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1 Profil absolventa Skolniho vzdélavaciho programu

Nazev a adresa Skoly: Stiedni skola gastronomie a sluzeb, Frydek-Mistek,
ti. T. G. Masaryka 451, ptispévkova organizace
Ziizovatel: Moravskoslezsky kraj
ul. 28. fijna 117
702 18 Ostrava

Nazev Skolniho vzdélavaciho programu: Gastronomické sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie

Stupen poskytovaného vzdélani: Stfedni vzdélani s maturitni zkouskou
Délka a forma vzdélavani: Ctyfleté denni studium

Platnost SVP od: 1. zafi 2009 pocinaje 1. ro¢nikem

1.1 Popis uplatnéni absolventa v praxi

Absolvent se miiZe uplatnit v téchto profesich:

e Absolvent Skolniho vzdélavaciho programu Gastronomické sluzby disponuje
kompetencemi pro fidici ¢innost v provozovnach vefejného stravovani pii piipravé a
odbytu jidel a napoji. Ovlada zptsoby pripravy béznych pokrmi od pfijeti surovin do
skladu, jejich technologickou tpravu az po expedici hotového vyrobku. Absolvent
kontroluje kvalitu odvedené prace.

e Absolvent je pfipraven vykonédvat provozni, marketingové, obchodné-podnikatelské
¢innosti v riznych pracovnich pozicich. Uplatni se rovnéz pii vykonavéani povolani
¢iSnik, kuchat, recep¢ni.

e Pro vykonani maturitni zkousky se mize uchéazet o studium na vysoké skole v oboru
cestovni ruch a hotelnictvi.
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1.2 Popis vysledki vzdélavani (kompetenci) absolventa

1.2.1 Odborné kompetence

Absolventi vykonava odbornou ¢innost v oblasti vykonu profese:

- mé odborné znalosti o specifickych rysech provozoven spolecného stravovani vcetné
organizace;

- orientuje se v sortimentu potravin a napoju a jejich gastronomické vyuzitelnosti;

- ovladé druhy a techniku odbytu a zptisoby obsluhy;

- spoleCensky vystupuje a komunikuje s hosty v matefském a minimalné v jednom
cizim jazyce;

- organizuje a koordinuje ¢innost pracovnich tymu ve vyrob¢ a odbytu;

- sestavuje menu a jidelni listky podle gastronomickych pravidel pro rizné ptilezitosti a
dle zésad racionalni vyzivy;

- organizacné zajisSt'uje piipravu, prib¢ch a ukonceni gastronomickych akef;

- organizuje a koordinuje provoz jednotlivych tsek;

- nabizi a poskytuje sluzby v ubytovacich zatizenich, vykonéva sluzby recepce;

- prezentuje a nabizi doplikové sluzby ubytovaciho zatizent;

- provadi vyuctovani s hostem a vyuctovani denni trzby.

Absolvent vykonava podnikatelské aktivity:

- vyhledava zdroje a informace o podnikani v jednotlivych zemich EU;

- orientuje se Vv obchodné-podnikatelskych aktivitich a ekonomicko-pravnim
zabezpeceni provozu ve stravovacich zafizenich;

- sestavuje kalkulaci vyrobkt a sluzeb;

- vyuziva marketingové nastroje k prezentaci provozovny, k nabidce vyrobkii a sluzeb
spole¢ného stravovani a nabidku sluzeb cestovniho ruchu;

- zna moderni formy prodeje v gastronomii;

- zajiStuje zékladni operace personalniho charakteru.

Absolvent dba na bezpecnost prace:
- dodrzuje hygienické normy a zakladni ptedpisy tykajici se bezpecnosti, ochrany zdravi

pfi praci a poZarni prevence;
- znd systém péce statu o zdravi pracujicich v€etné preventivni péce.

1.2.2 Klicové kompetence

Absolvent:

- vyuziva ke svému uceni rizné informacni zdroje v€etné zkuSenosti svych 1 jinych lidi;

- ziskéva informace z otevienych zdroji, zejména s vyuzitim celosvétove sité Internet;

- voli prostiedky a zpisoby vhodné pro splnéni jednotlivych aktivit, vyuziva zkuSenosti a
védomosti dfive nabyté;
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-V cizojazy¢ném prostiedi komunikuje nejméné v jednom cizim jazyce;

- dodrzuje jazykové i stylistické normy i odbornou terminologii;

- podnécuje praci v tymu vlastnimi navrhy na zlepSeni prace a feSeni Ukoll, nezaujaté
zvazuje navrhy druhych;

- jedna vsouladu smoralnimi principy a zasadami spoleCenského chovani, pfispiva
Kk uplatiovani hodnot demokracie;

- vyhledava a posuzuje podnikatelské prilezitosti v souladu s realitou trzniho prostiedi;

- jedna v zajmu zivotniho prostiedi, je si védom dopadu nezdravého zptusobu zivota.

Absolvent byl veden tak, aby:
jednal loajalné v pozici zaméstnance 1 zaméstnavatele;
uplatiioval bezpredsudkovy piistup k hostiim;

jednal v souladu s etickymi normami a pravidly spolecenského chovani, projevoval smysl
pro Cestnost.

1.3 Zpusob ukonceni vzdélavani

Dosazeny stupen vzdélani:
- Stredni vzdélani s maturitni zkouskou

Doklad o dosazeném vzdélani:
- Vysvédceni o maturitni zkouSce

Dle zdkona 561/2004 Sb. O ptedskolnim, zdkladnim, stfednim, vy$§im odborném a jiném
vzdélavani (Skolsky zékon), v platném znéni a ptislusnych provadécich pravnich piedpist.
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2 Charakteristika Skolniho vzdélavaciho programu
2.1 Identifikacni udaje

Nazev a adresa Skoly: Stiedni skola gastronomie a sluzeb, Frydek-Mistek,

tt. T. G. Masaryka 451, ptispévkova organizace

Nazev Skolniho vzdélavaciho programu: Gastronomické sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie

Stupen poskytovaného vzdélani: Stfedni vzdélani s maturitni zkouskou
Délka a forma vzdélavani: Ctyfleté denni studium

Platnost SVP od: 1. zati 2009 pocinaje 1. rocnikem

2.2 Celkové pojeti vzdélavani v daném programu

Vzdélavaci strategie Skoly je zakomponovana do zésad, které se prolinaji celym vychovné-
vzdélavacim procesem.

Vzdélavaci strategie:

e rozviji aktivni pfistup Zaka k pracovnimu Zivotu, profesni kariéfe, véetné schopnosti
pfizplisobovat se zménam na trhu prace;

e vytvafi v zacich profesionalni navyky, které lze uplatnit v praxi;

e vede k pfijimani odpovédnosti a vytvafeni cilevédomého, trvalého pfistupu zakt
k samostatné i tymové praci, podporuje kladny vztah ke Skole a zvolenému oboru;

e zallenuje zaky béhem studia mezi odborniky, a tim pfispiva k vytvareni vstticnych
mezilidskych vztaht;

e vytvaii v zacich potiebu dalSiho vzdélavani.

2.2.1 Metody vyuky vyuzivané v ramci teoretického a praktického vyucovani

Metody a formy ve vzdé€lavacim procesu odpovidaji zkuSenostem jednotlivych pedagogt
v souladu s potfebami zaki. Zatazeni metod je blize konkretizovano na rovni jednotlivych
vyucovacich predméti.
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V roviné teoretick¢ho vyucovani budou ve vétsi mife uplatiovany moderni metody vyuky
s vyuzitim novych didaktickych pomuicek a moderni techniky spolecné se stavajici:

- vyklad, diskuze;

- prace s textem;

- Samostatna prace;

- skupinova préce;

- metody nazorné demonstracni,

- prace s PC;

- exkurze;

- besedy a ptfednasky s odborniky.

2.2.2 Zpusoby rozvoje klicovych kompetenci ve vyuce

Ve vyuce jsou zafazena vhodna témata a ptiklady z praxe formou diskuzi, besed, soutéZi tak,
aby absolventi:

e jednali vsouladu smoralnimi principy a zasadami spolecenského chovani
a demokracie;

e pochopili vyznam tcasti své i ostatnich na utvareni kulturniho a spole¢enského Zivota;

e uznadvali hodnotu zivota, uvédomovali si odpovédnost za vlastni Zivot
a spoluodpovédnost pti zabezpecovani ochrany Zivota a zdravi ostatnich;

e uvédomili si vliv Zivotniho prostiedi a rozvoje védy na zivot lidi a rozhodovali se tak,
aby chranili kulturni pamatky a pfirodu;

e tvofive a zdrave soutézili, samostatné a odpovédné jednali v pracovni ¢innosti;

e samostatn¢ komunikovali a rozhodovali se v béZnych pracovnich situacich,
cilevédomé a rozhodné jednali, vyuzivali ziskané védomosti a dovednosti v praxi
a nasli zodpovédnost za své jednani;

e vyuzivali informacénich zdroji ke zpracovani odbornych témat a dbali pfi tom na
spravnou stylizaci a odbornou terminologii;

e samostatn¢ uplatnili ziskané dovednosti a ndvyky v odborné praxi, adaptovali se na
jind pracovni prostfedi, pfijimali nové poZzadavky a plnili svéfené ukoly, vyuzili
aktualni informacni zdroje s moznosti uplatnéni na trhu prace ve svém oboru.
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2.2.3 Zpusoby rozvoje prarezovych témat ve vyuce

Obcan v demokratické spolecnosti

e Vyuka ve $kole je zaméfena v duchu demokratického klimatu tak, aby zaci byli vedeni
k vzajemné spolupraci, toleranci nazoru a dialogu.

e Vyuka ve Skole formuje postoje zakl tak, aby byli schopni vytvofit dobry tfidni
kolektiv, dokazali se navzajem respektovat a poméhat si.

e Tiidni ucitelé pracuji s jednotlivymi zaky, seznamuji se s jejich Zzivotnimi
podminkami, nazory, postoji a snazi se je spole¢né s rodici co nejlépe formovat.

Clovék a svét prace

e Téma se realizuje predevSim v pfedmétech Ekonomika, Obcanska nauka,
Administrativa a Spolec¢enska vychova.

e Zaci se orientuji ve vyhledavani informaci o pracovnich pftilezitostech tak, aby méli
uceleny piehled o nabidce pracovnich mist a uplatnéni ve svém oboru.

e Klade se dlraz na celozivotni vzdélavani a motivaci k aktivnimu pracovnimu Zivotu a
pracovni kariéfe.

e Bé&hem studia je pro Zaky organizovana beseda se zaméstnanci ufadu prace a
zivnostenského ufadu, kterd jim poskytne patfiné informace tykajici se moZnosti
uplatnéni na trhu prace.

e Vramci exkurzi a predevSim odborné praxe v gastronomickych zafizenich je
vénovana pozornost odborné ¢innosti zakd.

Clovék a Zivotni prostredi

e Téma je stézejni naplni uciva v predmétu Ekologie, ale prostupuje 1 dalSimi
vyucovacimi predmeéty.

e C(Cilem je, aby zéaci pochopili vyznam pfirody pro cloveka, ziskali informace
o pisobeni ¢loveka na Zivotni prostiedi a pfizpisobili tomu své chovani a jednani.

~
;.

e Zaci jsou vedeni k tomu, aby se chovali ekologicky ve vSech oblastech svého Zivota.

e Zici se pravidelné ti¢astni ekologické akce Den Zemé.

10



Sti‘edni §kola gastronomie a sluZeb, Frydek-Mistek, ti'. T. G. Masaryka 451, pFispévkova organizace
§ Nazev skolniho vzdélavaciho programu: Gastronomické sluzby
Kod a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie
Stupeni poskytovaného vzdélani: Stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

gastronomie Délka a forma vzdélavani: CtyFleté denni studium
a sluzeb

Platnost SVP od 1. zaFi 2009 poéinaje 1. roénikem
Informacni a komunikacni technologie

e Skola vytvari podminky pro rozvijeni schopnosti zaka efektivné vyuzivat prostfedki
informacnich a komunikacnich technologii v kazdodennim Zivote¢.

e Zacivyuzivaji prosttedk ICT i vramci specifik odborné kvalifikace, a to
systematicky po celou dobu studia.

e Ze strany vedeni Skoly jsou vytvafeny podminky pro dalsi vzdélavani
a zdokonalovdni pedagogii a soustavné zvySovani urovné jejich pocitatové
gramotnosti.

2.3 Podminky prijeti ke studiu

Podminkou pfijeti ke studiu je:

e splnéni povinné Skolni dochdzky nebo uspésné ukonceni zdkladniho vzdélani pred
splnénim povinné Skolni dochazkys;

e splnéni podminek pfijimaciho fizeni prokadzanim vhodnych schopnosti, védomosti,
z4jmi (kritéria pfijimaciho fizeni pro dany Skolni rok stanovi feditel Skoly a budou
zvefejnéna na internetovych strankach skoly);

e splnéni podminek zdravotni zplsobilosti uchazect ke vzdélavani v daném oboru podle
Natizeni vlady 689/2004 Sb. O soustavé obort vzdélani v zakladnim, stfednim a
vyS$§im odborném vzdé€lavani, Vv platném znéni. Zdravotni zplsobilost uchazece
posoudi ptislusny registrujici 1¢kat.

2.4 Zdravotni zpUsobilost

Zak musi splnit podminky zptsobilosti uchaze¢ti pro dany obor podle Natizeni vlady o

soustave oborll vzdélani v zdkladnim, stfednim a vy$Sim odborném vzdélavani.

2.5 ZpUsob ukonceni vzdélavani
Vzdélavani se ukoncuje maturitni zkouSkou podle platnych pravnich ptedpist. Dokladem o

dosazeni stfedniho vzde€lani s maturitni zkouskou je vysvédceni o maturitni zkousce. Obsah a
organizace maturitni zkousky se fidi platnymi ptedpisy MSMT.
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2.6 Organizace vyuky

2.6.1 Odborna praxe

Odborna praxe vV oboru gastronomie je rozdélena na ¢ast odborny vycvik, probiha ve skolnim
roce a ¢ast povinna odborna prazdninova praxe, probihd v obdobi ¢erven az srpen.

Pfiprava zakl je organizovana v Ctyfletém dennim studiu. Probiha v 1.ro¢niku jeden ucebni
den 5 hodin, ve 2. ro¢niku jeden uc¢ebni den 6 hodin, ve tfetim ro¢niku 2 ucebni dny 12 hodin,
ve ¢tvrtém rocniku 2 ucebni dny 12 hodin v kazdém tydnu. V prib¢hu letnich prazdnin maji
zaci povinnou 4-tydenni prazdninovou praxi v restaurac¢nich a hotelovych zatizenich.

Odborny vycvik je zajistovan v 1. rocniku v odbornych ucebnach skoly.Ve 2.-4. ro¢niku je
odborny vycvik realizovén u podnikatelské sféry fyzickych a pravnickych osob podnikajicich
v gastronomii. Smlouvy o obsahu a rozsahu praktického vyucCovani se uzaviraji podle
§ 269, odst.2 Obchodniho zakoniku a v souladu se zakonem ¢. 561/2004Sb. Vsechna odborna
restauracni a hotelova pracovisté jsou pod garanci profesni organizace UNIHOST, ktera jim
udéluje akreditaci pro vyuku odborného vycviku.

Zaci v odborném vycviku jsou rozdéleni do udebnd vyrobnich skupin pod vedenim ugitele
odborného vycviku. Vyuka u smluvnich partneri probihd pod vedenim instruktora
jmenovaného feditelkou Skoly. Na zdklad€¢ schvaleného ptefazovaciho planu jsou Zaci
zafazovani na jednotliva pracovisté, ktera se v prubéhu skolniho roku pravidelné obménuji.

Obor Gastronomie je narony na manudlni a intelektové dovednosti zakil pii uplatnéni
tvofivého a logického mysleni a estetického vnimani. Vyucujici vedou Zaky k trpélivé a
soustavné praci a usiluji o vytvoteni kladného vztahu ke zvolenému oboru.

Vzdélavaci program umoznuje ziskdni odbornych védomosti a manudlnich zrucnosti
potfebnych k vykonu povolani funkce obchodné provoznich pracovnikii, ve stfednim
managementu hotelovych zatizeni. Pfi tvorbé SVP je respektovana snaha o vybaveni
absolventa znalostmi, dovednostmi a postoji, které mu umozni dobré uplatnéni na trhu prace.
Ucivo odbornych pfedméti a odborného vycviku je vybirdno s ohledem na moZznosti
uplatnéni absolventa v rtznych typech restaura¢nich a hotelovych zatizeni.

Seznam pracovist’:

Odborna pracovisté pro vyuku odborného vycviku pro obor Gastronomie:

Zaci 1. rocniku:

Odborné ucéebny Skoly — tematické celky stolovani a obsluhy, pfiprava a zpracovani
potravin.

Dalsi pracoviste, kde zaci vykonavaji odborny vycvik ve 2. az 4. ro¢niku:

Odloucené pracovisté Stiredni Skoly gastronomie a sluZeb ve Frydku-Mistku — Skolni
jidelna ul. Cihelni — obor kuchaft, zde zaci ziskavaji zdkladni dovednosti v pfipravé hotovych
pokrmu, skladovani a manipulaci s potravinami.
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Skolni jidelna T. G. Masaryka — kuchai — Zaci zde pracuji ve $kolni kuchyni pod vedenim
ucitele odborného vycviku, ziskévaji znalosti V piipravé hotovych jidel; ¢isnik — ve Skolni
jideln€ probiha vyuka ¢iSnikt, kde ziskavaji zakladni navyky jednoduché obsluhy.

Kavarna Radho§t’ — kuchar-¢iSnik pod vedenim uclitele odborného vycviku, ptiprava
hotovych menu, minutkovych pokrmt, restauracni a kavarensky zptsob obsluhy.

Hotel Petr Bezru¢ — kuchat-¢iSnik, obchodné-provozni pracovnik pod vedenim ucitele
odborného vycviku, hotelovy komplex, kde Zaci pracuji v kuchyni, pfiprava vsech typi
pokrmii, v odbytovém useku se sezndmi se vSemi typy a formami obsluhy, obchodné-
provozni Gsek (recepce, hotelové pokoje).

Hotel Odra — kuchat-¢isnik, obchodné-provozni pracovnik — pod vedenim uéitele odborného
vycviku, hotelovy komplex s ldzeniskou 1é€bou, v kuchyni piiprava vSech zpisobi vyroby
pokrmii, v odbytovém useku se sezndmi se vSemi typy a formami obsluhy, obchodné-
provozni usek (recepce, hotelové pokoje).

Hotel Empair hotelovy komplex s pievazné zahrani¢ni klientelou. Hotel je specificky
zaméteny piedevsim na poskytovani sluzeb pro management automobilky Hyunday, kde Zaci
ziskaji praktické znalosti a dovednosti obchodné provozniho pracovnika, pracovnika useku
recepce a housekeepingu Na tGseku vyroby jsou zaméfeni na pokrmy mezinarodni kuchyné,
specifikem je korejska kuchyné, v odbytovém useku se seznami se vSemi typy a formami
obsluhy. Osvoji si poznatky z oblasti navaznych hotelovych sluzeb, vzhledem ke klientele
tohoto hotelu. Zaci si upevni a prohloubi jazykové znalosti.

Hotel Hukvaldy — hotelovy komplex umistény v rekreaéni zoné. Zaci nabyvaji praktickych
znalosti a dovednosti obchodné provozniho pracovnika, pracovnika na tuseku recepce a
housekeepingu. Na tseku vyroby ptipravuji vyrobky teplé i studené kuchyné, v odbytovém
useku se seznami se vSemi typy a formami obsluhy. Ziskaji zde také poznatky z oblasti
navaznych hotelovych sluzeb.

Individualni pracovisté, kde Zaci pracuji pod vedenim instruktorti. Pocet pracovist je dan
poctem zakl. Zaci zde vykonavaji odborny vycvik na zaklad¢ uzaviené smlouvy o obsahu a
rozsahu praktického vyu€ovani.

V pribéhu studia maji Zaci moznost absolvovat odborné kurzy:
- barmansky;
- sommeliérsky;
- Dbaristicky;
- vyfezavani ovoce;
- studené kuchyné.

Skola zajistuje také velké mnozstvi komerénich akci, pfedev§im rauty, recepce, bankety, na
kterych se Zaci podili v rdmci produktivni prace. V ramci produktivni prace Zaci rovnéz
piipravuji vyrobky studené kuchyné, které jsou prodavany ve Skolnim bufetu.

V pribehu skolniho roku se zaci maji moznost pravidelné ti€astnit mnoha odbornych soutézi
Vv regionalnich, celorepublikovych a mezinarodnich kolech.

Skola spolupracuje se zahraniénimi §kolami v Polsku, Italii, na Slovensku.
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2.6.2 Teoreticka vyuka

Kompetence jsou déle rozvijeny prostfednictvim téchto organizacnich forem vyuky. Jsou
uskute¢iovany na mezipiedmétovém zaklad¢, a to v oblasti:

- gastronomie — navstéva hotell a restauraci v turistickych centrech, exkurze do vyrobniho
podniku Plzensky Prazdroj, a. s., Pivovaru Radegast NosSovice, vyrobniho podniku
EKOMILK, s. r. 0., Gastrofestivalu v Ostravg;

- ekonomické — tifad prace a zivnostensky urad — prednasky, besedy;

- sportovni — soutéze poradané ASSK CR — napt. lehka atletika, odbijend, floorbal, fotbal,
nohejbal, futsal, hazen4, stolni tenis, Sachy, plavani, lyzovani;

- jazykové a komunikativni — recitacni soutéz, literarni soutéz, olympiady v cizim jazyce,
soutéz v psani na pocitacové klavesnici, znalostni soutéz z ICT,

- spolecenskovédni a estetické — navstéva frydeckého zdmku a kulturnich pamaétek
Vv regionu;

- matematické — Matematicky klokan (mezinarodni soutéz, kategorie Junior); skolni kolo
matematické olympiady;

- ptirodovédné — Skolni kolo chemické olympiady.

Skola zpracovava minimélni program prevence socialné patologickych jevil, do jehoz aktivit
V souvislosti s organizaci vyuky patii:

- besedy s pracovniky Renarkonu;
- beseda s klientem 1é¢enym pro zavislost;
- prednasky na téma rodinna a sexualni vychova.

Skola umoziuje zaktim Gi¢astnit se odbornych zahraniénich stazi v ramci programu Leonardo
da Vinci, Sokrates apod., do nichz se zapojila.

Cilem Skolniho vzdélavaciho programu je pfipravit zaky k vyuZiti znalosti a kompetenci,
které jim pomohou feit b&Zné problémy Zivota. Zaci si osvoji nastroje k plnému rozvinuti
dovednosti orientovat se v sou¢asnych podminkéch politickych i socialné ekonomickych, jsou
schopni vyuZit ziskané znalosti o chovani ¢lovéka jako obCana v demokratické spolecnosti a
dokdzi se piizplisobit pozadavkim trhu prace a efektivné pouzivat prostfedky informacnich a
komunikaénich technologii. Zaci jsou vedeni k hospoddrnému zptisobu Zivota a ochrané
zivotniho prostiedi.

2. 7 Vzdélavani zaku se specialnimi vzdélavacimi potirebami

2.7.1 Vzdélavani zakul se zdravotnim postiZzenim a zdravotnim znevyhodnénim

Zaci se specialnimi potfebami jsou evidovani u vychovného poradce. Tito Zaci jsou
zatrazovani do béznych Skolnich kolektivii. Ve vyuce jsou zohlednovany u téchto zaka zavéry
ze zprav kontrolniho nebo psychologického vySetfeni a na jejich zakladé k nim ucitelé
uplatiuji individualni ptistup. Pokud jsou zéci vySetieni ve specialné pedagogickém centru a
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maji doporuceni k integraci, zpracovava Skola individualné vzdé€lavaci plan. V téchto
ptipadech skola spolupracuje s pracovniky pedagogicko-psychologickych poraden i specidlné
pedagogickych center. Vychovny poradce kontroluje béhem roku vysledky vzdélavani
téchto zakd ve spolupraci s tfidnim ucitelem, jednotlivymi pedagogy a rodi¢i. Rovnéz
v praktickém vyucovani je k témto zakum zaujiman individualni pfistup ze strany uditelt
odborného vycviku.

U zaku se specifickymi vyvojovymi poruchami uceni dbaji pedagogové na to, aby pouzivali
ve vyuce vhodné metody a formy vyuky a hodnoceni, dale aby respektovali individuélni
tempo jednotlivych zakt. Duraz je kladen také na to, aby tito zaci nebyli ohrozeni Skolni
neuspéSnosti a dalSimi riziky, jeZ na ni navazuji v oblasti socialné patologickych jevi.
Respektovani, rozsifovani a modifikace ndpravnych postupti ze strany skoly jim napomtize
absolvovat Uspésné studium v plném rozsahu. V nékterych ptipadech je tfeba vhodnymi
vychovnymi postupy zvladnout problémy v chovani zakd, které se specifickymi vyvojovymi
poruchami uc¢eni souvisi.

2.7.2 Vzdélavani zaku se socialnim znevyhodnénim

Zaci se socialnim znevyhodnénim jsou v evidenci tiidnich ugitel, uitelt odborného vycviku,
skolniho metodika prevence a vychovného poradce $koly. Skola vychazi z konkrétni situace,
vzdélavacich schopnosti a potieb Zaki a zajiSt'uje pro né napiiklad zapijceni ucebnic. VSichni
pedagogicCti pracovnici, ale 1 Zaci se seznamuji se socialné-kulturnimi zvlastnostmi téchto
zakl, vyucujici voli vhodné vyufovaci metody a spoleCensky piistup k nim. U zaki
s rizikovym chovanim je tfeba volit vhodné vychovné prostiedky a spolupracovat se
socidlnimi pracovniky a jinymi odborniky. Aby Skola zabranila nizkému zajmu o vzdélani a
predc¢asnému odchodu zaki ze vzdélavaciho procesu, klade vysoké naroky na vSechny ucitele
Z hlediska motivace a vychovy Zakl a z hlediska vytvareni pfiznivého klimatu ve Skole.
Prostiedkem k feSeni té€chto problém je vétsi aktivizace zakl ve vyucovani a intenzivni prace
vychovného poradce. Soustavnd pozornost je vénovana prevenci neZadoucich socialnich
projevu v chovani zakda.

2.7.3 Vzdélavani mimoradné nadanych zaku

S mimofadné nadanymi zaky, ktefi prokazuji vysokou urovenn ve vSech nebo pouze
v n¢kterych ¢innostech, Skola soustavné pracuje. Tito zaci projevuji v té€chto oborech vysokou
motivaci, jsou Vnich cilevédomi a kreativni, ale mohou mit problémy v socialné
komunikativni oblasti, jsou citlivi na kritiku a hodnoceni druhych a mohou mit i problémy
Vv sebepojeti a sebehodnoceni.

Pti praci s nadanym zdkem je dulezitd znalost jeho rodinného prostiedi, jeho vyvoj na
zékladni Skole, jeho mimotadné nadéni, ale i nedostatky a problémy. Vyznamna je spoluprace
vSech ucitelll, kteti mimotadné nadaného Zaka vyucuyji.

Ve vyuce téchto zakl je vhodné vyuzivat problémové a projektové vyucovani, samostudium,
praci s informacnimi a komunikac¢nimi technologiemi, skupinovou vyuku a tymovou praci.
Skola miize umoznit témto zakim také rozsifenou vyuku nékterych predméti, umoznit
vzdélavani podle individualné vzdélavaciho planu, vytvaret skupiny téchto zakl a ptizplisobit
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jim tempo a metody vyuky nebo za podminek danych skolskym zakonem piefadit mimoiadné
nadaného zéka do vyssiho ro¢niku bez absolvovéni pfedchoziho ro¢niku.

Pii vzdélavani mimofaddné nadanych Zzakl je dulezité zjistit, v kterych cinnostech a
predmétech vynikaji, a tomu pfizpusobit praci s nimi:

e vzdélanostni uroven v jazycich a v matematice zjiStovat pomoci vstupnich testu,
které absolvuji zaci na zacatku studia, v ostatnich piedmétech vychazet z vysledki a
vyvoje zaka na zékladni Skole a prostfednictvim motiva¢nich pohovora;

e podporovat mimoiadné nadané zaky pii jejich zaélenéni na odbornou praxi
V cizojazy¢ném prostiedi;

e zadavat seminarni prace nebo projektové tlohy a poméhat konzultacemi, soustavné
S nimi pracovat;

e zapojovat tyto zadky do ucasti na Skolnich kolech olympiad, jazykovych soutézi a
soutézi odbornych znalosti a dovednosti, pfipravovat tyto zdky do vysSich kol
soutézi;

e podchytit zaky s uméleckymi sklony, talentem a nadanim v oblasti mluveného slova,
hudby a pohybu a motivovat je k aktivni ucasti na kulturnich vystoupenich skoly a
Skolni akademii;

e ve spoleéenskovédnich predmétech se pfi praci s témito zaky zaméfit na to, aby
ziskali a upevnili si schopnost vytvofit si odpovidajici sebehodnoceni na zakladé
pochopeni své osobnosti, ziskali nebo rozvijeli dovednosti v oblasti komunikace se
spoluzaky a uciteli a v navazovani vztahu s druhymi lidmi

2.8 Zpusob hodnoceni zaku

Pravidla hodnoceni vysledkil vzdélavani zakh jsou dana klasifika¢nim fadem, ktery vychazi
ze Zakona €. 561/2004 Sb. (v platném znéni) o ptedskolnim, zdkladnim, stfednim, vyS$Sim
odborném a jiném vzdélavani. Klasifikacni fad je soucasti Skolniho fadu a je zvefejnén na
internetovych strankach skoly.

Klicové a odborné kompetence jsou hodnoceny individualn€ dle schopnosti Zakl
Vv jednotlivych vyu€ovacich predmétech pritbézné.

2.9 Realizace BOZP a pozarni prevence

Problematika bezpec¢nosti prace,hygieny prace a pozarni ochrany je soucasti teoretického 1
praktického vyucovani. Vychazi z pozadavka platnych pravnich piedpist-zékoni, vyhlasek,
technickych norem i pfedpisit ES pro danou oblast. Prostory, ve kterych je provadéna vyuka,
musi odpovidat vyhlasce ¢. 410/2005Sb, zdkonu 561/2004 Sb. a zakonu 288/2003 Sb.
podminky pro praci mladistvych.

Skola provadi technicka i organizacni opatfeni k eliminaci vSech rizik spojenych zejména

s odbornym vycvikem. Se vSemi piedpisy vztahujicimi se k BOZP jsou Zaci prokazatelné
seznamovani na zacatku Skolniho roku a toto stvrzuji svym podpisem.
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V odborném vycviku déle predchazi kazdému novému tematickému celku proskoleni BOZP.
Zaci jsou prokazatelné¢ seznamovani s navody k obsluze jednotlivych strojii a zafizeni a
S mistnimi provozné bezpecnostnimi ptedpisy, toto seznameni je zapsano zakovi do deniku
BOZP.

Je presné stanoven systém vykondvani dozoru nad Zzéky pii teoretickém i praktickém
vyucovani. Pfi zajisténi odborného vycviku na smluvnich pracovistich je problematika BOZP
smluvné oSetiena v souladu s Natizenim vlady ¢. 108/1994Sb.
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3 Ucebni plan skolniho vzdélavaciho programu

Nazev SVP: Gastronomické sluzby
Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie
Délka a forma vzdélavani: Ctyfleté denni
Stupen poskytovaného vzdélani: Stfedni vzdélani s maturitni zkouskou
Platnost SVP: od 1. 9. 2009 pocinaje 1. roénikem

Vyucéovaci predméty 1. ro€. 2. roc. 3. roc. 4. ro¢. Celkem
Povinné vyucovaci predméty
Cesky jazyk a literatura 3 4 3 3 13
1. cizi jazyk (anglicky jazyk, némecky jazyk) 3 3 3 3 12
2. cizi jazyk (anglicky jazyk, némecky jazyk) 2 2 1 1 6
Ob¢anska nauka ** 1 1 1 3
Déjepis** 1 1 2
Aplikovana psychologie 1 1
Chemie 2 2
Fyzika 1 1
Biologie a ekologie 1 1
Matematika ** 2 2 2 2 8
Télesna vychova 3 2 2 2 9
Informacni a komunikaéni technologie** 1 1 1 1 4
Ekonomika* 2 2 2 2 8
Ugetnictvi* 2 1 3
Technologie* 2 2 2 2 8
Potraviny a vyziva* 2 2 1 1 6
Stolni¢eni* 2 2 2 2 8
Administrativa 2 1 3
Odborny vycvik 5 6 12 12 35
Celkem tydennich vyuéovacich hodin 33 33 34 33 133

Poznamky k u¢ebnimu planu:
1. vyuka 1. ciziho jazyka navazuje na vyuku na zakladni Skole, jedna se o anglicky jazyk,
nebo némecky jazyk
2. cizi jazyk se vyucuje jako doplnéni kombinace 1. ciziho jazyka (némecky nebo anglicky)
2. odborny vycvik v rozsahu 1 650 hodin za studium se uskutecnuje na pracovistich

fyzickych a pravnickych osob, které maji opravnéni k ¢innosti souvisejici s danym oborem
3. * profilova ¢ast maturitni zkousky
4. ** yolitelné predméty pro spolecnou ¢ast maturitni zkousky
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Nazev $kolniho vzdélavaciho programu: Gastronomické sluzby
Kod a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie

Stupeni poskytovaného vzdélani: Stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

gastronomie
a sluzeb

3.1 Prehled vyuziti tydnd v obdobi zafi — ¢erven Skolniho roku

Nazev SVP:

Kéd a nazev oboru vzdélani:
Délka a forma vzdé€lavani:
Stupen poskytovaného vzdélani:
Platnost SVP:

Gastronomické sluzby

Délka a forma vzdélavani: CtyFleté denni studium

Platnost SVP od 1. zaFi 2009 poginaje 1. roénikem

§5-41-L/01 Gastronomie
Ctyftleté denni
Stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

od 1. 9. 2009 pocinaje 1. roénikem

Cinnost 1. ro¢nik | 2. ro¢nik | 3. ro¢nik | 4. ro¢nik
Vyucovani dle u¢ebniho planu 33 33 33 30
Sportovni kurz * 1 1

Maturitni zkouska 2
Odborna praxe 4 4 4

Casova rezerva (exkurze,

vychovné-vzdélavaci akce, 2 3 2 5
opakovani uciva)

Celkem 40 40 40 37

* Skola zatadi podle podminek 1 - 2 sportovni kurzy:

- pro zéky 1. ro¢niku je doporucen vychovné vycvikovy lyzatsky kurz

- pro z&ky 3. ro¢niku je doporucen sportovné turisticky kurz
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4 Pfevodni tabulka RVP - SVP

Stfedni Skola gastronomie a sluzeb, Frydek-Mistek, tf. T. G. Masaryka 451,
pfispévkova org

Skola:
Koéd a nazev RVP:

65-41-

L/01

Gastronomie
Gastronomické

Nazev SVP: sluzby
RVP SvP
Vzdélavaci oblasti a Minimalni pocet vyuc. Vvucovaci predmét Pocet vyuéovacich Vyuziti dispo-
obsahové okruhy hodin za studium y P hodin za studium nibilnich hodin
tydennich | celkovych tydennich celkovych
Jazykové vzdélavani
3 Cesky jazyk a 3
Cesky jazyk 5 160 literatura 8 261
Cizi jazyky (anglicky 1.cizi jazyk (anglicky
jazyk, némecky jazyk) 16 512 jazyk, némecky jazyk) 12 387 2
2. cizi jazyk (anglicky
jazyk, némecky jazyk) 6 195
Spolecenskovédni 5 160 | Obcanska nauka 3 9%
vzdélavani
Déjepis 2 66 1
Aplikovana 1
psychologie 33
Pfirodovédné vzdélavani 4 128 Chemie 2 66
Fyzika 1 33
Biologie a ekologie 1 33
Matematické .
vzdalavani 8 256 Matematika 8 258
Cesky jazyk a
Estetické vzdélavani 5 160 literatura 5 159
Vzdélavani pro zdravi 8 256 Télesna vychova 291 1
Vzdélavani v informacnich Y
P Informacni a
f komunlk_?cnlch 4 128 komunikacni technologie 4 129
echnologiich
Ekonomické vzd&lavani 10 320 Ekonomika 8 258 1
Ugetnictvi 3 26
Vyziva 8 256 Potraviny a vyZiva 6 195
Technologie 2 66
Komunikace ve
sluzbach 3 96 Administrativa 3 99
Vyroba a odbyt v 25 800 | Odborny vycvik 35 1050
gastronomii o4
Stolni€eni 8 258
Technologie 6 192
Disponibilni hodiny 27 864 0
Celkem 128 4096 133 4221
NavySeni hodin dle 5
legislativy
Pocet tydennich vyuéo-
vacich hodin celkem 133 133 4221 32
Odborna praxe 12 tydnl 12 tydnl
Kurzy 2 tydny 2 tydny
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5 Ucebni osnovy jednotlivych predmeétii

Ucebni osnova predmetu:
Cesky jazyk a literatura

Celkovy pocet tydennich vyuéovacich hodin za studium: 13

Nazev predmétu: CESKY JAZYK A LITERATURA
Roc¢nik: 1. 2. 3. 4, celkem
Pocet hodin: 3 4 3 3 13

Pocet hodin celkem: 420

Obecné cile

Cilem predmétu Cesky jazyk a literatura je rozvijet vyjadiovaci a komunika¢ni schopnosti
zaki a naucit je vyuzivat jazykovych védomosti a dovednosti v praktickém Zzivoté, aby byli
schopni formulovat a obhajovat své nazory. Kultivovany jazykovy projev je vyznamnym
pfedpokladem pro dobré uplatnéni na trhu prace i ve spolecnosti. Cilem predmétu je rovnéz
vést zaky k uplatiovani matefského jazyka v roviné recepce, reprodukce a interpretace a
K pochopeni jazyka jako jevu, ve kterém se odrazi historicky a kulturni vyvoj naroda.
Jazykové vzdélavani piimo souvisi se vzdélavanim literarnim, jehoZz cilem je predev§im vést
zaky ke Ctenafstvi, rozvijet jejich schopnost analyzovat a interpretovat umélecké dilo a na
zakladg jejich seznameni se zakladnimi dily svétové i ceské umélecké literatury vést k tomu,
aby ziskali celkovy piehled o nejvyznamnéjsich autorech a dilech literatury, vyvoji literatury,
vyznamu literatury v historii, kulturnich déjinach a vzdjemném vlivu literatury na dalsi druhy
uméni. Cilem pfedmétu je vést Zaky k ¢teni s porozuménim, aby byli schopni orientovat se
Vv soucasném déni, uvédomovat si vliv prostiredki masové komunikace na utvareni kultury a
porozumét soucasnosti na zaklad¢ znalosti kulturné-historickych souvislosti.

Charakteristika ucdiva

Obsah ptfedmétu vychazi z obsahovych okruhtt RVP — Vzdélavani a komunikace v ¢eském
jazyce a Estetické vzdélavani. Vyucovaci predmét je tvofen dvéma slozkami: 1. jazykové
vzdélavani a komunikace, 2. literarni vzdélavani. Tyto slozky se vzajemné prolinaji a
dopliiyji. Uc¢ivo jazykového vzdélavani a komunikace je rozdéleno podle jednotlivych
jazykoveédnych disciplin (pravopis, tvaroslovi, slovotvorba, syntax a stylistika), navazuje na
ucivo zakladni Skoly a prohlubuje ho. Vybé&r uciva vychazi z tematickych celkit danych RVP
a Katalogu pozadavki k maturitni zkousce (Cesky jazyk). V literarnim vzdélavani jsou Zaci
seznameni s literaturou a ostatnimi druhy uméni a kulturou v Ceské republice, pii¢emz
stézejni je seznameni zakl s vyvojem Ceské 1 sveétové literatury v kulturnich a historickych
souvislostech. Diiraz je kladen pfedevSim na literaturu 20. stoleti a soucasnou. V obou
sloZzkéch pfedmétu je zcela zdsadni prace s textem a ziskavani informaci, orientace v textu a
jeho analyza, Zaci jsou vedeni ke Cteni s porozuménim, seznamuji se s riznymi technikami
¢teni. Soucasti uciva je informaticka vychova

Mezipredmétové vztahy: Cizi jazyk, Obcanska nauka, Dé&jepis, Aplikovana psychologie,
Biologie a ekologie, Informaéni a komunika¢ni technologie, Administrativa
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Cile vzdélavani v oblasti citu, postoju.hodnot a preferenci

Vyuka piedmétu Cesky jazyk a literatura sméfuje k tomu, aby Zaci ziskali kladny vztah
k materialnim a duchovnim hodnotam a pfispivali k jejich tvorbé, uplatiovali ve svém
zivotnim stylu esteticka kritéria, citili potfebu rozvijet duchovni zivot, dokézali rozeznat
umélecky text od neuméleckého, vyjadrit prozitky z uméleckych dél a zdroven pfistupovat
s toleranci k estetickému citéni, vkusu a zajmu druhych lidi. Vyuka dale sméfuje k tomu, aby
zaci ziskali pfehled o kulturnim déni, podporovali hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové
kultury a m¢li k nim vytvofen pozitivni vztah, rovnéz aby citili potiebu ob¢anské aktivity,
vazili si demokracie a svobody a tvofili si vlastni Gsudek.

Pojeti vyuky

Jazykovému vzdélavani a komunikaci jsou vénovany v 1. az 4. ro¢niku 2 vyucovaci hodiny
tydné, literarnimu vzdélavani v 1., 3. a 4. ro¢niku 1 vyucovaci hodina tydné, ve 2. ro¢niku
2 vyucovaci hodiny tydné.

Metody jsou ve vyuce voleny tak, aby se stfidal rytmus prace i jednotlivé ¢innosti. Zakladni
metodou je prace s texty (ucebnice, Citanky, nakopirované ukazky z dél ceské i svétové
literatury, novinové Clanky a rizné typy pisemnosti), textll je vyuzivano k ndcviku cteni
S porozuménim, rozborim, interpretacim, coz je realizovano individualné ¢i ve skupinach.
V hodinach je ddle zmetod vyuzivan vyklad, samostatnd prace, diskuze, pro Zaky jsou
uspotradany exkurze, kulturni akce, soutéze. DalSimi pomtickami, které se ve vyuce uplatiuji,
jsou seSity zakl, audio a video nahravky, je vyuZivan pocita¢, zejména k vyhledavani
informaci na internetu.

Hodnoceni vysledkii — zpuisoby ovéreni

Klasifikace zaka vychazi z klasifikacniho fadu Skoly.

Hodnoceni Z4kt je pribézné a je realizovano pomoci Ustniho zkousSeni, testil, pisemnych praci
po ukonceni tematického celku, slohovych praci, hodnocena jsou stylistickd cviceni,
skupinova prace a projekty, referaty, samostatnd prace. Pfi hodnoceni je zohlediovano
samostatné plnéni zadanych ukolt i aktivita zaka.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prurezovvch témat

Kompetence k u€eni — tzn. Ze absolventi by méli:

- mit pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani;

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

- uplatiovat rizné zplsoby prace s textem (zvl. studijni a analytické cteni), umeét
efektivné vyhledavat a zpracovavat informace; byt ¢tenafsky gramotny;

- s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napi. vyklad, pfednaSku, proslov aj.),
pofizovat si poznamky;

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

- sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cilli svého uceni, pfijimat hodnoceni
vysledki svého uceni od jinych lidi.
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Kompetence k FeSeni problémii — tzn. Ze absolventi by méli:

volit prostfedky a zpiisoby (pomticky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné
pro splnéni jednotlivych aktivit, vyuzivat zkusenosti a védomosti nabytych diive;
spolupracovat pfi feSeni problémd s jinymi lidmi (tymové fesSeni).

Komunikativni kompetence - tzn. ze absolventi by méli:

vyjadfovat se piiméfené ucelu jednani a komunikacni situaci v projevech mluvenych i
psanych a vhodné se prezentovat;

formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé pichledné a
jazykove spravné;

ucastnit se aktivné diskuzi, formulovat a obhajovat své ndzory a postoje;

zpracovavat administrativni pisemnosti, pracovni dokumenty i souvislé texty na bézna
1 odborna témata;

dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii;

zaznamenavat pisemné podstatné myslenky a udaje z textd a projevl jinych lidi
(prednasek, diskuzi, porad apod.);

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

Personalni a socialni kompetence — tzn. Ze absolventi by méli:

stanovovat si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, zajmové a pracovni
orientace a zivotnich podminek;

reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zplsobu jedndni ze strany
jinych lidi, pfijimat radu 1 kritiku;

ovetovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory, postoje a jednani jinych lidi;
pracovat v tymu a podilet se na realizaci spole¢nych pracovnich a jinych ¢innosti;
piijimat a odpovédné plnit svétené ukoly;

podnécovat praci tymu vlastnimi ndvrhy na zlepSeni prace a feSeni ukolli, nezaujaté
zvazovat navrhy druhych;

pfispivat k vytvafeni vstficnych mezilidskych vztahti a k pfedchdzeni osobnim
konfliktiim, nepodléhat predsudkiim a stereotypiim v ptistupu k druhym.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi — tzn. ze absolventi by méli:

jednat odpovédné, samostatné a iniciativn€ nejen ve vlastnim z4jmu, ale i ve vefejném
zaymu;

jednat v souladu s moralnimi principy a zasadami spolecenského chovani, pfispivat
Kk uplathovani hodnot demokracie;

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

zajimat se aktivn¢ o politické a spolecenské déni u nés a ve svéte;

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 1 soucasnost
Vv evropském a svétovém kontextu;

podporovat hodnoty mistni, narodni, evropské i1 svétové kultury a mit k nim vytvotfen
pozitivni vztah.
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Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam — tzn. Ze absolventi by
méli:
- mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti, a tedy i vzdélavani, uvédomovat
si vyznam celozivotniho uceni;
- vhodné komunikovat s potencidlnimi zaméstnavateli, prezentovat svij odborny
potencidl a své profesni cile.

Kompetence vyuzivat prostiedky informac¢nich a komunikaénich technologii a pracovat
s informacemi — tzn. absolventi by méli:

- pracovat s osobnim pocitacem a dal§imi prostfedky informacnich a komunikacnich
technologii;

- komunikovat elektronickou poStou a vyuzivat dalSi prostfedky online a offline
komunikace;

- ziskavat informace z otevienych zdroji, zejména pak s vyuzitim celosvétové siteé
Internet;

- pracovat s informacemi z rtiznych zdroji nesenymi na riznych médiich (tisténych,
elektronickych, audiovizudlnich), a to 1 s vyuzitim prostfedkii informacnich a
komunikac¢nich technologii;

- uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich zdroji
a kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt medialn¢ gramotni.

Priurezova témata

Obcan v demokratické spole¢nosti

Pfi vychové k demokratickému obcanstvi jsou zaci vedeni Ktomu, aby si uvédomovali
vyznam demokracie. Seznamuji se s jednotlivymi etapami historického vyvoje nejen
v Cechach, ale i ve svété a ucéi se premyslet o disledcich valek a totalitnich systémti na
svobodu jednotlivce 1 celého naroda, zejména s pfihlédnutim na moznosti literarni tvorby a
kulturnich aktivit. Zaci se seznamuji s vyznamem pojmi svoboda, tolerance, solidarita, coZ je
realizovano v hodinach literd&rni vychovy prostfednictvim prace s literarnimi texty a
V hodinach jazykového vzdélavani a komunikace volbou témat zadavanych stylistickych
cviceni 1 rozséahlejSich slohovych praci (publicistické utvary, iivaha).

Clovék a Zivotni prostiedi

V rdmci environmentalniho vzdélavani a vychovy jsou Zaci vedeni k tomu, aby se zajimali o
problematiku Zivotniho prostfedi a jeho ochrany, coz je realizovano pfedev§im v hodinach
jazykového vzdélavani a komunikace pii zpracovavani slohovych ukolld (napt. vypravovani,
publicistické utvary, tivaha), ptipadné v literarni vychové béhem analyzy literarnich dél.
Clovék a svét prace

Soucasti vyuky predmétu Cesky jazyk a literatura je ptiprava absolventa, ktery se diky svému
odbornému profilu dokdze Gspésné prosadit na trhu prace i v zivoté. Zaci se uci identifikovat

a formulovat vlastni priority, pracovat s informacemi a na zakladé vyhodnoceni ziskanych
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informaci se odpovédné rozhodovat. V hodinach jazykové vychovy a komunikace jsou
provadéna mluvni cviceni, kterd pomadhaji rozvijet uroven verbalniho projevu a
sebeprezentace zakl, coz pak mohou uplatnit pfi dulezitych jednanich, napiiklad
S potencidlnimi zaméstnavateli ¢i vibec ve své profesni oblasti, rovnéz jsou provadeéna
pisemna cviceni, predevsim sestavovani zadosti o zaméstnani a odpoveédi na inzeraty, psani
profesnich Zivotopist a privodnich (motivacnich) dopist.

Informacni a komunikaéni technologie

V predmétu Cesky jazyk a literatura jsou Zaci vedeni k tomu, aby aktivné vyuzivali
prostfedky informaénich a komunikaénich technologii, zejména internet, a to v literarnim
vzdelavani predevs§im pii pfipraveé referatli a v hodinach jazykové vychovy a komunikace pfi
ptipravé slohovych praci utvarti administrativniho a odborného stylu.

Nazev vyudovaciho pfedmétu: Cesky jazyk a literatura 1. ro¢nik
Pocet hodin celkem: 99

Vysledky vzdélavani Ucivo Pocet hodin

Zak: 1. Zdokonalovani jazykovych 8
- rozlisuje varianty narodniho védomosti a dovednosti

jazyka, rozpozna v textu - Utvary narodniho jazyka

ptiznakové jevy, ve vlastnim - jazykova kultura

jazykovém projevu vhodné - normativni pfirucky ¢eského

vyuziva jazykové prostiedky jazyka (Pravidla ceského

pfiméfené komunikacéni situaci pravopisu, Slovnik spisovné
- vyhledava informace cestiny), zasady prace s nimi

V normativnich pfiruckach - denni tisk a odborné ¢asopisy,

¢eského jazyka a ve slovnicich a knihovni sluzba

encyklopediich

- prokaze ptehled o dennim tisku,
odbornych ¢asopisech a 0
knihovni sluzbé

- orientuje se v soustave Pivod a vyvoj spisovné ¢estiny 5
indoevropskych jazyki - vyvojové tendence spisovné

- popise vznik a vyvoj Cestiny cestiny

- uvede zakladni tidaje o Ceské - postaveni CeStiny mezi ostatnimi
jazykovéde evropskymi jazyky

- vysvétli zdkladni pravidla Zvukova stranka jazyka 6
spisovné vyslovnosti a druhy - zvukové prostfedky a ortoepické
prozodickych systému normy jazyka
(zvukomalbu, rymy), vysvétli - pravidla spisovné vyslovnosti,
zékladni fonetické pojmy nedostatky ve vyslovnosti, vady

-V pisemném projevu uplatiiuje Graficka stranka jazyka 8
znalosti ¢eského pravopisu - hlavni principy ¢eského

- odhaluje a opravuje jazykové pravopisu (psani i/y, i/y ve
nedostatky a chyby slovech domacich, psani u/a/u,
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rozliSuje a uziva fec ptimou a skupin bé/bje, pé/pje, mé/mné,
nepiimou psani predlozek s (se)/z (ze) a
ptedpon s-(se-)/z-(ze)Ivz-(vze-),
velkych pismen, psani slov
ciziho ptivodu, interpunkce,
psani piimé feci)
rozliSuje slovni zasobu aktivni, Lexikologie, slovni zasoba, 8
pasivni, styl neutralni a sémantika
piiznakové lexikalni jednotky, vyznam slov, slovni zdsoba
vyznamové vztahy mezi slovy aktivni a pasivni
pouziva vhodné jazykové frazeologie
prosttedky i odbornou homonyma, antonyma,
terminologii synonyma
tvofi synonyma, homonyma, obohacovani slovni zasoby
antonyma (pfejimani slov a tvofeni novych
nahradi bézné cizi slovo ¢eskym slov)
ekvivalentem a naopak stylové rozvrstveni slovni
zasoby
slovni zasoba vzhledem
k pfislusnému oboru vzdélani,
terminologie
vhodné se prezentuje, patiicné 3.Komunika¢ni a slohova 5
argumentuje a obhajuje sva vychova
stanoviska, formuluje spravné podstata slohu, slohotvorni
otazky a odpovédi Cinitelé (objektivni a
vhodné pouZiva emocionalni subjektivni)
stranky mluveného i1 psaného funkéni styly (prosté sdélovaci,
projevu publicisticky, odborny,
rozliSuje a vyjadiuje postoj umeélecky)
neutralni, pozitivni, kriticky komunikaéni situace,
rozpozna funkéni styl komunikacni strategie
vyjadfovani pfimeé i
zprostifedkované technickymi
prostiedky, monologické 1
dialogické, neformalni i
formalni, pfipravené i
nepfipravené
druhy fe¢nickych projevi
rozpozna styly, slohové postupy Projevy prosté sdélovaci 13
a utvary prosté sdélovaciho zékladni znaky projevl prosté
funkéniho stylu (zpréava, sdélovacich, postupy a
oznameni) prostiedky jednoduchého
vyhleda v tisku zpravu, popisu, jednoduchého
oznameni vypravovani, osobniho dopisu,
sestavi jednoduché utvary telefonického rozhovoru,
(zpréava, nabidka, pozvanka zpravy, oznameni, zadosti,
apod.), sestavi zdkladni Gtvary vyplilovani tiskopist,
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administrativniho stylu
(zivotopis), komunikuje

s institucemi

vhodné pouziva jednotlivé
slohové postupy a utvary
vyjadiuje se vécné spravné a
srozumitelné

elektronicka posta, pozvanka,
telegram, blahoptani apod.

po styliza¢nich cvicenich a Umélecky styl 13
analyze textli samostatné vypraveéni (jeho zakladni znaky,

vytvoii vypravéni postupy a prostiedky,

ptrednese kratky projev - kompozice, jazyk), osnova

vypravéni

popiSe vyznam uméni v historii 4.Literatura a ostatni druhy 3
I V soucasnosti uméni

popise jednotlivé druhy uméni umeéni jako specificka vypoveéd’

vysvétli pojem literatura o skutecnosti

vyjmenuje charakteristické charakteristika literatury, jeji

znaky riiznych literdrnich textd, déleni a funkce

popise jejich funkci

vysvétli funkei literarni védy 5.Prace s literarnim textem 4
charakterizuje jednotlivé zaklady literarni védy

literarni druhy a Zanry, pfifazuje literarni druhy a Zanry

umélecka dila k t€émto zanrim metody interpretace textu

rozezna umeélecky text od

neuméleckého

zafadi typicka literarni dila do 6.Vyvoj Ceské a svétové 26

historického kontextu

zhodnoti vyznam daného autora
1 dila pro dobu, v niZ tvofil, pro
pfislusny umeélecky smér i pro
dalsi generace

charakterizuje typické literarni

literatury v kulturnich a
historickych souvislostech
prace s literarnim textem, etba
a interpretace textu

tvofivé ¢innosti

zanry Starovéka literatura a kultura
rozezna umélecky text od centra kultury
neuméleckého nejstarsi literarni pamatky

analyzuje a interpretuje

S vyuzitim znalosti z literarni
teorie a literarni historie
umélecké texty, klasifikuje je
podle literarnich druhti a Zanrt,
vystihne jejich typické znaky
vyjadii vlastni proZzitky

z ume¢leckych dél

samostatné vyhledava
informace v této oblasti

orientalni literatury
Bible
anticka literatura

Stredovéka evropska
literatura a kultura
sttedoveké chapani svéta a
vzdélanost — vyznam Bible
romanska a goticka kultura
Znaky stfedovekeé literatury
vyznamné literarni pamatky
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Ceska literatura a kultura
stfedovéku

- staroslovénské pisemnictvi,
Konstantin a Metodg¢;j

- latinsky psana literatura,
Kosmas

- pocatky Cesky psané literatury

- literatura vrcholného stiedovéku
— doba Karla 1V. (epika,
legendy, lyrika, zakovska
poezie, satira)

- vznik dramatu

Literatura doby husitské

- reformace

- znaky husitské literatury

- Husovi predchtdci

- Mistr Jan Hus, vrcholné obdobi
husitstvi

- doba pohusitska

Literatura a kultura renesance
a humanismu

- znaky renesance v riznych
druzich umeéni

- renesan¢ni humanismus

- Vyznamni autofi italské,
francouzské, Spanclské a
anglické literatury a jejich dilo

- humanismus v Cechach —
latinsky piSici humanisté,
narodni humanismus (Bible
kralicka)

Barokni literatura a kultura

- znaky barokniho uméni a jeho
nejvyznamnéjsi svétovi
pfedstavitelé

- specifika ¢eského barokniho
umeéni

- literatura doby pobé&lohorské —
domaci (tvorba pololidova a
lidova), exulantska literatura
(Komensky)
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2. roénik

Nazev vyucovaciho pFedmétu: Cesky jazyk a literatura
Pocet hodin celkem: 132

Vysledky vzdélavani U¢ivo Pocet hodin
Zak: 1.Zdokonalovani jazykovych 15
V pisemném i mluveném védomosti a dovednosti
projevu vyuziva poznatkt Tvaroslovi
Z tvaroslovi slovni druhy a jejich mluvnické
V pisemném i mluveném kategorie
projevu uziva spravné gramatické tvary a konstrukce a
gramatické tvary konstrukce jejich sémanticka funkce
urcuje slovni druhy
odhaluje a opravuje
morfologické chyby
urcuje gramatické kategorie
ohebnych slovnich druhi
vytvoii popis staticky, 2.Komunika¢ni a slohova 15
dynamicky vychova
vyjmenuje Gtvary uzivané Popis a charakteristika
V oboru (navod, zapis z jednani popis osoby, véci, umélecky
apod.) popis, charakteristika (jejich
vytvoii charakteristiku zékladni znaky, postupy a
osobnosti prosttedky, kompozice, jazyk),
srovnd popis prosty a umelecky oshova
(v uméleckeé literatufe, napf. u popis staticky a dynamicky,

Nerudy, Hrabala apod.) popis prosty a umélecky

sestavi jednoduchy Publicisticky styl 26
zpravodajsky utvar (zprava, zprava, referat, ivodnik,
reportaz) recenze, kritika, fejeton,

vhodné pouziva jednotlivé sloupek, glosa, ¢rta, interview
slohové postupy 1 zakladni medialni svét, reklama

utvary publicistického stylu

formuluje piesné své nazory,

uvadi vhodné argumenty

(napf. v ivaze, komentari)

rozpozna podbizivost a

manipulativni komunikaci

zjistuje potifebné informace 3.Prace s textem a ziskavani 10
Z dostupnych zdrojt, umi si je informaci

vybirat a piistupovat k nim informaticka vychova

kriticky noviny, ¢asopisy a jina periodika
pouziva klicovych slov pfi knihovny a jejich sluzby
ziskavani prament internet

samostatné zpracovava

informace

vyjmenuje nejvyznamnéjsi

denni tisk a Casopisy, rovnéz
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periodika zabyvajici se oblasti
gastronomie

zatadi typicka literarni dila do
historického kontextu
zhodnoti vyznam daného autora
1 dila pro dobu, v niz tvofil, pro
ptislusny umelecky smér i pro
dalsi generace

charakterizuje typické literarni
zanry

rozezna umélecky text od
neuméleckého

analyzuje a interpretuje

S vyuzitim znalosti z literarni
teorie a literarni historie
umeélecké texty, klasifikuje je
podle literarnich druhti a Zanrt,
vystihne jejich typické znaky
vyjadfi vlastni prozitky

z uméleckych dél

samostatné vyhledava
informace v této oblasti

4.Vyvoj Ceské a svétové
literatury v kulturnich a
historickych souvislostech
prace s literarnim textem, Cetba
a interpretace textu

tvofivé ¢innosti

Klasicismus, osvicenstvi,
preromantismus v evropské
literature a kultuie

znaky klasicismu a
preromantismu v umeéni
charakteristika osvicenstvi,
encyklopedisté, hnuti Sturm und
Drang

Romantismus ve svétové
literatuie a kulture

Znaky romantického uméni
vyznamni autofi anglického,
francouzského, ruského,
polského, slovenského (Stirovci)
a amerického romantismu a
jejich dilo

Literatura a kultura v dobé
narodniho obrozeni

narodni obrozeni a jeho
periodizace

historické souvislosti a
charakteristika uméni narodniho
obrozeni

prvni a druha etapa narodniho
obrozeni

ustni lidova slovesnost
divadlo jako ¢initel narodniho
uvédomeéni

charakteristika tfeti a ¢tvrté
etapy narodniho obrozeni

Romantismus v ¢eské
literature a kulture
charakteristika romantismu u
nas a vyznam obrozeneckého

hnuti — tfeti etapa narodniho

66
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obrozeni
- Tyl, Mécha, Erben

Realismus ve svétové
literature a kulture

- 2. polovina 19. stoleti v uméni

- znaky realismu, srovnani
romantismu a realismu, kriticky
realismus, naturalismus

- realismus v jednotlivych
narodnich literaturach
Pocatky realismu v ¢eské
literature a kulture

- charakteristika realismu u nas —
¢tvrta etapa narodniho obrozeni

- Havli¢ek, Némcova

Ceska literatura a kultura
2. poloviny 19. stoleti

- charakteristika ¢eského uméni
2. poloviny 19. stoleti

- majovci

- ruchoveci, lumirovci,
novoromantismus

- historicka préza

- venkovska proza

- realisticko-naturalisticka
literatura

- Narodni divadlo

- realistické drama

Literatura a kultura prelomu
19. a 20. stoleti ve svété i u nas

- promény vnimani svéta na konci
19. stoleti

- symbolismus, impresionismus,
dekadence, prokleti basnici ve
francouzské literatuie, secese

- vyznamni autofi prelomu 19. a
20. stoleti v ceské literatufe —
Moderni revue, Katolicka
moderna, Ceska moderna,
generace buficl, Bezru¢

Svétova kultura a literatura
1. poloviny 20. stoleti
- modernistické sméry (kubismus,
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futurismus, expresionismus,
dadaismus, surrealismus) a jejich
nejvyznamnéjsi predstavitelé

- obraz 1. svétové valky ve
svétové literatuie

- vyznamni predstavitelé
jednotlivych narodnich literatur

- némecky piSici prazsti autofi

- svétové drama 1. poloviny
20. stoleti

Nazev vyucovaciho predmétu: Cesky jazyk a literatura 3. ro¢nik
Pocet hodin celkem: 99

Vysledky vzdélavani Udivo Pocet hodin
Zak: 1.Zdokonalovani jazykovych 30
- pfi kompozici textu nalezne védomosti a dovednosti
syntaktické chyby, nedostatky Syntax
(vazby, spojovaci vyrazy, - Vvétné Cleny a vztahy
slovosled) - vétna skladba, druhy vét
- urci vztahy mezi vétnymi ¢leny, z gramatického a komunika¢niho
vyuziva znalosti o aktudlnim hlediska
¢lenéni a druzich veét - stavba a tvorba komunikatu
- usporada text (¢asti) dle - vystavba, ¢lenéni textu,
navaznosti koherence (navazovani,
- orientuje se ve vystavbé textu odkazovani, tematické
- samostatné vytvoii spojity text posloupnosti)
- Cleni text podle obsahu - interpunkce — carka ve vété
(rozlisuje predmluvu, doslov, jednoduché a souvéti, dvojtecka,
nadpis apod.) stiednik, pomlcka

- pouziva pravidla pro psani ¢arek
ve vete jednoduché a v souveti

- rozpozna funk¢ni styl a 3.Komunika¢ni a slohova 20
Vv typickych ptikladech slohovy vychova
utvar — popis pracovniho Odborny styl
postupu, navod, referat, vyklad | - zakladni znaky, postupy a
- zpracuje z odborného textu prostiedky odborného stylu,
vytah, shrnuti apod. kompozice, jazyk (popis
- vypracuje ke svému profesnimu pracovniho postupu, navod
zaméfeni Gtvar odborného stylu k ¢innosti, formulat, odborny
popisny, vykladovy popis, vyklad, referat,
- posoudi kompozici textu, jeho prednaska), osnova

slovni zasobu a skladbu

- vyjadiuje se odborng¢,
adekvatnim zpiisobem o svém
oboru
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vhodné¢ pouziva v odborném
stylu popisné a vykladové
postupy a utvary

posoudi kompozici textu, jeho
slovni zasobu a skladbu
vystihne charakteristické znaky
textll a rozdily mezi nimi

pofizuje z odborného textu 4.Prace s textem a ziskavani 4
vypisky a vytah, déla si informaci
poznamky z ptednasek a jinych ziskavani a zpracovani informaci
vetejnych projevi z textu odborného a
vypracuje osnovu, resumé administrativniho
osnova, resumeé
interpretuje kratsi text Rétorika 12
prednese kratky monologicky techniky a druhy ¢teni
projev (referat, proslov, (s dirazem na ¢teni studijni)
blahopiani apod.) druhy fecnickych projevi
vyuziva zakladni principy orientace v textu, jeho rozbor
rétoriky (snaha presvédcit, Z hlediska sémantiky, kompozice
zaujmout, argumentovat) astylu
obhajuje sva stanoviska
vhodné se prezentuje
vyjadiuje se v€cné spravné a
srozumitelné
zatadi typicka literarni dila do 5.Vyvoj Ceské a svétové 33

historického kontextu

zhodnoti vyznam daného autora
1 dila pro dobu, v niZ tvofil, pro
pfislusny umélecky smér i pro
dalsi generace

charakterizuje typické literarni
zanry

rozezna umeélecky text od
neuméleckého

analyzuje a interpretuje

S vyuzitim znalosti z literarni
teorie a literarni historie
umeélecké texty, klasifikuje je
podle literarnich druht a Zanrd,
vystihne jejich typické znaky
vyjadii vlastni prozitky

z uméleckych dél

samostatné vyhledava informace
Vv této oblasti

literatury v kulturnich a
historickych souvislostech
prace s literarnim textem, cetba a
interpretace textu

tvofivé ¢innosti

Ceska kultura 1. poloviny

20. stoleti, poezie tohoto obdobi
proletaiska poezie

poetismus, surrealismus, Devétsil
katolicky proud

spiritualni proud

Jarni almanach bésnicky

Ceska proza a drama

1. poloviny 20. stoleti
reakce na 1. svétovou valku,
legionarska literatura, Hasek
imaginativni proza

katolicky proud

ruralismus

reportazni proza
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- socialisticky realismus
- psychologicka préza

- demokraticky proud

- drama

Svétova literatura a kultura
2. poloviny 20. stoleti

- obraz 2. svétové valky
V literatufe

- vyznamni predstavitelé
jednotlivych narodnich literatur
2. poloviny 20. stoleti

- existencialismus

- beatnici

- rozhnévani mladi muzi

- Novy romén

- magicky realismus

- absurdni drama a dal$i vyznamni
dramatici

- sci-fi

- detektivni literatura

Nazev vyudovaciho pfedmétu: Cesky jazyk a literatura 4. rocnik
Pocet hodin celkem: 90

Vysledky vzdélavani Udivo Pocet hodin
Zak: 1. Komunikacni a slohova 15
- vhodné se prezentuje, obhajuje vychova
sva stanoviska Administrativni styl
- vyjadfuje postoje neutralni, - zékladni znaky, postupy a
pozitivni, negativni (kritizuje, prostiedky, jazyk (Gfedni dopis,
polemizuje) zadost, zivotopis, objednavka,
- vystihne charakteristické znaky inzerat...)
riznych druhti projevi a rozdily
mezi nimi

- rozpozna funkéni styl, slohovy
postup a slohovy ttvar

- zhodnoti kompozici textu,
slovni zasobu

- sestavi zédkladni projevy
administrativniho stylu

- pouziva vhodné slohové postupy

- srovna odborny styl popisny a Odborny styl 15
vykladovy - literatura faktu, ivaha

- charakterizuje literaturu faktu
- vyuziva tvahového postupu a
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obhajuje své myslenky

uplatituje v praxi zasady Graficka a formalni uprava 10
grafické a formalni Upravy jednotlivych pisemnych
pisemnych projevil projevi
dovede hledat informace 2.Prace s textem a ziskavani 16
Z riznych zdrojt, tfidi je, informaci
kritizuje orientace v textu — rozbor,
samostatné zpracovava ziskavani, zpracovani informaci
informace Z textu odborného,
interpretuje text i jednotlivé administrativniho,
casti publicistického, zpravodajského
Z textu potizuje vypisky, vytah uziti konspektu, anotace
vypracuje anotaci, resersi analyza informaci
orientuje se v dennim tisku i transformace textu
Vv tisku své zajmové oblasti prace s ptiruckami pro Skolu i
vefejnost
zaradi typicka literarni dila do 3.Vyvoj Ceské a svétové 30

historického kontextu

zhodnoti vyznam daného autora
i dila pro dobu, v niZ tvofil, pro
ptislusny umeélecky smér i pro
dalsi generace

charakterizuje typické literarni

literatury v kulturnich a
historickych souvislostech
prace s literarnim textem, ¢etba a
interpretace textu

tvofivé ¢innosti

zanry Ceska kultura 2. poloviny
rozeznd umélecky text od 20. stoleti, poezie tohoto obdobi
neuméleckého vyvojové mezniky literatury

analyzuje a interpretuje

S vyuzitim znalosti z literarni
teorie a literarni historie
umélecké texty, klasifikuje je
podle literarnich druht a Zanrd,
vystihne jejich typické znaky
vyjadii vlastni prozitky

z uméleckych dél

samostatné vyhledava informace
Vv této oblasti

2. poloviny 20. stoleti

literatura oficialni, samizdatova,
exilova

reakce na valku, poezie v letech
1945-1948

poezie od tinora 1948 do roku
1956

socialisticky realismus, Kvéten
poezie 60. let

poezie po roce 1968

poezie 70. let a 80. let, pisiiové
texty, underground

poezie 90. let (katolicky proud,
generace osamélych bézcl a
dal$i vyznamni bésnici tohoto
obdobi)

Ceska préza a drama
2. poloviny 20. stoleti
reakce na valku
promény prézy v 50. az
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70. letech, oficidln¢ vydavana
proza v obdobi tzv. normalizace,
ineditni a exilova proza
(samizdatové edice, exilova
nakladatelstvi)

- préza 80. let

- proza 90. let

- vyvoj dramatu 2. poloviny
20. stoleti, divadla malych forem

- orientuje se v nabidce kulturnich Kulturni instituce 4
instituci CR i regionu, popise - kulturni instituce CR
jejich funkci, zhodnoti jejich - kulturni instituce regionu
vyznam - folklorni tradice regionu
- vyjmenuje Zanry lidové tvorby | -  spolecenska kultura - principy a
V literatuie normy kulturniho chovani
- popise vhodné spoleCenské
chovani

- samostatn¢ vyhledava informace
V této oblasti

Ucebni osnova predmeétu:
1. cizi jazyk (anglicky jazyk, némecky jazyk)

Celkovy pocet tydennich vyucovacich hodin za studium: 12

Nazev predmétu: 1. CIZI JAZYK (ANGLICKY JAZYK, NEMECKY JAZYK)
Roc¢nik: 1. 2. 3. 4. celkem
Pocet hodin: 3 3 3 3 12

Pocet hodin celkem: 387
Obecné cile

Cilem predmétu 1. cizi jazyk je rozvijeni komunikativnich kompetenci zaka s ohledem na
jejich budouci profesi, coz vede ke zkvalitnéni jazykovych znalosti a dovednosti, jez Zaci
uplatni v b&Znych situacich osobniho a pracovniho Zivota. Zaci se rovnéz udi pracovat
s informaénimi zdroji. Predmét 1. cizi jazyk dotvafi profil absolventa a klade diraz na
implementaci principit Evropského jazykového portfolia.

Charakteristika uciva

Obsah predmétu 1. cizi jazyk vychazi z obsahového okruhu RVP — Vzdélavani a komunikace
Vv cizim jazyce. U¢ivo je rozdéleno do tematickych celkli zaméfenych na oblast realii bézného
i profesniho zivota. Obsahuje fecové dovednosti, jazykové prostiedky, tematické okruhy,
komunikaéni situace, jazykové funkce a poznatky o zemich. Zaci jsou seznamovani
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s Evropskym jazykovym portfoliem, fakultativné vedou vysledky v jazykovém pasu. Osvojuji
si mluvni dovednosti s navaznosti na zakladni vzdélani (A2) na minimalni uroven B1 podle
Spole¢ného evropského referenéniho ramce.

Mezipiedmétové vztahy: Cesky jazyk a literatura, Informaéni a komunikaéni technologie,
Administrativa, Technologie, Stolni¢eni, Odborny vycvik

Cile vzdélavani v oblasti citll, postoju, hodnot a preferenci

Vyuka cizich jazykl je vedena v duchu poznavani, osvojovani a sdileni spole¢nych hodnot,
na nichz je zalozena moderni demokraticka spole¢nost. Vychazi z principti humanity. Cilem
vyucujiciho je, aby Zaci chéapali vyuku ciziho jazyka jako prostiedek, ktery jim pomiize
K vzajemnému porozuméni v mezilidské komunikaci jak v osobnim, tak profesnim zivotg.
Vzdélavani sméfuje k dosazeni tcty k demokracii a svobodé. Vzdélavani rovnéz sméfuje
K pfijimani odpovédnosti zakt za vlastni mySleni, rozhodovani, chovani a jednani
V ndro¢nych Zivotnich situacich.

Pojeti vyuky

Diraz je kladen na rozvoj kompetenci v oblasti porozuméni psanému i mluvenému textu,
zvladnuti pisemné podoby jazyka a zvlasté na mluvni komunikaci. Ve vyuce je uplatiiovana
metoda diskuze, dialogickd metoda, metoda feSeni problémovych situaci. Nedilnou souc¢asti
vyuky je poslech a ¢teni s porozuménim, ustni interakce, samostatny ustni projev a pisemny
projev. Vyuka je vedena ptevazné frontalné, diraz je kladen na komunikaci se zaky. Vyuku
usnadiiuji nasledujici ucebni pomicky: ucebnice, slovniky, ¢asopisy, audionahravky na CD,
nahravky DVD, jazykovy software.

Hodnoceni vysledkll — zplisoby ovéreni

Klasifikace 74kt vychazi z klasifika¢niho fadu Skoly. Hodnoceni vysledkd zakt je pribézné a
je realizovano ustni 1 pisemnou formou. Ovéfovani a hodnoceni vysledkli vzdélavani zaka je
provadéno klasickym diagnostickymi metodami. Soucéasti hodnoceni je i pololetni pisemna
prace s minimalni Usp&$nosti 20 %. Zaci maji rovnéz moznost vlastniho hodnoceni
Vv jazykovém pasu podle Spolecného evropského referencniho ramce. Pii pribézné klasifikaci,
a zvlasté pak pfi vyro¢ni klasifikaci je vyznamné zohlednovan aktivni a samostatny pfistup
k vyuce ciziho jazyka. Specificky pfistup pti hodnoceni je uplatiovan u zakt s poruchami
uceni.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prifezovych témat

Kompetence k u€eni — tzn. Ze absolventi by méli:
- mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani;
- ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit vhodny studijni reZim a podminky;
- Sporozuménim poslouchat mluvené projevy (napt. vyklad, pfednasku, proslov aj.),
pofizovat si poznamky;
- Vvyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje vcetné zkuSenosti svych i jinych
lidi;
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sledovat a hodnotit pokrok pii dosahovéani cili svého uceni, pfijimat hodnoceni
vysledkl svého uceni ze strany jinych lidi.

Kompetence Kk feSeni problémii— tzn. ze absolventi by méli:

porozumét zadani ukolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace potiebné k feSeni
problému, navrhnout zptisob feSeni, popf. varianty feseni, a zdivodnit jej, vyhodnotit
a ovefit spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky;

uplatiiovat pfi feSeni problémt rizné metody mysSleni (logické, empirické) a
myslenkové operace;

volit prostfedky a zptisoby (pomucky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné
pro splnéni jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabytych dfive;
spolupracovat pii feSeni problému s jinymi lidmi (tymové feseni).

Komunikativni kompetence — tzn. Ze absolventi by méli:

vyjadfovat se pfimétené k ucelu jednéni a komunikaéni situaci v projevech mluvenych
1 psanych a vhodné se prezentovat;

formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé piehledné a
jazykove spravné;

dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii;

vyjadfovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu a chovanti;
dosahnout jazykové zpisobilosti potiebné pro komunikaci Vv cizojazy¢ném prostiedi
Vv daném cizim jazyce;

chépat vyhody znalosti cizich jazykl pro Zivotni i pracovni uplatnéni, byt motivovani
k prohlubovani svych jazykovych dovednosti v celozivotnim uceni.

Personalni a socialni kompetence — tzn. Ze absolventi by méli:

reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zplsobu jedndni ze strany
jinych lidi, ptijimat radu 1 kritiku;

ovetovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat ndzory, postoje a jednani jinych lidi;
pracovat v tymu a podilet se na realizaci spole€nych pracovnich a jinych ¢innosti;
pfijimat a plnit odpovédné svéfené ukoly;

prispivat k vytvafeni vstficnych mezilidskych vztahii a k pfedchdzeni osobnim
konfliktim, nepodléhat pfedsudkiim a stereotypiim v ptistupu k druhym

Obcanské kompetence a kulturni povédomi — tzn. Ze absolventi by méli:

jednat odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale 1 ve
vefejném zajmu;
jednat v souladu s moralnimi principy a zasadami spolecenského chovani, ptispivat

Kk uplatiovani hodnot demokracie;

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

uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho minulost 1 soucasnost
Vv evropském a svétovém kontextu;

podporovat hodnoty mistni, narodni, evropské 1 svétové kultury a mit k nim vytvotren
pozitivni vztah.
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Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam — tzn. Ze absolventi by
méli:

- mit odpovédny postoj k Vvlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat
si vyznam celozivotniho uceni a byt pfipraveni pfizplisobovat se ménicim se
pracovnim podminkam,;

- vhodné¢ komunikovat s potencidlnimi zaméstnavateli, prezentovat svij odborny
potencial a své profesni cile.

Kompetence vyuzivat prostiedky informacnich a komunikacnich technologii a pracovat
s informacemi — tzn. Ze absolventi by méli:
- pracovat s osobnim pocitatem a dalSimi prostfedky informacnich a komunikac¢nich
technologif;
- pracovat s béznym zékladnim a aplika¢nim programovym vybavenim;
- komunikovat elektronickou postou a vyuzivat prostiedky online a offline komunikace;
- pracovat s informacemi z riznych zdrojii nesenymi na ruznych médiich (tisténych,
elektronickych, audiovizualnich), a to i svyuzitim prostfedkti informacnich a
komunikac¢nich technologii;
- uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich zdroji
a kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt medidlné¢ gramotni.

Prirezova témata

Obcan v demokratické spole¢nosti

Pti vychové k demokratickému obcanstvi jsou zéci vedeni k tomu, aby se ucili v cizim jazyce
komunikovat, vyjednavat a hledat kompromisy, feSit konflikty. Ve vyuce maji prostor
vyjadfovat své ndzory, a tak se uci toleranci a zékladnim demokratickym principim.
Prostfednictvim uciva o realiich zemi dané jazykové oblasti jsou vedeni k ochoté angaZovat
se nejen ve vlastni prospéch, ale i ve prospéch lidi v jinych zemich a na jinych kontinentech.
RovnéZ jsou vedeni k tomu, aby méli vhodnou miru sebevédomi a sebeodpoveédnosti.

Clovék a Zivotni prostredi

V ramci environmentalniho vzdélavani a vychovy jsou zaci vedeni k tomu, aby znali pozitiva
a negativa Zivota ve mést¢ a na vesnici, dokéazali se zamyslet nad zdravou Zivotospravou a
zdravym Zivotnim stylem a byli si védomi odpovédnosti za své zdravi. Zaroven je kladen
diiraz na to, aby si osvojili zakladni principy Setrného a odpovédného ptistupu k zivotnimu
prostiedi v profesnim i1 osobnim zivoté.

Clovék a svét prace

Soucasti vyuky pfedmétu 1. cizi jazyk je ptiprava absolventa, ktery se diky svému odbornému
profilu dokaze usp&iné prosadit na trhu prace i v Zivotd. Zaci se uéi znalostem soustavy
$kolniho vzdélavani v Ceské republice, zemich dané jazykové oblasti, pisemné a tstni
sebeprezentaci ptfi vstupu na trh prace, vypliovani formulafd, praci stiskem a inzeraty
Vv riznych informacnich médiich.
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Informacni a komunikaéni technologie
V predmétu 1. cizi jazyk jsou zaci vedeni k tomu, aby aktivné vyuzivali prostfedky

informacnich a komunika¢nich technologii, zejména internet, vcetné¢ cizojazynych
internetovych stranek.

Nazev vyufovaciho predmétu: 1. cizi jazyk (anglicky jazyk, némecky jazyk) I rocnik
Pocet hodin celkem: 99

Vysledky vzdélavani U¢ivo Pocet
hodin
Z4k: 1.Tematické okruhy, 49

vyjadiuje se Gstné i pisemng,
k tématiim osobniho Zivota a
k tématim z oblasti zaméfeni
studijniho oboru

domluvi se v béznych
situacich, ziska a poskytne
informace

pouziva stylisticky vhodné
obraty umoziujici
nekonfliktni vztahy a
komunikaci

komunikacéni situace a
jazykové funkce

komunikacni situace: ziskavani
a predavani informaci,

napft. sjednani schiizky,
objednavka sluzby, vytizeni
vzkazu apod.

jazykové funkce: obraty pfi
zahdjeni a ukonc¢eni rozhovoru,
vyjadieni zadosti, prosby,
pozvani, odmitnuti, radosti,
zklaméni, nad&je apod.

hovofti plynné o sob¢ a své
roding

sdeli své osobni idaje (datum
narozeni, rodinny stav,
bydliste)

ptedstavuje sebe, své pratele
a ostatni osoby v zavislosti na
znalostech spolecenského
chovani

sjedna si schlizku s prateli

Osobni udaje, rodina,
predstavovani se
udaje o sveé osob¢
udaje o své rodiné
spolecenské zasady pfi
predstavovani se
sjednani schiizky

sd¢li, jaké moznosti
nakupovani existuji (typy
obchodil, moZnosti placeni a
zékladni sluzby)
charakterizuje svilj vztah

k nakupovani, ziskavani
kapesného

vede jednoduchy obchodni
rozhovor

Nakupovani

typy obchodt

moznosti placeni
nabizené sluzby obchodi
konverzace

navrhne moznosti vyuZiti
volného ¢asu

popise své sportovni a
kulturni aktivity, vyjadii své

KazZdodenni Zivot, volny cas,
zabava

sportovni a kulturni aktivity
realizace volnocasovych aktivit
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§ Nazev $kolniho vzdélavaciho programu: Gastronomické sluzby
Kod a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie
Stupeni poskytovaného vzdélani: Stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

gastronomie Délka a forma vzdélavani: Ctyfleté denni studium
a sluzeb

Platnost SVP od 1. zaFi 2009 poéinaje 1. roénikem

preference

vypracuje miniprojekt: moje
party (pozvanka, program,
pohosténi)

dokaze ostatni seznadmit se
svym dennim programem

denni program

vyjmenuje typy bydleni — byt,
rodinny dim

popise sviij domov, véetné
jeho zafizeni

porovna vyhody a nevyhody
bydleni na venkové a ve
meésté

popise moznosti hledani a
ziskavani bydleni

sdéli predstavy o svém
budoucim domové

Diim a domov

typy bydleni

hledani a ziskavéani bydleni
zafizeni domacnosti

bydleni ve mést¢ a na vesnici

doporuci vhodny dopravni
prostiedek

reaguje v rozhovoru na
jednoduché otazky k orientaci
ve mésté

vede telefonicky rozhovor,
napiSe jednoduchy neformalni
dopis, vzkaz, e-mail
vyhledava zakladni informace
na cizojazy¢nych internetovych
strankach

Komunikace, cestovani
druhy dopravnich prostredkil
orientace ve mesté
vyhledavani informaci

porozumi Skolnim a pracovnim
pokyniim

¢te s porozumeénim vécné 1
jazykové pfimétené texty,
orientuje se v textu

ptelozi text a pouziva slovniky
(1 elektronické)

pronese jednoduse
formulovany monolog
vyménuje si informace, které
jsou bézné pti neformalnich
hovorech

pozada o upiesnéni nebo
zopakovani sdélené informace,
pokud nezachyti presné
vyznam sdé€leni

vyplni jednoduchy formulaf se
zakladnimi osobnimi udaji

1.Recové dovednosti
receptivni feCova dovednost
sluchova = poslech
monologickych i
dialogickych projevl s
porozuménim

receptivni feCova dovednost
zrakova = Cteni textu, véetné
odborného, a prace s nim
produktivni fe€ova dovednost
ustni = mluveni zamétené
situacné 1 tematicky
produktivni fe¢ova dovednost
pisemna = zpracovani textu

V podobé reprodukce, osnovy,
vypiskl, anotaci apod.
jednoduchy pieklad
interaktivni feCové
dovednosti = stiidani

25
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Nazev $kolniho vzdélavaciho programu: Gastronomické sluzby
Kod a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie

Délka a forma vzdélavani: CtyFleté denni studium

Platnost SVP od 1. zaFi 2009 poéinaje 1. roénikem

receptivnich a produktivnich
¢innosti
interakce ustni

interakce pisemna

- vyslovuje srozumitelné co
nejblize ptirozené vyslovnosti

- rozliSuje zékladni zvukové
prostiedky daného jazyka

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

- vyjadiuje se v zaporu

- vyjadiuje modalitu

- spravné pouziva predlozky

- ovlada slovosled ve vété
jednoduché oznamovaci a
tazaci

- Casuje pravidelna a pomocna
slovesa v ptitomném Case

- vyjadfuje se v rozkazovacim
zpusobu

- vyskloniuje podstatna jména se
¢lenem

- pouziva pfivlastiiovaci zajmena

- pouziva ptidavnad jména
v piisudku

- Casuje a pouziva nepravidelna
slovesa v ptfitomném case

- produktivné pouziva vSechny
druhy zajmen, zakladni
Cislovky

2.Jazykové prostiredky
(lingvistické kompetence)
vyslovnost (zvukové prostiedky
jazyka)

gramatika (tvaroslovi a vétna
skladba)

slovni zasoba a jeji tvoteni
grafickd podoba jazyka a
pravopis

25

Nazev vyucovaciho predmétu: 1. cizi jazyk (anglicky jazyk, némecky jazyk) 2. roc¢nik

Pocet hodin celkem: 99

Vysledky vzdélavani U¢ivo Pocet
hodin
Z4k: 1.Tematické okruhy, 49

- vyjadfuje se Gstné 1 pisemné,
k tématim osobniho Zivota a
K tématim z oblasti zamé&ieni

komunika¢éni situace a jazykové
funkce
komunikacni situace: ziskavani a
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§ Nazev $kolniho vzdélavaciho programu: Gastronomické sluzby
Kod a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie
Stupeni poskytovaného vzdélani: Stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

gastronomie Délka a forma vzdélavani: Ctyfleté denni studium

a sluzeb

Platnost SVP od 1. zaFi 2009 poéinaje 1. roénikem

studijniho oboru

domluvi se v béznych situacich,
ziska a poskytne informace
pouziva stylisticky vhodné
obraty umoznujici nekonfliktni
vztahy a komunikaci

pfedavani informaci,

napf. sjednani schizky,
objednavka sluzby, vyfizeni
vzkazu apod.

jazykové funkce: obraty pfi
zahajeni a ukonceni rozhovoru,
vyjadifeni zadosti, prosby,
pozvani, odmitnuti, radosti,
zklamani, nadéje apod.

vyjmenuje a popise rizné typy
restauracnich zatizeni

vybere vhodné restauracni
zafizeni k riznym pfilezitostem
rozdeli napoje do zdkladnich
skupin

dokaze objednat pokrmy a
napoje z jidelniho i népojového
listku

prelozi vSedni a slavnostni
jidelni a napojovy listek
vyjmenuje zakladni nabidku

Vv cukrarné a kavarné
charakterizuje odliSnosti
kuchyni dané jazykové oblasti
doporuci speciality tuzemské
kuchyné

Stravovani, jidlo a napoje a
gastronomické sluzby
restauracni zatizeni, cukrarny,
kavarny

jidelni a napojovy listek specifika
narodnich kuchyni, véetné Ceské
navazani kontaktu s hostem

navrhne vhodny odév pro rizné
prilezitosti, sezonni zplisob
oblékani

popiSe ptedepsany pracovni
odév pro sviij obor

dovede se vyjadfit k modnim
trendim

Odivani

typy odévu
pracovni odév
modni trendy

sestavi pozvanku k riznym
ptileZitostem

popise typy obcerstveni (raut,
studené obcerstveni, teplé
obcerstveni atd.)

vede spolecensky rozhovor

Mezilidské vztahy a spolecenské
udalosti
pozvanka pro riizné typy
spolecCenskych udalosti
typy obcerstveni
konverzace

pfivita hosta

obslouzi hosta

provede zuctovani a rozlouci se
s hostem

Profesni komunikace
navazani kontaktu s hostem
objednéavka

podéavani jidel a ndpoja
placeni

rozlouceni s hostem
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Nazev $kolniho vzdélavaciho programu: Gastronomické sluzby
Kod a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie

Délka a forma vzdélavani: CtyFleté denni studium

Platnost SVP od 1. zaFi 2009 poéinaje 1. roénikem

nejbliZe ptirozené vyslovnosti

- rozliSuje a produktivné ovlada
zvukovou podobu dan¢ho
jazyka

- komunikuje s jistou mirou
sebedlveéry a aktivné pouziva
ziskanou slovni zasobu, v¢etné
vybrané frazeologie, v rozsahu
danych tematickych okruh,
zejména v rutinnich situacich
kazdodenniho Zivota a vlastnich
zalib

- pouziva vhodn¢ zakladni
odbornou slovni zasobu ze
svého studijniho oboru

- vyjadiuje se v budoucim Case

- vyjadiuje se pomoci véty hlavni
a vedlejsi, v souvétich pouziva
spravné spojky

- pouziva zékladni slovesné Casy

- stupniuyje ptidavna jména a
pfislovce

(lingvistické kompetence)
vyslovnost (zvukové prostredky
jazyka)

gramatika (tvaroslovi a vétna
skladba)

slovni zasoba a jeji tvoteni
grafickd podoba jazyka a pravopis

- rozumi pfiméfenym souvislym 2.Retové dovednosti 25
projeviim a diskuzim rodilych receptivni feCova dovednost
mluvcich pronasenym ve sluchova = poslech
standardnim hovorovém tempu monologickych i dialogickych

- Cte s porozuménim vécné i projevl s porozumeénim
jazykové pfiméfené texty, receptivni feCova dovednost
orientuje se v textu zrakova = Cteni textu, véetné

- rozpozna vyznam obecnych odborného, a prace s nim
sdéleni a hlaseni produktivni fecova dovednost

- sdéli obsah, hlavni myslenky ¢i ustni = mluveni zamétené
informace vyslechnuté nebo situacné 1 tematicky
prectené produktivni fe¢ova dovednost

- vyjadiuje se témet bezchybné pisemné = zpracovani textu
V béznych, predvidatelnych V podobé¢ reprodukce, osnovy,
situacich vypiskl, anotaci apod.

- pronese jednoduse jednoduchy pieklad
zformulovany monolog pied interaktivni fecové dovednosti =
publikem stiidani receptivnich a

- pozada o uptfesnéni nebo produktivnich ¢innosti
zopakovani sdélené informace, interakce ustni
pokud nezachyti pfesn€ vyznam interakce pisemna
sdéleni

- vyplni jednoduchy neznamy
formular

- vyslovuje srozumitelné co 3. Jazykové prostiedky 25
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Nazev $kolniho vzdélavaciho programu: Gastronomické sluzby
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Stupeni poskytovaného vzdélani: Stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

Délka a forma vzdélavani: CtyFleté denni studium

Platnost SVP od 1. zaFi 2009 poéinaje 1. roénikem

uziva podstatna jména i
V mnozném cisle

Nazev vyucovaciho predmétu: 1. cizi jazyk (anglicky jazyk, némecky jazyk) 3. rocnik
Pocet hodin celkem: 99

Vysledky vzdélavani

Ucéivo

Pocet hodin

Z4k:

vyjadfuje se Gstné i pisemné,
k tématiim osobniho Zivota a
k tématiim z oblasti
studovaného oboru

domluvi se v béznych
situacich, ziska a poskytne
informace

pouziva stylisticky vhodné
obraty umoziujici nekonfliktni
vztahy a komunikaci

1. Tematické okruhy,
komunikaéni situace a
jazykové funkce

komunikacni situace: ziskdvani
a predavani informaci,

napf. sjednani schtizky,
objednavka sluzby, vytizeni
vzkazu apod.

jazykové funkce: obraty pii
zahéjeni a ukonc¢eni rozhovoru,
vyjadteni Zadosti, prosby,
pozvani, odmitnuti, radosti,
zklaméni, nadé&je apod.

49

seznami ostatni se svym
dosavadnim vzdélanim a
dal§imi studijnimi plany
popise skolu, kterou
navstévuje, jeji vybaveni,
zhodnoti sviij vybér této skoly
a jeji ptinos pro profesni 1
spolecensky Zivot

Vzdélavani
formy vzdélavani
vybér a vybaveni Skoly

vyjmenuje druhy povolani a
dokéze o nich stru¢né hovofit
popisSe napln prace v oblasti
svého oboru

sestavi svilj Zivotopis
zformuluje motivacni dopis pfi
zadosti 0 zamé&stnani

Zaméstnani

typy povolani

napln prace v oblasti
studovaného oboru

Zivotopis

zadost o zaméstnani

popise zasady osobni hygieny
definuje zasady hygieny pii
praci se zdkaznikem

uvede zékladni druhy nemoci
uvede kladné 1 zdporné
ptiklady Zivotniho stylu ze
svého okoli

uvede zékladni hygienické
navyky

Péce o télo a zdravi, hygiena
osobni hygiena

hygiena na pracovisti

druhy nemoci

zdravy Zivotni styl

popise typy restauracnich a
pohostinskych zatizeni

Restauracni a pohostinska
zarizeni

45




gastronomie
a sluzeb

Sti‘edni §kola gastronomie a sluZeb, Frydek-Mistek, ti'. T. G. Masaryka 451, pFispévkova organizace
Nazev $kolniho vzdélavaciho programu: Gastronomické sluzby
Kod a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie

Stupeni poskytovaného vzdélani: Stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

Délka a forma vzdélavani: CtyFleté denni studium

Platnost SVP od 1. zaFi 2009 poéinaje 1. roénikem

popise rozdily ve vybaveni
jednotlivych restauracnich a
pohostinskych zatizeni
doporuci vhodné pokrmy a
napoje

typy restauracnich a
pohostinskych zatizeni
vybaveni
formy stravy a vybér napoji

popise ubytovaci zatizeni
vyjmenuje pracovniky
ubytovacich zatizeni a
charakterizuje jejich pracovni
napln

resi modelové situace:
rozhovory, dialogy s hostem

Ubytovaci zarizeni

typy ubytovacich zatizeni
vybaveni pokojt

pracovnici ubytovacich zatizeni
poskytované sluzby

odhaduje vyznam nezndmych 2. Re¢ové dovednosti 25
vyrazl podle kontextu a - receptivni fecova dovednost
zpisobu tvoreni sluchova = poslech
nalezne v promluvé hlavni a monologickych i dialogickych
vedlej$i myslenky a dulezité projevu s porozuménim
informace - receptivni feCova dovednost
vypravi jednoduché ptibchy, zrakova = Cteni textu, vCetné
zazitky odborného, a prace s nim
sd€li sviij nazor - produktivni fecova dovednost
vyhleda, zformuluje a ustni = mluveni zaméfené
zaznamena informace nebo situacné 1 tematicky
fakta tykajici se studovaného - produktivni fe¢ova dovednost
oboru pisemna = zpracovani textu
vyiesi vétsinu béznych dennich V podobé reprodukce, osnovy,
situact, které se mohou odehrat vypiski, anotaci apod.
V Cizojazy¢ném prostiedi - jednoduchy preklad
zaznamena vzkazy volajicich - interaktivni fe€ové dovednosti
= stfidani receptivnich a
produktivnich ¢innosti

- interakce Ustni

- interakce pisemna
vyslovuje srozumitelné€ co 3. Jazykové prostiedky 25

nejbliZe ptirozené vyslovnosti
rozliSuje zékladni zvukové
prostiedky daného jazyka
komunikuje s jistou mirou
sebediivéry a aktivné pouziva
ziskanou slovni zasobu, véetné
vybrané frazeologie, v rozsahu
danych tematickych okruhd,
zejména v rutinnich situacich
kazdodenniho zivota a
vlastnich zalib

uplatiiuje zékladni zpisoby
tvofeni slov v jazyce

(lingvistické kompetence)
vyslovnost (zvukové
prostredky jazyka)

gramatika (tvaroslovi a vétna
skladba)

slovni zasoba a jeji tvofeni
grafickd podoba jazyka a
pravopis
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Nazev $kolniho vzdélavaciho programu: Gastronomické sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie
Stupeni poskytovaného vzdélani: Stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

gastronomie Délka a forma vzdélavani: Ctyfleté denni studium

a sluzeb

Platnost SVP od 1. zaFi 2009 poéinaje 1. roénikem

dodrzuje zakladni pravopisné
normy v pisemném projevu,
opravuje chyby

ovlada minulé Casy sloves,
podminovaci zptsob
upeviiuje si syntaktické
dovednosti

pouziva fadové Cislovky
aplikuje neurcita zajmena
vyjadiuje se pomoci
ptidavnych jmen v pfivlastku

Nazev vyucfovaciho predmétu: 1. cizi jazyk (anglicky jazyk, némecky jazyk) 4. ro¢nik
Pocet hodin celkem: 90

Vysledky vzdélavani

Uéivo

Pocet hodin

Z4k:

vyjadfuje se Gstné i pisemné,

k t¢ématiim osobniho Zivota a

k témattim z oblasti
studovaného oboru

domluvi se v béznych situacich,
ziska a poskytne informace
pouziva stylisticky vhodné
obraty umoznujici nekonfliktni
vztahy a komunikaci

fesi pohotové a vhodné
standardni feCové situace i
jednoduché a frekventované
situace tykajici se pracovni
¢innosti

1. Tematické okruhy,
komunikacéni situace a
jazykové funkce

komunikacni situace: ziskavani
a pfedavani informaci,

napft. sjednani schtizky,
objednavka sluzby, vyfizeni
vzkazu apod.

jazykové funkce: obraty pfi
zahajeni a ukonceni rozhovoru,
vyjadieni zadosti, prosby,
pozvani, odmitnuti, radosti,
zklaméni, nadéje apod.

36

charakterizuje ro¢ni obdobi
popise typické ¢innosti pro
jednotlivd ro¢ni obdobi

Pocasi
charakteristika jednotlivych
ro¢nich obdobi

vypravi o klicovych
momentech z historie zemé
vyjmenuje turisticky vyznamna
mista

Ceska republika

vybrané poznatky vSeobecného
1 odborného charakteru

z oblasti geografie, turismu,
kulturniho a spolecenského
Zivota

predstavi hlavni mésto,
informuje o nékterych
pamatkach

Praha

vybrané poznatky vSeobecného
i odborného charakteru z oblasti
geografie, turismu, kulturniho a
spoleCenského zivota

urci polohu mésta v ramci CR,

Frydek-Mistek

47




gastronomie
a sluzeb

Sti‘edni §kola gastronomie a sluZeb, Frydek-Mistek, ti'. T. G. Masaryka 451, pFispévkova organizace
Nazev $kolniho vzdélavaciho programu: Gastronomické sluzby
Kod a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie

Stupeni poskytovaného vzdélani: Stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

Délka a forma vzdélavani: CtyFleté denni studium

Platnost SVP od 1. zaFi 2009 poéinaje 1. roénikem

charakterizuje mésto
informuje o historii mésta
nabidne mistni restauracni a
pohostinska zatizeni

vybrané poznatky vSeobecného
1 odborného charakteru

z oblasti geografie, turismu,
kulturniho a spolecenského
Zivota

pfednese piipravenou 2. Refové dovednosti 23
prezentaci ze svého oboru a receptivni fecova dovednost
reaguje na jednoduché dotazy sluchova = poslech

publika monologickych i dialogickych
vypravi jednoduché ptibchy, projevi s porozuménim
zazitky, popise své pocity receptivni fecova dovednost
sdéli a zdGvodni sviij ndzor zrakové = Cteni textu, véetné
dokéze experimentovat, odborného, a prace s nim
zkousSet a hledat zplisoby produktivni fecova dovednost
vyjadtreni srozumitelné pro ustni = mluveni zamétené
posluchace situacné 1 tematicky
preformuluje a objasni produktivni fe¢ova dovednost
pronesené sdéleni a pisemna = zpracovani textu
zprosttedkuje informaci dal$im v podob¢ reprodukce, osnovy,
lidem vypiskd, anotaci apod.
uplatiiuje rizné techniky cteni jednoduchy pieklad

textu interaktivni fe¢ové dovednosti
ovéfi si 1 sdéli ziskané = stfidani receptivnich a
informace pisemné produktivnich ¢innosti
zaznamena pisemné podstatné interakce Ustni

myslenky a informace z textu, interakce pisemna

zformuluje vlastni myslenky a

vytvoii text o udalostech a

zézitcich v podobé popisu,

sd€leni, vypravéni, dopisu a

odpovédi na dopis

zapoji se do hovoru bez

piipravy

zapoji se do odborné debaty

nebo argumentace, tyka-li se

znamého tématu

pfi pohovorech, na které je

piipraven, klade vhodné otazky

a reaguje na dotazy tazatele

vyjadii pisemné svlij ndzor na

text

vyslovuje srozumitelné co 3. Jazykové prostiedky 19

nejblize ptirozené vyslovnosti
rozliSuje zékladni zvukoveé
prostiedky daného jazyka a
koriguje odlisnosti zvukové
podoby jazyka

(lingvistické kompetence)
vyslovnost (zvukové
prostiedky jazyka)
gramatika (tvaroslovi a vétna
skladba)
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S

gastronomie
a sluzeb

Kod a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie
Stupeni poskytovaného vzdélani: Stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
Délka a forma vzdélavani: CtyFleté denni studium
Platnost SVP od 1. zaFi 2009 poginaje 1. roénikem

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

pouzivé opisné prostiedky

V nezndmych situacich, pfi
vyjadfovani slozitych myslenek
dodrzuje zakladni pravopisné
normy v pisemném projevu,
opravuje chyby

pouziva spravné slovosled a
casovou souslednost

vyjadiuje se pomoci trpného
rodu

uziva zékladni slovesné vazby
ovlada uziti pricesti pfitomného
a minulého

slovni zasoba a jeji tvoteni
grafickd podoba jazyka a
pravopis

prokazuje faktické znalosti
predevsim o geografickych,
demografickych,
hospodarskych, politickych,
kulturnich faktorech zemi
dané jazykové oblasti, véetné
vybranych poznatkt studijniho
oboru, ato i z jinych
vyucovacich predméti a
uplatiiuje je také v porovnani

S realiemi matetské zemé
uplatituje v komunikaci vhodné
vybrana sociokulturni specifika
danych zemi

4. Poznatky o zemich
studovaného jazyka

Zemé dané jazykové oblasti
vybrané poznatky vSeobecného 1
odborného charakteru k poznani
zemé (zemi) ptislusné jazykové
oblasti, jeji (jejich) kultury
(v€etné umeéni a literatury),
tradic a spolecenskych zvyklosti
informace ze sociokulturniho
prostiedi piislusnych
jazykovych oblasti v kontextu
znalosti o CR

12
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Stupeii poskytovaného vzdélani: Stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

gastronomie Délka a forma vzdélavani: Ctyf“leté denni studium
a sluzeb

Platnost SVP od 1. zaFi 2009 poéinaje 1. roénikem

Ucéebni osnova predmétu:
2. cizi jazyk (anglicky jazyk, némecky jazyk)

Celkovy pocet tydennich vyucéovacich hodin za studium: 6

Nazev predmétu: 2. CIZI JAZYK (ANGLICKY JAZYK, NEMECKY JAZYK)
Ro¢nik: 1. 2. 3. 4, celkem
Pocet hodin: 2 2 1 1 6

Pocet hodin celkem: 195

Obecné cile

Cilem pfedmétu 2. cizi jazyk je rozvijeni komunikativnich kompetenci zaka s ohledem na
jejich budouci profesi, coz vede ke zkvalitnéni jazykovych znalosti a dovednosti, jez zaci
uplatni v bé&znych situacich osobniho a pracovniho Zivota. Zaci se rovnéz uéi pracovat
s informacnimi zdroji. Predmét 2. cizi jazyk dotvafi profil absolventa a klade diraz na
implementaci principt Evropského jazykového portfolia.

Charakteristika ufiva

Obsah predmétu 2. cizi jazyk vychazi z obsahového okruhu RVP — Vzdélavani a komunikace
Vv cizim jazyce. UCivo je rozdéleno do tematickych celkli zamétenych na oblast realii bézného
1 profesniho Zivota. Obsahuje fecové dovednosti, jazykové prostifedky, tematické okruhy,
komunikac¢ni situace, jazykové funkce a poznatky o zemich. Osvojuji si Grovein A2 podle
Spole¢ného evropského referencniho ramce.

Mezipfedmétové vztahy: Cesky jazyk a literatura , Informaéni a komunikaéni technologie,
Administrativa, Technologie, Stolni¢eni, Odborny vycvik

Cile vzdélavani v oblasti citi, postoju, hodnot a preferenci

Vyuka cizich jazykl je vedena v duchu poznéavani, osvojovani a sdileni spole¢nych hodnot,
na nichz je zalozena moderni demokraticka spole¢nost. Vychazi z principt humanity. Cilem
vyucujiciho je, aby Zaci chapali vyuku ciziho jazyka jako prostfedek, ktery jim pomuze
k vzajemnému porozuméni V mezilidské komunikaci jak v osobnim, tak profesnim zivotg.
Vzdélavani sméfuje k dosazeni ucty k demokracii a svobodé. Vzdélavani rovnéz smétuje
Kk pfijimani odpovédnosti zakli za vlastni mysleni, rozhodovani, chovani a jednani
V naro¢nych Zivotnich situacich.

Pojeti vyuky
Duraz je kladen na rozvoj kompetenci v oblasti porozuméni psanému i mluvenému textu,
zvladnuti pisemné podoby jazyka a zvlasté na mluvni komunikaci. Ve vyuce je uplatiovéna

metoda diskuze, dialogickd metoda, metoda feSeni problémovych situaci. Nedilnou soucasti
vyuky je poslech a ¢teni s porozuménim, Ustni interakce, samostatny ustni projev a pisemny
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projev. Vyuka je vedena pievazné frontaln€, diraz je kladen na komunikaci se zaky. Vyuku

usnadnuji nasledujici ucebni pomicky: ucebnice, slovniky, ¢asopisy, audionahravky na CD,
nahravky DVD, jazykovy software.

Hodnoceni vysledka — zpasoby ovéreni

Klasifikace zakt vychazi z klasifika¢niho fadu Skoly. Hodnoceni vysledkt zaki je prubézné a
je realizovéano Ustni i pisemnou formou. Ovétovani a hodnoceni vysledktl vzdélavani zaku je
provadéno klasickym diagnostickymi metodami. Souc¢asti hodnoceni je 1 pololetni pisemna
prace. Pti prubézné klasifikaci, a zvlasté pak pii vyrocni klasifikaci je vyznamné zohlediiovan
aktivni a samostatny pfistup k vyuce ciziho jazyka. Specificky pfistup pfi hodnoceni je
uplatiiovan u zakt s poruchami uceni.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prifezovych témat

Kompetence k uceni — tzn. ze aby absolventi méli:
- mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani;
- ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvotit vhodny studijni rezim a podminky;
- vyuzivat ke svému uceni rizné informacéni zdroje v€etné zkuSenosti svych i jinych
lidi;
- sledovat a hodnotit pokrok pii dosahovéni cili svého uceni, pfijimat hodnoceni
vysledkl svého uceni ze strany jinych lidi.

Kompetence Kk FeSeni problémi— tzn. ze absolventi by méli:
- uplatiovat pii feSeni problémi rizné metody mysleni (logické, empirické) a
myslenkové operace;
- volit prostiedky a zpiisoby (pomiicky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné
pro splnéni jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabytych dfive;
- spolupracovat pii feSeni problému s jinymi lidmi (tymové feSeni).

Komunikativni kompetence — tzn. Ze absolventi by méli:

- vyjadfovat se pfimefené k ti€elu jednani a komunikaéni situaci v projevech mluvenych
1 psanych a vhodné se prezentovat;

- dodrzovat jazykové¢ a stylistické normy i1 odbornou terminologii;

- doséhnout jazykové zpusobilosti potfebné pro komunikaci v cizojazy¢ném prostiedi
Vv daném cizim jazyce;

- chépat vyhody znalosti cizich jazykl pro Zivotni i pracovni uplatnéni, byt motivovani
k prohlubovani svych jazykovych dovednosti v celoZivotnim uceni.

Personalni a socialni kompetence — tzn. Ze absolventi by méli:

- reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zplsobu jedndni ze strany
jinych lidi, pfijimat radu 1 kritiku;

- ovefovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory, postoje a jednani jinych lidi;

- pracovat v tymu a podilet se na realizaci spolecnych pracovnich a jinych ¢innosti;

- pfijimat a plnit odpoveédné svétené ukoly;

- pfispivat k vytvafeni vstficnych mezilidskych vztahti a k pfedchazeni osobnim
konfliktiim, nepodléhat predsudkiim a stereotypiim v ptistupu k druhym.
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Obcanské kompetence a kulturni povédomi — tzn. Ze absolventi by méli:
- jednat odpovédné, samostatné¢ a iniciativné nejen ve vlastnim z&jmu, ale i ve
vefejném zdjmu;
jednat v souladu s moralnimi principy a zasadami spolecenského chovani, pfispivat
K uplatiiovani hodnot demokracie;
- uvédomovat si — vV ramci plurality a multikulturniho souziti — vlastni kulturni, narodni
a osobnostni identitu, ptistupovat s aktivni toleranci k identité druhych;
- uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho minulost i soucasnost
V evropském a svétovém kontextu;
- podporovat hodnoty mistni, narodni, evropské i své€tové kultury a mit K nim vytvofen
pozitivni vztah.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam — tzn. Ze absolventi by
méli:

- mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy 1 vzdélavani; uvédomovat
si vyznam celozivotniho ufeni a byt pfipraveni piizpisobovat se ménicim se
pracovnim podminkam,;

- vhodné¢ komunikovat s potencidlnimi zaméstnavateli, prezentovat svij odborny
potencial a své profesni cile.

Kompetence vyuZivat prostiedky informacnich a komunikaénich technologii a pracovat
s informacemi — tzn. Ze absolventi by m¢li:
- pracovat s osobnim pocitacem a dalSimi prostiedky informaénich a komunikacnich
technologii;
- pracovat s béznym zékladnim a aplika¢nim programovym vybavenim,;
- komunikovat elektronickou postou a vyuzivat prostfedky online a offline komunikace;
- pracovat s informacemi z riznych zdroji nesenymi na rdznych médiich (tisténych,
elektronickych, audiovizudlnich), a to 1 s vyuzZitim prostfedki informacénich a
komunikac¢nich technologii;
- uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riiznych informacnich zdrojt
a kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt medialn¢ gramotni.

Prirezova témata

Obcan v demokratické spole¢nosti

Pii vychové k demokratickému obcanstvi jsou zaci vedeni k tomu, aby se ucili v cizim jazyce
komunikovat, vyjednavat a hledat kompromisy, feSit konflikty. Ve vyuce maji prostor
vyjadfovat své ndzory, a tak se uci toleranci a zdékladnim demokratickym principim.
Prostfednictvim uciva o realiich zemi dané jazykové oblasti jsou vedeni k ochoté angaZzovat
se nejen ve vlastni prospéch, ale i ve prospéch lidi v jinych zemich a na jinych kontinentech.
Rovnéz jsou vedeni k tomu, aby méli vhodnou miru sebevédomi a sebeodpovédnosti.

Clovék a zZivotni prostiedi

V ramci environmentalniho vzdélavani a vychovy jsou zaci vedeni k tomu, aby znali pozitiva
a negativa zivota ve mést¢ a na vesnici, dokéazali se zamyslet nad zdravou zivotospravou a
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zdravym zivotnim stylem a byli si védomi odpovédnosti za své zdravi. Zaroven je kladen
daraz na to, aby si osvojili zdkladni principy Setrného a odpovédného piistupu k zivotnimu
prostiedi v profesnim i osobnim zivoté.

Clovék a svét prace

Soucasti vyuky predmétu 2. cizi jazyk je ptiprava absolventa, ktery se diky svému odbornému
profilu dokaze usp&né prosadit na trhu prace i v Zivoté. Zaci se udi znalostem soustavy
$kolniho vzdélavani v Ceské republice, zemich dané jazykové oblasti, pisemné a ustni
sebeprezentaci pfi vstupu na trh prace, vypliiovani formulafi, praci s tiskem a inzeraty
Vv riznych informacénich médiich.

Informacni a komunikaéni technologie

V pfedmétu 2. cizi jazyk jsou Zaci vedeni k tomu, aby aktivné vyuzivali prostiedky
informa¢nich a komunika¢nich technologii, zejména internet, vcetn¢ cizojazy¢nych
internetovych stranek.

Nazev vyucovaciho pfedmétu: 2. cizi jazyk (anglicky jazyk, némecky jazyk) I roénik

Pocet hodin celkem: 66

Vysledky vzdélavani U¢ivo Pocet
hodin
Z4k: 1. Tematické okruhy, 32

vyjadiuje se Gstné i pisemné,

k tématiim osobniho Zivota a

Kk tématiim z oblasti zaméfeni
studijniho oboru

domluvi se v béznych situacich,
ziska a poskytne informace

komunikaéni situace a
jazykové funkce

komunikaéni situace: ziskavani
a predavani informaci,

napf. sjednani schiizky,
objednavka sluzby, vytizeni
vzkazu apod.

jazykové funkce: obraty pii
zahdjeni a ukonc¢eni rozhovoru,
vyjadieni zadosti, prosby,
pozvani, odmitnuti, radosti,
zklamani, nad¢je apod.

sde€li své osobni daje (datum
narozeni, rodinny stav,
bydliste)

predstavuje sebe, své pratele
a ostatni

Osobni adaje, rodina,
mezilidské vztahy
udaje o své osob¢
udaje o své rodiné
pfedstavovani se

sdeli jaké moznosti
nakupovani existuji — typy
obchodd,

vede jednoduchy obchodni
rozhovor

Nakupovani
typy obchodi
konverzace

popiSe sveé sportovni a

Kazdodenni Zivot, volny cas,
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kulturni aktivity
seznami ostatni jednoduse se
svym dennim programem

zabava
sportovni a kulturni aktivity
denni program

doporuc¢i vhodny dopravni
prostiedek

reaguje v rozhovoru na
jednoduché otazky k orientaci
ve méste

vyhledava zakladni informace
na cizojazy¢énych
internetovych strankach

Komunikace, cestovani
druhy dopravnich prostredkil
orientace ve mesté
vyhledavani informaci

vyjmenuje typy bydleni
popise zatizeni bytu, domu
sdéli predstavy o svém
budoucim domové

Dum a domov
moznosti bydleni
zafizeni domacnosti

rozumi Skolnim a pracovnim 2. Refové dovednosti 18
pokyniim receptivni fecova dovednost
¢te s porozumeénim véené i sluchova = poslech
jazykove pfimétené texty, monologickych i
orientuje se v textu dialogickych projevi
preloZi text a pouziva S porozuménim
slovniky (i elektronické) receptivni feCova dovednost
pozada o uptesnéni nebo zrakova = Cteni textu, vCetné
zopakovani sdélené odborného, a prace s nim
informace, pokud nezachyti produktivni fecova dovednost
pfesné vyznam sdéleni ustni = mluveni zamétené
vyplni jednoduchy formulaf situacné i tematicky
se zakladnimi osobnimi tdaji produktivni fe¢ova dovednost
vyménuje si informace, které pisemna = zpracovani textu
jsou bézné pti neformélnich v podobé reprodukce, osnovy,
hovorech vypiskt, anotaci apod.
jednoduchy pieklad
interaktivni fecoveé
dovednosti = stiidani
receptivnich a produktivnich
¢innosti
interakce ustni
interakce pisemnd
vyslovuje srozumitelné co 3.Jazykové prostiredky 16

nejblize ptirozené vyslovnosti
rozliSuje zékladni zvukové
prostiedky daného jazyka
komunikuje s jistou mirou
sebedivéry a aktivné pouziva
ziskanou slovni zasobu,
véetné vybrané frazeologie,

Vv rozsahu danych

(lingvistické kompetence)
vyslovnost (zvukové
prostiedky jazyka)
gramatika (tvaroslovi a vétna
skladba)

slovni zasoba a jeji tvoteni
graficka podoba jazyka a
pravopis
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tematickych okruhi, zejména

V rutinnich situacich
kazdodenniho Zivota a
vlastnich zalib

Nazev vyuclovaciho pfedmétu: 2. cizi jazyk (anglicky jazyk, némecky jazyk) 2. ro¢nik

Pocet hodin celkem: 66

Vysledky vzdélavani U¢ivo Pocet
hodin
Z4k: 1.Tematické okruhy, 30

- vyjadiuje se ustné i pisemné,
K tématim osobniho zivota a
K tématium z oblasti zaméfeni
studijniho oboru

ziska a poskytne informace

domluvi se v béznych situacich,

komunika¢éni situace a jazykové
funkce

komunikacni situace: ziskavani a
predavani informaci,

napft. sjednani schiizky,
objednavka sluzby, vytizeni
vzkazu apod.

jazykové funkce: obraty pfi
zahajeni a ukonceni rozhovoru,
vyjadieni zadosti, prosby,
pozvani, odmitnuti, radosti,
zklaméni, nadéje apod.

- vyjmenuje razné typy
restauracnich zatizeni

- rozd¢li napoje do zékladnich
skupin

- dokaZe objednat pokrmy a
napoje z jidelniho 1
napojoveho listku

- doporuci speciality tuzemské

kuchyné¢ a zemé dané
jazykové oblasti

Stravovani, jidlo a napoje a

gastronomické sluzby

restauracni zafizeni, cukrarny,

kavarny

jidelni a napojovy listek
specifika ndrodnich kuchynt,
vcetné Ceské

- pfivitd hosta
- pfijme a vyfidi objednavku

Profesni komunikace
navazani kontaktu s hostem

hosta objednavka
- obslouzi hosta podavani jidel a napoja
- provedeni zuc¢tovani a placeni

rozloudi se s hostem rozlouceni s hostem
- doporuci vhodny odév pro Odivani

ruzné prilezitosti, sezonni typy odévu

zpusob oblékani
- popiSe ptfedepsany pracovni
odév pro sviij obor

pracovni odév

- sestavi pozvanku k riznym
prilezitostem

Mezilidskeé vztahy a
spolecCenské
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Platnost SVP od 1. zaFi 2009 poéinaje 1. roénikem

popise typy obcerstveni
vede jednoduchou konverzaci
sjedna si schiizku s prateli

udalosti

pozvanka na razné typy
spolecenskych udélosti
typy obcerstveni
konverzace

sjednani schiizky

rozumi Skolnim a pracovnim 2. Retové dovednosti 20
pokyniim receptivni feCova dovednost
¢te s porozuménim véené i sluchova = poslech

jazykové pfiméefené texty, monologickych i dialogickych
orientuje se v textu projevi s porozuménim
pielozi text a pouziva receptivni feCova dovednost
slovniky (i elektronické) zrakova = Cteni textu, vCetné
pozada o upiesnéni nebo odborného, a prace s nim
zopakovani sdélené produktivni fe¢ova dovednost
informace, pokud nezachyti ustni = mluveni zamétené
presné vyznam sdéleni situacné i tematicky

vyplni jednoduchy neznamy produktivni fe¢ova dovednost
formulaf se zakladnimi pisemna = zpracovani textu
osobnimi udaji V podobé reprodukce, osnovy,
vymeéiuje si informace, které vypiskt, anotaci apod.

jsou bézné pti neformalnich jednoduchy pieklad

hovorech interaktivni fe¢ové dovednosti
rozumi piimétenym = stfidani receptivnich a
souvislym projeviim produktivnich ¢innosti
rozpozna vyznam obecnych interakce Ustni

sdéleni a hlaseni interakce pisemna

pronese jednoduse

zformulovany monolog

vyslovuje srozumitelné co 3. Jazykové prostiredky 16

nejbliZe pfirozené vyslovnosti
komunikuje s jistou mirou
sebedivery a aktivné pouziva
ziskanou slovni zasobu,
vcetné vybrané frazeologie,

Vv rozsahu danych tematickych
okruhii, zejména v rutinnich
situacich kazdodenniho zivota
a vlastnich zalib

pouziva vhodn¢ zakladni
odbornou slovni zasobu ze
svého studijniho oboru

(lingvistické kompetence)
vyslovnost (zvukové
prostiedky jazyka)

gramatika (tvaroslovi a vétna
skladba)

slovni zasoba a jeji tvoteni
graficka podoba jazyka a
pravopis

Nazev vyucovaciho pfedmétu: 2. cizi jazyk (anglicky jazyk, némecky jazyk) 3. ro¢nik
Pocet hodin celkem: 33
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Vysledky vzdélavani Ucivo Pocet hodin

Z4k: 1. Tematické okruhy, 16
- vyjadiuje se ustné 1 pisemné, komunika¢ni situace a

k tématiim osobniho Zivota a jazykové funkce

k tématim z oblasti svého - komunikacni situace: ziskavani

oboru a predavani informaci,
- domluvi se v béZnych napf. sjednani schiizky,

situacich, ziska a poskytne objednavka sluzby, vytizeni

informace vzkazu apod.
- pouziva stylisticky vhodné - jazykové funkce: obraty pfi

obraty umoziujici nekonfliktni zahajeni a ukonceni rozhovoru,

vztahy a komunikaci vyjadieni zadosti, prosby,

pozvani, odmitnuti, radosti,
zklamani, nadé&je apod.

- seznami ostatni se svym Vzdélavani
dosavadnim vzdélanim a - formy vzdélavani
dal$imi studijnimi plany - vybér skoly

- popise skolu, kterou navstévuje

- vyjmenuje druhy povolani Zaméstnani
- struéné€ popiSe napln prace - druhy povolani
v oblasti svého oboru - napln prace v oblasti svého
- sestavi sviij zivotopis oboru
- Zivotopis
- popiSe zésady osobni hygieny Péce o télo a zdravi,
- uvede kladné i zdporné hygiena
ptiklady Zivotniho stylu - osobni hygiena
- zdravy zivotni styl
- vede profesni rozhovory od Komunikace s hostem
piivitani po rozlouceni - rozSifeni slovni zasoby
s hostem - jidelni a napojovy listek

- orientuje se v jidelnich a
napojovych listcich

- odhaduje vyznam neznamych 2. Re¢ové dovednosti 9
vyrazl podle kontextu a - receptivni fe€ovéa dovednost
zpusobu tvofeni sluchova = poslech

- sdéli obsah, hlavni mySlenky monologickych i
¢1 informace vyslechnuté dialogickych projevii
nebo prectené S porozuménim

- nalezne v promluvé hlavni a - receptivni fe€ova dovednost
vedlej$i myslenky a dilezité zrakova = Cteni textu, vCetné
informace odborného, a prace s nim

- vypravi jednoduché ptibehy, - produktivni fecova
zazitky dovednost ustni = mluveni

- sdéli svlj nazor zamétené situacné i

- vyhleda, zformuluje a tematicky
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Platnost SVP od 1. zaFi 2009 poéinaje 1. roénikem

zaznamena informace nebo - produktivni fecova
fakta tykajici se studovaného dovednost pisemna =
oboru zpracovani textu v podob¢
- zaznamena vzkazy volajicich reprodukce, osnovy,
vypiskd, anotaci apod.
- jednoduchy pieklad

- interaktivni feCové
dovednosti = stiidani
receptivnich a produktivnich
¢innosti

- interakce Ustni

- interakce pisemna

- vyslovuje srozumitelné co 3. Jazykové prostiedky 8
nejblize ptirozené (lingvistické kompetence)
vyslovnosti - vyslovnost (zvukové

- rozliSuje zékladni zvukové prostiedky jazyka)
prostiedky daného jazyka - gramatika (tvaroslovi a vétna

- komunikuje s jistou mirou skladba)
sebedivéry a aktivné pouziva - slovni zasoba a jeji tvoreni
ziskanou slovni zésobu, - grafickd podoba jazyka a
véetné vybrané frazeologie, pravopis

Vv rozsahu danych
tematickych okruhi, zejména
V rutinnich situacich
kazdodenniho zivota a
vlastnich zalib

- uplatiuje zékladni zpiisoby
tvofeni slov v jazyce

- dodrzuje zakladni pravopisné
normy Vv pisemném projevu,

Nazev vyucovaciho predmétu: 2. cizi jazyk (anglicky jazyk, némecky jazyk) 4. ro¢nik
Pocet hodin celkem: 30

Vysledky vzdélavani Udivo Pocet hodin
Z4k: 1. Tematické okruhy, 12
- vyjadiuje se ustné i pisemné, komunikacéni situace a
k tématiim osobniho Zivota a jazykové funkce
k tématiim z oblasti zaméfeni - komunikacni situace: ziskavani
studijniho oboru a predavani informaci,
- domluvi se v béznych situacich, napf. sjednani schizky,
ziska a poskytne informace objednavka sluzby, vytizeni
- pouziva stylisticky vhodné vzkazu apod.
obraty umoznujici nekonfliktni - jazykové funkce: obraty pfi
vztahy a komunikaci zahajeni a ukonceni rozhovoru,
- fesi vhodné standardni feCové vyjadfeni zadosti, prosby,
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situace i jednoduché a
frekventované situace tykajici
se pracovni ¢innost

pozvani, odmitnuti, radosti,
zklamani, nad¢je apod.

charakterizuje ro¢ni obdobi
popise typické ¢innosti pro
jednotliva ro¢ni obdobi

Pocasi
charakteristika jednotlivych
ro¢nich obdobi

vyjmenuje turisticky vyznamna
mista

Ceska republika

vybrané poznatky vSeobecného
i odborného charakteru z oblasti
geografie, turismu, kulturniho a
spoleCenského zivota

predstavi hlavni mésto,
informuje o nékterych
pamatkach

Praha
vybrané poznatky v§eobecného
i odborného charakteru z oblasti
geografie, turismu, kulturniho a
spolecenského zivota

uréi polohu mésta v ramei CR
charakterizuje mésto

nabidne mistni restauracni a
pohostinska zatizeni

Frydek-Mistek

vybrané poznatky vSeobecného
i odborného charakteru z oblasti
geografie, turismu, kulturniho a
spolecenského Zivota

pfednese piipravenou
prezentaci ze svého oboru a
reaguje na jednoduché dotazy
publika

vypravi jednoduché piibehy,
zazitky, popise své pocity
sdéli a zdlvodni sviij nazor
zaznamena pisemn¢
podstatné myslenky a
informace z textu, zformuluje
vlastni myslenky a vytvori
text o udalostech a zaZitcich
V podobé popisu, sdéleni,
vypraveéni, dopisu a odpoveédi
na dopis

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

2. Recové dovednosti

- receptivni fe€ova dovednost

sluchova = poslech
monologickych 1
dialogickych projevi
S porozuménim

- receptivni fe€ova dovednost

zrakova = Cteni textu, véetné
odborného, a prace s nim

M v

- produktivni fecova

dovednost ustni = mluveni
zameérené situacneé i
tematicky

- produktivni fecova

dovednost pisemna =
zpracovani textu v podobé
reprodukce, osnovy,
vypiski, anotaci apod.

- jednoduchy pteklad
- interaktivni feCové

dovednosti = stiidani
receptivnich a produktivnich
¢innosti

- interakce ustni
- interakce pisemna

vyslovuje srozumitelné co

3. Jazykové prostredky
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nejblize pfirozené vyslovnosti (lingvistické kompetence)

- rozliSuje zakladni zvukové - vyslovnost (zvukové
prostiedky daného jazyka prostiedky jazyka)

- komunikuje s jistou mirou - gramatika (tvaroslovi a vétna
sebediveéry a aktivné pouziva skladba)
ziskanou slovni zasobu, - slovni zasoba a jeji tvoteni
véetné vybrané frazeologie, - grafickd podoba jazyka a
Vv rozsahu danych pravopis

tematickych okruhti, zejména
V rutinnich situacich
kazdodenniho Zivota a
vlastnich zalib

- pouziva opisné prostiedky
V neznamych situacich, pfi
vyjadfovani slozitych
myslenek

- dodrzuje zdkladni pravopisné
normy Vv pisemném projevu,

opravuje chyby

- prokazuje faktické znalosti 4. Poznatky o zemich 4
piedevsim o geografickych, studovaného jazyka
demografickych,
hospodatskych, politickych, Zemé dané jazykové
kulturnich faktorech zemi oblasti
dané jazykové oblasti véetné - vybrané poznatky
vybranych poznatkti vSeobecného i1 odborného
studijniho oboru, a to i charakteru k poznani zemé
z jinych vyucovacich (zemi) ptislusné jazykové
pfedmétd, a uplatiuje je také oblasti, jeji (jejich) kultury
V porovnani s redliemi (v€etné umeni a literatury),
matefské zemé tradic a spolec¢enskych

- uplatiuje v komunikaci zvyklosti
vhodné vybrana sociokulturni - informace ze
specifika danych zemi sociokulturniho prostredi

pfislusnych jazykovych
leasti v kontextu znalosti o
CR

Ucebni osnova predmeétu:

Obcanska nauka
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Celkovy pocet tydennich vyucovacich hodin za studium: 3

Nézev predmétu: Obcanska nauka
Ro¢nik: 1. 2. 3. 4. celkem
Pocet hodin: 0 1 1 1 3

Pocet hodin celkem: 96
Obecné cile

Cilem pfedmétu Obcanska nauka je seznamit zaky se spolecenskymi, hospodafskymi,
politickymi a kulturnimi aspekty soucasného Zivota a psychologickymi, etickymi a pravnimi
kontexty mezilidskych vztahll. Vzdé¢lavani v pfedmétu smétfuje nejen k tomu, aby zaci
ziskavali nové poznatky a dovednosti, ale také k pozitivnimu ovliviiovani hodnotové
orientace zaku, k tomu, aby z nich byli slusni lid¢, jednali uvazlivé nejen pro vlastni prospéch,
ale také pro vefejny zajem a prospéch. Vzdélavani posiluje jejich identitu, uci je kriticky
myslet, nenechat se manipulovat a co nejvice rozumét svétu, v némz ziji. Studium pfipravuje
zaky na Gspésny, smysluplny a odpovédny osobni, obCansky a pracovni zivot v demokratické
spole¢nosti.

Charakteristika uciva

Obsah pfedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Spolecenskovédni vzdélavani,
Vzdélavani pro zdravi a Estetické vzdélavani. Ucivo je vytvofeno jako didakticky vybér
uréitych prvka ze socialni psychologie, sociologie, politologie, prava, filozofie a poznatkt o
soudobém svété. Jde o vybudovani poznatkového a dovednostniho zazemi zaku, aby dokazali
dobfe fesit své soukromé 1 obCanské problémy a informované se rozhodovat. Kromé toho je
ucéivo zaméfeno na kultivaci pravniho védomi zakd a na medialni vychovu. Tematické celky
jsou fazeny na zaklad¢ logické posloupnosti, naro¢nosti, potiebnosti a vyspélosti zakl. Jedna
se o nasledujici tematické celky: Soudoby svét, Clovék v lidském spoledenstvi, Clovék jako
ob¢an, Clovék a pravo, Clovék a svét.

Mezipredmétové vztahy: D¢&jepis, Informaéni a komunikaéni technologie, Aplikovana
psychologie, Cesky jazyk a literatura, Biologie a ekologie, Ekonomika

Cile vzdélavani v oblasti citll, postojl, hodnot a preferenci

Cilem vzdélavani je vést zaka k odpovédnému a slusSnému jednani s lidmi, aby citil potiebu
aktivné se zapojit do obcanského zivota a vazil si hodnot lidské prace. Vyuka smétuje k tomu,
aby si zak vazil demokracie, usiloval o jeji zachovani, ctil identitu jinych lidi. Zak by mél
tolerovat nositele jinych nazori a zaroven umét kriticky posuzovat skute¢nost kolem sebe.

Pojeti vyuky

Vyuka je vedena formou vykladu a diskuze. Klade diraz na skupinové prace, prezentace —
projektové uceni, prace s tiskem, DVD, internetem. Ve vyuce se navozuje svobodné diskuzni
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Platnost SVP od 1. zaFi 2009 poéinaje 1. roénikem

prostiedi, kde mohou zZaci vyjadiit své ndzory a postoje. Poznatky a dovednosti, o néz ucitel
usiluje, smétuji k vyuziti v praktickém a profesnim zivoté zaki.

Hodnoceni vysledkll — zplisoby ovéreni

Hodnoceni zakl je dano klasifikacnim fddem Skoly. Ke kontrole védomosti a dovednosti
slouzi pisemné a Ustni zkouseni. Soucasti hodnoceni je 1 vypracovani a piredneseni referatu na
pfedem zadané téma, popi. vypracovani skupinového projektu (prezentace). V hodnoceni je
kladen diraz na hloubku porozuméni spoleCenskym jeviim, procesim a problémiim, na
schopnost o nich diskutovat, pracovat s texty a dal§imi zdroji informaci. Krom¢ znamkovani
podle klasifikacnich kritérii Skolniho fadu je kladen diraz i na slovni hodnoceni a
sebehodnoceni zaki.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a priifezovych témat

Kompetence k uceni — tzn. ze absolventi by méli:

- mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani;

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

- uplatiiovat rtizné zplsoby prace s textem (zvl. studijni a analytické c¢teni), umeét
efektivné vyhledavat a zpracovavat informace; byt ¢tenatsky gramotni;

- S porozuménim poslouchat mluvené projevy (napt. vyklad, ptednaSku, proslov, aj.),
pofizovat si poznamky;

- vyuZivat ke svému uceni rizné informacni zdroje vcetné zkuSenosti svych i jinych
lidi;

- sledovat a hodnotit pokrok pii dosahovani cili svého uceni, pfijimat hodnoceni
vysledkl svého uceni ze strany jinych lidi;

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

Kompetence Kk ¥esSeni problémi — tzn. Ze absolventi by méli:
- volit prostfedky a zptisoby (pomucky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné
pro splnéni jednotlivych aktivit, vyuZivat zkuSenosti a védomosti nabytych diive;
- spolupracovat pfi feSeni problémi s jinymi lidmi (tymové fesent).

Komunikativni kompetence — tzn. Ze absolventi by méli:

- vyjadiovat se pfimefené k ucelu jednani a komunikacni situaci v projevech mluvenych
1 psanych a vhodné se prezentovat;

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

- Ucastnit se aktivné diskuzi, formulovat a obhajovat své nazory a postoje;

- zaznamendvat pisemné podstatné myslenky a udaje ztextd a projevi jinych lidi
(pfednasek, diskusi, apod.);

- vyjadfovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu a chovéani.

Personalni a socialni kompetence — tzn. Ze absolventi by méli:

- posuzovat realn¢ své fyzické a dusevni moznosti, odhadovat disledky svého jednani a
chovani v riznych situacich;
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stanovovat si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, zdjmové a pracovni
orientace a zivotnich podminek;

reagovat adekvatn¢ na hodnoceni svého vystupovani a zpusobu jednani ze strany
jinych lidi, pfijimat radu i kritiku;

overovat 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 dasledkti nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti;

adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky a podle svych schopnosti a
moznosti je pozitivné ovliviiovat, byt piipraveni feSit své socidlni 1 ekonomické
zalezitosti, byt finanéné gramotni;

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

podnécovat praci tymu vlastnimi nadvrhy na zlepSeni prace a feseni ukolli, nezaujaté
zvazovat navrhy druhych;

prispivat k vytvafeni vstficnych mezilidskych vztahli a k pfedchazeni osobnim
konfliktiim, nepodléhat predsudkiim a stereotypiim v ptistupu k druhym.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi — tzn. Ze absolventi by méli:

jednat odpoveédné, samostatné a iniciativné, nejen ve vlastnim z4jmu, ale 1 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 zasadami spolecenského chovani, pfispivat
Kk uplatinovani hodnot demokracie;

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

zajimat se aktivné o politické a spolecenské déni u nés a ve svéte;

chépat vyznam Zivotniho prostredi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje;
uzndvat hodnotu Zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni Zivot a
spoluodpovédnost pii zabezpecovani ochrany zivota a zdravi ostatnich;

uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho minulost i soucasnost
Vv evropském a svétovém kontextu;

podporovat hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové kultury a mit k nim vytvoten
pozitivni vztah.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam — tzn. Ze absolventi by

meéli:

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

vhodné¢ komunikovat s potencidlnimi zaméstnavateli, prezentovat sviij odborny
potencial a své profesni cile.

Kompetence vyuZivat prostfedky informacnich a komunikaénich technologii a pracovat
s informacemi — tzn. ze absolventi by m¢li:

pracovat s osobnim pocitacem a dal§imi prostfedky informacnich a komunikacnich
technologif;
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- komunikovat elektronickou posStou a vyuzivat dalsi prostiedky online a offline
komunikace;

- ziskdvat informace z otevienych zdrojii, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité
Internet;

- pracovat s informacemi z riznych zdroji nesenymi na ruznych médiich (tiSténych,
elektronickych, audiovizudlnich), a to i s vyuzitim prostiedki informacnich a
komunikac¢nich technologii;

- uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich zdroji
a kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt medialn¢ gramotni.

Prirezova témata jsou realizovana zejména tato:

Obc¢an v demokratické spolecnosti

Pii vychové k demokratickému obcanstvi jsou zaci vedeni k tomu, aby se podileli na
vytvareni demokratického klimatu ve Skole, a tak pochopili principy demokracie v praxi. Jsou
vedeni také k tomu, aby méli vhodnou miru sebevédomi, sebeodpovédnosti a schopnosti
moralniho usudku, aby uméli najit kompromisy mezi osobni svobodou a socialni
odpovédnosti, dovedli odolavat mySlenkové manipulaci, a to i medidlni. V ramci vyuky je
podporovana jejich angazovanost nejen pro vlastni prospéch, ale i pro vefejné zajmy.

Clovék a svét prace

Cilem vyuky pfedmétu Obcanska nauka je vést zaky k tomu, aby si uvédomili zodpovédnost
za vlastni Zivot, vyznam vzdélavani a celozivotniho uceni pro Zivot, aby byli motivovani
k aktivnimu pracovnimu zivotu a uspéSné kariéfe. Jsou vedeni také k tomu, aby uméli
vyhledavat a posuzovat informace o profesnich ptilezitostech a orientovat se v nich.

Clovék a Zivotni prostredi

V ramci environmentdlniho vzdélavani jsou Zaci vedeni k tomu, aby si osvojili zékladni
principy Setrného a odpovédného pfistupu k zivotnimu prosttedi v osobnim 1 profesnim
jednani a zasady zdravého zivotniho stylu, dale jsou vedeni k tomu, aby byli za své zdravi
odpovédni.

Informacni a komunikaéni technologie:
Z4ci jsou vedeni k tomu, aby dokézali vyuzit internet a dalsi prostiedky informac¢nich a

komunikac¢nich technologii ke zpracovani zadanych samostatnych praci a ziskdvani informaci
pro praci v oboru.

Nazev vyucovaciho predmétu: Obcanska nauka 2. ro¢nik
Pocet hodin celkem: 33

| Vysledky vzdélavani | Utivo | Pocet hodin |
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Z4k: 1. Soudoby svét 9
popise roz¢lenéni soudobého rozmanitost soudobého svéta:
svéta na civilizacni sféry a civilizaéni sféry a kultury,
civilizace, civilizace, nejvyznamng;jsi
charakterizuje zékladni svétova

svétova naboZenstvi nabozenstvi; velmoci,
uvede, s jakymi konflikty a vyspélé staty, rozvojové
problémy se potyka soudoby zem¢ a jejich problémy;
svét, jak jsou feSeny, debatuje konflikty v soudobém svéte
o jejich moznych Integrace a dezintegrace
perspektivach Ceska republika a svét:
popise postaveni CR v Evropé NATO,

a soudobém svéte OSN, bezpecnost
charakterizuje podstatu obyvatelstva CR

evropské integrace a posoudi zapojeni CR do

jeji vyhody na konkrétnich mezinarodnich struktur,
prikladech konflikty v soudobém svété,
uvede, jak vznikala EU a jaké bezpecnost na pocatku 21.
ma organy stoleti

charakterizuje soudobé cile globalni problémy

EU a posoudi jeji politiku soudobého svéta

popiSe funkci a ¢innost OSN a globalizace a jeji disledky
NATO

uvede vyznamné mezinarodni

organizace a jejich cile,

vysvétli vyznam zapojeni CR

do mezinarodnich struktur a

podil CR na jejich aktivitach

uvede piiklady projevi

globalizace v riznych

oblastech a debatuje o

nazorech na jejich disledky,

zhodnoti klady a zapory

globalizace na zivot ob¢ant

CR

rozli$i biologické, socidlni a 2. Clovék v lidském 24
kulturni determinanty vyvoje spolecenstvi

osobnosti ¢lovek jako jedinec
charakterizuje jednotlivé rozvoj osobnosti

vyvojové etapy osobnosti komunikace, asertivni

na piikladu uvede znaky komunikace,

zdravé rozvinuté osobnosti manipulace v komunikaci
dovede rozlisit druhy a formy uceni

komunikace spole¢nost, spole¢nost
charakterizuje komunikacni tradi¢ni a moderni,
problémy a jejich podil na postmoderni spolecnost
vzniku konfliktnich situaci soucasna ¢eskd spolecnost,
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objasni mechanismy ucent,
zapamatovani, zapominani
stanovi vhodnou strategii
uceni

objasni pojem spolecnost
popise socialni strukturu
Ceské spolecnosti
charakterizuje soucasnou
¢eskou spolecnost, jeji etnické
a socialni slozeni

popise socialni nerovnost a
chudobu ve vyspélych
demokraciich, uvede postupy,
jimiz Ize do jisté miry fesit
socialni problémy

uvede priklady socidlnich roli
cloveéka

uvede na ptikladu moznosti
ovlivnéni chovéni ¢loveka
socialni skupinou

posoudi své postaveni ve
skupiné

vysvétli vyznam pracovni
skupiny

rozli$i typy reakci na
nadmérnou Zivotni zatéz
uvede piiklady zatizeni
poskytujicich sluzby pomoci
objasni pojmy hmotné a
duchovni kultura

orientuje se v nabidce
Kulturnich instituci,

porovna typické znaky kultur
hlavnich narodnosti na naSem
uzemi,

vysveétli vyznam péce o
kulturni hodnoty, vyznam
vedy a uméni

rozlisi pravidelné a
nepravidelné piijmy a vydaje
a na zéklad¢ toho sestavi
rozpocet domacnosti
navrhne, jak fesit schodkovy
rozpocet a jak naloZit

S prebytkovym rozpoctem
domacnosti

navrhne zptisoby, jak vyuzit

spolecenské vrstvy, elity a
jejich uloha

socialni nerovnost a chudoba
V soucasné spolecnosti
socialni role, pozice, socialni
skupiny, struktura skupiny
naroc¢né zZivotni situace
hmotna kultura, duchovni
kultura

kulturni instituce v CR a

Vv regionu

kultura narodnosti na naSem
uzemi

kultura bydleni a odivani,
lidové uméni a uzita tvorba,
estetické a funk¢ni normy pfi
tvorbé a vyrob¢ predméth
pouzivanych v bézném
Z1Vote,

ochrana a vyuzivani
kulturnich hodnot,

funkce reklamy a
propagacnich prostiedkt a
jeji vliv na Zivotni styl,
majetek a jeho nabyvani
rozhodovani o finan¢nich
zalezitostech jedince a
rodiny, rozpoctech
domacnosti,

zodpovédné hospodareni
feSeni krizovych finan¢nich
situaci,

socidlni zajisténi obCand
komunita, dav, publikum,
vetejnost

rasy, etnika, narody a
narodnosti;

majorita a minority ve
spolec¢nosti,

multikulturni souziti;
migrace,

migranti, azylanti

postaveni muzu a Zen,
genderové problémy
partnerské vztahy, lidska
sexualita

vira a ateismus, nabozenstvi
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volné finan¢ni prostfedky, a
vybere nejvyhodnéjsi
finan¢ni produkt pro jejich
investovani

vybere nejvyhodnéjsi uvérovy
produkt, zdtivodni své
rozhodnuti a posoudi
zplisoby zajiSténi tveéru
vysvétli, jak se vyvarovat
predluzeni

dovede posoudit sluzby
nabizené penéznimi ustavy a
jinymi subjekty a jejich
mozna rizika

vysvétli zasady statni socidlni
politiky

popise, kam se muze obratit
Vv ptipadé socidlni nouze, a
popise jednotlivé kroky
vysvétli pojmy komunita, dav,
publikum, vetfejnost

objasni zptisoby ovlivitovani
vetejnosti

objasni vyznam solidarity a
dobrych vztahti v komunité
vysvétli pojmy rasy, etnika,
narody a narodnosti

debatuje o pozitivech i
problémech multikulturniho
souZziti

objasni pti€iny migrace lidi
vysvétli, proc jsou obé
pohlavi rovnocennd, posoudi,
kdy je v praktickém zivoté
rovnost pohlavi poruSovana
objasni postaveni cirkvi a
véficich v CR, vysvétli, ¢im
jsou nebezpecné nekteré
nabozenské sekty a
naboZensky
fundamentalismus

vysvétli pojmy monoteismus,
polyteismus, ateismus,
teologie, religionistika —
rozlisi cirkve v CR

a cirkve, nabozenska hnuti,
sekty,

nabozensky
fundamentalismus
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Nazev vyucfovaciho predmétu: Ob¢anska nauka 3. ro¢nik
Pocet hodin celkem: 33

Vysledky vzdélavani Ucivo Pocet hodin
Z4k: 3. Clovék jako ob&an 33

- definuje pojem stat - stat, staty na pocatku

- vysvétli vznik a vyvoj statu 21. stoleti, Cesky stat, statni

- uvede, jak lze ziskat ceské obcanstvi CR
statni obcanstvi a jak jej lze - Ustava CR a jeji struktura
pozbyt - Listina zakladnich prav a

- rozlisi na konkrétnich svobod
ptikladech rizné formy statu - lidska prava, jejich

- uvede, kdy vzniklo obhajovani a mozné
samostatné Ceskoslovensko a zneuzivani, vefejny ochrance
které osobnosti se zaslouzily lidskych prav, prava déti,

0 jeho vznik mezinarodni organizace na

- vyjmenuje zékladni symboly ochranu lidskych prav
Ceské statnosti a objasni jejich - zakladni hodnoty a principy
vyznam demokracie

- vysvétli funkci Ustavy a - piima a zastupitelska
ustavnich principd pro demokracie
fungovani demokracie - délba statni moci na

- objasni vyznam prav a zékonodarnou, vykonnou a
svobod, které jsou zakotveny soudni
v ¢eskych zdkonech, a popise - tvorba a schvalovéni zakonti
zpusoby, jak 1ze ohrozena - hlavni zptisoby a formy
lidska prava obhajovat demokratické kontroly statni

- charakterizuje demokracii a moci
objasni, jak funguje a jaké - politika a politické ideologie,
ma problémy (korupce, - vymezeni politiky
kriminalita, ...) - ideologie a zakladni

- zddvodni délbu statni moci v ideologické proudy
demokratickych statech (liberalismus,

- charakterizuje a popise hlavni konzervatismus, socialismus,
subjekty statni moci CR komunismus, fasismus,

- objasni proces tvorby a anarchismus, nacionalismus,
schvalovéni rasismus, feminismus)
zakont v CR - politicky radikalismus a

- zhodnoti pfednosti a - extremismus
nedostatky - soucasna Ceska extremisticka
riznych forem demokracie scéna a jeji symbolika,
zastupitelska, pfima, mladeZ a extremismus
vétsinova, pluralitni - teror, terorizmus

- objasni vyznam politiky a - politicky systém v CR
ideologie . - politické strany a politické

- vyjmenuje a charakterizuje vztahy
zakladni ideologické sméry - M

_ yysvétli, jaké projevy je - formy participace obCani
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mozn¢ nazvat politickym vV politickém Zivote: volebni
radikalismem, systémy, volby (parlamentni,
nebo politickym senatni a komunalni volby)

extremismem _ struktura vefeiné spré
- vysvétli, pro¢ je nepfijatelné strukiura verene spravy

propagovat hnuti omezujici - obecni a krajska samosprava
prava a svobody jinych lidi - obcCanska spolecnost,

- vysvétli, pro€ je nepfijatelné obcanské organizace a hnuti
uzivat neonacistickou - obcanské ctnosti potiebné

symboliku o pro demokracii a
- charakterizuje sou€asny cesky multikulturni souziti

politicky systém o,

- objasni zSIzynam politiky a ) svpbodny erstup
politickych stran k informacim,

- rozlisi jednotlivé politické - masova média a jejich funkce
strany a jejich politickou - kriticky pfistup k médiim,
orientacl R - maximalni vyuZiti potencialu

- objasni funkci politickych médii
stran

- objasni vyznam a funkci
voleb v demokratickych
statech

- popiSe zakladni ¢lanky statni
spravy a samospravy v Ceské
republice

- uvede pravomoci organi
statni spravy a samospravy

- vysvétli tlohu mistni
samospravy pro obcany

- uvede ptiklady funkei obecni
a krajské samospravy

- uvede ptiklady obcanské
aktivity ve svém regionu,
vysvétli, co se rozumi
obcanskou spolecnosti

- uvede vlastnosti, které by mél
mit ob¢an demokratického
statu

- dovede kriticky pfistupovat
k medidlnim obsahtim a
pozitivné

- vyuZzivat nabidky masovych
médii

Nazev vyucovaciho prfedmétu: Obéanska nauka 4. ro¢nik
Pocet hodin celkem: 30

| Vysledky vzdélavani | Utivo | Pocet hodin |
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Z4k: 4. Clovék a pravo 10
vysvétli pojem pravo, pravni pravo a spravedlnost, pravni
stat, stat

uvede priklady pravni pravni fad, pravni ochrana
ochrany a pravnich vztaht obcant,

popise soustavu soudil a pravni vztahy

statnich zastupitelstvi v CR a soustava soudil a statnich
¢innost policie, soudd, zastupitelstvi v CR
advokacie a notafstvi vlastnictvi, pravo v oblasti
vysvétli, kdy je clovék dusevniho vlastnictvi,
zpusobily pravnim ukoniim a smlouvy,

ma trestni odpoveédnost odpovédnost za Skodu
popiSe, jaké zakladni zavazky rodinné pravo

vyplyvaji z vlastnického spravni fizeni

prava, na piikladu uvede trestni pravo, trestni
mozné dusledky odpovédnost, trestni fizeni,
popise prava a povinnosti tresty a ochrannd opatieni,
vyplyvajici ze vztahu mezi organy ¢inné v trestnim
détmi a rodi¢i, mezi manzely, fizeni

vyZzivovaci povinnost ochranné opatieni

popise prub¢h trestniho fizeni kriminalita pachana na
vysvétli vyznam trestu a détech a mladistvych,
ochranného opatieni kriminalita pachana
objasni postupy vhodného mladistvymi

jednéni, stane-li se obéti nebo notari, advokati a soudci,
svédkem jednani, jako je proba¢ni a mediacni sluzba,
Sikana, lichva, korupce, nésili, vetejny ochrance lidskych
vydirani prav

popiSe ¢innost notafstvi,

advokacie, soudi apod.

dovede vyhledat pfislusnou

pravni instituci a pomoci pii

feSeni konkrétniho problému

vysvétli, jaké otazky fesi 5. Clovék a svét 20

filozofie, a popise vznik
filozofie

diskutuje o filozofickych
otazkach

objasni predfilozoficky postoj
cloveka k svétu

pouziva vybrany pojmovy
aparat, ktery je soucasti uciva
vysvétli, jak se proménovalo
filozofické mysleni v déjinach
vysvétli smysl etiky pro zivot
¢loveéka a fungovani
spolecnosti

vznik filozofie a jeji vyznam
Vv Zivoté ¢lovéka

lidské mysleni

v predfilozofickém

obdobi, mytus, pfedmét
filozofie

co fesi filozofie a filozoficka
etika

filozofické discipliny

vztah filozofie k jinym
formam védeéni

pocatky filozofického
mysleni
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- objasni pfedmét a obsah - promény filozofického
ontologie, gnozeologie, etiky mysSleni déjinach
a filozofické antropologie - stfedovek, renesance,

- vyjmenuje nejvyznamnéjsi reformace, osvicenstvi
osobnosti antické filosofie - filozofie 19. stoleti, hlavni

- Objasni a srovna filozofické filozofické sméry 20. stoleti
systémy patristiky a - Ceska filozofie
scholastiky, vymezi obdobi - etika a jeji predmét, zakladni
renesance, popise novy pojmy etiky
pohled na Zivot a rozvoj - moralka, mravni hodnoty a
ptirodnich véd, vyjmenuje normy,
nejvyznamngéjsi osobnosti - mravni rozhodovéni a

- interpretuje filozofické sméry odpovédnost
a proudy 19. a 20. stoleti — - zivotni postoje a hodnotova
marxistickou filosofii, orientace, ¢lovék mezi
iracionalismus, touhou po vlastnim §tésti a
pragmatismus, angazovanim se pro obecné
existencionalismus dobro a pro pomoc jinym

- uvede nejvyznamnéjsi lidem

predstavitele Ceské filozofie

- debatuje o praktickych
filozofickych a etickych
otazkach
(ze zivota kolem sebe, z kauz
znamych z médii, z krasné
literatury a jinych druht
umeéni)

- vysvétli obsah pojmi etika,
mravy, mravnost, moralka a
etiketa

- vysvétli, pro€ jsou lidé za své
nazory, postoje a jednani
odpovédni jinym lidem

Ucéebni osnova predmétu:

Déjepis
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Celkovy pocet tydennich vyucovacich hodin za studium: 2

Nézev predmétu: DEJEPIS
Roc¢nik: 1. 2. 3. 4, celkem
Pocet hodin: 1 1 0 0 2

Pocet hodin celkem: 66

Obecné cile

Vyuka predmétu Déjepis smétuje k tomu, aby se zaci naucili vyhledavat, shromazd’ovat a
kriticky hodnotit nejriiznéj$i zdroje informaci o minulosti a na jejich zéklad¢ zaujimali a
vhodnou formou prezentovali vlastni stanoviska, prohlubovali své historické védomi, a diky

tomu Iépe porozuméli soucasnosti a orientovali se v ni.

Charakteristika uciva

Obsah predmétu Dé¢jepis vychazi z obsahového okruhu RVP — Spole€enskovédni vzdélavani.
Ucivo je tazeno chronologicky (v téchto zakladnich tematickych celcich: Poznavani déjin,
Staroveék, Stredovek, Rany novoveék, Novovek 19. stoleti, Novovek 20. a 21. stoleti a D&jiny
studovaného oboru), obsah tvofi vybrané problémy svétovych déjin s dirazem na dé&jiny
19. az 21. stoleti. Pfi vykladu star§ich d&jin je kladen diiraz na pochopeni historickych
udalosti z Sir§iho ¢asoveého hlediska a jejich propojenost se soucasnosti.

Mezipiedmétové vztahy: Cesky jazyk a literatura, Oblanska nauka, Informaéni a
komunika¢ni technologie

Cile vzdélavani v oblasti citll, postojli, hodnot a preferenci

Z4ci jsou vedeni k tomu, aby si na zakladé lepsiho pochopeni minulosti uvédomovali vlastni
identitu, méli Uctu k ndzorové a kulturni odliSnosti jinych lidi a byli schopni rozpoznat a
odstranovat predsudky nejriiznéjsi povahy (rasové, nabozenské, generové...). Duraz je kladen
na rozvijeni pozitivnich schopnosti, postojil, preferenci a hodnot Zakda.

Pojeti vyuky

Vyuka predmétu Déjepis je predevsim smeéfovana k hlubSimu pochopeni na$i minulosti,
zejména 19. a 20. stoleti. Vyuka probihd formou frontalniho vyucovéni, skupinového
vyucovani, zpracovani a prezentace zadané¢ho problému, ve vyuce jsou vyuzivany didaktické
pomucky, audiovizualni a vypocCetni technika, didaktické hry a podle mozZnosti jsou
usporddany exkurze. Ve vyuce zéaci pouzivaji ucebnice, dopliikové ucebni texty, primarni a
sekundarni pisemné prameny (vcetné elektronickych zdrojti), audiovizudlni zdroje informaci,
mapy, hmotné prameny (exkurze...).

Hodnoceni vysledkl — zpusoby ovéreni

Klasifikace zakt vychazi z klasifika¢niho tadu Skoly. Hodnoceni zakiti je pribézné a
komplexni, jeho soucasti je schopnost zaki samostatné myslet, ziskat informace, kriticky je
zhodnotit a zpracovat zadané ukoly, na zdklad¢ patiicnych faktografickych znalosti umét
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vécné debatovat o problémech a vnimat rizné aspekty minulosti a thly pohledu na ni.
Klasifikace zéka zahrnuje pribézné ustni zkouSeni, samostatné pisemné prace, samostatné
zpracovani projektu na zadané téma a jeho prezentaci, aktivitu ve vyuce.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prurezovych témat

Kompetence k uceni — tzn. Ze absolventi by m¢li:
- mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani;
- uplatiiovat rtizné zplisoby prace s textem (zvlast¢ studijni a analytické ¢teni), umeét
efektivné vyhledavat a zpracovavat informace; byt ¢tenatsky gramotni;
- vyuzivat ke svému uceni rizné informacéni zdroje v€etné zkuSenosti svych i jinych
lidi.

Kompetence Kk FeSeni problémi — tzn. Ze absolventi by méli:
- porozumét zadani tikolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace potiebné k feseni
problému, navrhnout zpisob feseni, popt. varianty feSeni, a zdivodnit jej, vyhodnotit
a ovetit spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky;
- volit prostiedky a zpiisoby (pomticky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné
pro splnéni jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabytych dfive;
- spolupracovat pii feseni problému s jinymi lidmi (tymové feSenti).

Komunikativni dovednosti — tzn. Ze absolventi by méli:
- vyjadiovat se pfimefené k ucelu jednani a komunikaéni situaci v projevech mluvenych
I psanych a vhodné¢ se prezentovat;
- Ucastnit se aktivné diskuzi, formulovat a obhajovat své nazory a postoje;
- dodrzovat jazykové¢ a stylistické normy i1 odbornou terminologii.

Personalni a socialni kompetence — tzn. Ze absolventi by méli:
- ovéfovat si ziskané poznatky, kriticky zvaZzovat nazory, postoje a jednani jinych lidi;
- pracovat v tymu a podilet se na realizaci spolecnych pracovnich a jinych ¢innosti;
- pfispivat k vytvareni vstficnych mezilidskych vztahti a k pfedchazeni osobnim
konfliktiim, nepodléhat predsudkiim a stereotypiim v ptistupu k druhym.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi — tzn. Ze absolventi by méli:
- jednat v souladu s moralnimi principy a zasadami spolecenského chovani, pfispivat
Kk uplathovani hodnot demokracie;
- uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho minulost i soucasnost
V evropském a svétovém kontextu;
- podporovat hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové kultury a mit k nim vytvofen
pozitivni vztah.

Kompetence vyuzivat prostiedky informacnich a komunika¢nich technologii a pracovat
s informacemi — tzn. absolventi by méli:
- ziskdvat informace z otevienych zdrojii, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité
Internet;
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- pracovat s informacemi z riznych zdroji nesenymi na ruznych médiich (tiSténych,
elektronickych, audiovizualnich), a to 1 Svyuzitim prostiedkti informacnich a
komunikac¢nich technologii;

- uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich zdroji
a kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt medialn¢ gramotni.

Prirezova témata

Ob¢éan v demokratické spole¢nosti

Pii vychové k demokratickému obcéanstvi jsou zaci vedeni k tcté K odliSnym nazordm,
k zodpovédnosti za utvafeni soucasnosti, za spolecnost, do niz patii, a za udrzovani a
rozvijeni demokratickych hodnot. Studium minulosti pomahd Zz4kiim k lepSimu pochopeni
soucasnosti.

Clovék a Zivotni prostiredi

V ramci environmentalniho vzdélavani a vychovy jsou zaci vedeni k uvédomeéni si vlivi
ptirodnich podminek na charakter lidské spolecnosti, na zmény, kterymi spole¢nost prochazi,
i na jednani jednotliveid. Studium déjepisu prohlubuje védomi vzajemné provazanosti ptirody
a kultury a odpovédnost zaki za piirodu, zaci jsou seznamovani s problematikou ochrany
umélecko-historickych pamatek.

Clovék a svét prace

PInéni zadanych tkola pii studiu déjepisu uéi zaky tymové praci, kooperaci, asertivité a
zodpovédnosti za zadané ukoly. Diky hlubSimu pochopeni historickych (zejména
socioekonomickych) procesu a trendl jsou zaci schopni 1épe se orientovat v soucasnosti, a tim
také v dynamicky se rozvijejicim svété prace.

Informacni a komunikaéni technologie

Zaci jsou v hodindch d&jepisu seznamovani s pfinosem a moznostmi internetovych zdroji
informaci (databaze informaci, obrazovy material...), vyukového a odborné¢ho software i
audiovizualnich prament (filmové dokumenty, historické filmy...). Zaci jsou vedeni nejen
k jejich cilenému pouzivani, ale také k nalezitému zpracovani takto nabytych informaci a ke
zpracovani vysledkil za pouziti pocitaci.

Nazev vyucovaciho predmétu: Déjepis 1. ro¢nik
Pocet hodin celkem: 33

Vysledky vzdélavani \ Utivo [Poéet hodin|
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Z4k: 1.Poznavini dé&jin 1
vysvétli smysl zkoumani dualezitost a divody zkoumani
minulosti a rizné motivy, které minulosti, variabilita vyklada

k nému vedou minulosti (historie X

objasni pfi¢iny variability minulost), druhy historickych

vykladi minulosti a druhy prament

historickych prameni

vysvétli ptiiny vedouci ke 2. Starovék 4
vzniku prvnich statnich utvara a civilizace starovékého

jejich instituci Stfedomoii

zhodnoti kulturni pfinos civilizace antického svéta

starovekych civilizaci

popise kofeny judaismu a

kiestanstvi

popise vlivy, které formovaly 3. Stiedovék 6
utvareni sttedovéké Evropy utvareni rané stfedoveke

zasadi ¢eské d¢jiny do kontextu Evropy

déjin svétovych evropsky vrcholny stiedovék

vysvétli klicové zmeény nejstarsi statni utvary na

Vv charakteru stfedovékeé naSem uzemi

spolecnosti i1slam, kfest'anstvi a hereticka

popise naboZenskou problematiku hnuti ve sttedoveéku

sttedov€kého kiestanského svéta

(v€etné husitské revoluce) a jeho

stykani a potykani se s islamem

popiSe objevné cesty a jejich 4.Rany novovék 7
divody (16. az 18. stoleti)

objasni diisledky objevnych zadmoiské objevy a jejich

plaveb a zejména objeveni disledky

Ameriky reformace a katolicka

zasadi udalosti v ¢eskych zemich reformace

do svétového kontextu S diirazem (tzv. protireformace)

na jejich zapojeni do ¢esky stat v raném novovéku,
habsburského soustati nastup Habsburk na Cesky

vysvétli ekonomické, nabozenské trin

a politické rozdilnosti evropskych tiicetileta valka

statli a vznik a prabéh tricetileté absolutismus a

valky parlamentarismus

vysvétli rizné aspekty pojmu osvicenstvi

osvicenstvi

popisSe pficiny, pritbéh a disledky 5. Novovék (19. stoleti) 15
Velké francouzské revoluce a vznik USA

vznik USA napoleonské valky

charakterizuje napoleonské valky velké obCanské revoluce —

a zasadi je do Sirsiho déjinného americka a francouzska,

kontextu revoluce 1848-1849 v Evropé
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vyjmenuje specifika a zédkladni
pojmy dé&jin 19. st. (modernizace,
industrializace, narodni hnuti...) a
popiSe modernizaci spole¢nosti
(vznik obcCanské spolecnosti,
postaveni zen, socidlni
zakonodarstvi, politické strany,
vzde¢lani...)

vysvétli vyznamné zmény

V hospodafstvi, aspekty
socioekonomického vyvoje
jednotlivych evropskych regionti
a zékladni pojmy (urbanizace,
demograficky vyvoj...)

popise jednotliva narodni hnuti

v Evropé a jejich zvlastnosti

S dirazem na narodni hnuti

v eskych zemich, postaveni Zidi
a Romu ve spolecnosti, vznik
narodniho statu v Némecku a
postaveni minorit

charakterizuje vyvoj habsburskeé
monarchie v 19. st. se zvlastnim
diirazem na ¢esko-némecké
vztahy

zasadi evropské revolu¢ni
udalosti let 1848—-1849 do Sirsiho
historického kontextu

vysvétli pfic¢iny vzniku valky
Severu proti Jihu na americkém
kontinentu, jeji vysledky a dalsi
vyvoj USA, stejné jako
problematiku otroctvi a
ptvodniho indidnského
obyvatelstva

vysvétli evropskou kolonialni
expanzi

propoji znalosti z jinych predmétt
S historickym pozadim vzniku a
vyvojem védnich obort v 19. st.
(historiografie, psychologie,
sociologie, filozofie...)

a v ceskych zemich
prumyslova revoluce,
modernizace spolecnosti,
urbanizace, demograficky
VYVOj

narodni hnuti v Evrop¢,
postaveni minorit, ¢esko-
némecké vztahy, vznik
narodniho statu v Némecku
habsburskd monarchie a
dualismus

USA v 19. st.
kolonialismus

véda v 19. st.

vznik obc¢anské spole¢nosti,
postaveni Zen, socialni
zakonodarstvi, vzdélani,

socidlni struktura spole¢nosti

Nazev vyucovaciho predmétu: Déjepis
Pocet hodin celkem: 33

2. roénik

Vysledky vzdélavani

Ucdivo

| Poket hodin|
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Z4k:

vysvétli rozd€leni svéta

v dasledku kolonidlni expanze a
rozpory mezi velmocemi vedouci
k 1. svétové valce, popise jeji
prubéh a objasni vyznamné
zmeény ve sveété po valce
charakterizuje vznik a vyvoj prvni
Ceskoslovenské republiky,
fungovani jeji demokracie, jeji
mezinarodni postaveni (zejména
vyvoj ¢esko-némeckych vztahi) a
tzv. druhou republiku

vysvétli projevy a dusledky velké
hospodarské krize, astup
demokratickych vlad v Evropé a
nastup totalitnich rezimt
(nacismus, faSismus), srovna
komunisticky a nacisticky
totalitarismus, popise
mezinarodni vztahy v pfedvecer
2. svétoveé valky

objasni cile val¢icich stran za

2. svétové valky, popise prubéh
valky a jeji charakter, zaméii se
na vale¢né zloCiny, véetné
holocaustu, popise situaci

v Protektoratu Cechy a Morava,
domaci i zahrani¢ni odboj

objasni problematiku povalecného
uspofadani svéta s diirazem na
povale¢ny vyvoj a nastup
komunistické diktatury

v Ceskoslovensku

popise vznik, povahu a disledky
studené valky a soupeteni dvou
supervelmoci (SSSR a USA),
charakterizuje a srovna vyvoj

Vv sovétském bloku (s dirazem na
situaci v Ceskoslovensku) a
demokratickém svéte

popise dekolonizaci a objasni
problémy tietiho svéta

vysvétli rozpad sovétského bloku,
objasni konec bipolarity Vychod-
Zapad a z toho plynouci dusledky
pro vyvoj ve svété, popise konec

Novovék (20. a 21. st.)
vztahy mezi velmocemi,
pokus o revizi rozdé€leni svéta
a 1. svétova valka

Ceské zemé béhem 1. svétové
valky, prvni odboj, vznik a
mezivaleény vyvoj CSR,
mezinarodni vztahy mezi
valkami

povalecné usporadani Evropy
a svéta, vyvoj v Rusku

velka hospodarska krize
demokracie a diktatura — CSR
Vv mezivale¢ném obdobi
vzestup autoritativnich a
totalitnich rezimu, nacismus
v Némecku a komunismus

V Rusku a SSSR, mezinarodni
vztahy ve 20. a 30. letech, rast
napéti a cesta k valce

2. svétova valka
Ceskoslovensko za valky, &sl.
odboj

vale¢né zlo€iny, holocaust
diisledky valky, povalecné
uspofadani svéta a vznik
studené valky

cesta K totalite

v Ceskoslovensku a jeji vyvoj
sovétsky blok a jeho vyvoj
demokraticky svét a jeho
vyvoj, USA — svétova
supervelmoc

tieti svet a dekolonizace
konec bipolarity Vychod-
Zapad

véda a technika ve 20.-21.
Stoleti

vybrané problémy soucasného
svéta
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Platnost SVP od 1. zaFi 2009 poginaje 1. roénikem

komunistické diktatury
v Ceskoslovensku a vznik CR
zhodnoti jednak ptinos védy a
techniky pro soucasnou civilizaci,
jednak jeji zneuzivani (napf. pro
vojenské ucely) a podil na
devastaci pfirodniho prostredi
objasni vyznam terminu
globalizace, popiSe problémy
souvisejici se vzrustem etnickych
konfliktd a nacionalismu ve svété,
charakterizuje soucasny vzrist
terorismu ve svété a valku proti
nému
popiSe evropské integracni procesy

orientuje se V historii svého oboru
— uvede jeji vyznamné mezniky a
osobnosti
vysvétli ptinos studovaného oboru
pro zivot lidi

2. Déjiny studovaného
oboru
- historie gastronomie od dob
ran¢ho feudalizmu do raného
novoveku — staroceskd kuchyné,
stravovaci zvyklosti Slechty a
poddanych, obohaceni kulinéfstvi
obchodem  stykem s Blizkym
vychodem a Orientem (obchod
S Araby, kiiZové vypravy), vznik
prvnich kuchatskych knih, podil
vyznamnych ceskych $lechtickych
rodll na rozvoj gastronomie
- vyvoj gastronomie od raného
novoveku ke konci 18. st., pfinos
zémoiskych objevii pro ceskou
gastronomii (péstovani brambor
apod.)
- vyvoj gastronomie od konce 18.
st. po prvni svétovou valku;
osobnost M. D. Rettigové
meésStanskd kuchyné
- vyvoj gastronomie ve 20. a
21. stoleti

Ucéebni osnova predmeétu:
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Aplikovana psychologie

Celkovy pocet tydennich vyucovacich hodin: 1

Nazev predmétu: APLIKOVANA PSYCHOLOGIE
Roc¢nik: 1. 2. 3. 4, celkem
Pocet hodin: 1 0 0 0 1

Pocet hodin celkem: 33
Obecné cile

Cilem prfedmétu Aplikovand psychologie je vést zaky k osvojeni zasad spolecenské etikety,
profesniho vystupovani a komunikace, naucit je aktivné vyuzivat poznatky ziskané
V psychologii pfi jednani slidmi a zdkazniky a pfi feSeni problémovych osobnich a
pracovnich situaci. Zaci si osvoji schopnost komunikace se zakazniky na zakladé typologie.
Diraz je kladen na schopnosti zakt pouzivat poznatky z piedmétu v praktickych situacich
V oblasti gastronomického provozu, zvladnuti profesniho a spolecenského vystupovani a jeho
uplatnéni i pti kontaktu se zdkazniky jinych narodnosti a kultur.

Charakteristika uciva

Obsah pfedmétu Aplikovana psychologie vychazi zobsahovych okruhi RVP -
Spolecenskovédni vzdélavani a Komunikace ve sluzbach. Zakladnimi tematickymi celky jsou
Psychologie osobnosti, Socidlni psychologie, Pravidla spole¢enského chovani. V ramci uciva
jsou Zaci sezndmeni s Normami spolecenského chovani, psychologickymi aspekty verbalni a
neverbalni komunikace se zakaznikem s ohledem na jeho typologii a pfislusnost k jiné
kultufe.

Mezipiredmétové vztahy: Cesky jazyk a literatura, Obc¢anska nauka, Biologie a ekologie,
Administrativa, Stolni¢eni, Ekonomika, Informac¢ni a komunika¢ni technologie

Cile vzdélavani v oblasti citll, postojl, hodnot a preferenci

Vyuka ptedmétu Aplikovana psychologie sméiuje k tomu, aby Zaci pochopili jedinecnost a
individualitu své osobnosti a respektovali ji Vv pfistupu k druhym lidem, predev§im
k zakaznikim, byli tolerantni k odliSnostem v chovani druhych a zvolili vhodnou strategii
jednani se zakazniky. Dale jsou zaci vedeni k tomu, aby si byli védomi vlastni diistojnosti a
rozpoznali manipulativni zaméry druhych lidi, aby si vytvofili sviij hodnotovy systém
s diirazem na slusné a lidské chovani a jedndni, dodrzovali etické normy v jednani, byli
schopni se oprostit od ptfedsudkil a stereotypli v posuzovani lidi, respektovali jejich narodni
mentalitu a zvyklosti.

Pojeti vyuky
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Ve vyuce predmétu Aplikovand psychologie je kladen diraz na aplikaci teoretickych
poznatkll v oblasti osobniho i profesniho Zivota v oboru Gastronomie, proto je ve vyuce
vyuzito predevsim modelovych situaci a rozboru piikladii z praxe. Zakladnimi metodami
vyuky je frontdlni vyucovani, vyklad, diskuze, samostatnd prace zakd formou feSeni
problémovych situaci (pisemné zpracované), ve vyuce jsou vyuzivany informacni a
komunikac¢ni technologie, zejména internet. Z pomticek jsou predevsim vyuzivany ucebnice a
odborna literatura.

Hodnoceni vysledkll — zplisoby ovéreni

Klasifikace zakl vychazi z klasifikacniho fadu Skoly. Hodnoceni zaku je pribézné, diraz je
kladen pfedev§im na samostatnost, aktivni piistup k zadanym ukolam a kreativitu. Zaci jsou
hodnoceni formou Ustniho zkouSeni, pisemného testu a na zdkladé vypracovani samostatné
prace na zadané téma.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prifrezovych témat

Kompetence k uceni — tzn. ze absolventi by méli:
- mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani;
- ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit vhodny studijni rezim a podminky;
- vyuzivat ke svému uceni riizné informacni zdroje vcetné zkusenosti svych i jinych lidi;
- sledovat a hodnotit pokrok pii dosahovani cili svého uceni, pfijimat hodnoceni
vysledkl svého uceni ze strany jinych lidi;
- znat moznosti svého dal§iho vzdélavani, zejména v oboru a povolani.

Kompetence Kk FeSeni problémi — tzn. Ze absolventi by méli:
- volit prostiedky a zpiisoby (pomiicky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné
pro splnéni jednotlivych aktivit, vyuZivat zkuSenosti a védomosti nabytych dfive;
- spolupracovat pii feSeni problému s jinymi lidmi (tymové feSeni).

Komunikativni kompetence — tzn. Ze absolventi by méli:

- vyjadfovat se pfimétené k ucelu jednani a komunikacni situaci v projevech mluvenych
1 psanych a vhodné se prezentovat;

- vyjadfovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu a chovani,

- formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé prehledné a
jazykove spravng.

- dosahnout jazykové zpusobilosti potfebné pro pracovni uplatnéni dle potieb a
charakteru pfislusné odborné kvalifikace (napf. porozumét bézné odborné terminologii
a pracovnim pokynim v pisemné i ustni forme).

Personalni a socidlni kompetence — tzn. Ze absolventi by méli:
- posuzovat realné své fyzické a duSevni moznosti, odhadovat disledky svého jednéni a
chovani v rliznych situacich;
- stanovovat si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, zdjmové a pracovni
orientace a zivotnich podminek;
- reagovat adekvatn¢ na hodnoceni svého vystupovani a zplsobu jednani ze strany
jinych lidi, pfijimat radu a kritiku;
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- oveétovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory, postoje a jednani jinych lidi;

- mit odpovédny vztah ke svému zdravi, pe¢ovat o svilj fyzicky i dusevni rozvoj, byt si
védomi dasledkti nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti;

- piispivat k vytvafeni vstficnych mezilidskych vztaht a k pfedchdzeni osobnim
konflikttim, nepodléhat pfedsudkiim a stereotypiim v pfistupu k jinym,;

- pracovat v tymu a podilet se na realizaci spole¢nych pracovnich a jinych ¢innosti;

- pfijimat a plnit odpovédné svéfené ukoly.

Ob¢anské kompetence a kulturni povédomi — tzn. Ze absolventi by méli:
- jednat odpovédné, samostatn¢ a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve vefejném
zajmu;
- dodrzovat zakony, respektovat prava a osobnost druhych lidi (popf. jejich kulturni
specifika), vystupovat proti nesnaSenlivosti, xenofobii a diskriminaci;
- jednat v souladu s moralnimi principy a zasadami spoleCenského chovani, piispivat
Kk uplatiiovani hodnot demokracie.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam — tzn. Ze absolventi by
méli:
- mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani, uvédomovat
si vyznam celozivotniho uceni a byt pfipraveni pfizplisobovat se ménicim se
pracovnim podminkam.

Kompetence vyuZivat prostifedky informacnich a komunika¢nich technologii a
pracovat s informacemi — tzn. ze absolventi by méli:
- ziskdvat informace z otevienych zdroji, zejména pak s vyuZitim celosvétové sité
Internet;
- uveédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich zdroji
a kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt medidlné gramotni.

Prirezova témata

Obcan v demokratické spolecnosti

Pii vychové k demokratickému obcanstvi jsou Zaci vedeni k tomu, aby méli vhodnou miru
sebevédomi, sebeodpovédnosti a schopnost moralniho tsudku, aby hledali kompromisy mezi
osobni svobodou a socialni odpovédnosti a byli kriticky tolerantni, dovedli jednat s lidmi,
diskutovat o citlivych nebo kontroverznich tématech a hledat kompromisni feSeni a aby si
vazili materidlnich a duchovnich hodnot. Na modelovych situacich se zaci uci jednat
S riznymi typy klientli, u¢i se technikdm asertivni komunikace, tymové praci, principim
spoluprace a soutéZeni, u¢i se rozpoznat manipulativni komunikaci a odhadovat disledky
svého jednani a chovani v riznych situacich.

Clovék a Zivotni prostiredi

81



Sti‘edni §kola gastronomie a sluZeb, Frydek-Mistek, ti'. T. G. Masaryka 451, pFispévkova organizace
Nazev $kolniho vzdélavaciho programu: Gastronomické sluzby
Kod a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie

Stupeni poskytovaného vzdélani: Stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

gastronomie Délka a forma vzdélavani: CtyFleté denni studium
a sluzeb

Platnost SVP od 1. zaFi 2009 poéinaje 1. roénikem

V ramci environmentalniho vzdélavani a vychovy jsou zéaci vedeni k tomu, aby chapali
postaveni ¢loveéka v pfirod¢ a vlivy prostiedi na jeho zdravi a zivot, osvojili si zdsady
zdravého Zivotniho stylu a védomi odpovédnosti za své zdravi. Zaci se seznamuji se zasadami
psychohygieny a zdravého zivotniho stylu bez zavislosti.

Clovék a svét prace

V ramci tématu Clovék a svét prace jsou Zaci vedeni k tomu, aby si uvédomili zodpovédnost
za vlastni zivot, vyznam vzdé¢lavani a celozivotniho uceni pro Zivot a aby byli motivovani
k aktivnimu pracovnimu Zivotu a usp&$né kariéfe. Zaci se uéi verbalné prezentovat pfi jednéni
s potencialnimi zaméstnavateli a formulovat sva oéekavani a své priority. Zaci jsou rovnéz
vedeni k tomu, aby odpovédné rozhodovali na zakladé¢ vyhodnoceni ziskanych informaci.
V pfedmétu Aplikovand psychologie jsou tyto dovednosti procvicovany na modelovych
situacich.

Informacni a komunikaéni technologie
Zaci jsou vedeni k tomu, aby dokazali vyuzit internet a dalsi prostiedky informaénich a

komunikac¢nich technologii ke zpracovani zadanych samostatnych praci a ziskavani informaci
pro praci v oboru.

Nazev vyucovaciho predmétu: Aplikovana psychologie 1. ro¢nik
Pocet hodin celkem: 33

Vysledky vzdélavani Ucivo Pocet hodin
Zak: 1.Uvod do psychologie 3
- spravné pouZziva pojmy, chape - pojem a predmét psychologie
jejich obsah - psychologické discipliny
- objasni na prikladech z praxe - vyznam psychologie pro praci
vyuziti poznatki z psychologie v oboru
v oboru - Dbiologicka a socialni
- vysvétli vliv biologickych determinace psychiky
procest na lidské chovani
- rozpozna typy zakazniku a vi, 2. Psychologicky vyklad 8
jak reagovat na projevy jejich osobnosti
chovani, snazi se predchéazet - vymezeni pojmu osobnost a
konfliktim, ptipadné je vhodné jeji vyvoj
fesit - vykonové charakteristiky
- pfistupyje k riznym typim osobnosti
zakaznikl bez predsudka - motivacni charakteristiky
- vybere a uplatni vhodnou jedince
metodu pro ziskani informaci o - profilujici vlastnosti osobnosti
vlastni osobnosti nebo osobnosti — temperament a charakter
druhého cloveka - seberegulacni vlastnosti
- charakterizuje vlastnosti - moznosti poznani osobnosti a
dilezité pro vykon povolani jeho vyznam ve sluzbach
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Vv gastronomickych sluzbach - profil osobnosti pracovnika
V gastronomickych sluzbéach
- objasni vyznam socializace na 3.Socialni psychologie 7
Vyvoj své osobnosti - pfedmét a vyznam socialni
- uvede, do kterych psychologie
spolecenskych skupin patfi - socializace, vliv spole¢nosti na
- vysvétli, jaky ocekavany zpusob psychiku
chovani nese profesni role a - spolecenské normy
pozice pracovnika - socialni skupiny
Vv gastronomickych sluzbach a - socialni pozice a role
zékaznika - socialni percepce
- uvede nejcastéjsi chyby - zatézové situace

V poznavani a posuzovani
druhych lidi jako zakaznikt

- uplatiiuje profesni etiku a
bezptedsudkovy ptistup
k zakaznikim

- uvede na ptikladech nejcastejsi
typy zatézovych situaci z praxe
a navrhne mozné zptisoby

feSeni
- uplatiiuje pravidla 4.Aplikovana psychologie 3)
spole¢enského chovani a - zasady spolecenského chovani
profesniho vystupovani a vystupovani
- pecuje o zevné&jSek, snazi se o - pozdrav, pfedstavovani, podani
kultivovany projev ruky, mimika, konverzace,
- aplikuje zasady slusného telefonovani
chovani a tesi konflikty - spolecensky cit a takt, péce o
zevnéjsek
- zéasady chovani na pracovisti,
V rodiné
- spolecenské udalosti
- vhodné¢ uplatiiuje prostiedky 5.Psychologické zaklady
verbalni a neverbalni jednani 10
komunikace - verbélni a neverbalni
- i, jak reagovat na rizné komunikace
zpusoby chovani zakaznik, - socialni komunikace
obchodnich partnera - naslouchéni a argumentace
I spolupracovniki - reakce na namitky
- provede psychologicky rozbor - pozitivni orientace a asertivita
chovani zakaznika - osobnost zdkaznika
- posuzuje osobnost zékaznika - typologie zdkaznika
(obchodniho partnera) a voli - vystupovani a chovani
vhodny zptisob komunikace pracovnika v gastronomickém
- Ttesi rizné interpersonalni provozu
situace vcetn¢ konfliktnich a - problémy a konfliktni situace
zatézovych - teSeni psychicky naro¢nych
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-V kontaktu se zdkazniky situaci z praxe — reklamace,
respektuje narodni mentalitu a kradez, neopodstatnéné
aspekty multikulturniho souziti namitky

- zvlastnosti cizich kultur
- prace s informacemi

UcEebni osnova predmeétu:

Chemie

Celkovy pocet tydennich vyucovacich hodin za studium: 2

Nazev predmétu: CHEMIE
Roénik: 1. 2. 3. 4, celkem
Pocet hodin: 2 0 0 0 2

Pocet hodin celkem: 66
Obecné cile

Cilem pfedmétu Chemie je rozvijet schopnosti zakii vyuzivat své piirodovédné védomosti a
dovednosti pti feSeni problémi v profesnim i obcanském zivoté na zdklad¢ hlubsiho
pochopeni pfirodnich jevi, pojmi a zdkonll v zivé i nezivé pfirodé, pomahat formovat
zadouci vztahy k ptirodnimu prostiedi a chapat bezpecnost prace jako nedilnou soucast péce o
zdravi své i1 dalSich osob.

Charakteristika uciva

Obsah pfedmétu Chemie vychazi z obsahového okruhu RVP — Piirodovédné vzdélavani. Pro
vyuku byla vybrana varianta B. Ucivo tvoii Ctyfi tematické celky: Obecna chemie,
Anorganicka chemie, Organickd chemie a Biochemie. Ucivo je zaméfeno na chemické
slozeni, stavbu a vlastnosti latek, které vysvétluji jejich reakce a podstatu chemickych vazeb.
Duraz je kladen na osvojovani uciva o anorganickych a organickych latkach a rozvijeni
schopnosti aplikovat tyto poznatky v odborném vzdélavani, v praxi i v kazdodennim zivoté a
na osvojovani uciva o ptirodnich latkach, které pfispiva k porozuméni biochemickym déjim
Vv lidském téle.

Mezipredmétové vztahy: Fyzika, Biologie a ekologie, Matematika, Informaéni a
komunikac¢ni technologie, Potraviny a vyziva

Cile vzdélavani v oblasti citll, postojl, hodnot a preferenci

Vyuka pfedmétu Chemie sméfuje k tomu, aby si Zaci vytvorili pozitivni vztah K piirod¢,
ziskali motivaci k celozivotnimu vzdélavani v ptirodovédné oblasti a byli schopni spravné
aplikovat ziskané ptirodovédné poznatky v odborném vzdé€lavani, praxi i v kazdodennim
7ivoté. Zaci jsou vedeni k tomu, aby jednali zodpovédn& a piijimali odpovédnost za sva
rozhodnuti a jednani, dodrzovali zasady a piedpisy BOZP a vazili si zivota, zdravi,
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materidlnich a duchovnich hodnot, dobrého Zivotniho prostedi a usilovali o jeho zachovani
pro pfisti generace.

Pojeti vyuky

Pro vyuku pfedmétu Chemie je zfizena odborna u¢ebna chemie a chemicka laboratof, v niz
probihaji prakticka cviceni, ktera jsou soucasti vyuky. Prakticka cviceni se provadi v rozsahu
jedné az dvou vyucovacich hodin a tvofi alesponn 10 % z celkového pocétu hodin v ro¢niku.
Vybér namétt pro praktickd cviceni vychazi z aktudlniho technického vybaveni Skoly a
potieb oboru. Zaci se v nich déli na skupiny podle platnych piedpisi a moznosti chemické
laboratote.

Ve frontdlni vyuce jsou zejména vyuzivany metody slovni (vyklad, fizeny rozhovor
S navaznosti na znalosti zaku), metody ndzorné demonstra¢ni, prace s u¢ebnici, samostatné
prace zaku (referaty). Ve skupinové vyuce se uplatiuji metody praktickych cinnosti
(laboratorni prace z4kl). Nazornost ve vyuce se realizuje prostfednictvim ucebnic,
videonahravek a DVD, zpétného projektoru, ilustraci, modelt, stavebnic, vzorkti chemikalii,
laboratornich pomticek, ptistroji. Je zorganizovana skolni soutéz v chemii.

Hodnoceni vysledkll — zplisoby ovéreni

Klasifikace zaku vychazi z klasifika¢niho fadu $koly. Hodnoceni zaku je prib&ézné a je
realizovano predev$im formou ustniho zkouseni (orientacni i1 klasifikacni) a pisemného
zkouSeni (orientacni didaktické testy). Pfi pololetni klasifikaci je zohlednén aktivni ptistup
zaku K vyuce, zpracovani a prezentace zadanych tkolu (pisemné zaznamy pokusi) a vlastni
kreativita zaki (referaty).

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a priifezovych témat

Kompetence Kk uéeni — tzn. ze absolventi by méli:

- mit pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani;

- uplatiovat rizné zplsoby prace s textem, umét efektivné vyhledavat a zpracovavat
informace; byt ¢tenaisky gramotni;

- S porozuménim poslouchat mluvené projevy (vyklad), pofizovat si pozndmkys;

- vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje, v€etné zkusenosti svych 1 jinych
lidi;

- sledovat a hodnotit pokrok pifi dosahovéni cili svého uceni, pfijimat hodnoceni
vysledkl svého uceni ze strany jinych lidi.

Kompetence Kk Feseni problémi — tzn. Ze absolventi by méli:

- porozumét zadani tikolu nebo ur¢it jadro problému, ziskat informace potiebné k feSeni
problému, navrhnout zptlisob feSeni, popf. varianty feSeni, zdiivodnit jej, vyhodnotit a
ovetit spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky;

- uplatihovat pfi feSeni probléml rizné metody mysleni (logické, matematické,
empirické) a myslenkové operace;

- volit prostiedky a zpiisoby (pomticky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné
pro splnéni jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabytych dfive;

- spolupracovat pfi feSeni problému s jinymi lidmi.
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Komunikativni kompetence — tzn. Ze absolventi by méli:
- formulovat své myslenky srozumitelné¢ a souvisle, v pisemné podob¢ piehledné a
jazykove spravng;
- dodrzovat jazykové¢ a stylistické normy i odbornou terminologii.

Personalni a socialni kompetence — tzn. ze absolventi by méli:

- odhadovat dasledky svého jednani a chovani v riznych situacich;

- reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovéani a zplsobu jednani ze strany
jinych lidi, pfijimat radu i kritiku;

- ovétovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory, postoje a jednani jinych lidi;

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

- pracovat v tymu a podilet se na realizaci spolecnych a jinych ¢innosti;

- pfijimat a plnit odpovédné svétené ukoly;

- prispivat k vytvafeni vstficnych mezilidskych vztahi a k ptedchdzeni osobnim
konfliktiim, nepodléhat predsudkiim a stereotypiim v ptistupu k druhym.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi — tzn. ze absolventi by méli:
- jednat odpovédné, samostatn¢ a iniciativné nejen ve vlastnim z4jmu, ale i ve vefejném
zajmu;
- chéapat vyznam zZivotniho prostiedi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrZitelného rozvoje;
- uznavat hodnotu Zivota, uvédomovat si odpov€dnost za vlastni Zivot a
spoluodpovédnost pii zabezpeCovani ochrany zivota a zdravi ostatnich.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam: — tzn. Ze absolventi by
méli:
- mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy 1 vzdélavani, uvédomovat
si vyznam celozivotniho ueni a byt pfipraveni pfizpisobovat se ménicim se
pracovnim podminkam.

Matematické kompetence — tzn. ze absolventi by méli:
- spravné pouzivat a pfevadét bézné jednotky;
- provadét redlny odhad vysledku feseni dané ulohy;
- Cist a vytvéfet rizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata
apod.);
- efektivné aplikovat matematické postupy pii feSeni ruznych praktickych ukola
Vv béznych situacich.

Kompetence vyuZivat prostfedky informacnich a komunikaénich technologii a pracovat
s informacemi — tzn. ze absolventi by méli:
- pracovat s osobnim pocitatem a dalSimi prostfedky informacnich a komunikacnich
technologif;
- pracovat s béznym zékladnim aplikacnim programovym vybavenim,;
- ziskévat informace z otevienych zdrojii, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité
Internet;
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- uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost rtiznych informacnich zdroja
a kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt medialn¢ gramotni.

Prirezova témata

Obcan v demokratické spolecnosti

Pii vychové k demokratickému obcanstvi jsou Zaci vedeni k tomu, aby méli vhodnou miru
sebeodpovédnosti, vazili si materidlnich a duchovnich hodnot a snazili se je chranit a
zachovat pro budouci generace.

Clovék a Zivotni prostiedi

Zaci jsou vedeni k osvojeni si zakladnich principti Setrného a odpovédného piistupu
K Zivotnimu prostiedi a védomi odpovédnosti za své zdravi, coz seuci pii likvidaci
chemickych latek pouzivanych v praktickych cvi€enich a na zdklad€ poznani pozitivniho nebo
negativniho ptisobeni chemizace na zivotni prostiedi i ¢lovéka.

Clovék a svét prace

Soucasti vyuky piredmétu Chemie je priprava absolventa, ktery se diky svému odbornému
profilu dokaze spésné prosadit na trhu prace i v zivoté. Zaci jsou vedeni k tomu, aby si
uvédomili odpovédnost za vlastni Zivot, vyznam vzd€lavani a celozivotniho uceni pro zivot.

Informacni a komunikaéni technologie

Zact jsou vedeni k tomu, aby byli schopni efektivné vyuzivat své znalosti prace s pocitatem a
internetem, zejména pii tvorb& referati.
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Nazev vyucovaciho pifedmétu: Chemie 1. ro¢nik
Pocet hodin celkem: 66

Vysledky vzdélavani Ucivo Pocet hodin
Z4k: 1. Obecna chemie 20
- objasni predmét studia chemie, - chemie, jeji discipliny a
dodrzuje zasady bezpecnosti, vyznam, bezpecnost prace
ochrany zdravi pfi praci ochrana zdravi pfi praci
Vv laboratofi a pfi praktickych S chemickymi latkami
¢innostech - chemicke latky a jejich
- porovna fyzikalni a chemické vlastnosti
vlastnosti rtiznych latek - Casticové slozeni latek, atom,
- popise stavbu atomu, vznik molekula
chemické vazby - chemické vazba
- zapisuje nazvy, znacky a vzorce - chemické prvky, slouceniny
vybranych chemickych prvki a - chemicka symbolika
sloucenin - periodicka soustava prvkl
- popise charakteristické - sm¢ési a roztoky
vlastnosti nekovi, kovi a jejich - chemické reakce
umisténi v periodické soustave - chemické rovnice
prvku - vypocty v chemii

- uvede zakladni metody
oddélovani slozek ze smési a
jejich vyuziti v praxi

- vyjadii sloZeni roztoku a
pfipravi roztok poZzadovaného
slozeni

- vysvétli podstatu chemickych
reakci a zapiSe jednoduchou
chemickou reakci chemickou
rovnici

- provadi jednoduché chemické
vypocty, které Ize vyuzit

Vv praxi
- vysvétli vlastnosti 2.Anorganicka chemie
anorganickych latek - anorganické latky, oxidy, 13
- tvoii chemické vzorce a nazvy kyseliny, hydroxidy, soli,
vybranych anorganickych - nazvoslovi anorganickych
sloucenin slou€enin
- charakterizuje vybrané prvky a - vybrané prvky a anorganické
anorganické slouceniny a slou€eniny v béZném Zivoté a
zhodnoti jejich vyuziti v odborné praxi

V odborné praxi a v bézném
zivoté, posoudi je z hlediska
vlivu na zdravi a zivotni
prostiedi

- uvede vlastnosti uhliku 3.0rganicka chemie 20
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- charakterizuje zékladni skupiny | - vlastnosti atomu uhliku
uhlovodiki a jejich vybrané - zaklad nazvoslovi organickych
derivaty a tvoii jednoduché sloucenin
chemické vzorce a nazvy - organické slou¢eniny v bézném

- uvede vyznamné zastupce zivoté a odborné praxi

jednoduchych organickych
sloucenin a zhodnoti jejich
vyuziti v odborné praxi a

V bézném Zzivote, posoudi je
Z hlediska vlivu na zdravi a
zivotni prostiedi

- charakterizuje biogenni prvky a 4. Biochemie 13
jejich slouceniny - chemické slozeni zivych

- charakterizuje nejdilezitéjsi organismil
ptirodni latky - pfirodni latky, bilkoviny,

- popiSe vybrané biochemické sacharidy, lipidy, nukleové
dgje kyseliny, biokatalyzatory

- biochemické déje

Ucebni osnova predmeétu:
Fyzika

Celkovy pocet tydennich vyucovacich hodin za studium: 1

Nazev predmétu: FYZIKA
Roénik: 1. 2. 3. 4, celkem
Pocet hodin: 0 1 0 0 1

Pocet hodin celkem: 33
Obecné cile

Vyuka pfedmétu Fyzika umoziuje zakim porozumét zdkonitostem prirodnich jevi,
zakladnim pojmlim a zakonlim, na které navazuje vyu€ovani v dalich pfedmétech, které se o
tyto poznatky opiraji. Cilem je naulit zédky vyuzivat fyzikdlnich poznatkii v profesnim 1
obcanském Zivoté, klast si otdzky o okolnim svété a vyhledavat k nim relevantni, na ditkkazech
zalozené odpoveédi. Uceleny pohled na ptirodni jevy umoznuje analyzovat a feSit jednoduché
problémy v profesnim i obCanském zivoté¢ a s dal§imi novymi poznatky zaky motivuje
k celozivotnimu vzdélavani.

Charakteristika uciva

Obsah prfedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Ptirodovédné vzdélavani. Pro vyuku
byla vybrana varianta C. Tematické celky Mechanika, Termika, Elektfina a magnetismus,
VInéni a optika, Fyzika atomu a Vesmir jsou zaméfeny tak, aby poskytly zakim zakladni
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poznatky o fyzikalnich zakonech a dé&jich, se kterymi se setkavaji pii ¢innostech v oboru, a
daly jim potiebny zaklad pro lepsi porozuméni a efektivnéjsi vyuziti soucasnych technologii.
Protoze je vyuka predmétu Fyzika soucasti prirodovédného vzdélavani, je kladen diiraz na
kapitoly, které tizce souvisi s chemii a ekologii.

MezipFredmétové vztahy: Chemie, Biologie a ekologie, Technologie, Odborny vycvik

Cile vzdélavani v oblasti citli, postojlu, hodnot a preferenci

Hledani souvislosti, které vytvatri fyzikalni mysSleni, posiluje rozumové slozky, a tak
vyznamné piispiva k rozvoji citovych a volnich vlastnosti osobnosti zakt. Kazdé vyteseni
problému vyvolava ,,objevitelské uspokojeni, a tak se s novymi fyzikalnimi poznatky vytvari
prostor pro emocionalni zazitky, nebot’ k feseni problému je zapotiebi trpélivost, koncentrace,
pozornost a sebeovladani. Vyucovani fyziky vede k hlubsimu porozuméni zakonitostem
Vv piirod¢, a nabizi tak dobrodruzstvi poznani a chapani okolniho svéta. Vyuka sméfuje
K tomu, aby zZaci dokazali vyuzivat fyzikalnich poznatkti a dovednosti v praktickém zivotg,
dokazali si vazit zivota a chranili zivotni prostiedi.

Pojeti vyuky

Metoda vykladu vychazejici z praktické ukdzky nebo demonstraéniho pokusu sméfuje
Kk tomu, aby studenti dokazali sami klast otazky o prub¢hu a pficinach procesu a hledali na né
odpovédi prostfednictvim ucebnic, odbornych casopisti, internetu, odbornych exkurzi a
navitév tematickych vystav. ReSeni fyzikalnich problémil zagina ve skuping, kde Zaci
pozoruji, analyzuji a srovnavaji, pak ptichdzi samostatna prace, pti které vyhledavaji nezbytné
informace na internetu. ZAci samostatné ovéiuji a posuzuji tyto informace z hlediska
spravnosti, pfesnosti a spolehlivosti. Zaci maji také k dispozici didaktické ukazky na videu a
vyukové programy na pocitaci.

Hodnoceni vysledkll — zplisoby ovéreni

Hodnoceni vysledki probiha podle platného klasifikacniho fadu, ktery jako néstroj hodnoceni
musi pusobit ve fyzice tak, aby posiloval vztah k fyzikalnimu vzdélavani. Proto je zapotiebi
ocenit i to, jak zaci dokazi uplatinovat rizné zptusoby prace s odbornym textem, efektivné
vyhled4vat a zpracovavat informace, které jim umoZznuji porozumét fyzikalnim pojmim.
Soucésti hodnoceni je také schopnost zakil poslouchat vyklad, pofizovat si poznamky a
okamzit¢ odpovédét. Individudlnim ustnim zkouSenim se ovétuje, do jaké miry jsou
védomosti Uplné. Kontrolni pisemné prace pak umoznuji v kratkém case za stejnych
podminek pro vSechny ovéfit stupen osvojeni uéiva a skutecnost, jak zaci dokazi aplikovat
osvojené pojmy pii feSeni problému. Skupinové prace s pracovnimi listy slouzi
Kk procvi¢ovani pied souhrnnou pisemnou praci nebo jako pfiprava na zpracovani referatu. Na
zaver tematického celku je zafazena souhrnnéd pisemna prace, kterd je kombinaci testovych
otazek a feSenych slovnich uloh.
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Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a priifezovych témat

Kompetence k uéeni — tzn. aby Zaci byli schopni:
— uplatiovat rizné zpuisoby prace stextem, umét efektivné vyhledavat a
zpracovavat informace, byt ¢tenaisky gramotni;
— vyuzivat ke svému uceni rizné informac¢ni zdroje, vCetné zkuSenosti svych a
jinych lidi;
— znat moznosti svého dalSiho vzdélavani zejména v oboru a povolani.

Kompetence k FeSeni problému — tzn. aby zaci byli schopni:
— porozumét zadani ukolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace potiebné
k feSeni problému, navrhnout zpuisob feSeni, popf. varianty feSeni, a zduvodnit
jej, vyhodnotit a ovétit spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky;
— uplatiovat pfi feSeni problému rizné metody mysleni (logické, matematické,
empirické) a myslenkové operace;
— spolupracovat pfi feSeni problému s jinymi lidmi (tymové feSent).

Komunikativni kompetence — tzn. aby Zaci byli schopni:
— formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podob¢ piehledné
a jazykove¢ spravng;
— Ucastnit se aktivné diskuzi, formulovat a obhajovat své nazory a postoje.

Personalni a socialni kompetence — tzn. aby zaci byli schopni:

— stanovovat si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, zajmové a
pracovni orientace a zivotnich podminek;

— ovéfovat si ziskané poznatky, kriticky zvaZovat nazory, postoje a jednani
jinych lidi;

— pracovat vtymu a podilet se na realizaci spoleénych pracovnich a jinych
¢innosti;

— podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na zlepSeni prace a feSeni ukold,
nezaujaté zvazovat navrhy druhych.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi — tzn. aby zaci byli schopni:
— jednat odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve
vefejném z4jmu;
— chapat vyznam zivotniho prostfedi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrzitelného
rozvoje;
— uznavat hodnotu Zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni Zivot a
spoluzodpovédnost pii zabezpeCovani ochrany zivota a zdravi druhych.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitim — tzn. aby zaci byli
schopni:
— mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i1 vzdélavani;
uvédomovat si vyznam celozivotniho uceni a byt pfipraveni pfizpisobovat se
meénicim se pracovnim podminkam.

91



Sti‘edni §kola gastronomie a sluZeb, Frydek-Mistek, ti'. T. G. Masaryka 451, pFispévkova organizace
@;i Nazev $kolniho vzdélavaciho programu: Gastronomické sluzby
g Kod a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie

Stupeni poskytovaného vzdélani: Stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

gastronomie Délka a forma vzdélavani: CtyFleté denni studium
a sluzeb

Platnost SVP od 1. zaFi 2009 poéinaje 1. roénikem

Matematické kompetence — tzn. aby Zaci byli schopni:

— spravn¢ pouzivat a prevadét bézné jednotky;

— provadét redlny odhad vysledku feseni dané tilohy;

— nachazet vztahy mezi jevy a pfedméty pii feSeni praktickych ukold, umét je
vymezit, popsat a spravn¢ vyuzit pro dané fesenti,

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

— efektivné aplikovat matematické postupy pfi feseni riznych praktickych ukolt
Vv béznych situacich.

Kompetence vyuzivat prostiedky informacnich a komunikaénich technologii a pracovat
s informacemi — tzn. aby zaci byli schopni:
— ziskavat informace z otevienych zdroj, zejména pak s vyuzitim celosvétové
sité Internet;
— uveédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich
zdroju a kriticky ptistupovat k ziskanym informacim, byt medidln¢ gramotni.

Prurezova témata

Obcan v demokratické spole¢nosti

Pti vychové k demokratickému obcanstvi jsou Zaci vedeni k tomu, aby si studiem fyzikéalnich
zékonli a vyznamu fyzikalniho poznavani v d&jinach lidstva vytvofili pozitivni postoj
k okolnimu svétu a uvédomili si skutecnost, Ze i oni sami jsou soucasti tohoto svéta. Vyuka
smétuje k tomu, aby si z4ci vazili vSeho zivého 1 nezivého

Clovék a Zivotni prostredi

V ramci environmentalniho vzdélavani a vychovy jsou zici vedeni k tomu, aby se naucili
orientovat v medialnich informacich, dokazali je tfidit na zakladé svych znalosti a ziskavali
nové informace z oblasti ekologie, ziskavani energii a ochrany Zivotniho prostfedi. Zaci
poznavaji zékladni ekologické souvislosti, postaveni Clovéka v pfirodé a dovedou zpétné
vyhodnotit vliv ¢loveéka na slozky zivotniho prostiedi a zplsoby jeho ochrany. V kapitole
vénované energii jsou nabadani K jejimu Setrnému vyuzivani, posuzovani efektivity zdroji a
k upfednostiiovani obnovitelnych zdrojii jak v praxi, tak v soukromém Zivoté. Zaci jsou
vedeni kK tomu, aby si uvédomili nutnost dodrzovani zasad udrzitelného rozvoje a tyto zasady
uplatiovali v obcanském Zivoté i v odborné praxi.

Clovék a svét prace

Soucasti vyuky predmétu Fyzika je ptiprava absolventa, ktery se diky svému odbornému
profilu dokaZe Usp&iné prosadit na trhu prace i v Zivots. Zaci jsou vedeni k tomu, aby
pochopili jevy, pojmy a fyzikalni zakony ovlivilujici realny zivot, a tak pochopili napt. funkci
technickych zafizeni, pfistroji, které pouzivaji v praci 1 bézném Zivoté. Znalosti fyzikalni
podstaty vlastnosti bézné pouzivanych latek vede zaky k odpovédnosti pii rozhodovani
V praci 1 obCanském zivoté. Duraz je v predmétu Fyzika kladen 1 na schopnost zaka cist
S porozuménim odborny text, fesit jednoduché ptirodovédné problémy a opatiovat si k tomu
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nezbytné informace.

Informacni a komunikaéni technologie

Pti vyhledavani informaci pro zpracovani referatii, seminarnich praci jsou zaci vedeni k tomu,

aby vyuzivali informace z otevienych zdrojii, zejména celosvétové sité Internet.

Nazev vyucovaciho piredmétu: Fyzika 2. ro¢nik

Pocet hodin celkem: 33

Vysledky vzdélavani Ucivo Pocet hodin
Zak: 1. Mechanika 7
popise vztaznou soustavu relativnost klidu a pohybu
rozlisi jednotlivé druhy pohybt a pohyb ptimocary, rovnomérny
fesi jednoduché ulohy na pohyb a rovnomérné zrychleny,
hmotného bodu rovnomérny pohyb po kruznici
urci sily pisobici na télesa a Newtonovy pohybové zakony,
popise, jaky druh pohybu sily v ptfirodé, gravitace
vyvolaji mechanicka prace a energie
ur¢i mechanickou praci a energii zakon zachovani energie
pti pohybu télesa plisobenim stalé posuvny a otacivy pohyb,
sily skladani sil
vysvétli na piikladech platnost tlakové sily a tlak v tekutinach
zakona zachovani mechanické
energie
urci vyslednici sil pisobicich na
téleso
aplikuje Pascaltiv a Archimédiv
zakon pfi feSeni tloh
- vysvétli vyznam teplotni 2.Termika 4
roztaznosti latek v pfirodé a teplota, teplotni roztaznost latek
Vv technické praxi vnitini energie télesa
- vysvétli pojem vnitini energie teplo a prace, pfemény vnitini
soustavy (télesa) a zplisoby jeji energie télesa
zmeny tepelné motory
- popiSe principy nejdulezitéjSich struktura pevnych latek a
tepelnych motorti kapalin, ptemény skupenstvi
- popiSe pfemény skupenstvi latek
a jejich vyznam v piirod¢ a
Vv technické praxi
- popise elektrické pole z hlediska 3.Elektfina a magnetismus 8
jeho plisobeni na bodovy elektrické pole (ndboj télesa,
elektricky naboj silové plisobeni ndbojli, vodice,
- fesi tlohy s elektrickymi obvody kapacita vodice, izolanty),
S pouzitim Ohmova zédkona elektricka sila
- popisSe princip a pouZziti elektricky proud v latkach,
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polovodicovych soucastek

s prechodem PN

ur¢i magnetickou silu

vV magnetickém poli vodice

s proudem

popise princip generovani
stiidavych proudt a jejich vyuziti
V energetice, vysvétli ucinky
elektrického proudu na
organismus

zakony elektrického proudu,
polovodice

magnetické pole — magnetické
pole elektrického proudu,
vodice, elektromagneticka
indukce

stiidavy proud — vznik
sttidavého napéti a proudu,
prenos elektrické energie
stiidavym proudem

rozlisi zakladni druhy
mechanického vinéni a popise
jejich sifeni

charakterizuje zakladni vlastnosti
zvuku

chéape negativni vliv hluku a zna
zpuisoby ochrany sluchu
charakterizuje svétlo, jeho
vinovou délku a rychlosti

Vv riiznych prostiedich

fesi ulohy na odraz a lom svétla
tesi ulohy na zobrazeni zrcadly a
¢ockami

vysvétli optickou funkci oka a
korekci jeho vad

popise vyznam riznych druht
elektromagnetického zafeni

4. VInéni a optika

mechanické kmitani a vinéni
zvukové vinéni a jeho vlastnosti
ultrazvuk

svétlo a jeho Sifeni v riznych
optickych prostiedich

zrcadla a Cocky, lidské oko
druhy elektromagnetického
zéteni

rentgenove zareni

popise strukturu elektronového
obalu atomu z hlediska energie
elektronu

popise stavbu atomového jadra a
charakterizuje zédkladni nukleony
vysvétli podstatu radioaktivity a
popiSe zpusoby ochrany pied
jadernym zafenim

popise princip ziskdvani energie
V jaderném reaktoru

5. Fyzika atomu

model atomu, laser

nukleony, radioaktivita, jaderné
zafeni

jaderna energie a jeji vyuZiti

charakterizuje Slunce jako
hvézdu

popiSe objekty ve Slunecni
soustave

zna ptiklady zakladnich typt
hvézd

6. Vesmir

Slunce, planety a jejich pohyb,
komety

hvézdy a galaxie, vyvoj
vesmiru
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Ucéebni osnova predmétu:
Biologie a ekologie

Celkovy pocet tydennich vyucovacich hodin za studium: 1

Nazev predmétu: BIOLOGIE A EKOLOGIE
Rocnik: 1. 2. 3. 4, celkem
Pocet hodin: 0 1 0 0 1

Pocet hodin celkem: 33
Obecné cile

Cilem predmétu Biologie a ekologie je doplnit zakim piirodovédné vzdélani z oboru biologie
a ekologie a naucit je vyuzivat ptirodovédnych poznatkli a dovednosti v praktickém Zzivoté.
Cilem je rovnéz vést zadky od pochopeni zédkladnich ekologickych souvislosti v pfirodé a
biosocialni podstaty cloveéka k pozndvani vztahi clovéka a jeho Zzivotniho prostredi
v soucasné etape¢ veédeckotechnického a civilizacniho vyvoje. Vzdélavani pfispiva
k formovani pozitivnich postoji k pfirodnimu prostfedi a motivaci k celozivotnimu
vzdélavani v prirodovédné oblasti.

Charakteristika uciva

Obsah predmétu Biologie a ekologie vychdzi z obsahovych okruhli RVP — Ptirodovédné
vzdélavani a Vzdélavani pro zdravi. U¢ivo pfedmétu navazuje na poznatky, které zaci ziskali
na zékladni Skole a zaméfuje se na poznavani obecné platnych podminek Zivota na Zemi,
vcetné podminek pro Zivot Cloveka. Ucivo je rozdéleno do tii celkli: Zéklady biologie,
Ekologie, Clovék a Zivotni prostfedi. Diraz je kladen na environmentalni vychovu s cilem
formovani Zadoucich vztahll k Zivotnimu prostiedi a utvéfeni vlastnich ndzorti, postoji a
hierarchie zivotnich hodnot v souladu s myslenkami trvale udrzitelného rozvoje.
Mezipredmétové vztahy: T¢lesna vychova, Chemie, Informacni a komunikaéni technologie,
Obcanska nauka, Fyzika, Potraviny a vyziva

Cile vzdélavani v oblasti citl, postoju, hodnot a preferenci

Vyuka predmétu Biologie a ekologie smétuje k tomu, aby si zdci vazili Zivota, zdravi,
materidlnich a duchovnich hodnot, dobrého zivotniho prostiedi a snazili se je zachovat pro
piisti generace. Zaci se ugi chapat ekologické a biologické pojmy a zakonitosti a pouZivat je
ve spravnych souvislostech. Jsou vedeni k tomu, aby jednali odpovédné a pfijimali
odpovédnost za sva rozhodnuti a pii ochrané¢ Zzivotniho prostiedi jednali v souladu se
zdsadami udrzitelného rozvoje. Zaci by méli osobnim piikladem v ob&anském a profesnim
zivot¢ pfispivat k Setrnému zachdzeni s pfirodnimi zdroji, surovinami a energii a
k minimalizaci odpadu a zaroven si klast otazky k ochrané Zivotniho prostiedi a hledat jejich
feSeni.
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Pojeti vyuky

Pti probirani nového uciva je obvykle volena metoda vykladu nebo fizeného rozhovoru, ktera
je doplnéna ndzornym vyucovanim pomoci didaktické techniky a praci s ucebnici. Pro lepsi
nazornost jsou ve vyuce vyuzity dalsi pomuicky, zejména video, DVD, nasténna schémata a
mapky, odborny casopis Bedrnik. Soucasti vyuky jsou i exkurze do okoli, prednasSky a
zjistovani aktudlnich informaci pomoci internetu. Na pocitaci mohou Zaci vyuzivat i vyukovy
program Zeleny balicek.

Hodnoceni vysledku — zplisoby ovéreni

Klasifikace zakt vychazi z klasifikaéniho tadu s$koly. Hodnoceni zakt je pribézné a je
realizovano pomoci ustniho i pisemného zkouSeni, pomoci samostatnych praci a referatii. Pti
hodnoceni zaki je kladen diiraz na porozuméni u¢ivu a schopnost aplikovat poznatky v Zivoté
spole€nosti 1 vlastnim Zivoté. Je zohlednén 1 aktivni pfistup z4kl k vyuce, zpracovani a
prezentace zadanych ukoltl a vlastni kreativita zakd (referaty).

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prirezovych témat

Kompetence k uceni — tzn. ze absolventi by méli:
- mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani;
- vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje vcetn¢ zkuSenosti svych i jinych
lidi;
- sporozuménim poslouchat mluvené projevy (napt. vyklad, prednasku, proslov aj.),
pofizovat si poznamky.

Kompetence Kk feSeni problémi— tzn. Ze absolventi by méli:

- porozumét zadani tikolu nebo ur¢it jadro problému, ziskat informace potifebné k feSeni
problému, navrhnout zpiisob feSeni, zdlvodnit jej, vyhodnotit a ové&fit spravnost
zvoleného postupu a dosaZzené vysledky;

- volit prostfedky a zpisoby vhodné pro splnéni jednotlivych aktivit, vyuzivat
zkuSenosti a védomosti nabytych diive;

- spolupracovat pfi feseni problému s jinymi lidmi.

Komunikativni kompetence — tzn. Ze absolventi by méli:
- vyjadfovat se pfimefené k u€elu jednani a komunikaéni situaci v projevech mluvenych
i psanych a vhodné se prezentovat;
- formulovat své myslenky srozumitelné¢ a souvisle, v pisemné podob¢ piehledné a
jazykové spravng;
- Ucastnit se aktivné diskuzi, formulovat a obhajovat své nazory a postoje;
- vyjadiovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu a chovani.

Personalni a socidlni kompetence — tzn. Ze absolventi by méli:
- reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zplisobu jednani ze strany
jinych lidi, pfijimat radu i kritiku;
- ovéfovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory, postoje a jednani jinych lidi;
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- mit odpovédny vztah ke svému zdravi, pecovat o sviij fyzicky 1 duSevni rozvoj, byt si
védomi disledki nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti;

- pracovat v tymu a podilet se na realizaci spole¢nych a jinych Cinnosti;

- pfijimat a plnit odpoveédné svétené ukoly;

- podnécovat praci v tymu vlastnimi nadvrhy na zlepSeni prace a feSeni tkoll, nezaujaté
zvazovat navrhy druhych.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi - tzn. ze absolventi by méli:
- jednat odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve veiejném
zajmu;
- chapat vyznam Zivotniho prostiedi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje;
- uznavat hodnotu zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni zivot a
spoluodpovédnost pii zabezpeovani ochrany Zivota a zdravi ostatnich.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam: — tzn. Ze absolventi by
méli:
- mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani, uvédomovat
si vyznam celozivotniho uceni a byt pfipraveni pfizplisobovat se ménicim se
pracovnim podminkam.

Matematické kompetence — tzn. ze absolventi by méli:
- (ist a vytvaret rizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata
apod.).

Kompetence vyuZivat prostiedky informac¢nich a komunikacnich technologii a pracovat
s informacemi — tzn. Ze absolventi by m¢li:
- pracovat s osobnim pocitacem a dalSimi prostiedky informacénich a komunika¢nich
technologii;
- ziskavat informace z otevienych zdrojl, zejména pak s vyuZitim celosvétové sité
Internet;
- uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich zdroji
a kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt medidlné gramotni.

Prurezova témata

Obcan v demokratické spole¢nosti

Pti vychové k demokratickému obcanstvi jsou Zaci vedeni k tomu, aby si kladli zakladni
existenc¢ni otazky v souvislosti s ochranou Zzivotniho prostiedi a hledali na né feSeni a
odpovédi. Zaci se udi orientovat v medialnich obsazich, vyuzivat masova média k zjistovani
stavu Zivotniho prostiedi v regionu i ve svété a odolavat mySlenkové manipulaci. Jsou vedeni
k tomu, aby se angazovali nejen pro vlastni prospéch, ale i pro vefejné zajmy a ve prospéch
lidi v jinych zemich a na jinych kontinentech, vaZzili si materidlnich a duchovnich hodnot,
dobrého Zivotniho prostiedi a snazili se je chranit a zachovat pro budouci generace.
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Clovék a Zivotni prostiredi

V ramci environmentalniho vzdélavani a vychovy jsou Zaci vedeni k tomu, aby pochopili
souvislosti mezi riznymi jevy v prostiedi a lidskymi aktivitami, mezi lokalnimi, regiondlnimi
a globalnimi environmentalnimi problémy, aby si uvédomili postaveni Clovéka v pfirodé a
vlivy prostiedi na jeho Zivot a zdravi. Zaci ziskavaji piehled o zptisobech ochrany piirody, o
pouzivani technologickych, ekonomickych a pravnich nastroji pro zajisténi udrzitelného
rozvoje. Zaci jsou vedeni k tomu, aby piijimali odpovédnost za své jednani a snaZili se
aktivné podilet na feSeni environmentalnich problémt, respektovali zakladni principy
Setrného a odpovédného pristupu k zivotnimu prostiedi, zasady zdravého Zivotniho stylu a
byli si védomi odpovédnosti za své zdravi.

Clovék a svét prace

Soucasti vyuky pfedmétu Biologie a ekologie je rovnéz piiprava absolventa, ktery se diky
svému odbornému profilu dokaZe Gsp&$né prosadit na trhu prace i v Zivotd. Zaci jsou vedeni
k tomu, aby identifikovali a formulovali vlastni priority s pfihlédnutim k zasadam
udrzitelného rozvoje, pfijimali odpoveédnost za vlastni zivot a uvédomili si vyznam vzdélani a
celozivotniho uceni pro Zivot.

Informacéni a komunikaéni technologie
V ptedmétu Biologie a ekologie jsou Zéaci vedeni k tomu, aby vyuzivali zékladnich

komunikac¢nich technologii, pracovali s internetem, zejména pii vyhledavani informaci, které
se tykaji environmentalniho vzdélavani.

Nazev vyucovaciho pifedmétu: Biologie a ekologie 2. ro¢nik
Pocet hodin celkem: 33

Vysledky vzdélavani Ucivo Pocet hodin
Z4k: 1.Zaklady biologie 15
- charakterizuje nazory na vznik - vznik a vyvoj Zivota na Zemi
a vyvoj Zivota na Zemi - vlastnosti Zivych soustav
- popiSe buiiku jako zakladni - burika, typy bunék, zékladni
stavebni a funk¢ni jednotku Zivotni déje
zivych organismu a charakterizuje, - rozmanitost organismu a jejich
zakladni vlastnosti zivych soustav charakteristika
- vysvétli rozdil mezi - dédiCnost a proménlivost
prokaryotickou a eukaryotickou | - ¢loveék a prostiedi
buiikou - Dbiologie ¢lovéka, stavba a funkce
- charakterizuje rostlinnou a organovych soustav
zivoc¢iSnou buiiku a uvede rozdily | -  zdravi a nemoc
- uvede zakladni skupiny - Cinitelé ovliviwjici zdravi
organismu a porovna je - Zivotni prostiedi, Zivotni styl,
- objasni vyznam genetiky pohybové aktivity
- popise stavbu lidského tcla, - vyZiva a stravovaci navyky
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vysvétli funkei a zakladni stavbu
organtl a orgdnovych soustav
popise, jak faktory zivotniho
prostiedi ovliviiuji zdravi lidi
uvede pti¢iny nemoci

popise zasady a vyznam spravné
VyZivy, orientuje se v jejich
alternativnich smérech

zdtvodni vyznam zdravého
zivotniho stylu

objasni disledky socialné
patologickych zavislosti na zivot
jednotlivce, rodiny a spolecnosti
a vysvetli, jak aktivné chranit
svoje zdravi

uvede ptiklady bakteridlnich,
virovych a jinych onemocnéni

a moznosti prevence

rizikové chovani
prevence Urazli a nemoci

vysvétli zakladni ekologické 2.Ekologie 8
pojmy zakladni ekologické pojmy
charakterizuje abiotické ekologickeé faktory prostredi
podminky zivota — slune¢ni abiotické podminky zivota
zateni, atmosféru, pedosféru biotické podminky Zivota

a hydrosféru potravni fetézce
charakterizuje biotické podminky ekosystém

Zivota — populace, vztahy mezi kolobéh latek v piirode¢ a tok
populacemi, spolecenstva energie

charakterizuje zakladni vztahy biosféra, typy krajiny

mezi organismy ve spolecenstvu

uvede piiklad potravniho fetézce

charakterizuje ekosystém — stavbu

a funkci ekosystému, kolob¢h

latek v ptirod¢ z hlediska

latkového a energetického

popiSe ekosystémy ptirodni

a umelé

charakterizuje biosféru, jeji

jednotu a rozmanitost

popise zékladni typy krajiny a jeji

vyuzivani ¢lovékem

popise historii vzajemného 3.Clovék a Zivotni prostiedi 10

ovlivitovani ¢lovéka a ptirody
hodnoti vliv riznych ¢innosti
¢lovéka na jednotlivé slozky
zivotniho prostiedi

charakterizuje ptusobeni Zivotniho
prostiedi na ¢lovéka a jeho zdravi

vztahy mezi ¢lovékem a Zivotnim
prostfedim

dopady ¢innosti clovéka na
zivotni prostiedi

prirodni zdroje energie a surovin,
jejich vyuzivani
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- charakterizuje pfirodni zdroje - odpady
surovin a energie z hlediska jejich| -  globalni problémy
obnovitelnosti, posoudi vliv jejich| -  ochrana ptirody a krajiny
vyuzivani na prostfedi - nastroje spolecnosti na ochranu
- popiSe zptusoby nakladani zivotniho prostredi
s odpady - zasady udrzitelného rozvoje
- charakterizuje globalni problémy | - odpovédnost jedince za ochranu
na Zemi ptirody a zivotniho prostiedi

- uvede zakladni znecist'ujici latky
v ovzdusi, ve vod¢ a v pude a
vyhledé informace o aktuélni
situaci

- uvede ptiklady chranénych uzemi
v CR a regionu

- vyjmenuje zdkladni nastroje
spole¢nosti na ochranu ptirody
a krajiny

- vysvétli udrzitelny rozvoj jako
integraci environmentalnich,
ekonomickych, technologickych
a socialnich ptistupti k ochrané
zivotniho prosttedi

- zdivodni odpovédnost kazdého
jedince za ochranu pfirody,
krajiny a Zivotniho prostiedi

- na konkrétnim ptikladu
Z ob¢anského Zivota a odborné
praxe navrhne feSeni vybran¢ho
environmentalniho problému

Ucebni osnova predmeétu:

Matematika

Celkovy pocet tydennich vyucovacich hodin za studium: 8

Nazev predmétu: MATEMATIKA
Ro¢nik: 1. 2. 3. 4, celkem
Pocet hodin: 2 2 2 2 8

Pocet hodin celkem: 258 hodin
Obecné cile

Cilem pfedmétu Matematika je vychova premyslivého ¢loveka, ktery bude umét pouzivat
matematiku v rtiznych Zivotnich situacich. Pouzité vychovné a vzd€lavaci postupy motivuji
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utvafeni a rozvijeni klicovych kompetenci tak, aby je zaci dokazali vyuzivat v praktickych
¢innostech souvisejicich se zvolenym oborem. Pfredmét Matematika rozviji logické mysleni
zaku, a piipravuje tak zaklad pro jejich spravny usudek pti feSeni problémua ve zvoleném
oboru a posiluje jejich divéru ve vlastni schopnosti pii dal§im vzdélavani.

Charakteristika uciva

Obsah pfedmétu Matematika vychdzi z obsahového okruhu RVP — Matematické vzdélavani.
Uciva je rozdé€leno do Ctyt ro¢nikt tak, aby zéci ziskali nezbytnou matematickou gramotnost.
Ve vyuce je kladen diraz na dikladné porozuméni zdkladnim pojmim matematiky,
mySslenkovym postupiim a vztahim mezi nimi, a tak je rozvijeno logické mysleni, které je pro
zaky v dnesni dob¢ stale dulezitéjsi v dalSim vzdélavani. Ucivo obsahuje vSechny tematické
celky z RVP (Operace s ¢&isly a vyrazy, Funkce a jeji priibdh, Reseni rovnic a nerovnic,
Planimetrie, Stereometrie, Posloupnosti a jejich vyuziti, Analytickd geometrie linearnich
utvari, Kombinatorika, Pravdépodobnost a statistika).

Mezipfedmétové vztahy: Informaéni a komunikaéni technologie, Ekonomika, Ugetnictvi

Cile vzdélavani v oblasti citll, postoju, hodnot a preferenci

Cilem vzdélavani v predmétu Matematika je integrovat ziskané matematické védomosti
s poznatky z jinych pfedmétt a vyuzivat je k feSeni realnych Zivotnich situaci. Uplatnéni
matematickych védomosti v praktickém zivoté zvySuje miru sebevédomi zaku a jejich jednani
se stava odpovédnéjsi, dale rozviji diveéru zakd ve vlastni schopnosti, coz vede k soustavné
sebekontrole, k rozvijeni systematiénosti, vytrvalosti a pfesnosti. Zaci piijimaji odpovédnost
za své jednani 1 rozhodnuti, uci se hledat nové informace a podklady nutné k feSeni, a tak se
oprost'uji od stereotyptl, jsou schopni klast si otdzky a hledat na né odpovédi. Zaci poznavaji
hodnotu vzdélavani jak pro budouci povolani, tak pro ob¢ansky zivot.

Pojeti vyuky

Ve vyuce se pouzivaji metodiky, které zajist'uji rozvoj Zakova mySleni, aby poznani, ke
kterému dospéje, nebylo jen verbalni a formalni. Zakladni organiza¢ni formou je hromadné
vyuCovani, které prevazuje z divodi jeho Casové efektivnosti i vychovné funkce. Probiha
kombinaci formy vykladu a diskuze, metodou fizeného rozhovoru, jehoz vysledkem je navrh
feSeni daného problému. Nedilnou soucasti je procvicovani, které vede k algoritmizaci
potiebnych tkonl. Aktivni a samostatna prace pii osvojovani uciva je realizovana pfi praci
s pracovnimi listy, kde je pocitano se skupinovym vyucovanim. Metody vyuky jsou voleny
tak, aby se stfidal rytmus prace a ¢innosti nebyly monoténni. Verbalni vstup musi motivovat
dalsi Cinnosti, zejména procvicovani pii praci s pracovnimi listy, samostatné feSeni tloh ¢i
vypracovani seminarnich praci za domaci ukol. Ve vyuce Zaci pouZzivaji ucebnice, pracovni
listy, modely (stereometrie) a informace z ¢asopisu, tabulky a kalkulatory.

Hodnoceni vysledkt — zplisoby ovéreni

Klasifikace zakt vychazi z klasifikacniho tadu Skoly. Klasifikaci ovliviuji Ctvrtletni prace,
které jsou koncipovany tak, aby ukazaly hloubku porozuméni ovéfovanym pojmiim, vztahu
mezi nimi a rovnéz zruc¢nost a efektivnost zplisobu vypoctu. Témto pracim predchéazi za
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ctvrtleti nékolik kratkych ucitelskych testl, které pritbézné hodnoti i€innost procesu, ukazuji
konkrétni dovednosti, jak studenti dokdzi reagovat na jednotlivé problémy a analyzovat je. Pti
ustnim zkousSeni, které je 1 vyrazem okamzité aktivity, mize byt vyuzivan bodovy systém.
Ziskavanim bodu, které pak v souctu jsou proménény na znamku, jsou Zaci motivovani K jesté
aktivnéjsi Gcasti pii vyucovani.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a priifezovych témat

Kompetence K uéeni - tzn. Ze absolventi by m¢li:
- mit pozitivni vztah k u¢eni a vzdélani;
- Uplatiovat rizné zpisoby prace s textem (zvl. studijni a analytické c¢teni), umét
efektivné vyhledavat a zpracovavat informace, byt ¢tenaisky gramotni;
- Znat moznosti svého dal§iho vzdelavani, zejména v oboru a povolani.

Kompetence k FeSeni problémii - tzn. Ze absolventi by méli:
- porozumét zadani ukolu nebo urit jadro problému, ziskat informace potiebné
Kk feSeni problému, navrhnout zplsob feSeni, popf. varianty feSeni a zdlivodnit jej,
vyhodnotit a ovétit spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky;
- uplatiiovat pii feSeni probléml rizné metody mysleni (logické, matematickeé,
empirické) a myslenkové operace;
- Spolupracovat pii feSeni problému s jinymi lidmi (tymové feSenti).

Komunikativni kompetence - tzn. Ze absolventi by méli:
- formulovat své mySlenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podob¢ piehledné a
jazykoveé spravné;
- ucastnit se aktivné diskuzi, formulovat a obhajovat své nazory a postoje.

Personalni a socialni kompetence - tzn. zZe absolventi by méli:

- stanovovat si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, zdjmové a pracovni
orientace a zivotnich podminek;

- ovéfovat si ziskané poznatky kriticky zvaZzovat nazory, postoje a jednani jinych lidi;

- adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky a podle svych schopnosti a
moznosti je pozitivné ovliviiovat, byt pfipraveni feSit své socidlni i ekonomické
zalezitosti, byt finanéné gramotni;

- pracovat v tymu a podilet se na realizaci spolecnych pracovnich a jinych ¢innosti.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi - tzn. ze absolventi by méli:
- jednat odpovédné, samostatn€ a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale 1 ve vefejném
zajmu;
- jednat v souladu s moralnimi principy a zasadami spolecenského chovani, pfispivat
K uplatnovani hodnot demokracie.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitim - tzn. Ze absolventi by
méli:
- mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat
si vyznam celozivotniho uceni a byt pfipraveni pfizpisobovat se ménicim se
pracovnim podminkém,;

102



Sti‘edni §kola gastronomie a sluZeb, Frydek-Mistek, ti'. T. G. Masaryka 451, pFispévkova organizace
@;i Nazev $kolniho vzdélavaciho programu: Gastronomické sluzby
g Kod a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie

Stupeni poskytovaného vzdélani: Stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

gastronomie Délka a forma vzdélavani: CtyFleté denni studium
a sluzeb

Platnost SVP od 1. zaFi 2009 poéinaje 1. roénikem

- mit redlnou predstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkdch v oboru a o
pozadavcich zaméstnavatelll na pracovniky a umét je srovnavat se svymi piedstavami
a predpoklady.

Matematické kompetence - tzn. ze absolventi by méli:

- spravné 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 ukoli, umét je vymezit,
popsat a spravné vyuzit pro dané fesenti;

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

- aplikovat znalosti o zdkladnich tvarech pfedmétii a jejich vzajemné poloze v rovin€ i
prostoru;

- efektivné aplikovat matematické postupy pii feSeni ruznych praktickych ukoli
V béznych situacich.

Kompetence vyuZivat prostiedky informacnich a komunikacnich technologii a pracovat
s informacemi - tzn. Ze absolventi by m¢li:

- ziskavat informace z otevienych zdroji, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité
Internet;

- pracovat s informacemi z riznych zdroji nesenymi na riznych médiich (tisténych,
elektronickych, audiovizualnich), a to i1 s vyuZzitim prostfedki informacnich a
komunikac¢nich technologii;

- uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich zdroji
a kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt medialné gramotni.

Prirezova témata

Obcan v demokratické spolecnosti

Pii vychové k demokratickému obcanstvi jsou Zaci vedeni k poznani, Ze matematika je Uizce
spjata s realitou kolem nas, coZ je nuti zajimat se aktivné o politické a spolecenské déni u nas
i ve svété a o hodnoty podstatné pro zivot v demokracii, pochopit, jak zodpovédné jednani
kazdého jednotlivce prospiva vefejnému zajmu. Ve slovnich tlohach jsou Zzaci fesiteli
problematiky vztahujici se k redlnému zivotu, a tak si uvédomuji své misto, svou osobnostni
identitu a pristupuji s toleranci k identit¢ druhych. Vyuka pfedmétu Matematika je vede
k aktivnimu podilu na vytvoreni demokratického prostfedi ve tfid€, spolupraci mezi zaky
navzajem a spolupraci mezi uciteli a zaky.

Clovék a Zivotni prostiedi

V ramci environmentalniho vzdélavani a vychovy umoznuje matematika zakiim na zakladé
dodanych dat ziskavat argumenty pro ekologické feSeni konkrétnich problémi formulovanych
ve slovnich ulohach. Zaci jsou schopni si vytvofit vlastni usudek o realité a diskutovat o ném
s druhymi (matematické propocty energetické narocnosti tykajici se kazdodenniho Zivota,
moznosti pouziti zafizeni, kde zdrojem je slunecni energie, ulohy vedouci k pochopeni
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dilezitosti opatieni eliminujicich negativni dopad na Zivotni prostiedi), a tak jednat v souladu
S principy udrzitelného rozvoje s védomim vlastni odpovédnosti za udrzeni kvality Zivotniho
prostiedi.

Clovék a svét prace

Resenim matematickych problémi Zaci nabyvaji zkuSenosti pro posuzovani relnych situaci
pti hodnoceni faktorti charakterizujicich obsah prace, dokazi srovnavat tyto faktory se svymi
predpoklady. Ziskané znalosti jsou predpokladem profesniho rstu zaka, a tim i GspéSného
uplatnéni na trhu prace. Zaci vyuZivaji tdchto poznatkd i v dalsich predmétech, které jsou ve
svém komplexu diilezité pii Cinnostech v praktickém zivoté, kde se musi ¢asto adaptovat na
stale se ménici podminky.

Informacni a komunikaéni technologie

V ramci predmétu Matematika jsou zaci vedeni k tomu, aby ve svém oboru vyuzivali
adekvatni zdroje informaci a efektivné s nimi pracovali (pouzivali nové aplikace,
komunikovali elektronickou postou), coz jim dovoluje integrovat poznatky z matematiky
s poznatky z jinych predmétl, jako je Fyzika, Chemie, Biologie a ekologie, a na zakladé¢
téchto informaci nachézet feseni.

Nazev vyucovaciho piedmétu: Matematika 1. ro¢nik
Pocet hodin celkem: 66

Vysledky vzdélavani Udivo Pocet hodin

Zak: 1. Operace s Cisly a vyrazy 45
- efektivné provadi operace - Ciselné obory — realnd Cisla a

vV mnozing realnych Cisel jejich vlastnosti
- pouziva rizné zapisy realného - absolutni hodnota redlného cisla

Cisla - intervaly jako ¢iselné mnoziny
- zapiSe a znazorni intervaly, - procentovy pocet a jeho uziti

provadi operace s intervaly - mocniny s exponentem

(sjednoceni, prinik a doplngk), pfirozenym, celym a

pouziva k jeho zapisu absolutni racionalnim, odmocniny

hodnotu - vyrazy s proménnymi

- tesi praktické tlohy s vyuzitim
umeéry, procentového poctu

- provadi operace s mocninami a
odmocninami (podle vét pro
dané operace)

- provadi operace s mnohocleny,
lomenymi vyrazy a vyrazy
obsahujicimi mocniny a
odmocniny

- urci defini¢ni obor lomeného
vyrazu

- tfidi Upravy rovnic na 2.Funkce a jeji pribéh 21
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ekvivalentni a neekvivalentni
fesi linearni rovnice, nerovnice a
jejich soustavy

uziva znalosti feSeni rovnic a
nerovnic ke stanoven defini¢nich
oborl a oborti hodnot

ReSeni rovnic a nerovnic
linearni rovnice a nerovnice
pojem funkce, defini¢ni obor,
obor hodnot, hodnota funkce

Vv bodg, graf funkce a vlastnosti
funkci

Nazev vyucovaciho piredmétu: Matematika
Pocet hodin celkem: 66

2. roénik

Vysledky vzdélavani

Ucéivo

Pocet hodin

Zsk:

rozliSuje jednotlivé funkce,
stanovi zakladni vlastnosti,
nacrtne grafy a vysvétli vyznam
zakladu v predpisech funkci
prevadi jednoduché realné
situace do matematickych
struktur, pracuje s matematickym
modelem a vysledek vyhodnoti
vzhledem K realité

fesi kvadratické rovnice,
nerovnice a jejich soustavy
znazorni goniometrické funkce
V oboru realnych cisel, pouziva
jejich vlastnosti a vztahti pti
feSeni jednoduchych
goniometrickych rovnic 1

K feseni rovinnych i
prostorovych ttvart

2.Funkce a jeji pribéh

ReSeni rovnic a nerovnic
racionalni funkce

kvadratické rovnice a nerovnice
exponencialni a logaritmicka
funkce, logaritmus

orientovany thel

goniometrické funkce ostrého a
obecného uhlu

feSeni pravouhlého trojuhelniku
véta sinova a kosinova

feSeni obecného trojuhelniku
goniometrické rovnice

66

Nazev vyucovaciho predmétu: Matematika
Pocet hodin celkem: 66

3. roénik

Vysledky vzdélavani

Uc¢ivo

Pocet hodin

- ur¢i vlastnosti utvard, jejich
symboliku, fesi lohy na
polohové i metrické vlastnosti
rovinnych utvart

- uziva véty o shodnosti a
podobnosti trojihelnikt
Vv pocetnich, diikazovych i
konstrukénich tllohach

- uziva poznatkl o vlastnostech

mnozin bodi pfi feSeni tiloh

3. Planimetrie

zékladni planimetrické pojmy,
polohové a metrické vztahy
mezi nimi

trojuhelnik, shodnost a
podobnost trojihelniku
Pythagorova véta a Euklidovy
véty

mnoziny bodii dané vlastnosti
shodna a podobna zobrazeni

20
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- dokaze popsat a urcit dané rovinné obrazce
zobrazeni a uzit vlastnosti pii
feSeni uloh

- rozliSuje zakladni druhy
rovinnych obrazci, urcuje jejich
obvod a obsah

- urcuje vzajemnou polohu dvou 4. Stereometrie 18
piimek, ptfimky a roviny, dvou - zakladni polohové a metrické
rovin vlastnosti v prostoru

- urcuje odchylku dvou piimek, - télesa
pfimky a roviny, dvou rovin - komola télesa

- Urcuje vzdalenost bodu od roviny

- charakterizuje jednotliva télesa a
urci u zakladnich téles jejich
povrch a objem s vyuzitim
funk¢nich vztahi a trigonometrie

- urci vzdalenost dvou bodu a 5.Analyticka geometrie 28
soufadnice stiedu tsecky - soustava soufadnic na pfimce

- uziva pojem vektor, umisténi - soustava soufadnic v rovin¢
vektoru, soufadnice vektoru a - vektory
velikost vektoru - primka a jeji analytické

- provadi operace s vektory vyjadieni

(soucet vektort, nasobek vektoru
realnym ¢islem a skalarni soucin
vektor)

- ur¢i thel dvou vektori

- fesi analyticky polohové a
metrické vztahy bodl a ptimek

- uZiva rizna analytickd vyjadreni
pfimky

Nazev vyucovaciho piedmétu: Matematika 4. ro¢nik
Pocet hodin celkem: 60

Vysledky vzdélavani Udivo Pocet hodin
Zak: 6.Posloupnosti a jejich vyuziti 24
- vysvétli posloupnost jako - aritmetickd a geometricka
zvlastni pfipad funkce posloupnost, vyuziti
- ur¢i posloupnosti: vzorcem pro posloupnosti
n-ty ¢len, vyétem prvku, graficky | -  finan¢ni matematika

- rozlisi aritmetickou a
geometrickou posloupnost

- orientuje se v zakladnich
pojmech finan¢ni matematiky a
provadi vypocty jednoduchych
uloh z finan¢ni matematiky
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- rozezna kombinatorické skupiny 7.Kombinatorika, 36
- uziva vztahy pro pocet variaci, pravdépodobnost a statistika
permutaci a kombinaci bez Vv praktickych dlohach
opakovani - kombinatorika — variace,
- pocita s faktorialy a permutace a kombinace bez
kombinacnimi ¢isly opakovani, binomicka véta
- ur¢i pravdépodobnost ndhodného | - zdklady statistiky
jevu kombinatorickym postupem | - ndhodny jev, jeho
- uziva pojmy: statisticky soubor, pravdépodobnost a nezavislost
jednotka, znak, absolutni a jevu
relativni Cetnost, variacni rozpéti - zéklady statistiky
- Cte, vyhodnoti a sestavi tabulky,
diagramy a grafy se statistickymi
udaji, urcuje vypoctem
charakteristiky polohy a
variability

Ucebni osnova predmétu:
Télesna vychova

Celkovy pocet tydennich vyucéovacich hodin za studium: 9

Nazev predmétu: TELESNA VYCHOVA
Roénik: 1. 2. 3. 4, celkem
Pocet hodin: 3 2 2 2 9

Pocet hodin celkem: 291 hodin
Obecné cile

Cilem predmétu T¢€lesna vychova je naucit Zaky bezpecné se orientovat v zakladnich otazkach
vlivu pohybové cCinnosti na lidsky organismus, jeho zdravi, rozvijet a upevilovat diive
osvojené pohybové dovednosti, kultivovat svilj pohybovy projev. Zaci se nau¢i pozitivné
prozivat pohybovou ¢innost, pocitovat radost z pohybu a chapat pohybovou aktivitu jako
prostiedek dusSevni hygieny a psychické vyrovnanosti, pln¢ chapat vztahy a role ve sportu a
jinych pohybovych aktivitdch a uZivat je pro poznani, vytvafeni a upevilovani meziosobnich
pratelskych vztaht. Cilem pfedmétu je rovnéz zvladnout organizacni, hygienické a
bezpec¢nostni ndvyky pro provadéni samostatné, zdravotné vhodné, bezpecné sportovni a jiné
pohybové aktivity, zaci se nauci aktivné vyhledavat pftilezitosti ke zdravotné¢ vhodnym
pohybovym aktivitdm, osvoji si prvni pomoc pii Urazu a vyvaruji se styku s nadvykovymi
latkami — alkoholem, koufenim, toxikomanii. Budou tak motivovani ke zdravému zivotnimu
stylu, budou vybaveni znalostmi a dovednostmi potfebnymi k preventivni a aktivni péci o
zdravi a bezpecnost.
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Charakteristika uciva

Obsah ptfedmétu Télesna vychova vychazi z obsahového okruhu RVP — Vzdélavani pro
zdravi. Télesnd vychova je v oblasti vzdélavani specifickym predmétem, ve kterém dochazi
ke kultivaci predevSim fyzické stranky osobnosti Zdka. Obsah uciva je rozdélen do
tematickych celki, jejichz realizace je podminéna sportovnim prostiedim, kde je provadéna
(t€locvictna, bazén, posilovna, venkovni sportovisté). Vyuka je zaméfena na rozvoj
pohybovych dovednosti v téchto oblastech: atletika, gymnastika, sportovni hry, upoly,
kondiéni posilovani, plavani. Doplnéna je o teoretické poznatky z oblasti pée o zdravi a o
vycvikové kurzy lyZzovani, turistiky a sportd v prirod¢.

Mezipiredmétové vztahy: Biologie a ekologie, Informa¢ni a komunikaéni technologie,
Obcanska nauka

Cile vzdélavani v oblasti cilil, postoji, hodnot a preferenci

Vyuka predmétu Télesnd vychova sméfuje k tomu, aby zaci vnimali pozitivné pohybovou
¢innost, zejména aerobniho a prozitkového charakteru, jako pfedpoklad pro zdravy Zivotni
styl, kultivovali sviij pohybovy projev, zlepSovali sviij télesny vzhled a dodrzovali hygienické
navyky. Vyuka rovnéZz smétuje k cilevédomému, soustiedénému, vytrvalému piistupu zakh
K tymové 1 samostatné praci, k vytvafeni odpovédného pfistupu zakt k plnéni svych
povinnosti, k respektovani stanovenych pravidel a k tomu, aby Zaci uméli spravné odhadovat
sv€é moznosti a schopnosti, zvazovali a respektovali moznosti jinych lidi. Vyuka smétuje
k rozvoji volnich vlastnosti, specifickych schopnosti a nadani zaka.

Pojeti vyuky

Piedmét Télesna vychova je povinny pro vSechny Zziky s vyjimkou téch, ktefi mayji
kratkodobé ¢i dlouhodobé osvobozeni. Vyuka je pfevdzné realizovana formou praxe a je
doplnéna teoreticky — formou prednasek, promitani DVD nebo VHS. NejcastéjSimi metodami
vyuky jsou spravné provedend nézornd ukdzka, vyuziti vlastnich zkuSenosti, skupinové
vyucovani. V podzimnich a jarnich mé&sicich se vyucuje na venkovnim hfisti s jednotlivymi
atletickymi sektory, v zimnim obdobi v t€locviéné, posilovné a na plaveckém bazéné, jez jsou
soucasti aredlu Skoly. Pro zaky jsou vytvofeny podminky pro celotydenni pohybovy program
(sportovni vyZiti v mimoskolni ¢innosti — sportovni krouzky). Pro Zaky 1. ro¢niki je zajiStén
tydenni vychovné-vycvikovy lyzafsky kurz a pro zaky 3. ro¢nikl sportovné-turisticky kurz.
Z4ci se aktivng zGdastiiuji stedogkolskych sportovnich her mladeze, které #idi OR ASSK CR.
Ve vyuce je vyuzita odbornd literatura (pravidla sportovnich disciplin, ¢asopisy, internet),
vyukové filmy, sportovni naradi a nacini.

Hodnoceni vysledkt — zplisoby ovéreni

Klasifikace zakii vychazi z klasifikacniho fadu Skoly. Hodnoceni je pribézné, v pfedmétu
Télesna vychova u jednotlivych 74kt zohleditujeme jejich pohybové nadani, vék a vyvojovy
stupent pohybovych dovednosti. Z téchto divodii pii hodnoceni pfedmétu Télesna vychova
pfihlizime k nésledujicim kritériim:

- pfistup k vyuce, aktivni uc¢ast v hodinach TV;

- znalost zasad bezpe¢nosti a prvni pomoci;
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- zlepSovani v pozadovanych pohybovych dovednostech;
- kontrolni méteni vykonnosti (testy), hodnoceni.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a priifezovych témat

Kompetence K uceni — tzn. ze absolventi by méli:
- ovladat razné techniky uceni, umét si vytvotit vhodny studijni rezim a podminky;
- vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje vcetné zkuSenosti svych i jinych
lidi.

Komunikativni kompetence — tzn. ze absolventi by méli:
- vyjadifovat se a vystupovat v souladu se zdsadami kultury projevu a chovani pii
pohybovych aktivitach.

Kompetence k FeSeni problémii - tzn. Ze absolventi by méli:
- spolupracovat pii feseni problému s jinymi lidmi (tymové feSenti).

Personalni a socialni kompetence — tzn. ze absolventi by méli:

- posuzovat redlné své fyzické a duSevni moznosti, odhadovat vysledky svého jednéani a
chovani v riznych situacich;

- mit odpovédny vztah ke svému zdravi, pecovat o svlij fyzicky i duSevni rozvoj, byt si
védomi disledki nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti;

- pracovat v tymu a podilet se na realizaci spolecnych pracovnich a jinych ¢innosti;

- pfijimat a plnit odpovédné svétené ukoly;

- reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zplsobu jedndni ze strany
jinych lidi, pfijimat radu 1 kritiku.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi — tzn. ze absolventi by méli:
- uznavat hodnotu Zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni Zivot a
spoluodpovédnost pii zabezpeCovani ochrany zivota a zdravi ostatnich.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam — tzn. Ze absolventi by
méli:
- mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti, a tedy i vzdélavani; uvédomovat
si vyznam celozivotniho uceni a byt pfipraveni pfizpisobovat se ménicim se
pracovnim podminkam.

Matematické kompetence — tzn. ze absolventi by méli:
- nachazet vztahy mezi jevy a pfedméty pii feSeni praktickych ukoll, umét je popsat a
vyuzit pro dané feseni.

Kompetence vyuzivat prostiedky informac¢nich a komunikaénich technologii a efektivné
pracovat s informacemi — tzn. Ze absolventi by méli:
- pracovat s osobnim pocitatem a dalSimi prostfedky informacnich a komunikacnich
technologif;
- ziskdvat informace z otevienych zdroji, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité
Internet.
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Prurezova témata

Ob¢an v demokratické spolecnosti

Pii vychové k demokratickému obc¢anstvi jsou zaci vedeni k tomu, aby dovedli jednat s lidmi
a hledat kompromisni feSeni — Zzaci se u¢i komunikovat, vyjednévat, fesit konflikty, uci se
odpovédnosti, toleranci a moralce, a to zejména v ramci sportovnich her, jejich pravidel a
podileni se na fizeni sportovnich her.

Clovék a Zivotni prostredi

Se zakladnimi pravidly ochrany pfirody a zivotniho prostfedi se zaci seznami pii pobytech
Vv piirodé v ramci vyukovych kurzi, tj. lyZafského vychovné-vycvikového kurzu a kurzu
turistiky a sportt v prirod¢.

Clovék a svét prace

Zaci jsou v predmétu Télesna vychova vedeni k sebeovladani, cilevédomosti, zvysuji svou
psychickou a fyzickou odolnost a dosahuji lepsich vysledktl, coz vede k rozvoji moralné-
volnich vlastnosti, jez jsou nezbytnym piedpokladem pfi vstupu na trh prace.

Informacni a komunikaéni technologie

Z4ci jsou vedeni k tomu, aby dokézali vyuZit internet a dalsi prostiedky informacnich a
komunikacnich technologii k ziskdvani informaci o pravidlech jednotlivych sportovnich
disciplin a aktualitdch ve sportu.

Nazev vyucovaciho predmétu: Télesna vychova 1. ro¢nik

Pocet hodin celkem: 99 hodin

Vysledky vzdélavani Ucdivo Pocet hodin

Zak:

dovede posoudit psychické,
estetické a socidlni Gi¢inky
pohybovych ¢innosti

vysvétli principy adaptace na
télesnou zatéz

popise vliv fyzického a
psychického zatizeni na lidsky
organismus

komunikuje pii pohybovych
¢innostech — dodrzuje smluvené
signaly a vhodné pouziva
odbornou terminologii

dovede o pohybovych
¢innostech diskutovat,

1. Teoretické poznatky
vyznam pohybu pro zdravi,
prostiedky ke zvySovani sily,
rychlosti, vytrvalosti obratnosti
a pohyblivosti, technika a
taktika, zasady sportovniho
tréninku

odborné nazvoslovi,
komunikace

vystroj, vyzbroj, udrzba
pravidla her, zavodu

hygiena a bezpecnost, vhodné
obleceni — cvicebni ubor a
obuti, zdchrana a dopomoc,
zasady chovani a jednani

2
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analyzovat je a hodnotit
vyhledava potiebné informace
Z oblasti zdravi a pohybu

V rizném prostiedi, regenerace
a kompenzace, relaxace
pohybové testy, mefeni vykont
zdroje informaci

zvlada zékladni techniku béht a 2. Pohybové dovednosti 4
startil Télesna cviceni
zvlada techniku skoku dalekého poradova, vSestranné
pouziva zakladni pravidla rozvijejici, kondi¢ni,
atletickych disciplin koordina¢ni, kompenzacni,
pouziva zékladni metodické relaxacni aj. jako soucast vSech
postupy pro ziskani atletickych tematickych celktl
dovednosti Atletika 8
atleticka abeceda
nizky a vysoky start
sprinty 50 ma 60 m
skok daleky
vytrvalostni béh (800 m,
1500 m)
béh v terénu
zvlada zékladni cviky a Gymnastika 8
jednoduché sestavy (kotoul akrobacie (kotoulové tady,
vpted, vzad, stoj na rukou skoky, poskoky, pfemety, stoj
S dopomoci, gymnastické na hlavé, stoj na rukou)
poskoky) $plh (ty¢, lano)
je schopen sladit pohyb cviéeni s nac¢inim (Svihadlo)
s hudbou rytmickd gymnastika
tvofi zakladni gymnastické tanec
sestavy pohybové ¢innosti a kondi¢ni
relaxuje pi1 hudbé programy, cviceni s rytmickym
doprovodem (aerobic)
vyjmenuje a pouziva zékladni Pohybové hry 16

pravidla jednotlivych
pohybovych her

zpracovava zapisy z utkani ve
spolupréci s ucitelem

rozlisi fair play chovani od
nesportovniho jednani
pracuje v tymu

vyznam sportovnich her pro
rozvoj hernich dovednosti,
herniho mysleni

improvizace

herni role a funkce (hrac¢ v poli,
brankat, kapitan, rozhodci —
casoméfic, zapisovatel)
zakladni pravidla osvojovanych
sportovnich her

specifika bezpec€nosti a hygieny
pii sportovnich hrach
basketbal:

herni ¢innosti jednotlivce
uvolnovani bez mice a s mi¢em
(driblinkem, obratkou)
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ptihravka jednoruc a obouru¢
(na mist¢ i1 za pohybu)
stielba jednoruc i obouru¢
Z mista
rozskok, vhazovani
florbal:
ptihravky a pfijimani micku
Vv pohybu
piihravky na hrace v pohybu
stielba
pozitivné vnima vodni prostiedi Plavani 14
plave spravné technicky adaptace na vodni prostiedi
plavecky zptsob prsa technika plaveckého zptisobu
zvladne startovni skok a prsa
obratku u plaveckého stylu prsa startovni skok a obratka u
Vvyuziva bazén k relaxaci plaveckého stylu prsa
hry ve vodé
aquaaerobik
zvladne zékladni prvky Upoly 3
sebeobrany zakladni a pfiméfena
pozna ukazatele télesné sebeobrana (proti Skrceni,
zdatnosti koptim a udertim pazi)
pouziva zékladni padovou padove techniky, ptetahy a
techniku pretlaky, zvedani a noseni
uvédomuje si nasledky
bojovych ¢innosti a jejich
zneuziti
spravné€ pouziva stroje na Kondi¢ni posilovani 8
posilovani Kondi¢ni posilovani v bazéné
posiluje podle vlastnich potieb znalost posilovacich strojl
(objem, sila, tvarovani postavy) posilovaci programy (zvySovani
vyrovnava posilovaci cviceni sily, nabirani svalového
protahovanim a uvolfiovanim objemu, redukce véahy,
svalovych skupin tvarovani svalstva)
kompenzacni cviceni
uplatiiuje zékladni pravidla LyZarsky kurz unor,
pobytu na horach zéklady sjezdového lyzovani brezen
chova se ekologicky v zimni zaklady carvingu 5 dni
piirodé zéklady snowboardingu
uplatiiuje zésady bezpecnosti zasady chovani a pobytu
pfi technice lyZovani V zimni pfirod¢ a horském
dovede oSetfovat lyze prostiedi
voli spravné lyzatskou vyzbroj
a vystroj
vyjmenuje zakladni pravidla
lyzatskych disciplin
zvoli vhodna cviceni ke korekci 3.Zdravotni télesna vychova 3
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svého zdravotniho oslabeni a
dokaze rozlisit vhodné a
nevhodné ¢innosti vzhledem

k poruse svého zdravi
zhodnoti své pohybové
moznosti a dosdhne osobniho
vykonu z nabidky pohybovych
aktivit

(dle mozZnosti v bazéné)
seznameni se specialnim
korektivnim cvicenim podle
druhu oslabeni
pohybové aktivity — pohybové
hry, gymnasticka cviceni,
plavani, turistika a pohyb
V ptirod¢
kontraindikované pohybové
aktivity

prokaze dovednosti poskytnuti
prvni pomoci sob¢ 1 jinym
dovede rozpoznat hrozici
nebezpeci a vi, jak se
doporucuje na né reagovat
kriticky hodnoti mediélni obraz
lidského téla a reklamu, dovede
posoudit prospésné moznosti
kultivace a estetizace svého
vzhledu

ovlada zékladni obvazovou
techniku

4.Péce o zdravi

Zdravotni vychova
dusevni zdravi a rozvoj
osobnosti; socialni dovednosti;
rizikové faktory poskozujici
zdravi
odpovédnost za zdravi své i
druhych; péce o vetejné zdravi
v CR, zabezpeceni v nemoci;
prava a povinnosti v ptipadé
nemoci nebo urazu
Zasady jednani v situacich
osobniho ohroZeni a za
mimoiadnych udalosti
mimotadné udalosti (zivelné
pohromy, havarie, krizové
situace)
zékladni ukoly ochrany
obyvatelstva (varovani,
evakuace)

Prvni pomoc
zlomeniny, zastava dechu,
krvaceni, srdecni zastava,
bezvédomi, otravy, tepelna
poskozeni, mdloby
poranéni pii hromadném
zasazeni obyvatel

stavy bezprostfedné ohrozujici
zZivot
obvazova technika
medialni obraz lidské krasy

33
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Nazev $kolniho vzdélavaciho programu: Gastronomické sluzby
Kod a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie

Stupeni poskytovaného vzdélani: Stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

gastronomie Délka a forma vzdélavani: Ctyfleté denni studium
a sluzeb

Platnost SVP od 1. zaFi 2009 poéinaje 1. roénikem

Nazev vyucovaciho predmétu: Télesna vychova 2. ro¢nik
Pocet hodin celkem: 66 hodin

Vysledky vzdélavani Ucivo Pocet hodin
Z4k: 1. Teoretické poznatky 2
- dovede posoudit psychické, - vyznam pohybu pro zdravi,
estetické a socialni u€inky prostiedky ke zvySovani sily,
pohybovych ¢innosti rychlosti, vytrvalosti obratnosti
- vysvétli principy adaptace na a pohyblivosti, technika a
télesnou zatéz taktika, zasady sportovniho
- popise vliv fyzického a tréninku
psychického zatizeni na lidsky - odborné ndzvoslovi,
organismus komunikace
- komunikuje pti pohybovych - vystroj, vyzbroj, udrzba
¢innostech — dodrzuje smluvené | - pravidla her, zavoda
signdly a vhodné pouziva - hygiena a bezpe¢nost, vhodné
odbornou terminologii obleceni — cvi¢ebni tbor a
- dovede o pohybovych obuti, zachrana a dopomoc,
¢innostech diskutovat, zasady chovani a jednani
analyzovat je a hodnotit V rizném prostiedi, regenerace
- vyhleda potiebné informace a kompenzace, relaxace
Z oblasti zdravi a pohybu - pohybové testy, méfeni vykonli
- zdroje informaci
- zvlada zékladni techniku beht a 2. Pohybové dovednosti 4
startil Télesna cviceni
- zvlada techniku skoku - pofadova, vSestranné
vysokého rozvijejici, kondicni,
- zvlada zakladni techniku hodu koordinac¢ni, kompenzacni,
granatem relaxacni aj. jako soucast vSech
- pouziva zékladni pravidla tematickych celkll
atletickych disciplin Atletika 8
- pouziva zakladni metodické - atletickd abeceda
postupy pro ziskani atletickych - nizky a vysoky start
dovednosti - sprinty 60 m a 100 m
- skok vysoky
- vytrvalostni béh (800 m,
1500 m)
- béh v terénu
- hod granatem
- zvlada zéklady cviceni Gymnastika 10
s nacinim a na naradi (skok pfes | - cviceni na nafadi (hrazda, koza,
kozu, sestava na hrazd¢) Svédska bedna)
- zvlada zékladni cviky a - akrobacie (kotoulové tfady,
jednoduché sestavy (kotoul skoky, poskoky, pfemety, stoj
vpred, vzad, stoj na rukou na hlavé, stoj na rukou)
s dopomoci, gymnastické - $plh (ty¢, lano)
poskoky) - rytmicka gymnastika, aerobik,
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g Nazev $kolniho vzdélavaciho programu: Gastronomické sluzby
Kod a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie
Stupeni poskytovaného vzdélani: Stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

gastronomie Délka a forma vzdélavani: Ctyfleté denni studium
a sluzeb

Platnost SVP od 1. zaFi 2009 poginaje 1. roénikem

- je schopen sladit pohyb tanec
s hudbou

- relaxuje pfi hudbé

- vyjmenuje a pouziva zakladni Pohybové hry 15
pravidla jednotlivych - vyznam sportovnich her pro
pohybovych her rozvoj hernich dovednosti,

- zpracovava zapisy z utkani ve herniho mysleni
spolupraci s uéitelem - improvizace

- rozlisi fair play chovani od - herni role a funkce (hrac¢ v poli,
nesportovniho jednani brankar, kapitan, rozhodci —

- pracuje v tymu Casom¢étic, zapisovatel)

- pouziva tymové herni ¢innosti - zékladni pravidla osvojovanych

sportovnich her

- specifika bezpec€nosti a hygieny
pfi sportovnich hrach

- volejbal:

- odbijeni obouru¢ vrchem a
spodem

- podani

- ptihravka, nahravka —
pripravna cviceni

- hra s menSim poctem
hraca (3-3)

- fotbal:

- vedeni mice

- zpracovani mice

- ruzné druhy piihravek

- sttelba z mista, po ptihravce

- herni ¢innosti jednotlivce —
uvolnovani, obsazovani

prostoru
- hra
- pozitivn€ vnima vodni prostiedi Plavani 14
- plave spravné technicky - adaptace na vodni prostiedi
plavecky zpusob znak - technika plaveckého zplsobu
- zvladne startovni skok a znak
obratky u plaveckého stylu - startovni skoky a obratky u
znak plaveckého stylu znak
- ovlada dopomoc unavenému - aquaaerobik
plavci
- vyuziva bazén k relaxaci
- zvladne zakladni prvky Upoly 3
sebeobrany - zékladni a ptiméfena
- poznd ukazatele télesné sebeobrana (proti Skrcent,
zdatnosti koptim a tdertm pazi)
- pouziva zékladni padovou - padové techniky, pfetahy a
techniku pietlaky, zvedani a noSeni

115



Sti‘edni §kola gastronomie a sluZeb, Frydek-Mistek, ti'. T. G. Masaryka 451, pFispévkova organizace
Nazev $kolniho vzdélavaciho programu: Gastronomické sluzby
Kod a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie

Stupeni poskytovaného vzdélani: Stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

gastronomie Délka a forma vzdélavani: CtyFleté denni studium

a sluzeb

Platnost SVP od 1. zaFi 2009 poéinaje 1. roénikem

uvédomuje si nasledky
bojovych ¢innosti a jejich
zneuZziti

spravné pouziva stroje na
posilovani

posiluje podle vlastnich potieb
(objem, sila, tvarovani postavy)
vyrovnava posilovaci cviceni
protahovanim a uvoliilovanim
svalovych skupin

Kondié¢ni posilovani

Kondiéni posilovani v bazéné
znalost posilovacich strojt
posilovaci programy (zvySovani
sily, nabirani svalového
objemu, redukce vahy,
tvarovani svalstva)
kompenzacni cviceni

10

Nazev vyucovaciho predmétu: Télesna vychova
Pocet hodin celkem: 66 hodin

3. roénik

Vysledky vzdélavani Ucivo Pocet hodin
Z4k: 1.Teoretické poznatky 2
dovede posoudit psychicke, vyznam pohybu pro zdravi,
estetické a socidlni ucinky prostfedky ke zvySovani sily,
pohybovych ¢innosti rychlosti, vytrvalosti obratnosti
vysvétli principy adaptace na a pohyblivosti, technika a
télesnou zatéz taktika, zasady sportovniho
popise vliv fyzického a tréninku
psychického zatizeni na lidsky odborné nazvoslovi,
organismus komunikace
komunikuje pii pohybovych vystroj, vyzbroj, tdrzba
¢innostech — dodrzuje smluvené pravidla her, zavodl
signaly a vhodné pouziva hygiena a bezpe¢nost, vhodné
odbornou terminologii obleceni — cvicebni tbor a
dovede o pohybovych obuti, zdchrana a dopomoc,
¢innostech diskutovat, zasady chovani a jednani
analyzovat je a hodnotit Vv rizném prostiedi, regenerace
dokaze vyhledat potiebné a kompenzace, relaxace
informace z oblasti zdravi a pohybové testy, méfeni vykont
pohybu zdroje informaci
zvlada zakladni techniku behi a 2. Pohybové dovednosti 4
startli Télesna cviceni
zvlada techniku skoku poradova, vSestranné
vysokého a dalekého rozvijejici, kondicni,
zvlada zakladni techniku vrhu koordina¢ni, kompenzacni,
kouli relaxacni aj. jako soucast vSech
pouziva zékladni pravidla tematickych celkt
atletickych disciplin Atletika 8
pouziva zékladni metodické skok vysoky a daleky
postupy pro ziskani atletickych vytrvalostni béh (1500 m,
dovednosti 3000 m)
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Nazev $kolniho vzdélavaciho programu: Gastronomické sluzby
Kod a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie

Stupeni poskytovaného vzdélani: Stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

Délka a forma vzdélavani: CtyFleté denni studium

Platnost SVP od 1. zaFi 2009 poginaje 1. roénikem

béh v terénu

vrh kouli
zvlada zaklady cviceni Gymnastika 10
S na¢inim a na naradi (skok ptes cviceni na naradi (hrazda,
kozu, sestava na hrazd¢) kladina, kruhy)
zvlada zakladni cviky a Splh (ty¢, lano)
jednoduché sestavy (kotoul rytmicka gymnastika, aerobik,
vpred, vzad, stoj na rukou tanec
s dopomoci, gymnastické
poskoky)
je schopen sladit pohyb
s hudbou
relaxuje pii hudbé
vyjmenuje a pouziva zékladni Pohybové hry 15

pravidla jednotlivych
pohybovych her

zpracovava zapisy z utkani ve
spolupraci s ucitelem

rozli$i fair play chovani od
nesportovniho jednani
pracuje v tymu

pouziva taktické mysleni pii hie
pouzivéa tymové herni ¢innosti
dovede rozhodovat utkani ve
spolupraci s ucitelem

vyznam sportovnich her pro
rozvoj hernich dovednosti,
herniho mysleni

improvizace

herni role a funkce (hrac v poli,
brankar, kapitan, rozhodci —
casoméfic, zapisovatel)
zakladni pravidla osvojovanych
sportovnich her

specifika bezpe€nosti a hygieny
pfi sportovnich hrach
basketbal:

uto¢na kombinace zaloZena na
akci ,,hod’ a b&éz*

herni ¢innosti jednotlivce:
uvolnovani bez mice a s mi¢em
(driblinkem, obratkou)
ptihravka jednoru¢ a obouru¢
(na mist¢ 1 za pohybu)

stielba jednoruc i obouru¢

Z mista

rozskok, vhazovani

hra

volejbal:

odbijeni obouru¢ vrchem a
spodem

podéni

pfihravka, nahravka —
pripravnd cvic¢eni

nacvik utocného tderu —
technika

zékladni postaveni

hra s mens§im poc¢tem hracua (3-
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g Nazev $kolniho vzdélavaciho programu: Gastronomické sluzby
Kod a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie
Stupeni poskytovaného vzdélani: Stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

gastronomie Délka a forma vzdélavani: CtyFleté denni studium

a sluzeb

Platnost SVP od 1. zaFi 2009 poginaje 1. roénikem

3)

fotbal:

vedeni mice

zpracovani mice

ruzné druhy ptihravek
sttelba z mista, po ptihravce
herni ¢innosti jednotlivce —
uvoliovani, obsazovani
prostoru

herni kombinace (Gto¢né i
obrann¢)

zaklady hernich systému
hra

florbal:

ptihravky a pfijimani micku
Vv pohybu

ptfihravky na hrace v pohybu
stielba

herni kombinace — Gto¢né,
obranné

herni systémy — postupny ttok,
osobni obrana

hra
pozitivn€ vnima vodni prostiedi Plavani 14
plave spravné technicky adaptace na vodni prostiedi
plavecky styl volny zpiisob technika plaveckého stylu volny
zvladne startovni skok a zpusob
obratky u plaveckého stylu startovni skoky a obratky u
volny zptsob plaveckého stylu volny zpiisob
ovlada skok do neznamé vody a dopomoc unavenému plavci,
tazeni tonouciho zachrana tonouciho
ovlada dopomoc unavenému vodni polo
plavci
vyjmenuje a pouziva zakladni
pravidla vodniho péla
zvladne zakladni prvky Upoly 3

sebeobrany zakladni a ptfiméfena
pozna ukazatele télesné sebeobrana (proti Skrcent,
zdatnosti koptim a iderim pazi)

pouziva zékladni padovou
techniku

uvédomuje si nasledky
bojovych ¢innosti a jejich
zneuZziti

padové techniky, pretahy a
pretlaky, zvedani a noSeni
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Kod a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie
Stupeni poskytovaného vzdélani: Stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

gastronomie Délka a forma vzdélavani: CtyFleté denni studium

a sluzeb

Platnost SVP od 1. zaFi 2009 poéinaje 1. roénikem

spravné pouziva stroje na
posilovani

posiluje podle vlastnich potieb
(objem, sila, tvarovani postavy)
vyrovnava posilovaci cviceni
protahovanim a uvolnovanim
svalovych skupin

Kondi¢ni posilovani

Kondic¢ni posilovani v bazéné
znalost posilovacich stroju
posilovaci programy (zvySovani
sily, nabirani svalového
objemu, redukce vahy,
tvarovani svalstva)
kompenzacni cviceni

uplatiiuje zasady pobytu

V pfirod¢

fyzicky zvlada naroky
souvisejici s pobytem v ptirodé
chova se ekologicky
organizuje hry v ptfirodé

Turistika a sporty v piirodé
(sportovné-turisticky kurz)
orientace Vv terénu, prace
S buzolou a mapou, uréovani
svétovych stran, orienta¢ni béh
sportovni hry v ptirodé
(turnaje)
piiprava turistické akce

zari 5 dni

Nazev vyucovaciho piredmétu: Télesna
Pocet hodin celkem: 60 hodin

vychova

4. roénik

Vysledky vzdélavani

Ucéivo

Pocet hodin

Z4k: 1.Teoretické poznatky 2
dovede posoudit psychickeé, vyznam pohybu pro zdravi,

estetické a socidlni ucinky prostfedky ke zvySovani sily,
pohybovych ¢innosti rychlosti, vytrvalosti obratnosti

vysvétli principy adaptace na a pohyblivosti, technika a

télesnou zatez taktika, zdsady sportovniho

popise vliv fyzického a tréninku

psychického zatizeni na lidsky odborné nazvoslovi,

organismus komunikace

komunikuje pti pohybovych vystroj, vyzbroj, udrzba

¢innostech — dodrZzuje smluvené pravidla her, zavodi

signaly a vhodn¢ pouziva hygiena a bezpecnost, vhodné

odbornou terminologii obleceni — cvi¢ebni tbor a

dovede o pohybovych obuti, zachrana a dopomoc,

¢innostech diskutovat, zasady chovani a jednani

analyzovat je a hodnotit Vv riizném prostiedi, regenerace

dokaze vyhledat potfebné a kompenzace, relaxace

informace z oblasti zdravi a pohybové testy, mefeni vykon

pohybu zdroje informaci

zvlada zékladni techniku béht a 2. Pohybové dovednosti 4

start

zvlada techniku skoku
vysokého a dalekého

zvlada zakladni techniku vrhu
kouli a hodu granatem

Télesna cviceni

poradova, vSestranné
rozvijejici, kondi¢ni,
koordinac¢ni, kompenzacni,
relaxacni aj. jako soucast vSech
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Kod a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie
Stupeni poskytovaného vzdélani: Stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

gastronomie Délka a forma vzdélavani: Ctyfleté denni studium

a sluzeb

Platnost SVP od 1. zaFi 2009 poéinaje 1. roénikem

pouziva zékladni pravidla

tematickych celka

atletickych disciplin Atletika 8
pouziva zékladni metodické atleticka abeceda
postupy pro ziskani atletickych nizky a vysoky start
dovednosti sprinty (60 m a 100 m)
skok vysoky a daleky
vytrvalostni béh (800 m,
1500 m)
vrh kouli
hod granatem
zvlada zaklady cviceni Gymnastika 8
S nac¢inim a na naradi (skok pfes cviceni na naradi (hrazda, koza,
kozu, sestava na hrazdg) Svédska bedna, kladina, kruhy)
zvlada zakladni cviky a akrobacie (kotoulové fady,
jednoduché sestavy (kotoul skoky, poskoky, pfemety, stoj
vpred, vzad, stoj na rukou na hlavé, stoj na rukou)
s dopomoci, gymnastické Splh (ty¢, lano)
poskoky) aerobik, tanec
je schopen sladit pohyb
s hudbou
tvoii zékladni gymnastické
sestavy
relaxuje pi1 hudbé
vyjmenuje a pouziva zékladni Pohybové hry 13

pravidla jednotlivych
pohybovych her

zpracovava zapisy z utkani ve
spolupréci s ucitelem

rozlisi fair play chovani od
nesportovniho jednani
pracuje v tymu

pouziva taktické mysleni pii hie
pouziva tymové herni ¢innosti
dovede rozhodovat utkani ve
spolupréci s ucitelem

vyznam sportovnich her pro
rozvoj hernich dovednosti,
herniho mysleni,improvizace
herni role a funkce (hrac¢ v poli,
brankat, kapitan, rozhodc¢i —
casom¢étic, zapisovatel)
zékladni pravidla osvojovanych
sportovnich her

specifika bezpecnosti a hygieny
pfi sportovnich hrach
basketbal:

uto¢nd kombinace zalozena na
akci ,,hod’ a béz*

herni ¢innosti jednotlivce:
uvolnovani bez mice a s micem
(driblinkem, obratkou)
ptihravka jednoruc a obouru¢
(na misté i za pohybu)

stielba jednoruc i obouru¢

Z mista

rozskok, vhazovani

hra

volejbal:
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Kod a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie

Stupeni poskytovaného vzdélani: Stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

gastronomie Délka a forma vzdélavani: CtyFleté denni studium

a sluzeb

Platnost SVP od 1. zaFi 2009 poginaje 1. roénikem

odbijeni obouru¢ vrchem a
spodem

podani

piihravka, nahravka —
pripravna cvic¢eni

nacvik atocného uderu -
technika

zakladni postaveni

hra

fotbal:

vedeni micCe

zpracovani mice

rizné druhy ptihravek
stielba z mista, po prihravce
herni ¢innosti jednotlivce —
uvoliovani, obsazovani
prostoru

herni kombinace (Gto¢né i
obrann¢)

zaklady hernich systémut
hra

florbal:

ptihravky a pfijimani micku
v pohybu

ptihravky na hrace v pohybu
stielba

herni kombinace — uto¢né,
obranné

herni systémy — postupny utok,
osobni obrana

hra

hazena:

herni ¢innosti jednotlivee -
driblink, ptihravky, stielba
uvolnovani s micem i bez mice
herni kombinace zaloZené na
ptihravce

hra

netradi¢ni pohybové hry:
ringo

lakros

frisbee

- plave spravné technicky
plavecké styly: prsa, znak,
volny zptsob

- zvladne startovni skok a
obratky u vSech plaveckych

Plavani

technika plaveckych zpiisobti
prsa, znak, volny zpiisob
startovni skoky a obratky u
vSech plaveckych styll

12
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stylt - dopomoc unavenému plavci,
- ovlada skok do neznamé vody a zéachrana tonouciho

tazeni tonouciho - hry ve vod¢
- ovlada dopomoc unavenému - aquaaerobik

plavci - vodni polo

- vyjmenuje a pouziva zékladni
pravidla vodniho poéla
- vyuziva bazén k relaxaci

- zvladne zakladni prvky Upoly 3
sebeobrany - zakladni a pfiméfena

- pozna ukazatele télesné sebeobrana (proti skrcent,
zdatnosti koptim a tdertm pazi)

- pouziva zékladni padovou - padové techniky, pfetahy a
techniku pretlaky, zvedani a noSeni

- uvédomuje si nasledky
bojovych ¢innosti a jejich

zneuZziti
- spravné pouziva stroje na Kondic¢ni posilovani 10
posilovani Kondi¢ni posilovani v bazéné
- posiluje podle vlastnich potieb - znalost posilovacich strojii
(objem, sila, tvarovani postavy) | - posilovaci programy (zvySovani
- vyrovnava posilovaci cviceni sily, nabirani svalového
protahovanim a uvolfiovanim objemu, redukce vahy,
svalovych skupin tvarovani svalstva)

- kompenzacni cviceni

Ucebni osnova predmeétu:

Informacéni a komunikaé€ni technologie

Celkovy pocet tydennich vyucovacich hodin za studium: 4

Nazev predmétu: INFORMACNI A KOMUNIKACNI TECHNOLOGIE
Rocnik: 1. 2. 3. 4. celkem
Pocet hodin: 1 1 1 1 4

Pocet hodin celkem: 129
Obecné cile

Cilem predmétu Informacni a komunikacéni technologie je naucit zaky pracovat s prostiedky
informac¢nich a komunikacnich technologii a vyuzivat je k rychlé a efektivni komunikaci.
Predm¢ét také rozviji dovednost ziskdvat informace z vétSiho poctu alternativnich zdroji,
odliSovat informacni zdroje vérohodné a kvalitni od nespolehlivych a nekvalitnich, ziskané
informace déle tfidit, zpracovavat a prezentovat.
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Charakteristika uciva

Obsah predmétu Informacni a komunikacni technologie vychéazi z obsahového okruhu RVP -
Vzdélavani v informac¢nich a komunikac¢nich technologiich. Nejvice vyuCovacich hodin je
vénovano informac¢nim zdrojiim, celosvétové pocitaCové siti Internet, textovému procesoru,
tabulkovému procesoru, databazim a softwaru pro tvorbu prezentaci. Vzdé¢lavaci obsah
pfedmétu je stanoven tak, aby splnil pozadavky evropského systému certifikaci European
Computer Driving Licence. Posloupnost probirané latky je stanovena tak, aby podporovala
meziptedmétové vazby. Jednotlivé tematické celky jsou beéhem studia zarazeny vicekrat, vzdy
na vyssi trovni.

Mezipiedmétové vztahy: Cesky jazyk a literatura, cizi jazyky, Ob&anska nauka, Matematika,
Ekonomika, Chemie, Fyzika, Biologie a ekologie, Administrativa

Cile vzdélavani v oblasti citll, postoju, hodnot a preferenci

Vzdélavani v pfedmétu Informacni a komunikacni technologie smeétuje k tomu, aby zéci
respektovali stanovend pravidla (dodrzovali provozni fad pocitacové ucebny, fidili se
bezpe¢nostnimi pravidly pii praci s pocitacem a dodrzovali legislativni a etické normy pro
pouzivani pocitace a internetu), dale sméfuje k rozvoji kreativity zaka pti zpracovavani
obecné zadanych samostatnych tkold. Pfi prezentaci vlastnich praci jsou zéci vedeni k tomu,
aby byli schopni kriticky hodnotit i1 pfijmout kritické hodnoceni a také aby dovedli obhajovat
své nazory.

Pojeti vyuky

Vyuka probihd v pocitatové ucebné na osobnich pocitacich propojenych v siti s moznosti
vyuziti dataprojektoru, tiskarny, skeneru. Vyuka je vedena ptevazné¢ formou vykladu se
soucasnou praktickou ¢innosti Zakd na vlastnich pocitacich. Kromé klasického vykladu je do
vyuky zatfazovan i1 problémovy vyklad nebo heuristick¢é metody, které jsou zaloZeny na
samostatném nalézani odpovédi na otazky poloZzené ucitelem. Po vykladu nasleduje
samostatné procvicovani probraného uciva. Ve vyuce jsou uplatiovany rizné vyukové
metody — frontalni, ve dvojicich i projektova vyuka.

Hodnoceni vysledkll — zplisoby ovéreni

Klasifikace zakl vychazi z klasifikacniho fadu Skoly. Hodnoceni Z4kt je pribézné. K ovéteni
znalosti jsou vyuzivany testy, cviceni a komplexni ulohy, jejichZz soucasti je 1 prezentace
vysledkl prace zakl. Pfi hodnoceni je kladen diraz na schopnost uplatnit nabyté znalosti pfi
feSeni praktickych tloh, na zajem o nejnové;jsi informacéni a komunikaéni technologie. Déle je
kladen diiraz na samostatnost, kreativitu, schopnost prezentovat a kriticky zhodnotit vysledky
své prace, zejména pii feSeni komplexnich uloh.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prifezovych témat

Kompetence k uceni — tzn. Ze absolventi by m¢li:
- mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani;
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- vyuzivat ke svému uceni rtizné informacni zdroje véetné zkuSenosti svych i jinych
lidi;
- znat moznosti svého dalSiho vzd€lavani, zejména v oboru a povolani.

Kompetence k FeSeni problémii — tzn. Ze absolventi by méli:
- porozumét zadani tikolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace potfebné k feseni
problému, navrhnout zpiisob feSeni, popf. varianty feseni, a zdivodnit jej, vyhodnotit
a overit spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky;
- spolupracovat pii feSeni problému s jinymi lidmi (tymové feseni).

Komunikativni kompetence — tzn. ze absolventi by méli:
- Ucastnit se aktivné diskuzi, formulovat a obhajovat své nazory a postoje;
- zpracovavat administrativni pisemnosti, pracovni dokumenty i souvislé texty na bézna
i odborna témata.

Personalni a socidlni kompetence — tzn. ze absolventi by méli:
- reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zplisobu jednani ze strany
jinych lidi, pfijimat radu i kritiku;
- ovétovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory, postoje a jednani jinych lidi;
- pracovat v tymu a podilet se na realizaci spolecnych pracovnich i jinych ¢innosti;
- pfijimat a plnit odpovédné svétené ukoly.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi — tzn. Ze absolventi by méli:
- dodrZovat zakony, respektovat prava a osobnost druhych lidi (popf. jejich kulturni
specifika), vystupovat proti nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci;
- zajimat se aktivné o politické a spoleCenské déni u nds 1 ve svéte;
- uznavat hodnotu Zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni Zivot a
spoluodpovédnost pii zabezpecovani ochrany zivota a zdravi ostatnich.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitim — tzn. Ze absolventi by
méli:

- umét ziskavat a vyhodnocovat informace o pracovnich i vzd€lavacich pftilezitostech,
vyuzivat poradenskych a zprostiedkovatelskych sluzeb jak z oblasti svéta prace, tak
vzdélavani;

- vhodné¢ komunikovat s potencialnimi zaméstnavateli, prezentovat sviij odborny
potencial a své profesni cile.

Matematické kompetence — tzn. ze absolventi by méli:
- Cist a vytvéfet rizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata
apod.).

Kompetence vyuZivat prostfedky informacnich a komunikaénich technologii a pracovat
s informacemi — tzn. Ze absolventi by méli:
- pracovat s osobnim pocitacem a dalSimi prostfedky informacnich a komunikacnich
technologif;
- pracovat s béznym zakladnim a aplikacnim programovym vybavenim,;
- ucit se pouzivat nové aplikace;
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- komunikovat elektronickou posStou a vyuzivat dalsi prostiedky online a offline
komunikace;

- ziskdvat informace z otevienych zdroju, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité
Internet;

- pracovat s informacemi z riznych zdroji nesenymi na riznych médiich (tiSténych,
elektronickych, audiovizudlnich), a to i s vyuzitim prostfedkii informacnich a
komunikac¢nich technologii;

- uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich zdroja
a kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt medialn¢ gramotni.

Prirezova témata

Obc¢an v demokratické spolecnosti

V hodinich Informacnich a komunikacnich technologii jsou Zaci vedeni k tomu, aby se
dovedli orientovat v medialnich obsazich, kriticky je hodnotit a optimalné vyuzivat masova
média pro své rtizné potieby. Zaci jsou vedeni k tomu, aby dovedli vyhledavat informace,
které média, zejména internet, nabizi, tyto informace dale ovéfit, a to nejen na internetu, ale i
Vv literatufe, tisku apod., ddle aby dovedli tyto informace kriticky hodnotit a efektivné vyuzivat
v zadanych pracich. Pfi zpracovani projektti a skupinové praci jsou zaci vedeni k tomu, aby
dovedli jednat s lidmi a hledat kompromisni feSeni.

Clovék a Zivotni prostredi

Vhodnou volbou témat projektit v hodindch Informac¢nich a komunikaénich technologii jsou
zéci vedeni k tomu, aby si osvojili zasady zdravého zivotniho stylu a uvédomili si nezbytnost
Setrného a odpovédného piistupu k zivotnimu prostiedi.

Clovék a svét prace

V hodinéach Informacnich a komunikacnich technologii jsou Zaci vedeni k tomu, aby dovedli
efektivné pracovat s informacemi, zejména vyhledavat a posuzovat informace o profesnich
ptilezitostech a o vzdélavaci nabidce. Dale jsou Zaci vedeni k tomu, aby se dovedli pisemné
prezentovat pifi vstupu na trh prace a komunikovat s potencidlnim zaméstnavatelem
prostfednictvim internetu.

Informacni a komunikaéni technologie
V hodinéach Informacnich a komunikacnich technologii jsou Zaci vedeni k tomu, aby dovedli
pouzivat zékladni a aplika¢ni programové vybaveni pocitace, a to nejen pro ucely uplatnéni

Vv praxi, ale i pro potieby dalsiho vzdélavani, a aby dovedli pracovat s informacemi a
komunika¢nimi prostiedky.
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Nazev vyucovaciho piedmétu: Informaéni a komunikaéni technologie
Pocet hodin celkem: 33

1. ro¢nik

Vysledky vzdélavani

Ucéivo

Pocet hodin

Z4k:

pouziva pocitac

uplatiiyje pii praci s PC
ergonomické a hygienické
zasady

vysvétli pojem hardware,
software, informacni a
komunikaéni technologie
vyjmenuje jednotlivé
komponenty pocitace

pouziva periferie (obsluhuje je,
detekuje chyby, vyménuje
spotiebni material)

vyuzivéa napovédy i manualu
pro praci s béznym hardware
popiSe rizné operacéni systémy
a aplikacni programy

vysvétli principy fungovani
operacénich systému

pracuje s prostiedky spravy
operac¢niho systému, na
zékladni urovni konfiguruje
operacni systém, nastavuje jeho
uzivatelské prostiedi

dodrzuje principy pro
organizaci a uchovavani dat
popisSe strukturu dat a moznosti
jejich uloZeni, popise systém
adresafii a orientuje se v ném,
ovlada zakladni prace se
soubory (vyhledavani,
kopirovani, ptesun, mazani),
odliSuje a rozpoznava zakladni
typy soubortl a pracuje s nimi
popiSe moznosti a vyhody, ale i
rizika a omezeni (zejména
technicka a technologickd)
spojena s pouzivanim vypocetni
techniky

dodrzuje bezpecnostni pravidla
pfi préaci s PC

aktivné vyuziva prostiedky
zabezpeceni dat pfed zneuZitim

1. Prace s pocitacem, operaéni
systém, soubory, adresarova
struktura, souhrnné cile
ergonomie a hygiena prace s PC
hardware, software, informacni
a komunikaéni technologie
osobni pocitac, komponenty
osobniho pocitace a jejich
funkce

periferni zafizeni

zakladni a aplikacni
programové vybaveni

operacni systém a jeho
nastaveni

data, soubor, slozka, souborovy
manazer

prostiedky zabezpeceni dat pied
zneuzitim a ochrany dat pred
zni¢enim

ochrana autorskych prav
napovéda, manudl

5
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a ochrany dat pfed zni¢enim
respektuje pii praci

s informacemi etické a pravni
normy

pouziva napovédu, manual

popise principy, moznosti a
praktické vyuziti poc¢itatovych
siti

charakterizuje hlavni etapy
vyvoje siti a moznosti siti

V dnesni dobé

objasni bézn¢ pouzivané pojmy
Z oblasti pocitaCovych siti
charakterizuje typy
pocitacovych siti podle jejich
rozsahu

vysvétli pojem topologie siti
ptipoji pocitac k siti

popise specifika prace v siti
(v€etné rizik), vyuziva jejich
moznosti a pracuje s jejimi
prostiedky

popiSe principy komunikace
V pocitacové siti

komunikuje elektronickou
postou, ovlada 1 zaslani ¢i
otevfeni pfijaté pfilohy

2. Prace v lokalni siti,
elektronicka komunikace,
komunikaéni a pFrenosové
moZnosti Internetu
pocitacova sit’, server, pracovni
stanice

pfipojeni k siti a jeji nastaveni
specifika prace v siti, sdileni
dokumentt a prostiedkii

e-mail

nastavi prostfedi textového
editoru

fidi se pravidly pro Gpravu
dokumentu, typografickymi a
estetickymi pravidly

edituje a formatuje text
formatuje pismo, odstavce,
stranky

vklada dalsi objekty do textu a
edituje je

pouziva kontrolu pravopisu,
automatické opravy

zada tisk dokumentu

S pozadovanymi vlastnostmi
uloZi dokument

3.Prace se standardnim
aplika¢nim programovym
vybavenim — textovy procesor
nastaveni prosttedi textového
editoru

zésady upravy dokumentu,
typografické a esteticka
pravidla

editace a formatovani textu
objekty v textu a jejich editace
pfiprava pro tisk, tisk

objasni principy a uvede oblasti
pouziti tabulkovych procesorti
ovlada adresaci bunék

spravné pouziva rizné grafické
1 obsahové formatovani bunék

4.Prace se standardnim
aplika¢nim programovym
vybavenim — tabulkovy
procesor

principy a oblasti pouziti
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pro vypocty v buitkéch pouziva
vestavéné a vlastni funkce
vytvaii grafy

nastavi dokument pro tisk,
vytiskne dokument

tabulkovych procesort
adresace bunék

editace a formatovani bunék
vestaveéné a vlastni funkce
tvorba grafu

piiprava pro tisk, tisk

vysvétli pojmy informace a
metainformace

ziskava a vyuziva informace

zZ riiznych zdrojl, zejména

Z Internetu, ovlada jejich
vyhledéavani, v€etn¢ pouziti
filtrovani

ziskané informace
vyhodnocuje, analyzuje, tfidi,
zpracovava a uchovava
zpiisobem umoziujicim jejich
rychlé vyhledavéni a vyuziti
kriticky posuzuje relevanci a
kvalitu informacnich zdroju,
ovefuje vérohodnost informaci
ziskanych na Internetu
spravné interpretuje ziskané
informace a vysledky jejich
zpracovani nasledné prezentuje
vhodnym zptisobem s ohledem
na jejich dalsi uZivatele
interpretuje bézné 1 odborné
graficky ztvarnéné informace
popise strukturu Internetu a
souvisejici pojmy

specifikuje principy www
pracuje s internetovym
prohlizecem

5. Informacni zdroje,
celosvétova pocitacova sit’
Internet

informace a metainformace
prace s informacemi
informacni zdroje
relevance a kvalita
informacnich zdroja
Internet

10

Nazev vyucovaciho predmétu: Informac¢ni a komunikaéni technologie
Pocet hodin celkem: 33

2. roénik

Vysledky vzdélavani

Ucéivo

Pocet hodin

Zak:

pouziva bezztratovou kompresi
dat

vysvétli princip fungovani
jednotlivych komponent
pocitace

vysvétli princip fungovani

6.Prace s pocitacem, operacni
systém, soubory, adresarova
struktura, souhrnné cile
komprese dat

komponenty pocitace a jejich
funkce

periferni zatizeni

5
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béznych perifernich zatfizeni vyuziti pocitace v propojeni
propoji pocitac s dalSimi s dal$imi zatizenimi (digitalni
zafizenimi a vyuzije tohoto fotoaparat, mobil apod.)
propojeni
pouziva aplikace pro organizaci 7. Prace v lokalni siti, 4
¢asu a planovani elektronicka komunikace,
pouziva dalsi bézné prostredky komunikacni a prenosové
online a offline komunikace a mozZnosti Internetu
vymény dat organizace Casu a planovani
pouziva dalsi sluzby Internetu komunikac¢ni néstroje Internetu
(FTP) (chat, messenger,
videokonference, telefonie)
dalsi sluzby Internetu (FTP)
kombinuje rlizna vyhledavaci 8.Informacni zdroje, 10
kritéria pti vyhledavani celosvétova pocitacova sit’
informaci na internetu Internet
popise principy siti GSM kombinovani vyhledavacich
vystavuje vlastni data na kritérii pti hledani informaci
internetu sit¢ GSM
vystaveni vlastnich dat na
internetu
fidi se principy pro tvorbu 9.Prace se standardnim 8
uspéSnych prezentaci aplika¢nim programovym
popiSe programové nastroje pro vybavenim — software pro
tvorbu prezentaci tvorbu prezentaci
ptipravi podklady pro zakladni principy pro vytvofeni
prezentaci uspésné prezentace
vytvoii a upravi snimek nastroje pro tvorbu prezentace
zméni fazeni snimku a nastavi ptiprava podklada pro
prechody mezi snimky prezentaci
nacasuje prezentaci pfidani nového snimku, zména
vlozi komentéfe rozvrzeni, pozadi snimku
pouziva animacéni schémata fazeni snimki, pfechody mezi
pfipravi prezentaci pro tisk, snimky
vytiskne prezentaci Casovani prezentace, komentare
animacni schémata
tisk
vklada do textu rizné 10.Prace se standardnim 6
nestandardni znaky, aplika¢nim programovym
hypertextové odkazy vybavenim - textovy procesor
pouziva a vytvari Sablony vkladani nestandardnich znak,
vytvaii a upravuje tabulky hypertextového odkazu
pouziva styly, vytvati obsahy, Sablony
rejstiiky a seznamy tabulky
pouziva sledovani zmén styly
pouziva hromadnou hromadna korespondence
korespondenci tvorba maker
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format PDF

- vytvoii makro -

vyuziva format PDF

Nazev vyucovaciho pfedmétu: Informacni a komunikaéni technologie
Pocet hodin celkem: 33

3. roénik

Vysledky vzdélavani Ucivo Pocet hodin
Z4k: 11.Prace se standardnim )
- provadi vlastni animaci objektl aplika¢nim programovym
- edituje predlohu snimku vybavenim - software pro
- exportuje prezentaci do tvorbu prezentaci
textového formatu vlastni animace objektt
- uklada prezentace v riznych editace piedlohy snimku
formatech export prezentace
- spravné pouziva absolutni a 12. Prace se standardnim 9
relativni adresy aplika¢nim programovym
- pouziva podminéné vybavenim - tabulkovy
formatovani bunck procesor
- Vytvaii vzorce s vhofenymi absolutni a relativni adresy
funkcemi bunck
- vytvaii databazovou strukturu podminéné formatovani
tabulky vnofené funkce
- filtryje, fadi data, vytvari tvorba databaze
souhrny filtrovani a fazeni dat
- tvoii a pouziva formulafe tvorba a uziti formulafa
- edituje grafy editace grafu
- tvoii makra tvorba maker a jejich pouziti
- vytvaii kontingen¢ni tabulky a kontingen¢ni tabulky a grafy
grafy
- charakterizuje zakladni pojmy a 13.Prace se standardnim 9
principy pocitacové grafiky aplika¢nim programovym
- pracuje s riznymi grafickymi vybavenim - pocitacova
formaty grafika
- provadi konverzi mezi formaty, zakladni pojmy a principy
vcetné vhodné komprese dat formaty grafickych souborti
- ziskava, snima, upravuje a komprese
publikuje fotografie prace v rastrovém grafickém
- sklada vektorové kresby, editoru
zarovnava a usporadava objekty prace ve vektorovém grafickém
- uplatiuje zékladni zasady editoru
spravné upravy grafiky zakladni zasady spravné Gpravy
grafickych dokumenti
- charakterizuje zakladni pojmy a 14. Prace se standardnim 10
principy tykajici se struktury aplika¢nim programovym
relacni databaze vybavenim - databaze
- vyjmenuje oblasti pouziti zékladni pojmy a principy
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relacnich databazi

navrhuje a vytvari vhodnou
strukturu databéaze, vcetné jeji
modifikace

vkladé data do databaze

vytvaii relace mezi tabulkami
vytvaii formuléfe a sestavy
pomoci privodce

piipravi databazi pro tisk, tiskne
databazi

databaze

oblasti pouziti
struktura databaze, jeji
modifikace

navrh databaze
vkladani dat

relace

formulafe a sestavy
piiprava pro tisk, tisk

Nazev vyucovaciho pifedmétu: Informacni a komunikaéni technologie
Pocet hodin celkem: 30

4, roénik

Vysledky vzdélavani Udivo Pocet hodin
Z4k: 15.Prace se standardnim 6
vytvaii riizné vyhledavaci aplika¢nim programovym
dotazy vybavenim - databaze
filtruje a fadi data vyhledéavaci dotazy
vytvaii formulafe a sestavy filtrovani dat
V navrhovém rezimu editace sestav a formulait
charakterizuje zakladni pojmy a 16.Prace se standardnim 5
principy multimédii, jejich aplika¢nim programovym
pouziti vybavenim - multimédia
specifikuje multimedialni zakladni pojmy a principy
formaty a jejich vlastnosti multimédii
provadi konverzi mezi formaty, prace s multimedidlnimi
vcetné vhodné komprimace dat formaty
zaznamenava nebo vytvari a prace v jednoduchém
upravuje multimedialni soubor multimedidlnim editoru
v jednoduchém multimedialnim dalsi néstroje pro praci
editoru s multimédii
vyjmenuje dal$i nastroje pro
praci s multimédii
pouziva aplikace dodavané 17.Prace se standardnim 9
S operacnim systémem aplika¢nim programovym
pracuje s aplikacemi tvoficimi vybavenim - dalSi aplikacni
tzv. balik kancelaiského programové vybaveni
software baliky kancelatského software
sdili a vyménuje data, véetné aplikace v profesni oblasti
vkladani propojeni mezi spolupréce jednotlivych
jednotlivymi aplikacemi aplikaci
provadi export a import dat sdileni a vymeéna dat
mezi jednotlivymi aplikacemi import a export dat
pouziva nové aplikace za
pomoci napovedy, manudlu,
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analogie ve funkcich a ve
zpusobu ovladani riiznych
aplikaci

- voli vhodné programové
vybaveni pro feSeni béznych
praktickych ukola

- pracuje s dalsimi aplikacemi
pouzivanymi v profesni oblasti

- vysvétli pojem vyrok 18.Algoritmizace a zaklady 10
- vytvaii sloZzené vyroky pomoci programovani
logickych operatorti - vyrokova logika
- urcuje pravdivostni hodnotu - algoritmizace ulohy
slozeného vyroku - zékladni struktury
- neguje sloZzené vyroky programovani

- vytvaii kvantifikované vyroky
pomoci kvantifikatora

- neguje kvantifikované vyroky

- aplikuje poznatky vyrokové
logiky pfi feseni praktickych
uloh

- ovlada principy algoritmizace
uloh a sestavuje algoritmy
feSeni konkrétnich uloh

- ovlada zakladni struktury
programovani

- vytvofi www stranku

UcEebni osnova predmeétu:

Ekonomika

Celkovy pocet tydennich vyucovacich hodin za studium: 8

Nézev predmétu: EKONOMIKA
Rocnik: 1. 2. 3. 4. celkem
Pocet hodin: 2 2 2 2 8

Pocet hodin celkem: 258
Obecné cile
Cilem pfedmétu Ekonomika je seznamit zaky s ekonomickymi pojmy a naucit je aplikovat

tyto teoretické znalosti v praktickych piikladech. Zaci rozvijeji schopnost ekonomicky myslet,
samostatné a aktivné vyjadiuji své nadzory na dand ekonomicka témata, uplatiiuji své znalosti
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pii posuzovani podnikovych ¢innosti, dbaji na dodrzovani zakona a aktivné se zajimaji o
politické a spolecenské déni u nds i ve svete.

Charakteristika uciva

Obsah predmétu Ekonomika vychézi z obsahového okruhu RVP — Ekonomika a podnikani.
Ucivo vychazi zpoznatkii tykajicich se trzni ekonomiky a skldda se z jednotlivych
tematickych celkl, které na sebe vzajemné navazuji. Je sloZzeno z témat tykajicich se podstaty
fungovani trzniho mechanismu, podnikani, podnikovych Cinnosti, tvorby cen, personalnich
¢innosti, podnikatelského zaméru, financénich trhti, dafiové soustavy, ndrodniho hospodaistvi,
marketingu, managementu, hospodaiské politiky statu a Evropské unie.

Mezipiedmétové vztahy: Ugetnictvi, Administrativa, Ob&anska nauka

Cile vzdélavani v oblasti citll, postojlu, hodnot a preferenci

Vzdélavani v pfedmétu Ekonomika smétuje k tomu, aby se zéci naucili vyuzivat védomosti
Z oblasti ekonomiky pfi feSeni redlnych zivotnich situaci, coz jim umoznuje fesit adekvatnim
zptisobem existenéni otazky v souladu s etickymi normami. Zaci dokazi ekonomicky myslet a
jednat hospodarné, coz zvysuje jejich miru sebevédomi a nuti je k rozvijeni systemati¢nosti a
presnosti. Zaci se uéi hledat nové informace a aplikovat je v praktickém Zivot&, tim rozviji své
schopnosti a poznavaji nutnost celozivotniho vzdélavani.

Pojeti vyuky

Zaci se teoreticky seznamuji s ekonomickymi pojmy, tyto poznatky aplikuji na praktickych
ptikladech a uplatiiuji je v ostatnich ekonomickych predmétech. Pfi vyuce pracuji s knihou,
zakonikem prace a se zakony souvisejicimi s podnikdnim. Pfi probirani nového uciva je
obvykle volena metoda vykladu, diskuze, popf. prace s textem. Aktivita zakl je podnécovana
zadavanim samostatnych praci a referatti.

Hodnoceni vysledku — zplisoby ovéreni

Klasifikace zakt vychazi z klasifikacniho fadu Skoly. Hodnoceni zaki je pribézné, zptisoby
ovetovani znalosti se uskuteciiuji prostiednictvim ustniho zkouseni, pisemnych testl, referati
a vypoctl. Diraz je kladen na reprodukovani teoretickych znalosti a jejich aplikaci na
praktické ptiklady.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a priifezovych témat

Kompetence K uéeni - tzn. Ze absolventi by méli:
- mit pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani;
- vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje vcetné zkuSenosti svych i jinych
lidi.
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Kompetence k FeSeni problémii - tzn. Ze absolventi by méli:

- porozumét zadani tikolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace potiebné k feseni
problému, navrhnout zptsob feseni, popf. varianty feSeni a zdtivodnit je, vyhodnotit a
ovéfit spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky;

- uplatiiovat pfi feSeni problémt rtizné metody mysleni (logické, matematické,
empirické a myslenkové operace).

Komunikativni kompetence - tzn. ze absolventi by méli:
- vyjadfovat se pfimétfen¢ k ucelu jednani a komunikacni situaci v projevech mluvenych
1 psanych a vhodné se prezentovat;
- Ucastnit se aktivné diskuzi, formulovat a obhajovat své nazory a postoje.

Personalni a socialni kompetence - tzn. Ze absolventi by méli:

- adaptovat se na meénici se zivotni a pracovni podminky a podle svych schopnosti a
moznosti je pozitivné ovlivilovat, byt pfipraveni feSit své socialni i ekonomické
zalezitosti, byt finanéné gramotni;

- pfijimat a plnit odpovédné svéfené tikoly;

- reagovat adekvatn¢ na hodnoceni svého vystupovani a zplisobu jednani ze strany
jinych lidi, pfijimat radu 1 kritiku;

- pracovat v tymu a podilet se na realizaci spole¢nych pracovnich a jinych ¢innosti.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi - tzn. Ze absolventi by méli:
- zajimat se aktivné o politické a spolecenské déni u nds a ve sv&te;
- chapat vyznam Zivotniho prostfedi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam - tzn. ze absolventi by
méli:

- znat obecna prava a povinnosti zaméstnavateli a pracovnikd;

- rozumét podstaté a principim podnikdni, mit pfedstavu o pravnich, ekonomickych,
administrativnich, osobnostnich a etickych aspektech soukromého podnikani; dokazat
vyhledavat a posuzovat podnikatelské prilezitosti v souladu s realitou trzniho
prostiedi, svymi pfedpoklady a dal§imi moznostmi.

Matematické kompetence - tzn. ze absolventi by méli:
- provadét realny odhad vysledku feseni dané ulohy.

Kompetence vyuzivat prostiedky informacnich a komunikac¢nich technologii a efektivné
pracovat s informacemi - tzn. Ze absolventi by méli:
- pracovat s osobnim pocitatem a dal§imi prostfedky informacnich a komunikacnich
technologii;
- ziskdvat informace z otevienych zdroji, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité
Internet;
- uveédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich zdrojii
a kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt medidlné gramotni.
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Prurezova témata

Ob¢an v demokratické spolecnosti

Pti vychové k demokratickému obcanstvi jsou zaci vedeni k tomu, aby si uvédomili vyznam
ekonomiky na vyvoj spolecnosti, prosperitu statu, spokojenost ob¢anil a jeji uzké propojeni
s politickou situaci, coz je vede k aktivnimu zajmu o politické a spoleéenské déni u nas i ve
svete.

Clovék a Zivotni prostredi
V ramci enviromentalniho vzdélavani a vychovy jsou zéci vedeni k tomu, aby si uvédomili

negativni dasledky vyrobniho procesu na Zivotni prostiedi a vyuzivali vyrobnich faktorh
hospodarné s ohledem na zivotni prosttedi.

Clovék a svét prace

Poznatky z ekonomiky umoziuji zakim orientovat se na trhu prace, jednat v souladu se
zakonikem prace, plnit své povinnosti vii¢i zaméstnavateli a zaroven uplatiiovat sva prava.
Ziskané znalosti vyuzivaji zZaci v soukromém podnikani, zaci jsou vedeni k tomu, aby
postupovali podle piisluSnych zdkonii a dodrzovali zdkladni etické normy. Nabyté védomosti
jsou piedpokladem pro uplatnéni zakl na trhu prace a pii jejich dalsim profesnim rustu.

Informacni a komunikaéni technologie
Zaci zdokonaluji své schopnosti pii pouzivani prostfedkil informaénich a komunikadnich

technologii, zejména pii vyhleddvani informaci a vyuZivani elektronické posty.

Nazev vyucovaciho pfedmétu: Ekonomika 1. ro¢nik
Pocet hodin celkem: 66

Vysledky vzdélavani Udivo Pocet hodin
Z4k: 1.Podstata fungovani trzni 16
- pouziva a aplikuje zakladni ekonomiky, zakladni
ekonomické pojmy ekonomické pojmy
- vysvétli vztah mezi potfebami, - teorie potieb
spotfebou a zivotni urovni - statky, sluzby, spotieba
- specifikuje ¢lanky - zivotni Uroven
hospodaiského procesu - vyroba
- charakterizuje trh - vyrobni faktory
- na ptikladu popiSe fungovani - hospodatsky cyklus
trzniho mechanismu - trh, trzni subjekty
- posoudi vliv ceny na nabidkua | - poptavka, nabidka
poptavku - zbozi, cena
- stanovi cenu jako soucet - trZzni mechanismus
nakladu, zisku a DPH a - konkurence, hospodarska
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vysvétli, jak se cena lisi podle soutéz
zakaznikl, mista a obdobi
- rozpozna bézné cenové triky a
klamavé nabidky
- posoudi vhodné pravni formy 2. Podnikani 26
podnikani ve svém oboru - podnikéni, pravni formy
- te$i jednoduché pravni situace - zivnostenské podnikani
v oboru - praktické vyplnovani formulait
- seznami se se spolecenskou pfi zahajovani Zivnosti
smlouvou (zakladatelskou - zakladni ustanoveni
listinou) obchodniho a obc¢anského
- orientuje se v pravnich formach zakoniku vztahujici se
podnikani v CR a EU a dovede k pfedmétu podnikani
charakterizovat jejich zakladni - obchodni spole¢nosti, druzstva
znaky - statni podnik
- zna zakladni povinnosti - ostatni formy podnikani
podnikatele viici statu - zpusob podnikani v ramci EU
- znd pravni predpisy upravujici - vzdjemné uznavani kvalifikace
uznavani kvalifikaci obéani EU obcani EU
- seznami se se zékladnimi 3.Podnikatelsky zamér 24
naleZitostmi podnikatelského - ndleZitosti podnikatelského
zaméru zameru
- vytvofi podnikatelsky zamér - analyza trhu, konkurence
- predmét podnikani, umisténi
provozovny
- ekonomicky propocet
- rozdéleni zisku
- nalezitosti podnikatelského
zdmeru pii zadosti o poskytnuti
obchodniho uvéru
- tvorba podnikatelského zaméru
Nazev vyucovaciho prfedmétu: Ekonomika 2. ro¢nik

Pocet hodin celkem: 66

Vysledky vzdélavani Ucivo Pocet hodin
Zak: 4.Podnikové ¢innosti 56
- orientuje se ve struktufe Majetek podniku
podnikovych ¢innosti - dlouhodoby majetek
- rozliSuje jednotlivé druhy - potizeni DM
majetku podniku - ocenéni DM
- vypocte hodnotu majetku a - odepisovani DM
podil jednotlivych slozek - vyfazovani DM
- vypocte hodnoty zdroju - zdroje financovani majetku
majetku - ob&zny majetek
- popise pribéh inventarizace - inventarizace majetku
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- rozliSuje zdroje financovani a Naklady, vynosy
jejich vyuziti - naklady podniku
- rozlisi jednotlivé nakladové - vynosy podniku
druhy - vysledek hospodaieni podniku
- tesi jednoduché vypocty Hlavni ¢innost podniku
vysledku hospodateni - vyrobni ¢innost
- na prikladech charakterizuje Zasobovaci ¢innost
prabeh vyrobni ¢innosti - plédnovani materidlovych zasob
- provede jednoduché propocty | - skladovani
spotieby a velikosti ndkupu Investi¢ni ¢innost
- ur¢i optimalni vysi zasob - druhy investic v oboru
- rozliSuje druhy a zdroje - Personélni ¢innost
investic, na piikladech uvede - planovani a ziskavani
jejich vyuziti, vypocita pracovniki
zhodnoceni investice - motivace zaméstnancu
- seznami se se zakladnimi - pracovni smlouva
ustanovenimi zakoniku prace - vznik, zména a ukonceni
- vyjmenuje nalezitosti pracovniho poméru
pracovni smlouvy - povinnosti a prava zamestnance
- vymezi prava a povinnosti - povinnosti a prava
zameéstnavatell a zameéstnavatele
zaméstnancl v pracovné- - hodnoceni a odménovani
pravnich vztazich pracovnikl
- popiSe zpusoby ukonceni - zdravotni pojisténi a socialni
pracovniho poméru zabezpeceni
- vypocita ¢istou mzdu - vypocet mzdy
- charakterizuje funkci a 5.Tvorba cen 10
metody stanoveni ceny - charakteristika ceny
- vypocita jednoduché - funkce ceny
kalkulace ceny - metody stanoveni ceny
- zéklady kalkulace cen
Nazev vyucovaciho prfedmétu: Ekonomika 3. ro¢nik

Pocet hodin celkem: 66

Vysledky vzdélavani Ucivo Pocet hodin
Zak: 6. Financni trh 18
- charakterizuje finan¢ni trh a - struktura finan¢niho trhu
jeho jednotlivé subjekty - Burza cennych papirti
- vymezi zakladni funkce penéz - cenné papiry
- orientuje se v ¢innosti - penize
pojistoven - pojistovnictvi
- vybere nejvyhodnéjsi pojistny - bankovni systém
produkt s ohledem na své - bankovni sluzby
potieby - platebni styk v narodni a
- orientuje se v ¢innosti bank a zahrani¢ni méné
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Platnost SVP od 1. zaFi 2009 poéinaje 1. roénikem

Vv platebnim styku

pouziva nejbéznéjsi platebni
nastroje, sméni penize podle
kursovniho listku

vysvétli zplsoby stanoveni
urokovych sazeb a rozdil mezi
urokovou sazbou a RPSN
popise bankovni ¢innosti
zhodnoti formy Gvérovani

- uvérovani
- urokova mira

vymezi povinnosti dafilovych 7.Danova soustava 15
poplatniki - povinnosti souvisejici
popise datiovou soustavu CR S placenim dani
rozli$i princip dani ptfimych a - zékladni terminologie
nepiimych vztahujici se k danové soustave
fesi ptiklady vypoctu dané - datiova soustava CR
zZ ptidané hodnoty - prehled jednotlivych dani
vyhotovi danové ptiznani - primé dané
- nepiimé dané
vysvétli, co je marketing 8.Marketing 33

popiSe nastroje marketingu
urci fazi zivotniho cyklu u
konkrétnich produktt

urci metodu tvorby ceny a
stanovi vhodnou urovein ceny
na ptikladu popise prodejni
cesty

vybere vhodny reklamni

- pojem marketing

- historicky vyvoj marketingu
- marketingovy mix

- produkt

- zivotni cyklus vyrobku

- cena, tvorba ceny

- distribuce — prodejni cesty

- propagace — reklama,

prostfedek pro urcity produkt konkurence

vyuziva znalosti psychologie - podpora prodeje, osobni
nabidky, v§ima si vliva prodej

pusobicich na zakaznika a - publicita

vyhodnocuje chovani prodejcii - prazkum trhu
seznamuje se S pristupem - marketingovy plan

konkuren¢nich firem,
vyhodnocuje jejich silné a slabé
stranky

sestavi marketingovy mix
pouzije nastroje podpory
prodeje

posoudi dopady publicity
provede jednoduchy prazkum,
zpracuje marketingovy plan

- zékladni rozhodovaci faze
- marketingova situacni
analyza (SWOT)
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Platnost SVP od 1. zaFi 2009 poéinaje 1. roénikem

Nazev vyucovaciho predmétu: Ekonomika 4. ro¢nik
Pocet hodin celkem: 60

Vysledky vzdélavani Ucivo Pocet hodin
Z4k: 9.Narodni hospodarstvi a EU 18
- charakterizuje strukturu a - struktura NH
sektory narodniho hospodaistvi | -  Cinitelé ovliviiyjici troveit NH
- uvede ptiklady vazby - sektory, hodnoceni NH
cestovniho ruchu na dalsi - hruby domaci produkt, hruby
odvétvi narodniho hospodarstvi narodni produkt
- vysvétli vyznam ukazateld - inflace
vyvoje narodniho hospodaistvi - nezaméstnanost
ve vztahu k oboru - platebni bilance
- objasni pfiCiny a druhy - statni rozpocet
nezameéstnanosti - vliv EU na rozvoj NH

- posoudi dopady inflace,
odhadne vliv na vyuzivani
sluzeb v cestovnim ruchu

- vysvétli na prikladech ptijmy a
vydaje statniho rozpoctu

- uvede vliv jednotného trhu EU
na narodni hospodafstvi,
zejména z pohledu odstraniovani
bariér obchodu a sluzeb

- popiSe cile a nastroje 10.Hospodaiska politika 5

hospodarskeé politiky statu a statu

jejich vyuziti - cile a nastroje hospodarskeé
- vysvétli podstatu monetarni a politiky

fiskalni politiky statu - monetarni politika

- fiskalni politika
- hospodaisky cyklus

- popise historicky vyvoj EU 11.Evropska unie 3
- vysvétli nutnost za¢lenéni CR - historicky vyvoj EU ajeji

do EU organy

- Mezinarodni ménovy fond
- euro
- mezinarodni obchod

- vysvétli pojem management 12.Management 34
- orientuje se ve Vyvoji a Uvod do managementu

soucasnych pfistupech - pojem management

k managementu - vyvoj a soucasné piistupy
- vysvétli ¢asti procesu fizend, k managementu

popise jejich funkci - planovani
- provede jednoduché propocty - organizovani

pii sestaveni planu a kontrole - rozhodovani

jeho plnéni - motivace a vedeni lidi
- vytvoii typovy piiklad - kontrola
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Platnost SVP od 1. zaFi 2009 poéinaje 1. roénikem

organizacni struktury firmy Vnéjsi prostiedi
- uvede na piikladu rozhodovaci managementu
metody - ekonomické prostiedi
- hodnoti vhodnost a u¢innost - technologické prostredi
motivacnich néstroju - socialni prostredi
- na prikladu uvede vyuziti - politicko-legislativni prostedi
vysledkl finan¢ni analyzy - etické prostredi
hospodareni k fizeni Osobnost manaZera a styly
- provede jednoduché propocty jeho vedeni
pfi sestaveni planu a kontrole - charakterové vlastnosti
jeho plnéni manazera
- rozlisi jednotliva prostiedi - styly fizeni manaZera
managementu Management v hotelnictvi a
- charakterizuje osobnost cestovnim ruchu
manazera - organizacni struktura
- charakterizuje jednotlivé - partnerstvi subjekttl
urovne€ fizeni v hotelu, véetné V cestovnim ruchu
pracovnich naplni jednotlivych - satelitni ucet v cestovnim
tidicich pracovnikii ruchu a jeho vyznam
- orientuje se ve specifickych
rysech trzni ekonomiky
sluzeb cestovniho ruchu
- na piikladu uvede zplsob
utvareni partnerstvi
- charakterizuje vyznam
satelitniho Gc¢tu cestovniho
ruchu

Ucebni osnova predmeétu:
Uéetnictvi

Celkovy pocet tydennich vyucovacich hodin za studium: 3

Nazev predmétu: Uetnictvi
Rocnik: 1. 2. 3. 4. celkem
Pocet hodin: 0 0 2 1 3

Pocet hodin celkem: 96
Obecné cile
Cilem pfedmétu je seznamit zaky S vyznamem ucetnictvi pro fizeni firmy pro oblast sluzeb

gastronomie, pochopit jeho podstatu a naucit se zauctovat zakladni ucetni piipady, se kterymi
se studenti setkaji v hospodarské praxi. Zéci si také osvoji zakladni systém védomosti a
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Platnost SVP od 1. zaFi 2009 poéinaje 1. roénikem

dovednosti v oblasti hospodafeni firmy a Vv oblasti ziskavani a zpracovani ekonomickych
informaci prostfednictvim ucetnictvi.

Charakteristika uciva

Obsah ptedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Ekonomika a podnikani. Ucivo
obsahuje vSeobecny nahled na ucetnictvi jako soucést informacniho systému firmy, jeho
legislativni ramec a zékladni strukturu, ucetni dokumentaci, majetek a zdroje jeho
financovani, rozvahu, ucet jako zakladni prvek Gcetnictvi, GCetni techniky. Zakladem uciva je
zobrazeni ekonomické reality v ucetnictvi, uctovani v jednotlivych ucétovych tfidach dle
uctového rozvrhu pro podnikatele, naslednd ucetni uzdvérka a zavérka a jeji rozbor,
vyhodnoceni hospodateni firmy, Gcetni vykazy, pfiznani k dani z pfijmt. Velka pozornost je
také soustfedéna na oblast drobného zZivnostenského podnikani a danové evidence
podnikatele. U¢ivo je tematicky rozdéleno do dvou okruhti: ve 3. roéniku ziskaji zaci zakladni
znalosti problematiky ucetnictvi, které nésledné ve 4. rocniku prohlubuji a rozsituji.
Mezipfredmétové vztahy: Ekonomika, Administrativa, Informaéni a komunikacni
technologie, Matematika

Cile vzdélavani v oblasti citll, postoju, hodnot a preferenci

Vzdé&lavani v predmétu Ucetnictvi sméfuje k tomu, aby Zaci ziskali praktické dovednosti
V Ucetni oblasti fungovani firmy, v daniové problematice, oblasti financi, konstrukce a funkce
mezd apod., coZ zvy$uje miru jejich sebevédomi a diivéru ve vlastni schopnosti. Zaci jsou
vedeni k tomu, aby pracovali poctivé, svédomité a presné, nepodléhali korupci ¢i neprovadéli
nelegalni podvody s financemi.

Pojeti vyuky

Vyuka v predmétu Uetnictvi probiha jak frontalng, tak skupinové, zakladnimi metodami jsou
feSeni praktickych UcCetnich pfipadi a vyklad. Mezi pomicky studenta patii ucebnice
ucetnictvi, Ucetni kniha (danova evidence), Gcetni doklady (pfedtisky), Gcetni osnova a

zékony.

Hodnoceni vysledkt — zplisoby ovéreni

Hodnoceni a klasifikace vychdzi z klasifikaéniho fadu Skoly a probiha prabézné formou
ustniho a pisemného zkouSeni. Mezi kritéria hodnoceni patii zvladnuti uciva po teoretické
strance, jeho aplikace do hospodaiské praxe, logicky usudek, samostatnost, peclivost a
presnost, pochopeni vazby na jiné ekonomické predméty. Pti celkové klasifikaci je
zohledilovan aktivni a samostatny pfistup k vyuce a feSené problematice, diraz je kladen
zejména na efektivni feSeni zadanych ukolti a schopnost aplikace poznatki v praxi. V pribéhu
studia jsou také predepsany v jednotlivych roc¢nicich pololetni pisemné prace.
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Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a priifezovych témat

Kompetence k uéeni — tzn. Ze absolventi by méli:
- S porozuménim poslouchat mluvené projevy (napt. vyklad, ptednasku, proslov aj.),
pofizovat si poznamky;
- vyuzivat ke svému uceni rtizné informacni zdroje vcetn¢ zkuSenosti svych i jinych
lidi;
- uplatiiovat rtizné zplsoby prace s textem (zvl. studijni a analytické c¢teni), umeét
efektivné vyhledavat a zpracovavat informace.

Kompetence k ieSeni problémii — tzn. Ze absolventi by méli:
- Uplatiovat pii feSeni probléml rizné metody mysleni (logické, matematické,
empirické) a myslenkové operace;
- volit prostiedky a zpiisoby (pomticky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné
pro splnéni jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabytych dtive;
- spolupracovat pii feseni problému s jinymi lidmi (tymové feSenti).

Komunikativni kompetence — tzn. Ze absolventi by méli:
- formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé pichledné a
jazykové spravne,
- Ucastnit se aktivné diskuzi, formulovat a obhajovat své nazory a postoje;
- zaznamendvat pisemné podstatné mySlenky a udaje ztextl a projevl jinych lidi
(prednések, diskuzi, porad apod.);
- vyjadiovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu a chovani.

Personalni a socialni kompetence —tzn. ze absolventi by méli:
- pracovat v tymu a podilet se na realizaci spolecnych pracovnich a jinych ¢innosti;
- pfijimat a plnit odpovédné svétené ukoly;
- podnécovat praci v tymu vlastnimi navrhy na zlepsSeni prace a feSeni ukolll, nezaujaté
zvazovat navrhy druhych;
- pfispivat k vytvareni vstticnych mezilidskych vztahti a k predchézeni osobnim
konfliktiim, nepodléhat predsudkiim a stereotypiim v ptistupu k druhym.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi —tzn. ze absolventi by méli:
- zajimat se aktivné o politické a spoleCenské déni u nas a ve svéte;
- uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho minulost i soucasnost
V evropském a svétovém kontextu;
- podporovat hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové kultury a mit k nim vytvofen
pozitivni vztah.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam — tzn. ze absolventi by
méli:
- mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy 1 vzdélavani; uvédomovat
si vyznam celozivotniho uceni a byt pfipraveni pfizpusobovat se ménicim se
pracovnim podminkam,;
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- rozumét podstaté a principim podnikani, mit pfedstavu o pravnich, ekonomickych,
administrativnich, osobnostnich a etickych aspektech soukromého podnikani; dokazat
vyhledavat a posuzovat podnikatelské prilezitosti v souladu s realitou trzniho
prostiedi, svymi pfedpoklady a dal§$imi moznostmi.

Matematické kompetence — tzn. ze absolventi by méli:
- Cist a vytvaret riizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata
apod.);
- aplikovat znalosti o zékladnich tvarech pfedméth a jejich vzajemné poloze v roving i
prostoru.

Kompetence vyuzivat prostiedky informac¢nich a komunikaénich technologii a pracovat
s informacemi — tzn. ze absolventi by méli:

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

- komunikovat elektronickou postou a vyuzivat prostiedky online a offline komunikace;

- ziskévat informace z otevienych zdrojii, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité
Internet;

- pracovat s informacemi z riznych zdroji nesenymi na rtiznych médiich (tisténych,
elektronickych, audiovizualnich), a to i s vyuzitim prostiedki informacnich a
komunikac¢nich technologii;

- uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informaénich zdroji
a kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt medialn¢ gramotni.

Prirezova témata

Obcan v demokratické spole¢nosti

Pii vychové k demokratickému obcanstvi jsou Zaci vedeni k tomu, aby si uvédomili vyznam
ekonomiky na vyvoj spole¢nosti, prosperitu statu, spokojenost obc¢anil a jeji uzké propojeni
s politickou situaci, coz je vede k aktivnimu zajmu o politické a spolecenské déni u nas i ve
svete.

Clovék a Zivotni prostiedi
V rdmci environmentalniho vzdélavani a vychovy jsou Zaci vedeni k tomu, aby si uvédomili

negativni disledky vyrobniho procesu na Zivotni prostfedi a vyuZzivali vyrobnich faktor
hospodérné s ohledem na Zivotni prostiedi.

Clovék a svét prace

Poznatky z ekonomiky umoziuji zakim orientovat se na trhu prace, jednat v souladu se
zakonikem préce, plnit své povinnosti vii¢i zaméstnavateli a zaroven uplatiiovat sva prava.
Ziskané znalosti vyuzivaji Zaci v soukromém podnikani, zaci jsou vedeni k tomu, aby
postupovali podle ptisluSnych zdkonii a dodrzovali zdkladni etické normy. Nabyté védomosti
jsou ptedpokladem pro uplatnéni zakl na trhu prace a pfii jejich dalSim profesnim rustu.
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Informacni a komunikaéni technologie

74k zdokonaluje své schopnosti pii pouzivani prostiedkii informacnich a komunikacnich
technologii, zejména pii vyhleddvani informaci a vyuzivani elektronické posty.

Nazev vyucfovaciho predmétu: Ucetnictvi 3. ro¢nik

Pocet hodin celkem: 66

Vysledky vzdélavani Ucivo Pocet hodin
Zak: 1. Pfedmét a vyznam 3
vysvétli vyznam ucetnictvi a ucetnictvi
jeho zakladni strukturu podstata, vyznam, funkce,
aplikuje zésady, které jsou zpusoby vedeni ucetnictvi
V ucetnictvi uplatnovany
vyhotovuje tcetni doklady, 2.U&etni doklady 5
ovéfuje nalezitosti, zajistuje druhy a nalezitosti icetnich
obé&h, archivaci dokladt
vyhotovovani tcetnich
dokladl
¢leni majetek 3.Majetek a zdroje jeho 8
uréi moznosti ziskani majetku financovani
klasifikuje zdroje kryti formy majetku
majetku dlouhodoby majetek
provede kontrolu majetku ob&zny majetek
(inventarizaci) zdroje financovani majetku
vlastni kapital
cizi zdroje
inventura majetku a zadvazki
klasifikuje osoby, které 4.Danova evidence 10
mohou vést danovou evidenci charakteristika danové
zapisuje do deniku pfijmu a evidence
vydajii a do knihy denik pfijmi a vydaji
pohledéavek a zavazku zapisovani piijmul a vydaji
pribézné polozky
evidence majetku a zdvazka
kniha pohledavek a zavazk
zhodnoti vyznam formalni 5.U&etni technika, u&etni 7
kontroly ucetnictvi osnova pro podnikatele
provadi jednotlivé tcetni organizace, rozsah a vedeni
zapisy ucetnictvi
uplatni zakladni kontrolni smérna uctova osnova, Uctovy
prvky ucetnictvi rozvrh
pouziva uctovou osnovu pro charakteristika ucetnich zapisa
podnikatele opravy ucetnich zapist
ucetni knihy, denik, hlavni
kniha
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- definuje tcet jako zdklad 6.Zaklady podvojného 12
ucetnictvi ucetnictvi
- klasifikuje ucty rozvaha, aktiva, pasiva
- aplikuje zakladni ucetni zmény rozvahovych polozek
zasady pfi uctovani rozvahové ucty
- rozliSuje zakladni zasady ucet — podstata a forma
uctovani na jednotlivych podvojny ucetni zapis
druzich ucta obraty a zUstatky na tc¢tech
podrozvahové ucty
ucty syntetické a analytické
synteticka evidence
analyticka evidence
procvic¢ovani uctovani na
rozvahovych a vysledkovych
uctech
- rozliSuje moZnosti platebniho 7.U¢tovani na finanénich 8
styku uctech
- UcCtuje na zakladnich finanénich uctovani finanéniho majetku
uctech bézné ucetni ptipady hotovostni placeni — pokladna
- provadi uctovani prevodu penéz penize na cesté
ceniny
bezhotovostni placeni —
bankovni ucty
uvéry
- definuje DPH 8.U¢tovani DPH 7
- zdtvodni vyznam DPH a podstata DPH
mechanismus vypoctu DPH a jeji tctovani
platce dané
sazby DPH
zpusoby vypoctu dané
danoveé doklady
- charakterizuje a klasifikuje 9.U¢tovani zasob 6

zasoby

popiSe postup pfi potizeni a
spotiebé zasob

urcuje jednotlivé zplisoby
pofizeni a ocefiovani zasob

zékladni G¢tovani materidlu
vymezeni zasob materialu

evidence, ocenovani a uctovani

z4sob

uctovani nakupu a prodeje
zbozi

inventariza¢ni rozdily (v€etné
skod)

Nazev vyucovaciho predmétu: Ucetnictvi

Pocet hodin celkem: 30

4. roénik

Vysledky vzdélavani

Uc¢ivo

Pocet hodin

Z4k:
charakterizuje a klasifikuje

10.Uétovani dlouhodobého
majetku

5
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Platnost SVP od 1. zaFi 2009 poéinaje 1. roénikem

dlouhodoby majetek - zékladni u¢tovani DM
- vysvétli podstatu opotiebeni - vymezeni a evidence DHM
DM - ocenovani DHM
- vypocitd odpisy DM - uctovani potizeni DHM
- uctuje o porizeni, opotiebeni a - odpisovani DHM
vyfazeni DM - vyftazovani DHM
- vypocita a zauctuje mzdy za 11.Zakladni uétovani mezd 9
pouziti platnych zékoni - vymezeni pojmu mzdy a
- vyhotovuje mzdové doklady jednotlivych slozek mezd
- vypocet mzdy

- zactovaci a vyplatni listina a
mzdové listy

- uctovani mezd

- nemocenské davky

- odvody SZP, dan z piijjmu

- klasifikuje jednotlivé naklady 12.U¢tovani nakladi a 6
a vynosy vynosii; vysledky

- zhodnocuje zakladni zasady hospodareni
uctovani na vysledkovych - charakteristika a ¢lenéni
uctech nakladl a vynosi

- uctovani nakladu
- uctovani vynost
- Casové rozliSovani nakladu a

vynost
- uzavie ucty 13.U¢etni uzavérka a 6
- zjistuje ucetni vysledek zavérka a uctovani dané z
hospodateni prijmu
- rozliSuje Gcetni vysledek - inventarizace
hospodaieni a danovy zaklad - ucetni uzavérka — postup
- rozdéluje vysledek - Casove rozliSeni
hospodareni - dohadné ucty
- sestavi Gcetni vykazy - opravné poloZzky
- zuctuje dan - zji$téni vysledku hospodateni
a transformace na zaklad
dané

- ro¢ni uzavérka — vykazy,
postup, vyuziti

- vyhodnocuje statistické 14. Zaklady ekonomické 4
vykazy statistiky
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Platnost SVP od 1. zaFi 2009 poéinaje 1. roénikem

Ucebni osnova predmeétu:

Technologie

Celkovy pocet tydennich vyucovacich hodin za studium: 8

Nazev predmétu: TECHNOLOGIE
Ro¢nik: 1. 2. 3. 4, Celkem
Pocet hodin: 2 2 2 2 8

Pocet hodin celkem: 258

Obecné cile

Cilem predmétu Technologie je vytvofit zdklad odborného vzdélavani provozné-
ekonomického pracovnika ve vyrobnim stiedisku. Zaci se seznami s technologickymi postupy
pfipravy pokrmil a napojl, zakladnimi druhy stroji a zafizeni a organizaci a fizenim

vyrobniho stiediska.

Charakteristika uciva

Obsah pfedmétu vychazi z obsahovych okruhiit RVP — Vyroba a odbyt v gastronomii a
Vyziva. Cilem predmétu je poskytnout zakiim zékladni poznatky a dovednosti v piipraveé
pokrmli od pfedbézné ptipravy az k findlnimu vyrobku. Seznamuji se s klasickymi 1
modernimi technologickymi postupy pfipravy pokrmi teplé i studené kuchyné i rtznych
napoju. Ziskavaji dualezité navyky v oblasti hygieny a bezpecCnosti prace v provozu
spole¢ného stravovani.

Mezipiredmétové vztahy: Potraviny a vyziva, Stolni¢eni, Odborny vycvik

Cile vzdélavani v oblasti citll, postoji, hodnot a preferenci

Cilem vzdélavani v pfedmétu Technologie je vést Zaky k vyuzivani ziskanych odbornych
poznatkt v praxi, k dal§imu vzdélavani v odborné oblasti, vyhledavani informaci a sledovani
modnich trendl v gastronomii a jejich uplatiovani v kazdodennim Zivot€. Vzdélavani smétuje
K tomu, aby zaci umé¢li pracovat v tymu i samostatn€, samostatné se rozhodovali a usilovali o
zdravou gastronomii.

Pojeti vyuky

Vyuka probihd formou skupinového vyucovani, praktickych cviceni, feSeni problémovych
uloh, ve vyuce jsou vyuzivany informaéni a komunikacni technologie a zakladni matematické
metody. Pfi realizaci a feSeni kol vystupuje ugitel jako konzultant. Zaci si rozsifuji znalosti
prostfednictvim ¢lankd z odbornych casopisli, knih a internetu. Pro snadnéjsi pochopeni a
lepsi zapamatovani nového uciva jsou vyuzivany didaktické pomiicky.
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g Kod a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie
Stupeni poskytovaného vzdélani: Stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

gastronomie Délka a forma vzdélavani: CtyFleté denni studium
a sluzeb

Platnost SVP od 1. zaFi 2009 poéinaje 1. roénikem

Hodnoceni vysledkll — zplisoby ovéreni

Klasifikace 24kt vychazi z klasifikaéniho ¥adu 8koly. Zaci jsou hodnoceni na zakladg
pisemného zkouseni v zavéru kazdého tematického celku, Ustniho zkousSeni a pribézného
provéifovani védomosti V podob¢ kratSich pisemnych praci. Ve vyuce je uplatiovano
individualni a kolektivni hodnoceni prezentované prace souvisejici S vyvojem novych
aktualnich informaci, které se tykaji oblasti gastronomie.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a priifezovych témat

Kompetence k u€eni — tzn. Ze absolventi by méli:
- mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani,
- vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje vcetné¢ zkuSenosti svych i jinych
lidi;
- znat moznosti dalSiho prohlubovani védomosti v oboru a povolani.

Kompetence k FeSeni problémii — tzn. Ze absolventi by méli:
- uplatiovat pfi feSeni problémi rizné metody mysleni a myslenkové operace;
- volit prostiedky a zpusoby (pomiicky, odborné ¢asopisy a knihy, moderni techniku)
vhodné pro splnéni jednotlivych aktivit;
- tymov¢ fesit problémy.

Komunikativni kompetence - tzn. zZe absolventi by méli:

- dosahnout jazykové zpusobilosti potiebné pro komunikaci v cizojazy¢ném prostiedi
nejméng v jednom cizim jazyce;
- dodrzovat jazykové¢ a stylistické normy i1 odbornou terminologii.

Personalni a socialni kompetence — tzn. Ze absolventi by méli:

- posuzovat realné své fyzické a duSevni moznosti, odhadovat dusledky svého jednani a
chovani adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky a podle svych
mozZnosti je pozitivné€ ovliviiovat, byt finanéné gramotni;

- pracovat v tymu a podilet se na realizaci spolecnych pracovnich a jinych ¢innosti;

- reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovéani a zplsobu jednani ze strany
jinych lidi, pfijimat radu a Kritiku,

- pfijimat a plnit odpovédné¢ svétené ukoly.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi — tzn. Ze absolventi by méli:

- dodrzovat zékony, respektovat prava a osobnost druhych lidi, vystupovat proti
nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci;

- zajimat se aktivné o politické a spoleCenské déni u nas a ve svéte,

- podporovat hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové kultury a mit k nim vytvoren
pozitivni vztah;

- chépat vyznam Zivotniho prostiedi pro ¢loveka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje.
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Platnost SVP od 1. zaFi 2009 poéinaje 1. roénikem

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam — tzn. Ze absolventi by
méli:

-  mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i ke vzd€lavani,
uvédomovat si vyznam celozivotniho uceni a byt piipraveni pfizptisobovat se ménicim
se pracovnim podminkam;

- vhodné komunikovat s potencialnimi zaméstnavateli, prezentovat sviij odborny
potencial a své profesni cile;

- znat obecna prava a povinnosti zaméstnavatelll a pracovnika.

Matematické kompetence - tzn. Ze absolventi by méli:
- spravné pouzivat a pfevadét bézné jednotky;
- efektivné aplikovat matematické postupy pii feSeni praktickych tkoli v béznych
situacich.

Kompetence vyuZivat prostiedky informacnich a komunikaénich technologii a pracovat
s informacemi — tzn. absolventi by méli:

- pracovat s osobnim pocitatem a dal$imi prostiedky informacnich a komunikaénich
technologii;

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

- uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich zdroji
a kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt medialn¢ gramotni.

Prirezova témata

Obcan v demokratické spole¢nosti

Piedmét Technologie se zabyva vyzivovou politikou statu a poZzadavky na vyrobu zdravotné
nezavadnych potravin, které slouzi k vyzivé obyvatelstva. V ramci vyuky pfedmétu je vedena
diskuze o zodpovédnosti pracovniki v gastronomii vuci spotiebitelim, o zdravé vyzivé a
dodrZovani hygienickych norem.

Clovék a Zivotni prostredi

Predmét Technologie se zabyva problematikou koncentrace Skodlivych a jedovatych latek
Vv potravinach v souvislosti s kvalitou pudnich a klimatickych podminek a jejich vlivem na
kvalitu potravin, ochranu ptirody, prostfedi a krajiny.

Clovék a svét prace

V piedmétu Technologie jsou zaci vedeni k tomu, aby se orientovali ve svété prace jako celku
I v hospodarské struktufe regionu, aby byli schopni vyhledat a posoudit informace o
profesnich piileZitostech doma i v zahrani¢i. Zaci se uéi prezentovat se istné i pisemné pii
jednani s potencialnimi zaméstnavateli a orientovat se ve sluzbach zaméstnanosti ve svém
regionu.
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Informacni a komunikaéni technologie

V predmétu Technologie zaci vyuzivaji zakladni komunikac¢ni technologie, pracuji
s internetem, vyhledavaji informace a uéi se pruzné reagovat na novinky ve svété
informacnich technologii. Pocitatova technika je vyuZivana predevSim pii sestavovani
jidelnich a napojovych listkli, menu, vyuctovani trzeb a administrativnich ¢innostech.

Nazev vyucovaciho predmétu: Technologie 1. ro¢nik
Pocet hodin celkem: 66

Vysledky vzdélavani Udivo Pocet hodin

Z4k: 1. Bezpec¢nost a ochrana 2
- dodrzuje ustanoveni tykajici se zdravi pri praci, hygiena

BOZP a pozarni prevence prace, poZarni prevence
- pfi obsluze, Gdrzbé a Cisténi - problematika BOZP

stroju a zafizeni postupuje - bezpecnost technickych zafizeni

v souladu s ptedpisy a pracovnimi| - fizeni bezpecnosti prace

postupy v podminkach organizace a na
- uvede ptiklady bezpecnostnich pracovisti

rizik, nejcastéjsi priciny tirazii a - ptedpisy na ochranu zivotniho

zpusoby jejich prevence prostiedi v provozu

- je schopen poskytnout prvni
pomoc pii Urazu na pracovisti

- uplatiiuje pozadavky na hygienu 2. Hygienické pozadavky na 1
v gastronomii provoz spole¢ného stravovani
- hygienické predpisy
v gastronomii
- roz€leni vyrobni stfedisko 3. Vyrobni stiedisko 3
- uvede funkce jednotlivych ¢asti - Clenéni vyrobniho stiediska,
vyrobniho stfediska funkce jednotlivych casti a
- popise ukoly pracovniki pracovnici vyrobniho stfediska
vyrobniho stfediska - organizace prace ve vyrobé
- popise vybaveni vyrobniho - vybaveni vyrobniho stfediska

stiediska a jeho funkci
- charakterizuje organizaci prace ve

vyrobé

- pracuje s recepturami, normuje 4. Zaklady technologie 20
pokrmy pripravy pokrmii

- pfi vybéru vhodnych surovin a - prace s odbornou literaturou,
technologickych uprav vyuziva recepturami a predpisy
své znalosti o potravindch a - seznameni s recepturami —
Vyzive normovani

- orientuje se ve zpusobech - zadanka, vydejka
piedbézné Gpravy a ptipravy - pfiprava a pfedbézna uprava
surovin potravin a opracovani surovin

- popise jednotlivé tepelné upravy Tepelné apravy pokrmii
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Kod a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie
Stupeni poskytovaného vzdélani: Stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

Délka a forma vzdélavani: CtyFleté denni studium

Platnost SVP od 1. zaFi 2009 poéinaje 1. roénikem

vysvétli vyznam bezmasych
pokrmu

pripravy tradi¢nich pokrmi —
bezmasé pokrmy

pokrmu a vysvétli rozdily mezi - vafeni, zadélavani
nimi duseni
peceni
smazeni
ostatni tepelné upravy
vysvétli vyznam polévek 5. Technologicky postup 20
rozdéli polévky dle druhu pripravy tradi¢nich pokrmi —
pouziva spravné davkovani polévky
polévek vyznam, rozd¢leni a ddvkovani
popise ptipravu jednotlivych polévek
vyvari vyvary, hnédé polévky
rozd¢li zavarky a vlozky do zavarky a vlozky do polévek
polévek a uvede urcité bilé polévky
technologické postupy specialni a studené polévky
uvede technologické postupy ¢isténi, zjemnovani a zesilovani
bilych polévek polévek
popise specialni a studené
polévky
vysvétli tcel a postup €isténi,
zjemiovani a zesilovani polévek
vysvétli vyznam omacek 6. Technologicky postup 10
rozdé€li omacky dle druhu pripravy tradi¢nich pokrmi —
uvede druhy zakladi a omacky
technologické postupy omacek vyznam a rozdéleni omacek
k vafenému hovézimu masu omacky k vafenému hovézimu
popise ptipravu zakladnich masu
hrubych, jemnych a studenych zakladni hrubé omacky — bilé,
omacek hnédé
zakladni jemné a studené
omacky
uvede druhy a davkovani ptiloh 7. Technologicky postup 10
ovlada ptipravu danych pripravy tradi¢nich pokrmi —
zakladnich druhti ptiloh prilohy
druhy a davkovani ptiloh
ptilohy z brambor a mouky
ptilohy z ryze a téstovin
pfilohy z lusténin, zeleniny a
salaty
Nazev vyucovaciho pfedmétu: Technologie 2. ro¢nik
Pocet hodin celkem: 66
Vysledky vzdélavani Ucivo Pocet hodin
Z4k: 8. Technologické postupy 10
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uvede druhy a technologické
postupy tradi¢nich bezmasych
pokrmut

druhy a vyznam bezmasych
pokrmii

pokrmy z brambor, zeleniny a
hub

pokrmy z lusténin, ryZe a
téstovin

pokrmy z vajec a syru
jednoduché sladké pokrmy

- rozdéli hovézi maso na jednotlivé 9. Technologické postupy 16
Casti a charakterizuje jejich pripravy tradi¢nich pokrmi —
pouziti pokrmy z hovéziho masa
- davkuje a porcuje hovézi maso - rozdéleni a pouziti jednotlivych
- pripravuje zaklady a Stavy casti
- popise technologické postupy - davkovani, porcovani
ptipravy tradi¢nich pokrm - pfiprava vaifenim, dusenim
Z hovéziho masa riznymi - priprava zékladu a §tav
tepelnymi upravami - ptiprava duSenim (v celku,
platky)
- pfiprava hovézich vnitfnosti
- rozdéli teleci maso na jednotlivé 10. Technologické postupy )
Casti a charakterizuje jejich pripravy tradi¢nich pokrmii —
pouziti a porcovani pokrmy z teleciho masa
- popiSe technologické postupy - rozdéleni teleciho masa, pouziti,
ptipravy tradi¢nich pokrmu porcovani
Z teleciho masa riiznymi - pfiprava vafenim, zadélavanim,
tepelnymi upravami dusenim, pecenim
- pfiprava telecich vnitinosti
- rozdéli vepfové maso na 11. Technologické postupy 16
jednotlivé ¢asti a charakterizuje pripravy tradi¢nich pokrmi —
jejich pouziti pokrmy z vepiového masa
- davkuje a porcuje vepfové maso | - rozdéleni a pouziti jednotlivych
- popisSe technologické postupy casti
pfipravy tradi¢nich pokrmt - pfiprava vafenim, dusenim,
Z veprového masa riznymi pecenim
tepelnymi upravami - pfiprava vnitfnosti
- uvede pouziti uzené¢ho masa a - uzené maso a slanina
slaniny - specidlni vyrobky z veptového
- charakterizuje specialni vyrobky masa
Z veptového masa
- rozdéli skopové, jehnéci a klizleci 12. Technologické postupy 2

maso na jednotlivé ¢asti a
charakterizuje jejich pouziti a
porcovani

popise technologické postupy
pfipravy tradi¢nich pokrmu ze

skopového, jehnéciho, kiizleciho
a kréli¢iho masa riznymi

pripravy tradi¢nich pokrmi —
pokrmy ze skopového,
jehnéciho, kiizle¢iho masa a
kralika

rozdéleni a pouziti jednotlivych
casti

porcovani
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tepelnymi upravami - pfiprava jehnéciho, skopového a
ktizle¢iho masa vafenim,
dusenim, pecenim

- pfiprava vnitinosti
- pfiprava pokrmt z kralika
- rozdéli ryby na jednotlivé druhy a 13. Technologické postupy 4
definuje jejich vyznam pripravy tradi¢nich pokrmi —
- uvede postup predbézné Gpravy pokrmy z ryb, korysi,
ryb mékkysu a obojzivelniki
- popise technologické postupy - rozdéleni, vyznam
ptipravy tradi¢nich pokrmi zryb | - pfedbézna uprava ryb
riznymi tepelnymi upravami - pfiprava ryb riznymi tepelnymi
- popise technologické postupy upravami
ptipravy pokrmil z korysi a - ptiprava korystu, mekkysu
mekkysa
- rozdéli dritbez a charakterizuje 14. Technologické postupy 4
jeji pouziti pripravy tradi¢nich pokrmi —
- popise pripravu nadivek pokrmy z drubeze
- uvede postup pfedbézné Gpravy - rozd€leni, predbézna iprava,
dribeze nadivky
- popise technologické postupy - pfiprava vafenim, zad¢lavanim,

ptipravy tradi¢nich pokrmu dusenim, pecenim

Z driibeze rliznymi tepelnymi - drlbezi vnitinosti

upravami

- uvede, jaké jsou druhy zvétiny, a 15. Technologické postupy 5
charakterizuje, jak se pouZivaji pripravy tradi¢nich pokrmi —
jednotlivé ¢asti pokrmy ze zvériny

- uvede postup predbézné tipravy - rozdéleni, pouziti jednotlivych
zveétiny ¢asti, pfedb&zna Gprava

- popisSe technologické postupy - pfiprava vysoké, nizké, Cerné a
pfipravy tradi¢nich pokrmt ze pernaté zvefiny

zveéfiny riznymi tepelnymi - pfiprava vnitfnosti

Upravami

- uvede suroviny k ptipravé 16. Technologické postupy 4
masovych smési pripravy tradi¢nich pokrmi —

- uvede technologické postupy pokrmy z mletého masa
pfipravy tradi¢nich pokrmt - suroviny K pfipravé masovych

Z jednotlivych druhti mletych mas smési

1 ze smési mletych mas riznymi | - zpracovani hovéziho, teleciho a

tepelnymi upravami vepfového mletého masa

- popise technologické postupy - pokrmy ze smési mletych mas
masovych smiSenin (salmi, - salmi, salpikon, ragu, krokety
salpikon, ragu, krokety)
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Nazev vyucovaciho piredmétu: Technologie

Stupeni poskytovaného vzdélani: Stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

Pocet hodin celkem: 66
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Délka a forma vzdélavani: CtyFleté denni studium

Platnost SVP od 1. zaFi 2009 poéinaje 1. roénikem

3. roénik

Vysledky vzdélavani

Ucéivo

Pocet hodin

Zak: 17. Technologické postupy 25
- ur¢i vhodné masa k minutkové pripravy tradi¢nich pokrmi —
uprave pokrmy na objednavku
- uvede postup pii predbézné vhodnost jednotlivych druhii
pripravé mas, piiprava stav
- popise technologické postupy predbézna priprava — krajeni,
ptipravy tradi¢nich minutkovych marinovani
pokrmu z jednotlivych druhd mas minutky z hovéziho masa
a ze smési mas minutky z teleciho masa
- popise technologické postupy minutky z vepifového masa
ptipravy tradi¢nich bezmasych minutky ze smési mas
pokrmt na objednavku minutky ze zvétiny a dribeze
- popise piipravu ptiloh a doplika minutky z mletého masa
- objasni anglicky zptsob ptipravy ptiprava vnitinosti
pokrmu a piipravu v alobalu bezmasé pokrmy na objednavku
- definuje dokoncovani pokrmt ptilohy, dopliiky
pied hostem ptiprava pokrmu na anglicky
zpusob, v alobalu
dokonceni pokrmu pied hostem
- vysvétli vyznam studenych 18. Technologické postupy 20
predkrmi pripravy tradi¢nich pokrmi —
- popise pripravu aspiku, rosold, pokrmy studené kuchyné
marinad a pochoutkovych masel a Studené predkrmy
dovede je pouzit ve studené vyznam ve veiejném stravovani
kuchyni majonézy, aspiky, rosoly,
- uvede druhy studenych predkrmut marinady, pochoutkova masla
- popise technologické postupy chlebicky, chutovky, vyrobky ze
pripravy tradi¢nich studenych syri
pokrmt slozité salaty, plnéna zelenina
- popiSe servis kaviaru jidla z vajec
Studené pokrmy
pokrmy z ryb, podavani kaviaru
masité pény, pastiky
galantiny, huspeniny
slozité majonézy, koktejly
nafezy, studené misy
speciality studené kuchyné
- popisSe technologické postupy 19. Technologické postupy 4

pfipravy tradi¢nich teplych
pfedkrml riznymi tepelnymi
Upravami

pripravy tradi¢nich pokrmi —
teplé predkrmy

Z vajec a syru

Z masa a vnitfnosti jate¢nych
zvitat
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-z drtbeze aryb

ze zeleniny a ovoce
vysvétli vyznam moucnikl a 20. Technologické postupy 6
uvede zakladni suroviny pro pripravy tradi¢nich pokrmi —
jejich ptipravu moucniky
popise technologické postupy vyznam a zakladni suroviny
ptipravy zakladnich druhti tést moucniky z kynutého a lit¢ho
ovlada ptipravu moucnikil tésta
uvedenych v recepturach teplych moucniky z listového a
pokrmu plundrového tésta

moucniky z piSkotového a

odpalovaného tésta
charakterizuje teplé a studené 21. Napoje 4
napoje bézn¢é zarfazené na teplé ndpoje — kava, Caj, kakao,
napojovém listku, které se grog
ptipravuji ve vyrobnim sttedisku studené napoje — koktejly,

napoje z mléka
orientuje se v kuchynich cizich 22. Technologické postupy 3
zemi, charakterizuje pouzivané pripravy pokrmu zahraniénich
suroviny a zpiisob zpracovani a kuchyni
podavani francouzské kuchyné
znéa pokrmy narodni kuchyné, anglicka kuchyné
typicka regionalni jidla ruska a némecka kuchyné

Ceskd a regiondlni kuchyné
popise piipravu pokrmii pro 23. Technologické postupy 4
alternativni formy stravovani pripravy tradi¢nich pokrmi —
charakterizuje pozadavky na dietni jidla a diferencovana
ptipravu dietnich jidel dle druhu strava
diety alternativni zplisoby stravovani
popiSe technologii ptipravy pozadavky na ptipravu dietnich
dietnich pokrmt pro rizné druhy jidel
diet pfiprava pokrmil a moucnikd pro

ruzné druhy diet

Nazev vyucovaciho predmétu: Technologie
Pocet hodin celkem: 60

4. roénik

Vysledky vzdélavani

Ucdivo

Pocet hodin

Zak:

roz¢leni zavod spole¢ného
stravovani

uvede jednotlivé ¢asti zavodu,
popise moderni technologicka
zatizeni

24. Charakteristika zavodu
spole¢ného stravovani
technické feseni
provozné-organizacéni ¢lenéni
zavodu spole¢ného stravovani
moderni technologicka zatizeni
a pracovni postupy

2
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Platnost SVP od 1. zaFi 2009 poéinaje 1. roénikem

charakterizuje vyrobni stiedisko 25. Vyrobni stiedisko 4
popise vybaveni jednotlivych ¢lenéni vyrobniho stfediska
¢asti vyrobniho stiediska charakteristika a vybaveni
rozcleni a specifikuje druhy jednotlivych ¢asti vyrobniho
nadobi, nafadi a pracovnich stiediska
stolil nadobi, nafadi, pracovni stoly
vyjmenuje druhy skladi a 26. Sklady 4
charakterizuje je ¢lenéni skladu v zavodech
popise vybaveni skladu potravin spole¢ného stravovani
a napoja vybaveni skladu potravin a
napoju
popise zptsoby chlazeni 27. Chladici a mrazici 6
specifikuje jednotlivé druhy zarizeni
chladicich zafizeni zpusoby chlazeni a popis
vyjmenuje a charakterizuje strojniho kompresorového
jednotlivé mrazici zatizeni chlazeni
druhy chladiciho zatizeni
druhy mraziciho zafizeni
charakterizuje jednotlivé 28. Pokrmy kuchyni cizich 20
kuchyné cizich narodt narodu
orientuje se v pouzivani surovin francouzska kuchyné
pfi ptipraveé konkrétnich pokrmii anglicka kuchyné
dané kuchyné ruské kuchyné
polska kuchyné
némeckd kuchyné
mad’arské kuchyné
italska kuchyné
¢inské kuchyné
japonska kuchyné
speciality ceské kuchyné
vysvétli vyznam polotovara 29. Progresivni priprava jidel 6
popise technologické postupy polotovary
ptipravy polotovart a mrazené vyrobky
mrazenych vyrobkil
popise zpusoby vykostovani 30. Zpracovani masa 5)
jednotlivych druhti jate¢nych jateénych zvirat
zvitat vykostovani masa
roz¢leni a klasifikuje druhy déleni a opracovani masa
masa jateénych zvirat hygienické ptedpisy pii praci
vysvétli pticiny Urazu S masem
V potravinarstvi
charakterizuje pokrmy v tésté 31.Specialni priprava 13
popise flambovani masa, pokrmi
moucnikill a ovoce uprava pokrmi v tésté
pracuje se zafizenimi a flambovani masa, moucnik,
spottebici v atypickych ovoce
podminkach pfiprava pokrmt ve zvlastnich
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Platnost SVP od 1. zaFi 2009 poéinaje 1. roénikem

- zaradi nové trendy podminkach
Vv gastronomii, doporuci - trendy v gastronomii,
moderni parky a vyhledava zéazitkova gastronomie
potiebné informace - pracovni ¢innosti

- popiSe organizaci prace ve V cateringovych spole¢nostech
vyrobnim, odbytovém stiedisku
a cateringovych spole¢nostech

Ucebni osnova predmétu:
Potraviny a vyziva

Celkovy pocet tydennich vyucovacich hodin za studium: 6

Nazev predmétu: POTRAVINY A VYZIVA
Roc¢nik: 1. 2. 3. 4. celkem
Pocet hodin: 2 2 1 1 6

Pocet hodin celkem: 195
Obecné cile

Cilem pfedmétu Potraviny a vyziva je poskytnout zakiim odborné poznatky o pozivatinach,
vyzivé a hygiené v gastronomii, které jim umozni orientovat se v sortimentu potravin a
napojt, v jejich ekologické vyrobé a gastronomické vyuzitelnosti. Zaci se nauéi chapat vyzivu
a stravovaci navyky jako faktory vzniku 1 prevence civilizacnich chorob a poruch vyzivy,
seznami Se S pozadavky na hygienu potravin a jejich pouzivanim v souladu se zasadami
spravné vyzivy.

Charakteristika uciva

Obsah pfedmétu Potraviny a vyziva vychazi z obsahového okruhu RVP — Vyziva. U¢ivo se
¢leni do tii tematickych celkd se zaméfenim na potraviny a napoje, vyzivu a hygienu. Uc¢ivo
potravin a napoju je zaméfeno na vyznam pozivatin ve vyzivé, na zpusob jejich oSetfovani,
skladovani a vyuziti v gastronomii. Ve vyZzivé je kladen diiraz na zasady zdravé vyzivy a
soucasné sméry ve vyzivé v navaznosti na fyziologii lidského organismu a jeho potieby, na
uplatiiovani rGznych zplsobl stravovani a stravovacich zvyklosti v osobnim i profesnim
zivoté, na praktické sestavovani jidelnich listki. Posledni tematicky okruh se orientuje na
pozadavky hygieny uplatiované v gastronomii — na hygienu pfi praci s potravinami, osobni
hygienu a hygienu prostiedi.

Mezipiredmétové vztahy: Chemie, Biologie a ekologie, Technologie, Stolni¢eni, Odborny
vycvik
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Cile vzdélavani v oblasti citll, postoju, hodnot a preferenci

Vyuka pfedmétu Potraviny a vyziva sméfuje k tomu, aby zaci byli schopni vyhledavat
odborné informace, sledovat vyvojové trendy ve vyzivé a vyuzivat ziskané odborné poznatky
v dal$im odborném vzdélavani, v praxi i v kazdodennim Zivotd. Zaci jsou soustavné vedeni
k ekologickému chovani, hospodarnému zachazeni s potravinami, dodrzovani zasad
racionalni vyzivy, ziskani profesnich navyku z oblasti hygieny a dodrzovani ptedpist BOZP.
Cilem je vést zaky k tomu, aby si vazili zdravi a zivota, materialnich i duchovnich hodnot,
dobrého zivotniho prostiedi a aby usilovali o jeho zachovani pro pfisti generace.

Pojeti vyuky

Vyuka je pfevazné frontalni, nejcastéji se uplatiuji metody slovni (vyklad, fizeny rozhovor
S navaznosti na znalosti zakil) a prace s odbornym textem. Metody nazorné demonstracni se
realizuji zejména prostiednictvim vyuziti videonahravek a DVD, ilustraci z odbornych
Zasopisti a modeldl. Zaci jsou ke studiu vnitiné motivovani diky odbornym exkurzim. Diiraz
se klade na samostatnou i skupinovou praci zaki (zpracovani referati — prezentaci vybranych
témat z oblasti potravin a napojui nebo vyzivy).

Hodnoceni vysledku — zplisoby ovéreni

Klasifikace zaka vychazi z klasifika¢niho fadu $koly. Hodnoceni zaku je prabézné, realizuje
se formou ustniho a pisemného zkouSeni. Pfi pololetni klasifikaci se zohlediiuje 1 aktivni
pristup Zaka k vyuce a trovenl zpracovani zadanych praci.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prifezovych témat

Kompetence k u€eni — tzn. ze absolventi by méli:

- mit pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani;

- uplatnovat riizné zplsoby prace s textem (zvl. studijni a analytické Cteni), umeét
efektivné vyhledavat a zpracovavat informace; byt ¢tenarsky gramotni;

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

- vyuzivat ke svému u€eni rizné informacni zdroje v€etné zkusenosti svych 1 jinych lidi;

- sledovat a hodnotit pokrok pifi dosahovani cili svého uceni, pfijimat hodnoceni
vysledkl svého uceni ze strany jinych lidi.

Kompetence k ieSeni problémi — tzn. Ze absolventi by méli:

- porozumét zadani tikolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace potiebné k feSeni
problému, navrhnout zptsob feSeni, popf. varianty feSeni, a zdivodnit jej,

- vyhodnotit a ovéfit spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky;

- uplatiovat pii feSeni problému rizné metody mysSleni (logické, matematické,
empirické) a myslenkové operace;

- volit prostiedky a zplisoby (pomucky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné
pro splnéni jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabytych dfive;

- spolupracovat pfi feSeni problému s jinymi lidmi (tymové fesent).
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Komunikativni kompetence — tzn. ze absolventi by méli:

- vyjadiovat se priméfené k tcelu 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 spravné;

- dodrzovat jazykové a stylistické normy 1 odbornou terminologii;

- zaznamenavat pisemn¢ podstatné myslenky a udaje z textl a projevi jinych lidi
(pfednasek, diskuzi, porad apod.);

- vyjadiovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu a chovani.

Personalni a socialni kompetence — tzn. Ze absolventi by méli:

- reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zplsobu jednani ze strany
jinych lidi, pfijimat radu i kritiku;

- ov¢rovat 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 disledkii nezdravého zivotniho stylu a zavislosti;

- pracovat v tymu a podilet se na realizaci spolecnych pracovnich a jinych ¢innosti;

- pfijimat a plnit odpoveédné svétené ukoly.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi — tzn. ze absolventi by méli:

- jednat odpovédné, samostatné a iniciativn€ nejen ve vlastnim z4jmu, ale i ve vetfejném
zaymu;

- chapat vyznam Zivotniho prostiedi pro ¢loveéka a jednat v duchu udrZzitelného rozvoje;

- uznavat hodnotu Zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni zivot a
spoluodpovédnost pii zabezpeCovani ochrany Zivota a zdravi ostatnich;

- podporovat hodnoty mistni, ndrodni, evropské 1 svétové kultury a mit k nim vytvotfen
pozitivni vztah.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitim — tzn. Ze absolventi by
méli:
- mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat
si vyznam celozivotniho uceni a byt pfipraveni pfizpisobovat se meénicim se
pracovnim podminkam.

Matematické kompetence — tzn. Ze absolventi by méli:
- spravné pouZzivat a prevadét bézné jednotky;
- Cist a vytvaret rizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata
apod.);
- efektivné aplikovat matematické postupy pii feSeni rtiznych praktickych ukolt
Vv béznych situacich.

Kompetence vyuZivat prostfedky informacnich a komunikaénich technologii a pracovat
s informacemi — tzn. ze absolventi by méli:
- pracovat s osobnim pocitatem a dalSimi prostfedky informacnich a komunika¢nich
technologii;
- pracovat s béznym zakladnim a aplika¢nim programovym vybavenim;

159



Sti‘edni §kola gastronomie a sluZeb, Frydek-Mistek, ti'. T. G. Masaryka 451, pFispévkova organizace
@ Nazev $kolniho vzdélavaciho programu: Gastronomické sluzby

> ;
g Kod a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie
Stupeni poskytovaného vzdélani: Stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

gastronomie Délka a forma vzdélavani: CtyFleté denni studium
a sluzeb

Platnost SVP od 1. zaFi 2009 poéinaje 1. roénikem

- ziskévat informace z otevienych zdroji, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité
Internet;

- pracovat s informacemi z rtiznych zdroji nesenymi na raznych médiich (tiSténych,
elektronickych, audiovizudlnich), a to i s vyuzitim prostiedkii informacnich a
komunikacnich technologii;

- uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacénich zdroja
a kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt medialn¢ gramotni.

Prirezova témata

Obc¢an v demokratické spolecnosti

Zéci jsou vedeni k tomu, aby méli vhodnou miru sebevédomi, sebeodpovédnosti a schopnost
moralniho usudku, aby se dovedli orientovat vV medidlnich obsazich, kriticky je hodnotit a
optimalné vyuzivat masova média pro své rizné potfeby. Ve vyuce se proto vyucujici
cilevédome snazi o vytvareni demokratickych vztahi jednak mezi uciteli a zaky, jednak mezi
zaky navzajem, vyuZivaji pfitom aktivizujici metody a formy prace, rozviji funkéni
gramotnost zakd (tj. schopnost ¢ist textovy materidl s porozuménim, interpretovat jej,
hodnotit a pouzivat pro rizné tcely) a vénuji se medialni vychove.

Clovék a Zivotni prostredi

Zaci jsou vedeni k osvojeni si zékladnich principi Setrného a odpovédného piistupu
Kk Zivotnimu prostiedi v osobnim i profesnim jednani a zasad zdravého zivotniho stylu. Dale
jsou vedeni k tomu, aby si byli védomi odpovédnosti za své zdravi. Proto si v ramci vyuky
pfedmétu Potraviny a vyziva upeviuji zasady ekologického chovani, uc¢i se hospodarné
zachazet spotravinami a dodrzovat zasady spravné vyzivy pii praktickém sestavovani
jidelnich listkt, prohlubuji si védomosti o hygiené (osobni, hygiené prostiedi a pii praci
s potravinami), ekologické vyrobé pozivatin a zpusobech stravovani s poukazanim na
vzajemnou souvislost mezi nespradvnymi stravovacimi navyky a rozvojem civilizacnich
chorob.

Clovék a svét prace

Zaci jsou vedeni k tomu, aby si uvédomili odpovédnost za vlastni Zivot, vyznam vzdé&lani a
celozivotniho uceni pro Zivot a aby byli motivovani Kk aktivnimu pracovnimu Zivotu a Gspésné
kariéfe. Toto je realizovano upeviiovanim znalosti zasad bezpe¢nosti prace pifi manipulaci a
skladovani potravin a prohlubovanim védomosti o hygien¢ pracovniho prostifedi a zasadach
hygieny pfi praci s potravinami a napoji.

Informacni a komunikaéni technologie
Zaci jsou vedeni k tomu, aby byli schopni efektivné vyuZivat prostfedky informaénich a
komunikac¢nich technologii, pouzivat zakladni a aplika¢ni programové vybaveni osobniho

pocitate pro samostatnou nebo skupinovou praci na zadané téma z oblasti potravin a napoju
nebo vyzivy.
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Nazev vyucovaciho pfedmétu: Potraviny a vyZiva
Pocet hodin celkem: 66

1. ro¢nik

Vysledky vzdélavani

Ucéivo

Poéet hodin

Zak:

osvoji si zékladni pojmy lidské
vyzivy, rozdéli pozivatiny a
uvede jejich charakteristiku
charakterizuje ziviny, objasni
vyznam Zivin a vody ve vyZivé
rozli$i pojmy vyzivova,
energetickd a biologicka
hodnota potravin

vysvétli pojem jakost, jakostni
znak, prokaze znalost metod
zjistovani jakosti, vyjmenuje
pticiny kazeni potravin
vyjmenuje zasady skladovani,
druhy skladt

uvede druhy piejimky, zpiisoby
oSetfovani a konzervace
potravin

rozli$i a charakterizuje dané
potraviny z hlediska druht,
vyznamu ve Vvyziveé a
technologického vyuziti

uvede zpusob skladovani
jednotlivych druhlt potravin,
polotovart, vlastnich vyrobkt
zdiivodni zplisob vyuzivani
polotovart

vysvétli oznaceni danych
potravin na etiket¢

popise vyrobu zakladnich druhii
potravin

charakterizuje dopliky

V potravinach a vysvétli divody
pouzivani

1.Potraviny a napoje
zékladni pojmy lidské vyzivy,
rozdéleni pozivatin

SloZeni a vlastnosti potravin
ziviny a jejich rozdéleni
bilkoviny, tuky, sacharidy,
vitaminy, mineralni latky, voda
energetickd a biologicka
hodnota potravin

Jakost potravin, jejich
skladovani a oSetfFovani
jakost potravin, pfi¢iny
znehodnocovani potravin
zésady skladovani, druhy
skladt, zaruéni lhiity
pfejimani a oSetfovani
potravin, jejich konzervace

Potraviny rostlinného ptivodu
rozdéleni a charakteristika
ovoce, zeleniny, brambor,
obilovin, mlynskych vyrobki,
téstovin, chleba, peciva,
lusténin, hub, pochutin (kofeni,
kavy, kavoviny, Caje, ostatnich),
sladidel (cukru, medu, umélych
sladidel)

vyznam ve VyZive,
technologicka vyuzitelnost
danych potravin

principy potravinaiské vyroby a
skladovani danych potravin
potravinové dopliky

2

12

44

Nazev vyucovaciho pfedmétu: Potraviny a vyZiva
Pocet hodin celkem: 66

2. roénik

Vysledky vzdélavani

Uc¢ivo

Pocet hodin

Zak:
rozli$i a charakterizuje tuky

1.Potraviny a napoje
Tuky

6
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Z hlediska druhti, vyznamu ve
VyZive

popise vyrobu zakladnich druhii
tukti

prokaze znalost technologického
vyuziti tukt

uvede zpusob skladovani
jednotlivych druhi tukt, vyrobkt

- rozd¢leni (zivocCisné, rostlinné,
upravené), charakteristika
jednotlivych druhii,vyznam ve
VyZzZive

- princip potravinaiské vyroby,
technologicka vyuzitelnost,
skladovani

vysvétli oznaceni danych potravin Miléko a mlééné vyrobky, 14
na etiketé vejce

rozlisi a charakterizuje mléko a - rozdéleni a charakteristika

mlécné vyrobky z hlediska druht, mléka a mlécnych vyrobku,

vyznamu ve VyZive a jejich vyznam ve vyzive, princip
technologického vyuziti potravinaiské vyroby a

popiSe vyrobu zakladnich druhi technologické vyuZitelnost,

mléka a mléénych vyrobkl skladovani

uvede zpusob skladovani - rozdéleni a charakteristika vajec
jednotlivych druhti mléka, a vaje¢nych vyrobkd, jejich

mlécnych polotovard, vyrobkii, vyznam ve vyziveé

vysvétli oznaceni danych potravin| - princip potravinaiské vyroby,

na etiketé technologické vyuZitelnost,

prokéze znalost rozdéleni, sloZzeni skladovani

a vyznamu masa ve VyZive, 46

orientuje se v pojmech vyrobni a
vysekové maso, charakterizuje
maso zralé, zkazené, jakostni,
vyjmenuje vady, znaceni a
zpisoby konzervace masa
prokaze znalost

charakteristik jednotlivych druht
jatecniho masa, sloZeni, vyznamu
ve vyzivé a technologického
vyuziti, skladovani

vyjmenuje vnitinosti a ostatni
Casti jateCnich zvifat, uvede
technologické vyuziti a
skladovani masa a masnych
vyrobki

rozttidi masné vyrobky do
piislusnych skupin, uvede druhy
konzerv a jejich vady, objasni
princip jejich vyroby, uvede jejich
vyuziti v kuchyni a zptisob
skladovani

prokéze znalost rozdéleni dribeze,
charakteristiky masa driibeze,
zvefiny

Maso a masné vyrobky

- technologie masa

- rozd¢leni, charakteristika
jatecniho masa a ostatnich casti
(hovézi, teleci, veptove,
skopové, jehnéci, kozi, klizle¢i a
konské maso, vnitinosti, kosti,
krev a stfeva), jejich vyznam ve
vyzivé a technologicka
vyuzitelnost, princip
potravinaiské vyroby,
zpracovani a skladovani

- rozdé¢leni, charakteristika
masnych vyrobkil a konzerv,
jejich vyznam ve vyzive a
technologicka vyuzitelnost,
princip potravinaiské vyroby,
zpracovani a skladovani

- rozdéleni dribeZe, zvétiny,
charakteristika ryb a rybich
vyrobkt, korysu, mekkysi,
obojzivelnikd, jejich vyznam ve
vyzive, technologicka
vyuzitelnost, princip

162




Sti‘edni §kola gastronomie a sluZeb, Frydek-Mistek, ti'. T. G. Masaryka 451, pFispévkova organizace
§ Nazev $kolniho vzdélavaciho programu: Gastronomické sluzby
Kod a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie
Stupeni poskytovaného vzdélani: Stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

gastronomie Délka a forma vzdélavani: Ctyfleté denni studium
a sluzeb

Platnost SVP od 1. zaFi 2009 poéinaje 1. roénikem

- prokaze znalost rozdéleni ryb, potravinaiské vyroby,
charakteristiky rybiho masa, zpracovani a skladovani
roztiidi vyrobky z ryb do
ptislusnych skupin, objasni
princip jejich vyroby

- vyjmenuje a popise jednotlivé

druhy korysu a mékkysu, uvede
slozeni a vyznam jednotlivych
druhti ve vyzive, uvede jejich
vyuziti v kuchyni a zptisob
skladovani

Nazev vyucovaciho pfedmétu: Potraviny a vyZiva 3. ro¢nik
Pocet hodin celkem: 33

Vysledky vzdélavani Udivo Pocet hodin
Zak: 1.Potraviny a napoje 4
- objasni pojem konvenience, Konvenience
vyjmenuje a popise jejich - konvenience, jejich rozdélent,
jednotlivé druhy a uvede vyhody charakteristika, vyznam
jejich uplatiiovani v gastronomii
- rozlisi a charakterizuje jednotlivé Népoje 19
druhy népojli v ndvaznosti na - rozd€leni a vyznam
jejich sloZeni, vyznam ve vyZiveé jednotlivych druhii napojh
- vyjmenuje suroviny a objasni - rozdéleni, charakteristika
princip vyroby napoju nealkoholickych napojt (voda,
- uvede priklady trznich druht mineralni vody, sodova voda,
jednotlivych napoji, popise limonady, ovocné napoje,
zasady jejich oSetfovani a ostatni) a alkoholickych
skladovani, uvede jejich vyuziti napoji (pivo, vino, lihoviny,
a podavani z riznych hledisek lih), vyznam ve vyzive,
- orientuje se v oznacenich technologicka vyuzitelnost
alkoholickych napojt na etiketé - princip potravinaiské vyroby,
- orientuje se v anatomii traviciho - skladovani
traktu a fyziologickych
procesech traveni v organismu 2.VyiZiva 10
- charakterizuje mechanismus Travici ustroji a funkce
premény latek a energif traveni
Vv lidském organismu - travici Gstroji a jeho ¢asti
- metabolismus zivin
- zéklady anatomie a fyziologie
¢lovéka v souvislosti s ptijmem
a zpracovanim potravy
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4. roénik

Nazev vyufovaciho predmétu: Potraviny a vyZiva
Pocet hodin celkem: 30

Vysledky vzdélavani Ucivo Pocet hodin

Zak: 2.VyZiva

objasni pojmy vyZzZivova Zasady zdravé vyzivy 14
potieba, vyzivové normy vyzivové potieby, vzajemny
objasni podstatu racionalni pomer Zivin, vyZivové normy
vyzivy a souvislost zéasady zdravé vyzivy
nespravnych stravovacich zpusoby stravovani, alternativni
navykl a civilizacnich chorob sméry ve vyZziveé

rozliSuje a charakterizuje sméry specifika vyzivy urcitych skupin
ve vyzive vetné alternativnich lidi

charakterizuje stravovani 1é¢ebna vyziva

vybranych skupin osob zmény nutriéniho chovani
objasni ulohu stravovani pii stravovaci zvyklosti pfislusnikt
1é¢bé chorob a uvede hlavni riznych ndrodu a etnickych
typy 1é¢ebnych diet a specifika skupin

jejich ptipravy

uvede priklady zmén nutri¢niho Praktické sestavovani jidelnich 8
chovani a napojovych listka

uvede ptiklady stravovacich vypocet vyzivové hodnoty
zvyklosti ptislusnikt riznych pokrm a jeji porovnani

narodu a etnickych skupin, S doporu¢enymi davkami
respektuje je praktické sestavovani jidelnich a
spravné pouziva a prevadi napojovych listkli podle zasad
jednotky hmotnosti a energie spravné vyzivy

efektivné aplikuje matematické

postupy pii vypoctu vyzivové

hodnoty pokrmt

vyjmenuje pravidla sestavovani

jidelniho listku podle zasad

spravné vyzivy

uplatiiuje pozadavky na 3.Hygiena 8
hygienu v gastronomii Hygiena vyZivy, ekologicka
objasni ucel kritickych boda vyroba potravin

HACCP hygienické predpisy

uvede moznosti nakazy a otravy Vv gastronomii

Z potravin, zptsob prevence kritické body HACCP

dodrzuje predpisy o ochrané zdravotni rizika z potravy,
zivotniho prostfedi alimentarni nakazy, toxické
orientuje se v oznacovani kontaminanty

potravin a potravinaiskych oznacovani potravin a

vyrobki potravinaiskych vyrobkl
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Ucebni osnova predmeétu:
Stolni€eni

Celkovy pocet tydennich vyucovacich hodin za studium: 8

Nazev predmétu: STOLNICENI
Roc¢nik: 1. 2. 3. 4. celkem
Pocet hodin: 2 2 2 2 8

Pocet hodin celkem: 258

Obecné cile

Cilem pfedmétu Stolniceni je poskytovat Zakiim informace o moderni gastronomii a kultufe
stolovani a zakladni védomosti v oblasti spoleCenské a estetické vychovy, seznamit je
s technikou odbytu, se systémy a zplsoby obsluhy a naucit je teoreticky zdivodnit organizaci

prace v odbytovém a ubytovacim stfedisku.

Charakteristika uciva

Obsah ptfedmétu Stolni¢eni vychdzi zobsahového okruhu RVP — Vyroba a odbyt
v gastronomii. U¢ivo je zaméfeno na stolovani, komunikaéni a etické aspekty provoznich
ginnosti. Zaci se seznamuji se servisem pokrmitl a napoji technikou jednoduché a slozité
obsluhy za pouziti vhodného inventafe, s organizaci prace a fizenim soucinnosti Useku
odbytu. Nauci se uplatiovat zasady hygieny a bezpecnosti prace v gastronomickém provozu.
Na zékladé gastronomickych znalosti se nauci sestavovat jidelni a napojové listky a pecovat o
hosta v zavodech vetejného stravovani a ubytovani.

Mezipfredmétové vztahy: Technologie, Potraviny a vyziva, Aplikovana psychologie,
Odborny vycvik

Cile vzdélavani v oblasti citll, postojli, hodnot a preferenci

Cilem pfedmétu Stolniceni je vést zaky k vyuzivani ziskanych odbornych poznatkl v praxi,
k dalsimu vzdélavani v odborné oblasti, k vyhledavani informaci a sledovani médnich trendt
Vv gastronomii a jejich uplatiiovani v kazdodennim zivoté. Vzdélavani sméfuje k tomu, aby
zaci umeli pracovat v tymu i samostatn€, samostatn¢ se rozhodovali a usilovali o zdravou
gastronomii.

Pojeti vyuky

Vyuka je prevazné frontalni, nejcastéji se uplatiuji metody slovni (fizeny rozhovor
S navaznosti na znalosti zakl, vyklad). Metody nazorn¢ demonstracni se realizuji zejména
prostiednictvim vyuziti videonahravek a DVD snovymi trendy v gastronomii a prace
s odbornymi c¢asopisy, ve kterych zaci sleduji gastronomické déni a ziskané poznatky pak
uplatnuji v praxi. Teoretickou vyuku dopliiuji odborné exkurze.
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Hodnoceni vysledkll — zplisoby ovéreni

Klasifikace zaka vychazi z klasifikacniho fadu Skoly. Hodnoceni je priibézné a vyplyva z dilci
Klasifikace. Zaci jsou hodnoceni na zaklad¢ ustniho i pisemného zkousSeni, sleduje se jejich
aktivita v hodinach a na akcich skoly.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a priifezovych témat

Kompetence k uceni — tzn. ze absolventi by méli:
- mit pozitivni vztah k u¢eni a vzdélavani,
- vyuzivat ke svému uceni rizné informacéni zdroje v€etné zkuSenosti svych i jinych
lidi;
- znat moznosti dal§iho prohlubovani védomosti v oboru a povolani.

Kompetence k FeSeni problémii — tzn. Ze absolventi by méli:
- uplatiiovat pfi feSeni problémi rizné metody mysleni a mySlenkové operace;
- volit prostfedky a zptisoby (pomiicky, odborné Casopisy a knihy, moderni techniky)
Vhodné pro splnéni jednotlivych aktivit;
- tymove fesit problémy.

Komunikativni kompetence - tzn. Ze absolventi by méli:

- doséhnout jazykové zpusobilosti potfebné pro komunikaci v cizojazyném prostiedi
nejméné v jednom cizim jazyce;

- vyjadiovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu chovéani,

- dodrzovat jazykové¢ a stylistické normy i1 odbornou terminologii.

Personalni a socialni kompetence — tzn. Ze absolventi by méli:

- posuzovat realné své fyzické a dusevni moznosti, odhadovat disledky svého jednani a
chovani;

- adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky a podle svych moznosti je
pozitivné ovliviiovat, byt finan¢né gramotni;

- pracovat v tymu a podilet se na realizaci spolecnych pracovnich a jinych €innosti;

- reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zplsobu jednani ze strany
jinych lidi, pfijimat radu a kritiku;

- pfijimat a plnit odpoveédné svéfené ukoly.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi — tzn. Ze absolventi by méli:

- dodrzovat zikony, respektovat prava a osobnost druhych lidi, vystupovat proti
nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci;

- zajimat se aktivné o politické a spolecenské déni u nés a ve svéte;

- podporovat hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové kultury a mit k nim vytvoien
pozitivni vztah;

- chépat vyznam Zivotniho prostiedi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje.
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Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam — tzn. Ze absolventi by
méli:

-  mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i ke vzd€lavani,
uvédomovat si vyznam celozivotniho uceni a byt pfipraveni ptizptisobovat se ménicim
se pracovnim podminkam;

- vhodné komunikovat s potencialnimi zaméstnavateli, prezentovat sviij odborny
potencial a své profesni cile;

- znat obecna prava a povinnosti zaméstnavatelll a pracovnika.

Matematické kompetence - tzn. Ze absolventi by méli:
- spravné pouzivat a pfevadét bézné jednotky;
- efektivné aplikovat matematické postupy pfi feseni ukolti v béznych situacich.

Kompetence vyuZivat prostiedky informacnich a komunikacnich technologii a pracovat
s informacemi — tzn. absolventi by méli:

- pracovat s osobnim pocitacem a dal§imi prostiedky informac¢nich a komunikacnich
technologii;

- pracovat s béznym zékladnim a aplikacnim programovym vybavenim,;

- uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich zdroji
a kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt medidln¢ gramotni.

Prirezova témata

Obcan v demokratické spolecnosti

V pifedmétu Stolniceni jsou zaci vedeni K uvédomovani si zodpovédnosti za vlastni zivot a
odpovédnému jednani, schopnosti moralniho tsudku, sluSnému jednani s lidmi a ochoté
angazovat Se nejen pro vlastni prospéch, ale i ve prospéch jinych lidi. Dale jsou zaci vedeni
k tomu, aby byli schopni orientovat v medialnich obsazich a optimalné vyuzivat masova
média pro své rizné potieby.

Clovék a Zivotni prostredi

Zaci jsou vedeni ktomu, aby samostatnd a aktivné poznavali okolni prostfedi, spravné
hospodatili s vyrobky a odpady a Setrn€ a odpovédné ptistupovali k zivotnimu prostiedi. Dale
jsou vedeni k tomu, aby dokazali esteticky a citové vnimat své okoli a aby pii své praci
uplatiovali zasady zdravého Zivotniho stylu.

Clovék a svét prace
V predmétu Stolniceni jsou zaci vedeni k tomu, aby se orientovali ve svéte prace jako celku i
v hospodaiské struktuie regionu, aby byli schopni vyhledat a posoudit informace o profesnich

prilezitostech doma i v zahrani¢i. Zaci se u¢i prezentovat se Ustn€ i pisemné pii jednani
S potencialnimi zaméstnavateli a orientovat se ve sluzbach zaméstnanosti ve svém regionu.
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Nazev $kolniho vzdélavaciho programu: Gastronomické sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie
Stupeni poskytovaného vzdélani: Stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

gastronomie Délka a forma vzdélavani: Ctyfleté denni studium
a sluzeb

Platnost SVP od 1. zaFi 2009 poéinaje 1. roénikem

Informacni a komunikaéni technologie

V piedmétu Stolni¢eni zaci vyuzivaji zakladni komunika¢ni technologie, pracuji s internetem,
vyhledavaji informace a uci se pruzné reagovat na novinky ve svété informacnich technologii.
Pocitacova technika je vyuzivéna predevSim pii sestavovani jidelnich a napojovych listk,
menu, vyuctovani trzeb a administrativnich ¢innostech.

Nazev vyucovaciho predmétu: Stolnic¢eni 1. ro¢nik
Pocet hodin celkem: 66

Vysledky vzdélavani Udivo Pocet hodin
Zak: 1.ZAakladni pojmy a predpisy 8
- rozliSuje pojem stolniceni a - vyznam stolovani a stolni¢eni
stolovani - zékladni gastronomické pojmy
- vysvétli a pouziva odborné z oblasti obsluhy
gastronomické vyrazy - kategorie pracovnikl v obsluze

- charakterizuje pracovniky
V obsluze, jejich pracovni zafazeni,
profesni znalosti a dovednosti

- charakterizuje pozadavky na 2.Zasady hygieny a bezpecnosti 4
osobni hygienu pri praci
- vyjmenuje a aplikuje hygienické a | - osobni hygiena
bezpecnostni pozadavky pii praci | - hygiena na pracovisti a
v obsluze bezpecnost pii praci
- uplatiluje spolecenska a profesni 3.Spolecenské chovani a 6
pravidla, profesné vystupuje a vystupovani pracovniki
zdrzuje se xenofobnich projevi v obsluze
- orientuje se ve spolecenském - zékladni spolecenska a profesni
chovani a vystupovani pravidla
- pravidla stolovani
- vyjmenuje vSechny druhy 4.Vybaveni a zatizeni na tiseku 12
inventafe a zatadi je do skupin obsluhy
podle materidlu a pouziti - rozdéleni inventare do
- rozliSuje maly a velky stolni jednotlivych skupin
inventaf, vhodné ho pouziva podle| - inventaf, udrzba, pouziti
zpusobu servisu podavaného
pokrmu a napoje

- popiSe spravné oSetieni, vybaveni
a zatizeni v obsluze

- rozliSuje druhy a zptisoby odbytu 5.0bsluha 18
vyrobki a sluzeb - odbyt vyrobkt a sluzeb

- voli vhodné formy obsluhy - formy a pravidla obsluhy

- vyjmenuje ptedpisy souvisejici - technika obsluhy
s odbytem vyrobki a sluzeb - evidence a piejimka pokrmt a

- popise techniku obsluhy napoji

- vysvétli evidenci a pfejimky - zpusoby placeni
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Nazev $kolniho vzdélavaciho programu: Gastronomické sluzby
Kod a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie

Stupeni poskytovaného vzdélani: Stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

gastronomie
a sluzeb

Délka a forma vzdélavani: CtyFleté denni studium

Platnost SVP od 1. zaFi 2009 poéinaje 1. roénikem

pokrmt a napojt

- pracuje se zdsadami zactovaci
techniky

- provede vyuctovani s hostem a
objednavatelem

- charakterizuje spolupraci
vyrobniho a odbytového stfediska

- rozliSuje obvyklé vybaveni
odbytového strediska

- organizace prace v odbytu,
vybaveni a ¢innosti vyrobniho a
odbytového strediska

pfiprava a udrzba pracovisté
koordinace ¢innosti vyrobniho a
odbytového strediska

- objasni pojem gastronomie

- vysvétli vyznam gastronomickych
pravidel ve spole¢ném stravovani

- aplikuje zasady spravné vyzivy pii
sestavovani jidelniho a napojového
listku

- vyjmenuje nalezitosti jidelniho a
napojového listku

- dodrzuje potadi a mnozstvi
pokrmii v jednotlivych menu

6.Gastronomicka pravidla
pojem gastronomie

- gastronomickd pravidla pfi
sestavovani jidelniho a
napojového listku

nalezitosti jidelniho a nédpojového
listku

- jidelni a napojové listky, menu

18

Nazev vyucovaciho piredmétu: Stolni¢eni

Pocet hodin celkem: 66

2. roénik

Vysledky vzdélavani Udivo Pocet hodin
Zak: 7.Formy prodeje, systémy 14
- ovlada organizaci prace v obsluze obsluhy
- popiSe rozdéleni forem obsluhy a | - organizace prace v riiznych
jejich pouziti v odbytovych formach obsluhy
stfediscich - systémy obsluhy
- charakterizuje zptisoby obsluhy a | - zplisoby obsluhy
jejich uplatnéni v odbytovych
stiediscich
- popise zaklady obsluhy, zptisob 8.Jednoducha obsluha 10
servisu - zaklady obsluhy
- pfijima objednavku, ptipravi a - pravidla a technika jednoduché
predlozi ucet obsluhy
- pfipravi pracovisté pied zahajenim
provozu, udrzuje poradek béhem
provozu a provede tklid po jeho
ukonceni
- Tidi praci pfi jednoduché a slozité 9.Technika podavani pokrmu a 8

obsluze

- ovlada techniku jednoduché a
slozité obsluhy pfi servisu pokrmi
a napoji

- charakterizuje faze slozité obsluhy

napoju pri jednoduché a slozité
obsluze

- podavani jednotlivych chodii

- servis specialnich druhti pokrmt
za pouziti odpovédného inventare
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g Nazev $kolniho vzdélavaciho programu: Gastronomické sluzby
Kod a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie
Stupeni poskytovaného vzdélani: Stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

gastronomie Délka a forma vzdélavani: Ctyfleté denni studium
a sluzeb

Platnost SVP od 1. zaFi 2009 poginaje 1. roénikem

- popise servis specidlnich pokrmti | - podavani teplych a studenych
za pouziti k tomu uréené¢ho napoja
inventare

- oSetfuje napoje a poskytuje
odborny servis teplych a studenych
napoju v pozadovaném mnozstvi,
teploté a poradi.

- popiSe nalezitosti a podminky 10.Pivni zaFizeni 10
pivniho skladu - pivni sklad

- charakterizuje pivni zafizeni a jeho| - strojni pivni zafizeni
udrzbu - narézeni, oSetfovani a ¢epovani

- vysvétli postup pfi narazeni a piva

oSetfovani piva, vyjmenuje vady
piva a uvede zptsoby jejich

odstranéni
- rozliSuje spolecensko-zabavni 11.Spolecenska a zabavni 24
stiediska stiediska
- charakterizuje jednotliva strediska, Kavarna:
vcetné jejich provozni doby, - typy, umisténi a zafizeni
popise systémy a zpisoby obsluhy | - kavarensky jidelni a napojovy
- vysvétli ptipravu kavy a jeji listek
spravny servis - druhy kav, servis
- popiSe servis vina za pouziti Vinarna a vinny sklep:
vhodného inventare a - druhy, umisténi a zatizeni
v odpovidajici teploté - vinarensky jidelni a népojovy
- sestavi typickou nabidku pokrmt a listek
napoju pro jednotliva spolecensko-| - servis vin
zabavni stfediska Bar:
- druhy, umisténi, zatizeni
- barovy jidelni a ndpojovy listek
Nazev vyucovaciho predmétu: Stolni¢eni 3. ro¢nik

Pocet hodin celkem: 66

Vysledky vzdélavani Ucivo Pocet hodin
7ak: 12.Vyssi forma sloZité obsluhy 2
- vysvétli vyssi formu slozité - préce ¢isnika u stolu hosta

obsluhy, nalezitosti, vyuZiti
vV moderni gastronomii
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§ Nazev $kolniho vzdélavaciho programu: Gastronomické sluzby
Kod a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie
Stupeni poskytovaného vzdélani: Stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

gastronomie Délka a forma vzdélavani: Ctyfleté denni studium

a sluzeb

Platnost SVP od 1. zaFi 2009 poéinaje 1. roénikem

objasni vyznam dokoncovani a 13.Dokon¢ovani a ochucovani 6
ochucovani pokrmt u stolu hosta pokrmii u stolu hosta

uvede zptisoby michani salatt a michani ptedkrmovych salatt

popise jejich odborny servis dresinky a pojitka

rozliSuje dresinky a pojitka, uvede ochucovani a zjemnovani polévek

jejich vhodné pouziti

ochucuje teplé a studené polévky

pted hostem

uvede zasady, vhodny inventai a 14 Flambovani 8
spravné lihoviny potiebné ke zésady flambovani

flambovani pokrmy vhodné a nevhodné ke

popise postup pii flambovani flambovani

objasni nalezitosti flambovani flambované pokrmy

masa, moucnikid a ovoce

vyjmenuje zasady dranzirovani 15.Dranzirovani 10
popise dranzirovani dribeze, masa zésady dranzirovani

a ryb, prokaze anatomické znalosti servis pokrmt z drtibeze a

driibeze, ryb a jate¢ného masa jate¢ného masa

serviruje jednotlivé pokrmy dle servis ryb

zasad obsluhy servis specialit

vyjmenuje ingredience a popise

pfipravu a podavani tatarského

bifteku a chateaubriandu

prokaZze znalost servisu pokrmil, na 16.Uprava pokrmii u stolu hosta 2
jejichz Gprave se podili s hostem fondue

pripravuje stul za pouziti hot-pot

specialniho inventare barbecue

rozliSuje vhodné suroviny pro

ptipravu jednotlivych pokrmu

vysvétli vyznam miSenych napojli 17.MiSené napoje 16
a jejich zafazeni v gastronomii vyznam miSenych napoju

uvede druhy a pouziti barového barové pulty, inventar

inventafe, rozliSuje druhy barovych pravidla ptipravy napoju

pultd, popise jejich ¢asti a pouziti druhy misenych napojua a jejich

uvede zakladni pravidla pfipravy charakteristika

teplych a studenych napojl, popise prace barmana

jejich slozeni, zdobeni a servis

charakterizuje népli prace

barmana

charakterizuje napln prace 18.Sommeliérstvi 8
sommeliéra vinafské oblasti v CR

rozd¢li vinafské oblasti a zékladni sommeliérské znalosti a
podoblasti v CR dovednosti

hodnoti jakost vina, ovlada jeho prace sommeliéra

spravné skladovani a servis

uplatiiuje hygienické a 19.0bsluha v ubytovacich 6
gastronomické zasady obsluhy zavodech a zarizenich
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Nazev $kolniho vzdélavaciho programu: Gastronomické sluzby
Kod a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie

Stupeni poskytovaného vzdélani: Stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

gastronomie Délka a forma vzdélavani: Ctyfleté denni studium
a sluzeb

Platnost SVP od 1. zaFi 2009 poéinaje 1. roénikem

- dodrzuje pti obsluze spolecenskou pravidla a technika obsluhy
etiketu Vv hotelovém pokoji

- zna vybaveni offisu obsluha v hotelové hale

- popiSe praci recep¢niho, pouziva prace recep¢niho

zékladni administrativu - hotelovy rad
- prokdze znalost hotelového fadu
- popise obsluhu v letadle, jeji 20.0bsluha v dopravnich 8
specifika a odlisnosti v pouzitém prostiedcich
inventari, ptipravé pokrmi a - obsluha v letadle
napoju - obsluha ve vlaku

obsluha na lodi

- rozlisi préci v restauraénim a
bufetovém voze, popise napli
prace jednotlivych pracovnikt

- rozlisi obsluhu na fi¢ni a zdmotské
lodi, vyjmenuje nabizeny sortiment

Nazev vyucovaciho predmétu: Stolniceni 4. ro¢nik
Pocet hodin celkem: 60

Vysledky vzdélavani Ucivo Pocet hodin
Zak: 21.Slavnostni hostiny 8
- vysvétli vyznam hostin - vyznam a druhy hostin
- popiSe druhy hostin podle - zakladni spolecenska a profesni
ptilezitosti pravidla

- uvede spolecenska a profesni
pravidla a jejich uplatnéni v praxi

- charakterizuje banket 22.Banket 20
- prokaze znalost dokumentace pfi | - charakteristika banketu
zajiStovani banketu - pracovni piikaz a zajiSténi hostiny
- objasni pracovni ptikaz a orientuje | - zdkladni pisemnosti, plan
se v pisemnostech pro zajisténi mistnosti, tvary tabuli, zasedaci
hostiny poradek, zaloZeni inventate
- ovlada hlediska a pravidla pro - sestavovani slavnostniho menu
sestavovani slavnostniho menu - banketni obsluha
- uvede zasady banketni obsluhy - vyuctovani slavnostni hostiny
- vystavi ucet
- popise raut, rozdé€li rauty podle 23.Hostiny s nabidkovymi stoly 12
prilezitosti Raut:
- vysvétli pravidla obsluhy u rautu, | - charakteristika, rozdéleni
vyhody tohoto zplisobu a - zékladni pravidla pro organizaci
slavnostni obsluhy rautu, ptipravné prace
- uvede pravidla sestavovani - pravidla sestavovani pokrmt a
seznamu pokrmti a ndpoja pii rautu napojt
- vysvétli rozdil mezi recepci a Recepce:
rautem, pouziti slavnostni formy | - charakteristika

- vyjmenuje nabidkové stoly, popise | - obsluha u hostin s nabidkovymi

172



Sti‘edni §kola gastronomie a sluZeb, Frydek-Mistek, ti'. T. G. Masaryka 451, pFispévkova organizace
Nazev $kolniho vzdélavaciho programu: Gastronomické sluzby
Kod a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie

Stupeni poskytovaného vzdélani: Stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

gastronomie Délka a forma vzdélavani: Ctyfleté denni studium

a sluzeb

Platnost SVP od 1. zaFi 2009 poéinaje 1. roénikem

jejich prostieni a vybaveni stoly
inventafem
- vyjmenuje druhy spole¢enskych 24.Spolefenska setkani 14
setkani Koktejl:
- charakterizuje spolecenska setkani, charakteristika, nabizeny
jejich hlavni znaky, piilezitost, sortiment, obsluha
délku a misto potadani CiSe vina:
- prokaZze znalost vhodného charakteristika, délka trvani
nabizeného sortimentu Caj o paté:
- vyjmenuje spolecenské akce podle charakteristika, nabizené pokrmy
délky trvani a spolecenské a napoje
prilezitosti Vylet do prirody:
- zna zakladni spolecenska pravidla charakteristika, organizace
pro zajisténi dlouhodobych akci Zahradni slavnost:
- popise gastronomickou cast charakteristika, doba a misto
velkych spolec¢enskych akcich poradani
Velké spolecenské akce:
druhy, organizacni zajisténi a
gastronomicka ¢ast
- vyjmenuje zasady péce o hosta, 25.Péce o hosta v zavodech 6
popise pravidla vystupovani a vefejného stravovani a
jednani s hostem ubytovani
- popiSe sluzby poskytované hostim péce o hosta
Vv restaurac¢nich zavodech bézné a mimotadné sluzby
- navrhne feSeni stfetu vzédjemné poskytované hostim
protikladnych potieb a zajmi dvou konfliktni situace a jejich feSeni
nebo vice jedincti
Ucebni osnova predmeétu:
Administrativa
Celkovy pocet tydennich vyucéovacich hodin za studium: 3
Nazev predmétu: ADMINISTRATIVA
Rocnik: 1. 2. 3. 4. celkem
Pocet hodin: 2 1 0 0 3

Pocet hodin celkem: 99

Obecné cile

Cilem predmétu Administrativa je rozvijet dovednost zakli psat desetiprstovou hmatovou
metodou a tuto dovednost prakticky uplatnit pii vyhotovovani dokumentii obchodniho styku,
osobnich dopisti, vedeni persondlni agendy a operacni evidence. Takto vytvofena soustava
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Nazev $kolniho vzdélavaciho programu: Gastronomické sluzby
Kod a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie

Stupeii poskytovaného vzdélani: Stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

gastronomie Délka a forma vzdélavani: CtyFleté denni studium
a sluzeb

Platnost SVP od 1. zaFi 2009 poéinaje 1. roénikem

védomosti 1 praktickych dovednosti napomaha absolventim v oblasti gastronomickych sluzeb
zejména pii styku s institucemi a urady a pii jednani podle spolecenské a profesni etiky.

Charakteristika uciva

Obsah pifedmétu Administrativa vychazi z obsahového okruhu RVP — Komunikace ve
sluzbach. U¢ivo se sklada z tematickych celk, které na sebe vzajemné navazuji. Zak se
sezndmi s pouzivanim PC, ergonomickymi a bezpecnostnimi zasadami pii préaci s PC.
Navazuje nacvik ovladani klavesnice a prakticky nacvik psani desetiprstovou hmatovou
metodou, zvySovani presnosti a rychlosti psani. Zaci jsou seznameni S teorii vyhotoveni
obchodnich pisemnosti podle normy CSN 01 6910, s tvorbou individualné stylizovanych
pisemnosti a vypliiovanim formulaia. Zaci jsou pouéeni o dokladech spojenych s hotovostnim
a bezhotovostnim platebnim stykem, s typy pisemnosti, které piimo souviseji s vedenim
agendy v oblasti gastronomickych sluzeb.

Mezipiredmétové vztahy: Informacni a komunikaéni technologie, Cesky jazyk a literatura,
Ekonomika

Cile vzdélavani v oblasti citll, postoji, hodnot a preferenci

Vyuka pfedmétu Administrativa se zamétuje na rozvijeni teoretickych poznatki, klade diraz
na rozvoj praktickych dovednosti a jejich nasledné vyuziti v osobnim 1 profesnim Zivoté.
Ovladani klavesnice desetiprstovou hmatovou metodou urychli pouzivani PC a nasledné
zpracovani ziskanych informaci. Znalost obchodni a osobni korespondence, prace s formulafi
spojenymi S provozem ve stravovacich a ubytovacich zafizenich zvySuje efektivitu prace,
vede k rozvoji samostatnosti a uméni komunikovat v pisemné i Gstni podob¢. Vyuka smétuje
k rozvoji samostatnosti, odpovédnosti a schopnosti sebekritiky, osvojeni spoleCenské a
profesni etiky a uméni komunikovat v pisemné 1 Gstni podobé.

Pojeti vyuky
Pii probirdni nového uéiva jsou obvykle voleny metody slovni a praktické. Zaci si osvojuji
praktické dovednosti. Ve vyuce pouZivaji zaci PC, tiskarnu, vyukovy program pro nacvik

psani vSemi deseti, internet, normu CSN 01 6910, uéebnice, predtisky, formulare, slozky.

Hodnoceni vysledktl — zplisoby ovéreni

Klasifikace zakt vychazi z klasifikacniho fadu Skoly. Hodnoceni Zakt je prubézné. Ovétrovani
znalosti a hodnoceni vysledkl se uskuteciuje prostfednictvim tstniho zkouSeni, pisemného a
praktického zkouSeni a pisemnych pololetnich praci (opis textu, vyhotoveni pisemnosti,
vyplnéni formulait, Gprava textu, vyhotoveni tabulek). Diiraz je kladen na stylistickou a
mluvnickou spravnost, jasné, stru¢né a vystizné formulace, originalitu, aktivitu a kooperaci.
Pfinos pfedmétu k rozvoji kli€¢ovych kompetenci a prafezovych témat

Kompetence k u€eni — tzn. Ze absolventi by méli:
- mit pozitivni vztah k u¢eni a vzdélavani,
- uplatiiovat rizné zpusoby prace stextem (zvl. studijni a analytické ¢teni), umét
vyhledavat a zpracovavat informace; byt ¢tenafsky gramotni;
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S porozuménim poslouchat mluvené projevy (napi. vyklad, prednasku, proslov a jiné),
pofizovat si poznamky;

vyuzivat ke svému uceni razné informacni zdroje vcetné¢ zkuSenosti svych 1 jinych
lidi;

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

Kompetence k FeSeni problémii — tzn. Ze absolventi by méli:

porozumét zadani tikolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace pottebné k feseni
problému, navrhnout zplsob feSeni, zdivodnit jej, vyhodnotit, ovéfit spravnost
postupu a vysledku;

volit prosttedky a zplsoby (pomicky, studijni literaturu, metody techniky) vhodné
pro splnéni jednotlivych aktivit, vyuzivat zkusSenosti a védomosti nabytych dfive;
spolupracovat pfi feSeni problémil s jinymi lidmi (tymové feseni)

uplatiiovat pii feSeni probléml rizné metody mysleni (logické, matematické,
empirické) a myslenkové operace.

Komunikativni kompetence - tzn. Ze absolventi by méli:

vyjadfovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu a chovani;
formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé piehledné a
jazykove spravng;

dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii;

zpracovavat bézné administrativni pisemnosti a pracovni dokumenty;

chapat vyhody znalosti cizich jazykt pro Zivotni i pracovni uplatnéni, byt motivovani
k prohlubovani svych jazykovych dovednosti v celozivotnim ucenti;

vyjadfovat se pfimétené k ucelu jednéni a komunikaéni situaci v projevech mluvenych
1 psanych a vhodné se prezentovat.

Personalni a socialni kompetence — tzn. Ze absolventi by méli:

pfijimat a plnit odpovédné svéfené ukoly;

reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zplsobu jedndni ze strany
jinych lidi, pfijimat radu a kritiku;

pracovat v tymu a podilet se na realizaci spole¢nych pracovnich a jinych ¢innosti;
pfispivat k vytvareni vstficnych mezilidskych vztahti a k pfedchazeni osobnim
konfliktiim, nepodléhat predsudkiim a stereotypim v pfistupu k druhym;

stanovovat si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, zdjmové a pracovni
orientace a zivotnich podminek.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi — tzn. Ze absolventi by méli:

jednat v souladu s moralnimi principy a zasadami spolecenského chovani, pfispivat
Kk uplatiiovani hodnot demokracie;

zajimat se aktivné o politické a spolecenské déni u nés a ve svéte;

dodrzovat zékony, respektovat pravidla a osobnost druhych lidi (popf. jejich kulturni
specifika), vstupovat proti nesndsenlivosti, xenofobii a diskriminaci,

podporovat hodnoty mistni, narodni, evropskeé 1 svétové kultury a mit k nim vytvoten
pozitivni vztah.
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Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam — tzn. Ze absolventi by

méli:

mit odpoveédny postoj k vlastni profesi budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat si
vyznam celozivotniho uceni a byt pfipraveni ptizpisobovat se ménicim se pracovnim
podminkam;

vhodné¢ komunikovat s potencidlnimi zaméstnavateli; prezentovat svij odborny
potencial a své profesni cile;

znat obecna prava a povinnosti zaméstnavateld a pracovnikd;

umét ziskavat a vyhodnocovat informace o pracovnich i vzd€lavacich ptilezitostech,
vyuzivat poradenskych a zprosttedkovatelskych sluzeb jak z oblasti svéta prace, tak
vzdélavanti;

rozumét podstaté a principim podnikani, mit pfedstavu o pravnich, ekonomickych,
administrativnich, osobnostnich a etickych aspektech soukromého podnikani; dokazat
vyhledavat a posuzovat podnikatelské ptilezitosti v souladu s realitou trzniho
prostfedi, svymi pfedpoklady a dal§$imi moznostmi.

Matematické kompetence - tzn. Ze absolventi by méli:

Komp

spravné pouzivat a prevadét bézné jednotky;
Cist a vytvaret riizné formy grafického zndzornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata

apod.).

etence vyuzZivat prostiedky informaé¢nich a komunikaénich technologii a pracovat

s informacemi — tzn. absolventi by méli:

pracovat s osobnim pocitaCem a dal§imi prostfedky informacénich a komunikaénich
technologii;

pracovat s béznym zakladnim aplika¢nim programovym vybavenim,;

ziskavat informace s otevienych zdrojli, zejména pak s vyuzitim celosvétoveé sité
Internet;

pracovat s informacemi z riznych zdroji nesenymi na riznych médiich (ti§ténych,
elektronickych, audiovizualnich), a to 1 s vyuzZitim prostfedki informacnich a
komunikacnich technologii, a kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt
medialné gramotni;

ucit se a pouzivat nové aplikace.

Prirezova témata

Ob¢éan

v demokratické spole¢nosti

V ramci predmétu Administrativa jsou Zaci vedeni k ochoté vyuZzit své nabyté znalosti a
dovednosti nejen pro vlastni potiebu, ale i pro Sirokou veiejnost. Zaci jsou piipraveni aktivné
a odpovédné vyuzit své védomosti v soucasné demokratické spolecnosti, a to jak
v soukromém Zivoté, tak pii komunikaci s ob&any. Zaci dovedou vytvofit vhodnou atmosféru
nejen pii kontaktu s lidmi, ale i v pracovnich vztazich, zachovat si kladny pfistup k sobé
samému, celkovy kladny ptistup k zivotu, ostatnim lidem 1 ke kulturnim a jinym hodnotdm.
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Clovék a Zivotni prostiredi

Zéaci si uvédomuji dilezitost hospodarného nakladani s prostfedky kancelaiské techniky,
Setrného a odpovédného piistupu k témto prostiedkim s ohledem na nutnost ochrany
zivotniho prostiedi.

Clovék a svét prace

V ramci pifedmétu Administrativa jsou zaci vedeni k psani desetiprstovou hmatovou metodou
a ovladnuti zakladniho a aplikaéniho vybaveni pocitade. Zaci dokazi sestavit a napsat
obchodni i osobni dopisy, vyplnit formulafe, tiskopisy souvisejici s provozem Vv oblasti
gastronomickych sluzeb, tzn. stravovacim a ubytovacim provozem, v restauracich,
vV provozovnich rychlého obcerstveni a dalSich provozovnach spolecného stravovani,
v penzionech a hotelech apod. Znalosti pravnich a personalnich pisemnosti zaci vyuziji
Vv osobnim zivoté pii vyhleddvani profesnich pftilezitosti, pii jednani s potencidlnimi
zameéstnavateli, ale 1 v bézném styku s Grady a organizacemi. Poznatky z oblasti spolecenské i
profesni etiky dokaZzi uplatnit pii pisemné 1 ustni komunikaci.

Informacni a komunikaéni technologie

V ramci pfedmétu Administrativa zaci rozviji a zdokonaluji své znalosti a dovednosti pii
pouzivani informacnich a komunikac¢nich technologii. Pracuji samostatné¢ a efektivné,
pouzivaji zékladni a aplika¢ni programové vybaveni pocitace. Informace a poznatky z jinych
védnich oborti aplikuji v pracovnim a osobnim zivot¢ za pomoci informacénich a
komunikac¢nich technologii.

Nazev vyucovaciho prfedmétu: Administrativa 1. roénik
Pocet hodin celkem: 66

Vysledky vzdélavani Ucivo Pocet hodin
Zak: 1. Ergonomie a pouzivani PC 2
- aplikuje bezpecnostni a - prace s kancelaiskou technikou
ergonomické zasady pii praci - seznameni s PC (monitor,
sPC klavesnice, mys, tiskarna)
- ergonomické a bezpecnostni
zasady pfii praci s PC
- piSe na klavesnici 2. Zakladni nacvik ovladani o4
desetiprstovou hmatovou klavesnice
metodou - ndcvik stfedni a horni
- piSe na horni a dolni pismenné pismenné fady
fadé - nacvik dolni pismenné fady
- pouziva diakriticka a - velkd pismena, tecka, pomlcka
interpunk¢ni znaménka, znacky - nacvik pismen na ¢iselné fad¢
a Cislice - diakritickd a interpunk¢ni
- provadi prstova cviceni znaménka, znacky, Cislice
- prstova cviceni
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opiSe text podle diktatu 3. ZvySovani presnosti a 6
S maximalni pfesnosti rychlosti

V pozadované rychlosti prubézné, opisy textl, diktat
charakterizuje prostfedky 4. Prace s kancelarskou 4

spojovaci techniky

pracuje s béznou kancelaiskou
technikou, ovlada jeji zakladni
funkce

technikou
prace s prostfedky spojovaci
techniky

Nazev vyucovaciho pifedmétu: Administrativa
Pocet hodin celkem: 33

2. roénik

Vysledky vzdélavani Udivo Pocet hodin
Z3k: 5.Vyznam, ¢lenéni, zakladni 6
rozlisi jednotlivé pisemnosti pravidla a manipulace
pouziva pravidla pfi manipulaci S pisemnostmi
S pisemnostmi vyznam, ¢lenéni obchodnich
definuje pojmy z oblasti spisové, pisemnosti
skartacni a archivni sluzby stylizace dopisii, psychologie
popise postup pii archivaci a dopisu
skartaci, rozlisi skarta¢ni znaky manipulace s pisemnostmi

ukladani pisemnosti, archivace
pouziva pravidla a normu pro 6.Vyhotovovani obchodnich 5
vyhotoveni obchodnich pisemnosti
pisemnosti psani adres na obéalkach
prakticky predepise adresy na struktura obchodniho dopisu
obalkach a obchodnich dopisech Sablony pro vypracovani
obchodniho dopisu na PC
rozli$i jednotlivé obchodni 7.Pisemnosti pri uzavirani a 6
pisemnosti a analyzuje vztahy pInéni kupnich smluv
mezi jednotlivymi pisemnostmi poptavka
vyhotovuje pisemnosti spojené nabidka
S provozem véceng, jazykove a kupni smlouva
formaln¢ spravné v souladu objednavka
S normalizovanou upravou
rozlisi a prakticky vyhotovi 8.Pisemnosti pFi porusovani 4
pisemnosti spojené a neplnéni obchodnich smluv
S porusovanim a neplnénim urgence
obchodnich smluv upominka
reklamace
pouziva pravidla pro psani 9.Pisemnosti pri 2
pisemnosti tykajicich se organizovani a fizeni
organizace podniku podniku
prakticky zpracuje dopisy pisemnosti pii pracovnich
pracovniho charakteru poradach, pracovnich cestach
pisemnosti vedoucich
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pracovniki, ptikazy, smérnice,
propagacni pisemnosti
- pouziva pravidla pro psani 10.Pisemnosti 4
osobnich dopisti pracovnépravniho
- sestavi zadost o misto a charakteru
Zivotopis - Zivotopis, dotaznik
- objasni rozdily mezi osobnimi a - zadost o pfijeti do pracovniho
obchodnimi pisemnostmi poméru
- rozlisi pisemnosti tykajici se - pracovni smlouva, pisemnosti
personalni ¢innosti souvisejici s ukoncenim
pracovniho poméru
- vyjmenuje a charakterizuje 11.Pisemnosti pravniho 2
jednotlivé pravni pisemnosti charakteru
- plna moc
- dluzni upis, potvrzenka
- pouziva pravidla pro psani 12. Pisemny styk s urady
osobnich dopisi - zadosti obCant organizacim 2
- sestavi osobni dopis (0SSZ, UP, FU, ZP apod.)
- 0sobni dopisy vedoucich
pracovniki
- prakticky vyhotovi fakturu 13.Vypliiovani jednoduchych 2
- prakticky vyhotovi pisemnosti formulara
spojené¢ s platebnim stykem - faktura, dodaci list a ptikaz
K thradé¢

Ucebni osnova predmeétu:
Odborny vycvik

Celkovy pocet tydennich vyucéovacich hodin za studium: 35

Nézev predmétu: ODBORNY VYCVIK
Roénik: 1. 2. 3. 4, celkem
Pocet hodin: 5 6 12 12 35

Pocet hodin celkem: 1050
Obecné cile

Cilem pfedmétu Odborny vycvik je vést zaky k tomu, aby ziskali dilezité znalosti a navyky
Vv oblasti hygieny a bezpecnosti prace V provozu spolecného stravovani, seznamili se
S potravinami, piipravou pokrmit a obsluhou hosti. Cilem je rovnéz vést zaky ke sledovani
novych trendd v gastronomii a k tomu, aby se naucili spravnému chovani a vystupovani na
vefejnosti. Zaci se obeznami se zakladnimi druhy a vyuZitim technického a technologického
vybaveni v gastronomickych zatizenich, v¢etn¢ sluzeb hotelového provozu.
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Charakteristika uciva

Vyuka pfedmétu Odborny vycvik poskytuje zakiim po absolvovani zakladni Skoly odbornou
ptipravu v oboru Gastronomie pro funkce obchodné-provoznich pracovnikd pro vSechna
zafizeni spolecného stravovani bez ohledu na to, zda jde o zafizeni uzaviené¢ho nebo
otevieného stravovaciho systému. Odborny vycvik je koncipovan jako otevieny systém, ktery
vychézi z vychovné-vzdélavaciho obsahu zakladni Skoly a dale jej prohlubuje a rozsifuje
podle pozadavkl gastronomickych zafizeni, pro néz jsou absolventi pfipravovani.

Cile vzdélavani v oblasti citll, postojlu, hodnot a preferenci

Cilem pfedmétu Odborny vycvik je vést zaky k tomu, aby se ulili pozndvat okolni svét,
tj. aby si osvojili nastroje pochopeni svéta a dovednosti potiebné k uceni se. Zaci si osvojuji
poznatky pracovnich postupl a nastroji pottebnych pro kvalifikovany vykon povolani a pro
uplatnéni se na trhu prace. Zaci se u&i prakticky aplikovat psychologické aspekty
v komunikaci a spoleCenské etiketé. Vzdélavani rovnéz smétuje ke kultivaci emocniho
prozivani zaki, véetné citli a vinimani estetiky, a utvareni adekvétniho sebevédomi.

Pojeti vyuky

Rozsah vyucovaciho pfedmétu Odborny vycvik je vyjadien v ucebnim planu poctem
tydennich vyu€ovacich hodin. Praktickd vyuka se uskuteniuje v jednodennich az
dvoudennich blocich na hotelovych a dalSich pracovistich, pfi¢emzZ tato pracovisté jsou pro
vyuku maximaln¢ efektivné vyuzita. Komplexni pojeti vyuky predmétu Odborny vycvik vede
zaky k uplatiovani teoretickych védomosti pii feSeni praktickych problému, aby uceni nebylo
pouze verbalni, ale systematicky zaméfené na praktické Cinnosti budouciho provozniho
pracovnika. Zaci se uéi soustavné vzdélavat, sledovat vyvoj v oboru a cilevédomé pecovat o
svij staly odborny rist, jednat slidmi a uplatnovat poznatky aplikované psychologie
Vv lidskych vztazich v kolektivu pracovnikil, jehoz budou ¢leny, dale jsou vedeni k aktivnhimu
a tvofivému postoji k problémiim, adaptabilité, flexibilnim a kreativnim postojim a aktivnimu
pfistupu k pracovnimu Zivotu a profesni kariéte. Zletilym Zakiim je zprostiedkovana odborna
praxe V zahrani¢i, kterda komplexné rozvine jejich multikulturni kompetence, zejména
schopnost zapojit se do zahrani¢niho tymu, pfekonat a vyfesit fadu problémovych situaci,
potvrdit a upevnit si jazykové i odborné kompetence.

Hodnoceni vysledkt — zplisoby ovéreni

Klasifikace 74kt vychazi z klasifikaéniho fadu $koly. Zaci jsou hodnoceni priib&Zné na konci
kazdého uc¢ebniho dne odborného vycviku.

Prinos predmétu k rozvoji odbornych kompetenci a priifezovych témat

Ovladat technologii pripravy pokrmu — tzn. aby absolventi:
- pfipravovali pokrmy ceské kuchyné, typické pokrmy zahrani¢nich kuchyni a pokrmy
raciondlni vyzivy;
- uplatiovali pozadavky na kvalitu pokrmi a expedovali a uchovavali je v souladu
S normami;
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orientovali se v sortimentu potravin a napoju a jejich gastronomické vyuzitelnosti;
bezpecné pouzivali a udrzovali technicka a technologicka zafizeni v gastronomickém
provozu,

znali ucel kritickych bodi HACCP a jejich aplikaci v provozu, dbali na dodrzovani
hygienickych predpist.

Ovladat techniku odbytu — tzn. aby absolventi:

ovladali druhy a techniku odbytu a zpisoby obsluhy;

pouzivali vhodné formy obsluhy a inventaf podle prostiedi a charakteru spolecenské
ptilezitosti;

spolecensky vystupovali a komunikovali s hosty v matefském i cizim jazyce, jednali
profesionalng;

dbali na estetiku svého zevnéjsku, pracovniho prostiedi a pracovnich ¢innosti.

7 r we

Vykonavat Fidici ¢innosti ve stravovacim provozu - tzn. aby absolventi:

sestavovali menu a nabidkové listy podle gastronomickych pravidel a dal$ich hledisek;
organizovali a koordinovali ¢innosti pracovnich tyma ve vyrobé a odbytu;
organiza¢n¢ zajist'ovali pripravu, pribeh a ukonceni gastronomickych akef;
organizovali a smluvné zajiStovali zasobovaci a odbytovou ¢innost.

Vykonavat obchodné-podnikatelské aktivity — tzn. aby absolventi:

Dbat n

vyhledéavali zdroje a informace o podnikani v jednotlivych zemich Evropské unie
(napf. hospodarské komory, profesni sdruzeni, svazy);

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

sestavovali kalkulace vyrobkt a sluzeb;

vyuzivali marketingové nastroje k prezentaci provozovny, k nabidce sluzeb a vyrobk;
orientovali se v modernich formach prodeje v gastronomii;

vedli provozni administrativu, evidenci o pohybu majetku, surovin, vyrobkil a sluzeb
s vyuzitim PC;

sestavovali operativni a dlouhodobé&jsi plany;

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

zajiStovali zdkladni operace personédlniho charakteru.

a bezpecnost prace a ochranu zdravi pri praci — tzn. aby absolventi:

chépali bezpecnost prace jako nedilnou soucést péce o zdravi své i spolupracovnikl
(i dalsich osob vyskytujicich se na pracovistich, napt. klientl, zakaznik, navstévniki)
1 jako soucast fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i udrZeni certifikatu jakosti
podle ptislusnych norem;

znali a dodrzovali zékladni pravni pfedpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi
pii praci a pozarni prevence;

osvojili si zdsady a navyky bezpecné a zdravi neohrozujici pracovni Cinnosti véetné
zasad ochrany zdravi pfi praci u zafizeni se zobrazovacimi jednotkami (monitory,
displeje apod.), rozpoznali moznost nebezpec¢i Urazu nebo ohrozeni zdravi a byli
schopni zajistit odstranéni zdvad a moznych rizik;
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- znali systém péce statu o zdravi pracujicich (v€etné preventivni péce, uméli uplatiiovat
naroky na ochranu zdravi v souvislosti s praci, naroky vzniklé urazem nebo
poskozenim zdravi v souvislosti s vykonavanim prace);

- byli vybaveni védomostmi o zasadach poskytovani prvni pomoci pifi ndhlém
onemocnéni nebo Urazu a dokazali prvni pomoc sami poskytnout.

Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobki nebo sluZzeb — tzn. aby absolventi:
- chépali kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména
podniku;
- dodrzovali stanovené normy (standardy) a pfedpisy souvisejici se systémem fizeni
jakosti zavedenym na pracovisti;
- dbali na zabezpecovani parametrii (standardt) kvality procesti, vyrobkd nebo sluzeb,
zohlednovali pozadavky klienta (zdkaznika, obcana).

Jednat ekonomicky a vsouladu se strategii trvale udrZitelného rozvoje - tzn. aby
absolventi:
- znali vyznam, ucel a uZiteCnost vykondvané prace, jeji financni, popt. spolecenské
ohodnoceni;
- zvazovali pii planovani a posuzovani urcité ¢innosti (v pracovnim procesu i v bézném
zivoté) mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na zivotni prostiedi, socialni dopady;
- efektivné hospodafili se svymi finan¢nimi prostiedky;
- nakladali s materidly, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a
s ohledem na zivotni prostiedi.

Prirezova témata

Obcan v demokratické spole¢nosti

Vychova zakl k demokratickému obc¢anstvi spoc¢iva predevsim v otevienosti Skoly k rodi¢im
1 SirSi obCanské komunité v misté Skoly. V ramci praktického vyucovéni jsou Zaci vedeni
k tomu, aby méli vhodnou miru sebevédomi, schopnost moralniho tisudku, aby odolavali
myslenkové manipulaci, vazili si materidlnich a duchovnich hodnot a chranili je pro budouci
generace.

Clovék a Zivotni prostiedi

Cilem vychovy a vzdélavani v pfedmétu Odborny vycvik je vést zaky k tomu, aby ziskali
piehled o zpisobech ochrany pfirody, 0svojili si zékladni principy Setrného pftistupu
Kk zivotnimu prostiedi, pochopili vlastni odpovédnost za své jednani a citové vnimali zivotni
prostiedi.

Clovék a svét prace

V pfedmétu Odborny vycvik jsou Zaci vedeni k tomu, aby se zorientovali ve svété prace i1

Vv hospodarské struktufe regionu, naucili se vyhledavat a posuzovat informace o moznostech
dalSiho vzd€lavani a ve sluzbach zaméstnanosti. Zaci jsou seznameni se zakladnimi aspekty
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pracovniho poméru a spravy a povinnostmi zameéstnanci i zaméstnavateli z ncho
vyplyvajicimi.

Informacni a komunikaéni technologie

Zaci v predmétu Odborny vycvik vyuZivaji informaéni a komunikaéni technologie, predevsim
internet k vyhledavani aktualnich informaci a novinek ze svého oboru, a uci se tak drzet krok
se soucasnymi gastronomickymi trendy a sledovat vyvoj v oboru gastronomie a hotelnictvi.
Pocitacova technika je v praktickém vyucovani déale vyuzivéna pfi sestavovani jidelnich a
napojovych listkdi, menu, vytctovani trzeb a administrativnich ¢innostech.

Nazev vyucovaciho predmétu: Odborny vycvik 1. ro¢nik

Pocet hodin celkem: 165

Vysledky vzdélavani

Ucéivo

Pocet hodin

Zak:

vysvétli zdkladni tkoly a
povinnosti organizace pfi
zajiStovani BOZP

zdtivodni ulohu statniho
odborného dozoru nad bezpe€nosti
prace

dodrzuje ustanoveni tykajici se
bezpecnosti a ochrany zdravi pfi
préci a pozarni prevence

uvede zdkladni bezpecnostni
pozadavky pfi praci se stroji a
zafizenimi na pracovisti a dba na
jejich dodrzovani

pii obsluze,bézné udrzbé¢ a Cisténi
stroju a zafizeni postupuje

v souladu s ptedpisy a pracovnimi
postupy

uvede ptiklady bezpecnostnich
rizik, event.nejCastéjsi pticiny
urazu a jejich prevenci

poskytne prvni pomoc pfi Grazu na
pracovisti

uvede povinnosti pracovnika i
zaméstnavatele v piipadé
pracovniho Urazu

objasni ucel kritickych boda
HACCP

1. Bezpecnost a ochrana
zdravi pri praci, pozarni
prevence

fizeni bezpecCnosti prace

V podminkéch organizace a na
pracovisti

pracovnépravni problematika
BOzZP

bezpecnost technickych
zafizeni

seznameni zakd s pracovistém,
hygienické predpisy, kritické
body HACCP

5
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pfipravuje stiedisko pied
zahajenim provozu, udrzuje
potfadek béhem provozu a provede

zakladni rozdéleni a vybaveni
odbytovych stredisek
vybaveni odbytovych stfedisek

- rozd¢li stiediska vyrobni stfediska 2.Vyrobni stiedisko a 80
dodrzuje povinnosti kuchate priprava pokrmii
ovlada predbéznou tpravu a - vybér a pfedbézna uprava
ptipravu surovin surovin
pracuje se zatizenim, spotiebici a - rozd¢leni vyrobnich stiedisek
dal§im kuchyiiskym vybavenim - vybaveni vyrobnich stfedisek
skladuje spravné potraviny a - organizace prace ve vyrob¢
napoje - povinnosti kuchare a
rozd¢li inventare a spravné ho organizace prace ve VS
pouziva - rozdéleni a pouzivani inventafe
- rozdé@luje suroviny do zékladnich Ziakladni druhy surovin,
skupin jako jsou jate¢na masa, skladovani
ryby, lusténiny a tuky - ryby, driibez, zvétina
- pracuje samostatné s odbornou - lusténiny, obiloviny, kofeni
kuchatskou literaturou,normuje - tuky, mléko, vejce, jatecna
masa
- pfipravuje polévky, omacky, Prace s odbornou
ptilohy a bezmasé pokrmy kucharskou literaturou,
- ptipravuje hnédé¢ polévky, recepturami a predpisy
dochucuje a ptipravuje vlozky a - zékladni normovani,
zavarky porci
- ptipravuje bilé polévky
pfipravuje specidlni a studené Technologické postupy
polévky pripravy tradi¢nich pokrmi:
vaii omacky a pfipravuje zaklady vyvary, hnédé polévky,
vafi zédkladni omacky vlozky, zavarky
orientuje se v ptipraveé hrubych bilé polévky
omacek specialni a studené polévky
voli vhodné ptilohy z brambor, ptiprava omacek, zaklada
mouky, ryZe, luSténin a zeleniny ptiprava zakladnich omacek
zna hmotnost pfiloh piiprava hrubych omacek
pfiprava studenych omacek
piiprava pfiloh, doplik k jidlim
a salatim
ptilohy z brambor
ptilohy z mouky
ptilohy z ryze, téstovin, lusténin
ptilohy ze zeleniny
salaty jednoduché
piiprava bezmasych jidel —
z brambor, zeleniny, lusténin,
hub, ryze, té€stovin, vajec, syra
moucna jidla, moucniky
rozeznava odbytova stiediska 3.0dbytové stiedisko - obsluha 80
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uklid po ukonc¢eni provozu

ptiprava odbytového strediska
pied zahajenim provozu
koordinace ¢innosti vyrobnich a
odbytovych stiedisek

v v

popise povinnosti ¢iSnika,
dodrzuje je

Yrw __r

Povinnosti ¢iSnika

pracovni obleceni, pomucky,
udrzba

kategorie pracovnikll v obsluze

chova se podle spolecenskych
pravidel a pouziva je pfi
komunikaci s hostem a

S nadfizenymi

rozliSuje kategorie pracovnikl v
obsluze

Zakladni spolecenska a
profesni pravidla

spolecenska vychova — pozdrav,
chovani a vystupovani,
pfedstavovani, podavani ruky,
konverzace s hostem, styk s
nadfizenymi

rozdéluje inventar na useku
obsluhy a pouziva ho
Cisti a lesti inventar
plni zakladni povinnosti
obsluhujicich, pfipravuje stoly,
vitriny a nabidkové voziky
pracuje se stolovym a sedacim
inventafem
pouziva restauracni pradlo
pracuje s drobnym stolnim
inventarem
rozezndva inventaf na pokrmy
pracuje s inventaiem na napoje

Inventar
inventar a zafizeni na iseku
obsluhy, udrzba, pouziti
rozdéleni, uskladnovani inventare
maly a stolni inventar
zakladni povinnosti
obsluhujicich, pfiprava stolt,
vitrin, nabidkovych voziki

pfipravuje pracovisté pred
zahajenim provozu

pouziva dvoutalifovy a tfitalitovy
zpusob noseni talift

doporucuje spravné napoje a
dodrzuje jejich servis pii spravné
teploté

dodrZuje zakladni pravidla
prekladani a podavani jidel
odnasi upotfebeny inventar
ptedchéazi nehoddm

dodrzuje gastronomicka pravidla
sestavuje jidelni a napojovy listek
podle gastronomickych pravidel
sestavuje jidelni a napojove listky

Organizace prace v riiznych
formach obsluhy

zakladni pravidla obsluhy
technika podavani pokrmii a
napoji pii jednoduché obsluze
organizace prace v riznych
formach obsluhy

ptiprava a udrzba pracovisté
nacvik zrucnosti pfi noseni talit,
plat, tackt (dvoutalifovy a
tiitalifovy zptsob)

odnaseni upotiebeného inventare
ptedchazeni nehodam pii obsluze
a jejich naprava

udrzovani pracovisté béhem
provozu

podavani snidani, polévek a
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svacCin, pokrmu se salatem,
kompotem, ptilohou, omackou

gastronomické pravidla

druhy jidelniho a napojového
listku, nalezitosti, potadi jidel na
jidelnim listku

menu (druhy)

Nazev vyucovaciho pfedmétu: Odborny vycvik

Pocet hodin celkem: 198

2. roénik

Vysledky vzdélavani

Ucéivo

Pocet hodin

Z4k:

rozeznava vyrobni stfediska
dodrzuje povinnosti kuchare,
pouziva kuchaiské pracovni
obleceni i obuv

pracuje s kuchyiiskym inventafem
rozd¢€luje a pouziva jednotlivé
¢asti telectho masa, kraji a pouziva
technologické upravy, vafi,
zadélava, dusi, pece

rozdéluje a pouziva jednotlivé
¢asti veprového masa, porcuje a
kraji

pouziva zékladni technologické
upravy (vafi, pece, a dusi vepiové
maso)

pouziva uzené maso a slaninu
zpracovava vepiové vnitinosti
piipravuje specialni vyrobky
(veprové hody)

rozdéluje a pouziva jednotlivé
¢asti skopového, jehnéciho,
ktizle¢iho masa a pouziva zakladni
technologické upravy a Gpravy
pied zpracovanim

ptedbézné upravuje dritbez
pouziva technologické upravy
(vafeni, duSeni, pecenti aj.)
upravuje vnitinosti dribeze
rozdeluje zvEfinu, predbézné
upravuje jednotlivé druhy

vari, dusi, pe¢e a upravuje zvétinu
rozdéluje ryby, koryse, mekkyse

4. Technologické postupy
pripravy tradi¢nich pokrmii:
Hovézi maso

rozd¢leni, pouZiti jednotlivych
casti, krajeni, ptiprava zakladu,
technologické upravy varenim,
dusenim, pecenim a ptiprava
hovézich vnitfnosti

Teleci maso — rozdéleni, pouZiti
jednotlivych ¢éasti, porcovani
kréajeni, pfiprava vafenim,
zad&lavanim, duSenim, peenim
Veprové maso — rozdéleni,
pouZiti, porcovani, krajeni
pfiprava vafenim, pecenim, ,
duSenim

vyuziti uzeného veprového masa,
slaniny

veprove vnitinosti

specialni vyrobky, veptové hody

Skopové, jehnéci, krali¢i maso
vybér a ptredbézna Giprava surovin
technologické Uipravy, Gprava
pted zpracovanim, krajeni
pfiprava varenim, pecenim,
duSenim,

Priprava pokrmii z driibeze,
zvériny, ryb a mletého masa

vybér a predbézna ptiprava
driibeze
technologické upravy driibeze
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aj.

predbézné upravuje a skladuje
ryby aj.

pouziva zékladni technologické
upravy

vyuziva mleta masa v kuchyni,
upravuje, pouziva rizné zptusoby
mleti a znd jejich trvanlivost,
skladovéni

vyrabi zékladni vyrobky studené
kuchyné¢ (majonézy, dresinky,
aspiky, omacky)

pfipravuje salaty

pripravuje aspiky

vyrabi rybi a syrové vyrobky
vyrabi zeleninové vyrobky
(huspeniny, aspiky, galantiny)
vyrabi chlebic¢ky a chutovky
pfipravuje studena masa

(vafeni, duSeni, peceni, Gpravy)
predbézna piiprava jednotlivych
druhti zvéiiny

technologické Upravy zvéfiny
(vafeni, duSeni, pecenti,
,grilovani, minutkové upravy)
rozdéleni ryb, korysi, mekkysi,
dary mofte (olihen, sépie,
chobotnice), pfedbézna uprava,
skladovani potravin,
technologické upravy

mleta masa (vyuziti v kuchyni,
zpusoby Upravy, smési mletych
mas, zpisoby mleti, trvanlivost,
skladovani potravin),

Studena kuchyné

zékladni vyrobky (majonézy,
dresinky, aspiky, omacky)
salaty

aspiky

rybi vyrobky

syrové vyrobky

pfipravuje odbytové stiedisko a
zafizeni vyS$iho typu restauraci a
stylovych restauraci (koliby,
salaSe, pivnice aj.)

popiSe pivni chladici zatizeni
dba na GdrZbu strojniho zatizeni
naréazi, oSetfuje a ¢epuje pivo
pouziva vybrané sklo a hlida
teplotu

rozeznava tii druhy kavaren
zatazuje stfediska podle vybaveni
a zafizeni

upravuje jidelni a napojové listky
podle sortimentu v kavarnach
nabizi sortiment a sluzby uréené
v kavéarnach

orientuje se ve vybaveni heren
pfipravuje pracovisté

serviruje napoje, pokrmy

pracuje s piekladacim ptiborem
sestavuje slozité menu

zaklada snidan€ a serviruje je
zaklada obédy a serviruje je
zaklada vecete a serviruje je
pouziva rizné druhy obsluhy a

5.0dbytové stiedisko — obsluha
ptiprava odbytovych stiedisek a
zafizeni vysSich typt restauraci a
stylovych restauraci

koliby, salase, pivnice, bary,
varieté, herny

piiprava pracovisté

sestavovani jidelnich a
napojovych listki

zatizeni a vybaveni jednotlivych
typti odbytovych stiedisek,
zatizeni vySSich typt restauraci a
stylovych restauraci

formy a pravidla obsluhy
rekreacni a lazenskd zatizeni

seznameni s pivnim chladicim a
vzduchovym zatizenim

udrzba strojniho zafizeni
narazeni, oSetfovani a cepovani
piva

podavani piva

prace ve vycepu (odborna
exkurze)

Kavarny, herny
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organizuje praci

pfipravuje pracoviste

serviruje napoje, pokrmy
pracuje s piekladacim ptiborem
sestavuje slozité menu

zaklada snidan¢ a serviruje je
zaklada obédy a serviruje je
zaklada vecere a serviruje je
pouziva rizné druhy obsluhy a
organizuje praci

druhy kavaren

zatazeni stfedisek, jejich

vybaveni, zafizeni, zpiisob

obsluhy

jidelni a napojové listky, Upravy a

sortiment kav a kavarenskych

pokrm1, teplé napoje

nabidkovy prodej a sluzby

Vv kavéarnach

herny (zatizeni, vybaveni,

Slozita obsluha — nizsi forma

pravidla obsluhy

piiprava pracovisté

servis napoju, pokrmui

prace s prekladacim ptiborem

sestavovani slozitého menu

servis snidani — zalozeni
servis obéda - zalozeni
servis vecefe - zalozeni
uplatnéni riznych systémi
obsluhy (organizace a délba
prace)

Nazev vyucovaciho pfedmétu: Odborny vycvik

Pocet hodin celkem: 396

3. ro¢nik

Vysledky vzdélavani

Ucéivo

Pocet hodin

Zak:

pfipravuje jidla na objednavku

Z veptoveho, teleciho a

hovéziho masa

pfipravuje bezmasa jidla na

objednavku

- vyuziva nova technologicka

- zafizeni a moderni postupy,
vyhledava potiebné informace

- ovlada specifiku tradic

- pfipravuje krajové pokrmy

- pripravuje pokrmy Ceské a
regionalni kuchyné

- popise specifika jednotlivych
mezinarodnich kuchyni

- pfipravuje pokrmy
mezinarodnich kuchyni

- ovlada préci ve zvlastnich
podminkach pfi piipraveé

6.Vyrobni stiredisko
Technologické postupy
pripravy tradi¢nich pokrmiu:
Priprava jidel na objednavku
moderni technologické zatizeni a
pracovni postupy

minutky z vepfového, teleciho a
hovéziho masa

bezmasé (syry, zelenina)
Zpisoby upravy

Ceska a regionalni kuchyné
specifika krajovych pokrmd,
masité, bezmasé pokrmy, krajové
speciality

mezinarodni kuchyné, tradice

Priprava jidel z mezinarodnich
kuchyni
italska, anglickd, Svycarska,
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Nazev $kolniho vzdélavaciho programu: Gastronomické sluzby
Kod a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie

Stupeni poskytovaného vzdélani: Stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

gastronomie Délka a forma vzdélavani: Ctyfleté denni studium
a sluzeb

Platnost SVP od 1. zaFi 2009 poéinaje 1. roénikem

pokrmut skandinavska, fecka, bulharska,
- orientuje se v kuchynich cizich Spanélska, mad’arska, rakouska, a
zemi, charakterizuje pouzivané francouzska kuchyné
suroviny a zpisob zpracovavani| - indicka, ¢inska, vietnamska,
a podavani japonska kuchyné
- ruska kuchyné
- dodrzuje bezpecnostni piedpisy | - zidovska kuchyné
- dokoncuje pokrmy pted hostem,| - pfiprava pokrmi ve zvlaStnich
dranziruje, pouziva vhodny podminkach
inventar, pfipravuje pracovisté a
pouziva dranzirovaci piibor
- vykostuje ryby a dribez,
pouziva vhodny inventaf a
servis

- dokoncuje pokrmy pied hostem 7.0dbytové stiedisko - obsluha 114

- vykostuje slozita obsluha — vyssi forma

- flambuje pokrmy - dokon¢eni pokrmu pfed hostem

- zpracovava potraviny pro - zpusoby dokoncovani pokrmil
flambovani pied hostem

- pouziva lavovy gril - vykostovani

- pfipravuje pracovisté a vybira - flambovani
vhodna masa ke grilovani - grilovani

- pfipravuje a organizuje banket - Upravy na dfevéném uhli

- pfipravuje a organizuje raut - plynovy gril

- pfipravuje a organizuje recepci - grilovaci panev

- Slavnostni obsluha

- banket

- raut

- recepce

- orientuje se v fizeni hotelu 8.Provozni ekonomické utvary 60

- ovlada organizaéni strukturu - predpisy na ochranu Zivotniho
hotelu podle naplné prace a funkci prostfedi v provozu
(top management, provozni - fizeni a organizace zavoda
management) (hotelt)

- pouziva zakladni operativni - organiza¢ni struktura hotelu
evidenci v recepci odbytového (naplné prace dle funkci, top
zafizeni management, provozni

- ovlada naplné prace jednotlivych management)
pracovnikl - zékladni operativni evidence

- rozd¢luje zakladni ubytovaci Vv recepci odbytového zatizeni
zafizeni na hotely, motely, botely, | - housekeeping (zajiSténi
penziony, chatové osady a kempy ubytovani hosta, naplii prace

jednotlivych pracovniki)

- zékladni rozdéleni ubytovacich
zafizeni (hotel, motel, botel,
penzion, chatova osada, kemp)

- pracuje na recepci a zajistuje 9.Ubytovéani a prijeti hosta 96
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efektivni vyuziti lizkovych - recepce (Cinnost, vyuziti lizkové
kapacit, pfijima a vyfizuje kapacity, pfijiméni a vyfizovani
objednavky objednavek)
- ubytovava a vede evidenci - ubytovani (evidence, doklady)
- orientuje se ve zpusobech platby - zpusoby platby, hotelovy ucet
- zna hotelovy tad a pravni predpisy | - hotelovy fad, pravni piedpisy
- ovlada napln prace hotelovych - hotelovi zaméstnanci, napli
zaméstnanct (hotelova hospodyné, prace
pokojska aj.) - hotelova hospodyné¢, pokojska,
- kontroluje a eviduje obsazeni uklizecka
pokoji, pfijima reklamace a zna - préce pokojskych, pomocnych sil
reklamacni fad - kontrola a evidence obsazenych
- orientuje se v evidenci skladu pokoji, reklamace vad
pradla (reklamacni fad)
- sklad pradla (evidence, rozd¢leni
pradla, vedeni skladu pradla)
- pripravné, pomocné a uklidové
prace
- odbornd exkurze do hotelt

Nazev vyucovaciho piedmétu: Odborny vycvik 4. ro¢nik
Pocet hodin celkem: 396

Vysledky vzdélavani Ucivo Pocet hodin
Zak: 10. Vyrobni stredisko 96
- pripravuje restauracni moucniky a Technologické postupy
mouc¢né pokrmy, pouziva nékolik pripravy tradi¢nich pokrmi
zptisobt technologickych tprav | - moucniky, zmrzliny a napoje
- zafazuje moucniky a moucné pfipravované v kuchyni
pokrmy do jidelniho listku a 1. ptiprava moucnikd, restauracni
ovlada zptsoby jejich servisu moucniky, moucné pokrmy,
- ovlada vyrobu, skladovani a zpisoby technologickych uprav
rozdéleni zmrzliny 2. zatazeni mouc¢nikil a moucnych
- pripravuje teplé a studené napoje pokrmt v jidelnim listku, zplisob
- pouziva vhodné dietni potraviny a servisu
vhodné je vyuziva 3. zmrzliny (suroviny, vyroba,
- pouziva technologické upravy a rozdeleni, skladovani)
zatazuje dietni pokrmy do 4. napoje teplé, studené
restauracniho stravovani Diferencované a dietni
- rozeznava n€kolik druhi dietniho stravovani
stravovani - vhodné dietni potraviny
- pripravuje dietni pokrmy a (vhodnost pouziti)
pouziva vhodny inventaf a servis | - technologické upravy a zatazeni
- dodrzuje bezpecnostni predpisy dietnich pokrmt v restauracnim
- orientuje se v diferencovaném stravovani
stravovani - druhy diet (dietni stravovani
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- rozliSuje alternativni zpiisob vV nemocnicich, lazeniskych a
stravovani lécebnych ustavech, dietnich
- znd energetickou hodnotu a pom¢ér jidelnéch)
zivin diferencovaného stravovani | -  zatazeni dietnich pokrmu do
- ovlada vyzivové sméry, vybira jidelniho listku
pokrmy a pfipravuje je - priprava dietnich pokrm, servis,
- vysvétluje pojem konvenience inventar
- vhodné pouziva trendy - alternativni zpisob stravovani
v gastronomii - diferencované stravovani (vyziva
- ovlada zazitkovou gastronomii starych lidi, vyziva

V mimotadnych Zivotnich
podminkach — sportovci, kojici
zeny)

5. energeticka hodnota, pomér zivin,
casové rozdéleni
Racionalni zpracovani potravin
a progresivni metody pripravy
pokrmii

- trendy v gastronomii

- zazitkova gastronomie

- vyzivové sméry (vybér pokrmd,
piiprava pokrmti)

6. konvenience (Uspora ¢asu,
mzdovych nakladu, energie,
kvalita poskytovanych sluzeb,
niz$i ndklady na dopravu,
skladovani, vybaveni
kuchyné aj.)

- orientuje se v zatizeni baru, 11.0dbytové stiedisko — 72
pouziva obleceni ¢iSnika obsluha
- vyuziva znalosti z psychologie pfi | - prace za barovym pultem
praci v baru - tvar a uspofadani barového pultu
- pouzivé barovy inventaf pfi - vybaveni barového pultu
michéani népoji - vhodny inventaf a usporadani za
- rozeznava riizné tvary a barovym pultem
uspotadani barového pultu - servis napoju
- pouzivéa vhodny inventar - prace barmana
- serviruje pokrmy a népoje - Michani napoji (nejzadanéjsi
- rozeznavéd druhy michanych napoje ve spolecensko-zabavnich
napoju a ovlada jejich ptipravu, stiediscich, rozdéleni) — druhy
- pouzivé vybrané suroviny pro miSenych napoju
vyrobu michanych napoji a - suroviny pro vyrobu michanych
vhodny inventaf, dodrzuje zasady napoju
pii ptipravé michanych népoja - servis michanych napoji, vhodny
- rozd€luje vinarny podle zafizeni a inventar, zasady pro ptipravu
vybaveni michanych napoju
- prokaze ptehled o zédkladnich Obsluha ve vinarné a prace ve
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druzich vin a jejich teploté pti
podavani
- pouziva servis vina ve vinném
sklepé, popise jeho zatfizeni a
vybaveni
ovlada obsluhu ve stylovych
vinarnach

vinném sklepé — prace
sommeliéra

rozdéleni vinaren, zafizeni,
vybaveni, jidelni listky a
napojovée listky ve vinarnach,
zpusob obsluhy, zakladni znalosti
druhti vina, teplota podavaného
vina, sklo pro servis vina

servis vina ve vinném sklep¢,
zafizeni, vybaveni

viechy (malé vinarny se
stylovym zatizenim, sudové vino)

7. prace sommeliéra

8. sommeliérstvi
sestavi co nejjednodussi a 12.Hotelovy usek 114
prehlednou organizaéni strukturu Cinnosti souvisejici s Fizenim
zna nejvyssiho vedouciho gastronomickych a hotelovych
spole¢nosti — top manaZzera provozi
vyhodnocuje pracovni vysledky - organiza¢ni struktura (co
organizuje praci nejjednodussi, prehledna,
tidi se pracovnimi podminkami, vyjadiujici co nejpfesnéji a
dodrZuje bezpecnost prace jednoznaéné délbu prace,
zna odménovani zameéstnancii dle rozdéleni odpovédnosti a
platnych mzdovych predpisi pravomoci)
orientuje se v provozu hotelu a - nejvyssi vedeni spolecnosti (top
restaurace management)

- fizeni a kontrola, pracovni
vysledky (vyhodnoceni)

- produktivita prace, organizace
prace (hospodatsko-technické
moznosti)

- odménovani zaméstnanct dle
mzdovych predpist, kolektivnich
smluv

- zvySovani odborné urovné
zaméstnancll

- dodrzovani pravnich a jinych
predpist

orientuje se pfi plnéni tikold 13. Provozné-ekonomické 64
Vv provozu a koordinaci ¢innosti utvary

stiedisek

vede zakladni ucetni evidenci
provadi rozpis a kontrolu trzeb
provadi inventarizaci

zajistuje objednavky

prejima a skladuje zbozi, vede
skladové ucetnictvi

¢innosti provozniho hotelu a
restaurace

vzajemna vazba pfi plnéni a
zajistovani tkold v provozu,
koordinace ¢innosti stiedisek
ekonomické ¢innosti, zakladni
ucetni evidence
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vytizuje béznou korespondenci - evidence, rozpis a kontrola trzeb,
zavodu kalkulace jidel, kontrola

provadi ¢innosti ucetniho a - evidence a provadéni

fakturanta inventarizace

sbira a zpracovava informace - zajiStovani objednavek
vystavuje piijmové doklady, - prejimka a skladovani zbozi,
vydejky a provadi vykazy trzeb skladové ucetnictvi

vyuziva prostiedki vypocetni - vyfizovani bézné korespondence
techniky pfi zajistovani zavodu

pracovnich ¢innosti na useku - ekonomické ¢innosti, zékladni
hotelovych trzeb ucetni evidence

vyuziva kontrolni pokladny - evidence, rozpis a kontrola trzeb,

kalkulace jidel, kontrola

- evidence a provadéni
inventarizace

- zajiStovani objednavek

- prejimka a skladovani zbozi,
skladové ucetnictvi

- vyfizovani bézné korespondence
zavodu

- Cinnost ucetniho, fakturanta,
kalkulanta

- Cinnost v oblasti sbéru a
zpracovani informaci

- vystavovani piijmovych dokladd,
vydejky, ptevodky, provedeni
vykazl trzeb

- vyuzivani prostfedkli vypocetni
techniky pfi zajistovani
pracovnich ¢innosti na tseku
hotelovych trzeb

- vyuzivani kontrolnich pokladen
(prace s pokladnou)

- zpracovava objednavky na 14. Cinnosti souvisejici 50
kongresy, konference, sportovni a S Organizovénim zvlastnich typi
kulturni akce akei o . y

s v , - kongresu, konferenci, sportovné-

- podili se na zajiStovani akei na kulturnich akci, pracovni ¢innosti

zékladé. obj ednévlfy ) cateringovych spole¢nostech
- sestavuje pracovni tym - objednavka (kongresu,
ovlada cateringové sluzby konference, sportovnich a

kulturnich akci)

- zajisténi akci na zakladé
objednavky (mistnost, ustaveni,
obsluha)

- sestaveni pracovnich tym1,
zajisténi a organizace dle
objednéavky
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6 Personalni zajisténi vyuky sSkolniho vzdélavaciho
programu

Vyuka je zajiSténa pln¢ aprobovanymi vyucujicimi jak v teoretické, tak v praktické Casti.
V pribéhu kazdého Skolniho roku absolvuji vyucujici v systému dalSiho vzdélavani
pedagogickych pracovnikli fadu vzdélavacich akci, v nichz aktualizuji své metodické a
odborné kompetence.

7 Materialni zajisténi vyuky skolniho vzdélavaciho
programu

Vyuka probihd pln¢ v prostorach budovy skoly. K vyuce slouzi klasické ucebny s dostacujici
kapacitou, specializované ucebny pro vyuku predmét Informacéni a komunikacni technologie
a Administrativa, multimedialni ué¢ebny pro vyuku cizich jazykl a ekonomickych predméti,
chemicka laboratof. Skola ma k dispozici t&locviénu, posilovnu, bazén a mize vyuzivat
venkovni sportovni areal (hfisté¢ pro micové hry, atleticka sportovisté) a skolni knihovnu.

K zabezpeceni vyuky po materidlné technické strance skola vyuzivéa fadu pomucek, pocitace,
tiskarny, scannery, datové projektory, kopirovaci zafizeni a multimedialni tabuli.

Prakticka vyuka 1. ro¢nikll se uskutecfiuje na odborném pracovisti v budové Skoly pod
vedenim ucitelt odborného vycviku, kde zajist'uji provoz ve $kolni kuchyni, Skolni jidelné.
Dale v laboratorni kuchyni pfipravuji pokrmy studené kuchyné pro Skolni bufet. Od 2.
ro¢nikli probihd vyuka na smluvnich pracovistich pod vedenim ucitele odborného vycviku
nebo instruktora.

8 Spoluprace se socialnimi partnery pfi realizaci
Skolniho vzdélavaciho programu

Skola je ¢lenem mnoha profesnich organizaci:

Asociace kuchatl a cukrafi,;

Asociace ¢i$niku;

Nérodni federace hotell a restauraci;

Ceské barmanska asociace;

Hospodatska komora;

UNIHOST — sdruzeni podnikatelli v pohostinstvi, stravovacich a ubytovacich sluzbach,;
AEHT — mezinarodni organizace sdruzujici hotelové skoly se sidlem v Bruselu.

Nejvyznamngj§im socidlnim partnerem je profesni organizace UNIHOST, ktera sdruzuje
podnikatele v pohostinstvi v Moravskoslezském kraji. Tato organizace zajistila pro vyuku
74kl v oborech gastronomie pracovisté, kde se uskutecnuje odborny vycvik, a je garantem
kvality pracovisté. Kazdé odborné pracovisté musi spliiovat podminky pro vyuku a ziskat
certifikaci od organizace UNIHOST. Tato organizace se také podili na organizaci a financnim
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zabezpeceni odbornych soutézi pro zaky. Jako partnerska skola mame moznost publikovat
vV odborném casopise ZPRAVODAJ.

Nasim partnerem je také firma AMC Gastronom, kterd méa ve svych prostorach zfizené
odborné vzdélavaci studio, ve kterém se zaci maji moznost v pribchu Skolniho roku
seznamovat s novinkami v oboru a také se zde nauci pracovat se $pickovou gastronomickou
technologii.

Odborné asociace kuchaft, cukrait a ¢iSnikdt umoziuji naSim pedagogiim odborné vzdélavani
Vv oboru. Také s témito organizacemi spolupracujeme v riznych projektech.
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