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PROFIL ABSOLVENTA

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

Nazev SVP: Kuchatské prace
DosaZeny stupen vzdélani: stiedni vzdélani s vyuénim listem, kvalifika¢ni Groven EQF3
Délka a forma studia: 3 roky, denni studium

Skolni vzdélavaci program je uréen pro divky a chlapce.

Popis uplatnéni absolventa v praxi

- absolvent se uplatni ve stravovacich sluzbach, pfi vyrobé pokrml jako pomocny
kuchat, dale napt. v provozovnach rychlého obcerstveni, pti ptipravé pokrmu a napoji

- absolvent bude pfipravovat teplé i studené¢ pokrmy, pokrmy vyrabéné z polotovari,
jednoduché moucniky, teplé napoje apod.

- absolventi si mohou doplnit své vzdélani v piibuzném oboru vzdélani kategorie H

Ocekavané kompetence absolventa ( o¢ekavané vysledky vzdélavani)

Vzdé€lavani v oboru smétuje v souladu s cili stfedniho odborného vzdélavani k tomu, aby si
Zaci vytvofili, v navaznosti na zakladni vzdélavani a na Grovni odpovidajici jejich schopnostem
a studijnim predpokladiim, nasledujici odborné a klicové kompetence:

Odborné kompetence:
Absolvent:

- uplatiuje pozadavky na hygienu v gastronomii

- posuzuje vlastnosti a technologickou vyuzitelnost jednotlivych druhti potravin a napoju,
skladuje suroviny a napoje v souladu s pozadavky na jejich uskladnéni a na hygienu

- sestavi jidelni a napojovy listek dle gastronomickych pravidel a pravidel racionélni
VyZivy

- ma prehled o vyZivé, o zdsadach racionalni vyZivy, o druzich diet

- pouziva a udrzuje pod dozorem technicka a technologicka zafizeni v gastronomickém
provozu

- ovlada zplsob piipravy béznych pokrml ceské kuchyné, technologické postupy
ptipravy pokrmi

- pouziva receptury teplych a studenych pokrmu

- vyuziva netradi¢ni technologické postupy a suroviny pfi pfipravé pokrmi

- vyuziva poznatky o novych trendech v gastronomii

- urci spotfebu surovin a normuje pokrmy

- sestavi menu pro rizné slavnostni ptilezitosti

- dba na estetiku pfi svych pracovnich ¢innostech, ma tviirci ptistup ve svém oboru

- dba na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

- ma moznost vyuziti vzdélavaciho programu Kulinafské uméni

Kli¢ové kompetence

a) Kompetence k uceni

absolvent ma pozitivni vztah k uceni a vzdélavani;

— ovlada adekvatni techniku u€eni, umi si vytvofit vhodny studijni reZim a podminky;

— ovlada praci s textem, umi vyhledavat a zpracovavat informace;

— s porozuménim posloucha mluvené projevy (napf. vyklad, prednasku, proslov), pofizuje Si
poznamkys;

— vyuziva ke svému uceni rizné informacni zdroje, véetné svych zkuSenosti 1 zkuSenosti jinych
lidi;
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— sleduje a hodnoti pokrok piti dosahovani cilti svého uceni, piijima hodnoceni vysledkt uceni
od jinych lidi;
— znd moznosti svého dalSiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani.

b) Kompetence k iFeSeni problémi

absolvent porozumi zadani tikolu nebo rozpozna jadro problému, ziska informace potiebné k
feSeni problému a samostatné nebo s vedenim jinych lidi navrhne zptlisob feseni;

— voli prosttedky a zplsoby (pomiicky, metody a techniky) vhodné pro splnéni jednotlivych
aktivit, vyuziva zkusenosti a védomosti nabyté diive;

— spolupracuje pii feSeni problémi s jinymi lidmi (tymové feSeni).

¢) Komunikativni kompetence

absolvent se ptimétené vyjadiuje ucelu jednani a komunikacni situaci v projevech mluvenych i
psanych a vhodné se prezentuje pfi oficialnim jednani (napf. pii jednani se zaméstnavatelem,
na ufadech);

— formuluje srozumitelné své myslenky;

— nasloucha pozorn¢ druhym, tzn. vyjadiuje se ptiméfené tématu diskuse;

— zpracovava vécné spravné a srozumitelné piimétené narocné texty na bézna i odborna
Ctenafska témata, pracovni a jiné pisemnosti (zddosti a podani na instituce, zaméstnavatelim
apod., strukturovany Zivotopis aj.);

— vyjadiuje se a vystupuje v souladu se zasadami kultury projevu a chovani.

d) Personalni a socialni kompetence

absolvent posuzuje realn¢ své fyzické a dusevni moznosti, odhadovat dusledky svého jednani a
chovani v riznych situacich;

— stanovuje si cile a priority podle své zajmové a pracovni orientace a zivotnich podminek;

— reaguje adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zptisobu jednani ze strany jinych lidi,
ptijima radu i kritiku;

— oveéiuje si ziskané poznatky, zvazuje nazory, postoje a jednani jinych lidi;

— ma odpovédny vztah ke svému zdravi, pecuje o svij fyzicky i dusevni rozvoj, je si védom
disledkt nezdravého zivotniho stylu a zavislosti;

— adaptuje se na ménici se zivotni a pracovni podminky a je pfipraven fesit své socialni i
ekonomické zalezitosti;

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

— pfijima a odpovédné plni svéfené tikoly;

— prispiva k vytvareni vstiicnych mezilidskych vztaht a k pfedchdzeni osobnim konfliktim a
diskriminaci;

— je finan¢né gramotny.

e) Obcanské kompetence a kulturni povédomi

absolvent jedna odpovédné a samostatné nejen ve vlastnim, ale i ve vefejném zajmu;

— dodrzuje zakony, respektuje prava a osobnost druhych lidi (popf. jejich kulturni specifika) a
oprosti se od nesnasenlivosti, xenofobie a diskriminace;

— jedna v souladu s moralnimi principy a zasadami spolecenského chovani, pfispiva k
uplatnovani hodnot demokracie;

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

— zajima se o politické a spole¢enské déni u nas a ve svéte;

— chape vyznam zivotniho prostfedi pro ¢lovéka a jedna v duchu udrzitelného rozvoje;

— uznava hodnotu zivota, uvédomuje si odpovédnost za vlastni zivot a spoluodpoveédnost pii
zabezpecovani ochrany Zivota a zdravi ostatnich;
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— uznava tradice a hodnoty svého naroda, chape jeho minulost i souasnost v evropském a
svétovém kontextu;
— podporuje hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové kultury.

f) Kompetence k pracovnimu uplatnéni

absolvent ma odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti, a tedy i vzdélavani; uvédomuje
si vyznam celozivotniho uceni a je pfipraven piizpisobovat se ménicim se pracovnim
podminkam;

— ma prehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru;

— ma redlnou pfedstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru a o pozadavcich
zaméstnavatell na pracovniky a Umi je srovnavat se svymi predstavami a piedpoklady;

— umi ziskdvat a vyhodnocovat informace o pracovnich i1 vzdélavacich pftilezitostech, vyuzivat
poradenské a zprosttedkovatelské sluzby jak z oblasti svéta prace, tak vzdélavani;

— vhodné komunikuje s potencialnimi zaméstnavateli;

— zné obecna prava a povinnosti zaméstnavatel a pracovnika.

g) Matematické kompetence

absolvent spravné pouziva a ptevadi bézné jednotky;

— pouziva pojmy kvantifikujiciho charakteru;

— ¢te razné formy grafického zndzornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.);
— provadi realny odhad vysledku feSeni dané ulohy;

— rozpozna zakladni tvary ptedmétl a jejich vzdjemnou polohu v rovin€ i prostoru;
— aplikuje matematické postupy pii feSeni praktickych ukold v béznych situacich.

h) Digitalni kompetence

absolvent ovlada potiebnou sadu digitalnich zafizeni, aplikaci a sluzeb, véetné nastroji z
oblasti um¢lé inteligence, vyuziva je ve Skolnim a pracovnim prostiedi i pfi zapojeni do
vetejného Zivota; samostatné rozhoduje, které technologie, pro jakou ¢innost ¢i feSeny problém
pouzit

- ziskava, posuzuje, spravuje, sdili a sd¢luje data, informace a digitalni obsah v riznych
formatech v osobni ¢i profesni komunit€; k tomu voli postupy, zpisoby a prostredky, které
odpovidaji konkrétni situaci a ucelu;

- vytvari, vylepSuje a propojuje digitalni obsah v riznych formatech; vyjadiuje se za pomoci
digitalnich prostiedki;

- vyuziva digitalni technologie, aby si usnadnil praci, zautomatizoval rutinni ¢innosti,
zefektivnil €1 zjednodusil své pracovni postupy a zkvalitnil vysledky své prace;

- vyrovnava se s proménlivosti digitalnich technologii a posuzuje, jak vyvoj technologii
ovlivituje spolecnost, osobni a pracovni Zivot jedince a zivotni prostiedi, zvazuje rizika a
pfinosy;

- predchazi situacim ohroZujicim bezpecnost zafizeni 1 dat, situacim ohroZujicim jeho télesné a
dusevni zdravi i zdravi ostatnich; pii spolupraci, komunikaci a sdileni informaci v digitalnim
prostiedi jedna eticky, s ohleduplnosti a respektem k druhym.

Rozvoj ¢tenatské gramotnosti se fidi vnitini metodikou Skoly pro rozvoj ¢tendiské gramotnosti
v Manualu ¢tenarské gramotnosti.

Zpisob ukonceni vzdélavani

Vzdélavani je ukonceno zaveére¢nou zkouskou. Obsah a organizace zavérecné zkousky se fidi
platnymi predpisy.
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Potvrzeni dosazeného vzdélani
Dokladem o dosazeni stupné vzdélani je vysvédCeni o zavéreéné zkousce a vyucni list.

Vazba kurikula odborného vzdélavani na Narodni soustavu kvalifikaci (NSK)

Odborné kompetence absolventa v RVP pro tento obor vzdélani zohlednuji rovnéz
pozadavky trhu prace vychazejici z NSK — ze standardi uplné profesni kvalifikace (déle jen
UPK), popi. profesni kvalifikace (dale jen PK) a charakterizuji pozadované kompetence
absolventa na vystupu. Lze jich dosahovat prubézné pii postupném zvySovani znalosti
a dovednosti v prubéhu vzdéldvaciho procesu, zejména pii praktické piipravé s ohledem
na kvalitu vysledka vzdélavani.

UPK vztahujici se k danému oboru vzdélani:

Nazev UPK Kéd UPK EQF

Pomocny pracovnik v pohostinstvi 65-99-E/03 2
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CHARAKTERISTIKA SKOLNIHO VZDELAVACIHO PROGRAMU
Kod a nazev oboru vzdélani: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby

Nazev SVP: Kucharské prace
DosaZeny stupen vzdélani: stitedni vzdélani s vyucnim listem, kvalifikaéni Groven EQF3
Délka a forma studia: 3 roky, denni studium

Skolni vzdélavaci program je uréen pro divky a chlapce.

Podminky pro prijeti ke vzdélavani

- se fidi zékonem ¢. 561/2004 Sb., ve znéni pozdé&jsich predpist

- uspesné ukonceni zakladniho vzdélani

- zdravotni zpUsobilost uchazece (stanovena vladnim nafizenim)

- splnéni kriterii pfijimaciho fizeni stanovenych pro dany $kolni rok

Zdravotni zpisobilost

Ptedpokladem pfijeti uchazeCe ke vzdélavani ve stfedni Skole je rovnéz splnéni podminek
zdravotni zptisobilosti pro dany obor vzdélani. K posouzeni zdravotniho stavu uchazece je zptisobily
prislusny registrovany prakticky lékaf. Zdravotni omezeni vzdy zavisi na specifickych pozadavcich
zvoleného oboru nebo piedpokladaného uplatnéni.

Zdravotni omezeni podle ptrilohy 2 NV €. 211/2010 Sb:

- prognosticky zavazna chronicka onemocnéni klize a spojivek véetné onemocnéni alergickych,
pokud pii praktickém vyuCovani nelze vyloucit silné zneCisténi kiize nebo kontakt s alergizujicimi
latkami

- prognosticky zavazna chronicka onemocnéni dychacich cest a plic vcetné onemocnéni
alergickych

- precitlivélost na alergizujici latky pouzivané pfi praktickém vyucovani

- prognosticky zavazné a nekompenzované formy epilepsie a epileptickych syndromut
a kolapsové stavy, tyka se Cinnosti ve vyskach, s motorovou mechanizaci, s rotujicimi stroji, naradim
nebo zatfizenim nebo ¢innosti, pfi kterych nelze vyloucit ohroZeni zdravi

- nemoci vylu€ujici vydani zdravotniho prukazu.

Ukoncovani vzdélavani

Vzdélani se ukonCuje zavérecnou zkouskou. Zavérecnd zkouska se sklada z pisemné a ustni
zkousky z odbornych pfedméti a z praktické zkouSky z odborného vycviku. Obsah a organizace
zavéreéné zkousky se fidi platnymi predpisy. Dokladem o dosazeni stupné vzdélani je vysvédceni
o zavéreéné zkousce a vyucni list.

Organizace vyuky

Priprava zaku je organizovana jako tfilet¢ denni studium. V tydnu probihd teoreticka vyuka
a odborny vycvik Vv rozsahu stanoveném ucebnim planem.

Pojeti vzdélavaciho programu

Ucebni obor je naro¢ny na manudlni a intelektové dovednosti zékd pfi uplatnéni tvotivého
a logického mysleni a estetického vnimani. Ttilety ucebni obor je koncipovan jako obor profesni
ptipravy pro usek technologie pfipravy jidel se vSeobecnym piechledem v celé oblasti stravovacich
sluzeb a se zékladnimi predpoklady pro vykonavani obchodné podnikatelskych aktivit
v oboru.Vyucujici vedou Zaky k trp€livé a soustavné praci a usiluji o to, aby si zaci vytvorili kladny
vztah ke zvolenému oboru a ziskali spravné pracovni navyky.

Vzdélavaci program umoziuje ziskani vSeobecnych a odbornych védomosti a manudlnich
a intelektovych dovednosti potfebnych k vykonavani povolani pomocny kuchat. Pii sestavovani
a naplitovani SVP je respektovana snaha o vybaveni absolventa takovymi znalostmi, dovednostmi,
postoji, které mu umozni dobré uplatnéni na trhu prace.
Cilem vzdélavaciho programu je poskytnout zaklim ur¢ité mnozstvi vSeobecnych a odbornych poznatkii
a dovednosti pro praci pomocného kuchatfe. VSeobecné vzdé€lavaci pfedméty navazuji na minimalni
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doporucenou uroven pro Gpravy ocekavanych vystupt v ramci podptrnych opatieni v RVP pro zakladni
ptedpoklady pro odborné vzdélavani. Odborné predméty jsou zaméfeny na ziskani piehledu
0 potravindch, napojich, jejich vlastnostech, zpiisobu skladovdni a oSetfovani, zpracovani surovin
a osvojeni technologickych postupt pii pripravé pokrmii. Seznamuji se s novymi trendy v gastronomii,
se zahrani¢ni kuchyni. Maji piehled o zafizenich gastronomickych provozoven. Obsah odbornych
pfedméti je pfedmétné koordinovan s odbornym vycvikem. Cilem odborného vycviku je praktické
osvojeni dovednosti a aplikace vSeobecnych a odbornych dovednosti. V teorii i praxi jsou Zaci vedeni
k hospodarnému zachazeni s potravinami a k ekologickému chovani, ke slusnému chovani,
k dodrzovani hygienickych ptedpisii a predpisit bezpe€nosti prace.

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

Standard finan¢ni gramotnosti je zahrnut do uciva, ob¢anské nauky a matematiky.

Metody a formy vyuky

Jsou voleny s ohledem na obsah konkrétniho uéiva a vysledkd vzdélavani, kterého se ma
dosahnout. Ucitelé voli metody dle svych potieb a zkuSenosti a s ohledem na charakter vyucovaného
pfedmétu. Uplatiuji vhodnou motivaci, ktera stimuluje praci zakd a nejcastéji se opira o zajem
0 zvoleny obor vzdélavani. Podobné aplikaéni piiklady jsou vybirany tak, aby se tykaly problematiky
odbornych predmét. Duraz je kladen na podporovani samostatné prace zaku, predevsim na osobni
zodpoveédnost a samostatnost, schopnost spoluprace a tymové prace, poznani svych moZznosti
a ovliviiovani zakovskych postojii — samostatné prace zakul, skupinové prace, brainstorming, referaty
prezentace pisemné, Ustni, spolecné hodnoceni, analyza vysledkti. Dtlezitou slozkou teoretické vyuky
je pouzivani nazornych pomtcek v rizné formé, které zakovi usnadni pochopeni uciva, jako vzorky,
nasténné obrazy, instruktazni, vyukové video, DVD, exkurze. K procvi¢ovani a upeviiovani uciva se
vyuzivaji rizné formy Gstnich, pisemnych a praktickych cvic¢eni, soutéze ve Skolnim kolektivu.

Velky diraz je kladen na tvofeni mezipfedmétovych vazeb, které rozsituji klicové kompetence
zaka. Soucasti vyuky jsou odborné exkurze, navstévy vystav, koncertd, filmt, divadelnich predstaveni.

Praktické vyu€ovani umoziuje zaktim, aby vyuzili teoretické poznatky v praxi, ovéfili a rozsifili
odborné znalosti, upeviiovali dovednosti potfebné pro obor tak, aby ziskali jistotu pii provadéni
praktickych c¢innosti, byli samostatni, dokazali prakticky pouZzit nabyté znalosti pfi feSeni, plnéni
praktickych tikolti. Zaci jsou vedeni k odpovédnosti za plnéni tikold, za kvalitu vykonavané prace.
Pouzivané metody rozviji komunikacni dovednosti, estetické citéni, upeviiovani pracovnich navyki,
jsou vedeni k tvaréimu pristupu ve svému oboru. Zakim je nabizen barmansky kurz, v budoucnu se
budou nabizet dalsi odborné kurzy, povedou k rozsifovani odbornych dovednosti zaki. Zaci se podileji
na piipravé rautt, banketl, které potfadaji riizné organizace v regionu, na pripravé svateb,
abiturientskych vecirkti apod. Uvedené akce vedou ke zvySovani komunika¢nich schopnosti Zaka,
k rozsifovani odbornych znalosti a dovednosti zakd.

r v r

Hodnoceni zaka

Pfi hodnoceni zakl je pouzivané numerické hodnoceni. Pfi hodnoceni pedagogicky pracovnik
uplatituje pfimétenou narocnost a pedagogicky takt vici zakovi. Na pravidla a podminky se uplatni
prislusné paragrafy zakona ¢. 561/2004 Sb. a vyhlasky ¢. 13/2005 Sb.

Hodnoceni zaka vyplyva z dil¢i klasifikace béhem pololeti. Ucitel pfedmétu vyuziva k hodnoceni
znalosti Zaka riizné druhy zkousek — pisemné prace vypracované jednotlivcei i vysledky skupinové prace,
praktické prace nebo ustni zkouseni, prezentace referatu aj., pribézné sleduje vykon zZaka, jeho aktivity
pfi vyucovani, pfipravenost na vyucovani.

Pti klasifikaci je hodnocena ucelenost, piesnost a trvalost osvojeni pozadovanych poznatk,
kvalita, rozsah ziskanych dovednosti, schopnost uplatiovat osvojené poznatky a dovednosti,
samostatnost pfi feSeni teoretickych a praktickych tkolil, schopnost vyuzivat zkusenosti a poznatky
ziskané pfi praktickych cinnostech, samostatnost a tvofivost. V pfedmétech praktického zaméfeni se
hodnoti také vztah Kk praci, k pracovnimu kolektivu a k praktickym ¢innostem, osvojeni si praktickych
dovednosti a navykd, vyuziti ziskanych teoretickych védomosti v praktickych Cinnostech, aktivita,
samostatnost, tvofivost, iniciativa.

Soucasti hodnoceni zaki je také hodnoceni chovani a vystupovani zakt na Skolnich akcich.
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Rozvijeni ob¢anskych a klicovych kompetenci

Béhem studia je zdk veden tak, by si byl védom svych osobnich mozZnosti a kvalit, aby um¢l
pracovat samostatné i v tymu. Vyuka pomaha rozvoji osobnosti a vytvari predpoklady tomu, aby se zak
spravné zapojil do spole¢nosti a mél moznost dalsiho rozvoje a sebevzdélavani.

Upeviiovani a rozvijeni socialnich kompetenci vede k zapojeni zaka do kolektivu, kde uplatni své
schopnosti a bude umét respektovat druhé a spolupracovat s nimi. Pusobeni pedagogi ve skole
i na akcich organizovanych Skolou se promitd na chovani zdka i na vytvafeni pfiznivého klimatu
ve skole.

Komunika¢ni dovednosti jsou rozvijeny na urovni verbalni, pisemné i s vyuzitim IKT. Oblast IKT
je zaméfena nejenom na osvojeni dovednosti prace s témito technologiemi, ale také na vhodné vyuziti
téchto znalosti ve vSech vyu€ovacich pfedmétech, v pracovnim zivoté i pro svilj Zivot osobni.

Vychovny a vzdélavaci program je veden tak, aby se zak choval zodpoveédné pti plnéni nejen
svych pracovnich ukold, ale aby zodpovidal za své jednani v rdznych obcanskych i pracovnich
situacich. Rozvijeni klicovych kompetenci je zafazeno do vSech vyucovacich predmétd. Proces
uplatiiovani klicovych kompetenci je veden tak, aby byl soustavny a vykazoval vyvojovy posun béhem
studia.

Zaclenovani priirezovych témat

Zatazeni prufezovych témat do vyuky je zaméfeno tak, aby si zak uvédomil vzajemnou
pouzitelnost a souvislost znalosti a dovednosti zruznych vzd€lavacich oblasti. Prurezova témata
vyrazné formuji charakter zakl a jejich postoje. Prifezova témata jsou zafazovana do vSech ro¢niki
vzdy podle vhodné vazby na ucivo.

Téma Obcan v demokratické spolecnosti napomaha rozvoji socialnich kompetenci zakt. Hlavné
v prvnim roéniku se zafazuji témata k pochopeni postaveni ¢lovéka ve spole¢nosti, formovani postoji
zaki, aby byli schopni vytvofit dobry tfidni kolektiv, dovedli se navzijem respektovat, pomahat si
(napt. spolecné poznavani historie a kras mésta Pisku, psychologické hry na vzajemné poznavani
a stmelovani kolektivu, sportovni letni ¢i zimni vycvikové kurzy ve 2. ro¢niku). Dalsi oblasti je
formovani nazort dospivajicich a orientace na spravné hodnoty zivota (navstévy muzei, galerii, besedy
a prednasky o nebezpeci navykovych latek, o zdravém zivotnim stylu, o nebezpeci Sikany, o chovani
pfi mimofadnych udélostech — prvni pomoc, CCK Pisek, Zachranna sluzba Pisek, HZS Pisek, krizové
tizeni pii MU Pisek). Velky vyznam je jednotny piistup viech pedagogii k chovani zaki. Do tohoto
tématu téz spadd vyhledavani problémovych zaku, ktefi naruSuji kolektiv, nastalé situace se fesi
ve spolupraci s vychovnym poradcem a protidrogovym preventistou.

Téma Clovék a Zivotni prostiedi sméfuje k pochopeni pfirody, spravného chovani ¢lovéka
ke svému zivotnim prostfedi, uvédomeéni si odpovédnosti ¢lovéka za uchovani pfirodniho prostiedi. Je
dobie zaclenéno i v odborném ucivu, kde je kladen diraz na pochopeni zavislosti ¢loveéka na piirodnich
surovinach, na spravném hospodateni s vyroby, s energiemi, na odpovédnosti za zachovani udrzitelného
rozvoje spolecnosti. Toto téma je rozvijeno nejen ve vyukovych predmétech a odborném vycviku,
ale zaci se Gastni riznych besed a prednasek, kde si uvédomuji souvislost pisobeni ¢lovéka na zivotni
prostfedi (besedy o energetice, alternativni zdroje energie, odpadové hospodaistvi — tfidéni odpadu
i v prostorach skoly).

Téma Clovék a svét prdce je zalozeno na formovéani dobrého vztahu k praci ve zvoleném oboru.
Vyucujici podporuji v Zacich touhu po uplatnéni a odborném riistu, péstuji v nich profesni hrdost a uci
je fesit problémové situace. Zaci tietiho roénikd navitévuji Utad prace Pisek a v teoretické vyuce jsou
procvi¢ovany dovednosti, které jsou potiebné pii hledani zamé&stnani — sepsani zadosti o zaméstnani,
sepsani strukturovaného zivotopisu, vyhledavani nabidek, nacvik rozhovort atd.

Téma Informacni a komunikacni technologie se prolina vSemi vyucovacimi predméty. Veskera
vyuka predmétu IKT probiha v odbornych uc¢ebnach, které mohou vyuzivat i ucitelé ostatnich predmétt
dle kapacitnich moznosti téchto odbornych uceben.
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Vzdélavani zaki se specidlnimi vzdélavacimi potfebami a Zaki nadanych
Vzdélavani a integrace Zaki se specidlnimi vzdélavacimi potfebami

Vzdé&lavani zaka se SVP probiha v souladu se Skolskym zakonem ¢&. 561/2004 Sb. a vyhlaskou
MSMT ¢&. 27/2016 o vzdélavani zaka se specidlnimi vzdélavacimi potiebami a ik nadanych.
Pfi vzdélavani téchto zakl se postupuje v souladu s Opatfenim Ministryné Skolstvi, mladeze
a télovychovy, kterym se méni ramcové vzdélavaci programy stfedniho odborného vzdélavani C. j.:
MSMT-21703/2016-1 — Dodatek k ramcovym vzdélavacim programim stiedniho vzdélavani oboru
vzdélani kategorie E, H, M, LO.

Ve skole se vzdelavaji zaci se specifickymi vyvojovymi poruchami uceni, Zaci se specifickymi
poruchami chovéni, zici se zdravotnim znevyhodnénim, Zaci se socidlnim znevyhodnénim i zici
ohrozeni socidln€¢ patologickymi jevy. V pfipadé¢ zdravotniho znevyhodnéni nelze poskytnout
vzdélavani v oboru zaktm, ktefi nespliuji podminky zdravotni zptsobilosti vymezené v NV 211/2010
Sb. (o soustavé obort vzdélani v zakladnim, stfednim a vys$§im odborném vzd€lavani) - Priloha 2.
Pro obor jsou tato omezeni uvedena v &asti CHARAKTERISTIKA SKOLNIHO VZDELAVACI
PROGRAMU - Zdravotni zpusobilost.

Zaci jsou integrovani do b&zné t¥idy a vzdélavaji se podle planu pedagogické podpory (PLPP)
nebo individudlniho vzdélavaciho planu (IVP). Systém péce o tyto zaky spociva v jejich vyhledavani,
stanoveni vhodnych podptrnych opatieni a jejich pravidelném vyhodnocovani. Na tomto systému
ve §kole spolupracuji pracovnici $kolniho poradenského pracovisté (SPP) tvofeného vychovnym
poradcem, specialnim pedagogem a skolnim psychologem spolu s tfidnimi uciteli a S jednotlivymi
vyucujicimi.

Pro 7aky spfiznanymi podpirnymi opatienimi (PO) prvniho stupné je SVP podkladem
pro zpracovani PLPP a pro zaky s pfiznanymi PO od druhého stupné je podkladem pro tvorbu IVP.
PLPP zpracovava a ve spolupraci s vychovnym poradcem vyhodnocuje Skolni specidlni pedagog.
S PLPP jsou sezndmeni vSichni vyucujici, tfidni ucitel a zak (ptipadné zakonny zastupce). PLPP se
vyhodnocuje v cyklu tif mésicti. IVP zpracovava ve spolupraci s poradenskym pracovi§tém na zakladé
jeho doporu¢eni vychovny poradce. SIVP jsou seznameni vichni vyucujici a téidni ucitel. Zak
(ptipadné zakonny zastupce) je sezndmen formou informovaného souhlasu. Vychovny poradce
zodpovida za komunikaci s poradenskymi pracovisti. Na vyhodnoceni IVP se podili vychovny poradce,
specialni pedagog a prislusné poradenské pracovisté. Vyhodnoceni IVP probiha minimalné 1 x za rok.
S vysledky vyhodnoceni PO jsou sezndmeni TU, vyucujici, zak (pfipadné zédkonny zastupce zaka).
V piipadé VP také ptislusné poradenské pracoviste.

Prace s zaky s vyvojovymi poruchami chovani, pfedev§$im s poruchami pozornosti spojenymi
s hyperaktivitou (ADHD) spoéiva predevsim ve volbé vhodnych vyukovych a vychovnych prostredku.
Prace se zaky se socialnim znevyhodnénim spoéiva predevsim v jejich motivaci ke studiu vibec
a ve volbé vhodného vychovného postupu. Cil vzdélavani téchto zakl zlstava zachovan, rozsah uciva
muze byt prizptisoben s ohledem na druh postizeni zdka. Pro kazdého zéka volime vhodné metody
vzdélavani a specialni formy ovéfovani osvojeného uciva. Vyuka téchto zakt sméfuje k tomu, aby si
i pfes sviij handicap osvojili potiebné obcanskeé, klicové i odborné kompetence. Podle IVP mohou byt
vzdélavani i zaci dlouhodobé nemocni. V IVP mohou byt stanoveny tpravy podminek pro ukoncovani
vzdélavani v souladu s platnou legislativou. Realizace Odborného vycviku na pracovisti Skoly
umoziuje upravu podminek vzdélavani i v oblasti praktického vyu€ovani.

Vzdélavani Zaka nadanych

Zaci nadani a Zaci mimofadn& nadani jsou v oboru podporovéani k pfipravé na odborné soutéze,
kterych se Skola ucastni. Podpora je poskytovana formou individualni pfipravy tak, aby byl zak
motivovan a veden k dosahovani vyssich vysledkli, neZ je standartni zvladnuti znalosti a dovednosti.
V piipadé potieby je pro zédky nadané zpracovan IVP, ktery podrobné stanovi odliSnosti v podminkach
jejich vzdélavani.
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Pozadavky na bezpecnost a ochranu zdravi pri praci a hygienu prace

Problematika bezpe€nosti prace, hygieny prace a pozarni ochrany je soucasti teoretického
i praktického vyu€ovani. Vychazi z pozadavku platnych pravnich ptedpist — zakontl, vyhlasek,
technickych norem i ptedpisit ES pro danou oblast. Prostory, ve kterych je provadéna vyuka, musi
odpovidat Vyhlasce ¢. 410/2005 Sb. Skola provadi technicka i organiza¢ni opatieni k eliminaci viech
rizik spojenych zejména s odbornym vycvikem. Se vSemi riziky jsou Zaci podrobné seznameni. Rizika,
ktera nejdou eliminovat jsou Castecn¢ feSena osobnimi ochrannymi prostfedky, které zaci dostavaji
bezplatné na zakladé Smérnice feditele a jejichz pouzivani se disledné kontroluje. Problematika
bezpecnosti prace je podrobn¢ popsana v Dennim fadu teoretického i praktického vyucovani, se kterym
jsou zaci seznameni. Je zpracovana Metodicka osnova vstupniho Skoleni bezpecnosti prace a pozarni
ochrany pro z4ky, se kterou jsou Z4ci seznamovani a prokazatelné¢ pouceni vzdy pii tvodnich hodinach
jednotlivych ptredméti. Obsahem vstupniho $koleni jsou mimo jiné tyto piedpisy a normy:

Seznameni s dislokaci objektti a umisténim lékarnicek prvni pomoci

Vyhléska €. 64/2005 Sb. o evidenci urazt déti, zaka i1 studenti

Traumatologicky plan

Naftizeni vlady ¢. 178/2001, kterym se stanovi podminky ochrany zdravi zaméstnanct pfi praci

Natizeni vlady ¢. 378/2001 Sb., kterym se stanovi bliz§i pozadavky na bezpeény provoz

a pouzivani stroji.

Zakonik prace

Vyhlaska ¢. 288/2003 Sb. o pracich zakazanych mladistvym

Proskoleni z poskytovani prvni pomoci

Proskoleni z pozarni ochrany dle Tematického planu Skoleni (zdkon 67/2001 Sb., Vyhlaska
¢. 246/2001 Sb., vyklad o pozarnim nebezpeci v organizaci, instruktaz o pouzivani pifenosnych hasicich
piistrojui, seznameni s dislokaci objektu, zakladni pozarni dokumentaci, umisténim ohlaSovny pozart).
V odborném vycviku dale predchazi kazdému novému tématu proskoleni z BOZP. Zaci jsou
prokazateln¢ seznamovani s navody k obsluze jednotlivych stroji a zafizeni a s mistnimi provozné
bezpecnostnimi piedpisy. Je podrobné stanoven systém vykonavani dozoru nad zaky pfi teoretickém
i praktickém vyucovani. Pti zajisténi odborného vycviku na smluvnich pracovistich je problematika
BOZP smluvné oSetiena v souladu s Natizenim vlady ¢. 108/1994 Sb.
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UCEBNI PLAN
Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
Nazev SVP: Kuchatské prace
Dosazeny stupen vzdélani:  stiedni vzdélani s vyuénim listem, kvalifika¢ni Groven EQF3
Délka a forma studia: 3 roky, denni studium

Kategorie a nazvy vyucovacich predméti

Pocet tydennich vyuc¢ovacich hodin

1.ro¢nik

2.ro¢nik

3.ro¢nik

celkem

A. Povinné vyucovaci pfedméty

Cesky jazyk a literatura

Obcanska vychova

Matematika

T¢lesnad vychova

Informatické vzdélavani

RlR|R R~

A

Zatizeni provozu

N L I

Stolni¢eni

Potraviny a vyziva

NP RPW W W w|lw

Technologie

EEN )

AN

[uny
N

Odborny vycvik

18

21

(2]
o

Celkem

30

33

33

96

Poznamky:

1. Ugebni plan SVP vychézi z ramcového rozvrzeni obsahu vzdélavani v RVP. Do uéebniho planu
Skolniho vzdélavaciho programu se zatazuji vyucovaci predmeéty, které se vytvareji na zaklade
vzdélavacich oblasti a obsahovych okruhu stanovenych v ramcovém rozvrzeni obsahu vzdélavani.

2. Vyucovani je organizovano tak, ze se sttida 4 dny teoretického vyucovani a 6 dni odborného

vycviku. Na odborny vycvik jsou zaci rozdéleni na skupiny, zejména s ohledem na bezpecnost a

ochranu zdravi pii praci a hygienické pozadavky podle platnych ptedpisi. Pocet Zakli na jednoho

ucitele odborného vycviku je stanoven vladnim nafizenim.

Minimalni pocet vyucovacich hodin za celou dobu vzd€lavani je 96, maximalni 105.

Pocet povinnych vyucovacich hodin tydn€ je minimaln€ 29, maximalni pocet vyucovacich hodin je

stanoven Skolskym zakonem, § 26 odst. 2.

5. Primérny pocet vyucovacich hodin ve tfidé za tyden je s ohledem na nezbytné déleni tfid na
skupiny pii teoretickém i praktickém vyucovani stanoven v rozsahu uvedeném v platném znéni
nafizeni vlady, kterym se stanovi pro zakladni $koly, stiedni Skoly a konzervatote zfizované krajem,
obci nebo svazkem obci maximalni pocet hodin vyuky financovany ze statniho rozpoctu.

6. Praktické Cinnosti formou odborného vycviku jsou realizovany v predmétu Odborny vycvik.
Odborny vycvik probihé na pracovistich skoly pod odbornym vedenim ucitele odborného vycviku a
na smluvnich pracovistich, kde pracuji také pod odbornym vedenim ucitele odborného vycviku.
Vyjimecné je mozné i pod vedenim instruktora.

7. Disponibilni hodiny jsou uréeny pro vytvéaieni profilace SVP, posileni hodinové dotace jednotlivych
vzdélavacich oblasti a obsahovych okruht.

8. Standard finan¢ni gramotnosti pro stfedni vzd€lavani je zahrnut v predmétech, ob¢anska nauka,
matematika.

9. Rozvoj Ctenai'ské gramotnosti je zahrnut ve vSech vSeobecné vzdélavacich i odbornych predmétech
a ridi se vnitini metodikou Skoly pro rozvoj ¢tenaiské gramotnosti v Manualu ¢tenarské
gramotnosti.

H~ow
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10. Problematika ochrany ¢lovéka za mimotadnych udalosti v¢etné zasad prvni pomoci je zafazena ve
vyuce obcanské nauky a realizuje se formou jednodenniho kurzu v kazdem ro¢niku — dle pokynu
MSMT ¢&.j. 12 050/03-22 s vyuzitim metodické piirucky vydané MV — GR Hasi¢ského zachranného
sboru CR.

-13 -
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Kuchatské prace

Piehled vyuziti tydni ve $kolnim roce:

o Pocet tydnii v ro¢niku
Cinnost 1 > 3
Vyucovani podle rozpisu uciva 33 33 30
Sportovni vycvikovy kurz 1-2 -
Casova rezerva (opakovani uéiva, exkurze, vychovné vzdélavaci 5-6 6
akce apod.)

Zaveérecna zkouska - - 4
Celkem 40 40 40

Pi‘ehled rozpracovani obsahu vzdélavani RVP do SVP

Stiredni odborna Skola a Stiredni odborné ucilisté Pisek, Komenského 86, 397 01 Pisek

Kod a nazev oboru vzdélavani

65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby

Nazev SVP

Kuchatské prace

RVP

SVP

minimalni pocet vyué. hodin

Pocet vyucovacich hodin za

Vzdélavaci oblasti a obsahové okruhy za studium Vyudovaci piedméty studium
tydennich celkovy tydennich celkovy
jazykové vzdélavani
Cesky jazyk 2 64 Cesky jazyk a literatura 2 36
Obcansky vzdélavaci zaklad 3 96 obcanska nauka 3 96
Matematické vzdélavani 3 96 matematika 3 96
Estetické vzdélavani 1 32 Cesky jazyk a literatura 1 36
Vzdélavani pro zdravi 3 96 Télesna vychova 3 96
Vzdélavani v ICT 3 96 Informatické vzdélavani 3 96
Chovani pracovniki ve sluzbach 3 256 Stolni¢eni 1 36
Odborny vycvik 7 231
Stravovaci sluzby 33 1056 Potraviny a vyziva 7 231
Technologie 12 396
Zatizeni provozu 1 33
Odborny vycvik 13/40 1848
disponibilni hodiny 40 1280
celkem 96 3072 celkem 102 3366

Pouziti disponibilnich hodin uvedeno za lomitkem, oznaceno tu¢né. Navyseni hodin nad minimalni rozsah uvedeno za lomitkem.
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Rocnik: 1.
Pojeti predmétu
Cil predmétu:

Charakteristika
udiva:

Metody a formy
vyuky:

CESKY JAZYK A LITERATURA

Pocet hodin celkem:33

Cilem pfedmétu je naucit zaky v souladu s jazykovymi, komunika¢nimi a
spole¢enskymi normami fesit zakladni Zivotni i pracovni situace, vyjadifovat
své nazory a postoje, myslenky, zazitky, umét si vyhledavat informace
dualezité pro osobni i profesni rozvoj, umét je pouzivat i piedavat.

Ucivo rozviji védomosti a dovednosti zakl ziskané na zakladni Skole s
ohledem na jejich spolecenské a profesni zaméreni zaki.

Vzdélavani smétuje k tomu, aby Zaci:

-chépali funkci spisovného matetského jazyka, poznali zdkladni jazykové
normy a kategorie, uméli je vyuzivat v praxi

- chapali rozdil mezi spisovnym a nespisovnym vyjadfovanim a dokazali
rozeznat, kdy je vhodné ¢i nevhodné oba pouzivat

- rozvijeli svou slovni zasobu a vyjadfovaci schopnosti

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

- uméli vyuzivat poznatki z teorie literatury k hlubsimu porozuméni
uméleckym textiim a dovedli vyjadiit vlastni zazitek

- rozvijeli své ¢tenaiské dovednosti a dovedli umélecky text interpretovat a
vyuZzit poznatk

- dokazali byt tolerantni k ndzoru druhych

- rozvijeli a naucili se pracovat samostatné 1 v tymu

Obsah pifedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP - Vzdélavani a
komunikace v ¢eském jazyce, Estetické vzdélavani. U¢ivo je rozvrzeno do
tfi oblasti.

Oblast mluvnice navazuje na znalosti za zékladni $koly o zakladech
pravopisu, prohlubuje je a upeviiuje, rozviji slovni zasobu a vyjadiovaci
schopnosti tak, aby pochopili rozdil mezi spisovnou a nespisovnou hormou.
Z4ci pracuji s jazykovymi piiruckami.

Oblast slohu se vénuje sestaveni jednoduchych texta dilezitych pro osobni i
profesni zivot. Je zaméteno na zdokonalovani kultury osobniho projevu,
spravnému, srozumitelnému, jasnému a vécnému vyjadrovani a jeho pouZziti
v béznych zivotnich situacich a zdokonalovani komunikativnich
dovednosti. Zaci se uéi pouzivat adekvatni slovni zasobu véetné piislusné
odborné terminologie.

Oblast literatury je zamétena na rozliSovani zakladnich literarnich druhd a
zanru na zaklad¢ cetby ukéazek, upeviovani znalosti o vyznamnych dilech
nasi i svétové literatury od nejstarsich dob.

Vyuka Ceského jazyka a literatury vyuziva znalosti ze zakladni Skoly a
mezipfedmétove se doplituje s pfedméty obcanska vyuka, IKT, odborné
pfedméty (dle jednotlivych ucebnich obori)

Vyklad, dialog, fizeny rozhovor, dopliiovani, testy, frontalni opakovani,
samostatna a skupinova prace, motivace, soutéze, prednaska, beseda.
Vyhledavani informaci v u¢ebnicich, odbornych publikacich, ptip. na
internetu

Cetba a interpretace konkrétnich ukazek z literarnich dél, referaty o knihach
¢1 filmech formou samostatného vystoupeni pred zaky, moznost navstévy
knihovny, muzea, filmovych ¢i divadelnich pfedstaveni, prohlubovani
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Hodnoceni

Zaku:

Prinos predmétu
pro rozvoj
klicovych
kompetenci

a pruiezovych

témat:

¢tenarskych dovednosti
Numerické, slovni, jednotlived a skupin formou: diktaty, dopliovaci

cviceni, domaci ukoly, samostatna prace, referat, slohova cviceni,
vyhledévani informaci v textu.

Kritéria hodnoceni vychézi z Pravidel hodnoceni zaki, kterd jsou soucasti
skolnfho adu SOS a SOU Pisek.

Klicové kompetence

Komunikativni kompetence (kompletné¢ kompetence 3 - diiraz na 3.1, 3.3,
3.7,3.9) - zaci se vyjadiuji pfimétené k ucelu jednani v projevech

mluvenych i psanych, dokazi se vhodné prezentovat pii oficialnim jednani,
umi zpracovavat vécné spravné a srozumiteln€ pfimétené texty. Socialni

kompetence (2.4, 4.8, 4.9,4.10) - snazi se pracovat spole¢né. Personalni
kompetence (4.3, 4.7) — snazi se o efektivni u¢eni

Prufezova témata:

Obcan v demokratické spolecnosti — zaci znaji zadsady spravného jednani
s lidmi, dokazi se orientovat v nabidce médii, vazi si materialnich a

duchovnich hodnot

Clovek a svét prace — zaci se nauci pisemné a verbalné prezentovat pii

nejriiznéjsich jednanich

Rozpis vysledkii vzdélavani a uciva

Vysledky vzdélavani

Rozpis udiva

Mluvnice

V pisemném projevu uplatiiuje
znalosti ¢eského pravopisu
ovéfuje a upeviiuje si poznatky
ziskané na ZS

Opakovani a upeviiovani védomosti ze zakladni
Skoly
Vstupni provérka

- orientuje se v soustavé jazykt

Puvod cestiny a jeji postaveni mezi ostatnimi
evropskymi jazyky

V pisemném projevu uplatiiuje
znalosti ¢eského pravopisu,
prohlubuje si je a zdokonaluje
pouziva nejnovejsi normativni
piirucky ceského jazyka

Hlavni principy ¢eského pravopisu

y/i po obojetnych souhlaskach

pravopis u/a/t

pravopis skupin hlasek be, pé, vé/bje, vie
pravopis skupin mé/mné

pravopis piedpon s-, -, Vz- a piedlozek s(e), z(e)
Pravidla ¢eského pravopisu a prace s nimi

rozviji slovni zasobu a
vyjadfovaci schopnosti, rozliSuje
na ukdzkach spisovny jazyk,
obecnou ¢estinu, dialekty

ve vlastnim projevu voli
adekvatni prostiedky podle
komunikacni situace véetné
odborné terminologie

Slovni zasoba
slovo a jeho tvorba
obohacovani slovni zasoby

Sloh

rozlisi funkéni styl a v typickych
ptikladech slohovy ttvar
pfipravuje se na aktivni ucast ve
spolecenském déni

Komunikace verbalni — psand, mluvena
Komunikace neverbalni

Postata slohu, slohotvorni Cinitelé, funkéni styly
Kratké informacni utvary
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Kuchatské prace

- vhodné se prezentuje - zprava
- prezentuje a formuluje vhodnym - oznameni

zpusobem otazky a odpovedi - inzerat a odpovéd na néj
- uci se vnimat a poslouchat - reklama

partnera Vypravovani

- argumentuje a obhajuje sva
stanoviska, uci se vyjadfovat se
vécng spravng, jasné a

srozumitelné
Literatura
- vysvétli spolecenskou funkci Uvod do literatury
literatury Literatura — funkce, vyznam umélecké literatury

- chape vyznam umélecké literatury | Literarni zanry
- uci se rozpoznat druhy literarnich | Kulturni instituce v CR a regionu

zanru Prvni literarni texty
Mytologie
Bible
rezerva
Rocnik: 2.

Pojeti pfedmétu
Cil predmétu:

Charakteristika
udiva:

Cilem pfedmétu je naucit zaky v souladu s jazykovymi, komunika¢nimi a
spolecenskymi normami fesit zakladni Zivotni i pracovni situace, vyjadiovat
své nazory a postoje, myslenky, zazitky, umét si vyhledavat informace
dilezité pro osobni i profesni rozvoj, umét je pouzivat i predavat.

U¢ivo rozviji védomosti a dovednosti zaki ziskané na zékladni Skole S
ohledem na jejich spolecenské a profesni zaméteni zaki.

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby Zaci:

-chépali funkci spisovného matetského jazyka, poznali zdkladni jazykové
normy a kategorie, uméli je vyuzivat v praxi

- chapali rozdil mezi spisovnym a nespisovnym vyjadfovanim a dokazali
rozeznat, kdy je vhodné ¢i nevhodné oba pouZzivat

- rozvijeli svou slovni zasobu a vyjadiovaci schopnosti

-chapali vyznam uméni pro €loveka, znali cenu kulturnich pamatek a vazili
si jich

- uméli vyuzivat poznatki z teorie literatury k hlub§imu porozuméni
uméleckym texttim a dovedli vyjadfit vlastni zazitek

- rozvijeli své ¢tenarské dovednosti a dovedli umélecky text interpretovat a
vyuZit poznatk

- dokézali byt tolerantni k nazoru druhych

- rozvijeli a dovedli pracovat samostatné 1 v tymu

Obsah prfedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP - Vzdélavani a
komunikace v Ceském jazyce, Estetické vzdélavani. U¢ivo je rozvrzeno do
tii oblasti.

Oblast mluvnice navazuje na znalosti za zakladni §koly o zakladech
pravopisu, prohlubuje je a upeviuje, rozviji slovni zasobu a vyjadiovaci
schopnosti tak, aby chépali rozdil mezi spisovnou a nespisovnou normou

s ohledem na jejich vyuzivani v riznych vyjadfovacich stylech a

V navaznosti na zvoleny ucebni obor.
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Metody a formy

vyuky:

Hodnoceni

zaku:

Pi¥inos predmétu

pro rozvoj
klicovych
kompetenci

a prifezovych

témat:

Oblast slohu se vénuje sestaveni osobniho a tfedniho dopisu, zadosti a
jednoduchého popisu se zietelem ke konkrétnimu uc¢ebnimu oboru. Je
zameieno na zdokonalovani kultury osobniho projevu, spravnému,
srozumitelnému, jasnému a vécnému vyjadiovani a jeho pouziti v béznych
Zivotnich situacich a zdokonalovani komunikativnich dovednosti. Zaci se
uci pouzivat adekvatni slovni zdsobu vcetné ptislusné odborné
terminologie.

Oblast literatury je zaméfena na prifez literaturou V pribéhu staleti na
zaklad¢ Cetby ukézek, upeviiovani znalosti o vyznamnych dilech nasi i
svetove literatury.

Vyuka ¢eského jazyka a literatury vyuziva znalosti ze zakladni skoly a
meziptedmétove se doplituje s predméty obCanska vyuka, IKT, odborné
predméty (dle jednotlivych uc¢ebnich oborti)

Vyklad, dialog, fizeny rozhovor, doplnovani, testy, frontalni opakovani,
samostatnd a skupinova prace, motivace, soutéze, prednaska, beseda.
Vyhledavéni informaci v u¢ebnicich, odbornych publikacich, pfip. na
internetu

Cetba a interpretace konkrétnich ukéazek z literarnich dél, referaty o knihach
¢i filmech formou samostatného vystoupeni pied zdky, moznost navstévy
knihovny, muzea, filmovych ¢i divadelnich ptedstaveni, prohlubovéani
ctenarskych dovednosti

Numerické, slovni, jednotliveil a skupin formou: diktaty, dopliovaci
cvic¢eni, domaéci tkoly, samostatna prace, referat, slohova cviceni,
vyhledévani informaci v textu.

Kritéria hodnoceni vychazi z Pravidel hodnoceni zéki, kterd jsou soucasti
Skolnfho fadu SOS a SOU Pisek.

Kli¢ové kompetence

Komunikativni kompetence (kompletn¢ kompetence 3 - diraz na 3.1, 3.3,
3.7,3.9) - zaci se vyjadiuji pfiméfené k ticelu jednani v projevech
mluvenych i psanych, dokazi se vhodné prezentovat pii oficialnim jednani,
umi zpracovavat vécné spravné a srozumitelné ptimétené texty. Socidlni
kompetence (2.4, 4.8, 4.9,4.10) - snazi se pracovat spole¢n¢ i v tymu.
Personalni kompetence (4.3, 4.7) — snazi se o efektivni uéeni

Prifezova témata:

Obcan v demokratické spole¢nosti — zaci znaji zasady spravného jednani
s lidmi, dokazi se orientovat v nabidce médii, vazi si materialnich a
duchovnich hodnot

Clovék a svét prace — Zaci se naudi pisemné a verbalné prezentovat pii
nejriznéjsich jednanich

Rozpis vysledkii vzdélavani a uciva

Vysledky vzdélavani Rozpis udiva

MIluvnice

zak

aplikuje znalosti z 1. ro¢niku, Uvod a opakovani gramatickych pravidel
zdivodiiuje pouziti gramatickych

norem

péstuje zasady spisovné
vyslovnosti a zdokonaluje jejich

pouzivani

Hlavni principy ¢eského pravopisu
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V pisemném i mluveném projevu
aplikuje poznatky z tvaroslovi
orientuje se v problematice
slovnich druht, charakterizuje
jednotlivé slovni druhy,
vyhledava je v textu

Slovni druhy a jejich klasifikace
Ohebné slovni druhy
Neohebné slovni druhy

aplikuje gramaticka pravidla v
praxi

Slovni druhy a jejich koncovky podle ptislusnych
gramatickych norem, vztah mezi podmétem a
piisudkem

Sloh

chape vyznam kultury osobniho
projevu pro spolecenské a
pracovni uplatnéni

je veden k tomu, aby se ucil
naslouchat komunika¢nimu
partnerovi

Komunikace, jazykova a fe¢ova kultura
Ustni projevy — piipravené
nepiipravené

umi se orientovat v zéakladnich
projevech
umi aplikovat poznatky

Projev prosté sdélovaci, administrativni, prakticky
odborny

Vv kultivovaném pisemné projevu | Osobni dopis
vyuziva poznatkil z tvaroslovi
objasni podle charakteristickych | Popis

znakt funkci popisu

odborné se vyjadiuje 0 jevech
svého oboru, vyuziva odborné
terminologie

Literatura

oveétuje st zdkladni ucivo z 1.
ro¢niku

zakladni literarni pojmy

V navaznosti na konkrétni literarni
dila

Opakovani z 1. ro¢niku

seznami se s hlavnimi
predstaviteli v ceské i svétové
literatufe v kontextu doby

ma piehled o nejznaméjsich
¢eskych i své€tovych pohadkétich

Literatura pro déti
Klasicka pohadka
Moderni pohadka

prokaZe recitacni a interpretacni
dovednosti (Ceské poezie)

Ceska (svétova) poezie

ma piehled o vyznamnych
¢eskych i sv€tovych pisnickarich

Pisnové texty

vyhledava informace podle zajmu

Encyklopedie, literatura faktu, literarni ukazky podle
zajmu zaki

Casova rezerva
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Ro¢nik: 3.

Pojeti predmétu
Cil predmétu:

Charakteristika
udiva:

Metody a formy
vyuky:

Pocet hodin celkem:33

Cilem pfedmétu je naucit zaky v souladu s jazykovymi, komunika¢nimi a
spolecenskymi normami fesit zdkladni zivotni i pracovni situace, vyjadfovat
své nazory a postoje, myslenky, zazitky, umét si vyhledavat informace
diilezité pro osobni i profesni rozvoj, umét je pouzivat i predavat.
Ucivo rozviji védomosti a dovednosti zakl ziskané na zakladni Skole s
ohledem na jejich spolecenské a profesni zameéteni zaku.
Vzdélavani smétuje k tomu, aby Zaci:
-spravné chapali a pouzivali spisovného mateiského jazyka, poznali
zékladni jazykové normy a kategorie, uméli je vyuzivat v praxi
- chapali rozdil mezi spisovnym a nespisovnym vyjadfovanim a dokazali
rozeznat, kdy je vhodné ¢i nevhodné oba pouzivat
- rozvijeli svou slovni zasobu a vyjadfovaci schopnosti
-chapali vyznam uméni pro ¢lovéka, znali cenu kulturnich pamaétek a vazili
si jich
- uméli vyuzivat poznatk z teorie literatury k hlub§imu porozuméni
uméleckym texttim a dovedli vyjadfit vlastni zazitek

- rozvijeli své ctenafské dovednosti a dovedli umélecky text

interpretovat a vyuzit poznatka

- porozuméli odbornému textu
- dokazali byt tolerantni k nazoru druhych
- rozvijeli a dovedli pracovat samostatné i v tymu
Obsah prfedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP - Vzdélavani a
komunikace v ¢eském jazyce, Estetické vzdélavani. U¢ivo je rozvrzeno do
tfi oblasti.
Oblast mluvnice je zaméfena na prohlubovani a upeviiovani znalosti
pravopisu s ohledem na praktické vyuziti ve zvolenych oborech, rozvijeni
védomosti a dovednosti v komunikaci, obhéjeni nazoru, uméni prosadit se,
prohlubuje je a upeviuje, rozviji slovni zasobu a vyjadfovaci schopnosti
tak, aby chapali rozdil mezi spisovnou a nespisovnou normou s ohledem na
jejich vyuzivani v riznych vyjadiovacich stylech a v navaznosti na zvoleny
ucebni obor a moznost kvalitniho za¢lenéni se do pracovniho i
spolecenského Zivota
Oblast slohu se vénuje sestaveni ufedniho dopisu, Zivotopisu a rozvijeni
komunikativnich dovednosti v béznych zivotnich situacich. Je zaméteno na
zdokonalovani kultury osobniho projevu, spravnému, srozumitelnému,
jasnému a vécnému vyjadrovani a jeho pouziti v béznych zivotnich
situacich. Zaci se uéi pouzivat adekvatni slovni zasobu véetné ptislusné
odborné terminologie.
Oblast literatury je zamétena na prohloubeni znalosti o zakladnich
literarnich druzich a zanrech na zaklad¢ Cetby, ukazek literarnich dél 20.
stoleti azZ do soucasnosti.
Ucivo predmétu je vhodné propojeno s predméty obCanska vychova a
odbornymi pfedméty
Vyklad, dialog, fizeny rozhovor, dopliovani, testy, frontalni opakovani,
samostatnd a skupinovéa prace, motivace, soutéze, prednaska, beseda.
Vyhledavani informaci v u¢ebnicich, odbornych publikacich, pfip. na
internetu
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Hodnoceni
Zaku:

Prinos predmétu
pro rozvoj
klicovych
kompetenci

a prifiezovych

Cetba a interpretace konkrétnich ukazek z literarnich dél, referaty o knihach
¢i filmech formou samostatného vystoupeni pred zaky, moznost navstévy
knihovny, muzea, filmovych ¢i divadelnich piedstaveni, prohlubovani
ctenafskych dovednosti

Numerické, slovni, jednotlivct a skupin formou: diktaty, doplnovaci
cvic¢eni, doméci tikoly, samostatna prace, referat, slohova cviceni,
vyhledavani informaci v textu.

Kritéria hodnoceni vychazi z Pravidel hodnoceni zaka, ktera jsou soucasti
skolniho fadu SOS a SOU Pisek.

Klicové kompetence

Komunikativni kompetence (kompletné¢ kompetence 3 - diiraz na 3.1, 3.3,
3.7,3.9) - zaci se vyjadiuji pfiméfené k ucelu jednani v projevech
mluvenych i psanych, dokazi se vhodné prezentovat pfi oficidlnim jednani,
umi zpracovavat vécné spravné a srozumitelné ptimétené texty. Socidlni

témat:

kompetence (2.4, 4.8, 4.9,4.10) - snazi se pracovat spole¢né i v tymu.
Personalni kompetence (4.3, 4.7) — snazi se o efektivni uceni

Prufezova témata:

Obcan v demokratické spole€nosti — Zaci znaji zdsady spravného jednéni

s lidmi, dokaZi se orien

duchovnich hodnot

tovat v nabidce médii, vazi si materialnich a

Clovek a svét prace — zaci se nauci pisemné a verbalné prezentovat pfi

nejraznéjSich jednanich

Rozpis vysledki vzdélavani a uciva

Vysledky vzdélavani

Rozpis udiva

MIluvnice

zak

se Tidi zasadami spravné
vyslovnosti, v pisemném projevu
aplikuje ziskané védomosti

zZ ¢eského pravopisu

ve vlastnim projevu pouziva
prostiedky adekvatni
komunikaéni situaci

Uvod do ugiva 3. roéniku

ProcviCovani a upeviiovani zékladnich znalosti
z gramatiky

Jazykova kultura

Souhrnné opakovani mluvnického uciva

dopliiyje si znalosti jazykového
systému

Véta jednoducha, souvéti

Sloh

vhodné se prezentuje
argumentuje a obhajuje sva
stanoviska

zpracovava informace

Graficka a formalni Giprava pisemnych projevi
Ziskavani a zpracovani informaci z textu a jejich
tridéni

sestavi Zivotopis

Zivotopis

Strukturovany Zivotopis
Priivodni dopis
Komunikace PC — e-mail

Literatura

tfidi si zakladni znalosti
zopakuje si a aktivizuje své
védomosti

zdiivodni nutnost sebevzdélavani

Piehled literarniho uc¢iva 3. roéniku
Kulturni zivot zakt, individudlni ¢etba, mluvni
cviceni
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je motivovan k rozvoji volnich

vlastnosti jako zdklad pro kvalitni

a uspesny zivot

je veden k chapani tradic a
kulturnich hodnot svého naroda
je veden k identifikaci a
formulovani vlastnich cila a
priorit

uci se kriticky hodnotit vlastni
osobni dispozice, své piednosti i
nedostatky

je veden k zodpovédnosti za
vlastni Zivot, k uvédoméni si
vyznamu vzdélani pro zivot
mél by chapat praci jako
prilezitost k seberealizaci, je
motivovan K aktivnimu
pracovnimu zivotu a k tispésné
kariéte

je veden k zajmu o soucasnou
literarni produkci

vytvaii si vlastni ndzory a
prozitky z uméleckych d¢l
(literarni dila, divadelni
predstaveni, film, pisen)

Pratelstvi, kamaradstvi, lidska prace v literature

Soucasna literatura

Regiondlni literatura

Casova rezerva
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Pojeti predmétu
Cil predmétu:

Charakteristika
udiva:

Metody a formy
vyuky:

Hodnoceni
zaku:

Pi#inos predmétu
pro rozvoj
klicovych
kompetenci

a priutezovych
témat:

OBCANSKA VYCHOVA

Cilem vyuky v obcanské vychové je pfipravit zaky na aktivni Zivot v
demokratické spole¢nosti. Pozitivné ovliviiovat hodnotovou orientaci zaka
tak, aby byli slusnymi lidmi a informovanymi aktivnimi ob¢any, ktefi Si
vazi demokracie a svobody a aktivné usiluji o jeji zachovani, vést zaky k
tomu, aby jednali zodpovédné a uvazlivé vici sob¢ i ostatnim.Naucit zaky
porozumét spolecnosti a svétu, ve kterém Ziji, uvédomovat si identitu,
kriticky myslet a hodnotit, zaujimat stanoviska a adekvatn¢ reagovat

Obsah ptfedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP -Obcansky vzdélavaci
zéaklad, Estetické vzdélavani, Vzdélavani a komunikace v ¢eském
jazyce.Obsah vzdélavani je rozdélen do tématickych celkt - Clovék v
lidském spoleéenstvi, Clovék jako ob&an, Clovék a pravo, Clovék a
hospodafstvi, Ceska republika, Evropa a svét.Soudasti u¢iva je ptiprava a
prezentace kratkych zprav ze spolecenského déni v nas i ve svéte.
Vyznamnou ulohu tvofi rozvijeni finan¢ni gramotnosti a medialni
gramotnosti - schopnost vybirat si z nabidky uzite¢né a kvalitni produkty
pro své potieby (pouceni i zabavu) - vhodné pro ¢loveéka dnesni doby.
Zakladem vyuky je vyklad a fizena diskuse zaki k probiranému tématu.
Z4ci jsou vedeni k samostatnému uvazovani, vhodné argumentaci,
vyuzivani jazykovych prostredki k vlastnimu vyjadieni, k moznosti volby
vhodného pfistupu k zivotu svému i ve spole¢nosti. Jsou pouzivany
demonstraéni metody a pomicky - vyukové videoprogramy, souéasti vyuky
jsou besedy, exkurze, navitévy vystav, predstaveni. Zaci pracuji samostatné
1 ve skupinach s ucebnici a dal§imi texty, jsou vedeni ke sledovéani
spolecenského déni u nds i ve svete.

Zaci jsou hodnoceni priibézné po cely §kolni rok - slovné i numericky.
Soucasti hodnoceni je 1 hodnoceni aktivniho pfistupu a vystupovani v
diskusich, besedach, pfi navstévach riznych instituci, pfiprava a prezentace
pfipravenych aktualnich zprav. Nedilnou soucésti je hodnoceni jednani a
chovani zakl v souladu s osvojovanymi principy lidského souZiti a
zasadami spolecenského chovani a mezilidskych vztaht. Je hodnocen i
pfistup k plnéni studijnich povinnosti.

Kfritéria hodnoceni vychazeji z Pravidel hodnoceni zaki, kterd jsou soucasti
skolniho fadu SOS a SOU Pisek.

Klicové kompetence

Komunikativni kompetence (3.1, 3.3, 3.7) - zaci jsou schopni se pfiméfené
vvyjadiit k ucelu jedndni a v uvedenych komunikacnich situacich, formuluji
své myslenky srozumiteln€, pfiméfené a souvisle, jsou schopni aktivné
komunikovat s vrstevniky, porozumét sdéleni druhych, pfiméfené reagovat
a respektovat jejich pravo na nazor. Vytvareji jednoduché texty na bézna
témata.

Personélni kompetence (4.1, 4.5, 4.6) - Zaci se umi ucit, vyhodnocovat své
vlastni vysledky, odhalovat nedostatky a napravovat je.

Socialni kompetence (4.8, 4.9, 4.10, 4.11) - Zaci dokazi pracovat samostatné
a v tymu, spole¢né se podilet na realizaci tkolu, zodpovédné plnit zadané
ukoly, uci se pfispivat k vytvareni vstficnych mezilidskych vztaht,
odstranovani diskriminace, feSeni konflikta.

Reseni pracovnich i mimopracovnich problémi (2.1, 2.2, 2.3) - snaZi se
najit jadro problému, aktivné ziskat informace potifebné k jeho feseni. Voli
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Kuchatské prace

vhodné prostiedky a zptisoby feseni, vyhledavaji instituce, které jim s

feSenim mohou pomoci

Kompetnce k pracovnimu uplatnéni (1.1, 6.1, 6.6) - seznamuji se se
zasadami vhodné komunikace s vrstevniky, dospélymi, nadiizenymi, jsou
vedeni k zodpovédnému plnéni svych osobnich, studijnich i pracovnich

povinnosti.
Prufezova témata:

Obcan v demokratické spole¢nosti - Zaci jsou vedeni ke schopnosti se
ptiméfené vyjadiovat (ustné i pisemné) K probranym komunika¢nim
situacim. Vyuka podporuje rozvoj kognitivnich poznatkt zaka, rozsifuje
jeho celkovy rozhled, napomaha rozvijeni jeho osobnosti. Zak formuluje
své nazory a postoje, je schopen vyslechnou nazory druhych, ptimétené
reagovat, pracovat samostatné i v tymu.
Clovek a Zivotni prostiedi - seznamuje se s kulturnimi hodnotami (v&etnd
prirodnich pamatek), je veden k péci o jejich zachovani
Clovek a svét prace - 4k je veden k zodpovédnosti v rozhodovani o svém
vzdélavani, dodrZzovani pracovni povinnosti, nutnosti vychazet s budoucimi
kolegy a nadfizenymi, aktivné se podilet na fungovani demokratickych

zasad

Informacni a komunikaéni technologie - k vyhleddvani informaci zak
pouziva vSechny dostupné zdroje véetné internetu.

Roc¢nik: 1.

Rozpis vysledki vzdélavani a uciva

Pocet hodin: 33

Vysledky vzdélavani

Rozpis udiva

[:Jvod do uciva
Clovek v lidském spolecenstvi

zak

popiSe a charakterizuje ¢loveka
jako lidskou osobnost

popiSe na zdkladé pozorovani lidi
kolem sebe rozvrstveni ceské
spole¢nosti z hlediska narodnosti,
nabozenstvi a socialniho
postaveni

dovede aplikovat pravidla
slusného chovani

Clovek jako neopakovatelna bytost
Télesna a duSevni stranka osobnosti
Etapy lidského zivota

Mezilidské vztahy

Komunikace

Pravidla slusného chovani

Krize v mezilidskych vztazich

je schopen chépat potiebu starat
se o své zdravi
popise zivotni styl spole¢nosti

Zdravi a Zivotni styl
Nebezpecné zavislosti

chape a je schopen vysvétlit
potiebu komunikace a solidarity
mezi lidmi (spolecenské skupiny)
dovede aplikovat zasady sluSného
chovani v béZznych Zivotnich
situacich (pomoc potiebnym,
postizenym, sousedskd pomoc a
spolupréce, laska, pratelstvi atd.)

Socialni Gtvary
Socialni role

uvede, jakd prava a povinnosti

Zakladni spolecenska skupina — rodina
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vyplyvaji z jednotlivych roli
Vv rodiné, ve Skole, na pracovisti

Migrace, emigrace, tolerance, nesnasenlivost
Vrstevnické skupiny a vztahy v nich

vysvétli pojem kultura

orientuje se v nabidce kulturnich
instituci

chape a toleruje rtiznost kultur
popise zékladni lidové tradice a
vhodné spolecenské chovani

Vv dané situaci

Kultura

Kulturni instituce

Kultura bydleni a odivani

Uméni

Kulturni a ptirodni pamatky v CR i regionu

zamysli se nad virou,
nabozenstvim

popise specifika nekterych
nabozenstvi

vysvétli nebezpecnost
nabozenskych sekt

Vira, nabozenstvi a cirkve v souc¢asném svété
Nabozenstvi a sekty

zamysli se nad hodnotami
lidského zivota

Tolerance jako uméni
Lidska dustojnost

Casova rezerva — vyznamné svatky, ptip.beseda,
exkurze, navstéva kulturnich pamatek

Ro¢nik: 2.

Rozpis vysledki vzdélavani a uciva

Pocet hodin: 33

Vysledky vzdélavani

Rozpis uciva

Clovek jako ob&an

zak

objasni podstatu statu a
demokracie

popise Cesky politicky systém,
strukturu vefejné spravy, ulohu
politickych strany a svobodnych
voleb

Stat

Vznik a podstata statu
Funkce statu

Ustava a zdkony
Struktura vetejné spravy

charakterizuje demokracii a
objasni jak demokracie funguje
problémy demokracie (korupce,
kriminalita)

pravo jako systém norem

objasni podstatu prava a pravnich
vztaht

Demokracie

Lidské a obcanské prava a svobody, jejich
obhajovani, jejich zneuzivani

Povinnosti ob&ana v demokracii

Pravo a spravedlnost

Soustava pravnich instituci v CR

objasni zptisobilost ¢loveka

K pravnim tikontim

vysvétli prava a povinnosti
vyplyvajici ze vztahu mezi détmi
a rodici, mezi manzeli, vyZivovaci
povinnost

popise zakladni zavazky
vyplyvajici z vlastnického prava
vysvétli jak uplatiiovat prava
spotiebitele

Pravni vztahy v soukromé sféfe
Pravni minimum

Pravo rodinné

Pravo vlastnické

Préavo spottebitele
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Clové&k a hospodafstvi

- vysvétli pojem hospodateni

- rozlisi pravidelné a nepravidelné
piijmy a vydaje domécnosti,
sestavi rodinny rozpocet

- na prikladech je schopen vysvétlit
pojem socialni zabezpeceni
rodiny, jako spole¢ensky
organizovana pomoc
jednotliveiim a rodindm

Hospodateni a majetek
Rodina jako zakladni ekonomicka jednotka
Socialni zabezpeceni rodiny

- vysvétli funkei hromadnych
sd€lovacich prostredk

- aplikuje vhodny pfistup k médiim,
vyuziva jejich nabidku pro svou
zabavu 1 osobni rozvoj

- objasni principy reklamy, posoudi
jeji vliv na zivotni styl obcanti

Média
Svobodny pfistup k informacim
Objektivita médii ve zpravodajstvi

Podstata a principy reklamy (etika a moralni kodex)

Casova rezerva — vyznamné svatky, besedy,
exkurze, pamatky

Roc¢nik: 3.

Rozpis vysledkii vzdélavani a uciva

Pocéet hodin celkem: 33

Vysledky vzdélavani

Rozpis udiva

Ceska statnost

zak
- popise statni symboly CR a
nékteré narodni tradice
- vysvétli vyznam udélosti, které se
poji se statnimi svatky a
vyznamnymi dny CR

Statni a narodni symboly
Nérodni tradice
Statni svatky a vyznamné dny

Vyznamné mezniky v priibéhu d&jin CR

- charakterizuje zakladni historické
mezniky, které vyznamné
ovlivnily dé&jiny

Pocatky a historie ¢eského statu
Vznik CSR

Ztrata samostatnosti Ceské republiky
Ceska statnost po roce 1945
Historické mezniky v boji za svobodu
Prazskeé jaro 1968

Listopad 1989

Rozpad Ceskoslovenska 1993

Ceska republika v mezinarodnich vztazich

- charakterizuje suverenitu statu,
zamysli se zaclenénim CR jako
demokratického statu svéta

CR jako suverénni a demokraticky stat

CR a Evropa

- uvede na ptikladech zaclenéni
statu do Evropy a Evropské unie

Evropska integrace
Evropska unie, skladba a cile
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charakterizuje EU,OSN Organizace spojenych narodt, NATO — cile, poslani

- Soudoby svét

- pojmenuje globalni problémy Globalizace, pti¢iny, dusledky
soudobého svéta, vysvétli jejich | Civilizacni sféry, velmoci, vyspélé staty, rozvojové

podstatu zemé
- uvede ptiklady velmoci, Nabozenstvi a nabozenské konflikty jako hrozba
vyspélych statt a rozvojovych miru na sveté
zemi
- charakterizuje hlavni svétova
nabozenstvi

- vyjadiuje své nazory na globalni
problémy, diskutuje o nich,
posuzuje jejich feseni vhodnym
zpisobem komunikace, respektuje
nazory druhych
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Ro¢énik: 1.

Pojeti predmétu
Cil predmétu:

Charakteristika
udiva:

Metody a formy
vyuky:
Hodnoceni
Zaki:

Piinos predmétu
pro rozvoj
klicovych
kompetenci

a priftezovych
témat:

MATEMATIKA

Pocet hodin celkem: 33

Cilem pfedmétu je naucit zaky
- efektivné numericky pocitat
- pouzivat a prevadét jednotky ( délky, hmotnosti, Casu, objemu,
povrchu, rychlosti, mény)
- vyhodnotit informace kvantitativniho charakteru ziskané z riiznych
zdroji — grafii, diagramu a tabulek
Obsah predmétu vychazi RVP — Matematické vzdélavani.
V tématickém celku Operace s realnymi cisly se osvojuji a prohlubuji
poznatky a praktické dovednosti pfi provadéni aritmetickych operaci
s realnymi Cisly.
Vyklad, prace u tabule, skupinova prace, prace s ucebnici, samostatna
prace, praktické procvi¢ovani
Hodnoceni vychézeji z Klasifikace zaki ve Skolnim tadu skoly.
Pisemné zkousSeni za pololeti v délce jedné vyu€ovaci hodiny a jeji rozbor
taktéz v délce jedné vyucovaci hodiny.
Ustni zkouseni a zapis u tabule jeden krat za pololeti. Pisemné testy
v rozsahu 10-20 minut v poétu 3-5. Soustavné sledovani aktivity a
piipravenosti na vyucovani.
Klic¢ové kompetence :
Kompetence k feseni problému : 2.1, 2.4
Z4ci jsou schopni :
- porozumét zadani ukolu
- spolupracovat pii feSeni problémi s jinymi lidmi
Komunikativni kompetence : 3.2, 3.6
Z:4ci jsou schopni :
- formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisesmné podobé
piehledné a jazykové spravné
- zaznamenavat pisemné podstatné myslenky a tidaje z textl, popft. projevi
jinych lidi
Socialni kompetence : 4.9
Z4ci jsou schopni :
- pfijimat a odpovédné plnit svéfené ukoly
Matematické kompetence : 7.1, 7.4
Zaci jsou :
- spravné pouzivat a prevadet jednotky
- provadeét realny odhad vysledku feseni dané ulohy
Prifezova témata :
Obcan v demokratické spolecnosti — rozvoj osobnosti zaku
Clovek a zivotni prostiedi a Clovék a svét prace — feseni prikladt s
tématikou obsaZenou v tématech

Rozpis vysledki vzdélavani a uciva

Vysledky vzdélavani Rozpis udiva

~

74k :

1. Operace s realnymi &isly
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- zndzorni na Ciselné ose pfirozené a cel¢ | Prirozend Cisla
¢islo

- porovna dv¢ piirozena a dvé cela Cisla
- zaokrouhli na desitky,stovky,tisic

- provadi aritmetické operace

S pfirozenymi a celymi Cisly

- rozumi pojmu d¢litelnost

- zné potadi provadéni pocetnich tkont
- uziva pojmy mocnina a odmocnina Mocniny a odmocniny
- ur¢i druhou mocninu a odmocninu
pomoci kalkulatoru

- pouziva rizné zapisy racionalnich.¢isel | Raciondlni &isla
- zaokrouhli desetinné ¢islo

- provadi aritmetické operace
S desetinnymi ¢isly

- umi dané ¢islo nasobit a délit
10,100,1000 ....

- rozumi pojmu zlomek

- vypocita ¢ast z daného celku
- zobraci Casti zlomku

- uziva spravne jednotky pro méfeni : Jednotky méieni a jejich prevadéni
délky, hmotnosti, ¢asu, obsahu a objemu
- fesi praktické tlohy z béZzného Zivota

- vypracuje v pribéhu roku dvé hodinové

prace, po kterych bude nasledovat rozbor Pisemna prace

Ro¢énik: 2. Pocet hodin: 33

Kuchatské prace

Pojeti predmétu
Cil predmétu:

Charakteristika
uéiva:

Metody a formy
vyuky:
Hodnoceni
zaku:

Cilem predmétu je naucit zaky

- efektivné numericky pocitat

- pouzivat a ptevadét jednotky ( délky, hmotnosti, ¢asu, objemu,

povrchu, rychlosti, mény)

- vyuZzivat matematickych poznatki v riiznych Zivotnich situacich
Obsah pfedmétu vychazi RVP — Matematické vzdélavani.
V tématickém celku Operace s realnymi ¢isly se osvojuji a prohlubuji
poznatky a praktické dovednosti pti provadéni
aritmetickych operaci, procentového poctu a metitka planti a map.
V tématickém celku Planimetrie se vysvétluji zakladni geometrické pojmy,
zamétuje se na vypocty obvodi a obsahti rovinnych obrazci. V tématickém
celku Funkce se chape jako zavislost dvou veli¢in, sestrojeni tabulky funkce
a narysovani grafu.
Vyklad, prace u tabule, skupinova prace, prace s ucebnici, samostatna
prace, praktické procvi¢ovani
Hodnoceni vychdzeji z Klasifikace zakii ve Skolnim tadu skoly.
Pisemné zkousSeni za pololeti v délce jedné vyu€ovaci hodiny a jeji rozbor
taktéz v délce jedné vyucovaci hodiny.
Ustni zkouseni a zapis u tabule jeden krat za pololeti. Pisemné testy
v rozsahu 10-20 minut v poctu 3-5. Narysovani grafu. Soustavné sledovani
aktivity a pfipravenosti na vyucovani.

Piinos predmétu Klicové kompetence :
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pro rozvoj Kompetence k feseni problému : 2.1, 2.4
kli¢ovych Z4ci jsou schopni :

kompetenci - porozumét zadani tkolu

a prifezovych - spolupracovat pfi feSeni problému s jinymi lidmi
témat: Komunikativni kompetence : 3.2, 3.6

Zaci jsou schopni :

- formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé

prehledné a jazykové spravné

- zaznamenavat pisemné podstatné myslenky a idaje z textt, popft. projevi

jinych lidi

Socialni kompetence : 4.9

Z4ci jsou schopni :

- pfijimat a odpovédné plnit svéfené ukoly
Matematické kompetence : 7.1, 7.4, 7.6

Zaci jsou :

- spravné pouzivat a pievadét jednotky
- provadét realny odhad vysledku feSeni dané ulohy

- aplikovat znalosti o zdkladnich tvarech pfedméti a jejich vzajemné poloze

V roving i prostoru
Prufezova témata :

Obcan v demokratické spolecnosti — rozvoj osobnosti zaki
Clovek a zivotni prostiedi a Clovek a svét prace — feseni piikladi s

tématikou obsazenou v tématech

Rozpis vysledki vzdélavani a uciva

Vysledky vzdélavani

Rozpis udiva

74k

- vysvétli pojmy procento,procentova
¢ast, zéklad, pocet procent

- fesi praktické tlohy s vyuZitim
procentového poctu

- chape pojmy pomér, pfevraceny pomeér
- ur¢i z mapy a planu skute¢nou
vzdalenost pomoci méfitka

- pouziva trojClenku pro vypocet piimeé a
nepiimé umeérnosti

- uziva pojmy : bod, ptimka, tisecka,
rovina, thel

- rozli§i druhy trojthelnikil podle délky
stran a velikosti thla

- urci obvod a obsah trojihelnika

- fesi rozd¢€leni mnohothelniki, zvlasté
Ctyfuhelniky-Ctverec, obdélnik,
kosoctverec,kosodélnik

- urci obvod a obsah ¢tyiuhelnika

- uziva pojem kruh, kruZnice

- urci obvod a obsah kruhu

- sestroji pravouhlou soustavu soutadnic

1. Operace s realnymi &isly

Procento, procentovd st
Pomer
Meé¥itko

Trojclenka

2. Planimetrie
Zikladni pojmy

Trojuhelnik

Mnohouhelniky

Kruznice,kruh,

3.Funkce
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- vypracuje v prubéhu roku dvé hodinové
prace, po kterych bude nasledovat rozbor | Pisemnd prdce

Ro¢énik: 3. Poéet hodin celkem: 33

Pojeti predmétu
Cil pfedmétu:  Cilem pfedmétu je naucit zaky
- efektivné numericky pocitat
- pouzivat a prevadét jednotky ( délky, hmotnosti, ¢asu, objemu,
povrchu, rychlosti, mény)
- vyuzivat matematickych poznatki v riznych Zivotnich

situacich
Charakteristika Obsah ptredmétu vychazi RVP — Matematické vzdélavani.
udiva: V tématickém celku Vyrazy a jejich Gpravy, feSeni linearnich rovnic. Ve

Vyrazech a jejich upravach se dosazuje ¢iselna hodnota za proménnou a
uréi se hodnota vyrazu, provadi se pocetni operace s vyrazy. V Reseni
linearnich rovnic se provadi Gpravy rovnic. Resi se jednoduché linearni
rovnice.

V tématickém celku Vypocet povrchi a objemi téles se provadi vypocet
objemu a povrchu krychle, kvadru a valce.

V tématickém celku Prace s daty se provadi orientace v tabulkach, grafech,

diagramech.
Metody a formy Vyklad, prace u tabule, skupinova prace, prace s u¢ebnici, samostatna
vyuky: prace, praktické procvi¢ovani
Hodnoceni Hodnoceni vychazeji z Klasifikace zaku ve Skolnim fadu skoly.
zaku: Pisemné zkouseni za pololeti v délce jedné vyucovaci hodiny a jeji rozbor

taktéz v délce jedné vyucovaci hodiny.
Ustni zkouseni a zapis u tabule jeden krét za pololeti. Pisemné testy
v rozsahu 10-20 minut v po¢tu 3-5. Soustavné sledovani aktivity a
pfipravenosti na vyucovani.

Piinos predmétu Klicové kompetence :

pro rozvoj Kompetence k feseni problémi : 2.1, 2.4
kli¢ovych Zaci jsou schopni :

kompetenci - porozumét zadani ukolu

a prifezovych - spolupracovat pii feSeni probléma s jinymi lidmi
témat: Komunikativni kompetence : 3.2, 3.6

Zéaci jsou schopni :

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

- zaznamenavat pisemné podstatné myslenky a tidaje z texth, popt. projevi
jinych lidi

Socialni kompetence : 4.9

Zéaci jsou schopni :

- pfijimat a odpovédné plnit svétené ukoly

Matematické kompetence : 7.1, 7.3, 7.4, 7.6

Z4ci jsou

- spravné pouzivat a pievadét jednotky

- Cist rizné formy grafického znazornéni (graf, diagram)

- provadét realny odhad vysledku feSeni dané ulohy

- aplikovat znalosti o zakladnich tvarech predmétt a jejich vzajemné poloze
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V rovin¢ i prostoru

Prifezova témata :

Obcan v demokratické spole¢nosti — rozvoj osobnosti zaki

Clovek a Zivotni prostiedi a Clovék a svét prace — feseni piikladi s
tématikou obsazenou v tématech

Rozpis vysledki vzdélavani a uciva

Vysledky vzdélavani Rozpis udiva
74k 1. Vyrazy a jejich Gpravy
- vypocita hodnotu ¢iselného vyrazu Vyrazy s proménnymi

- provadi zakladni matematické pocetni
ukony S vyrazy s proménnou
- fesi linearni rovnice o jedné nezndmé 2. ReSeni linearnich rovnic

- fesi jednoduché slovni tlohy Linedrni rovnice o jedné neznamé
- ur¢i vzajemnou polohu bodu, pfimek a | 3. Vypocet povrchii a objemii téles
rovin Zakladni polohové a metrické vilastnosti v prostoru

- rozliSuje zakladni télesa
- ur¢i objem a povrch krychle, kvadru a

valce Télesa

- aplikuje poznatky o télesech

v praktickych ulohach

- pfevadi jednotky objemu 4. Prace v daty
- vyhledava, vyhodnocuje a zpracovava

data Pisemnd prdce

- vypracuje v priabéhu roku dvé hodinové
prace, po kterych bude nasledovat rozbor
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Ro¢énik: 1.
Roc¢nik: 2.

Ro¢énik: 3.

Pojeti predmétu
Cil predmétu:

Charakteristika
udiva:

Metody a formy
vyuky:
Hodnoceni
zaku:

Piinos predmétu
pro rozvoj
kli¢ovych
kompetenci

a prirezovych
témat:

TELESNA VYCHOVA

Pocet hodin celkem: 66

Cilem piredmétu je naudit zaky :

- vazit si zdravi jako jedné z prvotfadych hodnot a cilevédomé je chranit

- ziskat kladny vztah ke zdravému zptlisobu zivota

- podchytit zajem o pravidelnou pohybovou aktivitu

- kontrolovat a ovladat své jednéni, chovat se odpovédné v zatizenich
télesné vychovy

- pocitovat radost z pohybu a chapat ho jako prostfedek dusevni hygieny a
psychické vyrovnanosti

- dosédhnout optimalniho pohybového rozvoje v ramci svych moznosti
Obsah predmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Vzdélavani pro
zdravi.Vede zaky k tomu, aby znali potieby svého téla v jeho
biopsychosocialni jednoté a rozuméli tomu, jak pusobi vyZziva, zivotni
prostfedi, pohybové aktivity, stres na zdravi. Diiraz se klade na vychovu
proti zavislostem ( alkohol, navykové latky, hraci automaty, tabak).
Praktické cviceni, nazorn¢ demonstracni metody — predvadéni, pozorovani.
Individualni vyuka, skupinova vyuka, hromadna vyuka.

Hodnoceni vlastni aktivity Zaka pfi hodinach.

Hodnoceni pohybovych schopnosti a dovednosti.

Pti klasifikaci se také piihlizi k té€lesnym predpokladiim a zdravotnimu
stavu zaka.

Kli¢ové kompetence : 2.1,2.3,3.3,3.7,4.1,4.6,4.8,5.2

Kompetence k feSeni problémti - porozumét zadanym tikolim

- ziskat informace k feSeni problému

Komunikativni kompetence - diskutovat o pohybovych ¢innostech
-vyjadfovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu a
chovani

- pofizovat zdznamy a obrazové materialy ze sportovnich ¢innosti
Personalni a socialni kompetence - vede zaky ke spolupraci ve skupiné

- navazat vhodné situace, aby v piipadé potieby byli Zaci ochotni a schopni
pomoci a o pomoc pozadat

Obcanské kompetence - podporovat u zakli smysl fair play

- vést zaky k odpovédnému rozhodovani podle dané situace

- zapojovat se do sportovnich aktivit

Prifezova témata :

Obcan v demokratické spolecnosti - rozsifeni celkového rozhledu zdka
Clovek a zivotni prostiedi - postaveni ¢lovéka v ptirodé a vlivy prostiedi na
jeho zdravi a zivot

Clovek a svét prace - vést zaky k tomu, aby si uvédomili zodpovédnost za
vlastni Zivot

Informacni a komunikaéni technologie — vést zdky k vyhledavéani informaci
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o0 zdravém stylu Zivota

Rozpis vysledki vzdélavani a uciva

Vysledky vzdélavani

Rozpis uciva

Zak :

- voli sportovni vybaveni odpovidajici
pfislusné ¢innosti a okolnim podminkam
a dovede je udrzovat a oSetiovat

- zna a uplatiluje zdsady bezpecnosti a
hygieny pii pohybovych aktivitach

Vv riznych sportovnich zafizenich a

V pfirod¢

- rozhoduje jednoduché utkani

- sleduje sportovni informace ve
sd¢lovacich prostiedcich

- dovede rozvijet silu, rychlost, vytrvalost
- ovlada kompenzaéni cviceni

k regeneraci télesnych a dusevnich sil, i
vzhledem k pozadavkim budouciho
povolani , uplatiiuje osvojené zpiisoby
relaxace

- snazi se, aby cviceni bylo estetické

- zvlada aerobni pohyb s hudebnim
doprovodem

- zvlada zakladni tanec¢ni kroky

- dokéze se rozcvicit na danou atletikou
disciplinu

- vyuziva atletické ¢innosti ke zvySovani
télesné zdatnosti

- zvlada v souladu s individualnimi
predpoklady osvojené pohybové
dovednosti a tvorivé je aplikuje v hrach
-uplatiiuje vhodné a bezpecné chovani

- uplatiuje herni ¢innosti jednotlivce ve
hte

- fe$i rtizné herni situace

- aktivné se zapojuje do hry

- podtizuje se taktice druzstva

- zna zékladni obranné techniky

1. Teoretické poznatky

Vyznam pohybu pro zdravi

Odborné nazvoslovi

Hygiena a bezpecnost - vhodné obleceni
Pravidla her, zavodu a soutézi
Rozhodovani

Zdroje informaci

2. Pohybové dovednosti
Poradova cvic¢eni
Kondi¢ni cviceni
Kompenzaéni cviceni
Relaxaéni cviceni

3.Gymnastika a tance

Cviceni s nacinim - tyCe, Svihadla,mice
CviCeni na naradi - koza, Svédska bedna
Akrobacie - kotouly vpted, vzad

Kondi¢ni programy cviceni s hudbou - aerobik
Tanec

4. Atletika

Bé&hy - béZecka abeceda, starty,
sprinty - 100m, vytrvalostni béh
Skoky do dalky

Skoky do vysky

Hod granatem

Vrh kouli

5.Pohybové hry
Drobné - pro rozvoj rychlosti, pohyblivosti a
spoluprace

Sportovni — basketbal, volejbal, florbal, kopana,
brusleni

Stolni tenis

Badminton

6. Upoly
Ptetahy, pretlaky
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Kuchatské prace

- chova se Vv ptirodé ekologicky

7. Testovani télesné zdatnosti
Motorické testy

8. Turistika a pohyb v pfirodé
Orientace v terénu

9. Plavani
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INFORMATICKE VZDELAVANI

Pojeti predmétu

Cil predmétu: Obecnym cilem informatického vzdélavani je vést zaky ke schopnosti
rozpoznavat informatické aspekty svéta a vyuzivat poznatky z
informatiky k porozuméni a uvazovani o pfirozenych 1 umélych
systémech a procesech, ke schopnosti fesit nejriiznéjsi pracovni a zivotni
situace, cilevédomé a systematicky volit a uplatiiovat optimalni postupy.
Vyuka informatiky pfispivd k hlubs§imu a komplexnimu porozuméni
vypocetnim zafizenim a principim, na kterych funguji. Tim usnadiuje
vyuziti digitalnich technologii v ostatnich oborech a rozvoj uzivatelskych
dovednosti zakl vazanych na vzdélavaci obsah téchto obort.

Naucit zdky pracovat s prostiedky informacnich a komunika¢nich
technologii a pracovat s informacemi. Porozumét zakladim
informacnich a komunika¢nich technologii, naucit se na uzivatelské
urovni pouzivat operacni systém, kancelarsky software a pracovat s
dals$im béznym aplikacnim programovym vybavenim (vcetné
specifického programového

vybaveni, pouzivaného v pfisluSné profesni oblasti). Naucit je pracovat s
odbornou literaturou a napovédou, pouZzivat spravnou terminologii.
Zvladnout efektivné pracovat s informacemi (zejména s vyuzitim
prostfedkti informacnich a komunikac¢nich technologii) a komunikovat
pomoci Internetu. Pracovat s vypocetni technikou.

Sledovat vyvoj informacnich a komunikacnich technologii s ohledem na
zmény na trhu prace a specifika oboru, v némz je zak pfipravovan.

Charakteristika |Obsah pfedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Informatické
udiva: vzdelavani

Predmét informacni technologie dava prostor vSem Zzaklim porozumeét
tomu, jak funguje pocita€ a informacni systémy. Zabyva se automatizaci,
programovanim, optimalizaci ¢innosti, reprezentaci dat v pocitaci,
kédovanim a modely popisujicimi redlnou situaci nebo problém. Déava
prostor pro praktické aktivni ¢innosti a tvofivé uceni se objevovanim,
spolupraci, feSenim problém, projektovou ¢innosti. Pomahéa porozumét
svétu kolem nich, jehoZ nedilnou soucasti digitalni technologie jsou.
Hlavni diraz je kladen na rozvijeni Zdkova informatického mysleni s
jeho slozkami abstrakce, algoritmizace a dal§imi. Praktickou Cinnost s
tvorbou jednotlivych typl dat a s aplikacemi vnimame jako prostiedek k
ziskani zkuSenosti k tomu, aby zdk mohl poznavat, jak pocita¢ funguje,
jak reprezentuje data rtizného typu, jak pracuji informacni systémy a jaké
problémy informatika fesi.

Skola klade dtraz na rozvijeni digitdlni gramotnosti v ostatnich
pfedmétech, k tomu ptispiva informatika svym specifickym dilem.

Metody a formy | Vyuka probiha na pocitacich ¢i noteboocich s mysi v PC ucebné.
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vyuky: Metody vyuky — vyklad, fizeny rozhovor, prace s odbornym textem,
vyhledavani odbornych informaci. Vyuka je orientovana cinnostné, s
aktivnim zdkem, ktery objevuje, experimentuje, ovéiuje své hypotézy,
diskutuje, tvoii, tesi problémy, spolupracuje, pracuje projektove,
konstruuje své pozndni.

Neni kladen naprosto zadny diraz na pamétné uceni a reprodukci.
Stézejni formou vyuky je individudlni prace zédka na pocitaci a v fadé
¢innosti preferujeme praci zakd ve dvojicich u jednoho pocitace, aby
dochazelo kdiskusi a spolupraci. Zak nebo dvojice pracuje
individualnim tempem.

kladen diiraz na samostatnou a skupinovou praci a feseni komplexnich
uloh. Nové poznatky si zak upeviiuje aplikaci praktickych ukoll, které
jsou tematicky vybirany podle oboru. Zaci jsou vedeni k samostatnému
uvazovani a vybéru vhodného postupu.

Vyuzivaji se referaty, které zaci zpracovavaji s vyuzitim odborné
literatury, tisku, internetu, ¢imz se zvySuje ¢tenafska gramotnost.

Ucivo se neustdle aktualizuje. Obsah tematickych celkl je probirdn od

vewr

Hodnoceni Hodnoceni 74kl je numerické a fidi se Skolnim fddem. Hodnoceni zaki
zaku: je provadéno kombinaci slovniho hodnoceni a zndmkovéanim. Znamkou
je zak hodnocen za samostatnou praci, dal$i hodnoceni je provadéno na
zaklad¢é pisemného. Je sledovéana prubézné aktivita zaka pfi vyucovani,
prace se zdroji informaci, ucast na diskuzi ke konkrétnimu ukolu a je
kladen dlraz na sebehodnoceni zaka.

Zakladem pro hodnoceni je pribézna klasifikace individualné nebo
skupinové zadavanych Ukold. Diraz je kladen predev§im na praktické
dovednosti.

Hodnoti se 1 pfistup k plnéni zadanych tkold, je hodnocena kreativnost,
samostatnost, aktivita pfi hodinach. Zaci se uc¢i kriticky hodnotit

vysledky své prace.
Pfinos Kompetence k uceni:
predmétu absolvent ziskava pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani, samostatné si
pro rozvoj pofizuje poznamky, efektivné vyhleddva a zpracovava informace,
kli¢ovych vyuziva rizné informaéni zdroje vcetné zkuSenosti svych i jinych lidi,
kompetenci zna moznost svého dalSiho vzdélavani

a prutezovych | Kompetence k reseni problému:

témat: absolvent je schopen porozumét zadéani tkolu, urcit jadro problému,
ziskat informace potfebné k feSeni problému, navrhnout varianty feSeni,
a zdlvodnit jej, vyhodnotit a ovéfit spravnost zvoleného postupu a
dosazené vysledky, uplatiovat pii feSeni problémi riizné metody
mysSleni (logické, matematické...), volit prostiedky a zplisoby (pomucky,
studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni jednotlivych
aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti ziskanych diive, spolupracovat
pfi feSeni problém s jinymi lidmi

Komunikativni kompetence:
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absolvent je schopen vyjadfovat se v projevech mluvenych i psanych
pfiméfené ucelu jednani a komunikacni situaci, formulovat své myslenky
srozumitelné a souvisle, aktivné se ucastnit diskusi, formulovat a
obhajovat své nazory a postoje, zpracovavat jednoduché texty na bézna i
odbornd témata a rtzné pracovni materidly, zaznamenat pisemné
podstatné myslenky a udaje z textd a projevh jinych lidi (pfednasek,
diskusi apod.), snazi se dodrzovat odbornou terminologii, vyjadfovat se a
vystupovat v souladu se zdsadami kultury projevu a chovéani

Persondlni a socidlni kompetence:

absolvent je schopen se dale vzdélavat, vyuzivat ke svému uceni
zkusenosti jinych lidi, ucit se 1 na zakladé zprostfedkovanych zkuSenosti,
prijima radu i kritiku, peCovat o sviij fyzicky a dusSevni rozvoj, pfijimat a
odpovédné plnit svéfené tkoly, pracovat samostatné i v tymu, mél by byt
schopen se adaptovat na ménici se zivotni a pracovni podminky,
podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na feSeni ukold, na zlepSeni
prace, nezaujaté¢ zvazovat nadvrhy druhych

Obcanské kompetence:

predmét informaéni a komunikacni technologie rozviji hlavné
odpovédné, samostatné, aktivni, iniciativni jednani, dodrzovani zakon,
pravidel chovani, uplathovani demokratického pfistupu, zajem o
spolecenské a politické déni u nés i ve svéte, chdpani vyznamu zivotniho
prostiedi

Kompetence k pracovnimu uplatnéni:

absolvent ma piehled o moznostech uplatnéni na trhu préce, redlnou
pfedstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach, o moznostech
profesni kariéry, mé znat pozadavky zaméstnavatelii na pracovniky a
srovnavat je se svymi predpoklady a predstavami, ma umét ziskavat a
vyhodnocovat informace o pracovnich i1 vzdélavacich pfilezitostech,
vhodné komunikovat s potencialnimi zaméstnavateli, zna obecna prava a
povinnosti zameéstnavatelll a zaméstnanct

Matematické kompetence:

absolvent by mél byt schopen pouzivat a spravné prevadét jednotky,
aplikovat matematické postupy pti feSeni praktickych ukold, vyuZzivat a
vytvaret rizné formy grafického zndzornéni (tabulky, grafy ...) redlnych
situaci a pouZivat je pro feSeni, provadét realny odhad vysledku tfeSeni
dané tlohy

Digitdalni kompetence:

Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci:

- porozuméli zakladnim pojmiim a metodam informatiky jako védniho
oboru a jeho uplatnéni v ostatnich v&dnich oborech a profesich;

- rozpoznavali a formulovali problémy s ohledem na jejich feSitelnost;

- ziskévali, zaznamenavali, usporadavali, strukturovali, ptedavali data a
informace;

- rozkladali systémy a procesy na €asti, odhalovali jejich vztahy a
strukturu;

- byli schopni uplatnit algoritmicky zpiisob mysleni pfi feSeni problémd,
vytvareli

a formulovali postupy a feSeni, které 1ze pfenechat k vykonani jinému
¢loveéku nebo stroji;

- vytvareli formalni popisy, modely a simulace skute¢nych situaci i
pracovnich postupi;
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- testovali, analyzovali, vyhodnocovali, porovnavali a vylepSovali
existujici 1 navrhované algoritmy, postupy nebo informaticka feSeni;

- rozuméli technickym zékladiim digitalnich technologii do té miry, aby
byli schopni je efektivné a bezpecné pouzivat a snadno se naucili
pouZzivat nove;

- byli schopni vyuzit digitalni technologie pfi feSeni problémi, které jsou
prilis slozité nebo rozsahlé (pro Clovéka);

- navrhovali systémy ¢i jejich ¢asti, procesy, propojovali rizné
technologie Ci jejich Casti a vytvareli tak nova feSeni za pomoci jiz
existujicich nastroj a prvki;

- hodnotili pfinos a rizika riznych systémi, procesi, postupli a
technologii v kontextu zadaného problému;

- dorozumeéli se a spolupracovali s ostatnimi pii dosahovani spole¢ného
cile;

- neohrozovali svym chovanim v digitalnim prostfedi sebe, druhé ani
technologie samotné;

- uvédomovali si, ze technologie ovliviiuji spolecnost, a naopak chapali
svou odpovédnost pti pouzivani technologii.

V afektivni oblasti sméfuje informatické vzdélavani k tomu, aby Zaci
ziskali:

- otevieny i kriticky postoj k digitdlnim technologiim a jejich vyuzivani,
- motivaci k celoZivotnimu uceni;

- davéru ve vlastni schopnosti a preciznost pfi praci;

- schopnost odhadnout, které tllohy jsou schopni fesit sami a u kterych si
vyzéadaji pomoc odbornika;

- sebejistotu a vytrvalost pii feseni obtizného ¢i slozitého problému;

- schopnost vypotadat se s otevienymi problémy a nejednoznaéné
zadanymi ukoly.

Prufezova témata:

Obcan v demokratické spolecnosti
Clovek a digitalni svét

Clovék a zivotni prostedi

Clovek a svét prace
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Roénik: 1. Casova dotace: 33 hodin

Rozpis vysledkt vzdélavani a uciva

Vysledky vzdélavani Rozpis ucéiva

Z4k:

- pojmenuje jednotliva digitalni zafizeni, 4. Digitalni technologie

- rozliSuje operacni systém, pfedinstalované a |- soucasna vypocetni zafizeni, zakladni
dalsi aplikace; komponenty;

- efektivné a bezpecné vyuziva vhodné - ¢asti a dily pocitatové sestavy vymezeni
aplikace podle stanoveného cile; jejich funkci a parametrt,

- vysvétli vyznam propojeni digitalnich - vstupni a vystupni zafizeni, periferie, porty;
zatizeni v sitich, uvede ptiklady siti a rozpozna | — operaéni systém, jeho funkce a typy;
zpisob propojeni digitalnich zatizeni do — aplikacni software a jeho vyuziti pro
pocitacové site; odborné ¢innosti (napf. textovy procesor,

— ovlada bézné prace s textovym editorem tabulkovy procesor, software pro tvorbu

— ovlada bézné prace s tabulkovym prezentaci, graficky software, software pro
procesorem oblast 3D technologii);

- nastavi dokument pro tisk — Prace v aplika¢nim softwaru

- vytvaii a edituje grafy Textovy editor — zasady psani a editace textu,
— zvlada tvorbu multimedialnich prezentaci formatovani pisma, styly, tabulky, grafické
- rozpoznd podezielé chovani digitalnich prvky, tisk

zafizeni a pozada o pomoc; Tabulkovy procesor — zdkladni operace

- uvédomuje si mozna nebezpeci a chape s tabulkou, sesitem, listem, formaty bunék,
omezeni nutna pro minimalizaci rizik pii praci |vzorce a funkece, grafy, tisk

s digitalnimi technologiemi, dodrzuje fad a Tvorba prezentaci — vytvaieni prezentaci
pravidla stanovend pro praci s digitalnimi s grafickymi objekty, animace, piechody,
technologiemi, kde pracuje, respektuje multimedialni obsah

bezpecnostni nastaveni ve svych digitalnich — typy pocitadovych siti;

zafizenich. — topologie a koncepce siti, server, pracovni

stanice, sdileni dokumentti a hardware,
administrator , uzivatelé, TeamViewer,
ptipojeni k vzdalené ploSe

Bezpecnost v digitalnim prostiredi

— zékladni prvky ochrany (napft. aktualizace
softwaru, antivir);

— sociotechnické metody utoki na uzivatele,
bezpecné chovani a nastaveni prostiedi
(napt.: prace s hesly;

— digitalni identita, elektronicky podpis,
eGovernment a statni informac¢ni systémy;
— digitalni stopa - védoma a nevédoma,

cookies a naruSeni soukromi pfi vyuZivani
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Kuchatské prace

technologii;

— sledovani uzivatele, algoritmy socialnich
siti a personalizace obsahu

—udrzba hardware a software, zalohovani,
archivace dat

Ro¢nik: 2.

Rozpis vysledki vzdélavani a uciva

Casova dotace: 33 hodin

Vysledky vzdélavani
Zak:

Rozpis uciva

- pfecte textovy nebo symbolicky zapis
algoritmu a vysvétli jeho jednotlivé kroky;

- rozd¢li problém ze svého oboru na jednotlivé
¢asti, navrhne a popiSe kroky k jejich fesent;
- rozpoznd, ze dva razné algoritmy mohou
vyfesit stejny problém,;

- upravi navrzeny postup pro obdobny
problém;

- ovefi spravnost jim upraveného postupu,
otestuje program;

- rozpoznd a opravi v ném chybu;

- v blokové orientovaném programovacim
jazyce sestavi program;

- pouziva opakovani a vétveni programu;

2. Vyvoj, testovani a provoz softwaru
Navrh programu

- formulace ulohy, vstup, vystup, podminky
feSeni; rozdéleni problému na Casti,
identifikace opakujicich se vzori a mist pro
rozhodovani;

- rizné zapisy posloupnosti piikazii
(algoritmu) k feseni problému z praxe,
jednotlivé kroky a jejich navaznost;
Zaklady tvorby programu
—navrh jednoduchého a ptehledného
programu,
— hledani chyb ve vlastnim programu;
—autorstvi a licence programu,
— Seznameni s prostfedim Scratch (bloky,
scénare, plocha pro scénafe, scéna, postava)
— Umisténi postavy, velikost, pozice na
scén€, smer, viditelnost;
— Tvorba novych postav, kostymy, pozadi;
— Zakladni programovaci koncepty

- Sekvence prikazl (scénaie)

- Udalosti (zelend vlajka, klavesnice)

- Jednoduché podminky
— Pokrocilejsi prace s pohybem

- Soufadnicovy systém

- Otéaceni a orientace postavy

- Odraz od okraje
— Interakce s uzivatelem

- Ovladani pomoci klavesnice a mysi

- Detekce kliknuti
— Vytvareni a pouzivani proménnych (napf.
skore ve hrach)
— Cykly a opakovani
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Kuchatské prace

- Opakuj X-krat
- Opakuj dokud
— Programovani robota Edison
— Rozhodovaci bloky a pokrocilé podminky
- Kdyz — Tak — Jinak bloky
- Vnofené podminky
— Seznamy
- Vytvafeni a sprava seznamu
- Pfidavani a odebirani prvka
- Vyhleddvani v seznamech
- Seznamy jako datové struktury
— Prace s klony
- Vytvaieni a mazéani klonti
- Chovani jednotlivych kloni
— Prace se zvukem
- Nahravani a Giprava zvuki
- Pfehravani zvuka a hudby
— Grafika a efekty
- Kresleni v Scratchi
- Grafické efekty a zmény vzhledu
— Zasilani a pfijimani zprav
- Broadcast a event-driven programovani
- Koordinace vice postav
- Zpravy s parametry
- Stavovy automat
— Tvorba vlastnich blokt
- Definice vlastnich bloka
- Parametry bloki
- Rekurze a pokrocilé algoritmy
- Modularizace kodu

Ro¢nik: 3.

Rozpis vysledkil vzdélavani a uciva

Casova dotace: 30 hodin

- 74k:

- uvede ptiklady dat ve svém okoli a ve svém
oboru;

- uvede piiklady zdrojt dat a informaci;

- vyslovuje odpovédi na zéklad¢ dat;

- rozlisi data obrazku, textu, zvuku apod. dle
ptipony souboru a pouziva rizné datové typy s
ohledem na naroky na ulozeni a sdilenti;

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

1. Data, a informace
-ziskavani, vyhledavani a ukladani dat

obecn¢ a v pocitaci;

- chyby v interpretacich dat

Kodovani a pienos dat

- velikost souboru, bity a bajty;

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

— sdileni a vyména dat, jejich import a
export;

Modelovani

— model jako zjednodusSeni reality (schéma,
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— ovlada zakladni grafické programy

- rozpozna rizné modely, které reprezentu;i
tutéz skutecnost, najde chybu v modelu a ve
vlastnim modelu chybu opravi;

graf, diagram, pojmova a myslenkova mapa);
— datové formaty, kodovani riznych formata
dat (napf. text, obraz, zvuk, video);
— rastrova a vektorova grafika, barevné
modely;
— ukladani grafickych dat, komprese;
— principy komprimace grafickych dat;
— bézné grafické formaty a jejich vlastnosti;
— konverze mezi formaty (zména poctu
barev, rozliSeni, ztratovost grafické
informace);
— vyuziti grafiky pro danou profesi,

— software pro praci s grafikou vektorovy a
rastrovy graficky editor (napf. Gimp, Corel
Draw, Adobe Photoshop, Zoner).

- vysvétli ucel informacnich systémi, které
pouziva, a identifikuje jejich jednotlivé
(systémové) prvky a vztahy mezi nimi;

- ur¢i svou uzivatelskou roli v informac¢nim
systému, ktery pouziva, specifikuje svoje
¢innosti;

- pro vymezeny problém sestavi tabulku;

- vyhledava, vklada, upravuje data pres
uzivatelské rozhranti;

- fadi a filtruje (v jednoduchych piipadech)
zaznamy v tabulce;

- identifikuje chyby v evidovanych datech a
opravi je;

3. Informacni systémy
- informacni systémy vyuZzivané v oboru -

ucel, jeho uzivatelé a jejich opravnéni;

- tabulka, jeji struktura — vlastni data
(zaznamy) a jejich typ a popis (atributy);

- fazeni a filtrovani dat pii hledani odpovédi
na polozené otazky;

- postup tvorby tabulky pro vlastni potfebu a
pro potieby tymu;

- tvorba evidence dat;

Tabulkovy procesor — zékladni operace

s tabulkou, sesitem, listem, formaty bunék,
vzorce a funkce, grafy, tisk, propojeni
tabulek
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ZARIZENi PROVOZU
Roc¢nik: 2. Pocet hodin celkem: 33
Pojeti predmétu
Cil predmétu: Seznamit zaky s vybavenim a provozem spolecného stravovani — Zaci se

maji seznamit se zakladnimi druhy stroji, se zafizenim a technologiemi
pouzivané v gastronomickém provozu, jejich funkcemi, bezpecnou
obsluhou a béznou udrzbou, organizaci prace a fungovanim skladi
ve vefejném stravovani.

Charakteristika Ucivo vychazi z RVP — Vyroba pokrmii, odbyt a obsluha.

uciva: - Zaci se seznami s prvotnimi informacemi o provozovng, jejim vybavenim
V teorii i pfi praktické vyuce s moznosti naucit se ovladat a manipulovat
se zafizenim a vybavenim, zaroven s dodrzovanim bezpecnosti prace.

Metody a formy Vyklad s navaznosti na znalosti zaki, fizeny rozhovor, diskuze, skupinova

vyuky: prace, samostatné feSeni ukoli.
Hodnoceni Hodnoti se - numerologicky dle pravidel hodnoceni zaku, ktera jsou
zaku: soucasti Skolniho tadu .

Ustni a pisemné ovéefovani, testy, bodové hodnoceni samostatné prace,
kolektivni hodnoceni samostatné prace.

Piinos predmétu Klicové kompetence —1.1,1.5,2.4,4.1, 4.9,

pro rozvoj K uceni — ma pozitivni vztah ke vzdélavani a uvédomuje si potrebu ziskavat
klicovych nov¢ informace, znalosti a dovednosti;vyuzivat ke svému uceni rizné
kompetenci informacni zdroje véetné zkusenosti jinych lidi

a prurezovych K uceni — spolupracovat pfi feSeni problémut — tymova prace

témat:
Personalni a socialni - posuzovat realné své fyzické 1 duSevni moznosti,
odhadovat diisledky svého chovani a jednani v rznych situacich,
piijima radu 1 kritiku, adaptuje se na pracovni a zivotni podminky, pracuje
samostatné

Prirezova témata

Obcan v demokratické spolecnosti — cilevédomé 1sili o dobré znalosti
a dovednosti Ustni 1 pisemné komunikaci.

Rozpis vysledki vzdélavani a uciva

Vysledky vzdélavani Rozpis udiva
74k 1. Charakteristika provozoven

- uplatiluje pozadavky na spoleéného stravovani a zasady

hygienu v provozovnach technického FeSeni
- pozadavky na vybaveni

- charakterizuje casti - rozd¢€leni zavodi VS
vyrobniho stiediska, - vyrobni, odbytové a ubytovaci prostory
druhy vybaveni a jeho - instalacni zafizeni — zasobovani pitnou
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pouziti vodou, kanalizace, plynové vedeni,
elektroinstalace, vétrani a klimatizace
- dodrzuje zasady - uprava interiéru — feSeni podlah, stén a
bezpecnosti stropd, osvétleni
- hygienické a sanitarni zafizeni, hygienické
- dokaze manipulovat predpisy
pod dozorem se - bezpecnostni pfedpisy, bezpecnost prace,
zafizenim a stroji zachazeni se spotiebici
V provozovné 2. Zakladni vybaveni vyrobnich stiedisek
- pracovni stoly
- vahy

- pfepravni voziky
- nadobi a nacini na ptipravu jidel
3. Zarizeni na mechanické zpracovani potravin

- stroje na Skrabani brambor a kotfenové
zeleniny

- univerzalni stroj a ptidavna zatizeni

- stroje na zpracovani masa

- stroje na zpracovani tésta

- jednoucelové a viceucelové strojky

4. Zarizeni pro tepelné zpracovani pokrmi
napoji

- zafizeni podle zdroje tepla a tepelné tpravy
— sporaky, zafizeni na peceni a smazeni

- grily, roSty, rozné

- mikrovlnna zafizeni, kdvovary,
mikrokuchyné, velkokapacitni zafizeni,

- parni konvektomaty, automaty na tepelné
upravy pokrmi

- tendence v progresivnim vybavovani
vyrobnich stiedisek

5. Zarizeni umyvaren
- ohfivace vody, myci diezy a stroje na myti
nadobi
- doplnkova zafizeni — drtice odpadki, pasové
dopravni automaty
6. Zarizeni pro uchovani pokrmii a napoji
v teple
- zafizeni pro uchovani a vydej
- naohfev inventare
- zafizeni pro pfevoz pokrmu a napoju
- zafizeni v odbytovych stiediscich s obsluhou
- desky, voziky, skiiné
7. Chladici a mrazici zafizeni
- vyznam, druhy, zplsoby chlazeni a mrazeni
- druhy téchto zafizeni, jejich vyuziti a udrzba
- zafizeni prochlazovani a zmrazovani

%

polotovart a hotovych jidel, Sokovaci skiiné

- pouziva a kontroluje 8. Skladové hospodarstvi
zafizeni skladil potravin - druhy skladt
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- rozliSuje druhy skladi - hygiena, bezpec¢nost

- eviduje pohyb zdsob - technické vybaveni

- skladuje suroviny 9. Odbytova stiediska — zafizeni a vybaveni
a napoje v souladu - nabytek v odbytovych stiediscich
s pozadavky na jejich - technické zafizeni

uskladnéni a na hygienu
- rozlisi jednotliva zatizeni

prostiedky pro sanitaci a udrzbu
prodejni a zabavni automaty

a vybaveni pro jednotliva 10. Ubytovaci stiediska — zaFizeni a vybaveni
sttediska - vybaveni ubytovacich prostora
- zna pozadavky - administrativni a technicka zatizeni
na vybaveni odbytovych - elektronika v hotelovém provozu
a ubytovacich stfedisek - protipozarni ochrana

dle kategorie a tiidy
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STOLNICENI
Ro¢nik: 3. Pocéet hodin celkem: 33

Pojeti predmétu

Cil predmétu: zdiiraznit bezpecnostni predpisy, které souviseji s obsluhou

- seznamit zaky s vybavenim provozoven spole¢ného stravovani,
rozdélit provozovny na vyrobni stfediska a odbytova stiediska,
piipravny dle HACCP

- dle ziskanych poznatkd sestavit jidelni a napojové listky
dle gastronomickych pravidel

- ovladat techniku odbytu - rizné druhy a techniky odbytu, volit
vhodné formy obsluhy dle prostfedi a charakteru, pouzivat vhodny
inventar

- vést zaky k uplatiiovani zasad spolecenského chovéni, profesniho
jednani a vystupovani

- upozoriiovat na nebezpeci alkoholismu a dalSich nadvykovych latek
Vv souvislosti s profesi

- seznamit zaky s technikou odbytu

- seznamit zaky se servisem teplych a studenych napojl, oSetfovanim
a skladovanim napojt

- seznamit zdky Sprovozem a zafizenim néckterych spolecensko-
zabavnich stredisek

- zdaraziovat dodrzovani hygienickych, ekologickych
a bezpecnostnich pravidel a predpisii

- slavnostni hostiny, jejich objednani, zajisténi a vyaétovani

Charakteristika Obsah pfedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Odbyt a obsluha.
uciva: Zaci se seznami s vybavenim odbytového stiediska, s piipravnymi pracemi
pfed zahdjenim provozu.
Zaci rozpoznaji bézny inventdf a jeho pouZivani v praxi. Postupné se
seznamuji s technikou jednoduché obsluhy, ziskavaji znalosti, jak podavat
snidang, presnidavky, obédy, svaciny a vecere.
Z4ci sestavuji jidelni a napojové listky, pii sestavovani uplatiiuji znalosti
gastronomickych pravidel. Jsou vedeni k dodrzovani bezpe¢nosti prace.
Obsah uciva se prolina s obsahem uciva pfedmétu technologie, potraviny
a vyziva, odborny vycvik, zafizeni provozoven.

Metody a formy Pii vyuce se pouziva forma vykladu, rozhovoru, prace s u¢ebnici. Diraz se

vyuky: také klade na samostatnou i skupinovou praci, na vyuzivani dostupné
odborné literatury, odbornych ¢asopisl, na ziskavani poznatkd, které Zaci
vyuzivaji v ostatnich odbornych predmétech (napt. technologie, potraviny
a vyziva, zafizeni provozoven). Vyuzivaji se odborné exkurze, prednasky.
Probrané ucivo je prohlubovano pomoci frontalniho opakovani, praktického
procvi¢ovani ve skolni restauraci.

Hodnoceni Hodnoceni zéki je numerické. Znalosti jsou ovéfovany pomoci pisemnych

zaku: testl, Ustniho zkouSeni, samostatny projev, je hodnocena kreativnost,
samostatnost, aktivita pfi hodinach.
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Prinos predmétu Klicové kompetence:1.3,1.4,3.1,3.2,3.5,3.7,4.6.4.8.4.9

absolvent samostatné potfizuje poznamky, dovede vyhledavat a zpracovavat

pro rozvoj Kompetence Kk uceni:

klicovych

kompetenci informace, které se tykaji stolniceni
a prifiezovych

témat: Komunikativni kompetence:

absolvent je schopen vyjadfovat se v projevech mluvenych i psanych,
vyjadfovat se a vystupovat vsouladu se zasadami kultury projevu
a chovéni, vyjadfovat se a vystupovat v souladu se zisadami kultury

projevu a chovani

Personalni a socialni kompetence:
absolvent je schopen se vzdélavat, peCovat o sviij fyzicky a dusevni rozvoj,
piijimat a odpovédné plnit svéiené ukoly, pracovat samostatné i v tymu

Priarezova témata:

Obcan v demokratické spolecnosti — piijimat odpovédnost za vlastni

rozhodovani a jednéni

Clovek a Zivotni prostiedi — jednat hospodarné

Clovek a svét prace — péstovat kladny vztah k oboru

Mezipiedmétové vztahy:
Technologie, Potraviny a vyziva, Zafizeni provozoven, Odborny vycvik

Rozpis vysledki vzdélavani a uciva

Vysledky vzdélavani

Rozpis uciva

zak

- orientuje se v organizaci prace
v odbytovém stredisku

- jedna profesionalné v souladu
se spolecenskym chovanim

- chova se profesionalné

- te$i mozné nehody pfi obsluze

- ovlada ptedchazet konfliktnim
situacim na provozovné

- rozli8i maly a velky stolni inventaf,
dokéze ho pouzit v praxi

- dokaze ptipravit pracoviste pred
zahajenim provozu, udrzet pofadek
behem provozu a provést uklid po
jeho skonceni

- postupy aplikuje pti praktickém
nacviku

W rw

1. Osobnost ¢iSnika

Spolecenské chovani a vystupovani
obsluhujicich

Zékladni spolecenska pravidla

Chovani u stolu a pfi jidle

Obecna pravidla chovani obsluhujicich na
pracovisti a mimo ngj

Pravidla chovani obsluhujicich ve vztahu
K hostlim a spolupracovnikiim

2. Zatizeni a vybaveni na tuseku obsluhy
Rozdéleni inventate na jednotlivé skupiny,
jeho udrzba

3. Gastronomicka pravidla
Zasady sestavovani jidelnich listka
Druhy a nélezitosti jidelnich listka
Zésady sestavovani ndpojovych listka
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- seseznami s gastronomickymi Druhy a nélezitosti napojovych listkti
pravidly a jejich vyznamem Zasady sestavovani menu
pro spolecné stravovani Druhy a nélezitosti menu

- uvede nalezitosti jidelniho

a napojového listku
- umi sestavit jidelni a napojovy listek
- sestavi menu pro rtzné piilezitosti

- dokdaze doporucit napoj 4. Jednoducha obsluha
k jednotlivym druhtim pokrmu Podavani snidani, druhy snidani
Podéavani presnidavek
- vhodné pouziva maly a velky stolni Podéavani jednoduchych obédu
inventaf dle druhu podavaného Podavani jednoduchych vecefi
pokrmu a napoje

- dokaze vybrat sortiment pokrmi
pii servisu snidani

- uvede zasady jednoduché obsluhy 5. Slavnostni hostiny

pfi servisu riiznych druht pokrmt Vyznam a druhy hostin

Objednavka hostiny, pfiprava a organiza¢ni

- rozlisi jednotlivé druhy slavnostnich zajisténi
hostin Sestava slavnostniho menu
- dokaze pfijmout a evidovat objednavky Pfiprava mistnosti a slavnostni tabule
host Zakladani inventaie véetn¢ vyzdoby
- ovlada zpusoby vyuctovani Banketni obsluha
- dokaze vypracovat menu k riznym Servis pokrmt a napoji
prilezitostem Vyuctovani a prace po skonceni hostiny
- vyzna se v oznaceni potravin a nédpoji
na etiketé 6. Priprava na ZZ

ProcviCovani a upeviovani znalosti
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POTRAVINY A VYZIVA
Roc¢nik: 1. Pocet hodin celkem: 99
Pojeti predmétu
Cil predmétu: Zaci poznaji &innost travici soustavy, metabolismus ¢lovéka, dokazi

zpracovat ziskané informace z pfedmétu a aplikovat je v praxi, jsou schopni
ovlivilovat vztahy mezi organismem a vn&jSim prostiedim na zakladé
ziskanych informaci.Zaci se seznami S potravinami, s jejich druhy
a vyuzitelnosti pro technologické zpracovani, S pozadavky na jejich jakost
a skladovani. Zaci ziskaji zakladni poznatky o potravinach rostlinného
a zivoc¢isného puvodu.

Charakteristika Obsah pfedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Vyroba pokrmii.

uciva: Uc¢ivo je zaméfeno na zpusob fungovani traviciho systému, na sloZeni
potravin a fungovani organismu. Pfi charakteristice potravin rostlinného
a zivoc¢isného plvodu je kladen diraz na jednotlivé druhy rostlinné stravy,
a to na ovoce, zeleninu, brambory, lusténiny, obiloviny, mlynské vyrobky,
houby a sladidla.Déale jsou do uciva zahrnuty pochutiny, véetné koteni,
kavy a caje, kavovin a ostatnich druhli pochutin.Z zivocisnych potravin
obsahuje uéivo mléko a vejce. Poznatky z pfedmétu jsou propojovany
s predmétem technologie a s odbornym vycvikem.

Metody a formy Je pouzivana forma vykladu, fizeného rozhovoru, skupinové

vyuky: diskuze,vyvozeni poznatkil, samostatné prace zaku, prace s uc¢ebnici.
Pii vyuce se pouzivaji odborné knihy a casopisy napi. Food Service,
Potraviny a vyziva, ve kterych zak vyhledava a zpracovava jednotlivé
informace z oblasti potravin a vyzivy. Dulezitou soucasti jsou exkurze

odborné (pekarny).
Hodnoceni Hodnoceni zaki je provadéno kombinaci slovniho hodnoceni
Zaku: a znamkovanim. Znamkou je 74k hodnocen za samostatnou praci, dalsi

hodnoceni je provadéno na zdkladé¢ pisemného 1 slovniho opakovani
jednotlivych ucebnich celk a jednotlivych témat.Je sledovdna pribézné
aktivita Zaka pfi vyucovani, prace se zdroji informaci, ucast na diskuzi
ke konkrétnimu tkolu.

Pi#inos predmétu Klicové kompetence:

pro rozvoj Kompetence K uceni- samostatné pofizovani poznamek, dovednost
kli¢ovych vyhledavat a efektivné zpracovavat informace, které¢ se tykaji potravin
kompetenci a vyzivy.

a prufezovych  Komunikativni kompetence — komunikativni dovednosti s pouzivanim
témat: odborné  terminologie, vécné spravné a srozumitelné zpracovavat

piiméfené narocné texty na odborna témata,prezentovat vysledky své prace.
Odborné kompetence-nakladat s materialy, energiemi, odpady, vodou
a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na Zivotni prosttedi.

Prurezové téma:

Clovek a Zivotni prostiedi — Zaci chapou vyznam potravin pro lidstvo,
chdpou vyznam Zivotniho prostiedi pro ¢lovéka a jeho zdravi a jednaji
Vv duchu udrzitelného rozvoje.

Informacni a komunikacni technologie — vyuzivat rizné zdroje informaci,
ziskavat informace ze sité Internet, efektivné s informacemi pracovat.
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Rozpis vysledku vzdélavani a uciva

Vysledky vzdélavani

Rozpis uciva

zak

- rozliSuje a charakterizuje jednotlivé
potraviny z hlediska ptivodu a druhd,
pouziti V technologii ptipravy jidel

a jejich vyznam ve vyziveé

- zna spravny zpusob skladovani
jednotlivych potravin a napoju v souladu
s pozadavky na uskladnéni a na hygienu
- rozliSuje druhy skladi

-zna pozadavky na oSetfovani potravin
ve skladu

- kontroluje zafizeni skladd, eviduje
zasoby a jejich pohyb

1. Potraviny

Vyznam pro lidsky organismus, déleni potravin —
lipidy, sacharidy, bilkoviny, voda, vlaknina,
vitaminy a mineralni latky, hodnoceni kvality
potravin,

Skladovéani potravin- druhy skladt, zasady
skladovani, piejimka zbozi

- objasni princip pfemény latek a energii
V organismus,vysvétli princip traveni
jednotlivych sloZek potravin, uvede
prostiedky traveni

2. Travici soustava
Jednotlivé ¢asti travici soustavy, metabolismus,
pfemeéna zivin

- Vyuziva znalosti o potravinach
ve vyziveé

- je schopen urcit vyznam jednotlivych
druhi potravin pro lidsky organismus

- charakterizuje jejich vyuziti pfi
tepelném zpracovani

3. Potraviny rostlinného pivodu

Ovoce- sloZeni, rozdéleni, vyznam, pouziti
Zelenina-slozeni, rozdé€leni, vyznam, pouziti
Brambory- sloZeni, rozdéleni, vyznam, pouziti
Lusteniny- slozeni, druhy, vyznam, pouziti
Obiloviny a mlynské vyrobky- slozeni, rozdéleni,
vyznam, pouZiti

Houby- slozeni, druhy, vyznam, pouziti
Sladidla- druhy, vlastnosti, pouziti

- zna vliv a vyznam pochutin pro ¢lovéka
- vhodné pouziva spravné pochutiny

pii ptipraveé jidel

- je si védom prospésnosti 1 Spatného
vlivu nékterych pochutin na zdravi lidi

4. Pochutiny

Koreni- rozdéleni, vyznam, pouZiti
Povzbuzujici pochutiny- charakteristika, druhy,
vyznam

- pouziva ve spravné mife ostatni druhy
pochutin pfi ptipravé a ochucovani
pokrmil

5. Ostatni druhy pochutin

Siil, ocet — vyroba, druhy, vyznam
Pikantni omacky,horcice ,polévkové koreni,
Kyprici prostredky

- dokéze vysvétlit vyznam potravin
zivoc¢isného piivodu pro lidsky
organismus V raznych vékovych
skupinéch z hlediska jejich sloZeni

6. Potraviny ZivociSného pivodu

Miléko a mlécné vyrobky — vyznam, sloZeni, druhy,
jakost

Vejce- slozeni, druhy, jakost, nakazy
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Roénik: 2. 66. hodin

Pojeti pfedmétu

Cil pfedmétu:  Cilem piedmétu je, aby se zaci seznamili s pozadavky na hygienu
v gastronomii, Snovymi trendy ve vyzivé svyuzitim poznatkl
0 potravinach. Zaci ziskaji prehled o vyzivé, dokaZzou
rozli$it vlastnosti jednotlivych druhti masa, dokéazi spravné pouzivat
jednotlivé druhy masa pii tepelné upravé,jsou schopni vysvétlit jeho
vyznam pro lidsky organismus.Znaji souvislosti mezi zivotnim prostfedim
a kvalitou masa. Jsou vedeni tak, aby uméli posoudit vérohodnost
informaci, vytvoftili si vlastni ndzor a byli schopni o ném diskutovat
a prosadit si ho.

Charakteristika Obsah ptedmétu vychazi z RVP — Vyroba pokrm.

uliva: Obsah uciva ve 2.ro¢niku se zabyva rozdélenim masa a masnych vyrobk,
aby zak dokazal rozlisit jednotlivé druhy a c¢asti masa a dokdzal je zatadit
do jakostnich tfid.Seznamuje se zadkladnimi faktory ovliviijici kvalitu
masa.Zak je schopen rozpoznat podle struktury a barvy masa jednotlivé
druhy a casti jate¢nych druhii i ostatnich mas, znd vyznam jednotlivych
druhii mas pro raciondlni vyzivu, pro diferencované stravovani.
Ziskané poznatky zaci aplikuji v odborném predmétu technologie
a pti odbornem vycviku.

Metody a formy Je pouzivana forma vykladu, fizeného rozhovoru, skupinové
vyuky: diskuze,vyvozeni poznatkli, samostatné prace zakd, prace s ucebnici
a s odbornou literaturou.
Pfi vyuce se pouzivaji odborné knihy a ¢asopisy napi. Potravina a vyziva,
Food Service, ve kterych zak vyhledava a zpracovava jednotlivé informace
Z oblasti zivociSnych potravin (masa a masnych vyrobkd) a vyzivy.
Dilezitou soucasti jsou odborné exkurze (masokombinat, dribezarny).

Rozpis vysledkii vzdélavani a uciva

Vysledky vzdélavani Rozpis uciva

zak 1. Potraviny zZivociSného ptuvodu

- charakterizuje jednotlivé druhy masa, Maso — vyznam ve vyZive€, déleni, charakteristika,
Zna vyznam pro vyzivu, je schopen sloZeni, jednotlivé druhy masa, skladovani

rozlisit jednotlivé druhy masa

podle zakladnich znakt

- zna vyznam zrani masa pro dalsi pouZziti
pfi pfipravé pokrmil

2. Jate¢né druhy masa

- rozd€luje jednotlivé druhy masa Hovezi, teleci,veprové, jehnéci a kuzleci maso-
podle kuchynského pouziti rozd€leni,vyznam ve vyzive, slozeni, jakost, pouziti
a podle jakostnich trid a skladovani
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3. Ostatni druhy masa

- chape vyznam driibeziho a rybiho masa | Dritbez — rozd¢€leni, vyznam ve vyzivé, slozeni,

Vv dietnim stravovani jakost, skladovani

Ryby — rozdéleni, vyznam ve vyzive, sloZeni, jakost,
- Zna charakteristické znaky masa skladovani
U jednotlivych druht zvétiny a vi, jak je | Zvérina — rozdé€leni, vyznam ve vyZzivé, slozeni,
zvyraznit nebo potlacit jakost, skladovani

4. Korysi, mékkysi, obojZivelnici

- se seznami se specifickymi druhy masa, | Druhy téchto zivocichi, pouziti, charakteristika,
jeho slozenim a ptipravou vyznam, specifika jednotlivych druhi

5. Masné vyrobky

- umi zatadit jednotlivé druhy masnych | Uzeniny — vyznam slozeni
vyrobku a zna jejich vyznam pii dalsim | Konzervy a polokonzervy

zpracovani

Déleni a skladovani masnych vyrobki

Roc¢nik: 3.

Pojeti pfedmétu
Cil predmétu:

Charakteristika
uéiva:

Metody a formy
vyuky:

Pocéet hodin celkem: 66

Cilem uciva 3.ro¢niku je aby zaci porozuméli rozdéleni napojl, dovedli je
charakterizovat, ziskali pichled o jednotlivych skupinach napoja
a 0 jednotlivych vyrobnich postupech.

Zéci pochopi souvislost mezi spravnou vyzivou, zdravym Zivotnim stylem
a prevenci civiliza¢nich chorob. Jsou seznameni s nebezpec¢im alkoholismu
a dalSich navykovych latek v souvislosti se svou profesi .

Uplatiyji v praxi pozadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyzive,
znaji zasady racionalni vyzivy, druhy diet a alternativni zptisoby stravovani,
sestavuji jidelni listek podle pravidel racionalni vyzivy.

Obsah pfedmétu vychazi z RVP — Vyroba pokrmd.

U¢ivo je rozdéleno do 3 kapitol. Jednak jsou to ndpoje, kde jsou zatazeny
poznatky o druzich, vyrob¢, pouZiti a skladovani.

Dale v Casti vénované zdravé vyzivé se Zaci seznami se zasadami spravné
vyzivy a aplikuji tyto znalosti pfi praktickém sestavovani jidelnich listkl
pro ruzné skupiny stravniku.

Kapitola diferencovanad strava umoziuje zakiim sestaveni jidelniho listku
na zaklad¢€ raznych omezeni ve vyzive.

Je pouzivana forma vykladu, fizeného rozhovoru, skupinové diskuze,
vyvozeni poznatkll, samostatné prace zakt, prace S ucebnici a s odbornou
literaturou.

Pfi vyuce se pouzivaji odborné knihy a ¢asopisy napt. Potraviny a vyziva,
Food Service, ve kterych Zak vyhledava a zpracovava jednotlivé informace
Z oblasti napoji, zdravé vyzivy, lé€ebnych diet, funkénich potravin.
Dulezitou soucasti jsou odborné exkurze napt. pivovar — Protivin .
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Rozpis vysledku vzdélavani a uciva

Vysledky vzdélavani

Rozpis uciva

zak

- dokaze klasifikovat a charakterizovat
jednotlivé druhy napoji, uvede jejich
vyuziti a podavani za riznych podminek
- zna spravny zpusob skladovani

a osetfovani jednotlivych skupin napoji,
vyzna se V oznaceni napoju a udajich

na etiketach nealkoholickych

a alkoholickych napoju

- dokaze oznadit typické napoje

pro jednotlivé staty a stru¢né popise
jejich vyrobu

- zna vliv alkoholu na lidské zdravi

a moznosti boje proti alkoholismu

a dalSim navykovym latkam

1. Napoje

Nealkoholické napoje — vyznam, déleni,
charakteristika jednotlivych druhti napoji
Alkoholické napoje — pivo, vino, destilaty

Pivo — suroviny, vyroba, trzni druhy, oSetfovani,
pivni zatizeni

Vino- oblasti vinaiské, charakteristika vina, déleni
vin, vyroba, vady, skladovani vin, pouziti vina

K pokrmim

Lihoviny- charakteristika, d¢leni, vyroba

Vliv alkoholu na lidské zdravi, alkoholismus

- dokaze popsat podstatu racionalni
VyZivy

- zna hlavni sméry ve vyzive a dovede je
charakterizovat

- zna souvislosti nespravnych
stravovacich navyk a civilizacnich
chorob

- Vyzna se v oznaceni potravin a napoji
na etiketé

2. Spravna vyZziva a zpusoby stravovani
Zasady spravné vyzivy

Druhy stravy- charakteristika, vliv na organismus
Stravovaci navyky,obezita, ndvykové latky

- zna stravovaci podminky pro rizné
skupiny délené podle véku, fyzické
zatéze a pracovnich podminek

- Zna vyznam dietniho stravovani

a dokaze vyjmenovat hlavni typy
lécebnych diet

- je schopen sestavit rizné typy jidelnich
listk® na zdklad€ zvlaStnich pozadavki

3. Diferencovana strava

Diferencovana strava podle véku- vyziva déti,
dospivajicich, t¢hotnych a kojicich Zen, starych osob
podle fyzické zatéze,

strava Vv riiznych pracovnich podminkach

Dietni stravovani- druhy diet

- dovede uplatnit ziskané védomosti
a vhodné je reprezentovat

4. Opakovani k zavéreénym zkouSkam
prabézné od biezna do konce kvétna
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TECHNOLOGIE
Ro¢énik: 1. Poéet hodin celkem: 132

Pojeti predmétu
Cil predmétu: Cilem pfedmétu je:

- zprostfedkovat zakiim piehled o hygienickych piedpisech HACCP
uvadénych Vv praxi, zdiiraznit bezpecnostni piedpisy, které souviseji
se zpracovanim surovin

- seznamit zdky s vybavenim provozoven spoleéného stravovani,
rozdélit provozovny na vyrobni stiediska a odbytova stfediska,
ptipravny dle HACCP

- nauCit zaky pracovat Ssodbornou literaturou a s recepturami
studenych a teplych pokrmi a cukrarenskymi recepturami

- vést zaky k tomu, aby samostatné pracovali s normami studenych
a teplych pokrmut

- vyuzivat znalosti zestetiky pii expedici pokrmil, hospodarné
zachazet s potravinami a ziskat povédomi o ekologickém chovani

Charakteristika Obsah pfedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Vyroba pokrmd,
udiva: Profilujici okruh kuchatské prace.
Zaci se seznami se zakladnimi druhy technického a technologického
vybaveni provozoven spolecného stravovani, s predbéZznou piipravou
potravin, kterou pfipravuji v pfipravnach (zeleniny, masa, cukrarské
vyroby, mléénych vyrobku atd.), se zdkladnimi technologickymi postupy
ptipravy pfiloh, polévek a bezmasych pokrmu.
Obsah uciva se prolind s obsahem uciva pfedmétu potraviny a vyziva,
odborny vycvik.

Metody a formy Velky daraz se klade na samostatnou i skupinovou praci, na vyuzivani

vyuky: dostupné odborné literatury, odbornych casopisli, na ziskavani poznatkd,
které zéaci vyuzivaji v ostatnich odbornych ptredmétech (napt. stolniceni,
potraviny a vyziva, zafizeni provozoven). Vyuzivaji se DVD a kazety
k jednotlivych tématim, odborné exkurze. Probrané ucivo je prohlubovano
pomoci frontdlniho opakovani, dopliiovani do tajenek, pomoci referatl
z promitanych DVD, kazet.

Hodnoceni Hodnoceni zéki je numerické. Znalosti jsou ovéfovany pomoci pisemnych
zaki: testd, ustniho zkouSeni, referdti (samostatny projev), je hodnocena

kreativnost, samostatnost, aktivita pii hodinach.

Piinos piredmétu Klic¢ové kompetence: 1.3,1.4,3.1,3.2,3.5,4.6,4.8,4.9

pro rozvoj Kompetence k uceni:

klicovych absolvent samostatné potfizuje poznamky, dovede vyhledavat a zpracovavat
kompetenci informace, které se tykaji technologie

a prirezovych  Komunikativni kompetence:

témat: absolvent je schopen vyjadfovat se v projevech mluvenych i psanych

Personalni a socialni kompetence:
absolvent je schopen se vzdélavat, pecovat o sviij fyzicky a dusevni rozvoj,
piijimat a odpovédné plnit svéené ukoly, pracovat samostatn¢ i v tymu
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Priifezova témata:

Obcan v demokratické spolecnosti — ptijimat odpovédnost za vlastni
rozhodovani a jednani

Clovéek a Zivotni prostiedi — jednat hospodarné

Clovék a svét prace — péstovat kladny vztah k oboru

Rozpis vysledki vzdélavani a uciva

Vysledky vzdélavani Rozpis uciva Pocet
hodin
zak 1. Hygienické pozadavky na provoz 20
- uplatfiuje pozadavky na hygienu spolecného stravovani
Vv gastronomii Hygienické ptedpisy v gastronomii
- jedna v souladu s predpisy
bezpecnosti prace a pozarni Kritické body HACCP
ochrany
- konkrétné uvadi teploty pokrmu Predpisy bezpecnosti prace a pozarni
pted expedici, teploty lednic ochrany v provozovnach
a mrazak, sleduje Cistotu
pfi praci s vejci Skladovani potravin
- vysvétli ucel kritickych bodta
a jeho fungovani v praxi Osobni hygiena, pracovni obleceni
- je seznamen S povinnosti
proskoleni
- rozliSuje druhy skladi a orientuje
se V jejich teplotach
- skladuje suroviny a napoje
v souladu s pozadavky
na uskladnéni a na hygienu
- vysvétli a uplatni kritické body
V osobni hygien¢
2. Vyrobni stiedisko 10

- charakterizuje ¢asti vyrobniho
stiediska, druhy vybaveni a jeho
pouZziti

- rozlisuje stiediska z hlediska jeho
funkce (studena, tepla kuchyné,
cukrarna, pfipravny zeleniny,
masa, ryb)

- orientuje se v organizaci prace
ve vyrobnim stfedisku

- ovlada pozadavky na oSetfovani
a skladovani potravin
dle kritickych bodd HACCP

Rozdéleni, zakladni vybaveni
Zakladni povinnosti kuchate
Pracovni pomtcky a inventat
Prace se stroji

Ptiprava vyrobnich stfedisek

pfed zahdjenim provozu, prace
po skonceni provozu
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vyuziva znalosti 0 potravinach a
vyzive pii vybéru vhodnych
surovin (napf. zachovat v ovoci
zelenin€ mineraly a vitaminy)
orientuje se ve zpusobech
predbézné upravy a piipravy
surovin

vysvétli rozdily mezi jednotlivymi
druhy tepelnych Gprav pokrmi
(zde je ucivo doplnéno
videokazetou — ptedbézna tiprava
zeleniny, ovoce a zivoc¢isnych
potravin)

orientuje se v kuchatském
nazvoslovi

zna technologické postupy
ptipravy vsech druhi polévek,
tyto postupy aplikuje

pti laboratornim cviceni,

pfi normovani, kombinuje

s ukazkami na videu

rozlisi technologické postupy
ptipravy tradi¢nich pokrmt —
ptilohy

aplikuje znalosti z predmétu PaV
postupy aplikuje pti laboratornim
cviceni, pfi normovani,
kombinuje s ukazkami na videu

rozli$i technologické postupy
ptipravy tradi¢nich pokrmt —
bezmasé pokrmy

aplikuje znalosti z predmétu PaV
postupy aplikuje pti laboratornim
cviceni, pfi normovani,
kombinuje s ukazkami na videu

dokaze ptipravit moucniky
uvedené v recepturach teplych
pokrmti, dokaZe normovat
pokrmy riiznych tést a vyrobkl

3. Zaklady technologie pripravy
pokrmii

Piedbézna piiprava potravin

rostlinného ptivodu a zivocisného

puvodu

Zakladni tepelné Gpravy pfi zpracovani

potravin — vafeni, zad¢lavani, duSeni,

peceni, smazeni

Ostatni tepelné Gpravy — zapékani,

gratinovani, peceni na rozni, na grilu,

upravy v mikrovinné peci, Gpravy

v konvektomatu

- trendy v technologiich ptipravy
pokrmt

Prace s odbornou literaturou
- kulinafské nazvoslovi

Technologické postupy ptipravy

tradi¢nich pokrmt - polévky

- vyznam, rozdéleni, davkovani

- vyvary — hnédé polévky — zavaiky,
vlozky

- bilé polévky, ptesnidavkové
polévkové

- specialni a studené polévky

Technologické postupy ptipravy
tradi¢nich pokrmt - piilohy

z brambor a mouky
Z ryze, té€stovin, lusténin, zeleniny a
obilovin

Technologické postupy piipravy
tradi¢nich pokrmt - bezmasé pokrmy
-z brambor a zeleniny

- Z lu$ténin, hub

- Zryze, téstovin

- Zvajec, syrQ

- zobilovin

4. Technologické postupy pripravy
moucniki

Moucniky z kynutého a litého tésta
Moucniky z plundrového a listového
tésta

Moucniky z odpalovaného tésta
Moucniky z piSkotového tésta
Restaura¢ni moucniky

Napln¢ a polevy

19

27

17

17

20

- 57 -




Stfedni odborna skola a Stfedni odborné ucilisté, Pisek, Komenského 86 Kuchatské prace

Ro¢nik: 2.

Pojeti predmétu
Cil predmétu:

Charakteristika
udiva:

Metody a formy
vyuky:

Pocéet hodin celkem: 132

Cilem predmétu je:

- prohlubovat znalosti ziskané Vv prvnim ro¢niku, procvicovat
Vv testech dovednosti prvniho rocniku

- interpretovat udaje o potravinach z predmétu PaV

- poskytnout zakim poznatky a védomosti o pfipraveé, uprave
a zpracovani surovin a potravin zivocisné¢ho ptivodu

- dbé na dodrzovani zasad raciondlni vyzivy V navaznosti na klasické
a moderni technologické postupy piipravy pokrmu

- veést zaky k osvojovani zasad ptipravy pokrmu a jejich expedice,
K hospodarnému vyuzivani potravin

- zdlraziovat dodrzovéni hygienickych, ekologickych
a bezpecnostnich pravidel a piedpist, které souvisi se zpracovanim
surovin

Obsah pfedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Vyroba pokrmd,
Profilujici okruh kuchaiské prace.

Obsahem uciva jsou tradi¢ni pokrmy z jatecnich mas, ryb, dribeze, zvétiny,
zaci se seznami S pfedbéznou piipravou ryb, dribeze, zvéfiny,
a s technologickymi postupy pfipravy tradiénich pokrmil z jate¢ného masa,
ryb, driibeze, zvéfiny.

Doplitkem uciva je pfiprava pokrmil z mletych mas a jidel na objednévku.
Obsah udiva se prolina sobsahem uciva pfedmétu Potraviny a vyziva
a Odborny vycvik.

Velky diraz se klade na samostatnou i skupinovou praci, ktera se zamétuje
predev§im na vyuZzivani receptur teplych pokrmt, na vyuzivani dostupné
odborné literatury, odbornych Casopisl, na ziskavani poznatkd, které Zaci
vyuzivaji v ostatnich odbornych pfedmétech (napt. stolniceni, potraviny
a vyziva, zafizeni provozoven). Vyuzivaji se DVD a kazety k jednotlivych
tématim, besedy s odborniky, odborné exkurze (napf. masokombinat),
prednasky. Probrané ucivo je prohlubovano pomoci frontdlniho opakovani,
dopliovani do tajenek, pomoci referatii z promitanych DVD, kazet.

Vyuka je doplilovana ukazkou nékresti jednotlivych druhli mas
a obrazovym materialem.

Rozpis vysledki vzdélavani a uciva

Vysledky vzdélavani Rozpis udiva
74k 1. Technologické postupy pFipravy tradi¢nich
- objasni technologické postupy pokrmii - omadcky
piipravy tradi¢nich pokrmi — - vyznam, rozdéleni zékladnich omacek
zakladni omacky, omacky - omacky k hovézimu masu
K hovézimu masu, studené - zékladni bilé a hnédé omacky
omacky - slozité omacky (bilé, hnédé a specidlni)

- postupy aplikuje pfi normovani - studené omacky

2. Zaklady technologie pripravy pokrmu
Z jatenych mas (hovézi, teleci, veprové, skopové,
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- pouziva jednotlivé druhy jatecnych mas
a technologické postupy piipravy
tradi¢nich pokrmt z jate¢nych mas

- aplikuje znalosti z predmétu PaV
prokaze znalosti v rozliSeni mas

- postupy aplikuje pfi normovani

- zhodnoti pouzivani teleciho masa pouze
na diety a v hotelich

- demonstruje dohotovovani a
expedovani a aranzovani hotovych
pokrm na talif

- postupy aplikuje pfi normovani,
kombinuje s ukazkami na videu

- aplikuje znalosti z pfedmétu PaV

- prokaZe znalosti v rozliSeni mas

- pouziva feznické receptury a diskutuje
0 vyrob¢ zabijackovych pokrmi

- popise zajimavosti skopového a
jehnéciho masa (velmi malo pouzivané),
- uvede zajimavosti o historii a podavani
skopového a jehnéciho masa

jehnédi, kizle¢i, krali¢i)
Predbézna ptiprava potravin zivocisného pivodu

Technologické postupy ptipravy tradi¢nich pokrma
dle jednotlivych druhti — hovezi — tepelné upravy
pokrmii:

- pftiprava zéklada

- vafeni hovéziho masa

- duseni hovéziho masa

- peceni hovéziho masa — Spikovani masa

- Uprava vnitinosti

Technologické postupy ptipravy tradi¢nich pokrmi
dle jednotlivych druhti — teleci — tepelné upravy
pokrmii:

- varfeni teleciho masa

- zad¢lavani teleciho masa

- dusSeni teleciho masa

- peceni teleciho masa

- smazeni teleciho masa

- Uprava vnitinosti

Technologické postupy ptipravy tradi¢nich pokrmi
dle jednotlivych druhti — veprové — tepelné upravy
pokrmii:

- vafeni vepfového masa

- duSeni vepfového masa

- peceni vepfového masa

- smaZeni vepfového masa

- Uprava vnitinosti

- pfiprava uzeného masa a slaniny

- zabijackové pokrmy

Technologické postupy ptipravy tradi¢nich pokrmu
dle jednotlivych druhti — skopové, jehnéci a kiizleci —
tepelné upravy pokrmii:

- vafeni

- duSeni

- peceni

- smazeni

uprava vnitinosti

Technologlcke postupy piipravy tradi¢nich pokrmu
dle jednotlivych druhl — krdlici — tepelné upravy
pokrmii:

- vafeni

- duSeni

- peceni
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- specifikuje nejlepsi receptury

- vysvétli historii pfipravy ryb u nasich
predkt

- pouzije receptury ryb ptedevsim

dle videonahravek

- prokaze znalosti pfi sestavovani
rybarského menu

- dokaze sestavit menu na dribezi hody

- pouzije receptury

- Smazeni

3. Zaklady technologie pFipravy pokrmi z ryb
Predbézna ptiprava sladkovodnich a motskych ryb

Technologické postupy piipravy tradi¢nich pokrmut
dle jednotlivych druha
Tepelné Gpravy pokrmti:
- vafeni
- duseni
- peceni
- smazeni
Pfiprava vnitinosti z ryb

4. Zaklady technologie pripravy pokrmi z
driibeze

Technologické postupy ptipravy tradi¢nich pokrmi
dle jednotlivych druhli — hrabava a vodni driibez
Predbézna ptiprava, vykost'ovani, porcovani
Tepelné upravy pokrmi:

- vafeni

- zad¢lavani

- duSeni

- peceni

- smazeni
Druhy a pfiprava nadivek
Ptiprava dribezich vnitinosti

5. Ziklady technologie pripravy pokrmi ze
Zveériny
PredbéZna ptiprava zvétiny
Technologické postupy pfipravy tradi¢nich
pokrmi dle jednotlivych druhli — srstnaté,
pernaté, nizké a ¢erné zvétiny
Tepelné Gpravy pokrmii:
vafeni
- duseni
- peceni
- smazeni
Ziaklady technologie pripravy pokrmi z mletého
masa
Technologické postupy ptipravy tradi¢nich
pokrmt dle jednotlivych druhii
Tepeln¢é upravy pokrmti z mletych mas —
charakteristika, porcovani, zakladni a dopliikové
ingredience

Technologické postupy pripravy minutkovych
pokrmii
Minutky z hovéziho masa
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Minutky z vepifového masa
Minutky z teleciho masa

- u v8ech druhd mas pouziva normy, Minutky z krali¢iho masa
receptury a odbornou literaturu Minutky z ryb, driibeze, zvéfiny
Minutky z mletého masa
Minutky bezmasé

Minutky z vnitinosti

- ovlada technologickou ptipravu
jednotlivych minutek, charakterizuje
pouzité suroviny, zplsob zpracovani
a podani

Ro¢énik: 3. Pocet hodin celkem: 132

Pojeti predmétu
Cil pifedmétu:  Cilem predmétu je:

- prohlubovat a doplnovat znalosti ziskané v prvnim a druhém
ro¢niku, procvicovat v testech dovednosti prvniho a druhého
ro¢niku

- poskytnout zaklim poznatky a védomosti o pfipraveé, uprave
a zpracovani surovin a potravin pii vlastni pfipravé pokrmt

- vést zaky kdodrzovani zasad racionalni vyzivy v navaznosti
na klasické 1 moderni technologické postupy ptipravy pokrmi

- upevnit znalosti o dodrZovani hygienickych, ekologickych
a bezpecnostnich pravidel a predpist, které souvisi se zpracovanim
surovin

Charakteristika Obsah pfedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Vyroba pokrmd,
uciva: Profilujici okruh kuchatské prace.
Obsahem uciva je priprava tradi¢nich pokrmi, studené kuchyné, teplych
predkrmi, teplych napojt a diet.
Obsah uciva se prolina s obsahem uciva pfedmétu Potraviny a vyZziva,
stolniceni a odborny vycvik.
Metody a formy Velky diraz se klade na samostatnou i skupinovou praci, ktera se zamétuje
vyuky: pfedevS§im na vyuZzivani receptur teplych pokrmi, na vyuZzivani dostupné
odborné literatury, odbornych Casopisi, na ziskavani poznatka, které zaci
vyuzivaji v ostatnich odbornych pfedmétech (napf. stolniceni, potraviny
a vyziva, zafizeni provozoven). Vyuzivaji se DVD a kazety K jednotlivych
tématim, odborné exkurze (napf. masokombinat). Probrané ucivo je
prohlubovano  pomoci frontalniho  opakovani, pomoci referati
Z promitanych DVD, kazet.
Vyuka je dopliiovana ukazkou odbornym ¢asopisem (Food-service).
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Rozpis vysledku vzdélavani a uciva

Vysledky vzdélavani

Rozpis uciva

zak
- ptipravuje zékladni pokrmy studené
kuchyné¢ z vajec, syri, uzeniny, mléénych
vyrobkd, zeleniny a ovoce
- - postupy aplikuje

pfi laboratornim cviceni,

pii normovani, kombinuje

s ukdzkami na videu

- dokaze ptipravit studené a teplé napoje
bézné zatazené na napojovém listku
- aplikuje znalosti z pfedmétu PaV, Sto

- ovlada ptipravu zakladnich dietnich
pokrmu, rozdéleni diet, sestaveni
jidelnic¢kl pro diety
- aplikuje znalosti z pfedmétu PaV, Sto

- dokaze vyjmenovat pokrmy typické
pro vybrané zahrani¢ni kuchyné

- Zna vyznam a pouziti polotovarii

1. Technologické postupy pripravy studenych
pokrmii dle jednotlivych druhi

Pfiprava pokrmu studené kuchyné zaméfena i na
ptipravu rautovych stolli a pokrmii studené kuchyné

2. Technologické postupy pripravy teplych a
studenych napoji

Studené napoje — mlééné koktejly, aromatizovana
mléka

Teplé napoje — kéava, kakao, ¢aj, grog

3. Technologické postupy pripravy dietnich
pokrmi

Sestavovani jidelnicki pro jednotlivé diety
Ptiprava dietnich pokrmti a mouc¢nikt

4. Zahrani¢ni kuchyné

5. Polotovary

4. Opakovani

Prohlubovani a upeviiovani znalosti z 1.,2. a 3.
ro¢nikil

Opakovani k zavérecnym zkouskam

pritbézné€ od biezna do konce kvétna
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ODBORNY VYCVIK
Ro¢nik: 1. Hodinova dotace: 18 hodin tydné Pocet hodin celkem: 594
Pojeti vyucovaciho predmétu:
Cil predmétu: Cilem predmétu je ziskani dovednosti potfebnych pfi upravé surovin pied

pfipravou pokrmi, naucit zaky udrzovat Cistotu vesSkeré¢ho inventare
a prostorit provozoven, pouzivat technickd zafizeni v gastronomickém
provozu a dbat na jejich udrzbu. Uplatiovat pozadavky na hygienu
v gastronomii pii vyrobé pokrmu, respektovat trendy ve vyzivé.
RozliSovat technologickou vyuzitelnost zékladnich druhi potravin,
zpusoby jejich skladovéani. Cilevédomé pfistupovat k tymové
I samostatné praci a schopnosti pfizpusobit se pozadavkim trhu prace.

Charakteristika | Obsah pfedmétu vychazi z obsahového okruhu ramcového vzdélavaciho
uliva: programu - Stravovaci a ubytovaci sluzby. Béhem odborného vycviku se
zak pribézné seznami se zékladnimi hygienickymi pfedpisy a predpisy
0 bezpecnosti a ochran¢ zdravi pii praci. Dokdze pfipravit vyrobni
sttedisko k jednotlivym pracovnim ¢innostem. Seznami se se zaklady
normovani z norem teplych pokrmd, orientuje se v zakladnich tepelnych
upravach, zpracovani surovin rostlinného 1 zivo¢isného ptivodu. Pribézné
je zak seznamovan s pracovnimi nastroji a pomuckami a dokaze je
pouzivat pii upravé surovin a vyuzivd moderni technologicka zafizeni.
Dokaze prtipravit zakladni i druhy hnédych a bilych polévek, pfiloh,
bezmasych pokrmi, jednoduchych mouénikii a salati. Poznatky
z pfedmétu odborny vycvik dokaze aplikovat i v teoretickych odbornych
pfedmétech. Obsah uciva se prolind s obsahem uciva predméth
technologie, potraviny a vyZziva a zatizeni zdvodi.

Vyucovaci Pti praktické vyuce je pouzivan vyklad, demonstra¢ni metody, ndzorné
metody: ukazky, prace s odbornou literaturou. Z4ci pracuji na zadanych ukolech
samostatné 1 v tymu. Systematicky jsou vyuZzivany receptury teplych
pokrmt a dal§i odborna literatura, zaci jsou vedeni k jejich spravnému

pouzivani.
Hodnoceni Je pouzivano slovni i numerické hodnoceni. Posuzuje se snaha o kvalitu
Zaku: provedené prace, pracovni pfistup, spoluprace s pracovnim kolektivem,
prubézné se kontroluje schopnost samostatného normovani a vyuzivani
norem.
Pfinos Klicové kompetence:
predmétu pro Béhem odborného vycviku uplatiuji zaci své klicové kompetence
rozvoj Vv celém rozsahu.Vzdélavani je zaméteno na vytvoreni pozitivniho vztahu
kli¢ovych k oboru a zvladnuti vSech potiebnych dovednosti k vykonu kuchaiského
kompetenci a povolani. Aby si zdk byl védom ndro¢nosti zvoleného oboru a dokazal
prifezovych ¢elit osobnim i pracovnim
témat: podminkdm a stal se plnoprdvnym ¢lenem spolecnosti.
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Rozpis vysledki vzdélavani a uciva

Vysledky vzdélavani

Ucéivo

Z4k:

- uplatituje pozadavky na hygienu

v gastronomickém provozu

- jedna v souladu s ptedpisy bezpec¢nosti prace
a pozarni ochrany

- dodrzuje spolecenska pravidla

- dodrzuje ptredepsany dress code piislusného
pracovisté

- pouziva a dodrzuje pod dozorem technicka

a technologicka zatizeni

1. Uvod

- zakladni hygienické ptedpisy

- bezpecnost, ochrana zdravi, pozarni
ochrana a prevence

- zéklady normovani, hmotnosti porci
- povinnosti kuchate - pomucky

a seznameni s pracovistém

- spolecenska vychova- chovani

a vystupovani na pracovisti

- zvoli a pfipravi pracoviste
- orientuje se ve zpusobech predbézné tpravy
a piipravé surovin

2. PredbéZna Gprava zeleniny a ovoce

- seznameni se zdkladnimi druhy zeleniny
a ovoce.

- ptiprava pracovisté pro jejich predbéznou
upravu

- vazeni, Skrabani, ¢isténi, omyvani,
loupani, krajeni, rozmrazovani a tepelné
zpracovani

- ovlada rozdily mezi druhy tepelnych tprav
- zvoli vhodnou tepelnou upravu potravin

3. Zakladni technologické apravy

- zakladni tepelné upravy potravin - vateni,
duseni, peceni, smazeni, zapékani,
blansirovani a upravy v mikrovinné troub¢

- ovlada vyznam a rozdé¢leni polévek
- pracuje s recepturami pokrmi a odbornou
literaturou

4. Zakladni technologické tipravy
polévek

- ptiprava hnédych a bilych polévek -
jednotlivé druhy vyvart, suroviny

na ptipravu polévek, ochucovani

a zjemnovani

- vlozky a zavarky do polévek

- zasady vydeje a podavani polévek

- dokéze ptipravit jednotlivé druhy ptiloh

a doplnkt k hlavnim jidlim z riznych
zékladnich surovin

- ovlada hmotnosti porci ptiloh a zptisob jejich
podévani

S. Priprava priloh a dopliikii k hlavnim
jidlam

- ptiprava jednotlivych druht piiloh - z
mouky, ryze, brambor, zeleniny, luSténin
a téstovin

- pfiprava doplikd k hlavnim jidlim

- ptipravi bezmasa jidla, voli vhodné dopliiky k
pokrmiim podle z4sad racionalni vyZivy

6. Bezmasé pokrmy

- Bezmasa jidla - z brambor, ryze, téstovin,
zeleniny, vajec, syrd, luSténin, hub a jidla
moucna

- dokaze pripravit jednoduché moucniky
vcetné naplni a polev

7. Jednoduché moucniky

- kaSe, néakypy, Zemlovky, pudinky

- mou¢niky z litého, piSkotového,
bramborového, kynutého, tvarohového
a odpalovaného tésta

- napln€ do moucniki

- polevy a jejich pouziti
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- dodrzuje zasady pfi zpracovani zeleniny
- piipravi jednoduché salaty a zalivky

8. Jednoduché salaty
- salaty ze zeleniny
-zalivky (dresinky)

- dokaze s ohledem na své praktické
schopnosti samostatné splnit zadany kol

9. Opakovani udiva L. ro¢niku
- upevnéni ziskanych praktickych
dovednosti a ndvykil opakovanou ¢innosti

Ro¢nik: I1.

Rozpis vysledki vzdélavani a uciva

Hodinova dotace: 21 hodiny tydné

Pocet hodin celkem: 693

Vysledky vzdélavani

Ucéivo

Z4k:

- uplatinuje pozadavky na hygienu

Vv gastronomickém provozu

- jedna v souladu s piedpisy bezpecnosti prace
a pozarni ochrany dodrzuje spole¢enska
pravidla, chovani v kolektivu

- dodrzuje ptredepsany dress code ptislusného
zafizeni

- pouziva a udrzuje pod dozorem technicka

a technologicka zatizeni

- je seznamen s ucelem kritickych bodu a jeho
fungovani v praxi - HACCP

1. Uvodni hodiny

- bezpecnost prace a hygienické predpisy -
seznameni s uc¢ivem IL. rocniku

- seznameni s pravidly kritickych boda
(systétm HACCP)

- spolecenska vychova - chovani

a vystupovani na pracovisti

- procvi¢ovani dovednosti z I. ro¢niku

- ovlada ptipravu jednotlivych zdklad
- zvoli vhodny zptisob zahustovani pokrmi

2. Zaklady pro pripravu pokrmi
- druhy zakladl na ptipravu pokrmi
- zpusoby zahu$t'ovani

- dokéze ptipravit zdkladni druhy omacek

3. Zakladni omacky

- ptiprava jednotlivych druht - zdkladni
bilé a hnédé omacky

- omacky k vafenému masu

- studené omacky

- zvoli spravné uskladnéni masa

- ur¢i spravne hovézi maso, jeho ¢asti, zvoli
spravnou technologickou tpravu

- voli vhodny zpiisob expedice pokrmi

4. Hovézi maso

- rozdéleni a pouziti jednotlivych ¢asti

- technologické Upravy jednotlivych ¢asti
- Gprava drobll

- minutky

- dokéze pojmenovat jednotlivé Casti vepfoveho
masa

- dodrzuje spravné uskladnéni masa

- voli vhodné technologické upravy masa

a expedici hotovych pokrmu

5. Veprové maso

- rozdéleni a pouziti jednotlivych ¢asti

- vykost'ovani a sekani kotlet

- technologické upravy jednotlivych ¢asti
- uprava drobt

- minutky

- veprové hody(domaci zabijacka)

- dokaze vhodné zvolit druh uzeného masa
K ptipravé jednotlivych pokrmt

6. Uzené maso
- vhodné ¢asti masa na uzeni
- pouziti uzeného masa a uzenin

- voli vhodné druhy jate¢niho masa na mleti
- dokaZe zvolit zplisob expedice pokrmill

7. Mleta masa
- vhodné druhy masa na mleti
- vazaci prostfedky na mletd masa
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- ovlada predbéznou ptipravu dribeze
- voli spravnou technologickou tpravu
- dodrzuje zasady pii expedici pokrmi

8. Driibez

- rozdéleni dribeze

- predbézna Gprava

- ptiprava pokrmu z dribeze

- dokéze urcit druhy sladkovodnich i motskych

ryb
- zvoli vhodnou technologickou upravu

9. Ryby

- rozdéleni ryb

- predbézna tprava ryb

- uprava sladkovodnich ryb

- iprava motskych ryb

- upravy pii expedici pokrmi z ryb

- dokéaze s ohledem na své praktické schopnosti

samostatné splnit zadany tkol

10. Opakovani uciva II. ro¢niku
- upevnéni ziskanych praktickych
dovednosti a navykii opakovanou ¢innosti

Roc¢nik: 111.

Rozpis vysledkii vzdélavani a uciva

Hodinova dotace: 21 hodiny tydné

Pocet hodin celkem: 693

Vysledky vzdélavani

Ucéivo

Z4k:

- uplatituje pozadavky na hygienu

v gastronomickém provozu

- dodrzuje ptredepsany dress code piislusného
pracoviste

- pouziva a udrzuje pod dozorem technicka

a technologicka zatizeni

-jednd v souladu s predpisy bezpecnosti prace
a pozarni ochrany dodrzuje spolecenska
pravidla, chovani v kolektivu

- je seznamen s ucelem kritickych bodu a jeho
fungovani v praxi - HACCP

1. Uvodni hodiny

- bezpecnost prace a hygienické predpisy -
seznameni s u¢ivem III. ro¢niku

- seznameni s pravidly HACCP

- seznameni s pracovisti

- spolecenska vychova - chovani

a vystupovani na pracovisti

-procvicovani dovednosti z I.a I1. rocniku

- pfipravuje zékladni pokrmy studené kuchyné
- orientuje se ve studené kuchyni

- nauci se jednoduchému a vkusnému
provedeni a zdobeni

- pouziva vhodny maly a velky inventar

na podavani

- musi vénovat maximalni pozornost hygiené
pfi zpracovani

2. Studena kuchyné

- vyznam vyrobkil studené kuchyné

- Uprava majonéz, aspiku, rosolu

- slozité salaty

- uprava chlebickt, chutovek, kanapek
- pInéna vejce, zelenina a ovoce

- masité pény a pastiky

- oblozené misy

- dokéze ptipravit moucniky z riznych druht
tést

- pouziva vhodny maly a velky inventar

na podavani moucnikt

3. Moucniky

- Z kynutého tésta

- Z litych tést

- Z piskotovych a tfenych hmot

- Z listového tésta

- Z paleného hmoty a odpalovaného tésta
- Z tvarohového tésta

- kase , pudinky , zmrzliny
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Kuchatské prace

- ptipravuje zékladni dietni pokrmy
- pii pfipraveé vyuziva ovoce a zeleninu
podle ro¢niho obdobi

4. Dietni pokrmy

- rozdéleni diet

- vhodné suroviny pfi piipravé dietnich
pokrmii

- vhodné technologické tpravy

- orientuje se v kuchynich cizich zemi
- ovlada zvyklosti cizich narodu pfi ptiprave
pokrmu

5. Zahrani¢ni kuchyné

- priprava pokrmu evropskych 1 asijskych
statl

- krajové speciality

- je schopen ptipravit teplé piedkrmy

6. Teplé piredkrmy
- priprava jednotlivych druhti teplych
predkrml, druhy, rozdéleni, tipravy

- dokaze upravit skopové, jehnéci a ktizleci
maso

7. Skopové, jehnéci a kizle¢i maso

- rozdéleni masa

- vhodné technologické upravy

- dokonc¢ovani pokrmti a zasady podavani
masa

- voli vhodné technologické tpravy
- dokaze pripravit pokrmy z teleciho masa

8. Teleci maso

- rozd¢leni teleciho masa

- pouziti jednotlivych ¢asti

- podavani pokrmti z teleciho masa

- pfipravi jednotlivé druhy zvétiny K tepelnému
zpracovani
- dokaze ptipravit pokrmy ze zvetiny

9. Zvérina

- rozdé¢leni zvétiny

- ptedbézna Gprava zveriny
- priprava pokrmu

- podévani zvéfiny

- 74k ovlada pottebné hygienické zasady
a vyrobni postupy

- dokaZe s ohledem na své praktickée
schopnosti samostatné splnit zadany kol

10. Shrnuti uciva I. aZ III. ro¢niku a
opakovani k zavéreénym zkouskam

- upevnéni ziskanych praktickych
dovednosti a ndvyktl opakovanou ¢innosti
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PERSONALNI A MATERIALNI ZABEZPECENI VYUKY

Stredni odborné ucilisté, Pisek, Komenského 86 bylo ziizeno jako samostatny pravni
subjekt — piispévkova organizace k 1.11.1990. Ziizovatelem je od 1.7.2001 Krajsky ufad —
JihoCeského kraje, U Zimniho stadionu 1952/2, 370 76 Ceské Budgjovice.

Zména nazvu Skoly byla provedena od 1.9.2005 na Sti‘edni odborna $kola a Stiedni odborné
ucilisté, Pisek, Komenského 86.

Od 1.1.2006 k SOS a SOU bylo delimitovano Odborné uéilisté, Pisek, Narodni svobody
28 a Sttedisko praktického vyuéovani, Cizova 23.

Skola patii v regionu mezi nejvétsi ze stiednich $kol, tradi¢né nabizi vzd&lavani v fadé
téiletych ucebnich oboru typu H v oblastech GASTRO, STAVO a AUTO, ve dvou maturitnich
oborech Obchodné podnikatelska ¢innost a Autotronik. Nabidka oborti je doplnéna ucebnimi
obory typu E. Pro dosazeni maturitniho vzdélani mohou Zaci po absolvovani ucebnich oborti
vyuzit moznosti nastavbového studia.

Dojizdé&jici zaci Ci Zaci se vzdalenéjSim bydlistém mohou vyuZit ubytovani v Domové
mladeze a Internatu v Sovove ulici.

Personalni podminky

Na tuseku teoretické vyuky a odborného vycviku pisobi kvalifikovani pracovnici
s dlouhodobou pedagogickou praxi. V piipadé¢ novych pracovnikil jsou ptrednostné piijimani
pracovnici plné spliiujici odbornou a pedagogickou kvalifikaci. Pokud neni plna kvalifikace, je
pracovnik veden K doplnéni potiebné kvalifikace. Doplnéni potiebné kvalifikace je v zajmu
$koly i pedagogti. V ramci planu dal$iho vzdélavani si ucitelé doplituji kvalifikaci studiem VS
a DPS. K dalSimu odbornému rozvoji vyuZivaji ucitelé seminaie zaméfené na rozvoj
pedagogickych dovednosti napi. pofadané pedagogickymi centry. Odborné znalosti si pfevazné
dopliiuji samostudiem. Predsedové predmétovych a metodickych komisi jsou garanty
pozadované urovné vyuky svych predméta.
Vyuka odborného vycviku je realizovana odborné kvalifikovanymi pedagogickymi pracovniky
- uciteli odborného vycviku, v ptipad€ praxe u smluvnich partnerti ve spolupréaci s instruktory z
fad socidlnich partnerd.

Materialni podminky

Vedeni skoly se dlouhodobé snazi zajistit co nejlepsi materialni podminky jak pro
teoretickou, tak pro praktickou vyuku. Jedna se o finanéni prostiedky od ztizovatele, z grantli a
projekti, ale také o finance z vlastnich zdrojii — z produktivni ¢innosti. Diky tomu je Skola
hodnocena jako nadstandardné vybavena.

Usek teoretické vyuky je zajistén celkem ve tiech budovach $koly, nachazejicich se
v blizkosti centra meésta. Hlavni budova Skoly se nachazi vulici Komenského. Mimo
vSeobecnych a odbornych uceben se zde nachézi také vedeni Skoly a administrativni tsek.
Vsechny ucebny jsou moderné¢ vybaveny prezentacni technikou s pfipojenim k internetu.
Nékteré ucebny jsou feSeny jako specidlni — ITE, jazykové, odborné. V této budové jsou
vyukové prostory pro odborny vycvik oborti kuchat, ¢iSnik a prodava¢ vcetné¢ moderniho
gastrostudia. K vyuce télesné vychovy slouzi sportovni zazemi Skoly tvofené t€locvi¢nou,
gymnastickym salem, posilovnou a venkovnim sportovnim arealem. Dalsi budova v ulici Na
Spravedlnosti zajistuje vyuku v deviti v§eobecnych ucebnach, jedné ucebné ITE a v rysovné.
V budové je cukrarenskd vyroba pro odbornou vyuku oboru cukraf. Tteti budovou je budova
na Ttidé Narodni svobody, kde probiha teoreticka a cCastecné také prakticka vyuka ucebnich
obort typu E.
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K vyuce odbornych predmétii je c¢asteCné vyuzivano i1 vybaveni Skolnich dilen —
diagnostika motorovych vozidel, CNC stroje, 3D tiskarny, termokamera a dalsi.

Materialni podminky v teoretické vyuce jsou kvalitni i pro pedagogické pracovniky.
Samoziejmym vybavenim vSech kabineti je vypocetni technika s trvalym pfipojenim
k internetu. Pracovnici maji také k dispozici pfenosné pocitace. Trvalé piipojeni k internetu
maji také vSechny pocitacové ucebny i domov mladeze, tak je zajistén pfistup k internetu i
zaktm Skoly. Pracovnici i1 Zaci mohou vyuzivat multifunk¢ni tiskové zatizeni.

Odborny vycvik oboru Kuchaiské prace je zajistén na pracovistich v Pisku. Prvni ro¢nik
vykonavaji zaci ve cvicné kuchyni v budové na Ttidé Narodni svobody. Druhy rocnik je
zajistén na pracovisti vV provozu $kolni jidelny Domova mladeze Pisek. Tieti ro¢nik vykonavaji
zaci opét ve cvicné kuchyni v budové na Tiidé Narodni svobody.

SPOLUPRACE SE SOCIALNIMI PARTNERY

Je zalozena v prvni fadé na spolupraci pii zajiStovani odborného vycviku a Gcasti pii
zavérecnych zkouskach.
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