika pfi pfipravé a zpracovani ryb
zna zakladni suroviny pro technologické Upravy pokrmu ze zvéfiny

Ucivo
- maso jate€nych zvifat - déleni, slozeni,pouziti
- technologické postupy pfipravy pokrmt z hovéziho, teleciho,
vepfového masa a ostatnich jate¢nych mas

Uéivo
- skopové, jehnéci, kuzledi - rozdéleni, pouZiti a vhodné pokrmy
- pokrmy z mletych mas a drob(

Uéivo
- rozdéleni sladkovodnich a mofskych ryb, sloZeni a vyznam rybiho
masa
- charakteristika a uziti morskych plodu
- rozdéleni dribeze, sloZeni a vyznam masa z dribeze
- rozdéleni, sloZzeni a vyznam zvéfiny
- technologické postupy a charakteristiky pokrm( z jednotlivych
druhl mas
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2. rocnik
Shrnuti a prohloubeni ucéiva
Dotace uc¢ebniho bloku: 5
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - opakovani, rozsifovani a systemizace uciva 1. ro¢niku
« pripravuje b&zné pokrmy z masa, ryb, doplnéné vhodnymi - samostatné sestavovani a pfiprava jednoduchého menu
piilohami - alternativni zplsoby stravovani
« voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky upravuje, kontroluje - teplé napoje
kvalitu a expeduje hotové vyrobky
* pfibézné udrzbé a cisténi strojii a zafizeni postupuje v souladu s
predpisy
+ zna druhy, vyuZiti, vlastnosti a zptsoby uchovani potravin,
polotovarli i hotovych vyrobki
» posoudi sloZeni, jakost , biologickou a energetickou hodnotu a
nejvhodnéjsi zpusob technologického zpracovani potravin
« organizuje ¢innosti pracovniho tymu a provozu vyrobniho stfediska
* umi vyuzivat suroviny se zakladnimi Zivinami a technologické
postupy s jejich nejnizsi ztratou
 charakterizuje tepelné Upravy, vysvétli rozdily a umi je vyuzit
« orientuje se ve vyrobcich studené kuchyné
* zna rozdéleni polévek a jejich vyznam ve vyzivé
+ orientuje se v racionalni vyzivé pfi pfipravé pokrmu
» umi vhodné doplniovat pfilohy k pokrmdm
* pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou
» dohotovuje a expeduje pokrmy
* zna vyznam, druhy a rozdéleni tuku
+ zna druhy vajec a jejich pouziti
* zna a umi vyuzivat rizné zplsoby krajeni
* vyuziva znalosti o vyrobcich studené kuchyné pfi pFipravé
studenych predkrm(
+ uvede suroviny a vyznam bezmasych pokrm0
» dodrzuje spravné tepelné Upravy pro zachovani biologické
hodnoty potravin
* umi sestavit jednoduché menu dle gastronomickych pravidel
* pripravuje bézné pokrmy z masa, pfilohy, bezmasé pokrmy,
polévky, omacky, teplé i studené predkrmy a vyrobky studené
kuchyné podle technologickych postupt
« voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky upravuje, kontroluje
kvalitu a expeduje hotové vyrobky
null
Vysledky vzdélavani Uéivo
3. ro€nik
1 tydné, P
Mouéniky
Dotace uc¢ebniho bloku: 10
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - moucniky - vyznam, suroviny, rozdéleni
- zna rozdéleni mougniku a jejich vyuZiti ve stravovani - jednoduché - kase, lita tésta, moucniky z ovoce, tvarohu, brambor
« rozliSuje zakladni druhy tést, vyrobku a jejich charakteristiky ?solglilict):é”gqouéniky -z pigkotového, kynutého, listového, plundrového
tésta
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Specialni moucéniky

Dotace ucebniho bloku: 3
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ ovlada pfipravu a servis specialnich mou¢nikd

Studena kuchyné

Dotace uc¢ebniho bloku: 9
Vysledky vzdélavani
Zak:
« orientuje se ve vyrobcich studené kuchyné

Pokrmy na objednavku
Dotace uéebniho bloku: 9

Vysledky vzdélavani
Zak:
+ zna specifika pfipravy jidel na objednavku

« voli vhodnou pfilohu a uplatriuje vlastni tvofivost pfi dohotovovani
a expedici pokrm(

Ucebni osnovy

3. rocénik

Ucivo
- specialni mouéniky, suroviny na pfipravu
- tepelné Upravy
- podavani specialnich moucniku

Ucivo
- studena kuchyné - vyznam, suroviny, druhy a pouziti
- vyrobky ze zeleniny, vajec, syru
- salaty, pény, galantiny

Uéivo
- pokrmy na objednavku - z jate€ného masa,ryb, driibeze, zvéfiny,
mletého masa
- pouzité tepelné Upravy a specifika pfi jejich Upravé
- vhodné pfilohy k minutkam
- praktické cvi€eni s pouzitim vySe jmenovanych mas
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3. rocnik
Shrnuti a prohlubovani uciva
Dotace ucebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - pracovni ¢innosti v cateringovych spole¢nostech
« voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky upravuje, kontroluje - prohlubovani a upeviiovani znalosti z 1 a 2. roéniku, jejich
kvalitu a expeduje hotové vyrobky systemlz’ace
* pripravuje typické narodni pokrmy, orientuje se v regionalnich - odbomé exkurze
kuchynich

charakterizuje technologii pfipravy vybranych dietnich pokrmt

orientuje se v kuchynich cizich zemi, charakterizuje pouzivané
suroviny a zpUsob zpracovani a podavani

pfipravuje minutkové pokrmy z rtznych druht mas

vysvétli zakladni ukoly a povinnosti organizace pfi zajisStovani
BOZP a hygieny v gastronomii

pripravi pokrmy pro bézné i slavnostni pfilezitosti, typické pokrmy
narodni, regiondlni a cizich kuchyni

moderni trendy v gastronomii, zaZitkova gastronomie

pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou

orientuje se v racionalni vyzivé pfi pfipravé pokrmu

zna technologické postupy a charakteristiky specialnich polévek

orientuje se ve vyrobcich studené kuchyné

zna rozdéleni moucnikl a jejich vyuziti ve stravovani
rozliSuje zakladni druhy tést, vyrobkl a jejich charakteristiky
ovlada pripravu a servis specialnich moucniku

zna specifika pfipravy jidel na objednavku

voli vhodnou pfilohu a uplatriuje vlastni tvofivost pfi dohotovovani
a expedici pokrmt

orientuje se v servisu specialnich polévek

rozliSuje druhy teplych pfedkrmd a umi je vhodné pouzivat

orientuje se v teplych a studenych napojich, umi je pfipravit a
pouzivat

pripravuje teplé napoje bézné zafazené na jidelnim listku
charakterizuje specifika stravovani vybranych skupin osob podle
ruznych kriterii

uvede priklady souvislosti nespravnych stravovacich navykl a
civilizaénich chorob a dal$ich poruch s dopadem na vyzivu
charakterizuje technologii pfipravy vybranych dietnich pokrmu
je seznamen s pfifazenim vina k jidlu

Zivotni prostfedi, pfedpisy na ochranu Zivotniho prostfedi v
provozu

pfipravuje typické narodni pokrmy, orientuje se v regionalnich
kuchynich

Aktivity, pomucky, soutéze

Aktivity

* Odborna exkurze Pivovary, lihovary, vinafstvi

Pomucky

* ucebnice Miloslava Kelblova, Encyklopedie napoji
* ucebnice Jindtich Mottl, Napoje
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4. roénik

4. rocnik

1 tydné, P

Specialni polévky
Dotace uéebniho bloku: 5
Vysledky vzdélavani Ucivo

Zak: - specialni polévky - suroviny, druhy, podavani
» zna technologické postupy a charakteristiky specialnich polévek
« orientuje se v servisu specialnich polévek

Teplé predkrmy
Dotace uéebniho bloku: 3

Vysledky vzdélavani Ucivo

Zak: - teplé predkrmy - suroviny, druhy teplych pfedkrmu
« rozliSuje druhy teplych pfedkrmi a umi je vhodné pouzivat

Evropské kuchyné
Dotace uéebniho bloku: 10

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - tvod do evropskych kuchyni
« sestavuje nabidku pokrmd pro pfislusniky riznych etnickych - typické produkty evropskych kuchyni
spoledenstvi podle jejich tradic a nabozenskych zvyklosti - jiné narodni kuchyné

- mezinarodni kuchyné, tradice

orientuje se v kuchynich cizich zemi, charakterizuje pouzivané
suroviny, zpUsob zpracovani a podavani

technologické postupy pfipravy pokrml ¢eské kuchyné
pripravuje typické narodni pokrmy, orientuje se v regionalnich
kuchynich

Regionalni kuchyné
Dotace ucebniho bloku: 7

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - regionalni kuchyné- typické suroviny a pokrmy danych regiont
- orientuje se v kuchynich cizich zemi, charakterizuje pouzivané v Ceské republice 5 L .
suroviny, zpsob zpracovani a podavani - technologické postupy pfipravy pokrmd eské kuchyné

- Geska a regionalni kuchyné

technologické postupy pfipravy pokrm( ¢eské kuchyné

voli vhodnou pfilohu a uplatriuje vliastni tvofivost pfi dohotovovani
a expedici pokrm{

pripravuje typické narodni pokrmy, orientuje se v regionalnich
kuchynich
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4. ro¢nik
Shrnuti a prohlubovani uciva
Dotace uc¢ebniho bloku: 5
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - modrni trendy v gastronomii, zazZitkova gastronomie
« pipravuje pokrmy pro alternativni formy stravovani - prohlubovani a upeviiovani znalosti ze vSech ro¢niku, jejich

systemizace
- ptiprava pokrmu ve zvlastnich podminkach
- odborné exkurze

sestavuje nabidku pokrmu pro pfislu$niky rdznych etnickych
spolecenstvi podle jejich tradic a nabozenskych zvyklosti
vysvétli zakladni ukoly a povinnosti organizace pfi zajisStovani
BOZP a hygieny v gastronomii

je pfipraven pracovat s novymi technologickymi postupy a
zafizenimi

vyuziva nova technologicka zafizeni a moderni postupy,
vyhledava potfebné informace

pracuje s vyzivovymi a technologickymi normami, s hygienickymi
predpisy a recepturami pro pfipravu pokrml a sodbornou
literaturou

zna technologické postupy a charakteristiky specialnich polévek

orientuje se ve vyrobcich studené kuchyné

zna rozdéleni moucnikl a jejich vyuziti ve stravovani
rozliSuje zakladni druhy tést, vyrobkl a jejich charakteristiky
ovlada pripravu a servis specialnich moucniku

zna specifika pfipravy jidel na objednavku

voli vhodnou pfilohu a uplatriuje vlastni tvofivost pfi dohotovovani
a expedici pokrmt

orientuje se v servisu specialnich polévek

rozliSuje druhy teplych pfedkrmd a umi je vhodné pouzivat

zna ulohu dietniho stravovani, charakterizuje hlavni typy
lé¢ebnych diet a zasady pfi jejich pfipravé

charakterizuje specifika stravovani vybranych skupin osob podle
ruznych kriterii

uvede priklady souvislosti nespravnych stravovacich navykl a
civiliza¢nich chorob a dalSich poruch s dopadem na vyzivu
pripravuje typické narodni pokrmy, orientuje se v regionalnich
kuchynich

orintuje se v kuchynich cizich zemich, charakterizuje pouzivané
suroviny, zpUsob jejich zpracovani a podavani pokrmd

je pfipraven organizovat praci ve vyrobnim stfedisku a
cateringovych spole¢nostech

orientuje se v kuchynich cizich zemi, charakterizuje pouzivané
suroviny a zpUsob zpracovani a podavani

7.8.9 Potraviny a vyziva

Charakteristika predmétu

- odborna ucebnice Stroje a zafizeni v gastronomii Technologie pfipravy pokrmu ( Kolouch,
Volfova, Fortuna )

- odborna ucebnice Nauka o vyzivé (Kuderova, Fortuna 2005)

- odborna literatura

- odborné ¢asopisy

- vyuziti internetu

- vyukové programy

- odborné exkurze

- potravinaiské vystavy

- odborné kurzy
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HODNOCEN{ ZAKU:

- numerické, slovni

- ustni a pisemna forma

- jsou vyuzivany metody diagnostické a kontrolni (hodnoceni védomosti, hodnoceni
pracovnich uloh, kontrola spojovani dovednosti a vytvateni pracovnich navyki)

- znalosti jsou ovéfovany pomoci pisemnych testl, ustniho zkouseni, vypracovanim domacich
ukoll, samostatnych praci a praci ve skupin€ po probrani jednotlivych tematickych celka

- hodnoceni aktivity ve vyu€ovaci hodiné

- hodnoceni samostatnych i skupinovych praci z exkurzi a vystav

- hodnoceni povinnych 1 dobrovolné vypracovanych referata

- hodnoceni v souladu s pravidly pro hodnoceni vysledktl vzdélavani, piiloha &.1 Skolniho
fadu skoly

MEZIPREDMETOVE VZTAHY:

Informace ziskané v pfedmétu vyziva jsou vyuzity v predmétu VYROBA POKRMU.
Znalosti ziskané v predmétu Potravina a vyziva jsou téz aplikovany v praktické odborné
ptipravé provadéné v rdmci predmétu ODBYT A OBSLUHA. Poznatky ziskané o travici
soustavé Ize vyuzit v predmétu BIOLOGIE A EKOLOGIE.

V ulivu predmétu Potraviny a vyZziva vyuzijeme znalosti z predmétu CHEMIE a Biologie
a Ekologie.

Utivo pfedmétu Potraviny a vyZiva vyuZiva znalosti z predmétu INFORMACNI

A KOMUNIKACNI TECHNOLOGIE.

PRUREZOVA TEMATA:

V rdmci pfedmétu se napliiuji tato prafezova témata:

OBCAN V DEMOKRATICKE SPOLECNOSTI:

Z4ci se nauéi cilevédomé usilovat o dobré znalosti a dovednosti, piijimat odpovédnost za
vlastni rozhodovéni a jednani a

vytrvale rozvijet své odborné dovednosti, vazit si dobrého Zivotniho prostfedi a snazit se je
chranit a zachovat pro budouci generace.

CLOVEK A ZIVOTNI PROSTREDI:

Zaci se naudi jednat hospodarng, uplatiiovat nejen hledisko odborné, ekonomické, ale také
ekologické. V souvislosti se svym odbornym vzdélanim se zak nauci posoudit vlivy
pracovnich ¢innosti na prostiedi a zdravi a vyuzivat znalosti moderni technologie v zajmu
udrzitelnosti rozvoje. Zaci si osvoji zasady zdravého Zivotniho stylu a uvédomi si
odpovédnost za své zdravi. Zaci dokazi zhodnotit vliv reklamy na Zivotni styl a konzumni styl
Zivota.

CLOVEK A SVET PRACE:

Z4ci se nauéi aktivné vyhledavat nové informace a aplikovat ziskané poznatky v profesnim
1 osobnim zivoté¢, péstovat kladny vztah k oboru.

CLOVEK A DIGITALNI SVET:

Zaci se naudi vyuzivat riizné zdroje informaci, ziskavat informace ze sité Internet, efektivng
s informacemi pracovat a vhodné pouzivat odbornou terminologii.

KLICOVE KOMPETENCE:
V ramci pfedmétu POTRAVINY A VYZIVA se plni nasledujici kompetence:

S$§ gastronomie a sluzeb
217




Gastronomie Ucebni osnovy

KOMPETENCE K UCENI:

- 7aci jsou vedeni k pochopeni dtilezitosti celozivotniho vzdélavani

KOMPETENCE K RESENI PROBLEMU:

- 7aci se uci porozumeét zadani tkolu, ziskat informace potfebné k jeho feseni, volit prostiedky
a zpusoby pro plnéni aktivit

- 74ci se uci tymovému feseni ukolu

- absolventi by méli vyuzivat diive nabytych zkusenosti a védomosti, spolupracovat pii feseni
problémt s jinymi lidmi

KOMUNIKATIVNI KOMPETENCE:

- absolventi by méli formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle

PERSONALNI A SOCIALNI KOMPETENCE:

- 7aci jsou vedeni k odpoveédnému vztahu ke svému zdravi a k uvédomeéni si dusledki
nezdravého zivotniho stylu a zavislosti

OBCANSKE KOMPETENCE A KULTURN{ POVEDOMI:

- zaci jednaji odpoveédné nejen ve vlastnim zajmu, ale i v z4jmu vefejném

- 7aci chapou vyznam zivotniho prostiedi pro ¢loveka a jednaji v duchu udrzitelného rozvoje
KOMPETENCE K PRACOVNIMU UPLATNEN{ A PODNIKATELSKYM AKTIVITAM:
- 7zaci maji odpoveédny postoj k profesni budoucnosti

MATEMATICKE KOMPETENCE:

- 7aci aplikuji matematické dovednosti v rliznych Zivotnich situacich

DIGITALNI KOMPETENCE:

- 7aci pracuji s prostredky INF, vyuzivaji dostupnych zdrojti informaci ze sité Internet

ODBORNE KOMPETENCE:

V ramci pfedmétu Vyziva se plni nasledujici kompetence:

VYKONAVAT GASTRONOMICKE CINNOSTI V SOULADU SE ZNALOSTMI

Z OBLASTI VYZIVY

- zaci jsou schopni pouzivat v odborné praktické ¢innosti znalosti z oblasti vyzivy, posoudit
vliv vyzivy na zdravi a znalosti vyuzivat v zdjmu zdravého Zivotniho stylu
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1. roénik
1. ro¢nik
2 tydné, P
Zakladni pojmy, zakladni a nutné ziviny
Dotace ucebniho bloku: 10
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - rozdéleni, charakteristika potravin a napojl, vyznam ve vyzivé
« orientuje se v zakladnich pojmech - zakladni Ziviny - bilkoviny, tuky, sacharidy

- nutné ziviny - mineralni latky, vitaminy

rozdéli pozivatiny, uvede vyznam zakladnich a nutnych Zivin pro
organismus

vysvétli vyznam vody a vlakniny pro organismus

uvede vyznam pochutin jako dulezitého doplriku lidské vyzivy
zna vyznam, druhy a rozdéleni tukd

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

popi$e slozeni, rozdéleni a vyznam ve vyzivé bilkovin, tukd,
sacharidl, vlakniny a vody

uvédomuje si vyznam vitamint a mineralnich latek pro zdravi
Eloveéka, rozliSuje jejich druhy a rozdilné pouziti ve stravovani
charakterizuje doplriky v potravinach a vysvétli davody pouzivani

zdavodni zplGsob a vyznam vyuzivani polotovard

vysvétli oznaceni potravin na etiketé

EH a BH potravin

Dotace uéebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani Ucivo

- EH potravin - vyznam a vypocet
- BH potravin

Potraviny rostlinného ptivodu
Dotace uc¢ebniho bloku: 17

Vysledky vzdélavani Uéivo
2ak: - ovoce - vyznam, rozdéleni- domaci, dovozové, druhy
- orientuje se v zakladnich pojmech - zelenina -vyznam, rozdéleni, druhy

- brambory - vyznam, druh
uvede pﬁ'kl?d}/ mlynskych a pekarenskych vyrobku a jejich pouziti - pouziti \:yteplé a stu‘dené )l:uchyni, skladovani
ve stravovani - obiloviny a mlynské vyrobky - slozeni, druhy
uvede sloZeni, rozdéleni a vyznam ovoce a zeleniny v kuchyni - t&stoviny - druhy, pouziti v teplé a studené kuchyni
- pekarské vyrobky - druhy a vyuziti
- lusténiny - vyznam, druhy, pouziti v teplé a studené kuchyni
- druhy kofeni a dochucovani pokrmu
- kéva, €aj, kakao, cukrovinky
- technologicka vyuzitelnost potravin
- skladovani
- principy potravinarské vyroby

Cukr, med, uméla sladidla
Dotace ucéebniho bloku: 4

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - vyroba cukru, druhy, vyznam, pouziti
+ znavyznam a druhy sacharidd - ziskavani, pouziti a vyznam medu

- druhy umélych sladidel, vyhody a nevyhody pouziti
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1. ro¢nik
Potraviny zZivo¢iSného plivodu
Dotace uc¢ebniho bloku: 17
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - mléko - sloZeni, druhy, vyuziti v teplé a studené kuchyni
+ uvede vyznam, sloZeni a konzervace vajec a jejich pouziti v teplé - miécneé vyrobky - druhy, pouziti o
a studené kuchyni - tuky - vyznam, druhy, rozdéleni - rostlinné, Zivocisné
- vejce - vyznam, sloZeni, konzervace
- pouziti vajec v teplé a studené kuchyni
- principy potravinarské vyroby
- technologicka vyuzitelnost potravin
- skladovani
Opakovani a prohlubovani u€iva
Dotace uc¢ebniho bloku: 16
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - opakovani, rozsifovani uciva 1. roéniku
« orientuje se v zakladnich pojmech
Aktivity, pomlcky, soutéze
Aktivity
* Exkurze Kazdoro¢ni navstéva vystavy Vyrobek roku Libereckého kraje z
odvétvi potravinafstvi - zemédelstvi
* Prace s VyuZivani odbornych programii zamétenych na gastronomii
interaktivni tabuli
Pomucky
* Aktualné schvalené Stroje a zafizeni v gastronomii, technologie piipravy pokrmi pro
ucebnice sttedni a vy$$i odborné skoly (Kolouch, Volfové, Fortuna 2000)
* Odborné ¢asopisy a Odborny ¢asopis Vyziva a potraviny
literatura
* kniha Zdrava vyziva, Vaclava Kunova, Grada

2. rocnik

1 tydng, P

Anatomie a fyziologie travici soustavy
Dotace ucebniho bloku: 6

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - vyznam a funkce travici soustavy
« ziskava motivaci k celoZivotnimu vzdélavani v otazkach vyzivy - zaklady anatomie a fyziologie Clovéka v souvislosti s pfijmem

a zpracovanim potravy

« ziskava pozitivni postoj ke svému oboru - proces traveni a vstiebavani

* ma pfehled o anatomii traviciho traktu a fyziologickych procesech
traveni v organismu

S$§ gastronomie a sluzeb
220




Gastronomie Ucebni osnovy

2. roénik

Pfeména latek a energii
Dotace ucebniho bloku: 2

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - metabolismus Zivin
orientuje se v zakladnich pojmech

ziskava motivaci k celozivotnimu vzdélavani v otazkach vyzivy

ziskava pozitivni postoj ke svému oboru

ma prehled o anatomii traviciho traktu a fyziologickych procesech
traveni v organismu

Zasady zdravé vyzivy
Dotace uéebniho bloku: 5

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - zasady zdravé vyzivy
« orientuje se v zakladnich pojmech - vyZivova pyramida

- potravinové doplriky
- alergeny v potravinach, konvenience

vysvétli vyznam oznaceni potravin

vysvétli proc je spravna vyziva duleZitou soucasti zdravi a
Zivotniho stylu

Diferencovana strava
Dotace uéebniho bloku: 6

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - diferencované stravovani
« vysvétli pro¢ je spravna vyZiva dilezitou soudasti zdravi a - vyziva podle specifickych kritérii

Zivotniho stylu

zna hlavni zasady stravy pfizpusobené véku, pohlavi, télesné
namaze a zdravotnimu stavu

rozliSuje a charakterizuje sméry ve vyzivé vcetné alternativnich

charakterizuje stravovani vybranych skupin osob

Nedostatecna a nevyvazena vyziva
Dotace uc¢ebniho bloku: 5

Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - podvyziva, hladovéni, Zizen
« ziskava motivaci k celoZivotnimu vzdélavani v otazkach vyzivy - otylost - pficiny, nasledky, léCeni

- bulimie, anorexie

Druhy stravy
Dotace uc¢ebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - alternativni sméry ve vyzivé
« vysvétli prog je spravna vyziva dllezitou sougasti zdravi a - smiSena strava
Zivotniho stylu - vegetarianska strava

- makrobioticka strava

- syrova strava

- délena strava

- stravovaci zvyklosti pfislusnik( rdznych narodt a etnickych skupin

zna hlavni zasady stravy pfizpusobené véku, pohlavi, télesné
namaze a zdravotnimu stavu

ziskava motivaci k celoZivotnimu vzdélavani v otazkach vyzivy

rozliSuje a charakterizuje sméry ve vyzivé véetné alternativnich

Upeviovani uéiva
Dotace ucéebniho bloku: 5

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - opakovani
« ziskava motivaci k celoZivotnimu vzdélavani v otazkach vyzivy - rozsirovani uciva
{skava pozitivni postol ke Své b - procvi¢ovani
ziskava pozitivni postoj ke svému oboru - exkurze

- referaty,zhodnoceni obsahu,dotazniky
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Aktivity, pomtcky, soutéze
Aktivity
* Exkurze

Ucebni osnovy

2. roénik

Kazdoro¢ni navstéva vystavy Vyrobek roku Libereckého kraje z

odvétvi potravinarstvi - zemédelstvi

Pomucky

* Aktualné schvalené Nauka o vyzivée pro stiedni hotelové Skoly a vetejnost, Libuse

ucebnice

Kuderova, Fortuna

« Odborna literatura Infekce a otravy z jidla, Sramové, Benes, vydal Ustav

a Casopisy

zemé&délskych a potravinaiskych informaci Vyziva, Rézova,

Soltysova, SZU Praha Manual prevence v lékai'ské praxi, Provaznik
a kol., SZU Praha Sbirka zakont 137/ 2004

* kniha Zdrava vyZziva, Véclava Kunovd, Grada
* kniha Ecka v potravinach, Vladimir Klescht a kol., CPRESS
3. ro¢nik
1 tydng, P
Pivo
Dotace ucebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - charakteristika

« rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy napojt, uvede jejich
vyuziti z rdznych hledisek véetné jejich podavani
+ popi$e vyrobu zakladnich druhl potravin a napoju

Révové vino

Dotace uc¢ebniho bloku: 3
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy napojt, uvede jejich
vyuziti z rdznych hledisek véetné jejich podavani

Sumivé vino, kofenéna vina, sherry, portska

Dotace ucebniho bloku: 3
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy napojd, uvede jejich
vyuziti z riznych hledisek véetné jejich podavani
» uvede zpUsob skladovani jednotlivych druhl potravin, napoja,
polotovar(i a vlastnich vyrobkl

- suroviny na vyrobu
- vyznam z hlediska vyzivy
- vyuziti v gastronomii

Ucivo
- charakteristika z pohledu surovin
- vinafsky zakon
- suroviny na vyrobu
- vyznam vina z hlediska vyzivy
- vyuZziti v gastronomii

Ucivo
- charakteristika
- suroviny na vyrobu
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Lihoviny
Dotace uéebniho bloku: 2

Vysledky vzdélavani

Zak:
charakterizuje metabolismus pfemény latek a energii v lidském
organismu
charakterizuje mechanismus pfemény latek a energii v lidském
organismu
vysvétli proc je spravna vyziva duleZitou soucasti zdravi a
Zivotniho stylu

Palenky

Dotace uc¢ebniho bloku: 1
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy napojl, uvede jejich
vyuziti z riznych hledisek véetné jejich podavani

Likéry
Dotace uéebniho bloku: 1
Vysledky vzdélavani

Metabolismus zivin

Dotace uc¢ebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani
Zak:
« disponuje poznatky z anatomie a fyziologie travici soustavy

 charakterizuje metabolismus pfemény latek a energii v lidském
organismu

Lécebna vyziva
Dotace uc¢ebniho bloku: 11
Vysledky vzdélavani
Zak:
disponuje poznatky z anatomie a fyziologie travici soustavy
disponuje poznatky z anatomie a fyziologie travici soustavy

vysvétli pro¢ je spravna vyziva dllezitou sou€asti zdravi a
Zivotniho stylu

vyuziva poznatkl o racionalni, Ié¢ebné a alternativni vyzivé a
respektuje je

vysvétli, jak Ize vhodnym vybérem potravin nemocné Zivit a
soucasné i 1éCit

uvede priklady zmén nutriéniho chovani

objasni podstatu racionalni vyzivy a souvislost nespravnych
stravovacich navyku a civiliza¢nich chorob

charakterizuje stravovani vybranych skupin osob

objasni Ulohu stravovani pfi léEbé chorob a uvede hlavni typy
lé¢ebnych diet a specifika jejich pfipravy

Upevnovani uciva
Dotace uéebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani

Ucivo
- charakteristika z pohledu pouzitych surovin
- suroviny na vyrobu lihovin
- vyroba ethanolu a jeho pudsobeni na lidsky organismus

Uéivo
- charakteristika

Uéivo
- charakteristika
- likéry z ovoce, bylinné, kofenéné, emulzni

Ucivo
- metabolismus Zivin
- vyznam pro stavbu a funkci organismu

Uéivo
- vyziva lé¢ebna
- zmény nutri¢niho chovani
- vhodna a nevhodna technologicka uprava
- vhodny pomér hlavnich Zivin
- vybér diet - dle druhu a stadia choroby
- EH a BH diet

Uéivo
- opakovani
- rozSifovani uciva
- procvicovani
- exkurze
- referaty,zhodnoceni obsahu,dotazniky
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Aktivity, pomtcky, soutéze
Aktivity
* Exkurze

Ucebni osnovy

3. rocénik

Kazdoro¢ni navstéva vystavy Vyrobek roku Libereckého kraje z

odvétvi potravinarstvi - zemédelstvi

Pomucky

* Aktualné schvalené Nauka o vyzivée pro stiedni hotelové Skoly a vetejnost, Libuse

ucebnice
e kniha
e kniha

Kuderova, Fortuna
Zdrava vyZiva, Véclava Kunova, Grada
Ecka v potravinach, Vladimir Klescht a kol., CPRESS

» Aktualné schvalené Stroje a zafizeni v gastronomii, technologie pfipravy pokrmi pro

ucebnice
* Odborny casopis

sttedni a vys$si odborné skoly ( Kolouch, Volfova, Fortuna )
Vyziva a potraviny

4. rocnik

1 tydng, P

Alimentarni nakazy
Dotace uéebniho bloku: 10

Vysledky vzdélavani
Zak:
* uvede, jak pfedchazet nakazam a otravam z potravin
» uvede moznosti nakazy a otravy z potravin, zplsob prevence

Program HACCP
Dotace ucéebniho bloku: 5

Vysledky vzdélavani
Zak:
* uvede, jak pfedchazet nakazam a otravam z potravin
+ objasni Gcel kritickych bodit HACCP
* uplatfiuje poZzadavky na hygienu v gastronomii
+ dodrzuje predpisy o ochrané zivotniho prostiedi

Opakovani k maturitni zkousce, projekty
Dotace ucebniho bloku: 10

Vysledky vzdélavani

Uéivo
- alimentarni nakazy (plvodce nakazy, zdroj, pfenos, inkubaéni
doba, doba nakaZzlivosti, vnimavost,
epidemie, umrtnost)
- toxické kontaminanty
- oznacovani potravin a potravinarskych vyrobku
- rozdéleni (lidské nakazy, zoonozy, alimentarni intoxikace)
- zdravotni rizika z potravy

Ucivo
- hygienické predpisy v gastronomii
- kritické body HACCP

Uéivo
- projekty Zak( k probranym tématickym celkim
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4. roénik
Upeviovani uéiva
Dotace uéebniho bloku: 5
Vysledky vzdélavani Ucivo
- opakovani
- roz8ifovani uciva
- procvicovani
- exkurze
- referaty,zhodnoceni obsahu,dotazniky
Aktivity, pomlcky, soutéze
Aktivity
* Exkurze Kazdoro¢ni navstéva vystavy Vyrobek roku Libereckého kraje z
odvétvi potravinafstvi - zemédelstvi
Pomucky

» Aktualné schvalené Stroje a zafizeni v gastronomii, technologie ptipravy pokrmi pro
ucebnice sttedni a vyssi odborné skoly ( Kolouch, Volfova, Fortuna )
* Odborny ¢asopis  Vyziva a potraviny

* Aktualné schvalené Nauka o vyzive pro stfedni hotelové Skoly a vetejnost, Libuse

ucebnice Kuderova, Fortuna
* kniha Zdravé vyziva, Véclava Kunova, Grada
* kniha Ecka v potravinach, Vladimir Klescht a kol., CPRESS

7.8.10 Hotelovy a restauracni provoz

Charakteristika predmétu

POJETI VYUCOVACTHO PREDMETU:

Z4ci jsou vedeni k samostatnosti, odpovédnosti a kultufe osobniho projevu. Obsah piedmétu
dava predpoklad, aby zaci byli pfipraveni na moznost vykonavat tikoly na n¢ kladené

v oblasti hotelnictvi zodpovédné a sv€édomité ke spokojenosti hostli, 1 zaméstnavatelll.

Je vyu€ovan v 1 az 4 ro¢niku v dotaci 1 vyu€ovaci hodiny tydné. Vyuka ptedmétu souvisi
uzce s dal$imi odbornymi predméty.

CiL PREDMETU:

Cilem vyuky pfedmétu restauracni provoz je naucit zaky aby:

- znali organizaci vetejného stravovani, jeho pravni a majetkové postaveni

- se seznamili s ¢innosti manazera a vedoucich pracovnikili hotelu a provozu veifejného
stravovani

- ziskali ptehled o ¢innostech vybaveni se na jednotlivych tsecich restaura¢niho provozu
- znaji vyznam a zpusob vedeni administrativni evidence

- orientovali se v zdkonech souvisejicich s hotelnictvim, naucili se s nimi pracovat

a uplatiiovat v praxi

- umg¢li pracovat s informacemi a vyuzivat informacni technologie

- umi aplikovat ekonomické znalosti pii fizeni jednotlivych sluzeb

- umi vyuZzivat znalosti marketingu v hotelovém provozu, sestavit a vyhodnotit plan -
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prizkumu trhu
- je schopen zajistovat a organizovat doplitkové sluzby podle ptislusné kategorie
- orientuji se v problematice personalni prace

CHARAKTERISTIKA UCIVA:

Ucivo se zamétuje na tematické celky, které vychazeji z pozadavki na pracovniky ve
vefejném stravovani a je rozlozeno do Ctyt ro¢nikd.

Obsah pfedmétu vychazi ze vzdélavaci oblasti RVP — Odborné vzdélavani.

V prvnim ro¢niku se Zaci seznamuji s kategorizaci a se zdkladnim vybavenim vyrobnich
sttedisek. Nabyté teoretické znalosti jsou zékladem pro odborny vycvik. Druhy ro¢nik je
zaméteny na skladové hospodarstvi, ekologii, psychologii a kontrolni ¢innost ve vefejném
stravovani. Ucivo tietiho rocniku se sklada z uciva, které se tyka jednotlivych tuseki hotela.
Jednotlivé poznatky z predmétu bezprostiedné souvisi s praxi.

Ctrty roénik je zaméfen na manaZerskou &innost, aktualni smérnice a fady a pouZivani
hotelového softwaru. Soucasné vytvaii pfedpoklady pro studium na vysokych $koléach a jejich
dalsi vzdélavani.

METODY A FORMY VYUKY:

Vyuka je vedena formou vykladu, diskuse, prace textem, tymové prace, je vyuzivano
nazornych pomiicek

- vyklad, diskuse, fizeny rozhovor, aktivacni metody - motivace, brainstorming

- prace s textem, samostatna a skupinova prace

- exkurze v hotelich

- praktické procviovani feseni riznych problémovych situaci, které mohou vzniknout pii
ubytovani a pobytu hosta v hotelu.

POMUCKY, AKTIVITY, EXKURZE:

- zédkladni uCebnice Gustav Salac: Technika obsluhy a sluzeb.

- Vlastimil Tma, StolniCeni a zdklady obchodni logiky

- Jiti Cerny, Jifi Krupitka: Moderni hotel, Ratio

- FrantiSek Smetana, Eva Kratka: Podnikéni v hotelnictvi a gastronomii, Fortuna

- doporucena literatura Alastair Morrison: Marketing pohostinstvi a cestovniho ruchu
- Mgr.Alena Formanova, Mgr. Zdeiika Zmudova: Restaurace a host, Evropa - Sobotales cz.
ST. 0.

- Jaroslav Bures, Vladimir Filip: Jednotné zasady hotelového provozu

- odborné¢ Casopisy Food servis, Gastronomicka revue

- interaktivni tabule, audiotechnika, tablety, vyukovy program Mefisto

- exkurze do hotelovych fetézcti, pivovar, kavarna, bar

HODNOCENI ZAKU:

- numerické, slovni

- typy cvi€eni: samostatné prace, skupinové prace, domaci tikoly

- hodnoceni v souladu s pravidly pro hodnoceni vysledkl vzdélavani.

MEZIPREDMETOVE VZTAHY:

Ve vyuce pfedmétu jsou vyuzivany vysledky dalSich odbornych pfedmétti - ZPR, kde jsou
Zaci seznameni s vybavenim vyrobniho a odbytového stfediska, PAV, Zaci umi pracovat

s programem HACCP a vhodné¢ skladuji potraviny, VYR, vyrobu pokrmil a vybaveni
vyrobniho stiediska, ODB, realizuje spole¢enské udalosti v hotelu.

Ptedmét navazuje na vyuku ekonomického zaméteni - EKO, UCE, MAR, kde umi pracovat
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s produktem, cenou a distribuci, MMG, ovlada rozhodovani a planovani v oblasti vyssi funkce
spolecnosti hotelu.

Je vychodiskem pro ¢ast ODV. Vyuziva znalosti z predmétu INF, pro ziskévani a zpracovani
informaci a pro zhotoveni podnikovych dokumentii. V této oblasti vyuziva i vysledky
pfedmétu PIK. V pfedmétu AJO, AJP a NJZ, uplatiiuje znalosti slovni zasoby a komunikaci

v cizim jazyce, FYZ, vhodné¢ voli chladici a mrazici zafizeni na suroviny, PAK, ovlada
zaklady komunikace, rozlisuje psychologii osobnosti.

PRUREZOVA TEMATA:
v ramci predmétu restauracni provoz se napliluji tato prufezova témata:

OBCAN V DEMOKRATICKE SPOLECNOSTI

- zaci by méli uplatnit vhodnou miru sebevédomi, sebeodpovédnosti a schopnosti moralniho
usudku pfi jednani s lidmi

- jednd v souladu s pravnimi organy

- 7aci se nauci samostatné rozhodovat, jednat odpovédné a rozvijet odborné dovednosti

- v predmétu jsou zaci vedeni k respektovani narodnostnich mensin, uc¢i se uznavat kulturni
a nabozenské odlisnosti, pozndva multikulturni prostiedi a kulturu ndrodnostnich mensin.

CLOVEK A ZIVOTNI PROSTREDI

- 74k rozviji dovednost a aplikuje ziskané poznatky, piijima odpovédnost za vlastni
rozhodovani a jednani, prosazuje trvale udrzitelny rozvoj ve své pracovni ¢innosti

- jedna v souladu s bezpecnosti, hygienou a pravidly HACCP

- pochopili souvislosti mezi riznymi jevy v prostiedi a lidskymi aktivitami, ziskali ptehled
o0 zpusobech ochrany piirody

- osvojili si zékladni principy Setrného a odpovédného ptistupu k Zivotnimu prostiedi

v osobnim a profesnim jednani

- ziskali pfehled o zptisobech ochrany pfirody, o pouzivani technologickych, ekonomickych
a pravnich nastroji pro zajisténi udrzitelného rozvoje

- je v souladu se Zivotnim prostiedim

- jednat hospodarné, uplatiiovat nejen hledisko odborné, ekonomické, ale také ekologické
- ekologicky naklada s odpady

CLOVEK A SVET PRACE

- rozliSuje druhy vetejného stravovani

- zna a rozliSuje vybaveni vyrobniho stfediska

- umi pouzivat stroje k pfipravé pokrmu

- vhodné voli zafizeni pro vyrobu a upravu pokrmu a napoji

- vyhledavat aktivné nové informace ze svého oboru, aplikovat ziskané poznatky a péstovat
kladny vztah k oboru

- je seznamen s novymi technologiemi zatizeni

- vyhledévat aktivné nové informace ze svého oboru, aplikovat ziskané poznatky, péstovat
kladny vztah k oboru

- jednat hospodarné, uplatiiovat nejen hledisko odborné, ale také ekologicke

- hygienicky nakladé s potravinami a napoji

- rozliSuje druhy skladii, umi ptislusné potraviny vhodné skladovat

- vyhledavat aktivné nové informace ze svého oboru, aplikovat ziskané poznatky, péstovat
kladny vztah k oboru
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- respektovali principy udrZzitelného rozvoje
- zaci mohou zuzitkovat svoje teoretické znalosti makroekonomickych ukazateli v souvislosti
se situaci na trhu prace a podnikatelskym klimatem. Zaci se orientuji v grafech a tabulkach.

CLOVEK A DIGITALNI SVET

- ovladaji a umi vyuzivat digitalni zafizeni, hotelové, pokladni a skladovaci systémy -
MEFISTO.

- umi vyuzivat pii1 pracovnich postupech AL a dokazi implementovat do vyuky.

- vyuzivaji pfi pracovnich postupech moderni aplikace, zpracovavaji vnitini smeérnice.

- pracuji s prostfedky digitalniho svéta a vyuZzivaji ve svém oboru

- vladne pouzivat zakladni a aplikacni programové vybaveni pocitace pro ucely uplatnéni
v praxi ( grafickd uprava jidelniho, napojového listku a kalkulace)

- umi vyuzivat informac¢ni technologie pro zpracovani objednavek, vauctovani, tvorby menu
a dalsich pottebnych nalezitosti

- umét vyuzivat IT jako zdroj informaci a prostiedek k urychleni a zdokonaleni pracovni
¢innosti

- umi vyuzivat informac¢ni technologie pro zpracovani objednavek, vuctovani, tvorby menu
a dalsich pottebnych nalezitosti

- zaci efektivné pracuji a vyuzivaji IT pii feSeni kold v rdmci profese

- 7aci zpracuji data do tabulek a graf's vyuzitim prostiedkii informacnich technologii a
vyhodnoti je. Jsou pfipraveni k tomu, aby byli schopni pracovat s prostfedky informacnich
technologii a efektivné ji vyuzivali jak v pribéhu vzdélavani, tak 1 pti feSeni pracovnich ukoli
v ramci profese, na kterou se pfipravuji

- 74ci se zamétuji na zpracovani prisluSné dokumentace (vnitinich smérnic) v odpovidajici
urovni.

- zaroven vyuzivaji IT prostiedkt k ziskavani aktudlnich informaci.

KLICOVE KOMPETENCE:

V ramci pfedmeétu se plni nasledujici kompetence:

Kompetence k uceni

Ma pozitivni vztah k uceni a chape dulezitost celozivotniho vzdélavani

- mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani

- ovladat riizné techniky uceni, umét si vytvofit vhodny studijni reZim a podminky

- uplatilovat rizné zptsoby prace s textem( zvl. studijni a analytické Cteni), umét efektivné
vyhledadvat a zpracovavat informace, byt Ctenarsky gramotny

- s porozumnénim poslouchat mluvené projevy (napt. vyklad, prednasku, proslov aj.)
pofiziovat si poznamky

- vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje v¢etné zkusenosti svych 1 jinych lidi

- sledovat a hodnotit pokrok pti dosahovani cilit svého uceni, pfijmat hodnoceni vysledki
svého uceni ze strany jinych lidi

- znd moznosti dal$iho vzdélavani, zejména v oboru povolani

Kompetence k fesni problému

U¢1 se porozumét problému a pouZzit pro jeho feseni rizné metody a prostiedky

- porozumét zadani tkolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace potiebné k feSeni
problému, navrhnout zptsob feSeni, popt. varianty feSeni a zdtivodnit jej, vyhodnotit a ovétit
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spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky
- volit prostfedky a zptsoby (pomiicky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro
splnéni jednotlivych aktivit, vyyuzivat zkuSenosti a védomosti nabytych dfive

Komunikativni kompetence:

jsou schopni vyjadiovat se ustné nebo pisemné v riznych situacich

- vyjadiovat se piimétené k ucelu jednani a komunikacni situaci v projevech mluvenych

1 psanych a vhodné se reprezentovat

- formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podob¢ piehledné a jazykove
spravné

- UCastnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své nazory a postoje

- zpracovavat administrativni pisemnosti, pracovni dokumenty i souvislé texty na bézna

1 odborna témata

- Dodrzovat jazykové i stylistické normy i odbornou terminologii

- zaznamenavat pisemné¢ podstatné myslenky a tdaje textii a projevi jinych lidi(pfednasek,
diskusi, porad apod.)

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

- dosédhnout jazykové zptisobilosti potfebné pro komunikaci v cizojazycném prostiedi nejméné
v jednom cizim jazyce

- dosdhnout jazykové zplisobilosti pottebné pro pracovni uplatnéni dle potieb a charakteru
ptislusné odborné kvalifikace( napt. porozumét bézné odborné terminologii a pracovnim
pokynim v pisemné i Gstni form¢)

- chapat vyhody znalosti cizich jazyk pro zivotni uplatnéni, byt motivovan k prohlubovani
svych jazykovych dovednosti v celozivotnim uceni

Personalni a socialni kompetence:

jsou schopni stanovit si pfiméten= cile osobniho rozvoje

- reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zpisobu jednani ze strany jinych lidi,
pfijmat radu a kritiku

- ovefovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory, postoje a jednani jinych lidi

- mit odpovédny vztah ke svému zdravi, peCovat o sviij fyzicky i duSevni rozvoj, byt si védom
disledku nezdravého zZivotniho stylu a zévislosti

- adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky a podle svychschopnosti a moznosti
je pozitivné ovliviiovat, byt ptipraveni fesit své socialni i ekonomické zalezitosti, byt finanéne
gramotni

- pfijmat a plnitodpovédné svéfené ukoly

- podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na zlepSeni prace a feSeni ukoli, nezaujaté zvazovat
navrhy druhych

Jsou schopni vytvaret pozitivné ladéné mezisocidlni vztahy
- pracovat v tymu a podilet se na realizaci spole¢nych pracovnich a jinych ¢innosti

Obcanské kompetence a kulturni podvédomi

Uznavaji hodnoty a postoje podstatné pro Zivot v demokratické spolecnosti

- chapat vyznam Zivotniho prostfedi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje

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

- uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho minulost i soucastnost v evropském

a svétovém kontextu

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

Jsou schopni vyuzit svych piredpokladii pro uplatnéni ve svété prace
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- mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélani, uvédomovat si
vyznam celozivotniho uc¢eni a byt pfipraveni ptizpiisobovat se ménicim se pracovnim
podminkam

Matematické kompetence

Jsou schopni funkéné€ vyuzit matematické dovednosti v riznych zivotnich situacich

- spravn¢ pouzivat a prevadét jednotky

Digitalni kompetence

Pracuji s prostfedky ICT a vyuzivaji adekvatni zdroje informaci

- pracovat s osobnim pocitacem a dal§imi prostiedky informac¢nich a komunikacnich
technologii

- komunikovat elektronickou postou a vyuzivat dalsi prostfedky online a offline komunikace

ODBORNE KOMPETENCE:

Z4ci jsou vedeni k vykonavani a organizovani gastronomickych &innosti, k praci v tymu.
Podili se na realizaci spole¢nych pracovnich ukold.

Dbaji na bezpecnost prace, hygienu a ochranu zdravi pii praci. Znaji a dodrzuji zakladni
pravni predpisy,tykajici se ochrany zdravi zaméstnanct 1 zdkaznikd. Usiluji o nejvyssi kvalitu
své prace, vyrobku a sluzeb, jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména
podniku, pfitom jedna ekonomicky.

Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

- dba na bezpecnost prace a ochranu zdravi pii praci

- chépali bezpecnost prace jako nedilnou soucast péce o zdravi své 1 spolupracovnikli(

1 dalsich osob vyskytujicich se na pracovistick, napt. klientl. zdkaznikd, navstévniki) i jako
soucast fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani a udrzeni certifikatu jakosti

- znali a dodrzovali zakladni pravni pfedpisy tykajici se bezpec¢nosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence

- osvojili si zasadya navyky bezpecné a zdravi neohrozujici pracovni ¢innosti véetn¢ zasad
ochrany zdravi pii préci u zafizeni se zobrazovacimi jednotkami( monitory, displeje apod.),
rozpoznalimoznost nebezpeci urazu nebo ohrozeni zdravi a byli schopni zajistit

- znali systém péce statu a zdravi pracujicich ( v€etné prevetivni péce, uméli uplatiiovat
naroky na ochranu zdravi v souvislosti s praci, ndroky vznikl¢ urazem nebo poskozenim
zdravi sv souvislosti s vykonnavanim prace)

- byli vybaveni védomostmi o zdsadach poskytovani prvni pomoci pifi nahlém onemocnéni
nebo urazu a dokazali prvni pomoc sami poskytnout

usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobki a sluzeb

- usililuje o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobki a sluzeb

- dodrzovali stanovené normy( standardy) a ptedpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti
zavedenych na pracovisti

- dbali na zabezpecovani parametrti (standardfl) kvality procesti, vyrobkli nebo sluzeb,
zohlediovali pozadavky klienta ( zdkazniky, ob¢ana)

Jednat ekonomicky v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje

- jednat ekonomicky v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje

- znali vyznam, Gcel a uzite¢nost vykonan¢ prace, jeji financni, popft. spoleCenské ohodnoceni
- zvazovali pii planovani a posuzovani urcité ¢innosti ( v pracovnim procesu i béZném Zivot¢)
mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni prostiedi, socidlni dopady

- efektivné hospodafili se svymi finanénimi prostiedky

- nakladali s materidly, eneriemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na
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zivotni prostfedi

Ovladat technologii piipravy pokrmu

- ovladat technologii piipravy pokrmu

- pripravovali pokrmy ¢eské kuchyné, typické pokrmy zahrani¢nich kuchyni a pokrmy
raciondlni vyzivy

- uplatnovali pofadavky na kvalitu pokrmt, expodovali a uchovavali je v souladu s normami
a v souladu s hygienickymi pfedpisy

- orientovali se v sortimentu potravin a napoju a jejich gastronomické vyuzitelnosti

- bezpecné pouzivali a udrZovali technicka a technologicka zafizeni v gastonomickém provozu
- vysvétlili ucel kritickych bodit HACCP a jejich aplikaci v provozu, dbali na dodrzovéni
hygienickych piedpisti a pozarni ochrany

- objasnili podstatu alimentarnich ndkaz z potravin

Ovladat techniku odbytu

- ovladali techniku odbytu

- ovladali druhy a techniku odbytu, zplisoby a systémy obsluhy

- pouzivali vhodné formy obsluhy a inventar podle typu provozovny a charakteru spolecenské
prilezitosti

- spoleCensky vystupovali a komunikovali s hosty a mateiském 1 cizim jazyce, jednali
profesionalné

- dbali na estetiku svého zevnéjsku, pracovniho prostiedi a pracovnich ¢innosti

Vykonavat fidici ¢innosti ve stravovacim provozu

- vykonavat fidici ¢innosti ve stravovacim provozu

- sestavovali jidelni listky a napojevé listky, menu podle gastronomickych pravidel a dalSich
hledisek

- organizovali a koordinovali ¢innosti pracovnich tymi ve vyrob¢ a odbytu

- organiza¢né zajiSt'ovali pfipravu, prib¢h a ukonceni gastronomickych akci

- organizovali a smluvné zajist'ovali zdsobovaci o odbytovoz ¢innost

Vykonavat obchodné - podnikatelské aktivity

- vykonavat obchodné - podnikatelské aktivity

-orientovali se v obchodné - podnikatelskych aktivitach a ekonomicko - pravnim zabezpe€eni
provozu ve stravovacich zatizenich

- sestavovali kalkulace vyrobku a sluzeb

- vyuzivali marketingové nastroje k prezentaci provozovny, k nabidce sluzeb a vyrobku

- orientovali se a dokazali uplatnit v modernich formach prodeje gastronomii

- vedli provozni administrativu, evidenci o pohybu majetku, surovin, vyrobku a sluzeb

s vyuzitim PC

- sestavovali operativni a dlouhodobéjsi plany vcetné zajisténi jejich priibézné a nasledné
kontroly

-ziskéavali, vyhodnocovali a efektivné vyuZivali ekonomické informace k fizeni provoznich
usekl

- zajist'ovali zékladni operace personalniho charakteru
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1. ro€nik
1. ro€nik
1 tydné, P
Kategorizace provozu vefejného stravovani
Dotace ucebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - rozdéleni vefejného stravovani
« orientuje se v organizaci hotelnictvi, v druzich hotelovych a daldich | - klasifikacni znaky o
ubytovacich provoz a v jejich klasifikaci v CR a v hlavnich - vybavenost a poskytovani sluzeb
turistickych destinacich svéta
* vyzna se v relevantnim materialnim vybaveni hotelovych provozi
dle jejich kategorizace a je seznamen s pozadavky na personalni
zabezpeceni
* zna zakladni pozadavky na vybaveni gastronomického provozu
+ umi rozlisit zavody vefejného stravovani podle funkci
+ zna vyrobni, odbytové a ubytovaci prostory
« prostfednictvim exkurzi si prohlubuje a upevriuje ziskané znalosti
v rliznych typech provozl
Hygiena a BOZP
Dotace uc¢ebniho bloku: 3
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - zakladni pravidla hygieny
« dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpe&nosti a ochrany zdravi pfi - druhy hygieny (osobni, pracovisté, nacini a nafadi, potravin)
préaci a pozarni prevence - sanitace
- zné hygienické predpisy - HACCP
- fizeni bezpec¢nosti prace v podminkach organizace a na pracovisti
* pfi obsluze, b&Zné udrzbé a cisténi stroju a zafizeni postupuje v - pracovné&pravni problematika BOZP, pozarni ochrana
souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy - bezpec¢nost technickych zafizeni

zna zéasady sanitace a umi je prakticky realizovat

objasni ucel kritickych bodd HACCP

uvede zakladni bezpecnostni pozadavky pfi praci se stroji a
zafizenimi na pracovisti a dba na jejich dodrzovani

uvede priklady bezpecénostnich rizik, event. nejéastéjsi pficiny
urazl a jejich prevenci

poskytne prvni pomoc pfi Urazu na pracovisti

uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v pfipadé
pracovniho Urazu
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1. roénik

Charakteristika provozoven spoleéného stravovani a zasady technického reseni
Dotace uc¢ebniho bloku: 4

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - zakladni pozadavky na vybaveni gastronomického provozu

« vyzna se v relevantnim materialnim vybaveni hotelovych provoz(i - rozdéleni zavodu vefejného stravovani

dle jejich kategorizace a je seznamen s poZadavky na personaini - vyrobni stfediska
zabezpeceni - odbytova stfediska

- organizace prace ve vyrobé a odbytu

zna zakladni pozadavky na vybaveni gastronomického provozu

umi rozliSit zavody vefejného stravovani podle funkci

rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska z hlediska jeho
funkce

vyuziva znalosti o strojich a zafizeni v gastronomii
rozliSuje druhy odbytovych stfedisek a jejich vybaveni
popise organizaci prace a ukoly pracovnikd v odbytovém a
vyrobnim stfedisku

charakterizuje organizaci prace ve vyrobé a odbytu

sestavuje typickou nabidku pokrm0G a napojl pro rGzna odbytova
stfediska a stanovuje zpUsob obsluhy

stanovi ceny gastronomickych vyrobkl a sluzeb

Zakladni vybaveni vyrobnich stiedisek

Dotace uc¢ebniho bloku: 3
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - vybaveni kuchyné - pracovni stoly, vahy, voziky, nadobi a nacini na

umi planovat, organizovat a kontrolovat zasobovani, stravovaci pfipravu jidel _
provoz - vybaveni stfedisek vyrobnich a odbytovych, inventar

- sanita¢ni fad

zna zasady sanitace a umi je prakticky realizovat

zna zakladni vybaveni vyrobniho strediska

prostfednictvim exkurzi si prohlubuje a upevnuje ziskané znalosti
v rGznych typech provozi

vyuziva znalosti o strojich a zafizeni v gastronomii

pracuje s technickym a technologickym zafizenim ve vyrobnim a
odbytovém stfedisku

Zarizeni na mechanické zpracovani potravin
Dotace uc¢ebniho bloku: 4

Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - zafizeni pro mechanické zpracovani potravin
- zna zafizeni na opracovani a zpracovani surovin - univerzalni stroje a pfidavna zafizeni, Skrabky

+ zna zakladni vybaveni vyrobniho stfediska

* rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska z hlediska jeho
funkce

* vyuziva znalosti o strojich a zafizeni v gastronomii

Zarizeni pro tepelné zpracovani pokrmi a napoju
Dotace ucebniho bloku: 6

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - zafizeni pro tepelné zpracovani pokrm0
« umi obsluhovat jednotlivé stroje - stroje na vyrobu teplych napoju - mlynky a kavovary

- technika pro vyrobu a vydej chlazenych napojl
- systémy pro automatizaci a kontrolu vyroby a vydej napoju

zna zakladni vybaveni vyrobniho stfediska

rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska z hlediska jeho
funkce

zna druhy k&vovar( a umi je pouzivat
vyuziva znalosti o strojich a zafizeni v gastronomii
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Zarizeni umyvaren
Dotace ucebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani
Zak:
* umi pouzivat stroje na myti nadobi
* vyuziva znalosti o strojich a zafizeni v gastronomii

Zarizeni pro uchovani pokrmt v teple

Dotace uc¢ebniho bloku: 3
Vysledky vzdélavani
Zak:
* zna zafizeni na uchovani surovin
* zna zafizeni pro uchovani pokrmu v teple a umi ho pouzivat

Shrnuti a opakovani uéiva
Dotace uéebniho bloku: 6

Vysledky vzdélavani
Zak:
« prostfednictvim exkurzi si prohlubuje a upevnuje ziskané znalosti
v rliznych typech provozi

 pracuje s technickym a technologickym zafizenim ve vyrobnim a
odbytovém stiedisku, spotiebici a dalSim kuchyriskym vybavenim

 objasni podstatu racionaini vyZivy a souvislost nespravnych
stravovacich navyku a civiliza¢nich chorob

 uvede pfiklady zmén nutriéniho chovani

Aktivity, pomlcky, soutéze
Aktivity
o IT
Mefisto
* odborné exkurze
Pomucky

ucebnice
ucebnice
ucebnice
ucebnice

» u¢ebnice
cestovniho ruchu
* uéebnice

Ucivo
- myci dfezy a stroje na myti nadobi
- rozli$eni a pozadavky

Uéivo
- vydejni linky, rezon, zafizeni pro prevoz pokrm{
- zafizeni pro ohfev inventare

Ucivo
- opakovani a systemizace uciva 1. roéniku
- exkurze

interaktivni tabule, audiotechnika, tablety, vyukovy program

hotelové fetézce, pivovar, kavarna, bar

Gustav Sala¢: Technika obdsluhy a sluzeb

Vlastimil Ttima, Stolni¢eni a zaklady obchodni logiky
Jii Cerny, Jiti Krupi¢ka: Moderni hotel, Ratio

FrantiSek Smetana, Eva Kratka: Podnikani v hotelnictvi a
gastronomii, Fortuna

doporucena literatura Alastair Morrison: Marketing pohostinstvi a

Mgr. Alena Formanova, Mgr. Zdetika Zmudova: restaurace a host

Evropa - Sobotales cz s.r.0.

* ucebnice
provozu
* pomiicka

Jaroslav Bures§, Vladimir Filip: Jednotné zasady hotelového

odborné Casopisy Food servis, Gastronomicka revue
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2. roénik

2. rocnik

1 tydné, P

Chladici a mrazici zarizeni
Dotace ucéebniho bloku: 4

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - vyznam, druhy a zpusoby chlazeni a mrazeni
« zna druhy a zpusoby chlazeni a mraZeni - druhy chladicich a mrazicich zafizeni, jejich vyuZiti a udrzba

- zafizeni pro zchlazeni a zmrazovani pokrmt

* rozliSuje druhy chladicich a mrazicich zafizeni dle jejich vyuzZiti - Zokovaci skfiné

* umi vyuzivat zafizeni pro zchlazovani, zmrazovani a Sokovani
potravin

Skladové hospodarstvi
Dotace ucebniho bloku: 3

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - skladovani potravin
+ zna nebezpedi vyplyvajici z charakteru potravin a zplsobu jejich - druhy SkJafm,‘ sg?he, chladné, chlazené
skladovani - skladovani napoja podle druhu

- hygiena a bezpecnost ve skladech
- technické vybaveni skladl

vysvétli spravny zpusob skladovani a osetfovani jednotlivych
druht potravin

vyuziva a kontroluje zafizeni sklad( potravin, eviduje pohyb zasob
zna technické vybaveni skladu

uvede zpUsob skladovani jednotlivych druhl potravin, napoja,
polotovarli a vlastnich vyrobkl

skladuje spravné potraviny a napoje

Ekologie ve vefejném stravovani
Dotace ucebniho bloku: 2

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - likvidace odpadd
« ovlada a upfednostiiuje ekologické principy pi vybaveni a zafizeni | - VYuZiti alternativnich zdroju
stravovaciho Useku a nakupu potravin - uspora energii
« uplatfiuje hospodarné vyuzivani energie, vody, materialu, likvidace
odpadu
Personalistika
Dotace uc¢ebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - vyvoj personalni prace
+ vyzna se v relevantnim materialnim vybaveni hotelovych provoz(i - hlavni Ukoly Fizeni lidskych zdroja
dle jejich kategorizace a je seznamen s pozadavky na personalni - personalni Cinnosti
zabezpeceni
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2. rocnik
Psychologie ve verejném stravovani
Dotace uc¢ebniho bloku: 8
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - zakladni obory psychologie
« uvede nastroje a kriteria pro vytvareni kvality fizeni a poskytovani - aplikovana psychologie
sluzeb - psychologie prace, jeji pfedmét a uplatnéni
» uvede spravna instalaéni zafizeni vefejného stravovani a Gpravy - pracovni podminky
interiéru
* na prikladu uvede stravovaci zvyklosti pfislusnikd riznych narodu
a etnickych skupin, respektuje je
Kontrolni €éinnost ve vefejném stravovani
Dotace uc¢ebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - charakteristika
+ uvede nastroje a kriteria pro vytvareni kvality fizeni a poskytovani - déleni kontrolni innosti
sluzeb - vnéjsi subJ_ekty
* zna pozadavky na pracovisté front office a housekeeping, jeho - vnitini subjekty
vybaveni, €innost a zplsoby kontroly kvality
* umi planovat, organizovat a kontrolovat stravovaci provoz,
koordinovat ¢innosti ve vyrobé a odbytu
« orientuje se v pozadavcich na ¢innost hotelového managementu
* zna mechanismy ochrany majetku
Shrnuti a opakovani uciva
Dotace uc¢ebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - opakovani a systemizace uciva 1. ro¢niku
« prostrednictvim exkurzi si prohlubuje a upeviiuje ziskané znalosti - exkurze
v rliznych typech provozl
Aktivity, pomtcky, soutéze
Aktivity
< IT interaktivni tabule, audiotechnika, tablety, vyukovy program
Mefisto
* odborné exkurze hotelové fetézce, pivovar, kavarna, bar
Pomucky
* ucebnice FrantiSek Smetana, Eva Kratka: Podnikani v hotelnictvi a
gastronomii, Fortuna
* ucebnice Gustav Sala¢: Technika obdsluhy a sluzeb
* ucebnice Vlastimil Ttima, Stolni¢eni a zaklady obchodni logiky
* ucebnice Jiti Cerny, Jifi Krupicka: Moderni hotel, Ratio
* ucebnice doporucena literatura Alastair Morrison: Marketing pohostinstvi a
cestovniho ruchu
* ucebnice Mgr. Alena Formanova, Mgr. Zdeiikka Zmudova: restaurace a host,
Evropa - Sobotales cz s.r.o.
* ucebnice Jaroslav Bure§, Vladimir Filip: Jednotné zasady hotelového
provozu
* pomiicka odborné Casopisy Food servis, Gastronomicka revue
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3. rocénik

3. rocnik

1 tydné, P

Top management
Dotace ucéebniho bloku: 4

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - organizaéni slozky hotelu
« orientuje se v organizaci hotelnictvi, v druzich hotelovych a daldich | - mezinarodni hotelove fetézce
ubytovacich provozu a v jejich klasifikaci v CR a v hlavnich - nejvy35|’v_edel3n_|_ spolecnost} L
turistickych destinacich svéta - pracovnici a jejich pracovni napiné

- zékladni povinnosti vedoucich pracovnik

zna pravni a majetkové postaveni hoteld

orientuje se v organizacnich slozkach hotelu (Usek ubytovaci,
personalni, technicky, ekonomicky, stravovaci, Usek feditele) a
jejich fungovani

ovlada strukturu hotelového managementu a naplri jednotlivych
Cinnosti

orientuje se v pozadavcich na ¢innost hotelového managementu

seznami se se zakladnimi pravnimi pfedpisy vztahujicimi se k
hotelovému provozu

Personalni GUsek

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - personalini planovani
* vyzna se v relevantnim materialnim vybaveni hotelovych provozi - ar]aly’za' p’racoymvho mls'ta )
dle jejich kategorizace a je seznamen s poZadavky na - Z|skavan|'a vybeer'amtlest'nanCLVj X
personalnim zabezpedéeni - hodnoceni a odménovani zaméstnancud

» uvede pozadavky na personaini zabezpeceni - trénink zaméstnanci a priklady

Stravovaci Usek
Dotace uéebniho bloku: 12

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - organizace stravovaciho Useku
- orientuje se v fizeni stravovaciho Useku, v jeho provozu, vybaveni - rozdéleni stravovacich lfsek,U
pro vyrobu a odbyt, skladovani - management stravovaciho Useku

- druhy poskytovanych sluzeb
- vyrobni program
- formy prodeje

umi planovat, organizovat a kontrolovat stravovaci provoz,
koordinovat ¢innosti ve vyrobé a odbytu

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

popise vyrobu zakladnich druhd potravin a napoju

rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy napoju, uvede jejich
vyuziti a podavani z rznych hledisek
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Péce o hosta

Vysledky vzd&lavani

Zak:
+ uvede nastroje a kriteria pro vytvareni kvality fizeni a poskytovani
sluzeb
* zna jednotlivé hotelové sluzby a umi uréit jejich pozadovanou
uroven

a tfidy ubytovaciho zafizeni
dokaze zvolit vhodnou formu podpory prodeje

pouZije nastroje podpory prodeje
posoudi dopady publicity

schopen tyto informace uplatnit

je schopen zhodnotit marketingovou komunikaci po strance
ekonomické

poznava podstatné obsahy PR
zna zakladni pojmy a razné formy reklamy
je seznamen s kroky planovani reklamnich kampani

popise dal$i sluzby hoteld podle pFislusné kategorie a tfidy
ubytovaciho zafizeni
dodrzuje pfedpisy o ochrané Zivotniho prostfedi

Catering

Dotace uc¢ebniho bloku: 3
Vysledky vzdélavani
Zak:
* zna vyznam cateringovych sluzeb a je schopen zpracovat jejich
nabidku

Technicky usek
Dotace uéebniho bloku: 4

zajistuje a organizuje dal$i sluzby hotell podle pfislusné kategorie

chape odkud Eerpat informace pro marketingovou komunikaci a je

Ucebni osnovy

3. rocénik

Uéivo
- béZzné a mimoradné sluzby poskytované hostum, struktura a naplfi
- dal§i vyznamné sluzby hotell
- pravidla zajiStovani slavnostnich hostin
- zvyklosti zahrani¢nich hostl
- propagace a reklama

Ucivo
- nabidka cateringovych sluzeb
- organizace poskytovanych sluzeb

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - charakteristika Useku, pracovnici a jejich pracovni naplf
- orientuje se v organizaci jednotlivych slozek technického tseku - ochrana majetku, zasady a jejich konkrétni realizace
hotelu

* zna mechanismy ochrany majetku

Opakovani
Dotace uc¢ebniho bloku: 10
Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - systematizace a prohlubovani uciva

* umi vyuzit ziskané védomosti k UspéSnému zakonéeni studia a v
dal$i profesni praxi

Aktivity, pomucky, soutéze
Aktivity
«IT interaktivni tabule, audiotechnika, tablety, vyukovy program

Mefisto

* odborné exkurze hotelové fetézce, pivovar, kavarna, bar

Pomucky

* ucebnice FrantiSek Smetana, Eva Kratka: Podnikani v hotelnictvi a
gastronomii, Fortuna

Gustav Salac: Technika obdsluhy a sluzeb

Vlastimil Tima, Stolni¢eni a zaklady obchodni logiky

Jii Cerny, Jiti Krupicka: Moderni hotel, Ratio

doporucena literatura Alastair Morrison: Marketing pohostinstvi a

* ucebnice
* ucebnice
* u¢ebnice
* u¢ebnice
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cestovniho ruchu
* uéebnice

Ucebni osnovy

3. rocénik

Mgr. Alena Formanova, Mgr. Zdenka Zmudova: restaurace a host,

Evropa - Sobotales cz s.r.0.

* ucebnice
provozu
* pomiicky

Jaroslav Bures§, Vladimir Filip: Jednotné zasady hotelového

odborné Casopisy Food servis, Gastronomicka revue

4. rocnik

1 tydng, P

Ubytovaci Usek v hotelu
Dotace ucéebniho bloku: 4

Vysledky vzdélavani
Zak:
orientuje se v fizeni ubytovaciho Useku

zna pozadavky na pracovisté front office a housekeeping, jeho
vybaveni, ¢innost a zplsoby kontroly kvality

zna jednotlivé hotelové sluzby a umi urcit jejich poZzadovanou
uroven

umi vést hotelovou administrativu

je seznamen s praci s rezervac¢nim a registracnim systémem

zajiStuje a organizuje dal$i sluzby hotelt podle pfislusné kategorie
a tfidy ubytovaciho zafizeni
umi zpracovat ubytovaci, provozni a reklamacni fad

umi zpracovat plan prace na useku ubytovani a uklidu pokoji a
hotelovych prostor, organizuje uklidové prace

vysvétli praci s rezervacnim a registraénim systémem a s dal$imi
zpUsoby vyuziti informacnich technologii v hotelovém provozu

vysvétli ulohu ubytovaciho, provozniho a reklamaéniho fadu

zduvodni vedeni evidence ubytovanych hostu v souladu s platnymi
predpisy

charakterizuje organizaci hotelnictvi, druhy hotelovych a dalSich
ubytovacich provozu, jejich klasifikaci v CR a v hlavnich
turistickych destinacich svéta

Managerska ¢innost
Vysledky vzdélavani
Zak:
» ovlada zaklady hotelového managementu a umi je vyuzit v
praktické ¢innosti

« aplikuje ekonomické znalosti pfi fizeni jednotlivych sluzeb
hotelového provozu

Fyzické podminky prace

Dotace uc¢ebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ posoudi adekvatni vybaveni jednotlivych Usekud hoteld, dispozi¢ni
feSeni, marketingovy Uc€inek
+ popi$e materialni vybaveni hotelovych provozu, podle jejich
kategorizace

Ucivo

- hotelova dokumentace

- sluzby recepce, vratnice

- struktura a klasifikace hotelli a dal$ich ubytovacich zafizeni
- kategorie a zafizeni ubytovacich zafizeni

- doplrikové sluzby

- Ubytovaci , Provozni, Reklamacni fad

- ochrana majetku hostu

- VIP klientela

Uéivo
- prace manazera
- typy manazerd
- zakladni funkce, dovednosti a dulezité vlastnosti manazert
- pravni a majetkové postaveni hotelu
- klicové oblasti k dosazeni uspokojivych vysledku

Ucivo
- Ginitelé ovlivAujici fyzické podminky prace
- vyznam a uplatnéni svétla, barev, tepelnych, zvukovych podminek
pfi praci
- vliv na hosty a uspofadani a vybaveni provozoven
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4. ro¢nik
Marketingovy mix
Dotace uc¢ebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - marketingové nastroje a jejich uplatnéni v restauranim provozu
+ umi uplatnit jednotlivé marketingové nastroje v hotelovém provozu - s!uipy, cena
- distribuéni cesty

* vyuziva znalosti marketingu v hotelovém provozu, sestavuje a

vyhodnocuje plan prizkumu trhu - propagace
Hotelovy software
Dotace uc¢ebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - vyuziti vypocetni techniky v restauraénim provoze
+ uvédomuje se vyznam informaénich technologii v modernim - piktogramy, informacni a orientacni systemy
provozu
* zna nékteré konkrétni softwary vyuzivané v hotelovém provozu
Aktualni smérnice a fady
Dotace uc¢ebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - hygienické smérnice a vyhlasky
+ orientuje se v zakladnich pravnich pfedpisech vztahujicich se k N BO?P a PP )
hotelovému provozu - vnitfni smérnice o . 3
- uvédomuje si charakter pravnich norem a jejich nepetritou - mezinarodni standardy kvality fizeni a poskytovanych sluzeb
aktualizaci

uvede nastroje a kritéria pro vytvareni kvality fizeni a poskytovani
sluzeb a dodrzovani ochrany majetku, poctivosti prodeje, hygieny
a bezpecnosti prace

Opakovani
Dotace uc¢ebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - systematizace a prohlubovani ugiva
+ umi vyuzit ziskané védomosti k Uspé&snému zakon&eni studia a v - pfiprava k prakticke i istni maturitni zkousce

dalSi profesni praxi

Aktivity, pomucky, soutéze

Aktivity

o IT interaktivni tabule, audiotechnika, tablety, vyukovy program
Mefisto

* odborné exkurze hotelové fetézce, pivovar, kavarna, bar

Pomucky

* ucebnice FrantiSek Smetana, Eva Kratka: Podnikani v hotelnictvi a
gastronomii, Fortuna

* ucebnice Gustav Sala¢: Technika obdsluhy a sluzeb

* ucebnice Vlastimil Tma, Stolniceni a zdklady obchodni logiky

* ucebnice Jiii Cerny, Jiti Krupi¢ka: Moderni hotel, Ratio

* ucebnice doporucena literatura Alastair Morrison: Marketing pohostinstvi a
cestovniho ruchu

* ucebnice Mgr. Alena Formanova, Mgr. Zdetika Zmudova: restaurace a host,
Evropa - Sobotales cz s.r.0.

* ucebnice Jaroslav Bure§, Vladimir Filip: Jednotné zasady hotelového
provozu

* pomiicky odborné ¢asopisy Food servis, Gastronomicka revue
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4. roénik

7.8.11 Odborny vycvik

Charakteristika predmétu

POJETI VYUCOVACIHO PREDMETU:

Z4ci jsou vedeni k samostatnosti, odpovédnosti a osobnimu projevu.Odborny vycvik je

které Zaci ziskavaji v ostatnich vyucovacich pfedmétechObsah odborného vycviku dava
predpoklad, aby zaci byli pfipraveni samostatné pracovat v oblasti gastronomie a hotelnictvi.
CILE PREDMETU:

Cilem vyuky predmétu Odborny vycvik je naucit zaky aby:

Hospodarné pracovat se surovinami, spravn¢ je ptipravili k dalSimu zpracovaniv teplé

1 studené kuchyni riznymi tepelnymi Upravami.Znali zakladni hygienické predpisy.Uméli
pfipravit typické narodni pokrmy a pokrmy cizich kuchyni.Znali pravidla pro sestavovani
jidelnich, napojovych listkii a menu.Orientuje se v pokrmech pra alternativni formy
stravovani.Pochopoli vztahy mezi vyrobnim a odbytovym stfediskem.Znali inventat

a vybaveni odbytovych stiedisek.Ovladali techniku jednoduché 1 slozité obsluhy.Uméli
pfipravit nabidku pro slavnostni pfileZitost a realizovat gastronomickou akci.Poskytovat
odborny servis a nabidku napojti.Znali organizaci vefejného stravovani.Um¢éli spravné
skladovat a oSetfovat potraviny a napoje.Uméli pracovat s informacemi, potfebnym digitalnim
zafizeni, v€etné nastroju z oblasti umélé

inteligence.

CHARAKTERISTIKA UCIVA:

Obsah praktickych ¢innosti se odviji od vzdélavacich oblasti a okruhit RVP vyroba a odbyt

v gastronomii. Zak se seznami se zafizenim a vybavenim vyrobnich a odbytovych stiedisek.
Slozenim a charakteristikou zakladnich surovin jejich skladovani, ptedbéZna uprava

a vhodnymi tepelnymi Gpravami. Dokaze ptipravit odbytové stiedisko k jednotlivym
pracovnim ¢innostem. Ziska diileZité znalosti a navyky v oblasti hygieny a bezpecnosti prace
v provozu spole¢ného stravovani. Klade diiraz na zvladnuti zédsad vyssi formy slozité obsluhy
a slavnostniho stolovani.

METODY A FORMY VYUKY:

InstruktaZ v kombinaci s vykladem, praktickéd vyuka v komerénim provozu, laboratorni
cviceni, demonstrace, projektové vyu€ovani, prace s technikou a ucetni dokumentaci,exkurze.
POMUCKY, AKTIVITY, SOUTEZE

Salag: Stolni¢eni, Fortuna Praha - Srkala,Cerny: Moderni obsluha, Merkur Praha - Runstuk,J
a kol.: Receptury teplych pokrm, R plus Runstuk,J. a kol.: Receptury studenych pokrm -
Sedlackova, H. a kol.: Technologie ptipravy pokrmi, Fortunaodborné casopisy Food service,
Minutka, Sommeliér - Den otevienych dveii - Barmansky kurz - Kurz studené kuchyné -
Baristicky kurz - soutéz Junior cup.

HODNOCENI{ ZAKU

Hodnoceni zaka vychazi z klasifika¢niho fadu skoly, je numerické a slovni. Pfi hodnoceni
odborného vycviku v souladu s pozadavky ucebnich osnov se hodnoti:- vztah zaka k praci,
pracovnimu kolektivu a k pracovnim ¢innostem. Osvojeni praktickych dovednosti a navyka,
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zvladnuti ucelnych zpisobii prace. Vyuziti teoretickych znalosti v praxi. Aktivita,
samostatnost, tvofivost, iniciativa a kvalita vysledki.

MEZIPREDMETOVE VZTAHY:

Odbyt a obsluha - zdkladni teoreticky predmét pro dany obor.

Vyuka cizich jazyka - Zaci se nauci pouzivat odbornou slovni zasobu.Vzd¢lavani k ovladani
pottebné sady digitalnich zafizeni, aplikaci a sluzeb, vcetné nastrojii z oblasti um¢l¢ integence
Vyroba pokrmi - charakteristika pokrmd, jednotlivé tepelné upravy pokrmii, jejich pouziti,
Zaci se nauci uplatiovat pravidla spravné vyzivy a respektovat trendy zdravého Zivotniho
stylu.

Ekonomika- zde jsou Zaci sezndmeni s pravnimi upravami v podnikani a s pracovnépravnimi
vztahy.

PRUREZOVA TEMATA:

OBCAN V DEMOKRATICKE SPOLECNOSTI:- 74ci pochopi hledat kompromisy mezi
osobni svobodou a socialni odpovédnosti a byli kriticky tolerantni. Zaci jsou vedeni

k respektovani narodnostnich mensin, uci se uznavat kulturni a ndbozenské odlisnosti,
poznava multikulturni prostiedi a kulturu narodnostnich mensin.- u¢i se uznavat kulturni
a nadbozenské odlisnosti.

CLOVEK A ZIVOTNI PROSTREDI:- Z4ci pochopi postaveni &lovéka a vlivy prostiedi na
jeho zdravi a zivot. Zachéazet odpovédné se surovinami a inventafem, jednat hospodarné

z hlediska ekonomického i ekologického.

- vést zaky k tomu, aby chapali vyznam zivotniho prostfedi pro clovéka a jednali v duchu
udrzitelného rozvoje.

- chépali vyznam potravin pro lidstvo.

- ucelové zachazeli s odpadem.

CLOVEK A SVET PRACE:- cilem je motivovat zaky k celoZivotnimu uéeni pro udrZeni
konkurenceschopnosti na trhu prace a pro aktivni i profesni rozvoj.Motivovat zaky

k aktivnimu pracovnimu zZivotu.

- vést zaky k tomu, aby si uv€domili vyznam vzdélani pro sviij zivot, aby byli schopni
zodpovédné se rozhodovat o své vzdélavaci cesté, uvédoméle dodrzovali své pracovni
povinnosti a vychazeli s budoucimi kolegy a respektovali nadfizené.

- aktivné vyhledéavali nové poznatky a informace ze svého oboru a uméli je aplikovat v praxi.
CLOVEK A DIGITALNI SVET- vyuziva digitalni technologie, aby si usnadnil praci,
zautomatizoval rutinni ¢innost, zefektivnil ¢i zjednodusil své pracovni postupy

- predchazi situacim ohroZujicim bezpecnost zatfizeni a dat, situacm ohroZujicim jeho télesné
a duSevni zdravi

- ovlada potiebnou sadu digitalnich zatizeni, aplikaci a sluzeb, v€etn€ nastroju z oblasti uméelé
inteligence.V odborné oblasti jsou zaci vedeni k efektivnimuvyuzivani digitalnich nastroja
pottebnych nebo vhodnych pro odborné ¢innosti

KLiCOVE KOMPETENCE :

V ramci pfedmétu se plni nasledujici kompetence :

Kompetence k uceni :

- mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani

- ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit vhodny studijni rezim a podminky

- uplatinovat rizné zpusoby prace s textem, umét efektivné vyhledavat a zpracovavat
informace

-s porozuménim poslouchat mluvené projevy, pofizovat si poznamky
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- vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje
- znat moznosti svého dal$iho vzdélavani
Kompetence k feseni problémt :
- porozumét zadani tikolu, nebo vytvofit jadro problému, ziskat potfebné informace k feSeni
problému
- volit prostfedky a zptisoby vhodné pro splnéni jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti
a védomosti nabytych diive
- uplatiovat pfi feSeni problému rtizné metody mysleni a myslenkové operace
- spolupracovat pii feseni problému s jinymi lidmi (tymové feseni)
Komunikativni :
- formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé¢ ptehledné a spravné
- snazit se dodrzovat jazykové a stylistické normy i1 odbornou terminologii
- vyjadfovat se vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu a chovani
- pochopit vyhody znalosti cizich jazykl pro zivotni i pracovni uplatnéni, byt motivovani
k prohlubovéni svych
jazykovych dovednosti
Personélni a socidlni :
- jdou schopni stanovit si piiméfené cile osobniho rozvoje
- posuzovat realné své fyzické a duSevni moznosti, odhadovat disledky svého chovani
v riznych situacich
- stanovovat si své cile a priority podle svych osobnich schopnosti
- mit odpovédny vztah ke svému zdravi, peCovat o sviij fyzicky i duSevni rozvoj, byt si védom
disledku nezdravého zZivotniho stylu a zévislosti
- pfijimat a plnit zodpoveédné svéiené ukoly
- pracovat v tymu a podilet se na realizaci spolecnych pracovnich a jinych ¢innosti
- prispivat k vytvareni vstiicnych mezilidskych vztahii a k pfedchazeni konfliktiim, nepodléhat
ptisudkliim a stereotyplim v pfistupu k druhym
- ovetovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory, postoje a jednani jinych lidi
Obcanské :
- jednat zodpoveédné, samostatné a iniciativn€ nejen ve vlastnim z4jmu, ale i vefejném
- dodrzovat zékony, respektovat prava a osobnost druhych lidi, vystupovat proti
nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci
- chapat vyznam Zivotniho prostiedi pro ¢loveka a jednat v duchu udrZzitelného rozvoje
Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm :
- mit zodpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti 1 vzdélavani, uvédomovat si vyznam
celozivotniho uceni a by pfipraven piizplisobit se ménicim se pracovnim podminkdm
- mit pfehled o moZnostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru, cilevédomé a zodpovédné
rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci draze
- mit redlnou piestavi o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru a o poZadavcich
zamestnavatelll na pracovniky a umét je srovnavat se svymi predstavami a predpoklady
- umét ziskdvat a vyhodnocovat informace o pracovnich a vzdélavacich piilezitostech,
vyuzivat poradenskych a zprosttedkovatelskych sluzeb jak z oblasti prace, tak vzdélavani
- vhodné komunikovat s potenciondlnim zaméstnavatelem, prezentovat sviij odborny potencial
a své profesni cile
- znat obecna prava a povinnosti zaméstnanct a pracovnikli
Matematické :
- spravn¢ pouzivat a ptfevadét bézné jednotky
- provadeét realny odhad vysledku feSeni dané ulohy
Digitalni kompetence:
- ziskava, posuzuje, spravuje, sdili a sd€luje data, informace a digitalni obsah v riznych

S$§ gastronomie a sluzeb

243



Gastronomie

Ucebni osnovy

formatech v osobni ¢i profesni komunité, k tomu voli efektivni postupy, strategie a zptisoby,
které odpovidaji konkrétni situaci a ucelu

- ucit se pouzivat nové aplikace vcetné nastrojli z oblasti umélé inteligence

- ziskavat informace z otevienych zdrojli, zejména pak s vyuzitim celosvétoveé sité Internet

ODBORNE KOMPETENCE :

V ramci pfedmétu se plni ndsledujici kompetence :

- uplatinovat pozadavky na hygienu v gastronomii

- znat zpusoby skladovani potravin a népojii

- sestavit menu, jidelni a ndpojové listky podle gastronomickych pravidel, pravidel racionélni
vyzivy, druhy diet a alternativni zplsoby stravovani

- znat zpusob piipravy béznych pokrmi, technicka a technologicka zafizeni v gastronomickém
provozu

- znat technologické postupy béznych pokrmt

- pouzivat a udrzovat technicka a technologicka zatizeni v gastronomickém oboru

- ovladat technicka pravidla obsluhy

- volit vhodné formy obsluhy podle prostfedi a charakteru spoleCenské ptilezitosti, pouzivat
vhodny inventar

- spole€ensky vystupovat a profesionalné jednat s hosty, pracovnimi partnery

a spolupracovniky

- dbat na estetiku pfi pracovnich ¢innostech

- dodrzovali bezpecnost prace, chapali ji jako nedilnou soucast péce o zdravi své

a spolupracovnikl

- znali a dodrzovali zékladni pravni predpisy tykajici se bezpecnosti prace a pozarni prevence
a pravni predpisy tykajici se krizovych situaci souvisejici s pracovni ¢innosti

- osvojit si zasady a navyky bezpecné a zdravi neohrozujici pracovni ¢innosti véetné zasad
ochrany zdravi pfi praci u zatfizeni se zobrazovacimi jednotkami, rozpoznat moznost
nebezpeci urazu nebo ohrozeni zdravi a byt schopen zajistit odstranéni zavad a moznych rizik
- byt vybaven védomostmi o zasadach poskytovani prvni pomoci pifi nahlém onemocnéni nebo
urazu a dokdzat poskytnout prvni pomoc

- efektivné hospodafili se svymi finanénimi prostiedky

- nakladali s materidly, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem
na zivotni prostiedi, znat a umét pracovat s informacemi, ovladat digitalni zafizeni, véetné

z oblasti umé¢lé¢ inteligence
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Ucebni osnovy

1. roénik

1. roc¢nik

9 tydné, P

Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci, pozarni prevence, hygiena

Dotace uc¢ebniho bloku: 18
Vysledky vzdélavani
Zak:
* bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci, hygiena prace, pozarni
prevence
poskytne prvni pomoc pfi Urazu na pracovisti

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

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

uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v pfipadé
pracovniho Urazu

Inventar, udrzba, pouziti
Dotace uéebniho bloku: 18

Vysledky vzdélavani
Zak:
* pfi obsluze, bézné udrzbé a cisténi stroji a zafizeni postupuje v
souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy

* rozliSuje maly a velky stolni inventar , vhodné ho pouziva podle
zplsobu servisu podavaného pokrmu a napoje a oSetfuje jej

Priprava a udrzba pracovisté
Dotace ucebniho bloku: 24

Vysledky vzdélavani
Zak:
* pfi obsluze, bézné udrzbé a Cisténi stroju a zafizeni postupuje v
souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy
* pfipravi pracovisté pfed zahajenim provozu, udrzuje pofadek
b&hem provozu a provede Uklid po jeho ukonéeni

* pracuje s technickym a technologickym zafizenim ve vyrobnim a
odbytovém stfedisku

Technika podavani pokrm( a napoju
Dotace ucebniho bloku: 42

Vysledky vzdélavani

Zak:
pfi obsluze, béZzné udrzbé a ¢isténi stroju a zafizeni postupuje v
souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy

prijme objednavku, provede vyuétovani s hostem a
objednavatelem

ovlada techniku podavani a osetfovani napoju

Ucivo
- bezpeénost a ochrana zdravi pfi praci a pozarni ochrana
- Fizeni bezpec€nosti prace v podminkach organizace
- zasady osobni hygieny, hygieny pracovisté, pomuicek
- pracovni oble€eni obsluhujicich
- chovani a vystupovani ¢isnika
- specifikace moznych pracovnich trazu
- postup pfi Urazu na pracovisti
- povinnosti kuchare
- ovlada potfebnou sadu digitalnich zafizeni

Ucivo
- rozdéleni inventare
- maly stolni inventar
- sklenény inventar
- porcelanovy inventar
- kovovy inventar
- pfibory
- pradlo

Uéivo
- pfiprava pracovisté pfed zahajenim provozu
- pfipravné prace v odbytovych stfediscich
- pfiprava stolniho inventare, jidelnich stold
- pfiprava chladicich vitrin, nabidkovych vozik(, vyhfivacich stolt
- pfipravné prace za barovym pultem
- pfiprava inventafe na podavani pokrmu a napoju
- udrZzovani pracovisté béhem provozu
- prace po skonceni provozu, duraz kladen na ekologii

Ucivo
- zakladni pravidla pro podavani pokrmi a napoji
- no$eni talifl - dvou a tfi talifovy zpusob
- podavani polévek - polévkové misky, porcovaci $alek, polévkové
misy - teriny
- podavani pokrm0 - i s doplriky
- sklizeni pouzitého inventare
- podavani studenych a teplych nealkoholickych napoju
- podavani studenych a teplych alkoholickych napoju
- podavani snidani
- podavani pfesnidavek a svacin, zpusoby podavani a servisu
- ovlada potfebnou sadu digitalnich zafizeni
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Sestavovani JL a NL
Dotace uéebniho bloku: 18

Vysledky vzdélavani
Zak:
« sestavi jidelni a napojovy listek, menu pro rizné prilezitosti

Potraviny, druhy, skladovani
Dotace ucebniho bloku: 18

Vysledky vzdélavani
Zak:
* hospodarné naklada s potravinami, energiemi a pitnou vodou, s
odpady a obaly naklada podle predpist
+ skladuje spravné potraviny a napoje

Predbézna uprava surovin
Dotace uéebniho bloku: 24

Vysledky vzdélavani
Zak:
* bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci, hygiena prace, pozarni
prevence
» ovlada predb&znou Upravu a pfipravu surovin

Zakladni tepelné upravy
Dotace uc¢ebniho bloku: 30

Vysledky vzdélavani
Zak:
* pracuje se zafizenim, spotfebici a dalSim kuchyriskym vybavenim

* pfipravuje bézné pokrmy z masa, pfilohy, bezmasé pokrmy,
polévky, omacky, teplé i studené pfedkrmy a vyrobky studené
kuchyné podle technologickych postupt

Zaklady technologie pripravy pokrmu
Dotace ucebniho bloku: 42

Vysledky vzdélavani
Zak:
* pripravuje bézné pokrmy z masa, pfilohy, bezmasé pokrmy,

polévky, omacky, teplé i studené pfedkrmy a vyrobky studené
kuchyné podle technologickych postupt

Procvi€ovani, upeviovani u€iva
Dotace ucebniho bloku: 63

Vysledky vzdélavani
Zak:
* pfi obsluze, bézné udrzbé a cisténi stroji a zafizeni postupuje v
souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy
+ ovlada techniku podavani a o$etfovani napoju
+ skladuje spravné potraviny a napoje
» ovlada predbéznou Upravu a pfipravu surovin

Ucebni osnovy

1. roénik

Ucivo
- gastronomicka pravidla, vyznam, pouziti
- jidelni listky - druhy, nalezitosti, pofadi jidel
- vyuziti digitalni technologie
- napojové listky - nalezitosti, pofadi napoju.

Uéivo
- jate€na masa
- ostatni masa
- ryby, dribez, zvéfina
- ovoce zelenina, brambory
- lusténiny, obiloviny, kofeni
- tuky, mléko, vejce
- sklady, skladovani a o$etfovani potravin
- vahy, druhy, vazZeni, odmérovani
- vyuziva digitalni technologii

Ucivo
- kréjeni, Skrabani, ¢isténi, omyvani, rozmrazovani, diraz kladen na
Setfeni se surovinami
- nakladani, maceni, odblanéni, naklepavani, Spikovani
- protahovani, obalovani, kofenéni, mleti, Slehani, tfeni
- lisovani, $kubani, kuchani, vykostovani

Uéivo
- vareni - zplsoby, dlraz kladen na Zivotni prostredi
- dueni - zaklady, zpGsoby zahuStovani
- pe€eni - druhy
- smazeni - druhy oball
- receptury teplych pokrmt
- normovani, zadanka, hmotnost pokrmu

Ucivo
- polévky, druhy, vlozky, zavarky
- omacky, rozdéleni, pfiprava, davkovani
- omacky k vafenému hovézimu masu
- pfilohy, druhy, tepelné upravy
- doplriky k hlavnim pokrmdm
- jednoduché salaty
- bezmasé pokrmy - druhy, tepelné Upravy
- expedice pokrmu
- ovlada potfebnou sadu digitalnich zafizeni

Uéivo
- pololetni ovéfovaci prace
- opakovani probraného uciva
- ovlada potfebnou sadu digitalnich zafizeni
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Aktivity, pomtcky, soutéze
Aktivity
* Gastroden
* Den otevirenych

dveri

* Exkurze
* Kurzy
Pomucky

Prezentace skoly
Prezentace Skoly

* Prezentace

Ucebni osnovy

1. roénik

Navstéva hotelli, vyroben, pivovart, bart, kavaren.
Barmanské, baristické, studené kuchyné.

Vyroba piva, ptiprava kdv, michané népoje, vyroba vina.

2. rocnik

10 tydn&, P

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

Dotace ucebniho bloku: 18
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ popiSe ¢lenéni pracovnich ¢innosti v cateringovych spole¢nostech

zdlvodni Ulohu statniho odborného dozoru nad bezpecnosti prace

dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi
préaci a pozarni prevence

uvede zakladni bezpeénostni pozadavky pfi praci se stroji a
zarfizenimi na pracovisti a dba na jejich dodrzovani

poskytne prvni pomoc pfi Urazu na pracovisti

Systémy a zpusoby obsluhy, formy prodeje
Dotace uc¢ebniho bloku: 18

Vysledky vzdélavani
Zak:
« rozliSuje systémy a zplsoby odbytu vyrobkl a sluzeb, voli vhodné
formy

Uéivo
- bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci a pozarni ochrany
- Fizeni bezpec€nosti prace v podminkach organizace a na pracovisti
- zasady osobni hygieny, hygieny pracovi$té a pomucek
- rizikové faktory
- strojni a technické zafizeni ve vyrobnim stfedisku - navody
- kritické body HACCP, vyznam

Ucivo
- systém vrchniho ¢i$nika- systém rajonovy
- francouzsky systém
- zpusob obsluhy formou nabidkovych stolt
- doplrikovy prodej pfi hromadnych akcich
- ovlada potfebnou sadu digitalnich zafizeni
- stankovy prodej

Technika podavani pokrmt a napoju ve slozité obsluze

Dotace ucebniho bloku: 66
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ ovlada feseni riznych komunikativnich a interpersonalnich situaci
(v€etné konfliktnich a zatéZovych situacich)
vhodné ulatiuje prostfedky verbalni i neverbalni komunikace

rozliSuje systémy a zplsoby odbytu vyrobki a sluzeb, voli vhodné
formy

Ucivo
- servis napoju a pokrmu
- vhodny vybér inventare
- pfiprava nabidkovych vozikd
- vyugtovani s hostem,
- ovlada potfebnou sadu digitalnich zafizeni
- dohotovovani pokmU pfed zraky hostd
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2. roénik

Technika obsluhy ve spoleé¢ensko-zabavnich strediscich
Dotace uc¢ebniho bloku: 18

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - druhy a vybaveni spole¢ensko - zabavnich stfedisek
+ vhodné ulatfiuje prostfedky verbalni i neverbaini komunikace - organizace obsluhy

- organizace obsluny
- rozlisuje druhy odbytovych stredisek a jejich vybaveni Servis napoja a poxrmd

Priprava pokrmi z jatecnych mas
Dotace uc¢ebniho bloku: 42

Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - hovézi maso, vyuziti, krajeni, tepelné Upravy
+ rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska z hlediska jeho - teleci maso, vyuZiti, porcovani, tepelné Upravy
funkce - vepfové maso, vyuziti, tepelné upravy, veprové hody

- uzené maso, slanina

- vnitfnosti, mleté maso - tepelné Upravy

* pfipravuje bézné pokrmy z masa, pfilohy, bezmasé pokrmy, - uchovavani pokrmd béhem provozu
polévky, omacky, teplé i studené pfedkrmy a vyrobky studené - vhodna pfiloha, hmotnost pokrmd, expedice
kuchyné podle technologickych postupt

+ voli vhodné suroviny a technologické postupy pro pfipravu pokrm(

Priprava pokrmi z ostatnich druhi mas
Dotace uc¢ebniho bloku: 24

Vysledky vzdélavani Uéivo
2ak: - skopové, jehnéci, kuzleci, krali¢i maso
« voli vhodné suroviny a technologické postupy pro pfipravu pokrmd - po_rt‘fovat’)'s tepelné Gpravy
- vnitfnosti

Priprava pokrmu z ryb, driibeze, zvéfiny
Dotace ucebniho bloku: 30

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - ryby (sladkovodni, mofské)
* vyuziva nova technologicka zafizeni a moderni postupy, - pFedbé'Zr'wé Uprava
vyhledava potfebné informace - tepeiné Upravy
* rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska z hlediska jeho B ‘é”"fi‘."s"vkk,v. sivelnici
funkce - korysi, mékkysi, obojzivelnici

. 3 . L » . - dribez - predb&zna Uprava, vykostovani
+ voli vhodné suroviny a technologické postupy pro pfipravu pokrm - tepelné Gpravy, nadivky, porcovani

* pripravuje bézné pokrmy z masa, pfilohy, bezmasé pokrmy, - zvéfina - pfedb&zna Uprava, odlezeni
polévky, omacky, teplé i studené pfedkrmy a vyrobky studené
kuchyné podle technologickych postupt

Primyslové zpracované suroviny, boiprodukty
Dotace ucebniho bloku: 18

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - pokrmy z polotovarti
* vyuziva nova technologicka zatizeni a moderni postupy, - zmrazene suroviny a konzervy
vyhledava potfebné informace - convenience

- biopotraviny

voli vhodné suroviny a technologické postupy pro pfipravu pokrmu

pracuje s vyZivovymi a technologickymi normami, s hygienickymi
predpisy a recepturami pro piipravu pokrmu a s odbornou
literaturou

Zahraniéni kuchyné
Dotace uc¢ebniho bloku: 12

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - francouzska, italska, anglicka, ruska kuchyné
« sestavuje nabidku pokrmu pro pfislusniky riznych etnickych - éin_ské’, indicka
spolecenstvi podle jejich tradic a nabozZenskych zvyklosti - krajové speciality

- vlastni kalkulace pokrmd,

* pripravuje typické narodni pokrmy, orientuje se v regionalnich - ovladé potfebnou sadu digitalnich zafizeni

kuchynich

« orientuje se v kuchynich cizich zemi, charakterizuje pouzivané
suroviny a zpusob zpracovani a podavani

S$§ gastronomie a sluzeb

248



Gastronomie Ucebni osnovy

2. rocnik
Procvi¢ovani, upeviovani uciva
Dotace ucebniho bloku: 63
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - pololetni ovérovaci prace
 uvede zpUsoby nakladani s trzbami, pracuje se zlétovaci - opakovani probraného uciva
technikou - ovlada potfebnou sadu digitalnich zafizeni
* rozliSuje systémy a zplGsoby odbytu vyrobku a sluZeb, voli vhodné
formy
* je seznamen s predpisy souvisejicimi s odbytem vyrobkl a sluzeb
* pripravuje bézné pokrmy z masa, pfilohy, bezmasé pokrmy,
polévky, omacky, teplé i studené predkrmy a vyrobky studené
kuchyné podle technologickych postupu
Aktivity, pomucky, soutéze
Aktivity
* Gastroden Prezentace Skoly
* Den otevirenych Prezentace Skoly
dveri
* Kurzy Barmansky, baristicky, studené kuchyné.
* Soutéze Regionalni, mezinarodni.
Pomucky
* Ucebnice, odborné
casopisy
3. ro¢nik
5 tydnég, P
Bezpeénost a ochrana zdravi pfi praci, pozarni prevence, hygiena
Dotace uc¢ebniho bloku: 18
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - bezpeénost a ochrana zdravi pfi praci a pozarni ochrana
+ hospodarné naklada s potravinami, energiemi a pitnou vodou, s - fizeni bezpecnosti prace v podminkach organizace a na pracovisti
odpady a obaly naklada podle predpisl - zasady osobni hygieny, hygieny pracovi$té a pomlcek

- rizikové faktory
- strojni a technické zafizeni ve vyrobnim stfedisku - navody
- kritické body HACCP, vyznam

» uvede priklady bezpecnostnich rizik, event. nejéastéjsi pFiciny
urazl a jejich prevenci

Slavnostni hostiny
Dotace uéebniho bloku: 60

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - charakteristika banketu
« zajisti pFipravu a realizaci gastronomické akce, pfipravi podklady - objednavka, rozpocet, pracovni pfikaz a plan )
pro vyuétovani - soupis inventare, zasedaci pofadek, planek mistnosti

- . . . oo . - popis obsluhy, vyuctovani
popiSe organizace prace a ukoly pracovnikll v odbytovém a - pFiprava slavnostni tabule

vyrobnim stfedisku . . .
. . . 5 . - slavnostni obsluhy, organizace prace, formy obsluhy
stanovi ceny gastronomickych vyrobkd a sluzeb - prace po skongeni hostiny
charakterizuje organizaci prace ve vyrobé a odbytu - recepce, raut - pfiprava teplého, studeného a napojového stolu,
sortiment jidel , zplsob obsluhy
- obsluha a organizace prace pfi ostatnich slavnostnich hostinach
- catering,
- ovlada potfebnou sadu digitalnich zafizeni

sestavuje nabidku pokrmu pro pfislu$niky rdznych etnickych
spolecenstvi podle jejich tradic a nabozenskych zvyklosti
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3. rocnik
Michané napoje
Dotace uc¢ebniho bloku: 18
Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - povinnosti barmana
+ poskytuje odborny servis napojd, oviada zakladni dovednosti pfi - vybaveni barového pultu, barové nacini, pouzivané suroviny
pipravé michanych napojt - druhy michanych napojd, zakladni postupy,
« charakterizuje pomucky a pracuje s nimi, vhodné voli inventar a :?(;/éaﬁiakgasftir?:\/z oblasti umélé inteligence
ovlada pracovni postupy barmana, baristy, teatendra a pripravy
sommeliera
Pokrmy na objednavku
Dotace uc¢ebniho bloku: 18
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - minutky z jate¢nych a ostatnich druht mas
+ sestavuje typickou nabidku pokrmt a ndpojd pro rizna odbytova - minutky z ryb, dribeze, zvéfiny, mletého masa a vnitfnosti
strediska a stanovuje zptisob obsluhy - bezmasé pokrmy na objednavku
* pfipravuje bézné pokrmy z masa, pfilohy, bezmasé pokrmy, :p;;ﬂ,rﬁ;aosgf,\ﬂ); doplnék
polévky, omacky, teplé i studené pfedkrmy a vyrobky studené R pn I k" 700 b tp né propedeni
kuchyné podle technologickych postupt anglicky zpusob, stupne propece
« aktivné vyuziva cizi jazyk
Studena kuchyné
Dotace uc¢ebniho bloku: 12
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - studené pfedkrmy a pokrmy
+ vyuziva nova technologicka zafizeni a moderni postupy, - vyrobky studené kuchyné ze syrdi, vajec, zeleniny, masa, ryb,
vyhledava potfebné informace drabeze, zvéfiny

- speciality studené kuchyné
- chlebicky, kanapky, chutovky, nafezové misy
- slozité salaty, koktejly, majonézy, aspiky, rosoly, pochoutkova

+ voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky upravuje, kontroluje
kvalitu a expeduje hotové vyrobky

* pfipravuje bézné pokrmy z masa, pfilohy, bezmasé pokrmy,

masla
polévky, omacky, teplé i studené pfedkrmy a vyrobky studené
kuchyné podle technologickych postupt
Moucniky, teplé napoje
Dotace uc¢ebniho bloku: 18
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - druhy tést a jejich pFiprava
- sestavuje typickou nabidku pokrm0 a napojd pro riizna odbytova - tepelné upravy
stfediska a stanovuje zptsob obsluhy - korpusy, napIng, polevy

- restauraéni mouéniky v moderni formé

 charakterizuje pomucky a pracuje s nimi, vhodné voli inventar a - teplé napoje a ovocné koktejly

ovlada pracovni postupy barmana, baristy, teatendra a
sommeliera
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Procvi¢ovani, upeviovani uciva
Dotace uc¢ebniho bloku: 21

Vysledky vzdélavani
Zak:

pro vyuctovani
popiSe organizace prace a ukoly pracovnikt v odbytovém a
vyrobnim stfedisku

uplatriuje pravidla spole¢enského chovani a zasady profesniho
vystupovani i psychologické zaklady jednani s podfizenymim

nadfizenymi, se zakaznikem, s obchodnimi a pracovnimi partnery

ovlada techniku jednoduché i slozité obsluhy a jeji rizné formy
podle prostredi, charakteru akce a spoleenskeé pfilezitosti
stanovi ceny gastronomickych vyrobkl a sluzeb

stfedisku

cateringovych spole¢nostech
pfipravuje teplé napoje bézné zafazené na jidelnim listku

ovlada pravidla business etikety, chova se profesionalné, resi
mozné nehody pfi obsluze

fidi praci v rznych forméach obsluhy

Aktivity, pomlcky, soutéze
Aktivity
* Gastroden
* Den otevirenych
dveri
* Kurzy
* Seminare

Prezentace Skoly
Prezentace Skoly.

zajisti pfipravu a realizaci gastronomické akce, pfipravi podklady

zna organizaci prace a Ukoly pracovnikd v odbytovém a vyrobnim

je pripraven organizovat praci ve vyrobnim, odbytovém stfedisku a

Ucebni osnovy

3. rocénik

Ucivo
- opakovani uciva, pololetni ovéfovaci prace
- ovlada potfebnou sadu digitalnich zafizeni

Barmansky, baristicky, kurz studené kuchyné.
Makromolekuldrni barmanstvi. Alternativni pfiprava caje.

4. rocnik

10 tydng, P

Lééebna a ochranna vyziva
Dotace uc¢ebniho bloku: 18
Vysledky vzdélavani
Zak:
* vyuziva nova technologicka zafizeni a moderni postupy,
vyhledava potfebné informace
* pripravuje pokrmy pro alternativni formy stravovani
« charakterizuje technologii pfipravy vybranych dietnich pokrmud

Nové trendy v gastronomii
Dotace uc¢ebniho bloku: 25

Vysledky vzdélavani
Zak:
+ voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky upravuje, kontroluje
kvalitu a expeduje hotové vyrobky

+ vyuziva nova technologicka zafizeni a moderni postupy,
vyhledava potfebné informace

Ucivo
- pfiprava dietnich pokrmu, druhy diet, odliSnosti
- diferencovana strava
- alternativni zpUsoby stravovani
- progresivni pfiprava jidel
- zasady racionalni vyzivy
- ovlada potfebnou sadu digitalnich zafizeni

Uéivo
- zazitkova gastronomie
- vhodnost pokrmu a napoje
- snoubeni surovin, barev a chuti
- catering a jiné formy pohosténi
- gastronomicky slovnicek
- nastroje z oblasti umélé inteligence
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Gastronomie Ucebni osnovy

4. ro¢nik
Opakovani jednoduché obsluhy
Dotace uc¢ebniho bloku: 12
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - upeviiovani ziskanych dovednosti a znalosti
« zdavodni tlohu statniho odborného dozoru nad bezpeénosti prace | - ©vlada potfebnou sadu digitalnich zafizeni.
+ ovlada techniku jednoduché i slozité obsluhy a jeji razné formy
podle prostredi, charakteru akce a spolecenské pfilezitosti
Opakovani slozité obsluhy
Dotace uc¢ebniho bloku: 42
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - upeviovani ziskanych dovednosti a znalosti
« ovlada techniku jednoduché i slozité obsluhy a jeji riizné formy - ovlada potfebnou sadu digitalnich zafizeni
podle prostredi, charakteru akce a spolecenskeé pfilezitosti
+ sestavi jidelni a napojovy listek, menu pro rdzné pfilezitosti
Opakovani slavnostni obsluhy
Dotace uc¢ebniho bloku: 53
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - upeviiovani ziskanych dovednosti a znalosti
- stanovi ceny gastronomickych vyrobki a sluzeb - ovlada potfebnou sadu digitalnich zafizeni
Opakovani priprava pokrmu
Dotace uc¢ebniho bloku: 130
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - upeviiovani znalosti a dovednosti v oblasti pfipravy pokrmt pro
« voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky upravuje, kontroluje slavnostni pfileZitosti

kvalitu a expeduje hotové vyrobky

* pripravuje bézné pokrmy z masa, pfilohy, bezmasé pokrmy,
polévky, omacky, teplé i studené pfedkrmy a vyrobky studené
kuchyné podle technologickych postupt

Prakticka maturitni zkouska
Dotace uéebniho bloku: 20

Vysledky vzdélavani Ucivo

- prakticka maturitni zkouska
- ovlada potfebnou sadu digitalnich zafizeni, aplikaci a sluzeb

Aktivity, pomlcky, soutéze

Aktivity
* Gastroden Prezentace Skoly
* Den otevienych Prezentace Skoly
dveri
* Kurzy Barmanské, baristické, studend kuchyné.
* Exkurze Hotely, kavarny, vyrobni stiediska, bary, pivovary, prazirny kavy.
Pomiicky
* Ucebnice, odborné
casopisy
* Prezentace - Vyroba vina, vyroba piva, ptiprava michanych napoju, pfiprava
projektové kav.
vyucovani
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Gastronomie Spoluprace se socialnimi partnery

8 Spoluprace se socialnimi partnery

Cile SVP vyjadiuji spole¢enské pozadavky na vzd&lanostni a osobnostni rozvoj zaki. Pro
jejich realizaci je podstatnym aspektem vzdélavani v daném programu propojeni teoretickych
znalosti a praktickych dovednosti. Pojeti vyuky smétuje k vétsi univerzalnosti, flexibilité,
kreativité, modifikaci a aplikaci vzdélavacich strategii se zietelem k principlim celoZivotniho
uceni minimalizujicim rizika na trhu prace. Vzdélavani vychazi z cilt stfedniho odborného
vzdélavani, tj. ucit se poznavat, ucit se pracovat a jednat, ucit se byt a ucit se Zit spole¢né.
Vzdélavaci strategie skoly je zalozena na tésném propojeni vyuky s praxi s konkrétni
praktickou zkuSenosti zakd. B€hem vzdélavani absolvuji zaci odbornou a u€ebni praxi, jejichz
prostfednictvim jsou rozvijeny profesni dovednosti v podminkach redlného provozu. Zaci jsou
zainteresovani na kvalité své prace, na spokojenosti zdkaznikl. Vyuka odborné a uc¢ebni praxe
probihé jednak v zatizenich Skoly, jednak na smluvnich pracovistich. Smluvni gastronomicka
pracoviste jsou rozdélena do dvou typl — vyrobni a odbytova stiediska, kde procvicuji
zakladni dovednosti v oblasti pripravy pokrmil, obsluhy a sluzeb, zajisténi restaura¢niho
provozu a vedeni ptislusné administrativy. Pii vybéru smluvnich pracovist na skolni rok
musime vzdy vychazet z konkrétni situace, ktera je ovlivnéna situaci na trhu a na trhu prace,
v oblasti gastronomie dochazi k neustalému vzniku i1 zaniku podnikatelskych subjektii. Pii
kontrole praxe se projednavanim konkrétnich problému tiibi pozadavky na absolventy a dalsi
aspekty spoluprace. Socidlni partnerstvi se realizuje v té€chto oblastech odborného vzdélavani:
- ovliviiovani programi odborného vzdélavani socidlnimi partnery, - vliv socidlnich partneri
na celostatni trovni, regionalni a lokalni trovni, - kvalifikace a soustava kvalifikaci.
Pozadavky sféry vykonu prace na odborné vzdelavani: - vyvoj nastroji pro ovlivnéni
programu odborného vzdélavani, - profesni profil a jeho uplatnéni v pocate¢nim i dalSim
odborném vzde€lavani, - pozadavky na tvorbu profesnich profilti, - vyznam a struktura
profesnich profilt, dil¢i kvalifikace s vazbou na pocatecni vzdélavani. Evaluace vzdélavacich
programu socidlnim partnerem, odborna praxe: - cil evaluace, jeji metodické aspekty, cile
fizeni odborné praxe, - role socialnich partnert, - hodnoceni dosazenych vysledkl. Jednim ze
zékladnich vychodisek pro tvorbu SVP je profil absolventa, proto se socialni partnefi pii
posuzovani vzdélavaciho programu na néj soustfed’uji a sleduji, zda formulované vysledky
vzdélavani odpovidaji predpokladanému profesnimu uplatnéni absolventl. Socialni partner
proto hodnoti, zda ma profil absolventa dostatecné vysokou vypovédni hodnotu, zde je
formulovan srozumitelné, jednozna¢né a konkrétné. Realizace odborného vzdélavani je
nemyslitelnd bez kooperace a blizsi spoluprace se socialnimi partnery. Z mnoha
spolupracovnikii uvadime Krajskd nemocnice Liberec (usek stravovacich a restaura¢nich
sluzeb), ARAMARK (stravovaci firma s celorepublikovou ptisobnosti), PERSONNEL
WELFARE, Horsky hotel JESTED, Pizza Café Millénium, Restaurant Kamenny dtm.
Odborny rozvoj je zajistovan uzkou spolupraci s Asociaci ¢isnikti, Barmanskou asociaci a s
Asociaci kuchait a cukrari. Dalsi akce (Skoleni, soutéze a dalsi spoluprace) jsou trvale
realizovany s firmami Berentzen, Coca-cola, Vitana, Gurman,Nowaco, které také sponzoruji
¢innost Skolniho pracovisté, riizné soutéze a Skolni ptehlidku zdkovskych dovednosti
Gastroden.
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