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2. Uvodni identifikaéni udaje

Nazev Skoly: Stredni odborna skola a Stfedni odborné ucilisteé,
Viasim, Zamek 1
Adresa Skoly: Zamek 1, 258 01 VlasSim

Zrizovatel: Krajsky urad — Stredocesky kraj
Adresa: Zborovska 11, 150 21 Praha 5

Nazev Skolniho vzdélavaciho programu: Kucharskeé prace

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-51-E/01Stravovaci a ubytovaci sluzby
Stupen poskytovaného vzdélani: stfedni vzdélani s vyuénim listem
Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma

Platnost: od 1. 9. 2010 pocinaje 1. rocnikem

Zpracovan dle Ramcovéeho vzdélavaciho programu pro obor vzdélani 65-
51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby, vydaného Ministerstvem
Skolstvi, mladezZe a télovychovy dne 29.5.2008 ¢.j. 6 907/2008-23.

Reditel skoly: Ing. Viadislav Novotny

Kontakty pro komunikaci se Skolou

Telefonni Cislo: 317 842 279
Fax: 317 844 021
E-mailova adresa: info@sosasou-vlasim.cz
Adresa webu: www.sosasou-vlasim.cz
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SOS a SOU Vlasim

SEZNAM ZPRACOVATELU JEDNOTLIVYCH CASTI

Predmét
Cesky jazyk a literatura
Anglicky jazyk
Obcanska nauka
Matematika
T¢lesna vychova
Informatika
Zatizeni zavoda
Stolniceni
Potraviny a vyziva
Technologie

Odborny vycvik

Zpracovatel
Jana Kubanova
Vladimira Filipova
Jana Kubanova
Mgr. Hana Prichova
Karel Prisching
FrantiSek Hrdina
Jana Cimrmanova
Jana Cimrmanova
Jana Cimrmanova
Jana Cimrmanova

RSDr. Kvétuse Studni¢kova
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3. Profil absolventa

Nazev Skoly: Stredni odborna skola a Stfedni odborné ucilisteé,
Viasim, Zamek 1

Adresa Skoly: Zamek 1, 258 01 VlasSim

Zrizovatel: Krajsky urad — Stredocesky kraj
Adresa: Zborovska 11, 150 21 Praha 5

Nazev Skolniho vzdélavaciho programu: Kucharskeé prace

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

Stupen poskytovaného vzdélani: stfedni vzdélani s vyuénim listem

Zpusob ukonéeni vzdélavani: zavérecna zkouska

Potvrzeni dosazeného vzdélani: vysvédéeni o zavéreéné zkousce a
vyucni list

Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma

Platnost: od 1. 9. 2010 pocéinaje 1. roénikem

Uplatnéni absolventa v praxi

Absolvent se uplatni zejména v oblasti stravovacich a ubytovacich sluzeb. Naplni u¢ebniho
oboru je pifiprava a oSetfeni zdkladnich druhti surovin uréenych k vyrobé a expedici teplych a
studenych jidel a napojl, piriloh a vyrobka teplé a studené kuchyné. Vyroba teplych a
studenych jidel, napojt, ptiloh, hlavnich jidel a mouc¢nikti. Ovladéani techniky vydeje pokrmti,
jednoduché obsluhy, ovladani a pouzivani stroji a zafizeni v kuchyni. Prakticky aplikuje
osvojené védomosti a dovednosti z teoretického vyucovani do praxe. Absolvent dokéze jednat
s lidmi. Ovlada techniky skladovéni a oSetieni potravin a napoji.

Kompetence absolventa

Vzdélavani v oboru smeétuje v souladu s cili stfedniho odborného vzdélavani k tomu, aby si
zaci vytvorili, v ndvaznosti na zdkladni vzdélavani a na Grovni odpovidajici jejich
schopnostem a studijnim pfedpokladiim, nasledujici klicové a odborné kompetence.

Odborné kompetence

74k pracuje s odbornou dokumentaci, aby:

e znal zdkladni druhy surovin a potravin a zékladni technologie ptipravy jidel a napoji;
mél ptehled o strojich a zatizenich pouZzivanych pfi vyrobé a podavani pokrmd;

umél hospodarné vyuzivat material a energii;

ovladal techniku opracovéni potravin pro technologické zpracovani véetné déleni a
porcovani béznych druhti jate¢nych zvitat, dribeze, zvéfiny a ryb;

ovladal techniku skladovéni potravin a oSetfovani potravin a napoj;

e uplatnil schopnosti osvojeni estetické tpravy jidel a napoji;

e znal sestavit jidelni a napojovy listek;
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ovladal pfipravu bézného sortimentu jidel teplé a studené kuchyné, teplych a studenych

moucnikl a teplych a studenych napoji;

se orientoval v zakladnich vztazich svého odvétvi;

pouzival vyrobky Setrné k Zivotnimu prostredi;

uplatioval zasady ochrany zZivotniho prostfedi pied moznymi negativnimi vlivy;

dovedl své pracovni ¢innosti v ramci plnéni pracovnich ukoll vykonavat tak, aby zivotni

prostiedi nenarusoval, ale naopak ptispival k jeho zlepseni.
Absolvent na zaklad¢ obecnych pokynt a znalosti technologie, v souladu s piedpisy o
ochrang zdravi, bezpec¢nosti a hygieny prace, pozarni ochrany a v souladu s ochranou
zivotniho prosttedi a pii dodrzovani zasad hospodareni s materidlem, energii a zafizenim
vykonédva uvedené ¢innosti:

provadi ptedbéznou Gpravu surovin a potravin;

spravné osetiuje, uskladnuje, ptipadné konzervuje potraviny;

bezpecné manipuluje se stroji a ostatnim kuchynskym zatfizenim;

zna technologické postupy pfi ptiprave jidel a napoji podle platnych receptur a pti
uplatnéni zésad spravné vyzivy;

umi pfipravit zakladni polévky, omacky, pfilohy, a bezmasé pokrmy;

umi zakladni tepelné upravy jatecného masa, driibeze a ryb;

umi pfipravit zakladni vyrobky studené kuchyné, jednoduché moucniky a dietni pokrmy;
ovlada technickou i estetickou stranku expedice pokrmu a napojii;

ovlada zéklady jednoduché obsluhy;

ovlada pripravné a tklidové prace odbytového strediska;

dodrzuje zavazné pracovni postupy sestavené pro jednotliva strediska;

uvédomuje si odpovédnost za vysledky své prace;

dba na ptesnost provedeni prace s citem pro material a hodnotu vyrobku.

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

chapali bezpecnost prace jako nedilnou soucast péce o zdravi své i spolupracovnik

(1 dalSich osob vyskytujicich se na pracovistich, napt. zdkazniki, navstévniki);

znali a dodrzovali zakladni pravni pfedpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi
préci a pozarni prevence;

si osvojili zdsady a navyky bezpecné a zdravi neohrozujici pracovni ¢innosti véetné zasad
ochrany zdravi pii préci u zafizeni se zobrazovacimi jednotkami, rozpoznali moznost
nebezpeci urazu nebo ohrozeni zdravi a byli schopni zajistit odstranéni zdvad a moznych
rizik;

znali systém péce o zdravi pracujicich (véetn€ preventivni péce, uméli uplatiiovat naroky
na ochranu zdravi v souvislosti s praci, naroky vzniklé irazem nebo poskozenim zdravi v
souvislosti s vykonavanim prace);

byli vybaveni védomostmi o zdsadach poskytovani prvni pomoci pfi ndhlém onemocnéni
nebo Urazu a dokazali prvni pomoc sami poskytnout.

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

chépali kvalitu jako vyznamny néstroj konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku;
dodrzovali stanovené normy (standardy) a ptedpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti;

dbali na zabezpecovani parametra (standardit) kvality procesi, vyrobkl nebo sluzeb,
zohlednovali poZzadavky zdkaznika, ob&ana.
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Jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje, tzn., aby absolventi:

e znali vyznam, ucel a uzite¢nost vykondvané prace, jeji finan¢ni, popft. spolecenské
ohodnoceni;

e zvazovali pti planovani a posuzovani urcité ¢innosti (v pracovnim procesu i v béZném
zivot¢) mozné naklady, vynosy a zisk a jejich vliv na zivotni prostiedi, socialni dopady;

o efektivné hospodafili s finanénimi prostiedky;

e nakladali s materialy, energii, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem
na zivotni prostredi.

Klicové kompetence

Z jednotlivych klicovych kompetenci se budeme zamétovat pifedevSsim na rozvijeni téchto
nasledujicich kompetenci.

a) Kompetence k uceni

Absolventi by pfedevsim méli:

e mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani;

e sledovat a hodnotit pokrok pii dosahovani cili svého uceni;
e pfijimat hodnoceni vysledka svého uceni od jinych lidi;

e umét efektivné vyhledavat a zpracovavat informace.

b) Kompetence k ieSeni problému

Absolventi by méli byt:

schopni samostatné resit bézné pracovni i mimopracovni problémy, tzn., ze by predevsim

meéli:

e porozumét zadani ukolu nebo urcit jadro problému;

e ziskat informace potiebné k feSeni problému, navrhnout zplisob feseni, popt. varianty
feSeni a zdivodnit jej, vyhodnotit a ovéfit spravnost zvoleného postupu a dosazené
vysledky;

e uplatiiovat pii feSeni problémil rizné metody mysleni a myslenkové operace;

e spolupracovat pii feSeni problémt s jinymi lidmi (tymové feseni).

¢) Komunikativni kompetence

Absolventi by méli byt:
e schopni vyjadfovat se v pisemné i Ustni formé v riznych ucebnich, zivotnich i pracovnich
situacich;

e schopni vyjadiovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu a chovani;
e schopni pochopit vyhody znalosti cizich jazyki pro své budouci pracovni uplatnéni.

d) Personalni a socialni kompetence

Absolventi by méli byt pripraveni stanovovat si, na zakladé poznani své osobnosti, primérené

cile osobniho rozvoje v oblasti zajmové i pracovni, pecovat o své zdravi, spolupracovat s

ostatnimi a prispivat k utvareni vhodnych mezilidskych vztahii, tzn., Ze absolventi by zejména

méli:

e posuzovat realné své fyzické a dusevni moznosti, odhadovat disledky svého jednani a
chovani v riznych situacich;

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

e reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zptisobu jednéni ze strany jinych
lidi, pfijimat radu 1 kritiku;
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e ovétovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat ndzory, postoje a jednani jinych lidi;

e mit odpoveédny vztah ke svému zdravi, pecovat o svilij fyzicky i duSevni rozvoj, byt si
védomi dasledkti nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti;

e adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky a podle svych schopnosti a
moznosti je pozitivné ovliviiovat, byt pfipraveni fesit své socialni i ekonomické
zélezitosti, byt finan¢né gramotni;

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

e pfijimat a odpovédné plnit svéfené ukoly;

e prispivat k vytvareni vstiicnych mezilidskych vztahi a k ptedchdzeni osobnim
konfliktiim, nepodléhat predsudkiim a stereotypiim v ptistupu k druhym.

e) Obcanské kompetence a kulturni povédomi

Absolventi by méli byt pripraveni uznavat hodnoty a postoje podstatné pro Zivot

v demokratické spolecnosti a dodrzovat je, jednat v souladu s udrzitelnym rozvojem a

podporovat hodnoty narodni, evropské i svetové kultury, tzn., ze absolventi by pfedevsim

méli:

e dodrzovat zakony, respektovat prava a osobnost druhych lidi (popf. jejich kulturni
specifika), vystupovat proti nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci;

e jednat v souladu s moralnimi principy a zasadami spole¢enského chovani, ptispivat k
uplatiiovani hodnot demokracie;

e uvédomovat si — v ramci plurality a multikulturniho souziti — vlastni kulturni, nadrodni a

osobni identitu, pfistupovat s aktivni toleranci k identit¢ druhych;

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

chépat vyznam zivotniho prostiedi pro cloveka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje;

uznavat hodnotu Zivota;

podporovat hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové kultury a mit k nim vytvofen

pozitivni vztahy.

f) Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

Absolventi by meli byt optimalné vedeni vyuzivat svych osobnostnich a odbornych

predpokladii pro uspésné uplatnéni ve sveté prace, pro budovani a rozvoj své profesni kariéery

a s tim souvisejici potrebu celoZivotniho uceni, tzn., ze by piredev§im méli:

e mit pfehled o moZznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru;

e cilevédomé a zodpoveédné rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci draze;

e mit realnou piedstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkéach v oboru a o
pozadavcich zaméstnavatelll na pracovniky a umét je srovnavat se svymi piedstavami a
predpoklady.

g) Matematické kompetence

Absolventi by meli byt schopni funkcné vyuzivat matematické dovednosti v ruznych Zivotnich
situacich, tzn., ze absolventi by pfedevsim méli:

e aplikovat matematické postupy pfi feSeni praktickych kol v béznych situacich.

h) Kompetence vyuZivat prostiedky informaénich a komunikacnich technologii

a pracovat s informacemi

Absolventi by meli umét pracovat s osobnim pocitacem a jeho zakladnim a aplikacnim

programovym vybavenim, ale i s dalsimi prostredky ICT a vyuzivat adekvatni zdroje

informaci a efektivné pracovali s informacemi, tzn. absolventi by méli:

e pracovat s osobnim pocitatem a dal$imi prostfedky informac¢nich a komunikaénich
technologii.
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4. Charakteristika skolniho vzdélavaciho programu

Stredni odborna skola a Stredni odborné ucilisté, Vlasim, Zamek 1,

258 01 ViasSim

Nézev SVP: Kuchafské préce

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

Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma

Platnost: od 1. 9. 2010 pocéinaje 1. roénikem

Stuperi vzdélani: stredni vzdélani s vyuénim listem

Popis celkového pojeti vzdélavani

Jedna se o ttilety obor vzdelani zakonceny ziskanim stiedniho vzdélani s vyucnim listem.
Naplni je teoretické vyucovani a prakticka vyuka formou odborného vycviku. V ramci
odborného vycviku miize vyuka probihat na smluvnich pracovistich.

SVP rozpracovava do konkrétni podoby RVP Stravovaci a ubytovaci sluzby, upiestiuje obsah
teoretické vyuky i praktického vycviku. Je zvolena forma predmétového uspofadani.
Disponibilni hodiny byly vyuzity piedevs§im pro posileni hodinové dotace odbornych
predmétt a dale pro zatazeni vyuky predmétu Anglicky jazyk. SVP vychazi z pozadavkd
regiondlnich podnikl a v u¢ebnich osnovach jsou zahrnuta témata pro zajisténi uplatnitelnosti
absolventi na trhu prace. Nad ramec RVP je zakiim umoznéno absolvovat barmansky kurz a
kurz studené kuchyné, kurz zaklady vyfezavani ovoce a zeleniny a fidi¢ské opravnéni na
motocykl a osobni automobil.

V oblasti vzdé€lavaci strategie je klicova spoluprace a vzajemna provazanost mezi
teoretickymi pfedmeéty a odbornym vycvikem. Jsou vyuzivany ndzorné metody vyuky, které
umoziuji hlubsi pochopeni vyucované problematiky. Nezastupitelnou roli v rozvoji
odbornych kompetenci ma produktivni prace zakti v odborném vycviku realizovana mimo
jiné na smluvnich pracovistich.

Organizace vyuky

Teoreticka vyuka se s praktickou vyukou stfidaji v prvém a druhém ro¢niku v pravidelnych
tydennich cyklech. Ve tietim ro¢niku jsou ve ¢trnactidennim cyklu tii dny Skoly a sedm dni
odborného vycviku. Organizace vyuky probiha v souladu s platnou legislativou, Skolnim a
organiza¢nim fadem Skoly. Odborny vycvik je zabezpecen na pracovistich odborného
vycviku a na smluvnich pracovistich pod vedenim ucitelti odborného vycviku a instruktorii
odborného vycviku. Zaci jsou déleni do skupin v souladu s platnou legislativou pii zohlednéni
potieb zakli a moznosti skoly.

Z4ci se mohou dle moZnosti u¢astnit soutézi odbornych dovednosti, firemnich piedvadécich
akci, exkurzi a odbornych vystav, na kterych se mohou seznamit s novymi trendy a
technologiemi v oboru. Vyznamnym zdrojem ziskavani informaci je 1 vyuZiti internetu pfi
vyuce i mimo ni.
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Zplisob hodnoceni zaku

Zpisob hodnoceni zakl upravuji pravidla hodnoceni prospéchu a chovani, ktera jsou nedilnou
soucasti Skolniho fadu. Dalsi podrobnosti tykajici se této kapitoly jsou specifikovany
v u¢ebnich osnovach jednotlivych predmétu.

Vzdélavani zaku se specialnimi vzdélavacimi potrebami

Zékem se specidlnimi vzd&lavacimi potfebami je ik se zdravotnim postizenim,
zdravotnim znevyhodnénim nebo socidlnim znevyhodnénim.
Zdravotnim postizenim je mentalni, télesné, zrakové nebo sluchové postizeni, vady feci,
soubézné postizeni vice vadami, autismus a vyvojové poruchy uceni nebo chovani.
Zdravotnim znevyhodnénim je zdravotni oslabeni, dlouhodobd nemoc nebo leh¢i zdravotni
poruchy vedouci k porucham uceni a chovani, které vyzaduji zohlednéni pti vzdélavani.
Socialnim znevyhodnénim je
a) rodinné prostiedi s nizkym socidln¢ kulturnim postavenim, ohroZeni socialné
patologickymi jevy,
b) nafizena ustavni vychova nebo ulozena ochranna vychova, nebo
¢) postaveni azylanta, osoby pozivajici doplnkové ochrany a ucastnika fizeni o udéleni
mezinarodni ochrany na tizemi Ceské republiky podle zvlastniho pravniho predpisu.
Specialni vzdelavaci potieby déti, zaka a studenti zjistuje Skolské poradenské zatizeni.
Pro vzdélavani téchto zaki mohou byt vytvareny individualni vzdélavaci plany. Individudlni
vzdélavaci potieby, které byly u zakt diagnostikovany, jsou zohlednény vyucujicimi
jednotlivych predmétu.
Zé4ci mimotadné nadani mohou byt piefazeni do oboru vzdélani 65-51-H/01 Kuchai-¢isnik za
podminek stanovenych platnou legislativou.

Realizace bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence

Zaci jsou prokazatelné seznamovani se zasadami bezpeénosti prace a ochrany zdravi,
problematikou pozarni ochrany, Sikany, zneuzivanim navykovych latek v teoretickém i
praktickém vyucovani v kazdém roc¢niku vzdélavani. Zasady bezpecné prace jsou
zdUraziiovany i pribézné s ohledem na konkrétni rizika. S zaky je provadén s rocni periodou
nacvik evakuace. V ptipad¢ zjisténi poruSeni zasad bezpecnosti je postupovano v souladu se
Skolnim fadem.

Podminky pro pfijimani ke vzdélavani

Obecné podminky jsou vymezeny Skolskym zdkonem a RVP. Kritéria piijeti urcuje feditel
Skoly a jsou zvefejiiovana v souladu s platnou legislativou. Splnéni podminek zdravotni
zpusobilosti ke vzdélavani v daném oboru podle natizeni vlady o soustavé oborti vzdélani v
zakladnim, sttednim a vys$Sim odborném vzdélavani je jeden ze zakladnich predpokladii
piijeti.

Zpusob ukonéeni vzdélavani

Vzdélavani je ukonceno vykonanim zavérecné zkousky po Gspésném absolvovani tietiho
ro¢niku. Zaveére¢na zkouska se sklada z pisemné zkousky, praktické zkousky z odborného
vycviku a ustni zkousky. VSechny tii Casti zahrnuji témata probirana v odbornych pfedmétech
a odborném vycviku. Obsah a organizace zavérecnych zkousek se tidi platnymi piedpisy.

Po Gspésném vykonani vSech tii Casti zaverecné zkousky zak dosahl sttedniho vzdélani s
vyucnim listem a obdrzi vysvédcéeni o zavérecné zkousce a vyucni list.



SVP Kuchaiské prace

5. Ucebni plan
Nézev SVP: Kuchafské prédce

Koéd a nazev oboru vzdélani: 65-51-E/01

sluzby

SOS a SOU Vlasim

Stravovaci a ubytovaci

Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma
Platnost: od 1. 9. 2010 pocinaje 1. ro¢nikem

SVP Kucharské prace - udebni plan
pocet tydennich vyu€ovacich hodin
vyuCovaci predmét . T 2.r 3.r celkem
Cesky jazyk a literatura 1,5 1,5 3
Anglicky jazyk 1 1 1 3
Obcanska nauka 1 1 1 3
Matematika 1,5 1,5 3
Télesna vychova 1 1 1 3
Informatika 1 1 1 3
Zarizeni zavodu 1 1 2
Stolni¢eni 1 1 2
Potraviny a vyZiva 3 2 1 6
Technologie 4 4 3 11
Odborny vycvik 15 17,5 245 57
Celkem 30 32,5 33,5 96

Poznamky: VSechny pfedméty jsou povinné.

Odborny vycvik se stfida s teoretickym vyu€ovanim v 1. a 2. roéniku v tydennich cyklech,
ve 3. ro¢niku je v 10ti dennim cyklu 7 dni odborny vycvik a 3 dny Skola.

Ptehled vyuziti vyu€ovacich tydnii ve skolnim roce:

Pocet tydnd v roéniku

Cinnosti 1. 2. 3.
Vyucovani dle rozpisu uciva 33 33 30
Casova rezerva, opakovani uéiva, exkurze,
vychovné vzdélavaci akce apod. 7 7 7
Zavéretna zkouska 3
Celkem 40 40 40
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SVP Kuchaiské prace SOS a SOU Vlasim

6. Pfehled rozpracovani obsahu vzdélavani v RVP do SVP

RVP Svp
minimalni pocet St " ich
Vzdélavaci oblast vyucovacich hodin | Vyu€ovaci pfedmét pocel vyucovacie
: hodin za studium
za studium
tydné | celkem tydné celkem
Jazykové vzdélavani o2
azykové vzdélavani I
—  Gesky jazyk 2 64  Ceskyjazyka 5 66
Tl literatura
— anglicky jazyk 0 0
Anglicky jazyk 3 96
Obcansky vzdélavaci zaklad 3 96 %6
Obcanska nauka 3 96
. A g 100
Matematické vzdélavani 3 96 -
Matematika 3 100
34
Estetické vzdelavani 1 32 Sesky i
Cesky jazyk a 1 34
literatura
A g . 96
Vzdélavani pro zdravi 3 96
T¢lesna vychova 3 96
Vzdélavani v informacnich 96
a komunikac¢nich 3 96 )
technologiich Informatika 3 96
256
Chovani pracovnikt ve Zafizeni zdvodd 2 66
o 8 256 )
sluzbach Stolniceni 2 63
Odborny vycvik 4 127
2230
Stravovaci sluzby 33 1056 Potraviny %,1 vyzZva 6 195
Technologie 11 354
Odborny vycvik 53 1681
Disponibilni hodiny 40 1280
Celkem: 96 3072 96 3072

Poznamky:

1. V ptedmétu Cesky jazyk a literatura jsou zahrnuty vzdélavaci oblasti jazykové vzdélavani —
Cesky jazyk a estetické vzdélavani.

2. Tti disponibilni hodiny byly vyuZity pro zafazeni vzdélavaci oblasti cizi jazyk z diivodu
mozného pokracovani ve vzdélavani v oboru kategorie H, kde je cizi jazyk povinnym pfedmétem.
Ostatni disponibilni hodiny byly vyuzity v odbornych pfedmétech a odborném vycviku v oblasti
stravovaci sluzby.
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SVP Kuchaiské prace SOS a SOU Vlasim

7. Uéebni osnovy
Ucebni osnova

7.1. Cesky jazyk a literatura

Nézev SVP: Kuchafské préace

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

Celkovy pocet hodin: 100

Platnost: od 1. 9. 2010 pocéinaje 1. roénikem

Pojeti vyucovaciho predmétu

Obecné cile

Jazykové vzdélavani v ¢eském jazyce vychovava zaky ke kultivovanému jazykovému projevu
a podili se na rozvoji jejich dusevniho zivota. Obecnym cilem jazykového vzdélavani je
rozvijet komunikac¢ni dovednosti zakt, zaclenit jazykové navyky do mimoskolnich souvislosti
a rozvijet ¢tenaiskou gramotnost.

K dosazeni tohoto cile prispiva i estetické vzdélavani a naopak estetické vzdélavani
prohlubuje znalosti jazykové a kultivuje jazykovy projev zakd.

Vyuka by méla dopliovat dosavadni znalosti a méla by byt zamétena na vyuzivani védomosti
a dovednosti v praktickém Zivote.

Charakteristika uciva

Piedmét Cesky jazyk a literatura integruje uéivo vzdélavacich oblasti Vzdélavani a
komunikace v Eeském jazyce a Estetické vzdélavani. Ugivo predmétu Cesky jazyk a literatura
navazuje na védomosti zakl ziskané na zékladni Skole. Sklada se z jazykového vzdélavani,
komunikacni a stylistické vychovy a literarni (estetické) vychovy. Tyto tii slozky se navzajem
prolinaji, doplituji a podporuji. Uéivo piedmétu Cesky jazyk a literatura smétuje zaky

k dovednosti mluvit a jednat s lidmi v urcitych spoleCenskych situacich, kultivované se
vyjadfovat v Gstni i pisemné formé, pouzivat spisovného jazyka, pracovat s odbornym textem,
jazykovymi piiruckami a jinymi zdroji informaci. Zaroven tento vyucovaci predmeét
vychovava ¢loveéka, ktery ma prehled o kulturnim déni.

Smérovani vyuky v oblasti citli, postojl, hodnot a preferenci
Vzdélavani v Ceském jazyce a literatuie sméfuje k tomu, aby zaci:

e pochopili, Ze dorozumivani je zékladni potiebou lidského Zivota a chapali rozdil mezi

vyjadfovanim spisovnym a nespisovnym,;

e rozvijeli vystizn€ a jazykov¢ spravné své vyjadrovani;

e tyto védomosti a dovednosti dovedli prakticky vyuzivat v pisemném a Gstnim projevu;
uvédomovali si vhodnost uziti ur€itych jazykovych prostfedkti v zavislosti na
komunikacni situaci a dovedli slusné vystupovat;
kriticky pfistupovali k informacim ziskanym z rtiznych zdroju;
m¢éli vhodnou miru sebevédomi a byli schopni sebehodnocent;
zaujimali vlastni postoj, ktery vhodnymi argumenty vysvétli a obhaji;
chapali ume¢lecké dilo jako specifickou vypoveéd o skutecnosti;
tolerovali estetické citéni, vkus a zajmy druhych lidi;

12



SVP Kuchaiské prace SOS a SOU Vlasim

e vazili si materidlnich a duchovnich hodnot, dobrého Zivotniho prostfedi snazili se je
zachovat pro pfisti generace.

Pojeti vyuky

Ve vyudovacim piedmétu Cesky jazyk a literatura Zaci pracuji se sesity a uéebnicemi,

s pfipravenymi texty, jazykovymi piiruckami; v literarni vychove se krome ¢itanek vyuzivaji
také nahravky, obrazovy materiél a filmové ukazky. Podle charakteru uciva se vyuziva
dovednosti zakli. Vyucujici kontroluje a opravuje prace zaki, dba na spravné vyjadfovani. V
literarni vyuce pievazuje Cetba a interpretace konkrétnich uméleckych dél, coz je doplhovano
poznatky potiebnymi pro pochopeni daného uméleckého dila.

Hodnoceni vysledka zaka

Pii hodnoceni zaka v predmétu Cesky jazyk a literatura klademe diiraz zv1a§té na:
e urovei zvladnuti poznatki o ceském pravopise a schopnosti jej aplikovat v
konkrétnich ptipadech;
e dovednost kritické prace s texty;
e samostatnost usudku zéka a dovednost vystizn¢ formulovat své myslenky, zvladnuti
spravné argumentace a diskuse;
e schopnost zakli nachazet v uméleckych dilech estetické hodnoty;
e zijem zaku o estetické a funk¢ni normy.
Z4ci budou hodnoceni na zakladg ustniho i pisemného zkouseni, pii pololetni klasifikaci bude
zohlednén celkovy pristup zaka k vyucovacimu procesu, k plnéni studijnich povinnosti a
budou zohlediiovany jejich schopnosti a pfedpoklady pro vzdélavani. Hodnoceni bude
v souladu s klasifikacnim fadem, ktery je soucasti Skolniho tadu.

Prinos predmétu k rozvoji kliCovych kompetenci a prarezovych témat

Piedmét Cesky jazyk a literatura se podili pfedeviim na rozvoji komunikativnich kli¢ovych
kompetenci, svym obsahem, tématy a metodami vyuky pomaha rozvijet také ostatni klicové
kompetence. V rdmci tohoto vyucovaciho predmétu se realizuji téz néktera priifezova témata.
Ve vyuéovacim predmétu Cesky jazyk a literatura se Zaci uéi Gistné i pisemné se prezentovat
pti vstupu na trh prace, formulovat sva ocekéavani a své priority, vyjadiovat se pti tfedni
korespondenci, sestavit zadost, profesni zivotopis, podat inzerat a vytvofit na n¢j odpoved.
Zaci jsou vedeni k tomu, aby efektivné pracovali s informacemi a komunikaénimi prostiedky
a aby se dovedli orientovat v masovych médiich, vyuzivali je a kriticky hodnotili, naucili se
odolavat myslenkové manipulaci. Zarovei se v tomto pfedmétu Zaci uci jednat s lidmi,
diskutovat, hledat kompromisy, uéi se byt tolerantnimi a zodpovédnymi. Predmét Cesky jazyk
a literatura také napomaha tomu, aby si zéaci vazili materialnich i duchovnich hodnot, dobrého
zivotniho prosttedi a snazili se je chranit a zachovat pro budouci generace.
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SVP Kuchaiské prace SOS a SOU Vlasim
Rozpis uciva a vysledkl vzdélavani
1. ro€nik — 50 hodin
Vysledky vzdélavani Ucivo Hod.
Z4k: Opakovani a upeviiovani zakladnich | 5
e zvlada pravidla ¢eského pravopisu | védomosti a dovednosti z tvaroslovi,
na urcité urovni podle svych skladby a pravopisu.
moznosti a schopnosti;
o dokaze urcit ve vété zakladni vétné
Cleny;
e dokaze vyjmenovat slovni druhy;
e orientuje se v textu; Prace s textem, ziskavani informaci. | 4
e ovlada zékladni techniky Cten; e Orientace v textu.
e uziva klicovych slov pfi e Druhy a techniky cteni.
vyhledavani informaci, e Prace s informacemi a pfiruckami.
e pracyje s jazykovymi pfiruckami
a s internetem;
e ma piehled o knihovnach a jejich Informaticka vychova. 3
sluzbach; e Knihovny a jejich sluzby.
e 7zjisti a poda potiebné informace e Zpracovani a zdroje informaci.
z jemu dostupnych informacnich e Noviny, ¢asopisy a jina periodika.
zdroji; e Internet.
e samostatné zpracovava informace;
e poradi sobé¢ i jinym, kde lze
informace ziskat;
e chape jazyk jako systém; Narodni jazyk a jeho utvary. 2
e rozlisi spisovny a obecnou ¢estinou, | ® Cestina — matei'sky jazyk.
rozpoznd nareci; e Spisovny a nespisovny jazyk.
o 1idi se zdsadami spravné e Demokratizace jazyka.
vyslovnosti; e Jazykova kultura.
e vysvétli, proC se uci ceskému
jazyku;
e sleduje zmény ve slovni zasob¢;
e ma piehled o zptisobech Slovni zasoba a jeji obohacovani. 4
obohacovani slovni zasoby; e Zplsoby obohacovani slovni
e chépe odvozovani, skladani zasoby.
a zkracovani slov; e Terminologie ptislusného oboru
e pracuje se slovniky a jazykovymi vzdélavani.
ptiruckami; e Tvofteni slov.
e nahradi cizi slovo ¢eskym e Slova piejata, internacionalismy.
ekvivalentem;
e aktivné a spravné pouzivd odborné
nazvy svého oboru,
e uvédomuje si, co vSechno ovlivituje | Zaklady stylistiky. 2

jeho jazykovy projev;

ovlada zakladni postupy v bézné
komunikaci;

samostatné stylizuje jednoduché
projevy;

e Individudlni styl.

e Zakladni postupy v bézné
komunikaci.

e Kultura osobniho projevu.

14




SVP Kuchaiské prace

SOS a SOU Vlasim

samostatné vypracuje zpravu,
inzerat, odpovéd’ na inzerat,
reklamu;

dovede zvolit vhodny zpiisob
zprostiedkovani informaci;
dokaze pisemné i Gstné zhodnotit
vysledky svého pozorovani;

Projevy prosté sdélovaci.

e Kratké informacni ttvary.

e Projevy mluvené a psané.

e Prace s ukazkami, samostatna
vystoupeni zakli, mluvni cviceni.

4

vysvétli zakladni pojmy souvisejici | Vypravovani. 3
S vypravovanim,; e Ukazky vypravovani.

voli vhodné jazykové prostredky e Kompozice a slovnik vypravovani.
pro vypravovani; e Popis a charakteristika

samostatné ustné€ 1 pisemn¢ zpracuje ve vypravovani.

vypravovani na dané i zvolené

téma;

na ruznych cvicenich prohlubuje Prubézné prohlubovani jazykovych
své jazykové znalosti a dovednosti; | znalosti a dovednosti.

chépe vyznam uméni pro ¢loveka; Uméni a literatura. 2
chape umeéni jako specifickou e Co je uméni.

vypoveéd o skutecnosti; e Literatura jako druh uméni.

chape funkci literatury;

snazi se pochopit, proc¢ ¢ist a co Ziaklady teorie literatury. 3
nam dava literatura; e Vyznam a funkce literatury.

ovlada zakladni literarni pojmy; e Zakladni literarni pojmy.

na zakladé prace s textem chape e Rozdil mezi poezii a prézou.

rozdil mezi prozou, poezii a e Literarni interpretace.

dramatem;

vyjadii vlastni zazitek z cetby nebo

poslechu;

respektuje lidové zvyky Lidové uméni. 2
a tradice nasich predk; e Lidova slovesnost.

uveédomuje si, jak si lidé diive e Mytologie.

vykladali svét;

ma piehled o kulturnich institucich | Kultura. 2
v Ceské republice i ve svém e Kulturni instituce v CR a regionu.
regionu, chépe jejich vyznam; e Kultura bydleni, odivani.

orientuje se v nabidce kulturnich e Ochrana a vyuzivani kulturnich

akci v misté bydlisté a Skoly; hodnot.

navstévuje kulturni akce;

dokaze zhodnotit tyto akce;

sleduje tisk;

orientuje se v druzich literatury pro | Literatura pro mladez. 6

déti;

dokaze sam vybrat vhodnou
détskou literaturu;

chape zakladni vyznam funkce
literatury ve vychové a vzdélavani;

e (esti a sv€tovi autofi literatury pro

mladez.
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SVP Kuchaiské prace SOS a SOU Vlasim
e vyjmenuje vyznamné piedstavitele | Vyznamné osobnosti ¢eské a svétové | 6
Ceské 1 sveétove literatury a umeni; literatury a uméni.
e vyjadiuje vlastni zazitky e Hilavni literarni sméry.
z konkrétniho uméleckého dila; e Predstavitelé Ceské a svétové
literatury.
e popise a ovlada principy a normy Spolecenska kultura. 2
spolecenského chovani v urcité e Spolecenské vychova.
situaci. e Estetické a funkéni normy
pouzivané v bézném zivote.
2. roénik — 50 hodin
Vysledky vzdélavani Ucivo Hod.
Z4k: Tvaroslovi. 9
e v textu urci slovni druhy; e Slovni druhy ohebné a neohebné.
o dokaze rozlisit ohebné a neohebné | ¢ Pravopis slovnich druhii.
slovni druhy;
e vyuziva znalosti z tvaroslovi
ve svych pisemnych projevech;
e zafadi matefsky jazyk do soustavy | CeStina, evropské a svétové jazyky. |3
jazyku, e Slovanské jazyky a Cestina.
e pozna ptibuzné jazyky; e Indoevropské jazyky a CeStina.
e rozpozna jazyky okolnich statu; e Svétové a mezinarodni jazyky.
e dokaze vyjmenovat svétové jazyky;
e umi oslovit, navaze kontakt Komunika¢ni situace a slohova 7
s posluchacem; vychova.
e vyjadii svij postoj neutralni, e Komunikacni situace,
pozitivni i negativni; komunikaéni strategie.
e vhodné¢ se prezentuje; e Mluv¢i a adresat.
e vyjadiuje se jasn¢ a srozumitelng¢; e Monolog a dialog.
e klade otazky a vhodné formuluje e Psany a mluveny projev.
odpoveédi; e Popis osoby, véci.
e chape rozdil mezi projevem e Zivotopis
mluvenym a psanym,; e Osobni dopis.
e vysvétli rozdil mezi monologem a
dialogem;
e je schopen sestavit a prednést
kratky prosté sdélovaci a
administrativni projev;
e dokéze popsat osobu nebo véc;
e sestavi svlij zivotopis;
e napise osobni dopis;
roz¢leni text na odstavce; Vystavba textu. 3

rozumi obsahu textu i jeho ¢astem;
sestavi osnovu daného textu;

z odborného textu potidi vypisky
nebo vytah;

Clenéni textu na odstavce.
Osnova, konspekt, vypisky.
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SOS a SOU Vlasim

pouziva adekvatni slovni zasoby
vcetné piislusné terminologie;
dokaze popsat pracovni postup,
ktery pouziva v piislusném oboru
vzdélavani;

je schopen sestavit a prednést
odborny projev;

rozpozna rozdil mezi popisem
prostym, odbornym a uméleckym;

Utvary odborného stylu.

e (Odborny popis.

e Popis pracovniho postupu.
e Reprodukce textu.

3

orientuje se v novinach a Publicisticky styl, média. 3
Casopisech; e Aktualizované vyrazy.
chape vliv médii; e Publicistické utvary.
rozpozna bulvar, objasni tlohu e Mz¢édia jako zdroj informaci.
reklamy a propagace;
dovede napsat osobni dopis; Informacni Gtvary. 4
chape rozdil mezi dopisem osobnim | ¢ Osobni dopis.
a urednim,; e Utedni dopis.
vytvoii jednoduchou pozvanku, e Pozvanka, blahoptéani, objednavka.
blahoptani; e Moderni zptisoby komunikace.
napiSe objednavku;
znd moderni zpisoby komunikace;
pracuje s texty a ukazkami riznych | Prace s textem a ukazkami. 4
slohovych utvart; e Zakladni literarni druhy a Zanry ve
rozlisi konkrétni dila podle vybranych dilech.
zakladnich druht a zanru; e Orientace v textu.
¢te s porozumeénim literarni text; e Cetba a interpretace literarniho
textu.

e Ziskavani informaci z textu.
na riznych cvicenich prohlubuje Opakovani pravopisu. 8
své znalosti o ¢eském pravopisu
a dovede je prakticky pouzit;
své znalosti pravopisu uplatiiuje
v pisemném projevu,
rozlisi vyznam slov humor, satira, Humor a satira v literature a filmu. |3
ironie; e Humor, satira, ironie.
chape podstatu literarni satiry; e Kreslené vtipy.
pracuje s Casopisy, vytvoii vlastni e Satira ve filmu.
kresleny vtip;
chape misto divadla v umé¢leckém Divadlo a dramatické uméni. 3

sveté 1 ve svém Zivote;

uplatniuje pravidla spolecenského
chovani pfi navstéve divadelniho
predstaveni;

piedvede mensi dramatické
vystoupeni nebo ukazku z urcité
hry;

rozlisi pojmy tragédie a komedie;
uvede vyznamné Ceské 1 svétove
dramatiky.

e Divadlo a jeho vyznam.
e Pravidla spolecenského chovani.
e Tragédie a komedie.
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SVP Kuchaiské prace SOS a SOU Vlasim

Ucebni osnova

7.2. Anglicky jazyk

Nézev SVP: Kuchafské prédce

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

Celkovy pocet hodin: 96

Platnost: od 1. 9. 2010 pocinaje 1. ro¢nikem

Pojeti vyuéovaciho predmétu

Obecné cile

Zarazeni anglického jazyka do Skolniho vzd€lavaciho programu je v pravomoci skoly.

Vzdélavani v anglickém jazyce:

e se podili na pfipravé zakl na zivot v moderni multikulturni spole¢nosti;

e postupné se stava nastrojem komunikace v situacich kazdodenniho Zivota;

e vede zaky k osvojeni zakladnich praktickych fe¢ovych dovednosti a uci je vyuzivat
moznosti pristupu k informacnim zdrojim, rozsituje jejich obraz o svéte;

e pfispiva k formovani osobnosti zadka, podporuje rozvoj komunikativnich kompetenci
a zvySuje motivaci zaka k uceni se po cely Zivot;

e pomize zakim vnimat a pochopit jiné kultury i tolerovat a respektovat jejich odliSnosti
a zvyky;

e ma navazovat na jazykové znalosti a komunikativni dovednosti ziskané béhem zakladniho
vzdélavani (navaznost na RVP ZV — LMP), ty osvézit, udrzet a mirné rozsitit; pokud se
zak s vyukou anglického jazyka v pfedchozim vzdélavani zatim nesetkal, seznami se
pouze se zakladnimi jazykovymi funkcemi, komunika¢nimi strategiemi a prostfedky
a ziska tak pod vedenim ucitele zakladni dovednosti.

Uroveti niZe stanovenych znalosti je zakladni, tj. A1 a je oznaéena podle Spole¢ného

evropského referen¢niho rdmce pro jazyky.

Charakteristika uciva:

e ucivo navazuje na vyuku predmétu cizi jazyk na zakladni skole;

e doplnuje a rozviji slovni zadsobu, vyslovnost, gramatiku, pravopis;

e ucivo upeviuje a rozviji zakladni produktivni dovednosti formou ustni interakce
a pisemného vyjadieni k béznym spoleCenskym tématim;

e ucivo upeviuje a rozviji 1 zakladni receptivni dovednosti — porozuméni slySenému
a ¢tenému projevu;

e ucivo obsahuje realie vybranych zemi.

Cile vzdélavani

Vzdélavani smétuje k tomu, aby zak:

e porozum¢l jednoduchym sdélenim ¢i napisim a aby dokazal vhodné uplatnit zakladni
praktické fecové dovednosti;

e dovedl vyuzivat védomosti a dovednosti ziskan¢ ve vyuce matetfského jazyka a ucit se
cizimu jazyku;

e chépal a respektoval tradice, zvyky a odlisné kulturni hodnoty jinych naroda
a jazykovych oblasti a aby se ve vztahu k pfedstavitelim jinych kultur projevoval
v souladu se zdsadami demokracie.
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Hodnoceni vysledka zaku:

hodnoti se jednak priabézné jak produktivni, tak receptivni dovednosti;

hodnoceni zvladnuti gramatickych struktur je jen dil¢i krok k vySe uvedenym ciltim;
hodnoti se zvladnuti jednotlivych ¢asti lekce, pak celé lekce, nasleduje za pololeti;
souhrnné opakovani, zak je veden k sebehodnoceni;

zéak je hodnocen v téchto oblastech — gramatika, prace s textem, ustni projev, slovni
zasoba, obsahové a jazykové zvladnuti tematickych okruhti, aktivita v hodinach, poslech.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prifezovych témat:

vzdélavani v anglickém jazyce je zalozeno na pratelském piistupu ucitele k zékovi

a na vyuzivani komunikativniho a aktivizujiciho zptisobu vyuky;

nastavenim zajmu o pfedmét a propojenim ciziho jazyka se zajimavymi ¢innostmi

ve Skole, je zak k uceni se cizimu jazyku motivovan;

aktivizacni metody prace s zaky ptipravi pidu pro objevovani, a tim podpofi
myslenkovou aktivitu zaka;

¢innosti pod vedenim ucitele museji odpovidat schopnostem a predpokladiim zaki,
zaroven vsak buduji u zakt sebediivéru a iniciativu, a také nastavuji kritéria

pro sebehodnoceni;

je vhodné vyuku orientovat prakticky, a to se zaméfenim na fec¢ové dovednosti a postupné
zkvalitnovani jazykové spravnosti projevu;

doporucuje se, aby Skola respektovala cizi jazyk, s nimz se jiz zak sezndmil v zakladnim
vzdélavanim.

Rozpis uciva a vysledkl vzdélavani

1. ro€nik — 33 hodin
Vysledky vzdélavani Ucivo Hod.
Z4k: Jazykové prostiedKy. 10
e rozliSuje zakladni zvukové prostiedky e Vyslovnost.
jazyka; e Slovni zasoba a jeji tvofeni.
e vyslovuje co nejblize prirozené e Gramatika — tvaroslovi a vétna
vyslovnosti; stavba.
e pouziva osvojenou slovni zdsobu e Grafickd podoba jazyka a pravopis.
v rozsahu danych komunikacnich
situaci;
e uplatiiuje v pisemném projevu zakladni
osvojené pravopisné normy;
e pouziva zékladni gramatické prostiedky.
e rozumi jednoduchym pokynim, sd&lenim | Refové dovednosti 5

a spolecenskym frazim,;

¢te jednoduché texty a napisy;

vytvoii jednoduchou odpoved’ na otazku,
ma-li dostatek prostoru a pokud je tdzan
na znamou vec;

zapoji se do jednoduché konverzace;
vyuzivéa u¢ebnicové abecedni slovniky;

e Poslech s porozuménim
monologickych i dialogickych
projevi.

e Cteni a prace s jednoduchym
textem.

e Mluveni zaméfené situacné
1 tematicky.

e Zpracovani textu v podobé

poznamek, osnovy, zpravy apod.
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e piedstavi se a poda zdkladni informace | Pfedstavovani a komunikace mezi 3
0 sobg; lidmi.

e zvlada zékladni pozdravy a omluvy; e Sdé¢leni osobnich udaji.

e piecte e-mail adresu, vyplni formulaf; e Zakladni spolecenské fraze —

e vytvoii jednoduchou odpovéd pozdravy, pfedstavovani, omluvy.
na e-mail; e Seznamovani pfes internet.

dokaze pouzit rozkazovaci zptsob Ttida a Skolni pomticky.

v béznych zdkazech a piikazech; Urcovani predméta /véci ve tiidé,
uziva piivlastilovacich zéjmen; v mistnosti/.

e Vyjadieni vlastnictvi.

dokaze pojmenovat véci ve tiide; Skola 3
[ ]
[ ]

e popise dim, byt a okoli; Dim a domov. 4
e dokaze pojmenovat jednotlivé mistnosti; | ® Popis bytu, domu a jeho okoli.

e dokaze pouzit slovesa ,,byt a mit®; e Zafizeni domu a bytu.

e pojmenuje vybaveni bytu nebo domu; e Typy bydleni.

e uziva ukazovacich zajmen; e Poloha predmétu.

e ovlada zakladni predlozky;

e popiSe zivot v roding; Rodina. 4
e orientuje se mezi vztahy rodiny; e Charakteristika ¢lend rodiny.
e dovede vytvofit rodinny strom Zivota; e Rodinny strom.

dokaze tici vék osob pomoci Cislovek;
e pouziva piivlastiovaci pad;

e 0svoji si v daném rozsahu zakladni Casti téla. 2
slovni zasobu; e Popis lidského téla.
e dokaze hovofit o svém téle; e Fyzicky vzhled, charakteristika
e dovede popsat, jak kdo vypada; postavy.
e vyjmenuje rizné druhy obleceni Oblékani. 2
a doplnkd; o Casti odéviL.
e uziva slovesa ,,mit na sob&®; e Popis svého obleceni.
e rozliSuje zékladni barvy. e Moddni dopliiky.
2. roénik — 33 hodin
Vysledky vzdélavani Ucivo Hod.
Z4k: Recové dovednosti. 5
e zvlada zékladni mluvnické jevy; e Poslech s porozuménim mono-
e vyuziva mluvnické fraze pii komunikaci; logickych a dialogickych
e zapoji se do kratké konverzace; QTOjeVﬁ-
e dovede se vyjadiovat Gistné o znamych o Cteni a prace s textem.
a dobfe procvi¢enych tématech; e Miluveni zaméfené situacné
e prokazuje zakladni védomosti o zemich 1 tematicky.
dané jazykové oblasti, e Zpracovani textu v podobé
poznamek, osnovy, zpravy apod.
e Stiidani receptivnich
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a produktivnich ¢innosti.
Interakce Ustni a pisemna.

e dovede fici jaké ma zajmy, ¢im se zabyva; | Volny €as a zabava. 4
e spravné formuluje své nazory a postoje e Konicky, zajmy.
k danému tématu; e Népln volného casu.
e dovede vyjadrit prub&hovy cas; e Aktivity mladych lidi.
e vypravi o své navstéve kina, jaky je jeho e Slovesa v pfitomném case,
oblibeny film, herec; pouziti koncovky — ing.
e Navstéva kina.
e Vyjadieni obliby.
¢ informuje o udalostech a ¢innostech; KaZdodenni Zivot. 4
e dovede fici spravny cas; e Denni rezim.
e zvlada ndzvy dnii a umi formulovat napln | ¢ Hodiny a Cas.
kazdého dne; e Dny v tydnu.
e pohovofi o tom, jak doma pomaha; e Domaci prace i opravaiske
prace.
e zvlada zékladni slovni zésobu tykajici se Vzdélavani. 4
Skolnich pfedmétd, dovede zhodnotit, ktery | ¢ Predméty ve Skole.
predmét se mu libi, nelibi; e Typicky den ve $kole.
e popise jeden Skolni den, dovede vytvofit e Skoly ve VB, USA.
svij rozvrh hodin;
e prokazuje zékladni védomosti o zemich
dané jazykové oblasti.”
e zvladne zékladni slovni zasobu tykajici se | Zajmy, koni¢ky — sport. 6
sportu; e Sportovni ¢innost, oblibena
e popiSe jaka je sportovni ¢innost ve §kole; napli volného ¢asu mladych
e dovede komunikovat o volném ¢asu déti; lidi.
e zvladne napsat kratky dopis o sportovnich | ® Sport ve Skole.
aktivitach; e Zabavy a hry déti v parku.
o Kratky pisemny projev
o oblibenych sportech.
e dokaze vyjmenovat rizné druhy ovoce Ovoce a zelenina. 4
a zeleniny; e Druhy ovoce a zeleniny.
e vyjadii prosbu o né¢jaké mnozstvi zeleniny; | ¢ Dotaz na mnozstvi.
e dokaze vyjadfit oblibu ovoce a zeleniny; e Vyjadreni obliby.
e 7zvlada zékladni slovni zasobu z oblasti V restauraci. 6

stravovani, vyjmenuje rizné druhy jidel
a zakladni suroviny na vateni;

dokaze pojmenovat zékladni pochutiny;
vyjadii pocit hladu a zizn¢;

dokaze pozadat o rychlé obcerstveni,
dokaze si objednat jidlo a piti,

dokaze tici jaké méa oblibené jidlo.

Vyjéadteni pocitu hladu a zizné.
Pozadani o jidlo a piti.
Jednoduché spolecenské obraty,
pfi navstéve restaurace.
Sestaveni jidelnicku.

Vybér jidla, objednani,
komunikace s ¢iSnikem, placeni.
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3. roc¢nik — 30 hodin

Vysledky vzdélavani U¢ivo Hod.
Z4k: Jazykové prostiredky. 9
e zvlada zékladni gramatické e Slovni zésoba a jeji tvoreni.
struktury, vyuZziva jich v béznych e Gramatika /tvaroslovi a vétna skladba/.
situacich; e Graficka podoba jazyka a pravopis.
 uplatiiuje v pisemném projevu e Zvukové prostiedky jazyka.

osvojené pravopisné normy;

e pouziva gramatické prostiedky
a n¢kolik typh vét;

e zapojuje se do konverzace;

Domaci a exoticka zvirata. 3
e dokaze pojmenovat druhy zvitat; e Domaci zvitata.
e uvede odkud zvife pochazi, e Zvitata chovana v zajeti /v ZOO/.
e dokaze formulovat, co zvife Zere; e Puvod a vzhled zvirat.
e popise, jak zvife vypada;
e vyjadii své ptani a predstavy; Nakupovani. 2
e dovede komunikovat v obchodg¢; e Druhy obchodi.

e Nakupovani, zpiisob platby.

e vyjmenuje Casti lidského téla; Péce o zdravi. 3
e popiSe zdravotni problémy, nemoci, | ® Lidské tclo.

jejich ptiznaky; e Zdravi - nemoci.
e diskutuje o svém zplisobu Zivota; e Navstéva u lékare.

e Zdravy zpisob Zivota.

e vyjmenuje rizné budovy ve méstg; Mésto. 3
e dokaze se zeptat na cestu; e Nazvy budov ve méste.
e popiSe své bydlisté /misto, kde zije/; | ® UrCeni mista a sméru.
e popisSe trasu podle obrazku a uziva e Zeptani se na cestu nezndmého
spravnych predlozek; ¢loveka.

e Popis cesty z bydlisté do skoly.

e vyjmenuje a pohovoii o médiich; Multimédia. 2
e dovede vyjadrit, kterym médiim ¢ Druhy médii.
dava prednost, jak jej ovliviiuji; e Uloha médii, jejich vliv, pozitivni

a negativni dopad.

e zna obsahové i formalni nalezitosti Zivotopis. 1
Zivotopisu, e (Obsah a forma zivotopisu.
e napiSe vlastni zivotopis;

dovede pojmenovat nékteré profese; Prace a zaméstnani. 7
dovede fici, pro¢ si vybral sviij obor. | ¢ Typy zaméstnani.
e Zaméstnani rodi¢i, ptibuznych.

22




SVP Kuchaiské prace SOS a SOU Vlasim

Ucebni osnova

7.3. Obcanska nauka

Nézev SVP: Kuchafské prédce

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

Celkovy pocet hodin: 96

Platnost: od 1. 9. 2010 pocinaje 1. ro¢nikem

Pojeti vyuéovaciho predmétu

Obecné cile

Cilem vyuky v ob¢anské nauce je pripravit zaky na aktivni zivot v demokratické spole¢nosti.
Smeétuje proto predevsim k pozitivnimu ovliviiovani hodnotové orientace zaku tak, aby byli
slusnymi lidmi a informovanymi aktivnimi obCany svého demokratického statu, aby jednali
odpovédné a uvazlivé nejen ku vlastnimu prospéchu, ale téz pro vefejny zdjem a prospéch.
Obcanska nauka ma naucit zaky porozumét spolecnosti a svétu, kde ziji, uvédomovat si
vlastni identitu (tj. totoznost — tzn. kdo jsou z hlediska naroda, Gizemi, ndbozenstvi, s jakym
vzorem nebo partou mladych lidi se oni sami ztotoznuji, jaky maji, nebo chtéji mit zivotni
styl...), a nenechat se manipulovat.

Osvojenych védomosti vyuziji zaci ve styku s jinymi lidmi a rliznymi institucemi, pfi feSeni
otazek svého obcanského rozhodovani i pii feSeni problémi osobniho, pravniho i socidlniho
charakteru.

Charakteristika vzdélavani

74k se v tomto pfedmétu nauéi vyuZivat svych védomosti a dovednosti v praktickém Zivots:
ve styku s jinymi lidmi a s riiznymi institucemi, pti feSeni praktickych otazek svého
politického a obcanského rozhodovani, hodnoceni a jednani, pti feSeni svych problému
osobniho, pravniho a socialniho charakteru.

74k ziskava prehled o problémech v souZiti riiznych spoleenskych skupin, o moZnostech
zapojeni ob¢ana do zivota demokratického statu.

74k ziskava a hodnoti informace z riiznych zdrojti a dokaze je vyuZivat.

Smérovani vyuky formovani a posilovani téchto pozitivnich citl, postoj,

hodnot a preferenci

V predmétu ob¢anska nauka usilujeme o to, aby zak:

¢ m¢l vhodnou miru sebevédomi a byl schopen sebehodnocenti;

e jednal odpovédné a zil Cestné;

e jednal prosocidlng, tj. jako eticky (moraln¢) vyzraly ¢lovek — snazil se byt uzite¢ny jinému
¢lovéku, skupiné lidi nebo néjakému dobrému cili a neocekéaval za to Zddnou odménu;

e projevoval obCanskou aktivitu, vazil si demokracie a svobody, preferoval demokratické
hodnoty a pfistupy pred nedemokratickymi, vystupoval zejména proti korupci,
kriminalité, jednal v souladu shumanitou a vlastenectvim, s obcanskymi ctnostmi,
respektoval lidské prava, chapal meze lidské svobody a tolerance, jednal odpovédné a
solidarng;

e piemyslel o skutecnosti kolem sebe, utvofil si vlastni isudek, nenechal se manipulovat;

e uznaval, Ze lidsky Zivot je vysokou hodnotou, a proto je tfeba si ho vazit a chranit jej;
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e na zaklad¢ vlastni identity citil identitu jinych lidi, povaZoval je za stejné¢ hodnotné, jako
sebe sama — tedy oprostil se ve vztahu k jinym lidem od ptfedsudki, netolerantniho
jednéni a nesnasenlivosti;

e zlepSoval a chranil Zivotni prostfedi, jednal ekologicky;

e vazil si hodnot lidské prace, jednal hospodarné, odpovédné fesil své finan¢ni zalezitosti,
neniCil majetek, ale peCoval o néj, snazil se zanechat po sob& néco pozitivniho pro vlastni
blizké 1idi i pro Sir$i komunitu.

Pojeti vyuky

Zéakladem vyuky je vyklad a fizena diskuse zaka k probiranému tématu. Zaci jsou vedeni

k samostatnému uvazovani a vyjadfovani vlastnich nazort v diskusich.

Jsou pouzivany tyto metody:

e metody motivacni: pocatecni zjistovani znalosti, dovednosti a postojii (propojeni s praxi),
demonstrace, hry, soutéze, feseni konfliktl a jinych situaci bézného zivota;

e metody fixacni: opakovani uciva Ustni i pisemné, domaci prace, dialogické slovni metody
(rozhovor, diskuse);

e metody expozi¢ni: vypraveéni, ¢teni kratkych ilustra¢nich piib¢hii, vysvétlovani, referaty,
prace s ucebnici nebo s u¢ebnim textem, prace s dennim tiskem, zapisy na tabuli, vyuziti
dataprojektoru a pocitace.

Soucasti vyuky jsou besedy s riznymi hosty, exkurze, navstévy vystav atd.

Hodnoceni vysledka zaka

Z4ci jsou hodnoceni priib&zné po cely kolni rok. Diraz se klade nikoliv na sumu
teoretickych poznatk, ale na pfipravu na prakticky zivot. Tento kurikuldrni ramec ma
vyrazné vychovny charakter (etickd vychova). V poznatkové oblasti by mél vést k lepSimu
porozumeéni mnohotvarnosti dnesniho svéta, k porozuméni naroktim, které na lidi zivot

v soucasné dobé¢ klade, a také k ziskani potfebnych klicovych kompetenci. Rozsah
faktografie, hloubkou dovednosti a rozvoj kompetenci stanovi individualné ucitel, a to podle
realnych moznosti svych zaki.

Vyznamnou ulohu ma rozvijeni finan¢ni a medialni gramotnosti zaka dulezitych kompetenci,
kterymi by mél byt vybaven ¢lovék dnesni doby.

Finan¢ni gramotnosti se rozumi schopnost cloveéka fesit své socidlni a finan¢ni zalezitosti. Jde
o soubor védomosti, dovednosti a postojii, které vytvareji pfedpoklad pro tuto schopnost
finan¢né se zabezpecit. Napt. odpoveédné spravovat osobni a rodinny rozpocet, vyuzivat rtizné
sporici, uvérové a pojistovaci produkty, promyslen¢ investovat volné finan¢ni prostredky.
Medialni gramotnosti se rozumi schopnost kriticky pfistupovat k masovym médiim (televize,
rozhlas, tisk, internet) a vybirat si jejich nabidky uzitecné a kvalitni produkty pro své potieby
— pro pouceni i pro zabavu.

Pfinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prifezovych témat

Predmét ma velké moznosti ptispét k rozvoji klicovych kompetenci, zvlasté jde o kompetence

ke komunikaci, k uceni, praci a spolupréci s ostatnimi lidmi, praci s informacemi a jejich

kritickému zhodnoceni. Slouzi k uvédomeéni si demokratickych principt a demokratického

souziti, vede k ticté k Zivotnimu prostiedi a jeho ochrané, podporuje védomi odpovédnosti za

vlastni Zivot a zdravi.

Z4k:

e aktivné se zucastnuje diskusi, formuluje a obhajuje své ndzory a postoje, respektuje nazory
druhych;

e formuluje své myslenky srozumitelné a souvisle;

¢ vyjadfuje se a vystupuje v souladu se zdsadami kultury projevu;
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e piispiva k vytvareni vstficnych mezilidskych vztahii a k pfedchazeni osobnich konflikti,
nepodléha predsudkiim a stereotypiim v pfistupu k jinym lidem.

Rozpis uciva a vysledkl vzdélavani

1. roénik — 33 hodin

Vysledky vzdélavani Ucivo Hod.
Z4k: Clovék v lidském spole¢enstvi. 6
e popise na zakladé pozorovani lidi e Lidska spolecnost a spolecenské
kolem sebe a informaci z masovych skupiny.
médii, jaké je rozvrstveni ceské e Pravidla a normy chovani ve
spolecnosti z hlediska narodnosti, spole¢nosti.
nabozenstvi a socialniho postaveni; e Vztahy mezi lidmi.
o vysvétli, pro¢ sdm sebe pfifazuje e Mezilidska komunikace.
k ur¢itému etniku (nérodu...) nebo jin¢ | o Odpovédnost, slugnost,
skuping; optimismus a dobry vztah k lidem
e dovede aplikovat zésady slusného jako zaklad demokratického
chovéni v béznych Zivotnich situacich; souziti v roding 1 v Sirsi komunitg.
e uvede priklady sousedské pomoci a
spoluprace, lasky, pratelstvi a dalSich
hodnot;
e vysvétli, kam by se mohl obratit, kdyz
se dostane do socialni situace, kterou
nezvladne vlastnimi silami;
e objasni funkci a vyznam rodiny pro Malé socialni skupiny a vztahy 6
jednotlivce i pro spolecnost; v nich.
e sestavi rozpocet jednotlivce a e Rodina a jeji vyznam, vztahy mezi
domacnosti, rozlisi pravidelné a generacemi.
nepravidelné pfijmy a vydaje, navrthne | e Rozpocet jednotlivce a
jak tesit schodkovy rozpocet a jak domacnosti.
nalozit s pfebytkovym rozpoctem; e Reseni krizovych finanénich
e navrhne zptisoby, jak vyuzit volné situaci, socialni zajisténi obcand.
finan¢ni prostiedky, vybere e Tiida a vrstevnici, pratelstvi a
nejvyhodnéjsi produkt pro investovani kamaradstvi.
volnych finanénich prostredk; e Komunita, sousedstvi.
e vybere nejvyhodnéjsi aveérovy produkt
s ohledem na své potieby a zdiivodni
svou volbu, vysvétli, jak se vyvarovat
predluzeni, posoudi vysi urokovych
sazeb a na ptikladu ukdze rozdil mezi
urokovou sazbou a RPSN (ro¢ni
procentni sazba nakladl);
e uvede, jakd prava a povinnosti pro n¢ho
vyplyvaji z jeho role v roding, ve skole,
na pracovisti;
e objasni Sikanu a jeji disledky, a také
drogovou problematiku;
e objasni vyznam dobrych sousedskych
vztaht a solidarity v komunit¢;
e vysvétli jednotlivé pojmy a objasni Velké socialni skupiny a vztahy 7
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rozdily mezi nimi

na konkrétnich piipadech vysvétli, z
¢eho miize vzniknout napéti nebo
konflikt mezi pfislusniky vétSinové
spolecnosti a piislusniky nékteré

Z mensin,;

vyvodi z pozorovani zivota kolem sebe
pricCiny socialni nerovnosti a chudoby,
uvede postupy, jimiz lze do jisté miry
chudobu fesit;
je schopen rozeznat zcela ziejmé
konkrétni piiklady ovliviilovani
vefejnosti (napt. v médiich, v reklamé,
v politice...);

v nich.

Dav, publikum, populace,
vetejnost.

Rasy, narody a narodnosti.
VétSina a mensiny ve spole¢nosti —
klady vzajemného obohacovani a
problémy multikulturniho souZziti.
Migrace v soucasném svete,
migranti, azylanti.

Socialni nerovnost a chudoba

v soucasné spolecnosti.

Solidarita a principy solidarity.

vysvétli, co se rozumi rovnopravnosti
muzl a Zen;

na zaklad¢ pozorovani zivota kolem
sebe a informaci z médii uvede ptiklady
porusovani generové rovnosti (rovnosti
muzl a zen);

dokaze urcit, jaky partner je nevhodny
pro manzelstvi nebo dlouhodoby vztah;
uvede, co je nejdilezitéjsi pro budovani
dobrych vztahti v manzelstvi;

Vztahy mezi pohlavimi.

Postaveni muzii a zen v rodiné a
ve spolecnosti.

Hledani a vybér zivotniho
partnera.

Vztahy mezi manzely.

popise specifika nékterych nabozenstvi,
k nimzZ se hlasi obyvatelé CR a Evropy;
vysvétli, ¢im mohou byt nebezpecné
nabozenské sekty a ndbozenska
nesnasenlivost;

Nabozenstvi a cirkve v sou¢asném
svéteé.

Vira a atheismus.

Nébozenstvi a cirkve.
Nabozenska hnuti a sekty,
nabozensky fundamentalismus.

vysvétli funkei hromadnych
sd€lovacich prostredk;

popiSe zplsoby ovliviiovani vefejnosti
a najde jejich konkrétni soucasné
priklady;

aplikuje kriticky odstup k mediim,
vyuziva jejich nabidku pro svou zabavu
1 osobnostni rozvoj;

objasni principy reklamy a zpisob
ovlivilovani lidi, posoudi jeji vliv

na zivotni zptisob obc¢ant;

Média.

Svobodny piistup k informacim.
Média (tisk, televize, rozhlas,
internet), funkce médit, kriticky
piistup k médiim, média jako zdroj
zébavy a pouceni.

Podstata a principy reklamy, etika
a moralni kodex reklamy.

orientuje se v socialni politice statu,
dovede vyhledat pomoc na ptislusném
socialnim odboru v konkrétni tizivé
zivotni situaci;

dokaze vyjmenovat zékladni lidska
prava, ktera jsou zakotvena v ¢eskych
zakonech - véetné prav déti, popiSe kam
se obratit, kdyz jsou lidska prava
ohrozZovana nebo porusovana;

uvede priklad, jak mohou rodice

Statni socialni politika.

Sociélni zabezpeceni obcantl.
Manzel¢ a partnefi.
Déti v rodin€, domaci nasili.
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ovliviiovat vychovu svych déti. ‘ ‘
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2. roénik — 33 hodin

Vysledky vzdélavani Ucivo Hod.
Z4k: Clovék jako obéan. 5

objasni podstatu demokratického

a totalitniho rezimu;

objasni tlohu demokratického statu
popise Cesky politicky systém,;

zna a popise strukturu verejné spravy a
samospravy, objasni rozdily mezi nimi;

Stat - vznik a podstata statu.
Funkce statu.

Ustava a politicky systém CR.
Struktura vefejné spravy, obecni a
krajské samospravy.

e vysvétli pojem demokracie a definuje Demokracie. 6
znaky demokratického systému; e Zakladni hodnoty a principy

e uvede, k ¢emu je pro ob¢ana dnesni demokracie.
doby prospésny demokraticky stat a e Politika, politické strany.
jaké ma ke svému statu obcan e Volby a volebni pravo.
povinnosti; e Povinnosti ob¢ana v demokracii.

e uvede piiklady jednani, kter¢ e Obganska spole¢nost, obdanské
demokratizaci ohroZuje (sobectvi, ctnosti potfebné pro demokracii a
korupce, kriminalita, nasili, multikulturni souZiti.
neodpovédnost...);

e uvede nejvyznamngjsi Ceské politické
strany, vysvétli, pro¢ se uskutecnuji
svobodné volby a pro¢ se jich maji lidé
zucastnit;

e popise, podle ¢eho se mize ob¢an
orientovat, kdyz zvazuje nabidku
politickych stran;

e vysvétli, pro€ je tfeba zobrazeni svéta,
udalosti a lidi v médiich pfijimat
kriticky;

e v konkrétnich ptikladech ze Zivota
rozlisi pozitivni jednani lidi kolem
sebe;

e v konkrétnich ptikladech ze Zivota
rozlisi pozitivni jednani (jednani, které
je v souladu s obCanskymi ctnostmi a
etikou), od Spatného nedemokratického
jednani;

e uvede priklady extremismu, napf. na Hrozby demokracie. 4
zaklad¢€ medialniho zpravodajstvi nebo | e Politicky radikalismus
pozorovanim jedndni lidi kolem sebe; a extremismus.

e vysvétli, pro€ jsou extremistické nazory | ¢ Neonacismus, rasismus,

a jednani nebezpectné; antisemitismus, xenofobie apod.
e Aktualni Ceska extrémistickd scéna
a jeji symbolika.
e Mlédez a extremismus.
e objasni podstatu prava, pravniho statu, Clovék a pravo. 4

pravnich vztaht;
uvede, kdy ma ¢lovek trestni
odpovédnost;

Pravo a spravedlnost.

Pravni stat.

Pravni ochrana obcanii a pravni
vztahy.
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e dokaze rozclenit soustavu soudu od Soustava pravnich instituci v CR. 5
nejniz§iho po nejvyssi stupen; e Soustava soudii v CR.
e popise ¢innost soudtl, advokacie a e Pravnicka povolani (notafi,
notarstvi; advokati, soudcové).
e uvede, kdy je ¢lovek zplsobily e Probacni a mediac¢ni sluzba.
k pravnim ukontim a ma trestni e Veiejny ochrance lidskych prav.
odpovédnost;
e dovede vyhledat ptisluSnou pravni
instituci a pomoci pfi feseni
konkrétniho problému;
e opiSe, jaké zakladni zdvazky vyplyvaji | Pravni minimum. 9
z vlastnického prava; e Pravo a mravni odpovédnost
e dovede reklamovat koupené zbozi nebo v bézném zivote.
sluzby; e Smlouvy.
e dovede z textu smlouvy (napf. o koupi | e Pravo vlastnické.
zbozi, cestovnim zajezdu, pojisténi, e (Odpovédnost za Skodu, prava
pujcce) zjistit, jaké mu z ni vyplyvaji spotiebitele.
povinnosti a prava a jaké jsou disledky | e  Pravo trestni, trestni odpovédnost,
neznalosti smlouvy, a to véetné jejich tresty a ochranna opatieni.
vSeobecnych podminek; e Organy ¢inné v trestnim fizeni
e na piikladu vysvétli, jak bude (policie, statni zastupitelstvi,
uplatiiovat prava spotiebitele; vysetfovatel, soud).
e vysvétli prava a povinnosti vyplyvajici | ¢  Kriminalita pachana na
ze vztahu mezi détmi a rodi¢i, mezi mladistvych a na détech.
manzeli, vyzivovaci povinnost; e Kriminalita pachana mladistvymi.
e vysvétli vyznam trestu a rozlisi druhy
trestd;
e vysvétli ukoly organti ¢innych
v trestnim fizeni;
e 7znd a na prikladech vysvétli prava
a povinnosti obcani v trestnim fizeni;
e dovede aplikovat postupy vhodného
jednéni, stane-li se svédkem nebo obéti
kriminalniho jednéni (Sikana, lichva,
nasili, vydirani...);
e na prikladech objasni rozdily mezi
trestnim zadkonem pro mladez a pro
dospélé a odivodni tyto rozdily.
3. roénik — 30 hodin
Vysledky vzdélavani Ucivo Hod.
Z4k: Clovék a hospodaistvi. 3

vysvétli, co ma vliv na cenu zbozi;
stanovi cenu jako soucet nakladi, zisku
a DPH a vysvétli, jak se cena lisi podle
zakaznikl, mista, obdobi...;

rozpozna bézné cenové triky (cena bez

e Trh ajeho fungovani.
e 7bozi, nabidka, poptavka,
stanoveni ceny.
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DPH...) a klamavé nabidky;

dovede vyhledat nabidky zamé&stnani,
dovede kontaktovat zaméstnavatele a
uiad prace

umi prezentovat své pracovni
dovednosti a zkuSenosti

popise, co ma obsahovat pracovni
smlouva

orientuje se v pracovnépravnich
zalezitostech, dovede vyhledat pouceni
a pomoc;

Zaméstnani.

e Hledani zaméstnani, sluzby uradi
prace.

e Nezaméstnanost, podpora
v nezameéstnanosti.

e Rekvalifikace.

e Vznik, zména a ukonceni
pracovniho poméru.

e Povinnosti a prava zaméstnance a
zaméstnavatele.

¢ Druhy skod, pfedchazeni skodam,
odpovédnost za Skodu.

dovede si ziidit pen€zni Gcet a sleduje
pohyb penéz na svém Uctu;

pouziva nejbéznéjsi platebni nastroje,
smeéni penize za pouziti kursovniho
listku;

vysvétli podstatu inflace a jeji dusledky
na pfijmy obyvatelstva, vklady a uvéry,
dlouhodobé¢ finan¢ni planovani a uvede
ptiklady, jak se disledkiim inflace
branit;

dovede zjistit, jaké sluzby poskytuje
konkrétni penézni ustav (banka,
pojistovna) a na zaklad¢ zjisténych
informaci posoudit, zda konkrétni
sluzby jsou pro né¢ho vhodné (napf.
pujcka), nebo nutné a vyhodné;

dovede si zkontrolovat, zda jeho mzda
a pracovni zafazeni odpovidaji
pracovni smlouvé a jinym pisemné
dohodnutym podminkam;

vysvétli, pro€ ob¢ané plati dané€,
socialni a zdravotni pojisténi;

dovede vyhledat pomoc, ocitne-li se

v tizivé socialni situaci;

Penize.

e DPenize, hotovostni
a bezhotovostni penézni styk (v
tuzemské a zahrani¢ni méng).

e Inflace.

e PojiSténi (socidlni, zdravotni a
komer¢ni).

e Mzda ¢asova a ukolova.

e Dan¢, danové pfiznani.

e Sluzby penéznich tstavi.

e Pomoc statu, charitativnich
a jinych instituci socialné
potiebnym obcantim.

dovede najit CR na mapé svéta a
Evropy, podle mapy popise jeji polohu
a vyjmenuje sousedni staty;

popiSe naSe statni symboly

uvede piiklady velmoci, zemich
vyspélych, rozvojovych a zemi velmi
chudych (v¢etn¢ lokalizace na mapg);

na ptikladech hospodatstvi, kulturni
sféry nebo politiky popise, cemu se fika
globalizace;

Ceska republika na mapé Evropy.
Ceské statni a narodni symboly.
CR a jeji sousedé.

Ceska republika, Evropa a svét.
[ ]

[ ]

[ ]

e Bohaté a chudé zem¢, velmoci.

Globalni problémy svéta.

e PéCe o kulturni dédictvi, tradice
a zvyky.

e Zivotni prostiedi a péée o ngj.

Ohniska napéti v soudobém svéte.
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e uvede hlavni problémy dne$niho svéta
(globalni problémy), lokalizuje na
map¢ aktudlni ohniska napéti ve svéte;

e dokaze vysvétlit vlastnimi slovy, co je
kulturni dédictvi a jak je rozd€lujeme;

¢ je si védom problematiky znecistovani
zivotniho prostfedi a dokéze navrhnout
feSeni tohoto problému (napf-.
obnovitelné zdroje energie, ochrana
vody, pidy a ovzdusi);

e popise, pro¢ existuje EU a jaké CR a evropska integrace. 5
povinnosti a vyhody z ¢lenstvi v EU e EU, jeji organy a cile.
plynou nasim ob¢aniim; e Zahrani¢ni politika CR.

e vysvétli funkci OSN a NATO; Cinnost OSN a NATO.

o uvede konkrétni ptiklady ¢innosti OSN Nebezpeci nesnasenlivosti a
ve sveété pii ochrané miru; terorismu ve svete.

e na piikladu (z médii nebo jinych zdroji)
vysvétli, jakych metod pouzivaji
teroristé a za jakym ucelem.
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Ucebni osnova

7.4. Matematika

Nézev SVP: Kuchafské préce

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

Celkovy pocet hodin: 100

Platnost: od 1. 9. 2010 pocinaje 1. ro¢nikem

Pojeti vyuéovaciho predmétu

Obecné cile:

e zprostfedkovat zakiim matematické poznatky, které jsou potfebné v odborném a dalSim
vzdéelavani i praktickém Zivote;

e rozvijet numerické dovednosti a navyky v navaznosti na zakladni skolu;

e orientovat se v matematickém textu a porozumét zadani matematické ulohy;

e cfektivné numericky pocitat, pouzivat a prevadet bézné pouzivané jednotky (délky,
hmotnosti, ¢asu, objemu, povrchu, rovinného thlu apod.);

e matematizovat jednoduché realné situace, uzivat matematicky model a vyhodnotit
vysledek feseni vzhledem k realité;

e umét vyhodnotit informace ziskané z rtiznych zdrojt realnych situaci — grafii, diagramt a
tabulek;

spravné se matematicky vyjadfovat;

zkoumat a fesit problémy;

podilet se na rozvoji logického myslent;

pfispivat k formovani zadoucich ryst osobnosti zakt jako je vytrvalost, houzevnatost a
kriti¢nost.

Charakteristika uciva:

e obsahové¢ navazuje na ucivo matematiky zakladni Skoly a zaméfuje se na rozSifovani
poznatktli ve vybranych okruzich uciva:
- ¢iselné obory;
- mocniny a odmocniny;
- jednoduché linearni rovnice;
- funkce pfimé umeérnosti;
- stereometrie — zékladni vlastnosti jednoduchych téles;

e ucivo je Clenéno na slozku zakladni (stézejni): ¢iselné obory, jednoduché linearni rovnice,
planimetrie, stereometrie, ktera umoznuje zvladnout hlavni ¢innosti v praxi; a
doplitkovou: mocniny, funkce, vyrazy, jednoduché vyuziti statistiky, ktera povede k
dalSimu profesnimu rozvoji zéka v nasledujicim obdobi v kontinuité s jeho
sebevzdelavanim dle stavajicich potieb praxe;

e z danych okruhi bude vychazet posileni logického mysleni, uziti pocitacové techniky pii
denni ¢innosti a schopnost Zaka reagovat na proménlivé pozadavky soucasnosti
operativnim zpusobem.
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Smérovani vyuky v oblasti citli, postojl, hodnot a preferenci
Pti vyuce matematiky by méli Zaci ziskat davéru ve vlastni schopnosti, najit vhodnou miru

sebevédomi a sebeodpovednosti, posilit vlastnosti jako napt. piesnost, houZevnatost,
daslednost, komunikativnost apod.

Pojeti vyuky:

e vyucovani probiha ve tfid¢ nebo v uc¢ebné ICT;

e pii vykladu jsou pouzivany vhodné modely a nazorné¢ pomucky;

e propojeni teorie a praxe formou aplikace matematické problematiky pfi dilenské ¢innosti,
kde studenti prokazi sviij hlubsi zdjem o dil¢i témata probiraného uciva ve vztahu k
budouci profesi;

e pouziti internetu a vyukového softwaru pti vlastni ¢innosti i1 pfi vyuce;

e konzultace obtiznych partii latky individualné nebo prostiednictvim elektronické
komunikace mezi zaky a pedagogem.

Hodnoceni vysledkd zaka:

vvvvv

kazdy mésic jsou zdkovy védomosti proveéfeny mensi pisemnou praci;

hodnoceni znamkou nebo bodovym systémem,;

hodnoceni ¢innosti studentii alternativni bodovou stupnici umoznujici ovlivnit klasifikaci
zaka v pozitivnim slova smyslu pfi zohlednéni jeho aktivity;

e diraz bude kladen zejména na:

- numerické aplikace;

- presnost grafického projevu;

- dovednosti fesit problémy;

- dovednosti vyuzivat informacni technologie a pracovat s informacemi.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a priifezovych témat:

e plné rozviji vSechny matematické kompetence;

e napomaha k logickému feseni problémd;

e klade dlraz na dovednost fesit problémy;

e napomahd vyuzivat informacni technologie a pracovat s informacemi;

e rozumi grafim, diagramtim a tabulkam,;

e formou slovnich uloh pomaha fesit nékteré okruhy prifezovych témat Clovék a svét prace
(mzda, dan&) a Clovék a Zivotni prostiedi.

Rozpis uciva a vysledkl vzdélavani

1. rocnik — 50 hodin

Vysledky vzdélavani Ucivo Hod.

Z4k: Operace s realnymi &isly. 50
e spravné zapiSe Cislice, dokaze zapsat Ptirozena a cela Cisla.
ptirozené Cislo; Racionalni ¢isla.
e zakresli pfirozené ¢islo na ¢iselnou Mocniny a odmocniny.
osu; Cisla desetinna.
e provadi aritmetické operace s Jednotky a jejich prevody.
prirozenymi Cisly; Procento a procentova ¢ast, urok.
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e umi pomoci kalkul4toru vypocitat ¢ Planimetrie.
mocniny a odmocniny pfirozenych
Cisel;

e dokaze zaokrouhlit pfirozené a
desetinné Cislo;

e pouziva rizné zapisy racionalniho
¢isla;

e vypocita jednoduché aritmetické
operace se zlomky, zlomek vyjadii
graficky;

e zapiSe a precte desetinné Cislo;

e znazorni desetinné ¢islo na ¢iselné ose
a zvladne porovnat dvé desetinna Cisla;

e orientuje se v matematickém textu a
umi matematizovat redlné situace
v jednoduchych slovnich ulohach;

e zaokrouhli desetinné ¢islo;

e znazorni realné ¢islo na Ciselné ose,
zné pojem zaporného Cisla;

e zvlada prevody jednotek délky,
hmotnosti, Casu;

e fesi jednoduché ulohy s procenty,
vyjadii jedno procento, vypocte zéklad,
procentovou Cast;

e vypocita urok;

e vyjmenuje zakladni pojmy
z planimetrie, vyuziva polohové a
metrické vlastnosti zdkladnich
rovinnych utvari;

e sestroji trojuhelnik a riizné druhy
rovnobézniktl, definuje vlastnosti
lichobézniku;

e pomoci tabulek a kalkulatoru dokaze
vypocitat obvody a obsahy zakladnich
rovinnych utvard.

2. rocnik — 50 hodin

Vysledky vzdélavani Ucivo Ho
d.
Z4k: Vyrazy a jejich apravy, FeSeni 15
e popise vyraz, rozlisi vyraz ¢iselny a linearni rovnice.
vyraz s proménnou; e Vyraz, zapis, hodnota ¢iselnych
e umi s pomoci kalkulatoru ur¢it hodnotu vyrazil.
¢iselného vyrazu; e Vyrazy s proménnou, dosazovanti,
e samostatné vypocéita jednoduchy vyraz hodnota.
a umi jej upravit; e Pojem rovnosti, zapis.
e vysvétli pojem rovnosti, e Vypocet jednoduché linedrni
e fesi jednoduché linedrni rovnice o rovnice, ovéfeni zkouskou.
jedné nezname; e Pfimd a nepiima imeérnost

34




SVP Kuchaiské prace

SOS a SOU Vlasim

e dokaze pouzit trojclenku v jednoduchych ulohéch.

v jednoduchych ulohéch z praxe;
e ur¢i z predpisu tabulku linearni funkce; | Funkce. 5
e znazorni graf této funkce; e Nakres grafu ze zadaného ptedpisu.
e dokaze, zda je funkce rostouci a e Urceni grafu pfimé a nepiimé

klesajict; umeérnosti.

e Funkce rostouci a klesajici.

e popiSe vzdjemnou polohu bodt, piimek | Vypocet objemii a povrchii téles.

arovin; e Rovina, zobrazeni, vz4djemna poloha 15
e narysuje krychli, kvadr, valec a popise dvou rovin.

je; e Zobrazeni a nakresy zékladnich
e pomoci tabulek vyhleda vzorce a téles.

s pomoci kalkulatoru uré¢i povrch e Vypocet objemu a povrchu krychle,

a objem zékladnich téles; kvédru a valce z oboru.
e zakresli a zobrazi data do Prace s daty. 15

jednoduchych diagramd;

umi se v diagramech orientovat;
dokaze s pomoci internetu najit pouziti
diagramt v praxi;

vypocita aritmeticky pramér;

vypocitd jednoduché tlohy mzdy,
mzdu dokéZe zdanit.

e Zobrazeni a kresleni riznych druhti
diagramn.

e Cteni z jednoduchych grafi.

e Vyhledavani riiznych grafti a
diagrami pomoci internetu.

e Clovék a svét prace-jednoduché
vypocty mzdy, aritmetického
priméru a dan¢ ze mzdy.
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Ucebni osnova

7.5. Télesna vychova

Nézev SVP: Kuchafské préace

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

Celkovy pocet hodin: 96

Platnost: od 1. 9. 2010 pocinaje 1. roénikem

Pojeti vyucovaciho predmétu

Obecné cile:

e vybavit zaky znalostmi a dovednostmi potfebnymi k preventivni a aktivni péci o zdravi a
bezpecnost;

e rozvinout a podpofit chovani a postoje zaka ke zdravému zptlisobu Zivota a celozivotni
odpoveédnosti za své zdravi;

e vede zdky k tomu, aby znali potieby svého téla v jeho biopsychosocidlni jednoté a
rozuméli tomu, jak pasobi vyziva, zivotni prostfedi, pohybové aktivity, stres,
jednostranné Cinnosti, disharmonické mezilidské vztahy a jiné vlivy na zdravi; dlraz se
klade na vychovu proti zavislostem na alkoholu, tabdkovych wvyrobcich, drogach,
dopliicich vyzivy, hracich automatech, internetu aj., proti medii vnucovanému idealu
télesné krasy mladych lidi a na vychovu k odpovédnému ptistupu k sexu;

e v t¢lesné vychové se usiluje zejména o vychovu a vzdélavani pro celozivotni provadéni
pohybovych aktivit a rozvoj pozitivnich vlastnosti osobnosti;

e 74ci jsou vedeni k pravidelnému provadéni pohybovych ¢innosti, ke kvalité v pohybovém
uceni, ke kompenzovani negativnich vlivli zplisobu zivota;

e k Cestné spolupraci pii spolecnych aktivitach a soutézich;

e v télesné vychove se rozvijeji jak pohybové nadani, tak zdravotné oslabeni zéci.

Charakteristika uciva:

e obsah navazuje na poznatky a dovednosti, které Zaci ziskali na zakladni Skole;
e oblast vzdelavani pro zdravi zahrnuje jednak ucivo potfebné k péci o zdravi a k ochrané
¢lovéka za mimotadnych udalosti;

e seznamuje s odbornou terminologii a vyuzitim novych informac¢nich technologii pfi
sportovnich aktivitach.

Smérovani vyuky v oblasti citli, postojl, hodnot a preferenci:

e preferovat takovy zpiisob zivota, aby byly zdravi ohrozujici navyky, ¢innosti a situace co
nejvice eliminovany;

vyuzivat pravidelné pohybové aktivity v dennim rezimu a k celoZivotni péci ozdravi;
vyrovnavat nedostatek pohybu a jednostrannou télesnou a dusevni zatéz;

usilovat o dosazeni sportovni a pohybové gramotnosti;

pocitovat radost a uspokojeni z provadéné télesné ¢innosti;

dosdhnout optimalniho télesného a pohybového rozvoje v ramci svych moznosti;
kontrolovat a ovladat své jedndni, chovat se odpovédné v zafizenich télesné vychovy a
sportu, pii pohybovych ¢innostech viibec.
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Pojeti vyuky:
vyuka probihd na riznych specializovanych sportovistich a dale v dalSich organiza¢nich
formach - sportovnich dnech a v aktivitdich mimoskolni vychovy.

Hodnoceni vysledkd zaka:

za zmény k postoji a péci o své zdravi;

SOS a SOU Vlasim

v télesné vychoveé za zménu ve vlastnim vykonu — dovednosti, za zvladnuti konkrétniho

splnitelného cile;
za zajem o télesnou vychovu a sport;

za snahu prakticky vyuzivat nékteré osvojené pohybové ¢innosti v dennim rezimu;

za Ucast v soutézich skoly a jeji reprezentaci.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prirezovych témat

Rozpis uciva a vysledkl vzdélavani

ziskavat poznatky k celozivotni odpovédnosti za své zdravi, vazit si zdravi jako jedné z
prvoiadych hodnot a cilevédomé je chranit; rozpoznat, co ohrozuje télesné a duSevni

zdravi;

racionalné jednat v situacich osobniho a vefejného ohrozeni;
chapat, jak vlivy zZivotniho prosttedi piisobi na zdravi ¢loveka,
vyrovnavat nedostatek pohybu a kompenzovat jednostrannou télesnou a dusevni zatéz;
dosahnou optimalniho pohybového rozvoje v ramcei svych moznosti;
kontrolovat a ovladat své jednani i pravidla fair-play.

1. rocnik — 33 hodin

Vysledky vzdélavani Ucivo Hod.
Z4k: Péce o zdravi. 1
e uplatiiuje ve svém jednani zékladni e Zdravi.
znalosti o stavbé a funkci lidského o Cinitelé ovliviujici zdravi.
organismu jako celku; e Pohybové aktivity, vyziva a
e popise vliv fyzického a psychického stravovaci navyky.
zatizeni na lidsky organismus; e Prevence Urazu a nemoci.
e orientuje se v zdsadach zdravé vyzivy a | ¢ Medialni obraz krasy lidského
v jejich alternativnich smérech; téla, komeréni reklama.
e dovede uplatnovat nau¢ené modelové
situace k feSeni konfliktnich situaci;
o vysvétli, jak aktivné chranit své zdravi;
e voli sportovni vybaveni — vystroj a Télesna vychova. 1
vyzbroj odpovidajici pfislusné ¢innosti | e Bezpecnost a hygiena v TV.
a okolnim podminkam (klimatickym, e Nastupy a hlaseni.
zafizeni, hygiené, bezpecnosti) a e Test vieobecné pohybové
dovede je udrzovat a oSetiovat; zdatnosti.
e ovlada teoretické poznatky ,,vyznam
pohybu pro zdravi" odborné
nazvoslovi;
e dovede rozvijet svalovou silu, rychlost, | Atletika. 12

vytrvalost, obratnost a pohyblivost;
umi uplatiovat zasady atletického
tréninku (Gseky, bézecka abeceda,
vrhacéské abeceda);

e Technika béhu v riznych
podminkach, 200 m, 400 m.

e Startovni polohy sprint na 60 m.

e Vytrvalostni béh na 1500 m a
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dokaze rozhodovat, zapisovat a
sledovat vykony jednotlivcl eventuelné
Stafet;

zna nebezpeci uzivani dopingu;

zna atletickou terminologii;

3 000 m.

e B¢h v terénu.

o Stafety, rozvoj vieobecné
vytrvalosti, trojskok.

e Skok daleky. Hod ostépem.

e Vrh kouli z mista a vrhac¢ska
abeceda (vaha dle vékové

kategorie).
o Atleticka abeceda.

ovlada zakladni herni ¢innosti Pohybové hry. 12
jednotlivce a participuje na tymovém e Drobné hry.
hernim vykonu druZzstva; e Sportovni hry.
dovede rozlisit jednani fair play od e Volejbal — systém hry, nacvik
nesportovniho chovani; ¢innosti v poli.
komunikuje pti pohybovych ¢ Kopana — abeceda kopané.
éinnostech; e Florbal.
dodrzuje smluvené signaly a vhodné e Hazena.
pouziva odbornou terminologii; e Stolni tenis.
ovlada pravidla jednotlivych her; e Nohejbal.
dovede se zapojit do organizace hry a
turnaje;
dokaze zapisovat do herniho protokolu;
umi vyuzivat pohybové ¢innosti pro
vSestrannou pohybovou pfipravu a
zvySovani télesné zdatnosti;
dovede uplatiiovat techniku a zaklady
taktiky u téchto her;
uplatituje zasady bezpe€nosti pii Gymnastika a tance — chlapci. 6
pohybovych aktivitach, zachrana a e Akrobacie-piemet stranou.
dopomoc; e Skrcka ptes bednu.
dokéze rozhodovat, zapisovat a e Pieskok ptes kozu.
sledovat vykony jednotlivei; e Akrobacie — kotouly vpied.
umi sestavit soubory zdravotné e Akrobacie-kotouly vzad
zaméfenych cviceni, cviceni pro e Akrobacie- stoj na hlavé.
télesnou a duSevni relaxaci; e Akrobacie-stoj na rukou
umi si piipravit kondi¢ni program Gymnastika a tance —dévcata
osobniho rozvoje a vyhodnocovat jej; o Cvideni s nadinim-$vihadla.
ovlada kompenzacéni cviceni k e Preskok pies kozu.
regeneraci télesnych a dusevnich sil 1 e Akrobacie — pfemet stranou.
Vzhlec%er’n k pozadavkiim budouciho e  Akrobacie-kotouly vpied.
povolvan.l; . e Akrobacie-kotouly vzad.
uplatituje osvojené zplsoby relaxace; o  Akrobacie- stoj na hlave,
je schope,n ku!tivovat své télesné a o  Akrobacie-stoj na rukou
pohybové projevy; e Rytmick4 gymnastika — cviceni

bez nadini a s nac¢inim, kondi¢ni

programy cviceni s hudbou.

e Tance.

ovlada prekonavani prekazek, Upoly. 1

zmiriovani nasledkli pada;

e Pady — technika, pfetahy, ptetlaky.
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uplatituje zésady jednani v situacich
osobniho ohrozeni;

e Zakladni sebeobrana — vnéjsi a
horni kryt.

voli sportovni vystroj a vyzbroj,
vhodné obleceni vzhledem ke
klimatickym podminkam, dovede je
udrzovat a oSetfovat;

je obeznamen se zasadami prvni
pomoci na horach;

ovlada praktické zvladnuti (napf.
znehybnéni) zranéné koncetiny apod.;

LyZovani (prileZitostné).

e Zaklady sjezdového lyzovani
(zataceni, zastavovani, sjizdéni i
pfes terénni nerovnosti).

e Zaklady snowboardingu.

e Chovani pfi pobytu v horském
prostiedi.

voli sportovni vystroj a vyzbroj,
vhodné obleceni, dovede je udrzovat a
oSetfovat;

zasady prvni pomoci;

Brusleni (prilezitostné).
e Zaklady brusleni.
e Zaklady ledniho hokeje.

prvni pomoc, nebezpeci ¢ihajici v
prirod¢ zasady chovani pii pobytu
v prirodg;

chova se v prirodé ekologicky;
vyuziva raznych forem turistiky;
voli vhodnou vystroj, dovede ji
oSetfovat;

poranéni pii hromadném zasazeni
obyvatel;

Turistika a pobyt v prirodé
(prilezitostné).

e Piiprava turistické akce.
e Orientace v krajing.

¢ Orientacni béh.

ov¢ri uroven télesné zdatnosti a
svalové nerovnovahy;

pozna chybn¢ a spravné provadéné
¢innosti, umi analyzovat a zhodnotit
kvalitu pohybové ¢innosti ¢i vykonu,
dokaze zjistit uroven pohyblivosti,
ukazatele své télesné zdatnosti a
korigovat si pohybovy rezim ve shodé
se zjisténymi udaji;

Testovani télesné zdatnosti.
e Motorické testy.

dokéze zapisovat, rozhodovat a
sledovat vykony jednotlivet;
dovede soutézit dle pravidel fair play;

Celoskolni soutéze.
e Kopana, volejbal.
e Atletika, florbal.
e Stolni tenis.

Reprezentace Skoly.
e V soutéich potddanych ASSK.

ovlada poskytnuti prvni pomoci sobé a
jinym;

Prvni pomoc.

e Urazy a nahlé zdravotni piihody.

e Stavy bezprostfedné ohrozujici
Zivot.

umi zvolit vhodna cviceni ke korekci
svého zdravotniho oslabeni a dokaze
rozliSit vhodné a nevhodné pohybové
¢innosti vzhledem k poruse svého
zdravi;

je schopen zhodnotit své pohybové
moznosti a dosahovat osobniho vykonu
z nabidky pohybovych aktivit.

Zdravotni télesna vychova.

e Specialni korektivni cviceni podle
druhu oslabeni.

e Pohybové aktivity, zejména
gymnastickd cviceni, pohybové
hry, plavani, turistika a pohyb
v pfirod¢.

e Kontraindikované pohybové
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| aktivity. | ‘
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2. roénik — 33 hodin

Vysledky vzdélavani Ucivo Hod.
Z4k: Péce o zdravi. 1

e uplatiiuje ve svém jednani zakladni e Zdravi.

znalosti o stavbé a funkeci lidského
organismu jako celku;

popise vliv fyzického a psychického
zatizeni na lidsky organismus;
orientuje se v zasadach zdravé vyzivy a
v jejich alternativnich smérech;

dovede uplatiiovat nau¢ené modelové
situace k feSeni konfliktnich situaci;
vysvétli, jak aktivné chranit své zdravi;

o Cinitelé ovliviujici zdravi.

e Pohybové aktivity, vyziva a
stravovaci navyky.

e Prevence Urazil a nemoci.

e Medialni obraz krasy lidského
téla, komeréni reklama.

e voli sportovni vybaveni — vystroj a Télesna vychova. 1
vyzbroj odpovidajici piislugné ¢innosti | ¢ Uvodni celek.
a okolnim podminkdm (klimatickym, e Bezpecnost a hygiena v TV.
zafizeni, hygiené, bezpecnosti) a e Nastupy a hlaseni.
dovede je udrzovat a osetiovat; e Test vieobecné pohybové
zdatnosti.
e ovlada teoretické poznatky ,,vyznam Atletika. 12
pohybu pro zdravi", odborné e Technika béhu v riznych
nazvoslovi, podminkach, startovni polohy.
e dovede rozvijet svalovou silu, rychlost, | ¢ Sprinty na 100 m, 200 m a 400 m.
vytrvalost, obratnost a pohyblivost; e Vytrvalostni béh na 1500 m a
e umi uplatiovat zésady atletického 3 000 m.
tréninku (aseky, bézecka abeceda, e B¢éh v terénu.
vrha¢ska abeceda); o Stafety, rozvoj vieobecné
e dokdaze rozhodovat, zapisovat a vytrvalosti.
sledovat vykony jednotlivcil eventueln€ | ¢  Skok daleky, trojskok.
Stafet; e Hod ostépem.
e zna nebezpeci uzivani dopingu; e Vrh kouli.
e zna atletickou terminologii; o Atleticka abeceda.
e ovlada zakladni herni ¢innosti Pohybové hry. 12
jednotlivce a participuje na tymovém e Drobné hry.
hernim vykonu druZzstva; e Sportovni hry.
e dovede rozlisit jednani fair play od e Haézend — systém hry a fizend hra.
nesportovniho chovani; e Kopana — fizena hra.
e komunikuje pti pohybovych e Stolni tenis.
¢innostech; e Florbal.
e dodrzuje smluvené signaly a vhodné e Nohejbal.

pouzivéa odbornou terminologii;

ovlada pravidla jednotlivych her;
dovede se zapojit do organizace hry,
dokéze zapisovat do herniho protokolu;
umi vyuzivat pohybové ¢innosti pro
vSestrannou pohybovou pfipravu a
zvySovani télesné zdatnosti;

dovede uplatiiovat zaklady taktiky u
téchto her;

41




SVP Kuchaiské prace

SOS a SOU Vlasim

e uplatiiuje zasady bezpecnosti pii Gymnastika a tance — chlapci. 6
pohybovych aktivitdch, zdchrana a e Akrobacie-pfemet stranou.
dopomoc; e Skrcka ptes bednu.

e dokaze rozhodovat, zapisovat a e Preskok ptes kozu.
sledovat vykony jednotlivei; e Akrobacie — kotouly vpied.

e umi sestavit soubory zdravotné e Akrobacie-kotouly vzad
zamétenych cviceni, cviceni pro e Akrobacie- stoj na hlavé.
télesnou a dusevni relaxaci, umi si e Akrobacie-stoj na rukou
pfipravit kondi¢ni program osobniho Gymnastika a tance — déviata.
rozvoje a vyhodnocovat jej; e Cviceni s na¢inim - §vihadla.

e ovlada kom'pevnzaér’li cviéenvi o e Pieskok pres kozu.

k regeneraci télesnych a dusevmf:h’ sila | o Apy obacie — premet stranou.
k pozadavkiim budouciho povolani; o  Akrobacie-kotouly vpted.
e Akrobacie-kotouly vzad.
e Akrobacie- stoj na hlavé.
e Akrobacie-stoj na rukou
e Rytmick4 gymnastika — cviceni
bez nadini a s nac¢inim, kondi¢ni
programy cviceni s hudbou.
e Tance.
e ovlada prekonavani prekazek, Upoly. 1

e zmirnovani nasledkt pada uplatiuje
zéasady jednani v situacich osobniho
ohrozeni,

e Pady — technika, pietahy, pietlaky.
e Zakladni sebeobrana — spodni

kryt.

e voli sportovni vystroj a vyzbroj,
vhodné obleceni, dovede je udrzovat a
oSetfovat zasady prvni pomoci,

Brusleni (prilezitostné).
e Zaklady brusleni, zaklady ledniho
hokeje.

e ov¢fi uroven télesné zdatnosti a
svalové nerovnovahy;

e pozna chybné a spravné provadéné
¢innosti, umi analyzovat a zhodnotit
kvalitu pohybové ¢innosti ¢i vykonu,

Testovani télesné zdatnosti.
e Motorické testy.

e dokaze zjistit tiroven pohyblivosti,
ukazatele své télesné zdatnosti a
korigovat si pohybovy rezim ve shodé
se zjisténymi udaji;

e dokdaze zapisovat, rozhodovat a
sledovat vykony jednotlivet;

e dovede soutézit dle pravidel fair play;

CelosSkolni soutéze..

e Kopana, volejbal.
o Atletika, florbal.

e Stolni tenis.

Reprezentace Skoly
v soutéZich poradanych riznymi
poradateli.

e ovlada poskytnuti prvni pomoci sobé a
jinym;

Prvni pomoc.

e Urazy a nahlé zdravotni piihody.

e Stavy bezprostfedné ohrozujici
Zivot.

e umi zvolit vhodna cviceni ke korekci
svého zdravotniho oslabeni a dokaze
rozlisit vhodné a nevhodné pohybové

Zdravotni télesna vychova.
e Specialni korektivni cviceni podle
druhu oslabeni.
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¢innosti vzhledem k poruse svého
zdravi;

je schopen zhodnotit své pohybové
moznosti a dosahovat osobniho vykonu
z nabidky pohybovych aktivit.

e Pohybové aktivity, zejména
gymnastickd cvi€eni, pohybové
hry, plavani, turistika a pohyb
v piirodé.

e Kontraindikované pohybové
aktivity.

3. roc¢nik — 30 hodin

Vysledky vzdélavani Uc¢ivo Hod.
Z4k: Péce o zdravi. 1
e uplatiiuje ve svém jednani zakladni o Zdravi.
znalosti o stavbé a funkeci lidského o Cinitelé ovliviujici zdravi.
organismu jako celku; e Pohybové¢ aktivity, vyziva a
e popise vliv fyzického a psychického stravovaci navyky.
zatizeni na lidsky organismus; e Prevence Urazu a nemoci.
e orientuje se v zdsadach zdravé vyzivy a | ¢ Medialni obraz krasy lidského
v jejich alternativnich smérech; téla, komeréni reklama.
e dovede uplatiiovat naucené modelové
situace k feSeni konfliktnich situaci;
o vysvétli, jak aktivné chranit své zdravi,
e voli sportovni vybaveni — vystroj a Télesna vychova. 1
vyzbroj odpovidajici ptislusné ¢innosti | e Bezpecnost a hygiena v télesné
a okolnim podminkam (klimatickym, vychove.
zafizeni, hygien¢, bezpecnosti) a e Nastupy a hlaseni.
dovede je udrzovat a oSetrovat; e Test vSeobecné pohybové
e ovlada teoretické poznatky ,,vyznam zdatnosti.
pohybu pro zdravi" odborné
nazvoslovi;
e dovede rozvijet svalovou silu, rychlost, | Atletika. 11
vytrvalost, obratnost a pohyblivost; e Technika béhu v riznych
e umi uplatnovat zasady atletického podminkach, startovni polohy.
tréninku (aseky, bézecka abeceda, e Sprinty na 100 m a 400 m.
vrhacéska abeceda); e Vytrvalostni béh na 3000 m.
e dokaze rozhodovat, zapisovat a e B¢h v terénu.
sledovat vykony jednotlivcu, o Stafety, rozvoj vieobecné
eventuelné Stafet; vytrvalosti.
e 7nd nebezpeci uzivani dopingu; e Skok daleky, trojskok.
e 7znd atletickou terminologii; e Hod ostépem.
e Bc¢hna4x100 m.
e Vrh kouli a zddova technika (vaha
dle v€kové kategorie).
o Atleticka abeceda.
e ovlada zakladni herni ¢innosti Pohybové hry. 11

jednotlivce a participuje na tymovém
hernim vykonu druzstva;

dovede rozlisit jednani fair play od
nesportovniho chovani;

komunikuje pfi pohybovych ¢innostech
— dodrzuje smluvené signdly a vhodné
pouzivéa odbornou terminologii;

e Drobné hry.

e Sportovni hry.

e Hazena — systém hry a fizend hra.
e Kopana — fizena hra.

e Stolni tenis.

e Florbal.

e Nohejbal
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e ovlada pravidla jednotlivych her;

e dovede se zapojit do organizace hry a
turnaje, dokdze zapisovat do herniho
protokolu;

e umi vyuzivat pohybové ¢innosti pro
vSestrannou pohybovou pfipravu a
zvySovani télesné zdatnosti;

e uplatiiuje zasady bezpecnosti pfi
pohybovych aktivitach, zachrana a
dopomoc;

e dokaze rozhodovat, zapisovat a
sledovat vykony jednotlivci;

e umi sestavit soubory zdravotné
zaméfenych cviceni, cviceni pro
télesnou a dusevni relaxaci, umi si
pfipravit kondi¢ni program osobniho
rozvoje a vyhodnocovat jej;

e ovlada kompenzacni cviceni k
regeneraci télesnych a duSevnich sil, i k
vzhledem k pozadavkiim budouciho
povolani;

e uplatiiuje osvojené zplisoby relaxace

e je schopen kultivovat své télesné a
pohybové projevy;

Gymnastika a tance —chlapci.
Akrobacie-pfemet stranou.
Skrc¢ka ptes bednu.

Pteskok pies kozu.

Akrobacie — kotouly vpted.

Akrobacie-kotouly vzad

Akrobacie- stoj na hlavé.

Akrobacie-stoj na rukou.

Akrobacie — premet vpied

s dopomoci

Gymnastika a tance —dévcata.

e Cviceni s na€inim-Svihadla.

e Pieskok ptes kozu.

e Akrobacie — pfemet stranou.

e Akrobacie-kotouly vpted.

e Akrobacie-kotouly vzad.

e Akrobacie- stoj na hlave.

e Akrobacie-stoj na rukou.

e Rytmick4 gymnastika — cviceni
bez nadini a s nac¢inim, kondi¢ni
programy cviceni s hudbou.

e Tance.

e ovlada prekondvani piekazek,
zmiriovani nasledkt pada;

e uplatiiuje zasady jednani v situacich
osobniho ohrozeni;

Upoly.

e Pady — technika, pietahy, pretlaky.

e Sebeobrana proti utoku.

e voli sportovni vystroj a vyzbroj,
vhodné obleceni, dovede je udrzovat a
oSetfovat;

e zisady prvni pomoci;

Brusleni (prileZitostné).
e Zaklady brusleni.
e Zaklady ledniho hokeje.

e oveii Uroven télesné zdatnosti a
svalové nerovnovahy;

e pozna chybné a spravné provadéné
¢innosti, umi analyzovat a zhodnotit
kvalitu pohybové ¢innosti ¢i vykonu,

e dokaze zjistit iroven pohyblivosti,
ukazatele své télesné zdatnosti a
korigovat si pohybovy rezim ve shodé
se zjiSténymi udaji;

Testovani télesné zdatnosti.
e Motorické testy.

e dokdaze zapisovat, rozhodovat a
sledovat vykony jednotlivet;
e dovede soutézit dle pravidel fair play;

CeloSkolni soutéze.
e Volejbal.

e Florbal.

e Stolni tenis.
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e Mala kopana.
e Nohejbal.
e Atleticky viceboj.

Reprezentace Skoly.
e V soutézich potadanych riznymi
e poradateli.

e ovlada poskytnuti prvni pomoci sobé a | Prvni pomoc.

jinym,; e Urazy a nahlé zdravotni piihody.
e Stavy bezprostiedné ohrozujici
Zivot.

e umi zvolit vhodna cviceni ke korekci Specialni korektivni cvi¢eni podle
svého zdravotniho oslabeni a dokéaze druhu oslabeni.
rozlisit vhodné a nevhodné pohybové e Pohybové aktivity, zejména
¢innosti vzhledem k poruse svého gymnasticka cviceni, pohybové
zdravi; hry, plavani, turistika a pohyb

e je schopen zhodnotit své pohybové v ptirodé.
moznosti a dosahovat osobniho vykonu | ¢ Kontraindikované pohybové
z nabidky pohybovych aktivit; aktivity.
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Ucebni osnova

7.6. Informatika

Nézev SVP: Kuchafské prédce

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

Celkovy pocet hodin: 96

Platnost: od 1. 9. 2010 pocinaje 1. ro¢nikem

Pojeti vyuéovaciho predmétu

Obecné cile

Cilem vzdélavani v informacnich a komunikacnich technologiich je naucit zaky pracovat

s prostiedky informacnich a komunika¢nich technologii a pracovat s informacemi. Zaci
porozumi zakladiim informacnich a komunikac¢nich technologii, nauci se na uzivatelské
urovni pouzivat operacni systém, kancelatsky software a pracovat s dalsimi béznymi
aplikacnim programovym vybavenim (v¢etné specifického programového vybaveni,
pouzivaného v ptislusné profesni oblasti). Jednim ze stézejnich témat oblasti informacnich a
komunikac¢nich technologii, a tedy i cilii vyuky, je, aby zék zvladl efektivné pracovat

s informacemi (zejména s vyuzitim prostiedki informacnich a komunikac¢nich technologii) a
komunikovat pomoci internetu. Podstatnou ¢ast vzdélavani v informac¢nich a komunikacnich
technologiich pfedstavuje prace s vypocetni technikou.

Charakteristika uciva

Seznamuje se zdklady informac¢nich komunikacnich technologii.

Umoznuje zaklim vyuzivat na uzivatelské urovni operacni systém, zakladni kanceléatsky
software a pracovat s dal§im béznym aplika¢nim programovym vybavenim (vcetné
specifického programového vybaveni pouzivaného v piislusném profesni oblasti).

Smérovani vyuky v oblasti citli, postojli, hodnot a preferenci

Usilujeme o to, aby:

e 7aci vnitin€ piijali pozadavky na bezpecné pouzivani pocitacl, aby bezpecnosti podiidili
své

e chovani na ucebné¢;

e zaci volili ekonomicky vyhodné fteSeni pouzivanim vhodného technického a
programového

e vybaveni;

e piihlizeli v oblasti volby pocitace nebo jeho udrzby k ekologii;

e volili takové feSeni, které je nejméné naro¢né a tudiZ ma niz§i naroky na zneciSténi
zivotniho

e prostiedi pii respektovani bezpecnosti prace, ekologie a spolehlivosti;

e ziskali uctu ke kvalitni préci;

o respektovali autorskd prava a vazili si duSevni prace.

Pojeti vyuky:

e diraz je kladem na nazornost vyuky, tj. praktickd prace s pocitacem;

e preferovany budou problémové ulohy a jejich zpracovavani na pocitaci;
e vyucujici opravuje praci zaki a dba na spravné navyky prace na pocitaci;
e kazdy zak bude pracovat na pocitaci samostatng;
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e vyucovani probihd v odborné uc¢ebn¢ vybavené pocitaci.

Hodnoceni vysledku zaku

Po ukonceni jednotlivych tematickych celkll vypracuje zak test (souhrnnou praci) na pocitaci.
Zéci budou hodnoceni na zéklads ustniho i pisemného zkouseni, pfesnosti a vérohodnosti
zpracovani dokumentu v rtiznych programech, pfi pololetni klasifikaci bude zohlednén
celkovy pfistup zaka k vyucovacimu procesu a k plnéni studijnich povinnosti. Hodnoceni
bude v souladu s klasifika¢nim fadem, ktery je soucasti Skolniho tadu.

Pfinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prirezovych témat
Vzdélavani smétuje k tomu, aby absolventi pracovali s osobnim pocitacem a jeho zakladnim a
aplika¢nim programovym vybavenim, ale i s dal$imi prosttedky ICT a vyuzivali adekvatni
zdroje informaci a efektivné pracovali s informacemi, tzn. absolventi by méli:

e pracovat s osobnim pocitatem a dal$imi prostfedky informac¢nich a komunika¢nich

e technologii;

e pracovat s béznym zékladnim a aplikaénim programovym vybavenim; ucit se pouzivat

nové

e aplikace;

e komunikovat elektronickou posStou a vyuzivat dal§i prostfedky online a offline
komunikace;

e ziskéavat informace z otevienych zdrojl, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité Internet;

e pracovat s informacemi z riznych zdroji nesenymi na riznych médiich (tisténych,

e clektronickych, audiovizudlnich), a to i s vyuzitim prosttedki informacnich a
komunikac¢nich

e technologii;

Dovednosti v oblasti informac¢nich a komunika¢nich technologii maji podptirny charakter ve

vztahu ke vS§em slozkam kurikula.

Rozpis uciva a vysledkl vzdélavani

1. roénik — 33 hodin

Vysledky vzdélavani Ucivo Hod.
o Zak: Price s pocitaéem, operaénim 10
e pouziva pogita a jeho periferie systémem, soubory, adresifovou
(obsluhuje je, detekuje chyby, strukturou, souhrnnymi cili.
vyméiuje spotfebni material); e Hardware, software, osobni

e je si védom moznosti a vyhod, ale i pocitag, princip fungovani,
rizik (zabezpeceni dat pied Casti, periferie.
zneuzitim, ochrana pted zni¢enim; e Zakladni a aplika¢ni
porusovani autorskych prav) a programové vybaveni.
omezeni (zejména technickych a e Operacni systém.
technologickych) spojenych e Data, soubor, slozka,
s pouzivanim vypocetni techniky; souborovy manazer.

e aplikuje vySe uvedené, zejména e Komprese dat.
vyuziva prostiedky zabezpeceni dat e Prostiedky zabezpeceni dat
pred zneuZitim a ochrany dat pied pied zneuzitim a ochrany dat
znicenim; pied zni¢enim.

e nastavuje uzivatelské prostiedi e Antivirova ochrana.
opera¢niho systému; e Napovéda, manual.
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e orientuje se v bézném systému — e Informacni sité.
chape strukturu dat a moznosti e Rizeni tisku.
jejich uloZeni rozumi a orientuje se
v systému adresarii, ovlada zakladni
prace se soubory (vyhledavani,
kopirovani, pfesun, mazani),
rozliSuje a rozpoznava zakladni
typy souborl a pracuje s nimi;

e vyuziva ndpoveédy a manualy pro
praci se zakladnim a aplika¢nim
programovym vybavenim i béZznym
hardware;

e ma vytvofeny predpoklady ucit se
pouzivat nové aplikace, zejména za
pomoci manualu a napoveédy,
uvédomuje si analogie ve funkcich
a ve zpusobu ovladéani raznych
aplikaci;

e vybira a pouziva vhodné
programové vybaveni pro feSeni
béznych konkrétnich ukoli;

e dodrzuje pravidla pro upravu Microsoft Word — textovy editor 13
dokumenti, typograficka a esteticka e Popis prostiedi.
pravidla; e Prace se souborem.
e formatuje pismo, odstavce, stranky; e Format pisma a odstavce.
e kopiruje a pfesouva text; e Schranka.
e vyuziva styly; o Cary a ohraniceni.
e vytvaii obsahy a rejstiiky; e Tabulky.
e vklada do textu objekty a upravuje e Automatické Cislovani a
je; odrazky.
e vytvari, vklada a upravuje tabulky; e Hledani a nahrazovani textu
e pouziva kontrolu pravopisu a v dokumentu.
automatické opravy textu; e Automatické opravy.
e vklada nestandardni znaky; e Kontrola pravopisu.
e zadava tisk dokumentu e VloZeni symbolu do
s pozadovanymi vlastnostmi, dokumentu.
e Zahlavi a zépati, ¢islovani
stranek.
o Styly.
e Vkladani a tprava grafickych
objektt.
e Tvorba obsahu a rejsttiku.
e Tisk.
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voli vhodné informac¢ni zdroje

k vyhledavéni pozadovanych
informaci a odpovidajici techniky
(metody, zptsoby) k jejich
ziskavani;

ziskava a vyuziva informace

z otevienych zdroja, zejména pak
z celosvétové site internet, ovlada
jejich vyhledavani;

zaznamenava a uchovava textové a
grafické, numerické informace
zptisobem umoziujicim jejich
rychlé vyhledani a vyuziti;

spravng interpretuje ziskané
informace a vysledky jejich
zpracovani nasledné prezentuje
vhodnym zpisobem s ohledem na
jejich dalsi uzivatele;

rozumi béznym graficky
ztvarnénym informacim (schémata,
grafy, apod.);

samostatné komunikuje
elektronickou postou, ovlada i
zaslani piilohy, ¢i naopak jeji piijeti
a nasledné otevieni;

ovlada bézné prostiedky online a
offline komunikace a vymény dat.

Informacni zdroje, celosvétova
pocitacova sit’ Internet.
e Informace, prace
s informacemi.
e Informacni zdroje.
e Internet.
e E-mail, chat, Messenger.

10

2. rocnik — 33 hodin

Vysledky vzdélavani

Ucivo

Hod.

Zak:

vytvari, upravuje a uchovava
textové dokumenty;

ovlada bézné prace s tabulkovym
procesorem (editace, matematické
operace, zakladni funkce, tvorba
jednoduchého grafu, ptiprava pro
tisk, tisk;

dokaze objasnit principy a uvést
oblasti pouziti tabulkovych
kalkulatoru;

specifikuje strukturu tabulek
(bunka, list, sesit);

ovlada adresaci bun¢k;

spravné pouziva rizné zpusoby
formatovani (grafické
formatovani bunék, formatovani
obsahu bun¢k);

pro vypocty v buiikach pouziva

Prace se standardnim aplika¢nim
programovym vybavenim.

e Textovy procesor.
Tabulkovy procesor-MS Excel.
Vytvoreni nového sesitu.
Ulozeni pracovniho sesitu.
Vlozeni udaji do buiky.
Piepséani udajt v buiice.
Pfesouvani a kopirovani udaji.
Graficka uprava bunky.
Vzorce a funkce.
Uprava pracovniho sesitu
(vlozeni, skryti radkt, sloupcti,
zmeéna Sifky).
Préce s listy.
Grafy.
Ptiprava tisku, tisk.
Propojeni tabulky Excelu

33
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vestavéné vzorce a funkce;

nastavi dokument pro tisk;

vytvaii a edituje grafy;

zné hlavni typy grafickych formatt
na zakladni Girovni, grafiku tvofi a
upravuje.

s Wordem.

e Software pro praci s grafikou,
digitalni fotografie.

3. roénik — 30 hodin

Vysledky vzdélavani Ucivo Hod.
Z4k: Prace se standardnim aplika¢nim 24

o dokaze aplikovat zasady efektivni programovym vybavenim.
prezentace; e Prezentace, Power point.

e vysvétli, co je to prezentace, e (o je to prezentace, k Cemu
k ¢emu slouzi; slouzi.

e pfipravi si podklady pro ¢ Principy uspésné prezentace,
zpracovani uspesné ptiprava, podkladd pro
prezentace; prezentaci.

e Vvytvaii prezentaci pomoci e Vytvafeni nove prezentace
privodce; pomoci privodce.

e vytvari prezentaci na navrhové e Pohyb po prezentaci.
Sablong; e Razeni snimka.

e vklada do prezentace tabulky, e Dopliovani tabulek a grafiky,
obrazky, grafy, zvuky, hudbu; zvukd, hudby.

o formatuje text i ostatni prvky e (Celkova uprava prezentace —
prezentace; barevna schémata, pozadi

e nastavi stfidani snimku a razné snimku, formatovani textu a
efekty stfidani snimk; ostatnich prvki.

e Dopliovani efekt — nastaveni
animaci, nastavovani efektu
sttidani snimki.
e Predvadéni prezentace.
e chape specifika prace v siti (v€etné | Prace v lokalni siti, elektronicka 6

rizik), vyuziva jejich moznosti a
pracuje s jejimi prostredky;

ovladd bézné prostfedky online a
offline komunikace a vymény dat.

komunikace, komunika¢ni a
pienosové moznosti internetu.

e PocitaCova sit, server, pracovni
stanice.
Co je to pocitacova sit’.
Topologie siti.
Koncepce siti.
Ptipojeni k siti.
Specifika prace v siti, sdileni
dokumenti.
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Ucebni osnova

7.7. ZaFizeni zavodu

Nézev SVP: Kuchafské prédce

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

Celkovy pocet hodin: 66

Platnost: od 1. 9. 2010 pocinaje 1. ro¢nikem

Pojeti vyuéovaciho predmétu

Obecné cile

Zprostredkovat zaktim uceleny piehled o hygienickych piedpisech a jejich uvadéni do praxe,
podminkach provozu, o bezpe¢nostnich piedpisech, které souviseji s obsluhou stroju a
zafizeni na useku vyrobniho a odbytového strediska.

Seznamit zaky s vybavenim hlavnich a vedlejsich prostor vyrobniho strediska.

74k umi bezpeéné obsluhovat jednotlivé stroje a zatizeni a vyuziva je v technologickém
postupu pfi pripravé pokrmil.

Charakteristika uciva

Ucivo ptedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Chovani pracovniki ve sluzbach,
Ubytovaci sluzby a Stravovaci sluzby. Je zafazeno ucivo o bezpecnostnich a hygienickych
predpisech se kterymi souvisi prace na useku vyroby, odbytu a ubytovani. Zaci jsou
seznameni se zakladnimi druhy technologického a technického vybaveni provozoven
spole¢ného stravovani. Z vychovného hlediska jsou zéci vedeni k védomé hospodarnosti,

k Setrnému zachazeni se stroji a k odpovédnosti za svéfené hodnoty. Obsah uciva predmétu
navazuje na védomosti ziskané v pfedmétech Technologie, Stolni¢eni a Odborném vycviku a
tyto védomosti aplikuje pti vypracovani zadanych tukolt.

Smérovani vyuky v oblasti citli, postojli, hodnot a preferenci
Usilujeme o to, aby:
e 7aci pracovali ve skupinach, diraz je kladen na samostatnou praci, praci s internetem a
s vyuzitim odborné literatury;
e poznatky ziskané z odbornych praci Zaci aplikovali v dalSich odbornych predmétech,
odborném vycviku a pfi ptiprave prezentacnich akci;
e dana témata byla rozebirana fizenou skupinovou diskusi;
e ziskané informace Zaci predavali ostatnim zakim;
e dalsi informace zaci ziskavali besedou s odborniky, z odborné exkurze a navstévou
ruznych provoz;
e probrané ucivo bylo prohlubovano pomoci frontalniho opakovani.

Pojeti vyuky

Ve vyucovacim piedmétu Zatizeni zdvodu Zaci pracuji s ucebnici, internetem, pfipravenymi

A%

strojli a zafizeni ve vyrobnim, odbytovém a ubytovacim zatizeni. Podstatné je vyuziti odborné
literatury a poznatkli z gastronomickych vystav a odbornych piednasek.

Hodnoceni vysledka zaka

Pfi hodnoceni klademe diraz na:
e hloubku porozuméni uciva a schopnost aplikovat poznatky v praxi;
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vyuzivani metody diagnostické a kontrolni (hodnoceni védomosti, kontrola spojovani
dovednosti a vytvafeni pracovnich navyki);

samostatnou a skupinovou praci, na vyuzivani odborné literatury a ziskani poznatkti z této
literatury, které zaci vyuzivaji v dalSich odbornych predmétech a odborném vycviku;
ustni a pisemné zkousSeni, pii pololetnim zkouseni bude zohlednén celkovy pfistup zéka

k vyucovacimu procesu a k plnéni studijnich povinnosti;

kritéria hodnoceni, ktera vychazeji z Klasifika¢niho fadu SOS a SOU Vlagim.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prifezovych témat:

rozviji technické mysleni zaki;

uci zaky vymezovat problém a nalézat fesSenti, fesit problémové situace;

dava zakim Sance poznat své individualni schopnosti a omezeni,

vede zaky k odpovédnosti za svou vlastni praci;

podnécuje zajem zaki o nové technologie;

vede je k osvojeni principli Setrného a odpovédného pristupu k Zivotnimu prostredi;

uci zaky samostatné vyhledavat z informacnich zdroju a aplikaci nalezenych informaci na
konkrétni problematiku;

vyuzivat ke svému uceni zkuSenosti jinych lidi, kriticky hodnotit vysledky svého uceni a
prace;

uvédomit si své prednosti, meze i nedostatky;

absolventi by méli mit ucelené védomosti a dovednosti potfebné pro rozvijeni vlastnich
podnikatelskych ¢innosti a aktivit.

Rozpis uciva a vysledkl vzdélavani

1. roénik — 33 hodin

Vysledky vzdélavani U¢ivo Hod.
Zak: Hygiena, bezpe¢nost a poZarni 4
e uplatiiuje pozadavky na hygienu ochrana.
v gastronomii, e Hygienické pozadavky na provoz
e jedna v souladu s pfedpisy spol. stravovani.
bezpecnosti prace a pozarni ochrany; | ¢ Technické feseni provozoven
e uvede piiklad nebezpe¢nych rizik, spole¢ného stravovani.
nejcastéjsi pri¢iny Urazl a jejich e Hygienické predpisy v gastronomii
prevenci, jejich vybaveni.
e dodrzuje hygienické predpisy e Zakladni bezpec¢nostni ptedpisy
stanovené pro praci pozarni ochrany v gastronomii.
v gastronomickych provozech; e Upozornéni na predpisy na
bezpec¢nou manipulaci s plynem a
elektfinou.

e Bezpecnost prace pii pouziti
elektfiny a ochrana pted urazy

elektfinou.
e charakterizuje vybaveni vyrobniho Vyrobni stiedisko. 6
sttediska; e Zékladni vybaveni vyrobniho
e pouziva zafizeni skladi obsluhuje stfediska.
technologicka zatizeni podle pokynii; | e Zafizeni na mechanické zpracovani
e (isti a zabezpecuje technologicka surovin.
zafizeni po ukonceni provozu podle e Zatizeni pro hygienu nadobi a
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pokynii;
e zna pozadavky na oSetfeni a
skladovani potravin;

zafizeni.

e Skladové hospodafstvi, déleni
sklada.

e Zakladni vybaveni skladt.

e Skladové hospodarstvi.

e charakterizuje vybaveni vyrobniho
stiediska;

e obsluhuje technologicka zafizeni
podle pokynii;

e pii obsluze, bézné udrzbé a ¢isténi
stroju postupuje v souladu s predpisy
a pracovnimi postupy;

e zakladni vybaveni vyrobniho
stiediska;

Stroje pro mechanické zpracovani

potravin ostatni kuchynské stroje a

jejich oSetieni.

e Univerzalni stroje.

e Pfidavna zafizeni.

e Stroje na zpracovani masa, tésta.

e Mpyti, desinfekce a oSetfeni zafizeni
ve vyrobnim stiedisku.

e rozliSuje obvyklé vybaveni
vyrobniho stfediska z hlediska
jeho funkce;

e seznami se zékladnimi druhy stroji
a zafizeni pouzivanych v
gastronomickém provozu,
dba na bezpecnou obsluhu a
béZnou udrzbu;

Stroje pro mechanické zpracovani
potravin a jejich oSetieni.
Univerzalni stroje.
e Jedno a viceucelové stroje.
e Myti a desinfekce kuchynskych
stroju.
e Univerzalni stroje na zpracovani
masa a tésta.

e Ostatni stroje na zpracovani potravin.

e BéZné oSetfeni a udrzba
viceucelovych stroji.

e umi bezpecné obsluhovat jednotliva
zafizeni a vyuzivat je
v technologickém postupu pii
pfipraveé pokrm;

e umi provadét jednoduchou
udrzbu stroju a zafizeni;

Zarizeni pro tepelné zpracovani

pokrmii.

e Vybaveni velkokapacitnich
kuchyni.

e Sporaky, smazici panev,
cukraiské pece, roSty a rozn¢.

e Mpyti, oSetfeni a desinfekce stroji.
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Vysledky vzdélavani Ucivo Hod.

Z4k: Zatizeni pro hygienu nadobi a 2

e rozliSuje vybaveni vyrobniho zarizeni.

stfediska pro hygienu nadobi a e Ohfivace vody.
nacini; e Umyvaci stroje a dfezy.

e zna béznou udrzbu a ¢isténi stroju; e Hygiena bézna udrzba stroje.

e postupuje v souladu s predpisy a
pracovnimi postupy;

e zna jak Setrné a hospodarné Zavizeni pro uchovani pokrmu a 8
uchovavat potraviny béhem napoji za tepla.

expedice; e Vodni lazen, ohfivaci stoly.

e rozliSuje obvyklé vybaveni kuchyné¢ a e Vliv suchého a vlhkého tepla na
¢asti vyrobniho stfediska - expedice; pokrmy.

e rozliSuje spravné skladovani Chladici a mrazici zaFizeni. 10
potravin podle teploty; e Chladici a mrazici zafizeni.

e dokaze rozlisit jednotlivé druhy e Skladové hospodafstvi.
skladt podle teploty; e Druhy chlazeni.

e zna jednotlivé druhy chladicich a
mrazicich zafizeni;

e rozliSuje druhy a funkce Odbytova stiediska. 9
odbytovych stfedisek a jejich e Pozadavky na vybaveni OS.
vybaveni; e Vybaveni OS.

e voli vhodné stroje nebo zafizeni na Zarizeni pro uklidové prace. 2
uklid provozovny (vysavac, ¢ Druhy strojt na uklid.

Samponovace, myci a lestici stroje); e Sezndmeni s provozem

e popiSe postup pii zadané praci; stroju.

e popiSe postup, zptusob obsluhy, oSetfeni | e Sezndmeni s bezpecnosti prace.
a béznou udrzbu stroje po ukonceni e Upozornéni na ekologické
provozu, zpracovani zbytkl saponatt.

e operaci se stroji provede v souladu se
zasadami bezpecnosti prace;

e jedna v souladu s pfedpisy na ochranu
zivotniho prostiedi;

e seznami se s vhodnymi typy automatt; | Dopliikovy prodej a automaty. 2

uplatituje rizné formy prodeje.

¢ Doplnkovy prodej- automaty.
e Ostatni sluzby pro hosty.
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Ucebni osnova

7.8. Stolniceni

Nézev SVP: Kuchafské prédce

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

Celkovy pocet hodin: 63

Platnost: od 1. 9. 2010 pocinaje 1. ro¢nikem

Pojeti vyuéovaciho predmétu

Obecné cile

Cilem ptfedmétu je poskytnout zaktim védomosti o stolnic¢eni a obsluze v gastronomickych a
ubytovacich zafizeni. Seznamuje zaky s béznym a specidlnim inventafem s jeho praktickym
pouzitim a udrzbou, poskytuje jim védomosti o technice jednoduché obsluhy. Z casti
informuje o obsluze slozité. Seznamuje zaky s pozadavky na hygienu v gastronomii, s jejich
uplatnovanim, trendy ve vyzivé s vyuzitim poznatkl o potravinach a napojich. Podle
ziskanych poznatkil se nauci sestavit jidelni a ndpojové listky podle gastronomickych
pravidel, pravidel racionalni vyzivy a dalSich hledisek. Voli vhodné formy obsluhy podle
prostiedi a charakteru stfediska. Zaci jsou vedeni k tomu, aby uplatiiovali zasady
spolecenského chovani, profesniho jednani a vystupovani. Jsou upozornény na nebezpeci
alkoholismu a dalsich ndvykovych latek v souvislosti s profesi a nutnosti boji proti nim.

Charakteristika uciva

Obsah uciva vychazi z oblasti RVP — Chovani pracovnikii ve sluzbach a Stravovaci
sluzby. Ucivo vysvétluje pojmy z oblasti stolni¢eni a stolovani, ovlada techniku obsluhy a
sluzeb v odbytovém sttedisku. Je zatfazeno ucivo o bezpecnych a hygienickych ptedpisech, se
kterymi souvisi prace na tiseku odbytu a ubytovani. Podstatou je spravné pouziti bézného a
specidlniho inventafe. Dochazi k sezndmeni s jednoduchou obsluhou pii servisu snidani
presnidavek, obédl, svacin a veceti. Pouziti gastronomickych pravidel pti servisu népojii a
spravné teploty zékladnich napojt.

Z4ci se naudi sestavovat jidelni a napojovy listek podle gastronomickych pravidel a podle
pravidel racionalni vyzivy. Duraz se klade na organizaci prace pii riznych systémech obsluhy
s cilem efektivné uplatiiovat ziskané znalosti v odborném vycviku.

74k dodrzuje predpisy bezpeénosti prace a hygienické piedpisy. Ziskané poznatky z piedmétu
jsou propojeny s odbornym vycvikem, technologii a vyukou ciziho jazyka - po odborné
strance.

Pojeti vyuky

Pti vyuce je pouzivana forma vykladu, fizeného rozhovoru, prace s ucebnici, pouzivaji se
didaktické pomitcky — zpétny projektor, video — nau¢né a instruktazni filmy a internet.

V priibéhu roku jsou uskutecniovany exkurze do provozoven spolecného stravovani.

Pti vyuce jsou pouzivany odborné knihy a ¢asopisy, ze kterych se zaci u¢i vyhledavat a
srovnavat informace. Pti vyuce se uplatnuje prace ve skupinach. Duraz je kladen na
samostatnou a skupinovou préci, na vyuzivani dostupné odborné literatury a ziskani poznatki
z této literatury.

Hodnoceni vysledka zaka
Pii hodnoceni klademe daraz na:
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hloubku porozuméni ucivu a schopnost aplikovat poznatky v praxi;
hodnoceni vyplyvajici z dil¢i klasifikace, diraz je kladen na aktivitu Zaka pfi vyucovacich

hodinach;

kombinaci slovniho a numerického hodnoceni;

hodnoceni znamkou za samostatnou praci a za prace pti sestavovani jidelniho a

napojového listku, menu;

hodnoceni, které je provadéno na zakladé pisemného opakovani jednotlivych ucebnich

celkt a jednotlivych témat;

kritéria hodnoceni, ktera vychazeji z Klasifika¢niho #fadu SOS a SOU, Vlagim.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prifezovych témat:

zak se uci vhodnému vystupovani a chovani na vetejnosti;

prijima odpovédnost za vlastni rozhodovani a jednani,

zak rozviji dovednost a aplikuje ziskané dovednosti a znalosti v praxi;
prijima a plni odpoveédné své ukoly, uci se spolupracovat s kolektivem;

nauci se predchazet konfliktm, fesi konfliktni situace, které vzniknou pti vykonu

povolani.

Rozpis uciva a vysledkl vzdélavani

2. rocnik — 33 hodin

Vysledky vzdélavani U¢ivo Hod.
Zak: Uvod do pfedmétu, pojmy a vyznam | 6
e rozliSuje pojem stolniceni a stolovani, | stolni¢eni, hygiena a bezpe¢nost
umi rozlisit druhy odbytovych prace.
stiedisek; e Pracovné pravni problematika
e dodrzuje ustanoveni tykajici se BOZP a hygiena v odbytovém
bezpecnosti a ochrany zdravi pii stiedisku.
praci v odbytovém stfedisku; e Vyznam stolni¢eni a stolovani.
e vyuziva obecnych poznatki, pojmtia | ¢ Vyznam a ukoly odbytu, druhy
pravidel pfi feSeni ukoli v oblasti odbytového stiediska.
gastronomie;
e uplatiiuje obecné zasady spoleCenské | Spoleéenské chovani, pripravné a 12

chovani a chovani u stolu;

je seznamen s chovanim
obsluhujicich na pracovisti,

zna organizaci prace v odbytovém
stredisku;

pfipravi pracovisté pred zahdjenim
provozu, udrzuje potadek béhem
provozu a provede uklidové prace na
Zaver provozu;

ovlada predpisy v odbytovém
sttedisku pii ptipravnych pracich;

uklidové prace odbytovém stiedisku.

e Pravidla spolecenského chovani.
e Chovani obsluhujicich ve styku
s hostem, jednani s hostem.
o Uklidové a piipravné prace
v odbytovych stiediscich.
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e rozlisuje druhy a vybaveni Inventar na useku obsluhy a 15
odbytového stiediska; gastronomicka pravidla.
e rozliSuje maly a velky stolni inventaf | © Rozd¢leni odbytového stiediska a
a zpusoby jeho oSetfent; jeho vybaveni.
e vhodné pouziva bézny i specialni e Maly inventaf.
stolni inventaf, rozliSuje jej podle e Velky inventar.
zplsobu obsluhy poddvaného pokrmu | e  Pouiti jednotlivych druhi
a napoje; inventare pti obsluze.
e rozliSuje jednotlivé druhy skla a e Zasady pfi sestavovani jidelnich
dokaze je ptifadit k jednotlivym listku.
napojim; e Zasady pfi sestavovani napojovych
e je seznamen s gastronomickymi listkd.
pravidly a jejich vyznamem pro e Zasady pfi sestavovani menu.
spolecné stravovani; e Druhy a nalezitosti jidelnich listkd,
e uvadi nalezitosti Jidelniho a podévéni a tep]oty népo_]ﬁ
napojového listku;
e sestavuje jidelni a napojovy listek;
e zna spravné teploty podavanych
napoji, ovlada techniku podavani a
osetfeni napoja.
3. roénik — 30 hodin
Vysledky vzdélavani Ucivo Hod.
Z4k: Technicka dokumentace. 14
e charakterizuje riizné formy obsluhy; e Povinnosti obsluhujicich.
e uvede zasady pfii obsluze hostli a e Zasady a pravidla obsluhy.
techniku jednoduché obsluhy; e Systémy a technika obsluhy.
e orientuje se pii obsluze snidani, e Druhy a podéavani snidani.
presnidavek, obédl svacin a vecefi; e Podavani jidel a napoji pii obéds,
e ovlada techniku podavani jidel a vecefi, presnidavce, svacing.
napoji pii vyssi forme jednoduché e Co to je vyssi forma jednoduché
obsluhy; obsluhy a jeji pravidla.
e spravn¢ doporucuje napoj
k jednotlivym druhtim pokrmi;
e rozliSuje druhy slavnostnich hostin; Slavnostni stolnic¢eni. 10
e ovlada obsluhu podle jednotlivych e Vyznam, druhy a ucel hostiny.
druhil hostin; e Piiprava legendy pro slavnostni
e dokaze rozlisit hostiny podle zplisobu hostiny.
pohosténi, podle objednavatele, e Ptiprava, prostirani slavnostnich
hostitele; hostin.
e umi napsat objedndvku, pracovni pldan | e Pfiprava tabule.
slavnostni hostiny; e Rozdil pfi obsluze u rautu,
e ovlada obsluhu podle jednotlivych banketu.
hostin; e Obsluha ostatnich druhu
slavnostnich hostin.
e ovlada obsluhu podle jednotlivych Spolecenska a zabavni stiediska. 3

odbytovych stfedisek a prostiedi;
je seznamen s jednotlivymi druhy

e Kavarna a kavarenska herna,
druhy, charakteristika podavanych
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spolecenskych a zabavnych stredisek,
jejich vybaveni a provozem;

jidel.

e Vinarna a vinné sklepy, bary,
varieté, kabarety, koliby a salaSe
— charakteristika.

e Sortiment jidel a napojt podle
jednotlivych stiedisek.

je seznamen s moznostmi obsluhy
v jednotlivych dopravnich prostfedcich

Obsluha v dopravnich prostiredcich.
e Gastronomické sluzby

a se specifickymi stravovacimi navyky v dopravnich prosttedcich. 2
cizinct, respektuje je; e Zakladni spolecenska a profesni
jedna profesionalné v souladu se pravidla, chovani k zahrani¢nim
spoleCenskym chovanim viici cizincim hostiim.

a ostatnim hostiim;

zna a chépe pravidla a vyznam Riizné zpiisoby prodeje a sluzeb. 1

odli$ného zpisobu prodeje a sluzeb
v odbytovém stiedisku;
umi odlisit jednotlivé zptsoby prodeje.

e Prodej podle jidelniho listku.

e Prodej podle menu.

e Hotelova penze, tabled hote,
prodej na uvér a piedplatné.
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Ucebni osnova

7.9. Potraviny a vyziva

Nézev SVP: Kuchafské prédce

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

Celkovy pocet hodin: 195

Platnost: od 1. 9. 2010 pocinaje 1. ro¢nikem

Pojeti vyuéovaciho predmétu

Obecné cile

Z4ci dostanou ucelenou soustavu védomosti o potravinach, napojich a zasadach spravné
vyzivy a o jejich vlivu na zdravi ¢lovéka. V pfedmétu se Zaci seznami s potravinami, s jejich
jakosti, slozenim a dal$imi vlastnostmi vyuzitelnymi pii ptiprave jidel a napoji se zdsadami
spravného oSetfovani a skladovani potravin a manipulaci z hlediska uchovani a jejich jakosti,
hygienické nezavadnosti a minimalizovani ztrat. Zaci si v pfedmétu osvoji zasady racionalni
vyzivy. Zak se seznami s fyziologii lidského organismu. Seznamuji se s vyznamem spravné
vyzivy pro zdravi lovéka a s diferencovanym stravovanim. Umi zpracovat ziskané informace
z ptedmétu a aplikovat je v praxi, jsou schopni ovliviiovat vztahy mezi organismem a vnéj$im
prostiedim na zakladé ziskanych informaci. Zaci se seznami s potravinami, s jejich druhy a
vyuzitim pro technologické zpracovani, s pozadavky na jejich jakost a skladovani. Zaci
ziskaji zakladni poznatky o potravinach rostlinného a zivocisného ptivodu.

Charakteristika uciva

Obsah uciva vychazi z obsahového okruhu RVP — Stravoevaci sluzby. U¢ivo je zaméfeno na
zpusob fungovani traviciho systému, na slozeni potravin a fungovani organismu. Pfi
charakteristice potravin rostlinného a zivoc¢isného ptivodu je kladen diiraz na jednotlivé druhy
rostlinné stravy a to na ovoce , zeleninu, brambory, lusténiny, obiloviny a mlynské vyrobky,
houby a sladidla. Samostatn¢ jsou zahrnuty do uciva pochutiny, v¢etné koteni, kavy, caje,
kavovin a ostatnich druhti pochutin. Z zivocisnych potravin uc¢ivo obsahuje maso, mléko a
vejce a vyrobky z nich. Obsah uciva je meziptedmétoveé provazan s predmeétem Odborny
vycvik a Technologie.

Smérovani vyuky v oblasti citl, postoju, hodnot a preferenci
Usilujeme o to, aby z4ci:
e dodrzovali pozadavky na hygienu pfi praci s potravinami a napoji;
e Dbyli vedeni k hospodarnému vyuziti potravin a k ekologickému chovani;
e dodrzovali osobni hygienu;
e pii nedostatcich volili takova feseni, ktera jsou vyrobné nejméné narocna a tudiz maji
niz$i naroky na znecisténi zivotniho prostiedi.
Pojeti vyuky
Pti vyuce je pouzivana odborna literatura, prace s ucebnici, didaktické pomiicky — zpétny
projektor, video — nau¢né a instruktdzni filmy. Dle moZnosti jsou v pribéhu roku

uskutecniovany exkurse, ze kterych mohou zéci ziskané poznatky uplatnit pti vyuce.
Zaci se uci vyhledavat a porovnavat informace z odborné literatury a casopisi.

Hodnoceni vysledka zaku
Pii hodnoceni klademe daraz na:
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hloubku porozuméni ucivu a schopnost aplikovat poznatky v praxi;

samostatnost zaki pfi navrhovani a pouziti vhodnych technologickych postupii a
technologickych podminek s ohledem na ekonomické, ekologické a bezpe¢nostni aspekty;
hodnoceni, vyplyvajici z dil¢i klasifikace, sledujeme pribéznou aktivitu zaka pti

vyucovani,

e numerické hodnoceni, které je zaméfeno na vyuziti znalosti a vyhledavani informaci

internetu;

e kombinované hodnoceni slovni a numerické;
e kritéria hodnoceni vychazeji z Klasifika¢niho fadu SOS a SOU Vlasim.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prifezovych témat:

e 74ici vécné spravné a srozumitelné zpracovavaji piimétené narocné texty na odborna

témata;

e dokazi prezentovat vysledky své prace pouzivaji spravné odborny slovnik;
e uci zaka vymezovat problém a nalézat feSeni, fesit problémové situace;

e dava zakim Sance poznat své individualni schopnosti a omezeni;

e vede zaky k odpovednosti za svou vlastni praci;

o efektivné pracuje se ziskanymi informacemi;

e zaci chapou vyznam Zivotniho prostfedi pro ¢lovéka.

Rozpis uciva a vysledkl vzdélavani

1. rocnik — 99 hodin

Vysledky vzdélavani U¢ivo Hod.

Zak: Charakteristika, poZivatin, skladova- | 10

e vyuziva znalosti o pozivatinach a ni potravin.

Zivinach ve vyzive,; e Rozdéleni pozivatin.

e dokéze spravné vést skladovou e Hygiena potravin.
legendu; e Skladovéni potravin, zakladni

e zna vyznam spravného skladovani ptedpisy o skladovani.
potravin; e Druhy skladd.

e se orientuje ve skladu, popise e Vybaveni skladt.
spravny zpisob skladovani potravin; | e Kazeni potravin.

e vyuziva a kontroluje zafizeni skladl, | e Alimentarni nakazy a otravy.
eviduje zasoby a jejich pohyb;

e odhadne nezadouci vlivy na
potraviny, které mohou ovlivnit
jakost potravin a zdravi ¢lovéka;

e objasni princip pfemény latek a Travici soustava. 9
energii v organismu, vysvétli princip | e Jednotlivé Casti travici soustavy,
traveni a vstfebavani Zivin; pfemeéna Zivin, proces traveni.

e rozliSuje a charakterizuje potraviny SloZeni potravin. 15
z hlediska ptivodu, druh, e Vyznam potravin pro lidsky
technologického vyuziti a vyznamu organismus.
ve VyZive; e Jednotlivé slozky potravin —

bilkoviny, tuky, glycidy, mineralni
latky a vitaminy.
e Biologicka a energetickd hodnota.
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e vyuziva znalosti o potravinich ve Potraviny rostlinného piivodu. 40
VyZive, e Ovoce — sloZeni, rozdéleni,

e je schopen urcit vyznam jednotlivych vyznam, pouziti v kuchyni.
druhii potravin pro lidsky e Zelenina — slozeni, rozdéleni,
organismus; vyznam ve vyzive, pouziti

e dokaze charakterizovat jejich vyuziti v kuchyni.
pfi tepelném zpracovani; e Brambory — sloZeni, pouZiti,

vyznam ve VyZive.

e Lusténiny — sloZeni, druhy, vyznam
ve vyZziveé, pouZziti.

e Obiloviny a mlynské vyrobky —
slozeni, rozd¢€leni, vyznam ve
VyZive, pouZiti.

e Kypfici prostiedky.

e Houby, pouziti, rozdéleni.

e (Cukry med a umé¢la sladidla.

e rozliSuje a charakterizuje potraviny SloZeni potravin. 15
zivocisného pivodu z hlediska e Vejce — vyznam, jakosti, struktura,
puvodu, druht technologického tfidéni, ndkazy, skladovani, pouziti.
vyuziti a vyznamu ve VyZzZive; e MiIéko a mlécné vyrobky (smetana,

maslo, jogurty, syry, tvaroh).

e Tuky — vyznam, rozd¢leni, pouziti.

e zna vyznam a vliv pochutin na lidské | Pochutiny. 10
zdravi, jejich prospésnost i Spatny e Kofeni — rozdéleni, druhy, vyznam,
vliv; pouziti.

e vhodné pouziva spravné pochutiny o Kaéva, ¢aj, kavoviny, stl, ocet-
pfi tepelném zpracovani, vyroba, druhy, vyznam.

e orientuje se pti skladovani pochutin, | e Pikantni omacky, hoicice,
zna oSetfeni a skladovani pochutin. polévkové koteni.

e Skladovani, odliSnosti skladovani
pochutin oproti jinym potravinam.

2. roénik — 66 hodin

Vysledky vzdélavani Ucivo Hod.

Z4k: Maso, ostatni druhy masa. 10

rozliSuje a charakterizuje potraviny

z hlediska druhti technologického
vyuziti a vyznamu ve vyzive,
charakterizuje jednotlivé druhy masa
Zna vyznam pro vyzivu;

je schopen rozlisit jednotlivé druhy
masa podle zékladnich znakd;

zna vyznam zrani, a skladovani masa;
se seznami s predbéznou tpravou
drlibeze, ryb, zvéfiny;

Maso — vyznam ve vyZive,
rozd¢leni, charakteristika, slozeni,
zrani, jednotlivé druhy jate¢ného
masa, skladovani.

Predbézna ptiprava — ryb, dribeze,
zvetiny.
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zna jednotlivé druhy masa, rozdéluje
je podle kuchyiiského pouziti a podle
jakosti;

umi urcit jakostni tiidy;

je schopen zaradit jednotlivé Casti
masa podle tepelné tpravy;

umi spravn¢ maso uskladnit;

Jate¢né druhy masa.

e Hovézi, teleci, veptové, skopové,
jehngci, klizleci a konské.

e Charakteristika, vyznam ve vyZive,
slozeni, jakost.

e Pouziti masa v kuchyni, jakostni
znaky a skladovani.

21

e se seznami se specifickymi druhy Vedlejsi jateéné produkty. 5
vedlejsich jateCnych produktu; e Rozd¢leni vedlejsich jateénych
e umi spravné pouzit jednotlivé druhy produkta.
v kuchyni; e Tepelné Gpravy a pouziti — kosti,
krve, stfev a ostatnich vedlejsich
jate¢nych produkti.
e je schopen zaradit jednotlivé druhy Masné vyrobky. 5
masnych vyrobkt a urcit jejich e Uzeniny — vyznam, rozd¢leni,
vyznam pii dal$im zpracovani; slozeni.
e vyznd se v oznaceni potravin a jejich | e Konzervy a polokonzervy.
skladovani; e Skladovani masnych potravin.
e ocefiuje piinos driibeziho masa, ryb a | DriibeZ, ryby, zvéfina. 10
zvetiny v kuchyni; e Zvé¢fina — rozdéleni, vyznam ve
e spravné pouziva jednotlivé druhy vyzivé, slozeni, jakostni znaky,
driibeziho masa a ryb v dietnim skladovani a pouZziti.
stravovani; e Dribez - rozdéleni, vyznam ve
e je schopen charakterizovat znaky vyzive, slozeni, jakost, skladovani
jednotlivych druht a vi jak je pouzit; a spravné pouziti masa pii dietnim
stravovani.
e Ryby —rozdé¢leni, vyznam ve
vyZzive, sloZeni, jakostni znaky a
vyznam pii racionalni vyzive.
e umi rozeznat specifické druhy masa a | Korysi, mékkysi, obojZivelnici. 3
jeho slozeni, skladovani a pouziti ; e Jednotlivé druhy pro pouziti
v kuchyni, charakteristika, vyznam,
specifika jednotlivych druht.
e Spravné skladovani.
e Jakostni znaky.
e rozliSuje a charakterizuje jednotlivé | Napoje. 12

druhy néapoji, uvede jejich vyuziti a
podéavani z rtiznych hledisek;

zna spravny zpusob skladovani a
oSetfovani jednotlivych druhi
napoji, vyzna se ve vyznaceni napoju
a udajich na etiketach jednotlivych
druhti a nealkoholickych a
alkoholickych napoji;

zna typické napoje podavané

k jednotlivym druhtim jidel;

zna vliv alkoholu na lidské zdravi a
moznosti na boj proti alkoholismu a
dal$im navykovym latkdm.

e Nealkoholické napoje — vyznam,
rozdéleni, charakteristika
jednotlivych druhd.

e Alkoholické népoje: pivo — vyroba,
trzni druhy, oSetieni.

e Vino — vyroba, jednotlivé druhy,
rozd¢leni a skladovani.

e Lihoviny — charakteristika,
rozdéleni, vyroba, trzni druhy,
vyroba.

e Vliv alkoholu na zdravi, boj proti
alkoholismu.
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3. roc¢nik — 30 hodin

Vysledky vzdélavani Ucivo Hod.
Z4k: Hlavni zasady spravné vyzivy. 6
e objasni podstatu racionalni vyzivy; e Zasady spravné vyzivy , druhy
e rozliSuje a charakterizuje hlavni stravy.
sméry ve VyZzive, e Vliv spravné vyzivy na
e uvede priklady souvislosti organismus.
nespravnych stravovacich navyktina | e Stravovaci navyky.
civiliza¢ni choroby; e Obezita.
e Koufeni.
e Drogy a dalsi navykové latky.
e je schopen sestavit rizné druhy Sméry ve vyZivé. 6
jidelni listky podle skupiny obyvatel; | ¢ Sméry ve vyzive.
e rozliSuje a charakterizuje jednotlivé e Stravovani vybranych skupin osob
smeéry vyzivy; podle riznych kritérii.

e Sestaveni jidelnicku pro rizné
skupiny obyvatel na zaklad¢
zvlastnich pozadavk.

Diferencované stravovani, dietni | 11
e zna ulohu dietniho stravovani; stravovani.
e vyjmenuje typy lécebnich diet; ¢ Dietni stravovani.
e umi rozeznat pozadavky na pfipravu | ® Druhy diet.
jidel, napojti a moucnik pfi dietnim | o Vyziva déti, dospivajicich.

stravovani; e T¢hotnych a kojicich matek.
e Sportovcil.
e Seniortl.
e Strava v riznych pracovnich
podminkach.
e dodrzuje zakladni pravidla osobni a | Zakladni pravidla hygieny. 3
provozni hygieny; e Zivotni prostiedi.
e uplatiiuje zasady pii zkvalitiovani e Osobni hygiena clovéka.
zivotniho prostiedi; e Vliv mikroorganismi na ¢lovéka.
e dodrzuje pozadavky na hygienické a | ¢ Hygiena pracoviste.
epidemiologické zabezpeceni a e Epidemiologie.
uchovani potravin;
e dovede samostatné¢ uplatnit ziskané Opakovani k ZZ. 4
poznatky pfi zpracovani ukolu a e Priibézné opakovani.

vhodné¢ je prezentovat.
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Ucebni osnova

7.10. Technologie

Nézev SVP: Kuchafské prédce

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

Celkovy pocet hodin: 354

Platnost: od 1. 9. 2010 pocinaje 1. ro¢nikem

Pojeti vyuéovaciho predmétu

Obecné cile

Zakim je poskytovan uceleny piehled védomosti o piipravé, ipravé a zpracovani surovin,
potravin a napojii pii vlastni ptiprave jidel a napoji odpovidajici zasaddm racionalni vyzivy v
navaznosti na moderni technologické zplisoby piipravy s moznosti vyuziti pii vlastni nabidce
jidel a napojt hostiim a sestavovani jidelniho listku. Zakam je zprosttedkovan uceleny
piehled o hygienickych piedpisech a jejich uvadéni do praxe, o bezpecnych predpisech, které
souviseji se zpracovanim potravin. Seznami zaky s vybavenim provozoven spole¢ného
stravovani, s pfedbé&znou piipravou potravin, s modernimi trendy ptipravy potravin. Zak se
nauci pracovat s odbornou literaturou a recepturami teplé a studené kuchyné. Vedeme zaky

k samostatnosti a rozhodnosti. Zaci vyuZivaji znalosti z estetiky pii expedici jidel, hospodarné
zachdazet s potravinami a ziskavaji povédomi o ekologickém chovani ( hlavné pfti likvidaci
obalového materialu a zbytka).

Charakteristika uciva

Je zarazeno ucivo o bezpecnostnich a hygienickych piedpisech, které souviseji se
zpracovanim surovin a jejich uvadéni do praxe. Zaci se seznami se zakladnimi druhy
technického a technologického vybaveni provozoven spolecného stravovani, s predbéznou
pfipravou potravin, se zakladnimi technologickymi postupy piipravy piiloh, polévek, a
bezmasych pokrmii a hlavnich pokrmii. Obsah uciva predmétu navazuje na védomosti ziskané
v ptedmétech Potraviny a vyziva, Zatizeni zavodu a Odborném vycviku a tyto védomosti zak
uplatiiuje pii vypracovavani zadanych tkola.

Smérovani vyuky v oblasti citii, postojii, hodnot a preferenci

Usilujeme o to, aby Zaci:

e pochopili vyznam a zasady bezpecného chovani v provozovnach spole¢ného stravovani;

e pochopili dileZitost spravné predbézné piipravy;

e znali zakladni technologické postupy ptipravy pokrmil a ndpojl véetné dietnich pokrmt a
pokrmti pfipravovanych pro cizince a uméli je vyuzit v praxi;

e umgéli spravné uchovat potraviny 1 hotové pokrmy a néapoje;

o umg¢li esteticky upravovat pokrmy pii expedici.

Pojeti vyuky

Velky diiraz je kladen na samostatnou i na skupinovou praci, na vyuzivani dostupné odborné
literatury, na ziskani poznatka z této literatury, které zaci vyuzivaji v ostatnich odbornych
predmétech, Skolnich projektech a pii ptipraveé prezentacnich akcich. Dana témata jsou
rozebirana fizenou skupinovou diskusi, Zaci preddvaji ziskané informace ostatnim
spoluzaktim, jsou pouzivany dalsi metody vzdélavani, jako jsou besedy s odborniky, odborné

64



SVP Kuchaiské prace SOS a SOU Vlasim

exkurze — navstéva pracovist’ / hotely, Skolni jidelny, potravinaiské vystavy, restaurace a
podobné/. Probrané ucivo prohlubovano pomoci frontalniho opakovani, dopliiovani do
tajenky, které si Zaci ptipravi.

Hodnoceni vysledka zaka
Pi1 hodnoceni klademe duraz na:

hloubku porozumeéni ucivu a schopnost aplikovat poznatky v praxi;

schopnost popsat postup prace podle prilozeného technologického postupu;
schopnost skladovat potraviny podle ptedpisii hygieny;

samostatnost pii ptipravé pokrmd;

presnost vyjadiovani a spravnost pouzivani odborné terminologie;

vyuzivani metod diagnostickych a kontrolnich (hodnoceni védomosti, pracovnich tloh,
kontrola spojovani dovednosti a vytvateni pracovnich navyki);

oveétovani znalosti pomoci pisemnych testi, Gstniho zkouseni, vypracovani domacich
ukolii a praci ve skupin€ po probrani jednotlivych celki;

na zadavani souhrnnych testl k ovétovani védomosti;

kritéria hodnoceni vychéazejici z Klasifikaéniho fadu SOS a SOU Vlasim.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prifezovych témat:

rozviji praktické mysleni zaku;

vyuzivat ke svému uceni zkuSenosti jinych lidi, kriticky hodnotit vysledky svého ucenti,
uvédomovat si své prednosti, meze i nedostatky;

adaptovat se na pracovni prostfedi a nové pozadavky;

absolventi by méli mit zdkladni védomosti a dovednosti potfebné pro rozvijeni vlastnich
aktivit;

vede k logickému mysleni pfi sestavovani technologickych postupi;

vyhledavat aktivné nové informace ze svého oboru, aplikovat ziskané poznatky, péstovat
kladny vztah k oboru.

Rozpis uciva a vysledkl vzdélavani

1. roénik — 132 hodin

Vysledky vzdélavani Ucdivo Hod.
Z4k: Hygienické pozadavky na provoz spole¢ného 10
e uplatiiuje pozadavky na hygienu stravovani.
v gastronomii, e Hygienické ptedpisy v gastronomii.
e jedna v souladu s pfedpisy bezpeCnosti | e Piedpisy bezpecnosti prace a pozarni
prace a pozarni ochrany; ochrany.
e rozezna spravné skladovani potravin; e Skladovani potravin — druhy skladu.
e zna pozadavky na oSetfeni a skladovani | ¢ Osobni hygiena, pracovni obleceni.
potravin;
e dba na osobni hygienu a hygienu
potravin;
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e rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho | Vyrobni stiedisko. 10
sttediska zn4 organizaci prace ve e Rozd¢leni vyrobniho stiediska.
vyrobnim stredisku; e Zakladni vybaveni vyrobniho stiediska.
e zna technologické postupy pripravy; e Zakladni povinnosti kuchare.
e orientuje se ve vyvoji kuchafstvi, e Poznatky ve vyvoji kuchaistvi.
e vyuziva znalosti o potravinach a vyzivé | Zaklady technologie pFripravy potravin. 22
pii vybéru vhodnych surovin; e Ptedbézna uprava potravin rostlinného
e orientuje se ve zpusobech piedbézné puvodu (suchym a mokrym zplisobem).
upravy a piipravy surovin; e Predbézna uprava potravin zivoc¢isného
o vysvétli rozdily mezi jednotlivymi ptvodu.
druhy tepelnych Gprav pokrmt a umi je | o Zakladni tepelné Gipravy pii zpracovani
vyuzit; potravin- vareni, zadélavani, duseni, peceni,
smazeni.
e Ostatni tepelné upravy — zapékani,
gratinovani.
e Pedeni na rozni, rostu.
e Upravy v mikrovInné peci.
o Upravy v konvektomatu.
e voli a pouziva vhodné suroviny a Polévky. 25
prislusné technologické postupy pro e Rozd¢leni a vyznam polévek.
ptipravu polévek; e Davkovani polévek.
e rozezna jednotlivé druhy polévek; e Vyvary a hnédé polévky.
e pripravuje polévky podle e Zavarky, vlozky do polévek.
technologickych predpist; e Bil¢ polévky.
e Presnidavkové polévky.
e Specidlni a studené polévky.
e zna technologické postupy pfipravy Prilohy a dopliiky. 25
tradi¢nich pftiloh; e Vyznam a rozd¢€leni ptiloh ptiprava
e pfipravuje piilohy podle tradi¢nich ptiloh.
technologického postupu; e Ptilohy z brambor.
e umi pfipravit ptilohy z polotovara e Piilohy z mouky.
podle popisu na obalu; e Prilohy z ryzZe, té€stovin a lusSténin.
e Piilohy z vajec, syrt.
e Podle navodu piipravuje polotovary.
e 7nd technologické postupy ptipravy Bezmasé pokrmy. 20
tradi¢nich pokrml — bezmasé pokrmy; | e Vyznam a rozdéleni bezmasych pokrmt,
technologické postupy jednotlivych druhti
pokrm1.
e Piipravy pokrmi z brambor.
e Piipravy pokrmi z lu$ténin a hub.
e Piiprava pokrmt z ryZe a té€stovin.
e Piiprava pokrmil z vajec a syru.
e zna jednoduché restauraéni moucniky; | Mouéniky, zmrzliny a ovocné salaty. 20

e pfipravuje moucniky uvedené v teplych
recepturach;

e zna zakladni druhy tést;

e umi vhodné upravit a poddvat ovocné
salaty;

e 7z polotovari dokdZe pfipravit rizné

Rozd¢€leni moucnikt.

Moucniky z litého, kynutého,
bramborového a tvarohového tésta.
Ptiprava kasi.

Ptiprava zmrzlin z praskovych smési.
Ovocné salaty — priprava, podavani.
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druhy zmrzlin.

2. rocnik — 132 hodin

Vysledky vzdélavani U¢ivo Hod.
Zak: Omacky. 15
e zna technologické postupy ptipravy e Vyznam a rozdéleni oméacek.

tradi¢nich omacek; e  Omacky k hovézimu masu varenému.
e umi pripravit omacky k hovézimu masu e Zakladni bilé a hnédé omacky.

vafenému i omacky studené; e Studené omacky.
e dodrzuje pfi piipravé receptury ;
e zna technologické postupy ptipravy Ziaklady technologie pripravy pokrmu 60

tradi¢nich pokrmt z jate¢ného masa;
umi dohotovovat a expedovat pokrmy;
pracuje s normami;

pracuje s odbornou literaturou;

umi si vyhledat informace na internetu,
voli a pouziva vhodné suroviny a
ptislusné technologické postupy pro
ptipravu pokrmd;

opracovava a upravuje suroviny potiebné
k ptipravé pokrmi z masa;

piipravuje teplé pokrmy podle
technologického postupu;

umi rozlisit maso, které podavame pii
dietnim stravovani;

z jateCnych mas (hovézi, teleci, veprové,
skopové, jehnéci, kiizleci, nutrie, kralici).

Technologické postupy piipravy tradi¢nich
pokrmii podle jednotlivych druhti — hovézi
maso.
Tepelné Gpravy pokrmt:

= piiprava zakladi;

= vafené, duSené;

= pecené hovézi maso;

= vnitinosti.
Technologické ptipravy pokrmi z teleciho
masa.

= vareni, zad€lavani;

= duseni, peceni,

= gsmazeni teleciho masa;

*  vnitfnosti.
Technologické ptipravy pokrmu
z veprového masa.

= vareni, dusSeni;

= peceni smazeni;

= vepirového masa;

= Uprava vnitfnosti;

= pfiprava slaniny, uzeného

masa,
= piiprava zabijackovych
produkta.

Technologické postupy pokrmi ze
skopového jehnéciho a klizle¢iho masa.
Vareni, zadélavani, duseni, peceni, smazeni
jednotlivych druhii masa — Gprava
vnittnosti.
Technologické postupy ptipravy pokrmi z
nutrii a krali¢tho masa.
Vareni, duSeni, peceni, smazeni.
Pouziti masa v dietnim stravovani.
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e znd technologické postupy ptipravy Ziaklady technologie pripravy pokrmi z ryb, | 33
tradi¢nich pokrmu z driibeze, ryb, korysi, driubeze, zvériny.
zvetiny; e Predbézna piiprava ryb.
e umi dohotovovat a expedovat pokrmy; e Technologicky postup piipravy pokrmt
e pracuje s normami; podle jednotlivych druhi ryb.
e pracuje s odbornou literaturou; e Tepelné tpravy.
e umi si vyhledat informace na internetu; * vafeni, duSent;
e voli a pouziva vhodné suroviny a = smaZzeni, peceni.
piislusné technologické postupy pro e Pfiprava rybich vnitfnosti.
ptipravu pokrmd; e Uprava pokrmi z koryst mékkyst a
e pfipravuje teplé¢ pokrmy podle obojzivelniki.
technologického postupu; e Piedbézna piiprava driibeze.
e Technologicky postup piipravy pokrmt
driibeze.
e Tepelné Gpravy
= vafeni, zadélavani;
= duSeni;
= smazeni, peceni.
e Piiprava drtibezich vnitinost.
e Uprava pokrmu ze zvéfiny.
e Technologicky postup pfipravy pokrmu ze
zvetiny.
e Tepelné Gpravy
= vafeni, duSeni;
= smazeni, peceni.
e Piiprava zvéfinovych vnitinosti.
e zn4 technologické postupy ptipravy Zikladni technologie pripravy mletych mas. | 12
tradi¢nich pokrml z mletého masa; e Technologické postupy ptipravy mletych
e umi dohotovovat a expedovat pokrmy mas.
z mletych mas; e Masové kasoviny.
e pracuje s normami; e Smési mletych mas.
e pracuje s odbornou literaturou; e Tepelné Gpravy mletych mas.
e umi si vyhledat informace na internetu; e Sekana, mleté fizky, karbanatky.
e voli a pouzivad vhodné suroviny a e Salmi, salpikony, krokety, ragu.
ptislusné technologické postupy pro
piipravu pokrm;
e pfipravuje pokrmy z mletych mas podle
technologického postupu;
e zn4 technologické postupy piipravy Zikladni technologie pripravy jidel na 12

tradicnich minutkovych pokrmi;

umi dohotovovat a expedovat minutkové
pokrmy;

umi vyhledat informace na internetu;

voli a pouzivéa vhodné suroviny a
piislusné technologické postupy pro
pfipravu minutkovych pokrmi;

rozezna jednotlivé druhy mas na ptipravu
minutkovych pokrmi.

objednavku.

e Technologické postupy ptipravy
minutkovych pokrmd.

e Jednotlivé druhy minutkovych pokrmt
podle druhli mas (jatecné maso, drtibez,
ryby, zvétina).

e Dohotoveni jidel na objednavku expedice.
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Vysledky vzdélavani U¢ivo Hod.
Zak: Pokrmy studené kuchyné. 25
e pfipravuje vyrobky studené kuchyné; e Piiprava pokrmt studené kuchyné
e umi pouzit zdkladni vyrobky studené zaméfena na piipravu rautového stolu.
kuchyné na raut a studeny a teply e Expedice pokrmii, vaha jednotlivych
predkrm; predkrmt (teplych, studenych).
e cxpeduje pokrmy na zaklad¢ pokyni pro | e Priprava ozdob.
expedici, kontroluje hmotnost a estetickou
upravu;
e udrzuje hmotnost jednotlivych vyrobki;
e pfipravuje teplé a studené napoje bézn¢ Teplé a studené napoje. 15
zafazené na napojovém listku; e Rozdéleni napoji.
e umi spravn¢ rozlisit napoje podle teploty; | e Studené ndpoje — mlécné koktejly,
aromatizovana mléka.
e Teplé napoje — kava, kakao, ¢aj, grog.
e Studené alkoholické népoje.
e pripravuje jednoduché a slozité Technologické postupy pripravy moucnikia. | 25
moucniky; e  Moucniky z kynutého a litého tésta.
e pfipravuje moucniky uvedené e Moucniky z plundrového a listového tésta.
v recepturach teplych pokrmd; ¢ Moucniky z piSkotového tésta.
e zna zakladni druhy tést; e Moucniky z odpalovaného tésta.
e umi pfipravit zakladni polevy, krémy, e Pfiprava teplych omacek.
korpusy; e Ptiprava polev, krém, korpusti.
e umi pouzivat teplé, sladké omacky; ° Uprava zmrzlin pred expedici.
e umi ozdobit a expedovat zmrzlinové
pohary;
e zna technologické piipravy dietnich Technologické postupy pripravy dietnich 15
pokrmt; pokrmii.
e umi spravné ptidélit jidla a napoje e Sestaveni jidelniho listku pro jednotlivé
k jednotlivym dietdm; diety.
e pfipravuje vybrané dietni pokrmy; e Piiprava polévek, pokrmii a moucnikt k
dietam.
e orientuje se v kuchynich cizich zemi, Pokrmy narodnich kuchyni. 10

charakterizuje pouzivané suroviny a
zpusob jejich zpracovani a podavani;

e sestavi nabidku pokrmt pro pfislusniky
riznych stath podle jejich tradice a
nabozenskych zvyklosti;

e Stravovaci zvyklosti cizich narodu.

e Piiprava specialit jednotlivych narodnich
kuchyni - ¢eské, slovenské, ruske,
francouzské italské.

e Krajové speciality.
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Ucebni osnova

7.11. Odborny vycvik

Nézev SVP: Kuchafské préace

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

Celkovy pocet hodin: 1808

Platnost: od 1. 9. 2010 pocinaje 1. roénikem

Pojeti vyucovaciho predmétu

Obecné cile

Cilem odborného vycviku je vychovavat zaky ve spolehlivé a kvalifikované pracovniky

oboru, schopné aplikovat ziskané poznatky zejména z technologie ptipravy pokrmu v praxi a

nadale je rozvijet. V odborném vycviku zaci ziskavaji zaklad pro své budouci povolani a

nauci se uplatiiovat teoretické védomosti a praktické dovednosti v kazdodenni praci.

Dulezité je:

o vysvétlit zaktim smysl dodrzovani pravidel bezpecnosti prace, zasady hygieny a ochrany
zivotniho prostredi;

e vytvofit dovednosti potiebné pfi technologii pfipravy pokrmu;

¢ naucit zaky pouzivat technicka a technologicka zatizeni v gastronomickém provozu, dbat

na jejich udrzbu a poradek;

znat technologické postupy pfipravy pokrmil a alternativni zptisoby stravovani;

osvojit si zdkladni techniku jednoduché obsluhy a organizaci prace;

samostatné zvladat zadané ukoly;

umét kontrolovat kvalitu a spravné uchovavat pokrmy;

esteticky a s peclivosti dohotovovat a expedovat vyrobky;

osvojit si zdsady hospodarného nakladdani s vodou, energii a odpady;

vSestranné rozvijet osobnost zaka, vést jej k vlastenectvi, humanismu a tvofivé praci;

vytvaret kladny vztah k budoucimu povoléni, kolektivu, spolecnému i soukromému

vlastnictvi.

Charakteristika uciva

Béhem odborné pripravy si zaci osvojuji soubor védomosti i praktickych dovednosti s
jednoduchymi pracemi pfi vyrob¢ a podavani jidel a napoji. Seznamuji se se zakladnimi
druhy surovin a potravin a zakladni technologii ptipravy teplych a studenych pokrmu. Diraz
je kladen na uplatiiovani zasad zdravé vyzivy a rovnéz i1 na estetickou stranku expedice
pokrmt a napojui. Absolventi oboru jsou pfipravovani na vykon povolani kuchai s uplatnénim
ve vSech zatfizenich poskytujicich stravovaci sluzby.

Ucebni osnova odborného vycviku je sloZena z jednotlivych témat oboru tak, aby odpovidala
profilu absolventa v oboru vzdélani Stravovaci a ubytovaci sluzby. Pfedmét navazuje na
zakladni znalosti zejména z predméti: Technologie, Stolniceni, Potraviny a vyziva, Zatizeni
zavodl a Hospodarské vypocty.

Smérovani vyuky v oblasti citli, postojl, hodnot a preferenci
Usilujeme o to, aby zéci:
e dodrzovali zasady a piedpisy BOZP, PO a hygieny prace;

70



SVP Kuchaiské prace SOS a SOU Vlasim

e pracovali kvalitn€ a peclive, dodrZzovali normy a technologické postupy, neplytvali
materidlnimi hodnotami, volili dlouhodobé ekonomicky vyhodné feseni;

vazili si kvalitni prace jinych lidi;

utvareli si vlastni ndzor na danou situaci, kterou je tieba fesit;

byli schopni se kriticky divat na vysledky své vlastni prace;

ptihliZeli k ochrané Zivotniho prostiedi.

Pojeti vyuky a organizace

SVP Kuchatské prace je koncipovan jako obor profesni piipravy pro usek ptipravy pokrmil
eventualné i napojt.

V prvnim a druhém roc¢niku se vyuka uskutecnuje ve Skolni kuchyni, na cvicné kuchynce a
Skolni jidelné SOU, pod ptimym vedenim ucitelt odborného vycviku, formou skupinového
vycviku.

Ve tretim ro¢niku je odborny vycvik organizovan na pracovistich fyzickych i pravnickych
osob, v hotelich, restauracich a smluvnich stravovacich zatizenich, pod dohledem instruktori
odborného vycviku a kontrolovan a odborné veden ucitelem odborného vycviku.

Zaci jsou vedeni k samostatnosti, zodpovédnosti a kultufe osobniho projevu. U&i se zde
vyuzivat znalosti ziskané pfi teoretickém vyucovani.

Individualizovany nacvik a osvojeni navyku se organizuje pifedevsim pro zaostavajici zaky,
ktefi vyzaduji individualni tempo a piistup ucitele.

Metody vyuky:

vyklad, vysvétlovani, rozhovor, popis;

instruktdz Gstni, prakticka;

nazorn¢ demonstra¢ni metody;

prace s odbornou literaturou;

systematicky jsou vyuzivany receptury teplych pokrmt, zak je veden k jejich
spravnému pouZzivani;

e motivacni metody;

e metoda samostatné prace zakl i1 v tymu, pod kontrolou ucitele OV;

¢ odborné kurzy, seminafe, prezentace, exkurze.

Hodnoceni vysledkut zaku:

e je pravidelné, prubézné a zavérecné, obsahem je vlastni zdkova ¢innost;

e slovni i numerické (hodnotime pracovni piistup, schopnost spoluprace,
kvalitu provedené prace, zadané ukoly) ;

e podle mnozstvi a kvality vykonané prace je zak ve tfetim rocniku hodnocen také finan¢né
formou kapesného;

e hodnoceni je provadéno na zakladé dosazenych pracovnich vysledki, dle plnéni
jednotlivych ukold, s ohledem na mnozstvi odpracovanych hodin;

e znalosti a dovednosti se hodnoti pritbézné podle cili, které maji byt splnény v jednotlivych
tematickych celcich vychovné vzdélavaciho procesu;

e hodnoceni provadi ptislusni ucitelé odborného vycviku;

e kritéria hodnoceni vychazi z Klasifikaéniho fadu SOS a SOU Vlagim.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prirezovych témat
Tento pfedmét pfispiva vyznamnou mérou k profilovani zaka jako odbornika a specialisty
v daném oboru. Je Gizce spojen s dalsimi odbornymi pfedméty a to predevsim Technologie
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piipravy pokrmu, Stolni¢eni, Zafizeni zavodi a Potraviny a vyziva. Vyuka piedmétu Odborny
vycvik ptispiva k rozvoji socidlnich a personalnich, komunikativnich a obanskych
kompetenci zaka. Aby absolventi byli schopni samostatn¢ fesit bézné pracovni i
mimopracovni problémy na pozadované tirovni, samostatn¢ planovat ¢innost, provadét ji a
také ji kontrolovat a hodnotit.
Aplikace priifezovych témat
e Obcan v demokratické spole¢nosti
Zéci maji prostor pro svijj vlastni piistup, mohou se k dané véci vyjadfovat formou rozhovort
a diskusi. Je kladen daraz na zdraveni, zdvofilost a slusnost pti jednani. U¢i se feSit konfliktni
situace na pracovisti 1 v zivoté a spolupracovat v tymu Jsou jim vstépovany zaklady
demokracie a jeji fungovani.
e Clovék a Zivotni prosti-edi
Z4ci jsou vedeni k zodpovédnému zachézeni se surovinami, k hospodarnému jednéni z
hlediska ekonomického i ekologického. Aktivné se zapojuji pii Gprave zZivotniho prostiedi.
e Clovék a svét prace
Ze strany ucitelll odborného vycviku je snaha motivovat zaky k aktivnimu pracovnimu Zivotu,
pomoci pii zaclenéni se do spoleCnosti a uplatnéni na trhu prace. Jsou realizovany exkurze do
podnik, besedy se zastupci podnikt a Utadi prace, jsou jim poskytovany informace a
sdeélovano jaké jsou moznosti v regionu a jak je hledat.
¢ Informa¢ni a komunikacni technologie

Zaci jsou vedeni k tomu, aby:
e se ucili pracovat s vypocetni technikou;
e vyuzivali riizné programy (software);
e vyhledavali a zpracovali pozadované informace (internet);
e zvladli vyplnit zékladni dokumenty a sestavit vlastni Zivotopis.

Rozpis uciva a vysledkl vzdélavani

1. roénik — 495 hodin

Vysledky vzdélavani U¢ivo Hod.
Zsk: Uvod. 27
e jedna v souladu s pfedpisy bezpecnosti | ¢ Bezpecnost a ochrana zdravi pti
prace a pozarni ochrany; praci.
e uplatituje pozadavky na hygienu e Hygiena préace.
v gastronomii, e Sezndmeni s pracovistém.

e uci se chovani v kuchyni a je seznamen
s povinnostmi kuchafii;

e je seznamen s hospodafenim se
surovinami, energii, plynem a vodou;

e opracovava a upravuje suroviny PiedbéZna vprava. 24
potiebné k ptipravé pokrmi; e Zelenina.

e pracuje se zafizenim, spotfebici a e Ovoce.
dalsim kuchynskym vybavenim e Brambory.
v souladu s ptedpisy; e Krajeni, vazeni, odméfovani.

e je poucen o spravném skladovani; e Opakovani.

e ovlada predbéznou upravu surovin;
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e uci se pracovat s recepturami teplych Zikladni technologické upravy. 24
pokrmt; o Zaklady normovani.
e zna rozdily mezi druhy tepelnych e Tepelné zpracovani potravin:
uprav; vafeni, duseni, peCeni, smaZeni,
e voli vhodné suroviny a technologické zapékani, grilovani.
postupy pro ptipravu pokrmi; e Mikrovinna trouba, konvektomaty,
dalsi moderni zatizeni.
e Opakovani.
e umi piipravit jednotlivé druhy vyvart; Uprava polévek. 102
e piipravuje hnédé¢, bilé a presnidavkové | ® Vyznam a rozdéleni.
polévky; e Hnédé polévky — vyvary, zavaiky,
e zna zavaiky, vlozKky, uéi se ochucovat; vlozky.
e Bilé polévky.
e Piesnidavkové polévky.
e Opakovani.
e umi pfipravit jednotlivé druhy piiloh Piilohy. 102
z ruznych druhti zékladnich surovin; e 7 brambor.
e voli vhodnou ptilohu k pokrmiim; e Z téstovin.
e pii expedici umi pfilohy vhodné o ZryZe.
upravit; e Knedliky.
e Ze zeleniny.
e Lusténiny.
e Opakovani.
e chape vyznam bezmasych pokrmu Bezmasé pokrmy. 102
z hlediska zdravé vyzivy; e Jidla z brambor.
e dokaze ptfipravit bezmasé pokrmy e Jidla zeleninova.
z jednotlivych surovin; e Jidla z ryze.
e voli vhodné doplnky dle zasad e Jidla z téstovin.
racionalni vyzivy; e Zemlovky.
e Jidla z vajec.
e Jidla ze syrt a z tvarohu.
e Opakovani.
e uli se ptipravovat zakladni druhy tést a | Jednoduché moucniky. 60
jednoduché restaura¢ni moucéniky e Druhy tést.
uvedené v recepturach teplych pokrmil; | ¢ Néplné.
ez polotovari dokaze pfipravit a ozdobit | e Polevy.
zmrzlinové pohary; e Opakovani.
e umi vhodné upravit a podavat Jednoduché salaty.
zeleninové, ovocné, masové, i ostatni e Zeleninové. 30
salaty; e Ovocné.
e Ostatni.
e Opakovani.
e pfipravuje pokrmy ve Skolni jideln¢; Ziklady dovednosti souvisejici 24

seznamuje se s komplexni pfipravou
pokrm;

uci se zasady vydeje a expedice
pokrmii.

s pripravou pokrmu.

Zaklady.

Omacky.

Druhy mas.
Jednoduché moucniky.
Opakovani.
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2. roénik — 578 hodin
Vysledky vzdélavani Ucivo Hod.
Zak: Uvod. 7
e uplatiiuje pozadavky na hygienu e BZOP.
v gastronomii; e Hygienické predpisy ve
e jedna v souladu s pfedpisy bezpecnosti stravovacich zatizenich.
prace a pozarni ochrany;
e bezpecné pouziva stroje a zafizeni na
pracovisti a provadi jejich tdrzbu;
e ma pichled o nove¢ pouzivanych
prostiedcich Setrnych k Zivotnimu
prostiedi;
e umi pfipravovat zakladni druhy Zaklady. 56
zakladu; ¢ Druhy zéakladu.
e ovlada zpisoby zahustovani; e Zpusoby zahustovani.
e Opakovani.
e zna technologické postupy zakladnich | Omacky. 70
omacek a umi je pfipravovat; ¢ Rozd¢leni omécek.
e ovlada zplisob ptipravy béznych druhit | ¢ Hrubé omacky, hnéd¢, bilé.
omacek ¢eské kuchyni; e Jemné omacky, studené teplé.
e Opakovani.
e vyuziva znalosti o potravinach a vyzivé | Hovézi maso 147
pti vybéru vhodnych druhti mas; e Rozd¢leni jednotlivych ¢asti.
e pouzije vhodné druhy masa podle e Piedbézna uprava.
druhu tepelné Gpravy; e Vareni.
e 7zna technologické postupy ptipravy e Duseni.
tradi¢nich pokrmt z jate¢nych mas; e Peceni.
e umi dohotovovat a expedovat pokrmy; | e Uprava drobt.
e pracuje s normami, s odbornou e Minutky.
literaturou a informacemi na internetu; | ¢ Opakovéni.
e voli vhodné dochucovaci prostiedky; Vepi-ové maso. 140
e spravné vybira a upravuje masa e Rozdéleni, pouziti jednotlivych
vhodna pfi dietnim stravovani; Sasti.
e hospodarné naklada pii praci se e Vykostovani, sekani kotlet.
surovinami, energii, plynem a vodou; | ¢ Pfedb&znd tiprava.
e mad piehled o novych technologiich; e Vafeni.
e vyuziva prostfedky Setrné k zivotnimu | ¢ Dyseni.
prostredi; e Peceni.
o propaguvj'e zés:ady zdravé vyzivy a e Uprava drobi.
zdravy zivotni styl; o Minutky.
e Opakovani.
e voli vhodné tepelné tipravy a Uzené maso. 28

zpracovani uzenych mas a uzenin;
je informovén o uzeni z hlediska
zdravé vyzivy;

Vafeni.
Pouziti uzenin a uzeného masa.
Opakovani.
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e umi vybrat a pfedbézné upravit masa Mleté maso. 42
vhodna na mleti; e Vhodné druhy masa na mleti,
e dokaze ocenit pfinos mletych mas pfi vazaci prostredky.
kuchyniském zpracovani; e Piiprava pokrmt z mletého masa.
e Opakovani.
e zna druhy driibeze nejvice pouzivané Driibez. 42
ve vefejném stravovani; e Rozd¢leni dribeze.
e ovlada prace spojené s predbéznou e Piedbézna uprava dritbeze.
piipravou; e Ptiprava pokrmi z driibeziho masa
e pfipravuje pokrmy z receptur; a drabkd.
e voli vhodné tepelné tipravy; e Opakovani.
e pfipravi pracovisté pred zahajenim
provozu, Obsluha. 46
e prostie; e Uprava zevngjsku.
e bcéhem provozu obsluhuje a udrzuje e Chovani, vystupovani.
poradek; e Pomiicky.
e po ukonceni provede uklid. ¢ Inventaf na useku obsluhy.
e Jednoducha obsluha — nacvik
¢innosti.
3. roénik — 735 hodin
Vysledky vzdélavani Ucivo Hod.
e uplatituje pozadavky na hygienu Uvod. 7
Vv gastronomii; e Bezpecnost a ochrana zdravi pti
e jedna v souladu s pfedpisy bezpecnosti praci.
prace a pozarni ochrany; e Hygiena préace.
e je seznamen s ucelem kritickych bodi | ® Seznémeni s pravidly HACCP.
a fungovanim HACCP praxi; e Opakovani.
e umi hospodaftit se surovinami, energii,
plynem a vodou;
e prohlubuje a rozsifuje si znalosti Ryby. 35
z oblasti pfipravy pokrmu predev§im e Piedbézna uprava ryb.
ryb; e Uprava pokrmii z ryb.
e voli vhodné tepelné tpravy; e Opakovani.
e ovlada pfipravu pokrmt studené Studena kuchyné. 98
kuchyné¢ - ptedkrmy a pokrmy; e Vyznam vyrobku studené kuchyné.
e nauci se vkusnému provedeni a e Uprava majonéz, slozitych salatd,
zdobeni; rosolu, aspiku.
e vénuje maximalni pozornost o Uprava oblozenych chlebicki,
hygien¢ pfi zpracovani; chut'ovek, kanapek.
e Plnéné a zdobena vejce a zelenina.
e Masité peny.
e Oblozené misy.
e Opakovani.
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e pripravuje zdkladni druhy tést na rizné | Mou¢niky. 175

druhy moucnikd a mouénych pokrmti; | ¢ Moucniky z kynutého tésta.
e vysvétli jak snizit energetickou e Moucniky z litych tést.
hodnotu moucnikd; ¢ Moucniky linecké.
e dovede pripravit jednoduché a slozité e Moucniky z piskotového a tieného
moucniky uvedené v recepturach tésta.
teplych pokrm; e Moucniky z listového tésta.
e zna piipravu zakladnich polev, kréml, | ¢ Mouéniky z paleného tésta.
korpusi; e Moucniky z tvarohového tésta.
e pouziva teplé sladké omacky; e Kage, pudinky.
e umi ozdobit a expedovat zmrzlinové e Opakovani.
pohary;
e 7znd technologii pfipravy dietnich Alternativni témata. 175
pokrmi a vyuZziva pfi ptipravé ovoce a | e Dietni pokrmy.
zeleninu podle ro¢niho obdobi; ¢ Cizi kuchyné.
e orientuje se v kuchynich cizich zemia | e¢ Teplé piedkrmy.
surovinach; e Skopové maso.
e umi sestavit nabidku pokrmu pro e Teleci maso.
ptislusniky riznych stati podle jejich e 7Zvéfina.
tradice a ndbozenskych zvyklosti; e Jednoduché obsluha.

e pfipravuje teplé pfedkrmy pro rizné
prilezitosti;

e zna jejich zatfazeni v jidelnich listcich;

e umi je vhodn¢ pouzit tyto druhy masa,
voli vhodné tepelné upravy;

e 7nd jejich vyznam ve stravovani,

e ovlada techniku jednoduché obsluhy;

e je obeznamen s organizaci prace v
ruznych odbytovych stfediscich;

e fesi mozné nehody pfi obsluze a chova
se profesionalng;
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prohlubuje a rozsifuje si znalosti

v oblastech pfedbézné ptipravy;
procvicuje si technologické postupy
pokrmii teplé a studené kuchyng;
opakuje si ziskané dovednosti a
znalosti;

pracuje samostatné i v kolektivu;
zvlada a umi fesit neptredvidané
situace;

pripravuje se na zaveérecnou zkousku,
ekologicky likviduje a tfidi odpady po
jejich zpracovani.

Priprava na zavére¢né zkousky -
opakovani.

e Predbézné upravy.

Zakladni technologické upravy.
Uprava polévek.

Ptilohy.

Bezmasé pokrmy.

Jednoduché¢ salaty.

Zéklady.

Omacky.

Hovézi maso.

Vepirové maso.

Uzené maso.

Mleté maso.

Dribez.

Ryby.

Studend kuchyné.

Moucniky.

Dietni pokrmy.

e Skopové maso.

e Teleci maso.

e Zvéfina.

e Opakovani, procvicovani.

e Prohlubovani znalosti a dovednosti.
e Piiprava na zavérecné zkousky.
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8. Personalni a materialni zabezpe€eni vzdélavani

Tento obor vzdélani je realizovan v ndvaznosti na ptedchozi obor Kuchatské prace, jehoz
vyuka ma na Skole dlouhodobou tradici.

Personalni podminky jsou kazdoro¢né aktualizovany ve Vyro¢ni zprave o ¢innosti skoly a
vychézeji z dlouhodobého zaméru rozvoje skoly. Skola ma zpracovan plan dalsiho vzdélavani
pedagogickych pracovnikil, ktery kazdoro¢né€ inovuje. Napliovani tohoto planu slouzi

k zajistovani odborné a pedagogické zpusobilosti pedagogickych pracovnikii.

Teoretické vyucovani probiha v uc¢ebnach skoly na odlouc¢eném pracovisti v Tehove,
vybavenych v odpovidajicim rozsahu didaktickymi pomiickami - video, DVD, PC ve spojeni
s dataprojektorem. K dispozici je jak dostateéné mnoZstvi vyukovych pomiicek.l. Zakiim jsou
bezplatné zaptijcovany ucebnice pro vyuku ve vétsiné predmeétt. Pro vyuku ICT je k dispozici
pocitacova ucebna s 15 ti stanicemi, kterd je zaroven vyuzivana pii vyuce jazyku a dalSich
teoretickych 1 odbornych predmétii. Ve vSech sborovnach a kabinetech maji ucitelé 1
vychovatelé k dispozici osobni pocita¢e zapojené v siti s rychlym pfipojenim na internet. Na
pocitacich je odpovidajici programové vybaveni nezbytné k zajisténi vyuky a vzdélavani.
Zakam, uéiteldm i vefejnosti jsou k dispozici webové stranky $koly, umoziujici i podporu
vzdélavani. Pro tuto oblast ma Skola zpracovan plan dalSiho rozvoje, ktery je priabézné
vyhodnocovan a dopliovan.

Skola mé vytvofena pracovisté pro jednotliva témata odborného vycviku. Je to:

e Cvicnd kuchyiika pro 7 zaki se zakladnim kuchyiiskym vybavenim.

e Skolni jidelna na pracovisti Tehov se strojnim vybavenim — roboty, konventomat,
elektricka pec, elektrické panve, fritéza, narezovy stroj, elektricka stolicka a dalsim
potfebnym vybavenim. Soucésti provozu je i cvicny bar a jidelna k nacviku obsluhy
host.

e Nc¢kolik smluvnich pracovist k sezndmeni s dalSim specifickym zatizenim kuchyni a
vydejnich pultt.

Pro ubytované zaky je k dispozici vlastni domov mladeZze, ve kterém je pro ubytované zaky
zajiStovano dostatecné sportovni i kulturni vyziti jak na vlastnich sportovistich, tak i

v nedalekém aredlu Rehabilitacniho tstavu Kladruby.

Skola provozuje vlastni 8kolni jidelnu, ve které je zabezpedovano jak celodenni stravovani
pro ubytované zaky, tak poskytovani svacin a obédu zaktim dojizd¢€jicim.
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9. Spoluprace se socialnimi partnery pfi realizaci SVP

Spoluprace s rodici :

- zpracovani vstupnich dotazniki zaki, informace o rodin€, zdravotni problémy

zaku;

- zajiStovani podkladl pro integraci zak;

- metodicka, informacni a osvétova ¢innost.

Spoluprace s poradenskymi sluzbami ve Skole — spoluprace se Skolnim psychologem,
vychovnym poradcem a skolnim metodikem prevence :

- teSeni vychovnych a vyukovych problémi;

- zafazovani zaki do individualnich vzdélavacich programi;

- spoluprace poradenskych sluzeb s dalSimi organizacemi;

- kariérové poradenstvi.

Spoluprace s Ufadem prace v BeneSové pii vybéru zaméstnani nebo dalsiho,
nastavbového vzdélavani. Tento partner je také dulezity pfi zaméstndvani zakl se
zdravotnim postizenim.

Spoluprace s Pedagogicko-psychologickou poradnou Stredoceského kraje :

- pomaha rodi¢im a Skole odhalovat problémy zaki s u¢enim,;

- podava navrhy na feSeni problému s uenim;

- spoluprace s Okresnim metodikem pti PPP Stfedoceského kraje.

Spoluprace s Krajskym tradem Stiedoceského kraje :
- poradenska Cinnost pro poradenské sluzby skoly;
- ucast pedagogickych pracovniki Skoly na dalsim vzd€lavani a na
jednorazovych skolenich.
Spoluprace s Méstskym tfadem ve Vlasimi :

- odbor socidlnich véci a zdravotnictvi, oddé€leni péce o dit¢;

- pfi pofadani kulturnich a sportovnich akei krajského a mistniho vyznamu.
Spoluprace s K — Centrem v BeneSové, nizkoprahovym protidrogovym centrem, na
plnéni cili Minimaln¢ preventivniho programu a projektu Skoly ,,Prevence legalnich
drog*.

Spoluprace s Okresni hygienickou stanici v BeneSové pii propagaci zdravého
zivotniho stylu a prevenci AIDS.

Spoluprace s ob¢anskym sdruzenim Exodus Vlasim na projektu ,,Zdrava mladez*.
Spoluprace s Podblanickym ekocentrem CSOP Vla§im v oblasti environmentalni
vychovy zéki a pfi vzdelavani pedagogl v této oblasti.

Spoluprace s ostatnimi Skolami StfedoCeského kraje na organizaci :

- sportovnich akci;

- zazitkovych kurzi zaméfenych na propagaci zdravého Zivotniho stylu.
Spoluprace s masmédii pii propagaci skoly, jejich aktivitach a uspésich zak :

- MF Dnes, BeneSovské listy, Zpravodaj mésta Vlasimi.
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Skolni vzd&lavaci program oboru vzdélani 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby schvalen
feditelem Skoly dne 25. 3. 2010 s udinnosti od 1. za¥i 2010.

Ing. Vladislav Novotny
teditel skoly
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