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1 Profil absolventa

1.1 Klicové kompetence

Vzdélani sméfuje v souladu s cili stanovenymi ramcovym vzdélavacim programem k tomu, aby se u 7akd rozvijeli
védomosti, dovednosti, postoje a hodnoty, které jsou dileZité pro jejich osobni rozvoj, aktivni zapojeni do spole¢nosti
a pracovni uplatnéni. Klicové kompetence jsou koncipovany tak, aby absolvent:

— mél odpovédny pristup ke své profesni budoucnosti a prehled o uplatnéni na trhu prdce, pracovnich a platovych
moZnostech a pozadavcich zaméstnavatell a o poradenskych a zprostfedkovatelskych sluzbach v oblasti prace a
vzdeélavani,

— znal obecna prava a povinnosti zaméstnavatell a zaméstnanc( a dodrZoval zasady bezpecnosti a ochrany zdravi
pfi préci, v€etné poZarni ochrany,

— dokazal vhodné komunikovat se zaméstnavateli (potencionalnimi i souc¢asnymi),

— dokazal pfijimat a plnit svérené ukoly, pracovat v tymu a usiloval o nejvyssi kvalitu své prace,

— umél pracovat s prostredky informacnich a komunikacnich technologii, pouzival nové aplikace, zakladni
programové a aplikacni vybaveni, komunikoval elektronickou postou,

— vyutzival internetovou sit, dokdazal pracovat se ziskanymi informacemi a posoudit vérohodnost informacnich
zdroj,

— mél pozitivni vztah k uceni a vzdélavani a znal moznosti dalSiho vzdélavani,

jednal samostatné a odpovédné a dokazal reagovat na ménici se Zivotni i pracovni podminky.

1.2 Odborné kompetence

Odborné kompetence jsou koncipovany tak, aby absolvent:

vykonaval pfipravné prace a umél upravit a zpracovat suroviny ru¢né nebo strojové podle technologického
postupu,

pomahal pfi pripravé teplych pokrm a ptiloh,

pomahal pfi pfipravé studenych pokrma a restauracnich moucnikd,

Cistil a udrzoval inventar,

balil, oznacoval, skladoval a expedoval hotové vyrobky,

dodrZoval hygienu a provadél sanitaci gastronomického provozu,

nakladal s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na Zivotni prostredi,

likvidoval odpady v souladu s ekologickymi principy,

— dodrzoval zakladni pravni predpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevenci.

1.3 Uplatnéni absolventa

Absolvent se uplatni ve stravovacich sluzbach pfi vyrobé pokrmi a jejich vydeji jako pomocny kuchat, pfi pFipravé
pokrm( z Cerstvych surovin a pfi pripravé jednoduchych restauracnich moucnik(, pfi pripravé pokrma z polotovart a
pfi pripravé pokrml v provozovnach rychlého obcerstveni. Absolvent je pfipravovan predeviim pro vykon
jednodussich ¢innosti pfi skladovani surovin a pomocnych latek, pfi prejimce, pfipravé, tridéni, dpravé a hodnoceni
surovin k technologickému zpracovani, manipulaci se surovinami, polotovary a hotovymi vyrobky pfi jejich hodnoceni,
baleni a expedici. Dalsi uplatnéni absolventa je pti obsluze a jednoduché udrzbé strojl a zafizeni ve vyrobé.

1.4 Vazba na NSK

Uplna profesni kvalifikace (UPK) vztahujici se k oboru vzdélavani:
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Nazev UPK: Pomocny pracovnik v pohostinstvi
Kéd UPK: 65-99-E/03

EQF: 2
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2 Charakteristika vzdélavaciho programu

2.1 Pojeti vzdélavaciho programu

Skolni vzdélavaci program je koncipovan tak, aby 7aci ziskali véeobecné a odborné znalosti a manudlni dovednosti
potfebné pro dobré uplatnéni na trhu prace. Pfi sestavovani obsahu vzdélavani jsou respektovany pozadavky
socialnich partner( pfislusné odbornosti.

Vseobecné vzdéldvaci predméty rozviji u zakd predevsim klicové kompetence. Obsah odbornych teoretickych
predmétl navazuje na vyuku na odborném vycviku a rozviji kompetence odborné. Vyucujici vedou Zaky k soustavné a
trpélivé praci, k slusnému chovani a dodrzovani bezpecnosti prace.

2.2 Organizace vyuky

Vyuka Zakl je organizovana jako tfileté denni studium. V pribéhu studia se teoreticka a prakticka pfiprava stfida
pravidelné v tydennich cyklech.

Teoreticka vyuka probiha ve skole v kmenovych a odbornych ucebnach a Zaci zde ziskdvaji znalosti a dovednosti z
odbornych a vSeobecné vzdélavacich predméta.

Odborny vycvik se uskuteéiiuje na Skolnich a smluvnich pracovistich pravnickych osob, kde si Zaci prakticky osvojuji
teoretické znalosti a dovednosti pod vedenim ucitell odborného vycviku nebo instruktor( z fad zkusenych pracovnika
téchto firem.

Odborny vycvik umoznuje zakim vyuZiti teoretickych poznatk( v praxi, ovéreni a rozsifeni odbornych znalosti a
péstovani dovednosti potfebnych pro dany obor tak, aby zak ziskal jistotu pfi provadéni praktickych ¢innosti a byl pfi
praci samostatny.

V prvnim roc¢niku je na zacatku Skolniho roku organizovan adaptacni kurz, ktery pomdaha ke snadnéjsimu sblizeni zakud
a vytvoreni fungujiciho tfidniho kolektivu. Dale je Skolou organizovan lyzarsky kurz a dalsi sportovni kurzy dle moznosti
zaka a skoly.

2.3 Metody a formy vyuky

Vybér vhodné vyukové formy a metody je zavisly na vyuovacim predmétu, charakteru uciva, poctu Zakl, materialnim
vybavenim skoly, obsahu konkrétniho uciva a vysledkd vzdélavani, kterych se ma dosahnout.

PFi vyuce jsou uplatiiovany metody klasické, aktivizujici i komplexni. Z klasickych metod jsou nejcastéji zastoupeny
metody slovni — vyklad, vypravéni, kladeni otazek a diskuze. Pro snadnéjsi pochopeni uciva jsou zarazovany metody
nazorné demonstracni — video a prace s myslenkovymi mapami. Pro podporu motivace, samostatnosti, odpovédnosti
a spoluprace jsou vyuzivany metody aktivizujici, predevsim diskuze, feSeni situaci a problému z realného Zivota a
profesni praxe. Vyuka je dale vhodné doplfovana prednaskami, besedami s odborniky, exkurzemi, soutézemi,
navstévami kulturnich a sportovnich zafizeni.

Ddraz je kladen na podporovéni samostatné prace zakd — Ustni a pisemné prezentace, na osobni zodpovédnost a
samostatnost — prace s chybou, sebehodnoceni, poznavani svych mozZnosti a také na schopnosti kooperace a tymové
spolupréce — skupinova prace, spolecné hodnoceni a analyza vysledkd.

Z forem vyuky je na teoretickém vyucovani nejcastéji vyuzivana hromadna vyukova hodina ve tfidé nebo odborné
ucebné a ddle metoda skupinova.

Odborny vycvik je uskutecriovan skupinovou nebo individudlni vyukou na skolnich pracovistich nebo na pracovistich
socialnich partnerl. K procvi€ovani a upeviiovani znalosti a manudlnich dovednosti Zak( slouZi prakticka cviceni v
modelovych i redlnych situacich, vhodné doplfiovana exkurzemi na pracovistich stejného zaméreni a Ucast na
soutézich.
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K procvicovani a upevnovani uciva se vyuzivaji rlzné formy ustnich, pisemnych a praktickych cvi¢eni, soutéze,
simulacni metody, projekty apod.

U Zakd se specidlnimi vzdélavacimi potfebami jsou voleny takové formy a metody vyuky, které pomahaji kompenzovat
jejich znevyhodnéni.

Soucasti vyuky jsou odborné exkurze, navstévy vystav a koncertd, soutéze, skupinové projekty a rizné formy zapojeni
zakl do prezentacnich akci Skoly.

2.4 Hodnoceni zaku

Hodnoceni zakl je nedilnou soucasti vychovné vzdélavaciho procesu skoly. Informuje Zaka i zdkonného zastupce o
prabéznych i souhrnnych vysledcich vzdélavani Zaka a posiluje motivaci zdka k dosaZzeni Zadoucich vysledk(.
Hodnoceni je provadéno systematicky v pribéhu celého Skolniho roku dle pravidel pro hodnoceni vysledkl vzdélavani
Zakl. Hodnoceni vychazi z vysledk( a projev( Zaka a jeho schopnosti pouZivat osvojené védomosti a dovednosti v
konkrétnich situacich. Hodnoceni se provadi formou znamky a doplfiujiciho dstniho hodnoceni.

Hodnoceni Zakl na teoretickém vyucovani klade dliraz na zvladnuti poznatk( a dovednosti a na jejich uplatnéni pfi
reSenfi praktickych a teoretickych ukoll. Hodnoceni je zaméreno také Ustni a pisemny projev zaka.

Hodnoceni zakd na odborném vycviku zohlednuje bezpecnost, Ucelnost, hospodarnost, Cistotu, zplUsob organizace
prace a samostatnost pfi vykondvani praktickych Cinnosti a uplatnéni ziskanych navykl a dovednosti. Soucasti
hodnoceni je také vztah k praci a pracovnimu kolektivu.

V predmétech vychovného zaméreni se hodnoti predevsim aktivita, samostatnost, tvofivost, origindlnost a estetika v
¢innostech Zaka.

Hodnoceni chovani Zakl je zaméfeno predevsim na chovani zaka ke spoluzakim, pedagogickym i nepedagogickym
zaméstnanclim Skoly, k jeho chovani pfi vyucCovani, k plnéni Skolnich povinnosti, dodrzovani zasad chovani
stanovenych skolnim fadem a pfistupnosti Zaka vychovnému plsobeni.

U Zaka se specialnimi vzdélavacimi potfebami je hodnoceni pfizplisobeno moznostem zaka pfi jeho znevyhodnéni.

Vysledna znamka na vysvédéeni rozhoduje o postoupeni/nepostoupeni zaka do vys$iho ro¢niku nebo slouZi jako
doklad o Uspésném absolvovani studia (vysvédceni o zavérecné zkousce).

2.5 Vyuka zaka se specialnimi vzdélavacimi potiebami

Za zaky se specidlnimi vzdélavacimi potfebami jsou povazovani Zaci, ktefi k naplnéni svych vzdélavacich moznosti a
prav potrebuji podplirna opatreni. Vzdélavani zakl se specialnimi vzdélavacimi potfebami, probiha v souladu s platnou
legislativou. Ve Skole se vzdélavaji zaci se specidlnimi vzdélavacimi potfebami, tj. osoba se zdravotnim postizenim,
zdravotnim znevyhodnénim, socidlnim znevyhodnénim, poruchami uéeni a chovani. Pfi zabezpeceni vyuky zaka se
specialnimi vzdélavacimi potfebami skola uplatiiuje inkluzivni pfistup, ktery spociva predevsim ve volbé vzdélavaci
strategie na zékladé stanovenych podplrnych opatreni tak, aby umoznily pIné individudini rozvijeni schopnosti Zzaka (s
ohledem na jejich rdizné individualni moZnosti, potfeby a odlisnosti).

Zaci se specidlnimi vzdélavacimi potfebami maji prdvo na bezplatné poskytovani podplrnych opatieni. Podle
organizacni, pedagogické a finanéni narocnosti se ¢leni podpulrna opatreni do péti stupnd, které vymezuji vzestupné
rozsah mozné podpory zakl s tim, Ze vidy vychazeji z jejich vzdélavacich potreb.

Podplirna opatieni prvniho stupné uplatriuje skola i bez doporudeni skolského poradenského zafizeni na zdkladé planu
pedagogické podpory (PLPP) a kompenzuji mirné obtiZe ve vzdélavani Zaka (napft. specifické potieby Zaka kratkodobé
povahy, ale mohou trvat i po celou dobu jejich vzdélavani).

Podplrna opatreni druhého az patého stupné Ize uplatnit pouze s doporucenim skolského poradenského zafizeni a s
informovanym souhlasem zletilého Zaka nebo zakonného zastupce.
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Pfi poskytovani podplrnych opatfeni mize reditel Skoly ze zavaznych divodul, zejména zdravotnich, uvolnit Zdka na
7adost zcela nebo z &asti z vyucovani nékterého predmétu nebo z provadéni nékterych Einnosti. Zak nemze byt
uvolnén z pfedmétu rozhodujiciho pro odborné zaméreni absolventa. Cil vzdélavani z(stava zachovan. Rozsah uciva,
metody a formy vyuky jsou pfizplsobeny stupni a druhu podplrnych opatteni, které stanovi Skolni poradenské
zafizeni. Vyuka téchto Zakt sméfuje k tomu, aby si i pfes svij handicap osvojili potfebné obcanské, klicové i odborné
kompetence.

Péci o zaky se specidlnimi vzdélavacimi potfebami koordinuje vychovny poradce, ktery externé spolupracuje s
pedagogicko-psychologickymi poradnami (PPP), specialné-pedagogickymi centry (SPC) a se stfedisky vychovné péce
(SVP) a interné s predmétovymi komisemi, tfidnimi uciteli, vyucujicimi jednotlivych predmétd a Skolnim psychologem.
Na zacatku kazdého Skolniho roku seznami vychovny poradce vyucujici s jednotlivymi zaky se specialné vzdélavacimi
potfebami a v pribéhu skolniho roku jim poskytuje podporu pfi vzdélavani zakd s SVP a pfi vyhodnocovani
vzdélavaciho pokroku. V pribéhu celého $kolniho roku mohou vyucujici pracovat s doporuéenim PPP, SPC a SVP, které
je uloZeno u kazdého Zaka v systému BakalaFi.

2.6 Vzdélavani zakl nadanych
Za nadaného se povazuje zak, ktery pfi adekvatni podpore vykazuje ve srovndni s vrstevniky vysokou Uroven v oblasti

rozumovych schopnosti nebo v oblasti pohybovych, manualnich, uméleckych a socidlnich dovednosti.

Za mimoradné nadaného se povaiuje Z3k, jehoZ rozloZeni schopnosti dosahuje mimofadné drovné pfi vysoké
tvorivosti v celém okruhu c¢innosti nebo v jednotlivych oblastech rozumovych schopnosti, v pohybovych, manudlnich,
umeéleckych nebo socialnich dovednostech.

Podpora nadanych zak( probiha predevsim ve vyuce a pri mimoskolnich aktivitdch. Nadani Zaci jsou jednotlivymi
vyucujicimi aktivné vyhledavani a jejich nadani je rozvijeno prostfednictvim rliznych ukold, soutézi a projekta.

2.7 Zabezpeceni vyuky Zakut s odliSnym matefskym jazykem

Zaktm, jejichz matefskym jazykem neni &estina, je poskytovana podpora ke zvlddnuti vyucovaciho jazyka tak, aby
jejich Ucast na vzdélavani ve vsech predmétech mohla byt co nejefektivnéjsi.

Pedagogicti pracovnici jsou sezndmeni se zaky s OMJ prostfednictvim vychovného poradce nebo tfidniho ucitele.
Jednotlivi vyulujici pfizplGsobuji vyuku znalosti ceského jazyka Zaka s OMJ. DlleZité dokumenty jsou pro zaky s OJM
prelozeny do jejich matefského jazyka.

Pedagogicti pracovnici poskytuji Zakim s OJM maximalni podporu pfi vyuce odbornych i vSseobecné vzdélavacich
predmétd a pti zaclenovani Zaka do tfidniho i Skolniho kolektivu.
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3 Zakladni podminky pro uskutecnovani vzdélavaciho
programu

3.1 Persondlni zabezpeceni

Persondlni zabezpeceni vyuky zajistuji pedagogicti pracovnici teoretického vyucovani a odborného vycviku. VSichni
pedagogicti pracovnici si pribéiné dopliuji znalosti a pedagogické dovednosti dalsim vzdélavanim pedagogickych
pracovnikl na zakladé planl dalsiho vzdélavani pedagogickych pracovnik(, které jsou pribézné aktualizovany.

Skola ma gkolni poradenské pracoviité, kde pdsobi metodik prevence socialné patologickych jevd, vychovny poradce a
Skolni psycholog.

Ve skole déle plsobi kvalifikovany zdravotnik, ktery pribézné doplnuje Iékarnicky a stard se o Zaky se zdravotnimi
problémy.

3.2 Materialni zabezpeceni

Teoretické vyucCovani a ¢ast odborného vycviku se uskutec¢riuje v budové skoly. Teoretické predméty se vyucuji v
kmenovych a odbornych ucebnach, vybavenych dataprojektory a promitacimi platny. V nékterych ucebnach jsou
umistény interaktivni tabule. Kapacita uceben je 32 zaku. DUleZitou slozkou teoretické vyuky je pouZivani nazornych
pomucek, které Zakovi usnadnuji pochopeni ucdiva (modely, nasténné obrazy, zvukové nahravky, instruktazini a
vyukové filmy).

Vyuka informacnich a komunikaénich technologii probihda v odborné ucebné, kde ma kazdy zak k dispozici stolni
pocitac s potfebnym softwarovym vybavenim a pfipojenim na internet. Vyuka télesné vychovy probiha v télocvicnég, v
posilovné a na stadionu.

Skola ma knihovnu, ktera slouzi zarover jako uc¢ebna pro vyuku ¢eského jazyka a literatury a uéebnu pro vyuku
odborného vycviku oboru Pecovatelské sluzby.

Zaci a jejich rodice vyuZivaji k vyuce a sledovani studijnich vysledkd systém Bakalafi, ve kterém maji uloZzené viechny
studijni podklady a mohou si doplfiovat ucivo i béhem své neptitomnosti ve Skole.

Organizace teoretického vyucovani i odborného vycviku je feSena tak, aby Zaci méli potrebné prestavky na oddech a
obéd.

Stravovani zak( je zajisténo ve sSkolni jidelné, kterd se nachazi v aredlu Skoly Stfedniho odborného ucilisté
elektrotechnického, Plzen. Pro zdky, ktefi nemohou denné dojizdét na vyucovani je k dispozici Domov mladeze,
Vejprnicka 56, Plzen, ve kterém je zajisténo celodenni stravovani.

Pro Zaky jsou v prabéhu celého roku poradany rlizné exkurze, sportovni akce (sportovni den, lyZarsky kurz, vodacky
kurz, cyklisticky kurz a turisticky kurz) a vylety.

3.3 Pozadavky na bezpecnost a ochranu zdravi pfi praci a hygienu prace

Problematika bezpecnosti prace, hygieny prace a pozarni ochrany je soucasti teoretického i praktického vyucovani.
Vychazi z pozadavku platnych pravnich predpist — zakond, vyhldsek, technickych norem a predpist ES pro danou
oblast. Prostory, ve kterych je provadéna vyuka odpovidaji pfisluiné a platné legislativé. Skola provadi technicka i
organizacni opatteni k eliminaci vSech rizik spojenych s vyukou na teoretickém vyucovani i odborném vycviku.

Skola ma zpracovanou Metodickou osnovu vstupniho gkoleni bezpe&nosti prace a pozarni ochrany, se kterou jsou zaci
prokazatelné seznamovani pfi Gvodnich hodinach jednotlivych prfedmétli teoretického vyucovani a odborného
vycviku. Zaci na odborném vycviku jsou povinni nosit ochranny odév a obuv a pouzivat ochranné pomdcky. Pred
kazdou novou ¢innosti nebo manipulaci s novym strojem nebo zatizenim jsou Zaci prokazatelné seznamovani s ndvody
k obsluze jednotlivych strojli a zafizeni a s mistnimi provozné bezpecénostnimi predpisy.

Odborna skola vyroby a sluzeb, Plzen, Vejprnicka 56 10
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Dohled nad bezpecnosti zZak( je zajistén na teoretickém vyucovani i odborném vycviku. Pfi zajisténi odborného vycviku

na smluvnich pracovistich je problematika bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci smluvné osetfena v souladu s platnou
legislativou.
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4 Piehled rozpracovani obsahu vzdélavani RVP do SVP

65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby

4.1 Ucebni plan oboru Kuchaiské prace

Vyucovaci hodiny jsou uvedeny jako pocet hodin tydné; prepocet na celkovy pocet hodin vychdzi z 32 vyucovacich tydnu ve skolnim

roce.

Predmét

Cesky jazyk a literatura
Digitalni a ob¢anské kompetence
Finan¢ni gramotnost
Informatické vzdélavani
Matematika

Rodinna vychova

Spolecenska vychova

Télesna vychova

Vychova ke zdravi

Zaklady spolecenskych véd
Celkem vSeobecné predméty
Odborny vycvik

Vseobecné predméty + ODB
Hospodarské vypocty
Potraviny a vyZiva
Psychologie pracovniki ve sluzbach
Stolniceni

Technologie

Zafizeni zavoda

Celkem odborné predméty
Celkem odborné + vSseobecné

Celkem

Odborna skola vyroby a sluzeb, Plzen, Vejprnicka 56

Tydenni hodinova

dotace za celou
dobu vzdélavani

19
54

73

11

23
42

96

Pocet hodin za
celou dobu
vzdélavani

9%
32
64
64
9%
32
32
9%
32
64
608
1728
2336
32
160
32
9%
352
64
736
1344

3072

1 1 1 3

15

22

15

30

17,5

23,5

15

32,5

21,5

27,5

12

33,5

19
54

73

11

23
42

96
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4.2 Prehled rozpracovani RVP do SVP

Vzdélavaci oblasti a obsahové okruhy Minimalni pocet Predméty Pocet tydennich
tydennich vyucovacich vyucovacich hodin
hodin
Jazykové vzdélavani 2 Cesky jazyk a literatura 2
Estetické vzdélavani 1 Cesky jazyk a literatura 0,5
Spolecenska vychova 0,5
Obcansky vzdélavaci zaklad 3 Finan¢ni gramotnost 1
Zaklady spolecenskych véd 2
Matematické vzdélavani 3 Matematika 3
Vzdélavani pro zdravi 3 Vychova ke zdravi 1
Télesna vychova 2
Vzdélavani v informacnich a 3 Informatické vzdélavani 2
komunikacnich techn.
Digitalni a obcanské 1
kompetence
Disponibilni hodiny 4 Cesky jazyk a literatura 0,5
Finan¢ni gramotnost 2
Télesna vychova 1
Spolecenska vychova 0,5
Celkem 19 19
Chovani pracovnikt ve sluzbach Psychologie pracovnikil ve 1
sluzbach
Stolniceni 3
Odborny vycvik 4
Celkem 8 8
Stravovaci sluzby Hospodafské vypocty 1
Potraviny a vyZiva 5
Technologie 11
Zafizeni zavod( 2
Odborny vycvik 14
Celkem 33 33
Disponibilni hodiny Odborny vycvik 36
Celkem 36 36
Celkem 96 96

Odborna skola vyroby a sluzeb, Plzen, Vejprnicka 56

13



Skolni vzdélavaci program - Kuchatské prace

65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby

5 Ucebni osnovy predmétu

5.1 VSeobecné vzdélavaci predméty

Cesky jazyk a literatura 96 hodin - prvni, druhy, tieti rocnik

Pfedmét

Tydenni hodinova dotace
Celkovy pocet hodin
Vyucovan v rocniku

Cil predmétu

Charakteristika uciva

Vyukové strategie

Hodnoceni zaka

Cile vzdélavani v oblasti citti, postoj,
hodnot a preferenci

Popis pfinosu predmétu k rozvoji
klicovych kompetenci a aplikaci
prafezovych témat

Cesky jazyk a literatura
1+1+1 (celkem3)
96

prvni, druhy, treti

Srozumitelné se vyjadiovat Ustni i pisemnou formou spisovného jazyka.

Vychova ke kultivovanému projevu a vystupovani. Prohlubuje ¢tenarskou gramotnost

a vytvari postoj ke kulturnimu déni.

Ucivo vychazi z obsahového okruhu RVP — Vzdélavani a komunikace v ¢eském jazyce a

Estetické vzdélavani.

Mezipfedmétové je propojeno se viemi spolecenskovédnimi predméty.

Pfedmét se vyucuje v 1., 2. a 3. ro¢niku, ucivo je rozdéleno do dvou ¢asti, které se v
ramci vyucovaci hodiny prolinaji, aby zak pochopil u¢ivo komplexné a dokazal ho
pouZit v praktickém Zivoté.

Metody: expozice uciva, fixace uciva, diagnostické a klasifikacni. slovni, nazorné-
demonstracni, informacné receptivni, reproduktivni, problémového vykladu,
Brainstormingové metody.

Forma: frontdini vyuka, individualizovana vyuka, prvky skupinové a kooperativni
vyuky, Ctenarské dilny, exkurze.

Z4ci jsou hodnoceni z jednotlivych oblasti: mluvnice, sloh a literatura podle
dosazenych vysledku a aktivity béhem vyucovani. Hodnoceni je numerické, slovni,
jednotlivcd i skupin.

Dulezité je predevsim osobni zapojeni kazdého Zaka, jeho ochota nad ukolem
premyslet, nevzdavat pocatecni neuspéch, kriticky myslet a obhajit svij nazor s
podporou ovérenych informaci.

Zaci jsou vedeni k sebehodnoceni.

Kritéria hodnoceni vychézeji z Pravidel hodnoceni Skolniho fadu Odborné gkoly
vyroby a sluzeb, Plzen, Vejprnicka 56.

Zvysit ochotu Zaka nad ukoly premyslet, nevzdavat pocatecni neuspéch, kriticky
myslet a obhajit sv(j nazor s podporou ovérenych informaci.

Predmét Cesky jazyk a literatura rozviji kli¢ové kompetence k u¢eni a k fedeni
problémd, déle socidlni a komunikativni kompetence, diky nimz se Zak nauci:
vyuzivat efektivni zplsoby uceni,

zvladnout hodnoceni svych vykon,

ziskdvat informace z rdznych pramen( a davat je do souvislosti,

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

zpracovavat texty na bézné i odborna témata a rizné pracovni materialy,

snazit se dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii,
pracovat v tymu,

pfijimat a plnit svéfené ukoly,

ptizplsobovat se zméndm,

umeét sva reseni obhajovat,

zakladnimu pouzivani textovych editorl pro tvorbu a Gpravu jednoduchych textd,
jako jsou osobni dopisy nebo kratké zpravy.

Odborna skola vyroby a sluzeb, Plzen, Vejprnicka 56
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praci s digitalnimi nastroji pro vyhledavani informaci a jejich zdkladni zpracovani
(napf. hledani informaci na internetu pro potieby vyuky,

jak si ukladat a organizovat své prace na pocitaci i v cloudu, aby se k nim mohli
snadno vratit pozdéji,

pfi praci s elektronickymi texty rozvijet zakladni ¢tenarské dovednosti, jako je
orientace v textu a porozuméni obsahu,

uvédomovat si duleZitost respektovani autorskych prav a k dodrZovani zakladnich
pravidel etického chovani pfi pouzivani digitalnich technologii.

V ramci vyuky dochazi k realizaci prifezovych témat:

Obcan v demokratické spole¢nosti — Zaci jsou vedeni k orientaci v medialnich
obsazich, kriticky je hodnotit a optimalné vyuzivat

masova média pro své rlzné potreby;

Clovék a Zivotni prostredi — 7aci jsou vedeni, aby dokazali esteticky a citové vnimat své
okoli a pfirodni prostredi

Clovék a svét prace — 7aci jsou motivovani k celoZivotnimu uceni pro udrzeni
konkurenceschopnosti na trhu prace a pro aktivni osobni a profesni rozvoj

1. rocnik - celkem 32 hodin

rozliduje spisovny jazyk a obecnou Cestinu Zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti 18
pracuje s jazykovymi pfiruckami narodni jazyk a jeho Gtvary

vyuZiva poznatky z tvaroslovi jazykové piiruéky a jejich pouzivani

vhodné se prezentuje; obohacovani slovni zasoby a tvoreni slov, - synonyma,

vyjadfuje postoje neutralni, pozitivni (pochvalit) i homonyma, pfislovi, réent

negativni (kritizovat, polemizovat); slovni zasoba a jeji rozvrstveni

vyjadfuje se vécné spravné, jasné a srozumitelné;
dodrzuje zasady spravné vyslovnosti

dokaze slohové Utvary propojovat s jazykovym
vyucovanim

v pisemném projevu uplatriuje zasady ceského
pravopisu

Komunikaéni vychova
komunikacni situace, komunikacni strategie
zvukova stranka feci, pozdrav, uvitani, osloveni,
omluva, vyjadreni souhlasu, nesouhlasu, formulovani
vzkazu do hlasové schranky, situa¢ni komunikace

Slohova vychova a jazykova kultura
vypravéni — osnova, slovesa — shoda pfisudku s
podmétem, pfidavnd jména
osobni dopisy — velkd pismena
pohlednice, blahoptani, vyjadieni soustrasti — velka
pismena, véta jednoducha
inzerat a odpovéd na né;j - Cislovky
popis osoby - pisemné i Ustné - podstatnd jména,
pfidavna jm., zajmena, slovesa

vi, kde je mistni knihovna a co v ni mize najit, Prace s textem a ziskavani informaci 14
chape pravidla skolni knihovny knihovny a jejich sluzby — $kolni knihovna

zjistuje jednoduché potfebné informace z noviny, ¢asopisy a jina periodika — $kolni knihovna

dostupnych informacnich zdrojd; techniky &teni, orientace v textu, jeho rozbor,

rozumi obsahu textu; ¢tenarska gramotnost

rozlisi konkrétni literarni dila podle zakladnich zékladni literarni druhy a Zanry

druh@ a zanrQ; narodni a svétova literatura i ve filmu

rozumi obsahu textu; soucasnd literatura podle zajmu 7ak(

2. rocnik - celkem 32 hodin

pracuje s jazykovymi pfiruckami Zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti 14
dodrzuje zasady spravné vyslovnosti evropské a svétové jazyky
vyuZziva poznatky z tvaroslovi jazykové pfirucky a jejich pouzivéni - pravopis
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vhodné se prezentuje;

vyjadfuje se vécné spravné, jasné a srozumitelné;
v pisemném projevu uplatriuje zasady ¢eského
pravopisu

Slohova vychova a jazykova kultura
kratké informacni Utvary — zprava, oznameni,
pozvanka - véta jednoduchd osnova, graficka a
formalni dprava jednotlivych pisemnych projevi
Zadost — podminovaci zpUsob, véta jednoducha
emailova zpréva - podmiriovaci zplisob
Zivotopis — velka pismena
popis véci — pisemné i Ustné — podstatnd jména,
pridavna jm., slovesa

dokaze slohové Utvary propojovat s jazykovym
vyucovanim

je schopen sestavit a prednést kratky prosté
sdélovaci, administrativni a prakticky odborny
projev;

vhodné vyuziva odbornou terminologii

zjistuje jednoduché potfebné informace z
dostupnych informacnich zdroj(;

rozumi obsahu textu

rozlisi konkrétni literarni dila podle zakladnich
druh( a Zanr(;

Prace s textem a ziskavani informaci 18
orientace v textu, jeho rozbor, ¢tenarska gramotnost
ziskavani informaci z textu (téZ odborného a
administrativniho)
narodni literatura a svétova literatura i ve filmu a
dramatu
soucasna literatura podle zajmu zaka

3. rocnik - celkem 32 hodin

dodrzZuje zasady spravné vyslovnosti Komunikaéni vychova 14
vyjadfuje postoje neutralni, pozitivni (pochvalit) i komunikaéni situace, komunikaéni strategie, zasady
negativni (kritizovat, polemizovat); diskuse

spravné se prezentuje
P P ! Slohova vychova a jazykova kultura

projevy prosté sdélovaci

vypliiovéni formularl (tiskopisy, dotazniky, cestovni
pfikazy... velkd pismena

vytah, vypisky — souvéti, véta jednoducha

popis pracovniho postupu — pisemné i Ustni, slovni
zasoba k prislusnému oboru vzdélavani, terminologie
- slovesné vazby, véta jednoduchad, slova neohebna,
souvéti, vyjmenovana slova

osnova, grafickd a formalni Uprava jednotlivych
pisemnych projevd

vhodné vyuziva odbornou terminologii

pouziva poznatky ze skladby a tvaroslovi

dokaze slohové Utvary propojovat s jazykovym
vyucovanim v pisemném projevu

uplatiiuje zdsady ceského pravopisu

vyjadfuje se vécné spravné, jasné a srozumitelné;
je schopen sestavit a prednést kratky prosté
sdélovaci, administrativni a prakticky odborny
projev;

zjistuje jednoduché potrebné informace z
dostupnych informacnich zdroju;
rozumi obsahu textu;

Prace s textem a ziskavani informaci 18
noviny, casopisy a jina periodika
soucasna literatura, film podle zajmu zaka
Cetba a interpretace, ¢tendrska gramotnost
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Digitalni a obcanské kompetence 32 hodin -

Pfredmét Digitalni a obc¢anské kompetence

Tydenni hodinova dotace 1 (celkem 1)

Celkovy pocet hodin 32

Vyucovan v rocniku treti

Cil predmétu Cilem pfedmétu je rozvijet digitalni, informacni a ob¢anské kompetence zakd v

kontextu soucasné i budouci digitalni spole¢nosti. Zaci se u¢i bezpe¢né a odpovédné
pouzivat digitalni technologie, rozpoznavat jejich vliv na spolecnost a vlastni identitu,
kriticky hodnotit informace, vyuZivat nastroje eGovernmentu, porozumét zakladdm
umeélé inteligence a etice jejiho vyufZiti, orientovat se v online financich,
kryptoménach a principech chytré domacnosti. Vzdélavani zaky podporuje v aktivni
Ucasti na digitalni spolecnosti, rozviji jejich samostatnost, digitalni odpovédnost a
schopnost Celit rizikim digitalniho prostredi.

Charakteristika uciva Vychazi z obsahového okruhu RVP vzdélavani v informacnich a komunikacnich
technologii.
Vyukové strategie Vyuka je vedena tak, aby podporovala aktivni zapojeni zakQ, jejich kritické a tvofivé

mysleni, diskusi o aktudlnich tématech a praktické osvojeni digitalnich dovednosti.
Didaktické metody: vyklad, fizena diskuze, demonstrace, vyuziti vyukovych videi,
praktické napodobovani postupl a fizena reflexe ¢innosti. Formy vyuky: individualni
prace, skupinova spoluprace a hromadna vyuka. Vyuka probiha prevainé v odborné
ucebné, v rdmci vyukovych hodin s pfimou podporou ucitele. Praktické ¢innosti:
feSeni konkrétnich ukoll a problémovych situaci na pocitaci, simulace a scénare
vychdzejici z redlného digitalniho prostredi. Prace s digitalnimi nastroji: vyuzivani
dostupného softwaru (zejména MS Office), bezpecnostni nastaveni zafizeni, digitalni
komunikace a tvorba multimedidlniho obsahu. Podpora kritického mysleni: analyza
online informaci, ovéfovani zdroj(i, prace s dezinformacemi a etickymi dilematy v
digitalnim prostredi.

Hodnoceni zaka Zaci jsou hodnoceni pribézné béhem celého $kolniho roku, a to jak slovng, tak
numericky. Slovni hodnoceni probiha pfedevsim v rdmci vyucovaci hodiny, kdy Zaci
zpracovavaji Ukoly na pocitadi a aktivné diskutuji o feSenych tématech. Numerické
hodnoceni se udéluje za samostatné vytvorené prace a projekty na dana témata.
Hodnoti se nejen vysledky, ale i pristup Zaka k pInéni zadanych ukold, samostatnost a
schopnost spolupracovat ve skupiné.

Soucasti hodnoceni je také rozvoj schopnosti kriticky hodnotit vlastni praci i praci
ostatnich. Kritéria hodnoceni vychazeji ze Skolniho fadu a jsou transparentné
komunikovana zakam.

Cile vzdélavani v oblasti citti, postoju, Vyuka podporuje budovani divéry v samostatné a bezpecné vyuzivani digitalnich

hodnot a preferenci sluzeb verejné spravy (eGovernment) a odpovédny pfistup k ochrané osobnich tdaju.
ZAci si osvojuji hodnoty kritického mysleni, etiky a zodpovédnosti v digitalnim
prostiedi, véetné prevence zavislosti na technologiich a rozpoznavani informacnich
manipulaci. Cilem je formovat uvédomély a aktivni pristup k digitalnim technologiim
jako prostredku pro bezpecné a odpovédné obcanstvi.

Popis pfinosu predmétu k rozvoji Rozvoj kli¢ovych kompetenci: Zaci rozvijeji schopnost efektivné vyuZivat digitalni
klicovych kompetenci a aplikaci technologie a pracovat s informacemi z ovérenych zdrojl. Uci se kriticky hodnotit
prifezovych témat obsah a eticky pristupovat k digitalnimu svétu. Posiluji dovednosti samostatného

feseni problému a adaptace na ménici se digitalni prostiedi, coZ zvysuje jejich
pfipravenost pro soucasny i budouci pracovni Zivot.

Digitalni gramotnost a odpovédné vyuzivani technologii: Zaci ziskavaji praktické
dovednosti v praci s digitdlnimi nastroji, napfiklad v pouzivani eGovernmentu,
internetového bankovnictvi ¢i chytré domacnosti, coZ podporuje jejich samostatnost
a daveéru v komunikaci s vefejnou spravou i v bézném Zivoté.
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Kritické mysleni a etika: Vyuka klade dliraz na analyzu digitalnich informaci, ovéfovani
zdroju a rozpoznavani zkresleni ¢i dezinformaci. Soucasné rozviji schopnost
reflektovat etické otazky spojené s vyuzivanim umélé inteligence a digitalnich sluzeb.
Ptipravenost na digitalni svét: Pfedmét pomaha zaklim orientovat se v rychle se
ménicim digitalnim prostredi, adaptovat se na nové technologie a zodpovédné
vyuZivat jejich moZnosti jak v osobnim, tak profesnim Zivoté.

Prufezova témata:

Informaéni a komunikaéni technologie: Zaci pouZivaji digitalni nastroje a aplikace
napfi¢ predméty, zvladaji bezpecnou komunikaci a tvorbu digitalniho obsahu.

Obcan v demokratické spolecnosti: Orientuji se v medidlnim prostredi, kriticky
hodnoti informace a rozpoznavaji dezinformace.

Clovék a svét prace: Vyhledavaiji relevantni informace o profesnich pfileZitostech, ugi
se sebeprezentaci a bezpecné vyuzivani digitalnich sluzeb.

3. rocnik - celkem 32 hodin

popise vyvoj a vliv technologii na lidskou
spolecnost.

vysvétli koncept digitalni identity a digitalni stopy.
zna pfiznaky zavislosti na technologiich a navrhne
zpUsoby digitalniho detoxu.

diskutuje etické otazky a odpovédnost v digitalnim
svété.

predpovida mozné budouci sméry vyvoje clovéka v
digitalnim svété.

vysvétli koncept eGovernmentu a jeho vyznam.
rozpozndava a vyuziva elektronické sluzby statu.
rozumi principim elektronické identity a podpisu.
se orientuje na portélech verejné spravy.

aplikuje zasady bezpecnosti a ochrany osobnich
udaju.

vysvétli koncept eGovernmentu a jeho vyznam.

Homo technologicus - ¢lovék v digitalnim svété (4 12
hodiny)

Vyvoj a vliv technologii na lidskou spole¢nost

Digitalni identita a digitalni stopa

Zavislost na technologiich a digitalni detox

Etika a odpovédnost v digitalnim svété

Budoucnost ¢lovéka v digitalnim svété

eGovernment (8 hodin)
Co je eGovernment
Elektronické sluzby statu
Elektronicka identita a podpis
Portaly verejné spravy
Bezpecnost a ochrana osobnich udajl

vysvétli zakladni principy umélé inteligence.
popise historii a vyvoj Al.

identifikuje rdzné aplikace Al v praxi.
diskutuje etické otazky spojené s Al.
formuluje prompty pro jazykovy model (napf.
ChatGPT) podle daného cile a optimalizuje je.
porovnava vystupy Al s informacemi z jinych

ovéfitelnych zdroja. Kritické ¢teni a ovéfovani informaci z rGznych zdroja

analyzuje texty nebo obrazky generované Al a Prakticka prace s Al nastroji (napf. ChatGPT, Gemini,
identifikuje mozné zkresleni (bias). DALL-E, Perplexity)

uvazuje nad tim, kdy je vhodné (ne)vkladat do Al
osobni nebo citlivé udaje.

vysvétli, co jsou kybermény a jak funguiji.

je sezndmen s principem blockchain technologie.
identifikuje bezpecnostni rizika spojend s

Uméla inteligence (8 hodin) 20
Co je uméld inteligence (Al)
Historie a vyvoj Al
Aplikace Al v rGznych oblastech
Etické otdzky spojené s Al
Promptovani Al: tvorba efektivnich dotazl pro Al
nastroje (jazykové i obrazové modely)

Kybermény (2 hodiny)
Co jsou kybermény (kryptomény)
Rozvoj kryptomén
Blockchain technologie
Bezpecnost a rizika kryptomén

kryptoménami.
, Y Metaversum
zna myslenku metaversa.
vysvétli, co je internetové bankovnictvi a jak Internetové bankovnictvi (4 hodiny)
funguje. Co je internetové bankovnictvi
popite vwhody a nevyhody internetového Vyhody a nevyhody internetového bankovnictvi
Bankovnicty Bezpecnostni opatreni
aplikuje bezpe&nostni opat¥eni pfi pougivani Praktické pouziti internetového bankovnictvi
internetového bankovnictvi. Budoucnost bankovnictvi
prakticky pouZiva internetové bankovnictvi. Chytra domacnost (6 hodin)
vysvétli koncept chytré domacnosti a identifikuje Co je chytrad domacnost
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technologie pouzivané v chytré domacnosti.
popise vyhody a nevyhody chytré domacnosti.
pracuje s volné dostupnymi nastroji fizeni chytré
domacnosti (,smart home hub”, ,,smart home
platforma“).
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Technologie chytré domacnosti
Vyhody a nevyhody chytré domacnosti
Bezpecnostni aspekty

Praktické priklady chytré domacnosti
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Financni gramotnost 64 hodin -

65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby

druhy, treti rocnik

Pfredmét

Tydenni hodinova dotace
Celkovy pocet hodin
Vyucovan v rocniku

Cil predmétu

Charakteristika uciva

Vyukové strategie

Hodnoceni zaka

Cile vzdélavani v oblasti citti, postoju,
hodnot a preferenci

Popis pfinosu predmétu k rozvoji
klicovych kompetenci a aplikaci
prufezovych témat

2. rocnik - celkem 32 hodin

Financni gramotnost
1+1 (celkem 2)

64

druhy, treti

Cilem predmétu je naucit Zaky znalosti, dovednosti a hodnotové postoje nezbytné k
tomu, aby zabezpedili sebe a svou rodinu a zodpovédné nakladali s financemi.

Ucivo vychazi z obsahového okruhu RVP Obcansky vzdélavaci zaklad. Obsah uciva je
zaméren na zvyseni finanéni gramotnosti Zaku v oblasti penézni, cenové, rozpoctove,
mzdové a darové.

Metody: vyklad, kladeni otazek, diskuse, video, situace z redIného Zivota a profesni
praxe, hrani roli, projekt.

Formy vyuky: hromadn3, skupinova, ve tfidé, vyukova hodina, exkurze, projektové
vyucovani.

Zaci jsou hodnoceni pribéiné — slovné i numericky. Slovné jsou Zaci hodnoceni v
prubéhu vyucovaci hodiny za zpracovani dilcich ukoll (prace s pracovnimi listy,
skupinova préce, projekt). Hodnocen je i pfistup Zaka k pInéni zadanych dkolG. PFi
zkouseni (Ustnim i pisemném) jsou Zaci hodnoceni znamkou.

Vyuka sméruje k tomu, aby Zaci odpovédné fesili své financni a socialni zaleZitosti, aby
jednali uvazlivé, premysleli o skutecnosti kolem sebe a nenechali se manipulovat, aby
dovedli jednat s jinymi lidmi a rdznymi institucemi, aby aktivné resili problémy
osobniho, pravniho i socidlniho charakteru. Aby jednali eticky, Zili odpovédné a

Cestné.

Klicové kompetence:

byt financné gramotny;

adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky a byt pripraven fesit své
socidlni i ekonomické zaleZitosti;

mit prehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru;

mit redlnou predstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkéach v oboru a o
pozadavcich zaméstnavatell na pracovniky a umét je srovndvat se svymi predstavami
a predpoklady;

vhodné komunikovat s potencialnimi zaméstnavateli;

znat obecna prédva a povinnosti zameéstnavatel( a pracovnikd;

vyuziva digitdlni technologie pro komunikaci a feseni praktickych situaci

se orientuje v pouZzivani digitalnich nastroji pro obéanské rozhodovani a jednani
se seznamuje s digitalnimi sluzbami verejné spravy a uci se je vyuzivat v praktickém
Zivoté

pouziva digitalni technologie k porozuméni zakladnim ekonomickym pojmim a
situacim

Prarezova témata:

obcan v demokratické spole¢nosti — potfebné pravni minimum pro soukromy a
obcansky Zivot;

Clovék a svét prace — prijeti osobni odpovédnosti za vlastni Zivot (planovani a
odpovédné rozhodovani o vlastnim osobni rozvoji, dalSim vzdélavani a seberealizaci v
profesnich zamérech); ptijeti zmén v profesni kariére jako bézné soucasti Zivota;

Odborna skola vyroby a sluzeb, Plzen, Vejprnicka 56
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dovede si zfidit penéZni Ucet a sleduje pohyb Penize 4
penéz na svem Uctu; pouziva nejbéznéjsi platebni penize, hotovostni a bezhotovostni penézni styk (v
nastroje, sméni penize za pouziti kursovni listku; tuzemské a zahrani¢ni méné)

vysvétli podstatu inflace a jeji dusledky na prijmy ochranné prvky bankovek a minci
obyvatelstva, vklady a Uvéry, dlouhodobé financni inflace
planovani a uvede pfiklady, jak se disledkdim

inflace branit;

stanovi cenu jako soucet nakladu, zisku a DPH a Nakupovani 6

vysvétli, jak se cena lisi podle zdkaznikd, mista, trh a jeho fungovani (zboi, nabidka, poptavka,

obdobi...; stanoveni ceny)
rozpozna bézné cenové triky (cena bez DPH...) a

klamavé nabidky;
vybere vhodny zpUsob placeni;

Placeni
placeni (Ghradové a inkasni formy placeni, posStovni
poukazky, SIPO, platebni karty)

na prikladu vysvétli, jak uplatfiovat prava Préva spotiebitele 2
spotfebitele; préva spotfebitele
dovede reklamovat koupené zboZi nebo sluzby; reklamace

dovede v tetu smlouvy o koupi zbo?i zjistit, jakd mu
z ni vyplyvaji povinnosti a prava a jaké jsou
dasledky neznalosti smlouvy, a to V¢. jejich
vSeobecnych podminek;

sestavi rozpocet jednotlivce a domdacnosti, rozlisi Hospodafeni domécnosti 8
pravidelné a nepravidelné pfijmy a vydaje, rozpotet jednotlivce — projekt

navrhne, jak resit schodkovy rozpocet a jak nalozit rozpotet domécnosti

s prebytkovym rozpoctem; fesenf krizovych finanénich situaci

navrhne zpUsoby, jak vyuZit volné finan¢ni
prostiredky, vybere nejvyhodnéjsi produkt pro
investovani volnych financnich prostredkd;
dovede vyhledat pomoc, ocitne-li se v tizivé
socialni situaci;

popise moznosti zabezpeceni na stafi;

uspory a investice a jejich vyuZiti
socialni zajisténi obéanl
zabezpeceni na stafi

dovede zjistit, jaké sluzby poskytuje konkrétni Finanéni sluzby 8
penéZni Ustav (banka, pojistovna) a na zakladé sluzby penéznich tstava

zjisténych uvéry a pljeky (kontokorentni Gvér, spottebitelsky

informaci posoudit, zda konkrétni sluzby jsou pro Gvér, hypote&ni Gvér — ziskani, splacent, zajigténi

ného vhodné (napf. pujcka), nebo nutné a Gvéru, smlouva)

vyhodné; splatkovy prodej
vybere nejvyhodnéjsi Uvérovy produkt s ohledem
na své potreby a zdlvodni svou volbu, vysvétli, jak
se vyvarovat predluzeni, posoudi vysi Urokovych
sazeb a na prikladu ukaze rozdil mezi drokovou
sazbou a RPSN (ro¢ni procentni sazba nakladd);
charakterizuje zakladni Gvérové produkty a jejich
vyuziti,

dovede z textu smlouvy (Uvérova smlouva,
smlouva o pujcce, splatkovy prodej) zjistit, jaké mu
z ni vyplyvaji povinnosti a prava a uvédomuje si
dasledky neznalosti smlouvy v¢. vSeobecnych

podminek

vysvétli, jak se vyvarovat predluzeni Dluhovi past 4
vysvétli postup vymahani diuhu, dokaze popsat co pficiny a dasledky nesplaceni dluhu, vymahani dluhu

je to exekuce dluhova past, exekuce, osobni bankrot

vysvétli disledky oddluzeni
navrhne feseni situace predluzeni
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3. rocnik - celkem 32 hodin

Vysledky vzdélavani zaka

dovede vyhledat nabidky zaméstnani, kontaktovat
pfipadného zaméstnavatele a Urad prace,
prezentovat své pracovni dovednosti a zkusenosti;
popise, co ma obsahovat pracovni smlouva;
dovede vyhledat pouceni a pomoc v
pracovnépravnich zalezitostech;

uvédomuje si odpovédnost za Skody zaméstnance
a zaméstnavatele, vi 0o moznosti pojistit se proti
vzniku Skod;

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

umi provést jednoduché vypocty mzdy;

na konkrétnich prikladech dovede vysvétlit funkce
Uradu prace pfi hledani zaméstnani a rekvalifikaci;

vysvétli, pro¢ obcané plati dané;

orientuje se v dafiové soustavé CR;

rozlisuje zakladni druhy dani (dané z pfijm0, dané
majetkové, nepfimé dané);

vysvétli, pro¢ obcané plati socidlni a zdravotni
pojisténi;

rozlisuje zakonné a smluvni pojisténi

dovede v textu pojistné smlouvy, zjistit, jaké mu z
ni vyplyvaji povinnosti a prava a jaké jsou dusledky
neznalosti smlouvy, a to vcetné jejich vSeobecnych
podminek

Odborna skola vyroby a sluzeb, Plzen, Vejprnicka 56
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I Ty

Pracovni pomér
vznik, zména a ukonceni pracovniho
poméru
pracovni smlouva
povinnosti a prava zaméstnance
a zaméstnavatele

druhy $kod v souvislosti se zaméstnanim, pfedchazeni

Skodam, odpovédnost za skodu

Mzda
mzda Casova a ukolova
slozky mzdy, vypocty mzdy

Nezaméstnanost
hledani zaméstnani, sluzby Gradu prace
nezaméstnanost, podpora v nezaméstnanosti
rekvalifikace

Dané
dané, darova soustava CR
danové priznani

Pojisténi
pojisténi (socidlni, zdravotni a komer¢ni)
pojistna smlouva a jeji nalezitosti

16
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Informatické vzdélavani 64 hodin - prvni, druhy roénik

Pfedmét Informatické vzdélavani

Tydenni hodinova dotace 1+1 (celkem 2)

Celkovy pocet hodin 64

Vyucovan v rocniku prvni, druhy

Cil predmétu Cilem vzdélavani v informacnich a komunikacnich technologiich je naucit zaky
pracovat s prostfedky informacnich a komunikacnich technologii a pracovat s
informacemi.

Charakteristika uciva Vychazi z obsahového okruhu RVP vzdélavani v informacnich a komunikacnich
technologii.

Vyukové strategie Vyuka je realizovana kombinaci riiznorodych metod a forem, které podporuji aktivni

zapojeni zakd, rozvoj praktickych dovednosti i reflexi digitalniho chovani: Didaktické
metody: vyklad, fizena diskuze, demonstrace, vyuZziti vyukovych videi, praktické
napodobovani postupt a Fizend reflexe ¢innosti. Formy vyuky: individudlni préce,
skupinova spoluprace a hromadna vyuka; vyuka probiha v odborné ucebné, v ramci
vyukovych hodin s pfimou podporou ucitele. Praktické Cinnosti: feseni konkrétnich
ukol( a problémovych situaci na pocitaci, simulace a scénare z realného digitalniho
prostiedi. Prace s digitalnimi nastroji: vyuZzivani dostupného softwaru (primarné MS
Office), bezpecnostni nastaveni, digitalni komunikace a tvorba obsahu. Podpora
kritického mysleni: analyza online informaci, ovéfovani zdrojt, prace s
dezinformacemi a etickymi dilematy.

Hodnoceni zaka Z4ci jsou hodnoceni pribéZné po cely $kolni rok, a to slovné i numericky. Slovni
hodnoceni probiha v pribéhu vyucovacich hodin, zejména pti zpracovani tkoll na
pocitaci, kde je kladen diiraz na pochopeni postupu, praktické dovednosti a aktivni
pristup. Ciselna znamka je udélovana zejména za samostatné zpracovani
komplexnéjsich zadani a projektovych ukoll na zadané téma.

Soucasti hodnoceni je i pFistup Zaka k pInéni tkol(, dodrZovani pravidel bezpeéného a
etického chovani v digitalnim prostiedi a schopnost spoluprace. Zaci se zaroven uéi
kriticky hodnotit vysledky své prace i praci ostatnich, ¢imz rozvijeji sebereflexi a
odpovédnost.

Hodnoceni je zaloZzeno na kombinaci formativnich a sumativnich prvkd. Kritéria
hodnoceni vychazeji ze skolniho Ffadu a jsou zamérena na: spravnost a funkénost
feseni, schopnost aplikace znalosti v praxi, tvofivost a samostatnost, bezpecnostni a
eticky rozmér prace, uroven digitalni gramotnosti a schopnost prace s informacemi.

Cile vzdélavani v oblasti citti, postoju, Vyuka sméruje k tomu, aby Zaci uméli efektivné vyuZzivat informace a ziskali kladny

hodnot a preferenci vztah k praci s vypocetni technikou. Zaroven rozviji pozitivni postoje k
zodpovédnému, bezpecnému a etickému uzivani digitalnich technologii. Ui se chapat
dasledky svého digitalniho chovani a buduji si uvédomély pfistup k viastni digitalni
identité. Vyuka podporuje otevienost vici technologickym inovacim, rozviji zvidavost,
vytrvalost pti feseni problém( a odpovédnost za vysledky vlastni prace.

Popis pfinosu predmétu k rozvoji Rozvoj klicovych kompetenci:
klicovych kompetenci a aplikaci Kompetence k uceni:
prifezovych témat Vyuka podporuje schopnost samostatného i tymového uceni prostfednictvim prace s

digitalnimi nastroji a informaénimi zdroji. Zaci se uéi planovat, reflektovat a
vyhodnocovat vlastni postupy pfi feseni ukol.

Kompetence k feSeni problém(:

Zaci aplikuji informatické mysleni pii analyze situaci a hledani fedeni s vyuZitim
technologii. Osvojuji si algoritmické postupy, zvazuji rGizna feSeni a vyvozuji zavéry na
zakladé dat.

Kompetence komunikativni:

Zaci se u¢i komunikovat prostfednictvim digitalnich platforem, vyuzivat réizné formy
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sdileni a zohledriovat pfitom pravidla bezpecné, srozumitelné a etické komunikace.
Vyuka rozviji schopnost spoluprace v online i prezen¢nim prostredi, posiluje
odpovédnost za spole¢nou praci a kultivované vystupovani v digitalnim prostoru.
Kompetence pracovni:

Zaci se ugi efektivné vyuzivat digitalni technologie pfi fe$eni praktickych ukold,
planovat ¢innosti, dodrZovat terminy a nést odpovédnost za kvalitu vysledku.
Uvédomuiji si dlleZitost digitalnich dovednosti pro budouci pracovni uplatnéni.
Zaclenéni prarezovych témat:

Predmét prirozené rozviji schopnost pouzivat digitalni technologie jako prostredek k
ziskavani, zpracovani a sdileni informaci, zaroven uci Zaky pracovat bezpecné,
odpovédné a s respektem k digitalnimu prostredi.

Obcan v demokratické spolec¢nosti:

Zaci jsou vedeni k rozpoznavani manipulativnich a nepravdivych obsah, orientaci v
digitalnich médiich, porozuméni digitalni etice a uplatnovani kritického mysleni v
medialnim prostoru.

Clovék a svét prace:

Vyuka podporuje orientaci v digitalnich nastrojich bézné pouzivanych v profesnim
Zivoté, klade dliraz na dovednosti vyuZitelné v pracovnim prostiedi a rozviji schopnost
samostatné prezentovat vysledky prace.

1. rocnik - celkem 32 hodin

rozpozna a popise soucasna vypocetni zafizeni. 1. Digitalni technologie (8 hodin) 16
identifikuje a vysvétli funkce zékladnich Soucasna vypocetni zafizeni, Zakladni komponenty
komponent pocitace. Vstupni a vystupni zatizeni, Periferie, Porty
rozpozna a spravné pouZzije vstupni a vystupni Operacni systém a jeho funkce, aplikace

zafizeni. 2. Kyberbezpecnost (8 hodin)

Identifikuje a zapoji rlizné periferie a porty. Viry

vysvétli funkce operacniho systému a provede Kyber-podvody, Kyber-utoky, ochrana dat pred
zakladni nastaveni. zneuZitim

rozlisi rizné typy aplikaci a spravné je pouzije. Kybersikana

aplikuje ziskané znalosti v praktickych ukolech. Bezpecné chovani a nastaveni ochrany

popise rGzné typy kybernetickych hrozeb a jejich Digitalni stopa, sledovani uzivatele

dasledky. Algoritmizace

rozpozna a ochrani se pred viry a malwarem.

je obeznamen s logikou kyberpodvod( a

kyberutoka.

vyuZije metody ochrany dat pfed zneuzitim.

vysvétli disledky kybersikany a definuje bezpecné

chovani online.

popise koncept digitalni stopy a sleduje svou

digitalni stopu.

Je si védom algoritmizace dostupnych online

informaci a bezpec¢nostnich nastaveni pro ochranu

dat.

aplikuje ziskané znalosti v praktickych ukolech.

rozpozna a spravné pouZzije rtizné formy Internetova komunikace a socialni sité (8 hodin) 16

internetové komunikace.

efektivné spravuje e-mailovy tcet.

pouziva chatovaci a messengerové aplikace
bezpecné.

bezpecné a ef vyuziva ucet na socialni siti.

aplikuje bezpecné chovani a nastaveni soukromi na
socidlnich sitich.

spravné sdili informace a obsah online.

ziskané znalosti vyuZiva v kazdodenni praxi.
efektivné vyhledava informace na internetu.
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E-mail

Chat

Messengerové aplikace

Socialni sité, sdileni

Data a informace (8 hodin)

Ziskavani a spravné vyhledavani informaci
Ovéreni zdrojl

Hoaxy, Dezinformace, Fake news

Etika a ochrana autorstvi
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ovéruje pravdivost a dlivéryhodnost zdrojl
informaci.

rozpozna hoaxy, dezinformace a fake news.
vysvétli etiku a ochranu autorstvi.

2. rocnik - celkem 32 hodin

vysvétli proces digitalizace redlného svéta.
rozpozna rlizné typy soubord a jejich velikosti.
provadi prevody mezi bity a bajty.

aplikuje metody komprese a dekomprese dat.
popiSe proces zaznamu, prenosu a distribuce dat v
digitalni podobé.

aplikuje bezpeénostni metody pfi pfenosu dat.
implementuje jednoduché algoritmy pro prenos
dat.

aplikuje ziskané znalosti v praktickych tukolech.
chape proces programovani a navrhne jednoduchy
program.

identifikuje a opravi chyby ve vlastnim programu.

Samostatné organizuje data, tvoti tabulky pro
vlastni potfebu a potfebu tymu, radi a filtruje data
pfi hledani odpovédi na poloZené otdzky.

ovlada evidenci dat pomoci rozsifenych nastroju
(MS Excel).

aplikuje ziskané znalosti v praktickych ukolech.
vysvétli vyznam a procesy vizualizace dat.
interpretuje rdzna schémata.

produkuje a interpretuje rtzné typy grafa.
efektivné vyuZiva myslenkové mapy.

modeluje jednoduché pohledové modely, uvazuje
nad jejich vyuZitelnosti a funkénosti
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Kédovani a prenos dat (10 hodin) 16
Proces digitalizace redlného svéta

Velikost souboru - typy soubor(

Bity a bajty

Prevody velikosti dat (komprese a dekomprese)

Zaznam, prenos a distribuce dat v digitalni podobé

Vyvoj, testovani a provoz software (6 hodin)

Navrh programu

Zaklady tvorby programu — hry

Hledani chyb ve vlastnim programu

Tabulky a grafy (10 hodin) 16
Proces organizace dat

Razen/ a filtrovani dat pfi hledani odpovédi na
poloZené otazky

Postup tvorby tabulky pro vlastni potfebu a potrebu
tymu

Tvorba evidence dat (MS Excel)

Modelovani (6 hodin)

Model jako zjednoduseni reality: vizualizace informaci
Schéma

Graf

Myslenkova mapa

Pohledové modely (3D skulpturing)
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Matematika 96 hodin - prvni, druhy, treti

Pfredmét Matematika

Tydenni hodinova dotace 1+1+1 (celkem 3)

Celkovy pocet hodin 96

Vyucovan v rocniku prvni, druhy, treti

Cil predmétu Umét pouzivat matematiku v rdznych Zivotnich situacich (v odborné sloZce vzdélavani,

v osobnim Zivoté, v budoucim zaméstnani, ve volném ¢ase apod.)

Charakteristika uciva Obsah predmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Matematické vzdélavani.
Predmét sméruje k tomu, aby Zaci dovedli efektivné numericky poditat, pouzivat a
prevadét jednotky (délky, hmotnosti, ¢asu, obsahu, objemu), ¢ist matematicky text s
porozuménim, pouzivat algoritmické pocetni postupy pfi feseni aplikacnich uloh,
vyhodnotit informace kvantitativniho charakteru ziskané z rGznych zdroja — grafd,
diagrama a tabulek.
Obsah uciva mezipredmétoveé souvisi s predmétem Informatické vzdélavani, financni
gramotnost, dopliuje odborné vzdélavani.

Vyukové strategie Metody vyuky: slovni, nazorné-demonstracni, aktivizujici.
Formy vyuky: frontdini vyuka, individualizovana vyuka, vyukova hodina

Hodnoceni zaka Zaci jsou hodnoceny priibézné po celd gkolni rok, a to slovné i numericky; zakladem
hodnoceni je pisemné zkouseni, feseni pfiklad(, na konci kazdého bloku uéiva;
pisemné zkouseni je doplnéno Ustnim zkousenim; hodnoti se i aktivni pfistup v
hodindch a v plnéni studijnich povinnosti; Zaci jsou vedeni k sebehodnoceni; kritéria
hodnoceni vychazeji ze skolniho Ffadu

Cile vzdélavani v oblasti citti, postoju, Vyuka smértuje k tomu, aby Zaci ziskali pozitivni postoj k matematice a zdjem o ni,
hodnot a preferenci vyuzivali ji v béZném Zivoté; divérovali vlastnim schopnostem a vytrvalosti; ziskali
motivaci k celoZivotnimu vzdélavani.

Popis pfinosu predmétu k rozvoji Pfedmét Odborné kresleni rozviji klicové kompetence k uceni a k FeSeni problémd,
klicovych kompetenci a aplikaci dale matematické kompetence, diky nimz se zak nauci:
prafezovych témat rozvoj paméti a koncentrace

spravné pouzivat a prevadét bézné jednotky

pouzivat pojmy kvantifikujiciho charakteru

Cist rizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.)
provadét redlny odhad vysledku reseni dané ulohy

aplikovat matematické postupy pti feseni praktickych ukold v béZnych situacich,
pouziva jednoduché digitalni nastroje, jako jsou kalkulacky, pro zakladni vypocty;
zobrazuje jednoducha data a vysledky pomoci digitalnich nastrojG;

vyuziva technologie pro jednoduchou analyzu a prezentaci dat;

pouziva digitalni nastroje, které mu pomahaji v kazdodennich matematickych
ukolech.

V ramci vyuky dochazi k realizaci prifezovych témat:

Obcan v demokratické spolecnosti — schopnost diskutovat a hledat kompromisni
feseni

Clovék a Zivotni prostfedi — dodrZovat efektivni provoz a respektovat principy
udrzitelného rozvoje

Clovék a svét prace — motivace k celoZivotnimu uéeni pro udrzeni
konkurenceschopnosti na trhu prace

Informacéni a komunikaéni technologie — schopnost pracovat a orientovat se v
informacnich a komunikacnich technologiich
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1. rocnik - celkem 32 hodin

zak provadi aritmetické operace s pfirozenymi a Operace s realnymi &isly 8
celymi Cisly pfirozena a cel ¢isla
provadi aritmetické operace s desetinnymi Cisly reélna &isla

zaokrouhli desetinné Cislo mocniny a odmocniny
znazorni realné Cislo na Ciselné ose
urc¢i druhou mocninu a odmocninu pomoci

kalkulatoru

pouZiva rizné zapisy raciondlniho Cisla Zlomky 8
znazorni graficky zlomek racionaInizisla

sCitd a odcita zlomky se spoleénym jmenovatelem
aplikuje zlomky na ptikladech z praxe

grafické znazornéni zlomkd
s¢itani a od¢itani zlomka se spoleénym jmenovatelem
aplikace na praktickych prikladech

vyjmenuje jednotky urcité veli¢iny Pievody jednotek velicin 8
seradi jednotky veli¢iny podle velikosti jednotky délky

uvede vztah mezi jednotkami dané veliciny jednotky hmotnosti

vyjadri adaj v jiné jednotce veli¢iny jednotky ¢asu
jednotky obsahu

jednotky objemu

vyuZiva polohové a metrické vlastnosti zakladnich Planimetrie 8
rovinnych utvard pfi feseni tloh a problémi zakladni pojmy

sestroji trojuhelnik, rdzné druhy rovnobézniki z trojahelnik

danych prvk( a lichobéznik z danych prvkd a urci mnohouhelniky

jejich obvod a obsah kruznice a kruh

urci obvod a obsah kruhu, vzajemnou polohu
ptrimky a kruznice

2. rocnik - celkem 32 hodin

zak provadi zakladni aritmetické operace s Dal3i operace s redlnymi &isly 13

prirozenymi, desetinnymi Cisly a se zlomky opakovani zakladnich matematickych vykon(
objasni zapis Uméry
pouziva troj¢lenku pfi vypoctech

pomeér Cisel, Uméra
troj¢lenka
jednoduché ulohy z praxe

rozlisi graf pfimé a nepfimé imérnosti Funkce 5
posoudi, kdy funkce roste nebo klesa piimé dmérnost

nepfima umérnost
Fesi praktické dlohy s vyuZitim procentového poltu  procenta 8

procento a procentova ¢ast
jednoduché urokovani, vklady, dluhy v prikladech

urci vzdjemnou polohu bodd, pfimek a rovin Vypotet povrchii a objemd téles 6
rozliSuje zakladni télesa

nakresli ndzorny obraz a sit krychle, kvadru a vélce
urci povrch a objem krychle, kvadru a valce

zakladni polohové a metrické vlastnosti v prostoru
télesa

3. rocnik - celkem 32 hodin
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Zak urci hodnotu vyrazu Vyrazy a jejich tpravy 12

opakovani feseni praktickych tloh

s vyuzitim trojclenky a procentového
poctu

vyrazy s proménnymi, mnohoclen

upravuje jednoduché vyrazy

fesi jednoduché linedrni rovnice o jedné neznamé
pouziva pri feseni praktickych uloh linearni rovnici

Reseni linearnich rovnic 8
linedrni rovnice o jedné neznamé
0 jedné nezname jednoduché slovni Glohy zamé&fené na praxi fedené

pomoci rovnic

vysvétli a pouZije data vyjadrena v diagramech, Prace s daty 4
grafech a tabulkach
pouziva zakladni aritmetické operace s redlnymi Aplikaéni Glohy 8

Cisly, prevody jednotek a fesi linearni rovnice na
Ulohach z praxe
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Rodinna vychova 32 hodin - prvni roénik

Pfredmét Rodinnd vychova

Tydenni hodinova dotace 1 (celkem 1)

Celkovy pocet hodin 32

Vyucovan v rocniku prvni

Cil predmétu Cilem predmétu je naucit Zaky znalosti a dovednosti nezbytné k utvareni pozitivnich
mezilidskych vztah( v rodiné a v Sir§im spoledenstvi, zaloZzenych na Ucté, toleranci a
empatii.

Charakteristika uciva Ucivo vychazi z obsahového okruhu RVP Vzdélavani pro zdravi. Seznamuje Zaky s

vyznamem a funkcemi rodiny, vede je k osvojeni si odpovédného chovéni v
partnerskych a rodinnych vztazich, napomaha jim v orientaci v zakladnich otazkach
sexuality a pfi uplatiovani odpovédného sexudlniho chovani. Déle ucivo rozviji
socialni dovednosti zZakl (utvareni kvalitnich mezilidskych vztaht, metody feseni
problémi v mezilidskych vztazich, efektivni komunikace, feseni konfliktnich situaci,
prosocialnich chovani...).

Vyukové strategie Metody: vyklad, kladeni otdzek, diskuse, video, situace z redIiného Zivota, hrani roli.
Formy vyuky: hromadn3, skupinova, ve tfidé, vyukova hodina.

Hodnoceni zaka Zaci jsou hodnoceni pribéiné — slovné i numericky. Slovné jsou Zaci hodnoceni v
prubéhu vyucovaci hodiny za zpracovani dilich ukoll (prace s pracovnimi listy,
skupinova prace). Hodnocen je i pfistup Zadka k pInéni zadanych ukolU. Pfi zkouseni
(ustnim i pisemném) jsou Zaci hodnoceni znamkou.

Cile vzdélavani v oblasti citti, postoj, Vyuka sméfuje k tomu, aby Z4ci ziskali odpovédny postoj k partnerstvi, rodi¢ovstvi a k
hodnot a preferenci sexualité, aby byli schopni utvaret hodnotné mezilidské vztahy zaloZené na ucté,
toleranci a empatii a aby si osvojili potfebné socialni dovednosti.

Popis pfinosu predmétu k rozvoji Klicové kompetence:
klicovych kompetenci a aplikaci posuzovat realné své fyzické a dusevni mozZnosti, odhadovat dlsledky svého jednéni a
prufezovych témat chovani v rdznych situacich;

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

jednat v souladu se moralnimi principy a zasadami spolecenského chovani;
dodrzovat zakony, respektovat prava a osobnost druhych lidi;

ptispivat k vytvéareni vstficnych mezilidskych vztaht a k predchazeni osobnim
konfliktdm

vyuziva digitalni technologie pro komunikaci a reSeni praktickych situaci

Prdrezova témata:

obcan v demokratické spole¢nosti — osobnost a jeji rozvoj; komunikace, vyjednavani,
fesSeni konflikt(; spolecnost — jednotlivec a spolecenské skupiny; moralka, svoboda,
odpovédnost, tolerance, solidarita, potfebné pravni minimum pro soukromy a
obcansky Zivot

1. ro€nik - celkem 32 hodin

objasni vyznam a funkci rodiny Rodina 16
vysvétli prava a povinnosti mezi détmi a rodici, rodina (typy, vyznam, funkce)

mezi manzeli; dovede v této oblasti prava vyhledat postaveni muzl a Zen v rodiné a ve spoleénosti

informace a pomoc pfi feseni konkrétniho manzelé a partnefi

problému; déti v rodiné

na zakladé pozorovani Zivota kolem sebe a domaéci nasili

informaci z médii uvede priklady porusovani prava a povinnosti manzeld
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genderové rovnosti (rovnosti muzl a zZen); rozvod
vyjmenuje dllezité vlastnosti pro Zivotniho péce o déti po rozvodu
partnera; dédictvi

uvede, jaka prava a povinnosti vyplyvaji pro
partnery, manzele, rodice a déti v roding;

uvede, jaka prava a povinnosti pro ného vyplyvaji z
jeho role v roding;

rozpozna situace domaciho nasili a vi, kam se
obratit o pomoc;

dovede uplatriovat nau¢ené modelové situace k
feseni konfliktnich situaci;
dovede aplikovat zasady slusného chovani v

Socialni dovednosti 8
socialni dovednosti (pravidla souZiti, utvareni dobrych

mezilidskych vztah(, mezilidska komunikace, zplsoby
béznych Zivotnich situacich; uvede priklady 2vlddani konfliktd)

sousedské pomoci a spoluprace, lasky, pratelstvi a
dalsich hodnot;

vyjmenuje moznosti antikoncepcnich prostfedku Partnerské vztahy, lidska sexualita 8
partnerské vztahy, lidska sexualita (zdravi, etika,
moralka)

antikoncepce
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Spolecenska vychova 32 hodin -

65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby

prvni rocnik

Pfredmét

Tydenni hodinova dotace
Celkovy pocet hodin
Vyucovan v rocniku

Cil predmétu

Charakteristika uciva

Vyukové strategie

Hodnoceni zaka

Cile vzdélavani v oblasti citti, postoju,
hodnot a preferenci

Popis pfinosu predmétu k rozvoji
klicovych kompetenci a aplikaci
prufezovych témat

1. roénik - celkem 32 hodin

Spolecenska vychova
1 (celkem 1)

32

prvni

Cilem vzdélavani je naucit Zaky formovat a zaroven obhajit vlastni nazor, respektovat
nazory ostatnich; umét Zit spole¢né a spolupracovat; zvladnout zaklady
spolecenského chovani

Vychazi z obsahového okruhu RVP Obcansky vzdélavaci zaklad.

Metody vyuky:

vyklad, prednaska, diskuze, prace s myslenkovymi mapami, feSeni problému.
Formy vyuky:

hromadna, individualni, skupinova, ve tfidé, v terénu, exkurze, prakticka cviceni.

Zaci jsou hodnoceni pribézné po cely gkolni rok, a to slovné i numericky; slovné je zak
hodnocen v pribéhu vyuéovaci hodiny, v pribéhu skolniho roku, za splnéni
jednotlivych ukolG. Znamkou je Zzak ohodnocen za samostatny Ukol, hodnoti se i
pFistup k pInéni zadanych Gkold. Zaci se udi kriticky hodnotit vysledky své préce.
Kritéria hodnoceni vychazeji ze skolniho fadu.

Vzdélavani smétuje k pozitivnimu obéanskému souziti

Klicové kompetence:

komunikaéni dovednosti, zodpovédné jednani, kritické mysleni

vyuziva digitdlni technologie pro komunikaci a feseni praktickych situaci
orientuje se v pouZzivani digitalnich nastroj pro ob¢anské rozhodovani a jednani;
Prifezovd témata:

Obcan v demokratické spolecnosti — méli vhodnou miru sebevédomi,
sebeodpovédnosti a schopnost mordiniho Usudku;

Clovék a Zivotni prostfedi - dokdzali esteticky a citové vnimat své okoli a pfirodni
prostiedi

Clovék a svét prace — zadlenéni do konkrétnich Zivotnich situaci

74k vysvétli pojem ,etiketa” a jeji vyznam pro

Clovék ve spole¢nosti 24

spole¢nost; vysvétli, pro¢ se pravidla chovani méni

v Case; vyhledava informace o historii etikety na

internetu

74k spravné pozdravi v rGiznych situacich; pouzije
spravné osloveni podle véku a postaveni osoby, a

Pravidla sluSného chovani
Etiketa
Pozdravy, oslovovani, tituly
Pfestavovani, tykani/vykani
Slusnost, zdvorilost, takt, asertivita, telefonovani

to i v elektronické komunikaci; ovlada zakladni

pravidla kultivované komunikace; ptizplsobi styl
komunikace rznym situacim a adresattm

Zak spravné predstavi sebe i druhé osoby; dodriuje
pravidla prednosti pfi pfedstavovani; rozlisuje
formalni/neformalni komunikaci; respektuje
pravidla vykani/tykénii v online prostredi

Zak definuje pojmy slunost, zdvofilost, takt a
asertivita; PouZzije taktni komunikaci v citlivych

Vztahy mezi lidmi

Na verejnosti
Ve spoleénosti si nejsme rovni — spolecenska
hierarchie
Chovani na ulici a v dopravnich prostredcich
Na uradu, u lékafe, v obchodé

Ve spolecnosti
Hygiena, hygienické pripravky
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situacich; kultivované telefonuje v rdznych Obleceni — spolecensky odév, pracovni odév, vazani
situacich, pfijme ¢i zanecha vhodny vzkaz; aplikuje kravaty

pravidla slusné komunikace v online prostredi V restauraci — pracovni schlizky v restauraci,

Zak analyzuje rGizné typy mezilidskych vztahd; spolecenské recepce, zahradni slavnost

respektuje osobni hranice své i druhych; rozpozna Divadlo, kino, koncert

toxické vztahy a umi se jim vyhnout Navstéva

Zak rozpozna rdizné typy spolecenské hierarchie;
respektuje vékovou, profesni a spolecenskou;
projevuje Uctu k osobam v rGznych spolecenskych
pozicich

Zak se chova slu$né a bezpeéné na verejnych
prostranstvich; dodrzuje pravidla chovani ve
verejné dopraveé; respektuje potieby
handikepovanych a starsich osob;

Zak se pripravi na navitévu urednich mist; chova se
vhodné a nalezité v oficiadlnich institucich; vyfizuje
jednoduché uredni zaleZitosti online

Zak dodrzuje vysokou Uroveri osobni hygieny;
respektuje hygienicka pravidla ve spolecenskych
prostorach; vybira vhodné hygienické a kosmetické
pripravky

Zak vybira vhodné obleceni podle pfileZitosti,
orientuje se v Dresscode; rozliSuje formalni a
neformalni obleceni v praci i v soukromi; uvaze
kravatu nebo motylka; rozpozna nevhodné chovani
ve spolecnosti

Ovlada zaklady stolovani, pouZivani pfiborl a stolni
kultury; ovlada konverzaci i chovani pfi stolovani;
rozumi etiketé pfi placeni; rozlisi druhy
spolecenskych setkdni (recepce, banket, raut,
zahradni slavnost)

Rozumi pravidldm chovani béhem rdznych
kulturnich akcfi; rezervuje si vstupenky online a
orientuje se v kulturnich portalech

74k se umf pFipravit na navitévu (termin, vhodné
oblecéeni, darek); umi se chovat jako spravny host;
respektuje ¢asové moznosti a potfeby hostitel(;
domlouva navstévy prostifednictvim digitélnich

technologii
Zak vi, co znamena chovat se kulturné; v cizi zemi Clovék a kultura 8
se chova s respektem k mistni kultufe a tradicim; Na dovolené. kulturni chovani

dodrzuje pravidla chovani turistl; pouziva cestovni kulturni instituce v CR a v regionu

eplikace a online rezervace ochrana a vyuZivani kulturnich hodnot; kultura
Zak se orientuje v kulturnich institucich a jejich bydleni a odivéni

nabidkach v CR a ve svém regionu; respektuje
specifickd pravidla rlznych instituci a naleZité se
chova dle pravidel daného mista; pouziva online
katalogy knihoven a digitalni sluzby

Rozumi vyznamu kulturnich a historickych
pamatek; chova se odpovédné k verejnému
majetku; ovlada zakladni pravidla kultury bydleni a
odivani;
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Télesna vychova 96 hodin - prvni, druhy, tieti roénik

Pfredmét Télesna vychova

Tydenni hodinova dotace 1+1+1 (celkem 3)

Celkovy pocet hodin 96

Vyucovan v rocniku prvni, druhy, treti

Cil predmétu predmét poskytuje Zakiim dovednosti a znalosti potfebné k preventivni a aktivni péci

o télesné zdravi a bezpecnost

Charakteristika uciva Ucivo vychazi z obsahového okruhu RVP vzdélavani pro zdravi
Vyukové strategie Metody: expozice uciva, fixace uciva, diagnostické a klasifikac¢ni, slovni, nazorné-
demonstracni.

Forma: frontalni vyuka, individualizovana vyuka, prvky skupinové a kooperativni vyuky

Hodnoceni zaka Zaci jsou hodnoceni pribézné — slovné i numericky. Hodnoceni a klasifikace 74k je
chapdna jako soucast vychovného plsobeni a vytvareni vztahu k télesné vychové a
sportu jako celoZivotni potiebé; Zak je zdsadné hodnocen za zménu vlastniho vykonu,
za zvladnuti konkrétniho splnitelného cile, za zajem o télesnou vychovu a sport, za
aktivitu a vztah k pohybu

Cile vzdélavani v oblasti citti, postoju, Vyuka sméruje k tomu, aby Zaci pfijimali odpovédnost za své télesné zdravi
hodnot a preferenci

Popis pfinosu predmétu k rozvoji Klicové kompetence:
klicovych kompetenci a aplikaci posuzovat redlné své fyzické a dusevni moznosti
prufezovych témat mit odpovédny vztah ke svému zdravi, pecovat o svij fyzicky i duSevni rozvoj

sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cilG svého uceni, pfijimat hodnoceni
vysledkd uceni od jinych lidi

spolupracovat pti feseni problém s jinymi lidmi (tymové reseni)

uvédomuje si bezpeéné pouzivani digitalnich zafizeni s dlirazem na prevenci
zdravotnich rizik

uplatiuje digitaIni zdroje pfi ziskavani a hodnoceni zakladnich informaci o svém
zdravi, sportovnim pokroku

Prifezovd témata:

obc&an v demokratické spole¢nosti — ziskavani vhodné miry sebevédomi a
sebeodpovédnosti

¢lovék a zZivotni prostredi — chapani postaveni ¢lovéka v prirodé a vlivy prostredi na
jeho zdravi a Zivot

Clovék a svét prace — vedeni k osobni odpovédnosti za vlastni Zivot

1. ro€nik - celkem 32 hodin

fidi se zasadami bezpecnosti a ochrany zdravi v Uvod 2

hodinach TV organizace BOZP pfi hodinach TV

Teoretické znalosti
hygiena a bezpecnost pfi pohybovych ¢innostech
vhodné obleceni, obuti, vyzbroj, vystroj — udrzba
zasady jednani a chovani v rizném prostredi

zvlada zékladni atletické discipliny Atletika 6
nacviCuje dal3i narocnéjsi techniky béhy
rozviji houzevnatost a samostatnost starty

skoky
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hody, vrhy

Télesna cviceni
poradova, vsestranné rozvijejici, kondi¢ni,
koordinacni, kompenzacni, relaxacni aj. jako soucast
vsech tematickych celkl

rozumi zakladnim pravidldm sportovnich her Pohybové hry 12
vyuziva v utkani herni ¢innosti jednotlivce drobné (pro rozvoj rychlosti, pohyblivosti a
uplatiuje spolupraci pfi hie spolupréce)

sportovni

Télesna cviceni
poradova, vSestranné rozvijejici, kondicni,
koordinacéni, kompenzacni, relaxacni aj. jako soucast
vsech tematickych celkd

zvlada procvicené prvky samostatné i s dopomoci Gymnastika a tance 10
dovede poskytnout zakladni dopomoc a zachranu gymnastika

pfi cviceni rytmickd gymnastika

je schopen sladit pfi cvi¢eni pohyb tance

s hudbou, provadi jednoduché pohybové vazby a kondi&ni programy v posilovné

hudebné pohybové cviky; umi vyuZivat pohybové Gpoly

¢innosti pro vSestrannou pohybovou pfipravu a zdravotni télesna vychova

zvysSovani télesné zdatnosti motorické testy

ovlada kompenzacni cviceni k regeneraci télesnych
a dusevnich sil, i vzhledem k pozadavkim
budouciho povolani

uplatriuje osvojené zplisoby relaxace;

provadi vhodna cviceni ke korekci svého
zdravotniho oslabeni a dokaze rozlisit vhodné a
nevhodné pohybové ¢innosti

vzhledem ke konkrétnimu druhu a stupni

Teoretické znalosti
zachrana a dopomoc
regenerace, relaxace a kompenzace

Télesna cviceni
poradova, vsestranné rozvijejici, kondi¢ni,
koordinacni, kompenzacni, relaxacni aj. jako soucast
vsech tematickych celki

oslabeni

voli sportovni vybaveni (vystroj a vyzbroj) Pohybové c¢innosti (podle podminek skoly, moZnosti a 2
odpovidajici pfislusné ¢innosti a okolnim zajmu zakua)

podminkam (klimatickym, zafizeni, lyZovani

hygiené, bezpecnosti) a dovede je udrZovat brusleni

a osetfovat bowling

je schopen kultivovat své télesné laser game

a pohybové projevy plavani

dokaze vyhledat potfebné informace turistika a pohyb v pfirodé

z oblasti zdravi a pohybovych ¢innosti pobyt a pohyb na vodé

ainterpretovat je

uvede zasady ekologického a bezpe¢ného
chovdni v pfirodé a pfi riznych formach
turistiky

dovede se pohybovat v terénu

2. rocnik - celkem 32 hodin

fidi se zasadami bezpecnosti a ochrany zdravi v Uvod 2

hodinach TV organizace BOZP p¥i hodinach TV

Teoretické znalosti
hygiena a bezpecnost pfi pohybovych ¢innostech
vhodné obleceni, obuti, vyzbroj, vystroj — udrzba
zasady jednani a chovani v rizném prostredi
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zvlada zakladni atletické discipliny
nacvicuje dalsi naro¢néjsi techniky
rozviji houzevnatost a samostatnost

rozumi zakladnim pravidlim sportovnich her
vyuziva v utkani herni ¢innosti jednotlivce
uplatniuje spolupraci pfi hie

zvlada procvicené prvky samostatné i s dopomoci
dovede poskytnout zakladni dopomoc a zachranu
pfi cviceni

je schopen sladit pfi cvi¢eni pohyb

s hudbou, provadi jednoduché pohybové vazby a
hudebné pohybové cviky; umi vyuZivat pohybové
¢innosti pro vSestrannou pohybovou pfipravu a
zvySovani télesné zdatnosti

ovlada kompenzacni cviceni k regeneraci télesnych
a dusevnich sil, i vzhledem k poZzadavkim
budouciho povolani

uplatriuje osvojené zplisoby relaxace;

provadi vhodna cviceni ke korekci svého
zdravotniho oslabeni a dokaze rozlisit vhodné a
nevhodné pohybové ¢innosti

vzhledem ke konkrétnimu druhu a stupni
oslabeni

voli sportovni vybaveni (vystroj a vyzbroj)
odpovidajici pfislusné ¢innosti a okolnim
podminkam (klimatickym, zafizeni,
hygiené, bezpecnosti) a dovede je udrZovat
a oSetfovat

je schopen kultivovat své télesné

a pohybové projevy

dokaze vyhledat potfebné informace

z oblasti zdravi a pohybovych ¢innosti
ainterpretovat je

uvede zasady ekologického a bezpecného
chovdni v pfirodé a pfi riznych formach
turistiky

dovede se pohybovat v terénu

3. rocnik - celkem 32 hodin
Vysledky vzdélavani zaka
fidi se zasadami bezpecnosti a ochrany zdravi v

hodinach TV
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Atletika
béhy
starty
skoky
hody, vrhy
Télesna cviceni
poradova, vSestranné rozvijejici, kondicni,
koordinacni, kompenzacni, relaxacni aj. jako soucast
vsech tematickych celkl

Pohybové hry
drobné (pro rozvoj rychlosti, pohyblivosti a
spoluprace)
sportovni

Télesna cviceni
poradova, vsestranné rozvijejici, kondi¢ni,
koordinacéni, kompenzacni, relaxacni aj. jako soucast
vsech tematickych celkd

Gymnastika a tance
gymnastika
rytmicka gymnastika
tance
kondi¢ni programy v posilovné
Upoly
zdravotni télesnda vychova
motorické testy

Teoretické znalosti
zachrana a dopomoc
regenerace, relaxace a kompenzace

Télesna cviceni
poradova, vsestranné rozvijejici, kondi¢ni,
koordinacni, kompenzacni, relaxacni aj. jako soucast
vsech tematickych celk

Pohybové ¢innosti (podle podminek Skoly, moZnosti a
zajmu zakua)

lyZovani

brusleni

bowling

laser game

plavani

turistika a pohyb v pfirodé

pobyt a pohyb na vodé

6

12

10

Uvod
organizace BOZP pfi hodinach TV

2
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Teoretické znalosti
hygiena a bezpecnost pfi pohybovych ¢innostech
vhodné obleceni, obuti, vyzbroj, vystroj — udrzba
zasady jednani a chovani v rizném prostredi

zvlada zakladni atletické discipliny Atletika 6
nacvicuje dalsi naro¢néjsi techniky béhy
rozviji houzZevnatost a samostatnost starty

skoky

hody, vrhy

Télesna cviceni
poradova, vSestranné rozvijejici, kondicni,
koordinacéni, kompenzacni, relaxacni aj. jako soucast
vsech tematickych celkd

rozumi zakladnim pravidldm sportovnich her
vyuziva v utkani herni ¢innosti jednotlivce
uplatriuje spolupraci pfi hre

Pohybové hry 12
drobné (pro rozvoj rychlosti, pohyblivosti a
spoluprace)
sportovni
Télesna cviceni
poradova, vsestranné rozvijejici, kondi¢ni,
koordinacni, kompenzacni, relaxacni aj. jako soucast
vsech tematickych celkd

zvlada procvicené prvky samostatné i s dopomoci
dovede poskytnout zakladni dopomoc a zachranu gymnastika

pri cviceni rytmicka gymnastika

je schopen sladit pfi cviceni pohyb tance

s hudbou, provadi jednoduché pohybové vazby a kondi&ni programy v posilovné
hudebné pohybové cviky; umi vyuzivat pohybové Gpoly

¢innosti pro vSestrannou pohybovou pfipravu a

Gymnastika a tance 10

zdravotni télesna vychova

zvysSovani télesné zdatnosti

ovlddd kompenzacni cvi¢eni k regeneraci télesnych

a dusevnich sil, i vzhledem k poZzadavkim
budouciho povolani

uplatriuje osvojené zpUsoby relaxace;
provadi vhodna cviceni ke korekci svého

zdravotniho oslabeni a dokaze rozliSit vhodné a

nevhodné pohybové ¢innosti
vzhledem ke konkrétnimu druhu a stupni
oslabeni

voli sportovni vybaveni (vystroj a vyzbroj)
odpovidajici pfislusné ¢innosti a okolnim

motorické testy

Teoretické znalosti
zachrana a dopomoc
regenerace, relaxace a kompenzace

Télesna cviceni
poradova, vSestranné rozvijejici, kondicni,
koordinacni, kompenzacni, relaxacni aj. jako soucast
vsech tematickych celkl

Pohybové ¢innosti (podle podminek Skoly, moZnosti a
zajmu zakua)

podminkam (klimatickym, zafizeni, lyZovani
hygiené, bezpecnosti) a dovede je udrzovat brusleni
a oSetfovat bowling
je schopen kultivovat své télesné laser game
a pohybové projevy plavani

dokaze vyhledat potifebné informace

z oblasti zdravi a pohybovych cinnosti
ainterpretovat je

uvede zasady ekologického a bezpecéného
chovdni v ptirodé a pti riznych formach
turistiky

dovede se pohybovat v terénu

Odborna skola vyroby a sluzeb, Plzen, Vejprnicka 56

turistika a pohyb v pfirodé
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ova ke zdravi 32 hodin - prvni roénik

Pfredmét

Tydenni hodinova dotace
Celkovy pocet hodin
Vyucovan v rocniku

Cil predmétu

Charakteristika uciva

Vyukové strategie

Hodnoceni zaka

Cile vzdélavani v oblasti citti, postoj,
hodnot a preferenci

Popis pfinosu predmétu k rozvoji
klicovych kompetenci a aplikaci
prarezovych témat

1. roénik - celkem 32 hodin

Vychova ke zdravi
1 (celkem 1)

32

prvni

Cilem predmétu je naucit Zaky znalosti a dovednosti nezbytné k aktivni a preventivni
péci o télesné a dusevni zdravi a bezpecnost.

Ucivo vychazi z obsahového okruhu RVP Vzdélavani pro zdravi. Seznamuje zaky s tim,
jak plsobi vyziva, Zivotni prostiedi, pohybové aktivity, jednostranné ¢innosti, pozitivni
emoce, harmonické mezilidské vztahy a jiné vlivy na zdravi. Dlraz je kladen na
vychovu proti zavislostem, proti médii vnucovanému idealu télesné krasy a na
prevenci rizikového chovani. Ucivo dale seznamuje zaky s tim, jak se chovat pfri
mimoradnych situacich (rizika, prevence, prvni pomoc) a se systémem péce o zdravi v
CR.

Metody: vyklad, kladeni otazek, diskuse, video, situace z realného Zivota a profesni
praxe, hrani roli.

Formy vyuky: hromadn3, skupinova, ve tfidé, vyukova hodina.

Zaci jsou hodnoceni pribéiné — slovné i numericky. Slovné jsou Zaci hodnoceni v
prubéhu vyucovaci hodiny za zpracovani dilich ukoll (prace s pracovnimi listy,
skupinova prace, nacvik ¢innosti). Hodnocen je i pfistup Zaka k pInéni zadanych ukol(.
Pti zkouseni (Ustnim i pisemném) jsou Zaci hodnoceni znamkou.

Vyuka sméfuje k tomu, aby Z4ci ziskali pozitivni a odpovédny postoj ke zdravi, aby
chapali uzky vztah mezi kvalitou Zivota a zdravim, aby si zdravi vaZzili a aby ho chranili,
usiluje o pozitivni zmény télesného sebepojeti.

Klicové kompetence:

mit odpovédny vztah ke svému zdravi, peCovat o svQj fyzicky i duSevni rozvoj, byt si
védom dusledkd nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti;

uznavat hodnotu Zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni Zivot a
spoluodpovédnost pfi zabezpeceni ochrany Zivota a zdravi ostatnich;

posuzovat realné své dusevni a fyzické moznosti, odhadovat disledky svého jednani a
chovani v rliznych situacich

zvlada zaklady prvni pomoci s vyuZitim vyukovych aplikaci;

pouziva jednoduché digitalni nastroje k ziskavani informaci o zdravém Zivotnim stylu a
zakladni prevenci nemoci;

uvédomuje si bezpecné pouzivani digitalnich zafizeni s dirazem na prevenci
zdravotnich rizik;

uplatriuje pfi ziskavani a hodnoceni zakladnich informaci o zdravi digitalni zdroje;
Prifezova témata:

obcan v demokratické spole¢nosti — osobnost a jeji rozvoj

Clovék a Zivotni prostredi — osvojit si zasady zdravého Zivotniho stylu a védomi
odpovédnosti za své zdravi; chapat vlivy prostiedi na zdravi a Zivot ¢lovéka

objasni na prikladech, jak Zivotni prostredi Zdravi 20

ovliviiuje zdravi lidi;

Cinitelé ovliviujici zdravi:

vysvétli stru¢né, co se mysli oznacenim ,,zdravy sivotni prostredi
’

Zivotni styl”;

Zivotni styl,
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dovede posoudit vliv pracovnich podminek a
povolani na své zdravi a uvede, jak mlze
kompenzovat jejich nezadouci dusledky;

uvede hlavni zasady zdravé vyZivy a pfiklady jejich
alternativnich smérq;

objasni dUsledky socialné patologickych

zavislosti na Zivot jednotlivce, rodiny

a spolecnosti a vysvétli, jak aktivné chranit své
zdravi;

dovede v konkrétnich informacich poskytovanych
médii, véetné reklamy, rozpoznat zpUsoby
ovliviiovani a manipulace;

uvédomuje si, jak daleZita je pro zdravi regenerace
organismu a znd vhodné zpUsoby zvladani stresu;

prokaze dovednosti poskytnuti prvni pomoci sobé
a jinym;

dovede rozpoznat hrozici nebezpeci a racionélné
reagovat v situacich osobniho ohrozeni a za
mimoradnych udalosti;
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pracovni podminky,

pohybové aktivity,

vyziva a stravovaci navyky, alternativni sméry vyzivy
(rizika)

rizikové faktory poskozujici zdravi (navykové latky,
zavislosti)

rizikové chovani (poruchy pfijmu potravy,
sebeposkozovani)

medidlni obraz krasy lidského téla, komercni reklama
dusevni zdravi a rozvoj osobnosti

regenerace organismu, pifekonani Gnavy, predchazeni

stresu

Prvni pomoc
odpovédnost za zdravi své i druhych
Urazy a nahlé zdravotni prihody
stavy bezprostredné ohroZujici Zivot
poranéni pfi hromadném zasaZeni obyvatel
prevence Uraz(, nemoci a rizik ohroZujicich zdravi

Zasady jednani v situacich osobniho

ohroZeni a za mimoradnych udalosti
mimoradné udalosti (Zivelni pohromy, havarie,
krizové situace aj.)
zakladni koly ochrany obyvatelstva (varovani,
evakuace)
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druhy, treti rocnik

Pfredmét

Tydenni hodinova dotace
Celkovy pocet hodin
Vyucovan v rocniku

Cil predmétu

Charakteristika uciva

Vyukové strategie

Hodnoceni zaka

Cile vzdélavani v oblasti citti, postoju,
hodnot a preferenci

Popis pfinosu predmétu k rozvoji
klicovych kompetenci a aplikaci
prufezovych témat

2. rocnik - celkem 32 hodin

Zaklady spolecenskych véd
1+1 (celkem 2)

64

druhy, treti

Cilem vzdélavani je naucit Zaky formovat a zaroven obhajit vlastni nazor, respektovat
nazory ostatnich; umét Zit spole¢né a spolupracovat; uvédomovat si uchovavat
narodni a svétové dédictvi; umét zZit dle zasad udrzitelného rozvoje.

Vychazi z obsahového okruhu RVP Obcansky vzdélavaci zaklad.

Metody vyuky:

vyklad, prednaska, diskuze, prace s myslenkovymi mapami, feSeni problému.
Formy vyuky:

hromadna, individualni, skupinova, ve tfidé, v terénu, exkurze, prakticka cviceni.

Zaci jsou hodnoceni pribézné po cely gkolni rok, a to slovné i numericky; slovné je zak
hodnocen v pribéhu vyuéovaci hodiny, v pribéhu skolniho roku, za splnéni
jednotlivych ukolG. Znamkou je Zzak ohodnocen za samostatny Ukol, hodnoti se i
pFistup k pInéni zadanych Gkold. Zaci se udi kriticky hodnotit vysledky své préce.
Kritéria hodnoceni vychazeji ze skolniho fadu.

Vzdélavani smétuje k pozitivnimu ob&anskému souziti v ramci CR s globalnim
presahem.

Klicové kompetence:

komunikaéni dovednosti, zodpovédné jednani, kritické mysleni

vyuziva digitdlni technologie pro komunikaci a feseni praktickych situaci (

se orientuje v pouZzivani digitalnich nastrojl pro obcanské rozhodovani a jednani;
se seznamuje s digitalnimi sluzbami verejné spravy a uci se je vyuzivat v praktickém
Zivoté

ziskava informace o Ceské republice, Evropé a svété pomoci digitalnich zdrojl
Prifezovd témata:

Obcan v demokratické spolecnosti — obc¢anska gramotnost, uvédomeéni si prav a
povinnosti v pluralitni spole¢nosti.

Clovék a Zivotni prostfedi — znalosti prospé$né pro ochranu Zivotniho prostiedi a
udrzitelného rozvoje.

Clovék a svét prace — zadlenéni do konkrétnich Zivotnich situaci

Informacéni a komunikacni technologie

vyjmenuje sousedni staty CR;
definuje stat a objasni jeho funkce;

popise Ulohu statu a mistni samospravy pfi ohrané

zdravi a Zivota obyvatel
vyjmenuje statni symboly;
objasni politicky systém CR;

vysvétli pojmy radikalismus a extremismus;
vyjmenuje dlvody, pro¢ jit k volbam, vyjmenuje

nejdulezitéjsi politické strany;

je schopen rozeznat zcela ziejmé priklady

ovliviiovani verejnosti v politice;

Clovék jako ob¢an 16
stat a jeho funkce,
péce o vefejné zdravi v CR, zabezpedeni v nemoci
poloha CR a sousedé, evropska integrace,
statni symboly,
Ustava a politicky systém CR,
politika, politické strany, politicky radikalismus a
extremismus,
volebni pravo,
struktura verejné spravy, Uzemni samosprava,
obcanska spole¢nost, obcanstvi,
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popise strukturu verejné spravy; principy a hodnoty demokracie,

objasni principy fungovani Gzemni samospravy; pravni stat, pravni ochrana obcéand,

uvede konkrétni priklad ob¢anské angaZovanosti; lidska prdva, prava déti, zneuzivani a porusovani
popise obcanskou spolec¢nost, definuje obc¢anstvi lidskych prav, ombudsman.

vysvétli fungovani demokratického statu,

uvede priklady, které ohroZuji demokracii
(korupce, kriminalita, ...)

uvede jaké ma obcan ke statu povinnosti,

uvede zakladni lidska prava, popise, kam se obratit,
pokud jsou lidska prava ohrozena;

objasni vyznam pravniho statu;

v konkrétnich pripadech objasni disledky
vandalismu a Sikany;

popise, ¢im se zabyva policie; soudy, advokacie a €lovék a pravo 16
notarstvi; y pravo a spravedInost, pravni stat, pravni ochrana

popise soustavu soud( CR; obgan(, pravni vztahy,

dovede z textu smlouvy odvodit vyplyvajici prava a soustava soudti v CR

povinnosti pro ucastnika smlouvy; pravnicka povolani — notafi, advokati, soudci,

uvede, kdy je ¢lovék zplsobily k pravnim tkontim a
ma trestni odpovédnost;

vlastnictvi, spoluvlastnictvi,
najem, pronajem,

ovlada jednoduché pravni ukony; smluvni vztahy,

zna svoji trestni odpovédnost a disledky trestni pravo, trestni odpovédnost,
protipravniho jednani; organy &inné v trestnim fizen,
vlastnimi slovy popise postupy vhodného jednani, tresty,

stane-li se svédkem nebo obéti kriminalniho kriminalita.

jednani.

3. rocnik - celkem 32 hodin

popise jaké je rozvrstveni spolecnosti z hlediska Clovék a svet 16
narodnosti a nabozenstvi; socidlni nerovnost a chudoba v soucasné &eské
na zakladé pozorovani Zivota kolem sebe a spolegnosti, genderova rovnost

’ 7
informaci z médii uvede pfiklady porusovani sougasny svét, bohaté a chudé zemé

)
genderové rovnosti; globalizace, globdlni problémy — pFelidnéni,
popise globalizaci a globalni problémy; hladomor, nebezpeti civilizaénich chorob, surovinové
objasni pojem minorita, majorita, multikulturnost; a energetické problémy
A

vysvétli pro¢ sam sebe pfifazuje k urcitému etniku minority, majority, multikulturnost, rasy, narody,

(narodu), rasismus,

objasni problémy i pfinosy multikulturniho souziti vzajemné obohacovani vs. problémy multikulturniho

vyjmenuje divody migrace sousiti

na konkrétnich prikladech vysvétli z ¢eho mize migrace, migranti a azylanti.

vzniknout napéti nebo konflikt mezi prislusniky Clovék a naboenstvi

vétSinové a prislusniky nékteré z mensin; vira a ateismus,

objasni pojmy véfici a ateisté; nabosenstvi a cirkve

charakterizuje velka svétova nabozenstvi; nabozenska hnuti a sekty

popise specifika nékterych nabozenstvi, k nimz se nabozensky fundamentalismus

hlasi obyvatelé CR a Evropy; nebezpeéi nesnasenlivosti a terorismu.

vysvétli nebezpedi sekt;

uvede priklady ndboZenského fundamentalismu;
vysvétli nabozZenskou nesnasenlivost a dusledky
vzajemné nesnasenlivosti;

vyjmenuje ohniska napéti ve svété;

rozviji medialni gramotnost a kritické mysleni. Medialni a obéanska vychova 16
ovéruje pravdivost a dlvéryhodnost informaci. Medialni gramotnost

rozpozna hoaxy, dezinformace a fake news.
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Vysledky vzdélavani zaka

se angazuje v obcanskych aktivitach a rozumi
konceptu digitalniho obcanstvi.

diskutuje etické otazky a odpovédnost v digitalnim
svéte.

analyzuje vliv médii na spolecnost.

Odborna skola vyroby a sluzeb, Plzen, Vejprnicka 56

65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby

I Ty

Kritické mysleni a ovéfovani informaci
Hoaxy, Dezinformace, Fake news

Obcanska angaZovanost a digitalni obcanstvi
Etika a odpovédnost v digitalnim svété

Vliv médii na spole¢nost
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5.2 Odborné predméty

Hospodarské vypocty 32 hodin - druhy rocnik

Pfredmét Hospodarské vypocty

Tydenni hodinova dotace 1 (celkem 1)

Celkovy pocet hodin 32

Vyucovan v rocniku druhy

Cil predmétu Cilem pfedmétu je rozvijet pamét, upevriovat pocetni dovednosti a schopnosti

logického mysleni, samostatného usuzovani a nasledné aplikovat ziskané védomosti a
dovednosti na praktické priklady z oboru, vidy s ohledem na schopnosti zaka.

Charakteristika uciva Obsah uciva vychazi ze vzdélavaci oblasti RVP — Stravovaci sluzby.
Ucivo souvisi s predmétem matematika a technologie. Je vyuc¢ovéano ve dvou rocnicich
a postupné sméruje k tomu, aby Zak umél pouzit dovednosti v numerickém pocitani v
praxi pfi prevadéni jednotek hmotnosti, dutych mér, orientoval se v normach a
dokazal provadét praktické odborné vypocty a prepocty surovinovych norem. Zak se
seznami se skladovym hospodafstvim, s vydejkou potravin a s vypoétem cen pokrm(
a napoja.

Vyukové strategie Metody vyuky: slovni, nazorné-demonstracni, diagnostické, klasifikacni, expozice a
fixace uciva, praktické ¢innosti zaku.
Formy vyuky: frontalni vyuka, individudini a individualizovand, skupinova,
kooperativni vyuka.

Hodnoceni zaka Zaci jsou hodnoceni pribézné slovné i numericky, jsou vedeni k sebehodnocent.
Pedagogicti pracovnici se pfi hodnoceni 7aka fidi platnym znénim Skolniho Fadu
Odborné skoly vyroby a sluzeb, Plzen, Vejprnicka 56.

Cile vzdélavani v oblasti citti, postoju, Vyuka smértuje k tomu, aby Zaci dokazali resit béZzné pocetni Ukony v praktickém

hodnot a preferenci Zivoté, chovali se hospodarné a aktivné pristupovali k Zivotu.

Popis pfinosu predmétu k rozvoji Predmét Hospodaiské vypocty rozviji klicové kompetence k uceni a k feseni
klicovych kompetenci a aplikaci problémd, a ddle matematické a pracovni kompetence, diky nimz se zak nauci:
prarezovych témat vyuzivat vhodné zpUsoby uceni

umét vyhleddvat a zpracovdvat informace

spravné pouzivat a prevadét jednotky

provadét odborné vypocty a prepocty norem

ziskdvat predstavu o uplatnéni v oboru

V ramci vyuky dochazi k prolinani s prifezovym tématem:
Clovék a svét prace:

pozadavky zaméstnavatel(l na absolventy $kol

moznosti uplatnéni absolventd

motivace k celoZivotnimu uceni

Clovék a Zivotni prostredi:

Setrny pfistup k pfirodé a zivotnimu prostredi

zasady zdravého Zivotniho stylu

dodrZovat efektivni provoz a udrzitelny rozvoj

74k je veden k tomu, aby ziskané odborné znalosti a dovednosti dokdzal uplatnit ve
svété prace a pri dalsim profesnim vzdélavani.

2. rocnik - celkem 32 hodin

zak se orientuje v pfedmétu hospodarske vypocty Charakteristika hospodaiskych vypo¢td, prepoéty 16
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ma prehled o pouzivanych prostredcich vypocetni surovinovych norem
a evidencni techniky Hospodarské vypocty-prostiedky vypocetni a
vypocita potfebné mnoZstvi surovin pro 1 porci a evidencni techniky

dale pro zadany pocet porci dle receptury

vyplni vydejku a Zadanku surovin ze skladu

zna pojem pfirozenych ztrat

vysvétli pojem inventarizace, inventura
sestavi inventurni seznam a zhodnoti vysledek
seznami se s vypliiovanim skladovych dokladd

zna zakladni jednotky hmotnosti a objemu

Odborna skola vyroby a sluzeb, Plzen, Vejprnicka 56

Pfepocty surovinovych norem

Vydejka, Zadanka zboizi ze skladu.
Vydejka, Zadanka zbozi ze skladu.

Vypocty zasob
Pfirozené ztraty potravin
Inventarizace a inventura
Vyplriovani skladovych dokladt

Jednotky hmotnosti a objemu
Jednotky hmotnosti
Jednotky objemu
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Potraviny a vyzZiva in - prvni, druhy, tieti roénik

Pfredmét

Tydenni hodinova dotace
Celkovy pocet hodin
Vyucovan v rocniku

Cil predmétu

Charakteristika uciva

Vyukové strategie

Hodnoceni zaka

Cile vzdélavani v oblasti citti, postoju,
hodnot a preferenci

Popis pfinosu predmétu k rozvoji
klicovych kompetenci a aplikaci
prarezovych témat

1. ro€nik - celkem 64 hodin
Vysledky vzdélavani zaka

popise ¢asti travici soustavy
vysvétli funkci traviciho systému
popiSe proces traveni a vstfebavani zivin

vyjmenuje nékteré nakazy a otravy z potravin
orientuje se v hygiené zpracovani potravin vysvétli

pojmy dezinfekce, dezinsekce
vysvétli pojem ekologicka vyroba

orientuje se v oznacovani potravin a napoju na

etiketach

Potraviny a vyZiva
2+2+1 (celkem5)
160

prvni, druhy, treti

Cilem predmétu je ziskani celkového prehledu o sloZeni pouzivanych potravinach a
napojich v kuchyni, o fyziologii a hygiené vyZivy. Osvojeni si zasad spravné vyzivy,
ziskani prehledu o l1éCebné vyZivé a moznostech predchazeni onemocnénim za
pomoci spravné vyzivy. Setfeni Zivotniho prostiedi, spravném hospodaieni a
skladovani potravin.

Obsah predmétu vychazi z obsahového okruhu RVP- Stravovaci sluzby. V prvnim
rocniku Zaci ziskaji zakladni znalosti o poZivatinach a napojich. Seznami se zasadami
racionalni, [é¢ebné vyZivy a novymi sméry v oblasti vyZivy. Ve druhém rocniku jsou
zarazena témata, tykajici se sloZzeni potravin rostlinného a Zivocisného pivodu. Ve
tretim roc¢niku si Zaci prohlubuji znalosti podrobnéjsim studiem potravin Zivoc¢isSného
pUvodu — masem a masnymi vyrobky.

Obsah uciva mezipredmétoveé souvisi s predméty: technologie, odborny vycvik,
vychova ke zdravi.

Vyklad, kladeni otazek, diskuse, situace z redlného Zivota a profesni praxe

Zaci jsou hodnoceni z jednotlivych oblasti u¢iva béhem celého roku, a to slovné i
numericky. Zdkladem hodnoceni je sprdvné osvojeni pojmU a pochopeni souvislosti

uciva. Pfi hodnoceni je také bran zfetel na celkovy pfistup a aktivitu Zaka v hodinach.

Uceni sméruje k tomu, aby Zaci pfijimali odpovédnost za své zdravi, aby si ho vazili a
chranili. Jsou motivovani k aktivnimu Zivotu.

Predmét Potraviny a vyZiva rozviji klicové kompetence k uceni, komunikativni
a pracovni kompetence, diky nimz se Zak nauci:

vyuZzivat vhodné zpusoby uceni

srozumitelné se vyjadfovat Ustni i pisemnou formou k odbornym tématim
vyhledavat a zpracovavat odborné informace

ziskavat predstavu o uplatnéni na trhu prace v daném oboru

V rdmci vyuky dochazi k prolindni s prafezovym tématem Clovék a Zivotni prostredi:
zasady zdravého zivotniho stylu

vliv prostredi na zdravi

Setrny pristup k prirodé a Zivotnimu prostredi

vyznam zivotniho prostredi pro ¢lovéka a jednaji v duchu udrzitelného rozvoje.

Travici soustava 12
travici Ustroji a jeho Casti
proces traveni
fyziologie vyzivy, vstiebavani zivin
Hygiena vyzivy
nakazy a otravy z potravin
ekologicka vyroba
oznacdovani potravin a napoja
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vysvétli pojem poZzivatiny a jejich rozdéleni
vysvétli pojem jakost potravin

uvede metody zjistovani jakosti

uvede priciny kaZzeni potravin

popiSe zasady skladovani a podminky v
jednotlivych skladech

vysvétli pozadavky na skladovani u vybranych
skupin potravin

popise sloZeni potravin a napojt

Pozivatiny 22
charakteristika a rozdéleni pozivatin
jakost potravin, znaky jakosti, metody zjistovani
jakosti
skladovani potravin

SloZeni potravin a napoju
sloZeni potravin
zZiviny — bilkoviny, tuky, sacharidy, vitaminy, mineralni
latky
voda, vlaknina
energeticka a biologickd hodnota potravin

vysvétli vyznam bilkovin, tuk( a sacharidd ve vyZivé
uvede vyznam vitaminG a mineralnich latek ve
vyZivé clovéka

vysvétli vyznam vody ve vyzivé ¢lovéka Racionalni vyziva

objasni vyznam vlakniny ve vyZivé ¢lovéka zasady spravné vyZzivy
vysvétli pojem energeticka a biologicka smery ve vyzive

hodnota potravin nespravné stravovaci ndvyky
vysvétli pojem racionalni vyZiva civilizatni choroby

uvede zasady spravné vyZivy a objasni vlivy vedouci
k nespravné vyzivé

uvede nékteré sméry ve vyzivé

vyjmenuje nespravné stravovaci navyky

vysvétli pojem civiliza¢ni choroba a uvede priklady

charakterizuje pojem diferencovana strava
objasni vyznam stravovani podle véku ¢lovéka
popise vyZivu téhotnych a kojicich Zen
charakterizuje vyzivu sportovci
charakterizuje vyZivu pracujicich a senior(
popiSe zasady pro sestavovani diet

popise druhy diet

vysvétli energetickou, biologickou a vyZivovou
hodnotu pokrmu

Diferencovana strava 16
vyZiva kojencu, batolat, déti a mladeze
vyziva téhotnych a kojicich Zen
vyZiva sportovcl
vyZiva pracujicich a senior(
Lécebna vyziva
diety energeticka, biologickd a vyZivovd hodnota
pokrmu

uvede rozdéleni ndpoja Napoje 14
vysvétli vyznam vody ve vyZivé

uvede vlastnosti a vyrobu sodové vody
charakterizuje minerdlni vody a dokaze
uvést jejich vyznam ve vyzivé ¢lovéka
uvede charakteristiku limonad a ovocnych

rozdéleni ndpoju

Nealkoholické napoje
voda, sodova voda, mineralni voda
limondady a ovocné napoje

napojti Alkoholické napoje
objasni rozdil mezi napojem alkoholickym a Pivo

nealkoholickym charakteristika, druhy
vyjmenuje a charakterizuje suroviny pro jakost a vady piva
vyrobu piva skladovani

seznami se s vyrobou piva a vyjmenuje druhy piv,

jejich jakostni znaky a skladovani

orientuje se ve vyrobé vina, uvede rozdéleni vin

vyjmenuje jakostni znaky a zplsob podavani

vysvétli skladovani vina

popise suroviny na vyrobu lihovin

popise vyrobu a zplsob podavani lihovin

vyjmenuje druhy, jakostni znaky a skladovani

lihovin

objasni G¢inky alkoholu na &lovéka Vliv alkoholu na lidské zdravi
vliv alkoholu na lidské zdravi

Vino
charakteristika, druhy vina
jakost a vady vina
skladovani

Lihoviny
charakteristika, druhy
jakost a vady
skladovani

2. rocnik - celkem 64 hodin
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uvede sloZeni, rozdéleni a vyznam ovoce ve vyZivé Potraviny rostlinného plvodu. 48
popise rizné zplsoby konzervace ovoce Ovoce — slozeni, rozdéleni, druhy, vyznam ve vyZivé
objasni pouziti ovoce v kuchyni konzervace ovoce a pouziti v kuchyni

uvede sloZeni, rozdéleni a vyznam zeleniny ve Zelenina — sloZeni, rozdéleni, druhy, vyznam ve vyZivé
vyZivé skladovani a poutziti zeleniny v kuchyni

vyjmenuje zplsoby konzervace zeleniny Brambory — sloZeni, druhy, vyznam ve vyZivé

objasni pouziti zeleniny v kuchyni skladovani a pouziti brambor v kuchyni

uvede sloZeni, druhy a vyznam brambor ve vyZivé Houby — sloZeni, druhy, vyznam ve vyzivé, skladovani
popise podminky pti skladovani brambor a poutziti v kuchyni

uvede sloZeni a druhy hub, vysvétli pouziti a Lusténiny — sloZeni, druhy, vyznam ve vyzive,

vyznam hub ve vyZivé skladovani a pouziti v kuchyni

uvede sloZeni lusténin, druhy, vyznam ve vyZivé a Obiloviny

pouZiti lusténin ve stravovani
uvede sloZeni, vyznam a pouZiti obilovin

sloZeni, druhy, vyznam ve vyzivé, skladovani a pouZziti
v kuchyni

uvede ptiklady mlynskych a pekarenskych vyrobkd miynské a pekarenské vyrobky

a jejich poutziti ve stravovani Téstoviny — druhy, vyroba
uvede ptiklady rdznych druhi téstovin a pouZiti Kypfici prostfedky — rozdéleni, vyznam
téstovin ve stravovani

rozlisuje zakladni kypfici prostfedky

Sladidla — druhy, vlastnosti, pouZziti

, - Pochutiny
uvede vyznam kypfeni . o B
. . - 3 sloZeni, rozdéleni, vyznam ve vyZivé
vyjmenuje vlastnosti, druhy a vyznam Kofen
jednotlivych sladidel a jejich pouZziti X
v kava, kakao
popiSe trzni druhy cukru cai

uvede rozdéleni pochutin a jejich vyznam
ve vyzivé

charakterizuje vybrané druhy koreni
uvede vyrobu kavy a kakaa, druhy caje
charakterizuje ostatni pochutiny

ostatni pochutiny

uvede stavbu a sloZeni vajec, metody zjistovani Potraviny Zivocisného plivodu. 16
jakosti, rozdéleni a vyznam vajec ve vyZivé Vejce
popie vady vajec stavba a sloZeni
objasni uchovéni a zplGsoby konzervace jakost, vady a nakazy z vajec
7
vajec skladovani a konzervace vajec

popise nejrozsitené;jsi nakazu z vajec

vysvétli sloZzeni mléka

uvede druhy mléka a vyznam mléka ve vyzivé
popise jednotlivé zplsoby zpracovani a oSetfovani

Mléko
sloZeni, druhy a vyznam ve vyZivé
zpracovani a oSetfovani

miéka MIlécné vyrobky
objasni princip vyroby jednotlivych mléénych tvaroh
vyrobkd smetana
uvede zakladni rozdéleni syrQ maslo

roztfidi vybrané druhy syri do pfislugnych skupin syry

uvede sloZeni a rozdéleni tuk Tuky

objasni plvod jednotlivych tukd ZivocisSnych rostlinné tuky
a tuka rostlinnych Zivocisné tuky

uvede priklady

3. rocnik - celkem 32 hodin

charakterizuje maso a jeho vyznam ve vyZivé Maso 32
uvede rozdéleni a sloZeni masa vyznam masa ve vyivé

vysvétli vlivy plsobici na kvalitu masa slo¥eni a rozdéleni masa

popise skladovani masa a jeho vady jakost masa a zrani masa

charakterizuje hovézi maso

popise rozdéleni hovéziho masa a jeho pouziti v

skladovani a vady masa

Jatecné maso
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kuchyni

rozdéli ¢asti hovéziho masa do jakostnich trid
charakterizuje teleci maso

uvede pouziti teleciho masa v kuchyni
charakterizuje veprové maso

uvede Casti veprového masa a jeho poufZiti v
kuchyni

roztfidi ¢asti veprového masa do jakostnich tfid
charakterizuje skopové maso

uvede poufziti skopového masa v kuchyni
vyjmenuje vnitfnosti pouzivané ve stravovani
uvede jejich pouziti a vyznam ve vyzivé

uvede poufZiti ostatnich vyuZitelnych ¢asti
jateCnych zvirat

charakterizuje dribezi maso a popise jeho
rozdéleni

vysvétli vyznam dribeZiho masa ve vyZivé
charakterizuje maso ze zvériny a vysvétli jeho
rozdéleni

uvede vyznam zvéfiny ve vyZivé

charakterizuje maso z ryb a vysvétli jejich rozdéleni
uvede vyznam rybiho masa ve vyzivé

popise vyrobky z ryb

definuje masny vyrobek

roztfidi vybrané masné vyrobky do pfislusnych
skupin

uvede druhy masnych konzerv a jejich druhy
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Hovézi maso
charakteristika, rozdéleni a jakostni tfidy

Teleci maso
charakteristika, rozdéleni a jakostni tfidy

Vepiové maso
charakteristika, rozdéleni a jakostni tFidy

Skopové maso
charakteristika, rozdéleni a jakostni tFidy

Vnitfnosti
druhy, vyznam ve vyZivé, pouZziti

Vedlejsi jatecné produkty
druhy, vyznam ve vyZivé, pouziti

Ostatni druhy masa

Drabez
charakteristika masa, druhy
vyznam ve vyZivé

Zvéfina
charakteristika masa, druhy
vyznam ve vyZivé

Ryby
charakteristika masa, druhy
vyznam ve vyZivé
vyrobky z ryb

Masné vyrobky
uzendrské vyrobky — druhy
masné konzervy
vady a skladovani
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Psychologie pracovniki ve sluzbach 32 hodin - prvni roenik

Pfredmét Psychologie pracovnikl ve sluzbach

Tydenni hodinova dotace 1 (celkem 1)

Celkovy pocet hodin 32

Vyucovan v rocniku prvni

Cil predmétu Poskytnout zakdm zakladni poznatky psychologie, zejména ve vztahu k oboru. Naucit

je aplikovat teoretické poznatky v praxi, pozndvat vlastni osobnost i spole¢nost kolem
sebe, tvofit si vlastni Usudek, umét jej pfimérenou formou vyjadfit i obhajit, zvladat
narocné situace. Osvojit si nejnové;jsi poznatky a zasady slusného a spolecenského
chovani. Seznamit se s psychologickymi aspekty komunikace s hostem a profesnim
vystupovanim.

Charakteristika uciva Obsah predmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Stravovaci a ubytovaci sluzby —
Stravovaci sluzby a Chovani pracovniku ve sluzbach. Mezipredmétové je propojen s
Odbornym vycvikem a spolecenskovédnimi predméty.
Vzdélavani sméruje zaky k ziskani zakladnich spolecenskych, socidlnich a profesnich
dovednosti. BEhem studia Zaci rozviji socialni a komunikacni dovednosti a seznamuji
se s pravidly spolecenského chovani.

Vyukové strategie Vyklad, kladeni otazek, diskuse, situace z redlného Zivota a profesni praxe
Metody: slovni, informacné receptivni, aktivizujici — diskusni a situacni, ndzorné-
demonstracni, inscenacni, dovednostni praktické ¢innosti
Formy: frontdlni, individualizovana vyuka, prvky skupinové vyuky.

Hodnoceni zaka Z4aci jsou hodnoceni z jednotlivych oblasti u¢iva b&hem celého roku, a to slovné i
numericky. Zakladem hodnoceni je spravné osvojeni pojm( a pochopeni souvislosti
uciva. Pfi hodnoceni je také bran zfetel na celkovy pfistup a aktivitu Zaka v hodinach.

Cile vzdélavani v oblasti citti, postoju, Uceni smétuje k tomu, aby Zaci pfijimali odpovédnost za své chovani a vystupovani.
hodnot a preferenci Aby zvladali komunikacni situace v praxi i v béZném Zivoté. Rozvijeli pozitivni postoje a
mezilidské vztahy.

Popis pfinosu predmétu k rozvoji Predmét rozviji zejména klicové kompetence komunikativni, kompetence feseni
klicovych kompetenci a aplikaci problémi a dale kompetence persondlni a socialni.
prufezovych témat Kompetence komunikativni

vyjadiovat se pfimérené ucelu jednani a komunikacni situaci

dokazat formulovat své myslenky srozumitelné a vécné

ucit se naslouchat druhym, vyjadfrovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury
projevu a chovani.

vyuziva digitalni technologie pro komunikaci a reSeni praktickych situaci
Kompetence k feSeni problémd

samostatné resit bézné pracovnich i mimopracovnich problémy

spolupracovat pti feseni problém s jinymi lidmi (tymové feseni)

predchazet konfliktdm, vhodné Fesit mozné vzniklé konfliktni situace

Personalni a socidlni kompetence

reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zplsobu jednani ze strany
jinych lidi, prijimat radu i kritiku.

mit odpovédny vztah ke svému zdravi, pecovat o svij fyzicky i dusevni rozvoj
pracovat v tymu a podilet se na realizaci spole¢nych pracovnich a jinych ¢innosti;
prijimat a odpovédné plnit svéfené ukoly

vytvaret vstricné mezilidské vztahy, spolupracovat s ostatnimi

vhodné vystupovat na verejnosti, srozumitelné formulovat své myslenky

jednat v souladu s principy a normami spolecenského chovani.

Prirezové téma Obcan v demokratické spole¢nosti

vytvaret a upevinovat postoje a hodnotové orientace

upevnovat miru sebevédomi, sebe odpovédnosti a schopnost moralniho tsudku.
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1. rocnik - celkem 32 hodin

Vysledky vzdélavani zaka

seznami se zaklady obecné psychologie

vyjmenuje pozZadavky kladené na pracovnika v
gastronomickém provozu

uplatriuje zasady spolecenského chovani k hostim
ovlada zakladni spolecenska a profesni pravidla
popise vhodné pracovni obleceni

rozdéli jednotlivé skupiny hostd — podle véku,
pohlavi, zemé plvodu a ndaboZenstvi
orientuje se v rozdilech chovani riiznych typt hostl

popise verbalni a neverbalni komunikaci

seznami se zdsadami komunikace

ovlada komunikaci s riznymi typy hostl

pochopi vyznam spravné komunikace a spoluprace
v pracovnim tymu

uvede zpUsoby feseni konfliktl

predchazi konfliktim

Odborna skola vyroby a sluzeb, Plzen, Vejprnicka 56
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Osobnost pracovnika v gastronomickém provozu
PoZadavky na profesi pracovnika v gastronomickém
provozu

Zasady spolecenského chovani pracovnika v
gastronomickém provozu

Uprava a vzhled pracovnika v gastronomickém
provozu

Osobnost hosta 6

Osobnost hosta
Skupiny host(
Typy hostl - temperament

Komunikace s hostem 12

Druhy komunikace

Zasady komunikace s hostem
Komunikace s jednotlivymi typy hostd
Komunikace v tymu

Reseni konfliktd

I Ty

Osobnost pracovnika ve sluzbach 14
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Stolniceni 96 hodin -

druhy, treti

65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby

Pfredmét

Tydenni hodinova dotace
Celkovy pocet hodin
Vyucovan v rocniku

Cil predmétu

Charakteristika uciva

Vyukové strategie

Hodnoceni zaku

Cile vzdélavani v oblasti citti, postoju,
hodnot a preferenci

Popis pfinosu predmétu k rozvoji
klicovych kompetenci a aplikaci
prufezovych témat

Stolniceni

1+2 (celkem 3)
96

druhy, treti

Cilem predmétu je, aby Zaci dodrzovali zasady spolecenského chovani, profesniho
jednani a vystupovani, seznamili se s pozadavky na hygienu v gastronomii a s jejim
uplatriovanim. Podle ziskanych poznatkd si osvojili gastronomicka pravidla, naucili se
rGzné druhy a techniky obsluhy, uméli pouzit vhodny inventar.

Obsah uciva vychazi z oblasti RVP — Chovani pracovnik( ve sluzbach, Stravovaci
sluzby.

Ucivo je rozdéleno do dvou roé¢nikd. Ve druhém roéniku jsou zakdim vysvétleny pojmy
z oblasti stolniceni a stolovani, zasady obsluhy, rozdéleni inventare a jeho pouZiti,
technika obsluhy, sestavovani jidelniho a ndpojového listku podle gastronomickych
pravidel, systémy obsluhy.

Ve tietim roéniku se Zaci seznami s jednoduchou obsluhou, slavnostnim stolni¢enim a
druhy spolecenskych a zdbavnich stredisek.

Obsah uciva mezipfedmétové souvisi s predmétem technologie, zafizenim zavodu a
odbornym vycvikem.

Metody a formy vyuky: Pfi vyuce je pouzivdna metoda vykladu, fizeného rozhovoru,
prace s ucebnici, nedilnou soucasti jsou pouzivana videa, naucné a instruktazni filmy a
obrazky. Zaci pouZivaji odborné knihy a ¢asopisy, kde se uéi vyhleddvat a srovnavat
informace. Pfi vyuce probiha ukazka a prakticky nacvik techniky jednoduché obsluhy,
Z4aci se seznamuji se situacemi z redIného Zivota a praxe.

Zaci jsou hodnoceni pribéziné slovné i numericky, jsou vedeni k sebehodnoceni.
Pedagogitti pracovnici se pfi hodnoceni zaka fidi platnym znénim Skolniho Fadu
Odborné skoly vyroby a sluzeb, Plzen, Vejprnicka 56.

Vyuka sméfuje k tomu, aby Zaci dodrzovali spolecenska i profesni pravidla a dokazali

spravné a uvazlivé resit problémy v pracovnim i v osobnim Zivoté.

Predmét Stolniceni rozviji klicové kompetence k uceni a k feSeni probléma, déle
komunikativni, socidlni a pracovni kompetence, diky nimz se zak naudi:

vyuZzivat vhodné zpusoby uceni

umét vyhledavat a zpracovavat informace

zak se uci vhodnému vystupovani na verejnosti, pouziva odborny slovnik
spolupracovat v kolektivu

ziskavat predstavu o uplatnéni v oboru

V ramci vyuky dochazi k prolinani s priifezovym tématem:

Clovék a svét prace:

zak je veden k tomu, aby si uvédomil zodpovédnost za vlastni Zivot

motivace k aktivnimu pracovnimu Zivotu

ziskani vztahu k oboru

pozadavky zaméstnavatel(l na absolventy $kol

moznosti uplatnéni absolventu

Obcan v demokratické spoleénosti:

vyznam vzdélani pro Zivot

orientace v mezilidskych vztazich

schopnost diskutovat a hledat reseni

Zak si doplni znalosti a dovednosti ziskané v odborné slozce o poznatky souvisejici s
jeho uplatnénim ve svété prace, které by mu mély pomoci pfi rozhodovani o dalsi
profesni a vzdélavaci orientaci.
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2. rocnik - celkem 64 hodin

2.roénik Vysledky vzd&lavani #éka Ugivo 32

rozliSuje pojem stolniceni a stolovani Zakladni pojmy 7

zna zakladni profesni pravidla a chova se podle vyznam stolovani a stolniceni

nich zékladni profesni pravidla

dba na Gpravu svého zevnéjsku Uklidové a piipravné préce 6

uklid a priprava pracovisté
pracovni obleéeni a pomucky obsluhujicich

dodrzuje zasady osobni i pracovni hygieny

popise pripravu pracovisté pred zahdjenim
provozu

udrzuje poradek béhem provozu, provede uklid po
jeho skonceni

rozliSuje maly a velky stolni inventar a jeho udrzbu InventaF na tseku obsluhy 19

vhodné poutziva inventaf podle zpisobu rozdéleni inventére na jednotlivé skupiny, jeho
obsluhy, podavaného pokrmu a napoje Gdrzba

praktické poutZiti stolniho inventare

3. rocnik - celkem 64 hodin

je sezndmen s gastronomickymi pravidly a jejich
vyznamem pro spolecné stravovani

uvede ndleZitosti jidelniho a ndpojového

listku

sestavuje jidelni a napojovy listek

je seznamen s tvorbou menu, navrhuje menu

Gastronomicka pravidla 10
jidelni listek, druhy a nalezitosti
zasady sestavovani jidelnich listk(
druhy a néleZitosti ndpojovych listkl
zasady sestavovani napojovych listk(
menu, druhy a sestavovani

popise rizné zplsoby obsluhy

vysvétli rizné systémy obsluhy, tlohy jednotlivych
pracovnikl v odbytovém stfedisku a praci vtymu
ovlada techniku jednoduché obsluhy

popiSe razné zplsoby vyuctovani

sezndmi se s objedndavkovym systémem

Zpusoby a systémy obsluhy 14
jednotlivé zpGsoby obsluhy, charakteristika, vyuZiti
jednotlivé systémy a technika obsluhy, prace v tymu
nacvik jednoduché obsluhy
zpusoby nabidky, prodeje a placeni
objedndvkovy systém

vhodné pouZiva inventar podle zplsobu obsluhy, Jednoducha obsluha 10

podavaného pokrmu a napoje poddavani snidani a presnidavek

ovlada techniku podavani pokrm0 a napojd podévani obédd
zna spravné teploty podavanych napojud, doporuci

napoj k jednotlivym pokrmu

podavani svacin, podavani veceri

podavani napoju, teploty podavanych napojd
technika podavani pokrm0 a napojl

seznami se s tvorbou menu, navrhuje sloZité menu Slavnostni stolniteni 14

rozlisuje druhy slavnostnich hostin druhy slavnostniho stolniéeni, vyznam, charakteristika
charakterizuje dalsi druhy spolecenskych a rozdéleni

akci podle zptsobu obsluhy banket
raut

slavnostni obéd
spolecenska setkani

seznami se s jednotlivymi druhy
spolecenskych a zabavnich stredisek, jejich

Spolecenska a zabavni stiediska 6
kavarna — druhy, jidelni a ndpojovy listek

vybavenim a zplsobem a systémem obsluhy vinarna — druhy, jidelni a napojovy listek

popise typickou nabidku pokrm a napojd pro ostatni zabavni stfediska — druhy, jidelni a ndpojovy

jednotlivé druhy téchto stredisek listek
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popise moZnosti obsluhy v jednotlivych dopravnich

Gastronomické sluzby 10
e el gastronomické sluzby v dopravnich prostredcich
jedna profesionalné v souladu se spolecenskym obsluha ve vlaku, letadle, na lodi a v autobuse
chovanim

praktické poutziti stolniho inventare
vhodné pouzivé inventar podle zplsobu

obsluhy, poddvaného pokrmu a napoje

Odborna skola vyroby a sluzeb, Plzen, Vejprnicka 56
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Technologie 352 hodin -

65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby

prvni, druhy, treti r

Pfredmét

Tydenni hodinova dotace
Celkovy pocet hodin
Vyucovan v rocniku

Cil predmétu

Charakteristika uciva

Vyukové strategie

Hodnoceni zaka

Cile vzdélavani v oblasti citti, postoj,
hodnot a preferenci

Popis pfinosu predmétu k rozvoji
klicovych kompetenci a aplikaci
prufezovych témat

1. ro€nik - celkem 128 hodin

Vysledky vzdélavani Zzaka

Technologie
4+4+3 (celkem 11)
352

prvni, druhy, treti

Cilem pfedmétu technologie je poskytnout zakim teoretické védomosti potfebné k
Upravé surovin a k vyrobé pokrmu z téchto surovin podle nejnovéjsich poznatkd o
vyZivé a potravinach a o zplUsobech zpracovani potravin po strance technologické,
technické i ekonomické. Zaci ziskaji znalosti o technologickych postupech pripravy
pokrm(, uchovani surovin a hotovych pokrm bez zbyteénych biologickych ztrat a o
estetické Gpravé pokrm{ pfi expedici. Zaci si osvoji zasady hygieny a bezpeénosti
préace a jsou si védomi dllezitosti jejich dodrZovani.

Metody a formy vyuky: Pfi vyuce je pouZita frontalni vyuka, skupinova i individudini
vyuka, metoda vykladu a popisu, vysvétleni, fizeného rozhovoru, prace s uéebnici.
Nazorné metody jsou poufziti videa, nauéné a instruktazni filmy a obrazky. Zaci
pouzivaji odborné knihy a ¢asopisy, kde se uci vyhledavat a srovnavat informace.

Zaci jsou hodnoceni pribézné slovné i numericky, jsou vedeni k sebehodnocent.
Pedagogicti pracovnici se pii hodnoceni Zaka fidi platnym znénim Skolniho fadu
Odborné skoly vyroby a sluzeb, Plzen, Vejprnicka 56.

Vyuka smértuje k tomu, aby Zaci dokazali vyuZit ziskané odborné poznatky prakticky ve

vyrobnim stfedisku a uméli spravné a uvazlivé fesit problémy v pracovnim i v osobnim
Zivoté.

Klicové kompetence:

Pfedmét technologie rozviji kompetence k uceni, komunikativni a pracovni
kompetence, diky nimz Zaci ziskaji pozitivni vztah k uéeni a vzdélavani, ovladaji praci s
textem, umi vyhledavat a zpracovavat informace, vyjadfovat se vhodnou formou
ustné i pisemné, srozumitelné formulovat své myslenky

dale pfedmét rozviji Personalni a socidlni kompetence a Kompetence k pracovnimu
uplatnéni, diky nimz se nauci spolupracovat s ostatnimi a vytvaret vstficné mezilidské
vztahy, podle svych mozZnosti ziskat prehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v
daném oboru

Priifezové téma:

Clovék a Zivotni prostredi:

Zaci chapou vyznam Zivotniho prostiedi pro ¢lovéka a jednaji v duchu udrzitelného
rozvoje, osvojuji si zasady zdravého zivotniho stylu, spravné nakladaji s odpady,
vyuZivaji isporné spotiebice

Clovék a svét prace:

zak je veden k tomu, aby si uvédomil zodpovédnost za vlastni Zivot

motivace k aktivnimu pracovnimu Zivotu, ziskani vztahu k oboru

pozadavky zaméstnavatel(l na absolventy $kol

moznosti uplatnéni absolventu

Z4k si doplni znalosti a dovednosti ziskané v odborné slozce o poznatky souvisejici s
jeho uplatnénim ve svété prace, které by mu mély pomoci pfi rozhodovani o dalsi
profesni a vzdélavaci orientaci

N Ty
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dodruje vieobecné ustanoveni BOZP a Bezpetnost a ochrana zdravi pfi praci, hygiena prace, 6

poZarni prevence

specifikuje bezpecnostni rizika pfi praci s naradim a

stroji, postupuje v souladu s predpisy a pracovnimi
postupy

uvede povinnosti zaméstnavatele i

pracovnika v pfipadé pracovniho uUrazu

dodrzuje zasady osobni hygieny a hygieny pfi praci
s potravinami

pozarni prevence
pracovnépravni problematika BOZP
a zasady BP ve skole a na pracovisti

zasady osobni hygieny a hygieny pfi praci s

potravinami

orientuje se v jednotlivych historickych Vyznam technologie, odborn4 literatura 6
obdobi vyvoje kuchafstvi vyvoj kuchafstvi, vyznam technologie

vysvétli vyznam technologie zasady spravné vyzivy

objasni podstatu racionalni vyZivy seznameni s odbornou literaturou

orientuje se v odborné kucharské literature a receptury, prepotty surovinovych norem

normach

seznami se s prepocty surovinovych norem

vysvétli zasady skladovani potravin Piedbéina Gprava potravin 20
popise predbéznou Upravu potravin rostlinného a skladovéni potravin

Zivotisného plvodu predbé&ina Gprava potravin rostlinného

uvede zasady, jak predchazet ztratdm pri pavodu

predbézné Upravé potravin predbéina Uprava potravin Zivoci§ného

specifikuje jednotlivé Ukony mleti, cezeni, pavodu

filtrovani, Slehani, tfeni, uvede pfiklady mleti, cezeni, filtrovani, $lehdni, tieni a

vysvétli zasady kofenéni potravin kofenéni potravin

popiSe Upravu potravin za studena, zasyrova Zakladni technologické Gpravy 15
specifikuje vSechny zakladni tepelné Gpravy a jejich Gprava potravin za studena, zasyrova

jednotlivé zpasoby zékladni tepelné Gpravy — vafeni, duseni,

vyjmenuje a popiSe ostatni tepelné Upravy pedeni, smazeni

popise zasady, jak predchdazet zbytecnym ztrdtdm ostatni tepelné Upravy, ztraty

pfi tepelné Upraveé potravin

vysvétli vyznam polévek ve vyZivé, popise zakladni Polévky 25
rozdéleni polévek vyznam a rozdéleni polévek

vyjmenuje druhy vyvar(, popiSe postup pfipravy, druhy vyvard, jejich Gprava

Cisténi, zesilovani a podavani vyvard hnédé polévky, zavarky a viozky do polévek

vysvétli rozdil mezi zavarkami a vloZzkami do bilé polévky a jejich tprava

polévky, postup jejich pfipravy a pouZiti

charakterizuje bilé polévky, jejich rozdéleni,

zpUsoby zahustovani

popise technologické postupy zékladnich bilych

polévek

vysveétli vyznam pfiloh a jejich podavani Piilohy a dopliiky k hlavnim jidlim 25
a popise pripravu jednotlivych pfiloh vyznam a poddvani pfiloh

charakterizuje jednoduché saldty a popise piilohy z brambor, mouky, obilovin,

technologicky postup jejich pfipravy téstovin, zeleniny a ludténin

vysvétli podavani jednoduchych salat a kompota jednoduché salaty, kompoty

k hlavnim j|’d|l‘3|m doplﬁky k pokrmClm

vyjmenuje doplriky k hlavnim jidlGm, osvoji si jejich

pouziti

popisSe vyznam bezmasych pokrm0 Bezmasé pokrmy 25

v jidelnicku a zpUsob jejich podavani

vyjmenuje pokrmy z brambor a téstovin a popise
technologické postupy

vyjmenuje pokrmy z ryZe a krup a popise
technologické postupy

vyjmenuje pokrmy ze zeleniny a hub
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rozdéleni a vyznam bezmasych pokrmi
pokrmy z brambor a téstovin

pokrmy z ryZe, krup

pokrmy zeleniny a hub

pokrmy ze syr( a tvarohu
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a popise technologické postupy

vyjmenuje pokrmy ze syr( a tvarohu

a popise technologické postupy

vyjmenuje pokrmy z vajec a popiSe jejich pripravu

charakterizuje vyznam moucnikl a vysvétli jejich
rozdéleni

popise technologicky postup pripravy
jednotlivych moucnik

2. rocnik - celkem 128 hodin

Vysledky vzdélavani Zaka

vysvétli vyznam a rozdéleni omacek,

vyjmenuje zasady pfi jejich pripravé

popise jednotlivé technologické postupy pripravy
omacek a jejich pouziti

charakterizuje hovézi maso, popise jeho rozdéleni
objasni pouziti jednotlivych ¢asti

popise Upravy hovéziho masa varenim, dusenim,
pecenim a vysvétli jednotlivé technologické

postupy
vyjmenuje droby a popiSe jejich Upravy

charakterizuje teleci maso a popise jeho rozdéleni
orientuje se v poufziti jednotlivych ¢asti

popise Upravy tel. masa varenim, dusenim,
pecenim, smazenim a jednotlivé technologické
postupy

vyjmenuje droby a vysvétli jejich

technologické upravy

charakterizuje veprové maso, popise jeho
rozdéleni

objasni pouziti jeho jednotlivych ¢asti

vysvétli Upravy veprového masa varenim, dusenim
pecenim, smazenim a jednotlivé technologické
postupy

vyjmenuje vyrobky pfi veprovych hodech, popise
jejich pripravu

vyjmenuje veprové droby a vysvétli technologické
postupy jejich Upravy

charakterizuje skopové maso a popise jeho
rozdéleni

orientuje se v pouziti jednotlivych ¢asti
popise jednotlivé technologické postupy
Upravy skopového masa

popise rozdéleni ryb, charakterizuje rybi

maso

vysvétli jednotlivé technologické postupy Upravy
ryb

charakterizuje dribezi maso, vysvétli
rozdéleni drlibeze

popise jednotlivé Gpravy dribezZe, vysvétli
technologické postupy
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pokrmy ze sdji a lusténin
Uprava a pouziti vajec

Jednoduché moucniky

vyznam a rozdéleni moucnik( — kase, pudinky, lita

tésta

Omacky
vyznam a rozdéleni omacek
omacky a jejich tpravy

Pokrmy z hovéziho masa
charakteristika a rozdéleni
pouziti jednotlivych casti

Uprava masa varenim, dusenim, pe¢enim

Uprava drobu

Pokrmy z teleciho masa
charakteristika, rozdéleni
pouziti jednotlivych ¢asti
Uprava varenim, dusenim, pecenim,
smazenim
Uprava drobl

Pokrmy z vepfového masa
charakteristika a rozdéleni
pouziti jednotlivych ¢asti
Uprava varenim, dusenim, pecenim,
smazenim
veprové hody
Uprava drobu

Pokrmy ze skopového masa
charakteristika, rozdéleni
pouziti jednotlivych ¢asti
technologické upravy

Pokrmy z ryb
rozdéleni ryb
Uprava ryb varenim, dusenim, pecenim,
smazenim

Pokrmy z driibeze
rozdéleni dribeze
Uprava varenim, dusenim, pecenim,
smazenim

I Ty

20

25

25

10

10
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vyjmenuje drlbky, jejich pouZziti, popise Uprava drabkd
technologické postupy

charakterizuje maso ze zvériny, orientuje se v
rozdéleni zvériny

popise zakladni technologické Upravy zvéfiny a
jednotlivé technologické postupy

Pokrmy ze zvéfiny 5
rozdéleni zvériny
zakladni technologické Gpravy

vyjmenuje vhodné druhy a ¢asti masa na mleti,
popise pripravu mletého masa a vazaci prostredky
vyjmenuje pokrmy z mletého masa a jeho smési a
popise jejich pripravu

Pokrmy z mletého masa 8
pfiprava, druhy, vazaci prostredky
pokrmy z mletého masa, smési

specifikuje minutova jidla Jidla na objednavku 10
vyjmenuje vhodné druhy a ¢asti masa
popiSe zasady pfi Upravé minutek
vysvétli jejich pfipravu a jednotlivé
technologické postupy

zasady pfi Upravé minutek
jidla na objednavku

3. rocnik - celkem 96 hodin

vysvétli vyznam a popise rozdéleni moucnikl
vyjmenuje sloZité moucniky a vysvétli
technologické postupy jejich pripravy

Uprava sloZitych mouénik 20
vyznam a rozdéleni moucnikl
ptiprava slozitych mouénikl

vysvétli vyznam a zpUsob podavani vyrobk
studené kuchyné

vyjmenuje druhy vyrobkd, vhodné suroviny a
zasady pfi jejich pripravé

vyjmenuje sloZité saldty a popise jednotlivé
technologické postupy

vyjmenuje salaty z korysa, zeleninové a rybi,
popise technologické postupy

vyjmenuje vhodné druhy zeleniny a popise
technologické postupy plnénych zelenin
vyjmenuje jednoduché a sloZité pokrmy

z vajec a vysvétli jejich pripravu

vyjmenuje a popise druhy obloZenych mis
popise technologicky postup pripravy masové
pény, pastiky a galantiny

PFiprava pokrmi studené kuchyné 20
vyznam vyrobkd studené kuchyné
druhy, pouzité suroviny
ptiprava sloZitych salatl
saldty z korysu, zeleninové a rybi
pfiprava plnénych zelenin
ptiprava jednoduchych a sloZitych pokrm z vajec
oblozené misy
masové pény, pastiky a galantiny

charakterizuje predkrmy, vysvétli jejich Predkrmy 6

vyznam, rozdéleni a zpUsob podavani vyznam a déleni predkrm

studené predkrmy
teplé predkrmy

vyjmenuje studené predkrmy a popise
technologické postupy

vyjmenuje teplé predkrmy a popise
technologické postupy

vyjmenuje ovocné salaty a vysvétli postup jejich Ovocné salaty, zmrzliny, napoje 6
pripravy ovocné salaty

orientuje se v rozdéleni zmrzlin, popisSe jejich piiprava zmrzliny

pfipravu

napoje — pfiprava
vysvétli vyznam, rozdéleni a podavani napojul

popise druhy a pfipravu kavy

popise druhy a pfipravu caje

charakterizuje Francouzskou, Italskou, Slovenskou,
Madarskou a Ruskou kuchyni

Uprava jidel cizich kuchyni 6
Francouzskd kuchyné
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vyjmenuje typické pokrmy, popise nékteré
technologické postupy
charakterizuje jidla ostatnich cizich kuchyni

orientuje se ve vSeobecnych zasadach

zdravého a dietniho stravovani

vyjmenuje druhy diet a charakterizuje jednotlivé
diety

charakterizuje polotovary, vysvétli jejich
vyznam

vyjmenuje nékteré polotovary a zpUsob jejich
Upravy

orientuje se v novych metodach vareni a novych
technologii

vysvétli zasady predbézné Upravy u jednotlivych
druht potravin
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Italska kuchyné

Slovenska kuchyné

Ruska kuchyné

Madarska kuchyné

jidla ostatnich cizich kuchyni

Diety — vSeobecné zasady

vseobecné zasady
druhy diet

Polotovary, nové metody

polotovary
nové metody a technologie vareni

Polévky, pfilohy a hlavni jidla

predbézna Uprava potravin
zakladni a ostatni tepelné Upravy
prilohy

bezmasé pokrmy

salaty a doplriky k pokrmim
omacky

pokrmy z jate¢ného masa
pokrmy z ostatnich druhl masa
pokrmy z mletého masa

minutky

26
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Zarizeni zavodu 64 hodin - prni, druhy roénik

Pfredmét Zatizeni zavodl

Tydenni hodinova dotace 1+1 (celkem 2)

Celkovy pocet hodin 64

Vyucovan v rocniku prvni, druhy

Cil predmétu Cilem predmétu je seznamit zaky s vybavenim a usporadanim gastronomickych

provozoven, naucit zaky orientovat se v rozdéleni spolecného stravovani a osvojit jim
teoretické znalosti z vybaveni vyrobnich a odbytovych stfedisek. DalSim cilem je
seznamit zaky se zékladnimi druhy zafizeni a stroj(, jejich obsluhou a vyuzitim pfi
ptipravé pokrm0 a ndpojl, zdsadami bezpecénosti prace a hygienou v gastronomickych
provozech a uvédoméni si dlileZitosti jejich dodrZzovani. Dale zaky seznamit s
ochranou Zivotniho prostfedi a nakladanim s energiemi na pozici pracovnika ve
vyrobnim a odbytovém stredisku — Setfeni vodou, energiemi a spravném nakladani s
odpady.

Charakteristika uciva Obsah predmétu vychazi z obsahového okruhu ramcového vzdélavaciho programu
Stravovaci a ubytovaci sluzby — Stravovaci sluzby a Chovani pracovnikd ve sluzbach.
V prvnim rocniku se Zaci seznami s formami spolecenského stravovani, vybavenim,
zafizenim a stroji vyrobniho stfediska a se zasadami bezpecnosti a hygieny prace v
gastronomickém provozu. Dale se seznami s vybavenim sklad(i a uchovavanim
potravin.
Ve druhém roéniku se Zaci seznami se zafizenim pro uchovani pokrmd, chladicim a
mrazicim zafizenim, charakteristikou a zafizenim odbytovych stredisek, hygienickymi
zasadami a ekologii v gastronomickém provozu.

Vyukové strategie Pfedmét se vyucuje v prvnich dvou rocnicich vzdélavani. Je jednim z odbornych
pfedmétd u oboru Stravovaci a ubytovaci sluzby. Zakladem vyuky je pfiblizit vyrobni a
odbytové stredisko po strance vybaveni a rozdéleni, nej¢asnéjSimi metodami pfi
vyuce tohoto predmétu je vyklad, ktery vede pedagog, kladeni otazek zakim a
povolena diskuse na probirané téma. Nedilnou soucasti vyuky jsou pouZivana videa a
obrazky, dale jsou pouzivané priklady profesni praxe.

Vyuka probihd v kmenové ucebné, poptipadé jsou vyuzivany prostory vyukové
kuchyné a cukrarny, kde probihaji nazorné ukazky pouzivanych zatizeni v gastronomii.
Béhem vyuky je aplikovana individudIni, individualizovana nebo skupinovd forma
vyuky.

Hodnoceni zaka Zaci jsou hodnoceni pribézné po cely gkolni rok. Slovni hodnoceni je pouzivano na
kazdé vyucovaci jednotce pti shrnuti znalosti Zzakd. Numerické hodnoceni je
provadéné pfi pisemném a Ustnim zkouseni zak(. Zakladem hodnoceni je pouZivani
spravné terminologie. Pisemné zkouseni u Zak( probiha zpravidla po dokonceni a
uzavieni uc¢ebniho celku. Ustni zkougeni probihd minimalné jedenkrat za pololeti
Skolniho roku.

Cile vzdélavani v oblasti citti, postoju, Vyuka sméruje k tomu, aby se Zaci dokazali pohybovat v prostorach vyrobniho a

hodnot a preferenci odbytového stiediska, dokazaly vyuZzivat moderni technologie v gastronomickém
provozu. Déle aby byli schopni popsat vyrobni stfediska a pracovat s vybavenim
vyrobnich a odbytovych stfediscich.

Popis pfinosu predmétu k rozvoji Predmét Zafizeni zavodu rozviji klicové kompetence k u¢eni, komunikativni a pracovni
klicovych kompetenci a aplikaci kompetence, diky nimz se Zak naudi:
prafezovych témat vyuzivat vhodné zpUsoby uceni. Dale se dokazou srozumitelné vyjadrovat Gstni i

pisemnou formou k odbornym tématdim na probranou latku,

vyhledavat a zpracovavat odborné informace.

ziskavat predstavu o uplatnéni na trhu prace v daném oboru.

pouZzivat jednoduché digitalni nastroje a aplikace, které jsou specifické pro jeho
odborné zaméreni;
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vyuzivat digitalni technologie pro plnéni zakladnich odbornych ukold

V ramci vyuky dochazi k prolindni s prafezovym tématem Clovék a svét prace: prava a
povinnosti zaméstnance a zaméstnavatele, kultura pracovniho prostfedi a ¢lovék a
Zivotni prostredi, kdy je zafazené téma ekologie v gastronomii, kde je probrana
likvidace tukd, tfidéni odpadd a pouzivani ekologickych materiald v gastronomickych

provozech.

Zak je veden k tomu, aby si uvédomil zodpovédnost za vlastni Zivot, byl motivovén k
aktivnimu pracovnimu Zivotu a ziskal vztah k oboru.

1. rocnik - celkem 32 hodin

Vysledky vzdélavani zaka

zak uvede priklady bezpecnostnich rizik, nejéasté;si

ptic¢iny Urazu a jejich prevenci

dovede vyjmenovat ochranné pracovni pomucky
pracovnik( v gastronomickém provozu

na pfikladech vysvétli bezpeénost pracovnik
gastronomickych provozech

uvede povinnosti pracovnika v pfipadé pracovniho
Urazu

popise zaklady bezpecnosti a hygieny prace v
kuchynském provozu

dovede popsat manipulaci a pravidla s bremeny
vysvétli pozarni ochranu a prevenci v provozech
spolec¢ného stravovani

je sezndmen s uplatnénim kritickych bodd v
gastronomickém provozu
vysvétli na pfikladech hygienické zasady v provozu

vysvétli formy spolecenského stravovani a jejich
charakteristiku, jednotliva odbytova strediska a
jejich vybaveni, zaklady bezpecnosti prace v
kuchyriském provozu

vysvétli formy spolec¢ného stravovani jejich
charakteristiku

na prikladech uvede zarazeni podnik( spolecného
stravovani do verejného a ucelového stravovani
dovede popsat dispozi¢ni feseni vyrobniho
stfediska a popiSe stavebni hledisko pfi zfizovani
zdvodu

charakterizuje druhy Uklid( a na pfikladech je
vysveétli

uvede, jaké myci stroje se pouzivaji v
gastronomickém provozu a zvoli vhodné zafizeni
na hygienu nadobi a naradi

dovede charakterizovat jednotlivé myci zafizeni a
urc¢i vhodnost jejich pouZziti

vysvétli rozdéleni vyrobniho strediska a na

prikladech vysvétli ¢innosti v jednotlivych ¢astech
vyrobniho strediska
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I Ty

Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci v 3
gastronomickém provozu
ochrana zdravi a bezpeénost prace v gastronomické
vyrobé
pozadavky na zdravotni stav pracovnikd
obleceni pracovnikll v gastronomickém provozu
nejcastéjsi druhy Urazl ve vyrobnim a odbytovém
stfedisku a jejich prevence
pouceni pro pracovniky vykonavajici ¢innosti
epidemiologicky zavainé
hygiena a bezpecnost prace v gastronomickém
provozu, prvni pomoc pfi Urazech
seznameni s péci o poZivatiny
vSeobecné zasady bezpecnosti a ochrany zdravi pfi
praci
bezpecnost a ochrana zdravi pfi préci se stroji a
technickym zafizenim v gastronomickém provozu
manipulace s bfemeny
poZarni ochrana a prevence

Hygienické zasady 2
hygienické zasady
kritické body (HACCAP)

Rozdéleni a organizace spole¢ného stravovani 5
Verejné stravovani — charakteristika a priklady
Uzavrené (ucelové) stravovani — charakteristika a
priklady
Strediska verejného stravovani — vyrobni, odbytové a
ubytovaci stfediska, ostatni stfediska
Dispozi¢ni feseni vyrobniho strediska, clenéni
vyrobniho strediska, stavebni hledisko pfi zfizovani
zavodu spole¢ného stravovani

Zarizeni na udrzbu a sanitaci provozovny 2
uklid a jejich druhy
myci stroje pouzivané v gastronomickych provozech
zafizeni pro hygienu nddobi a naradi — zasobnikové a
pratokové ohrivace vody
umyvaci stroje a dfezy, pouzivani a skladovani
prostiedkd pro sanitaci a Udrzbu

Vyrobni stiedisko - rozdéleni 3

hruba a Cista pfipravna
kuchyné
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rozliSuje druhy skladd a zpUsob skladovéni a
oSetrovani jednotlivych druhl potravin

na prikladech uvede vybaveni a naleZitosti ve
skladech vyrobniho a odbytového stiediska
charakterizuje bezpecénosti a ochranu zdravi pti
praci ve skladech

zna zasady pro uchovavani potravin v chladicim,
mrazicim, chladném a suchém skladu

charakterizuje ¢asti vyrobniho stfediska, druhy
vybaveni a jeho pouziti

popise druhy pouzivanych stroju ve vyrobnim
stiedisku

dovede popsat zplsob zpracovani potravin na
jednotlivych strojich

uvede priklady bezpecnostnich rizik, pfi pouzivani
univerzalniho a jednoduchého stroje v provozu
uvede priklady pouZziti energii v kuchyrskych
provozech a na prikladech uvede vhodnost jejich
vyuZiti

umi popsat druhy nadob a nacini jejich pouZiti ve
vyrobnim stredisku a rozdéli je podle druhu
pouzitych materialQ

popiSe a charakterizuje druhy vah, typy pracovnich
stoll a rlizné druhy prepravnich vozik(

popiSe a charakterizuje zafizeni pro tepelné
zpracovani pokrm(

rozliSuje a popise druhy spordkd, kotlG a smazicich
panvi a jejich vyuZiti v kuchyrskych provozech

na konkrétnich prikladech dokaze priradit tepelnou
energii a jejich vhodnost v riznych druzich
vyrobnich stfedisek

popiSe a charakterizuje vSechny druhy zafizeni pro
tepelné zpracovani pokrmd

popiSe a charakterizuje konvektomat, jeho vyuziti
ve vyrobnim stredisku

0svoji si bezpecnost prace na jednotlivych
zafizenich, véetné hygienickych predpist

2. rocnik - celkem 32 hodin
Vysledky vzdélavani zaka

popise a charakterizuje zafizeni pro tepelné
zpracovani pokrm0

dokaze popsat praci s grilem a na prikladu uvede
jeho vyuZziti v praxi

voli vhodné zafizeni pro nocni vafeni, popise jeho
vyhody a nevyhody ve vyrobnim stredisku
seznami se s novymi trendy v gastronomickych
provozech, jejich vhodnost a vyufZiti pro rizné
druhy provozoven

popise rozdil mezi chlazenim a mrazenim
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umyvarny

Vyrobni stredisko - sklady
rozdéleni skladl
vybaveni skladu
udrzba a hygiena sklad(
bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci ve skatech

Zarizeni vyrobnich stfedisek
stroje pro mechanizované zpracovani potravin a
ostatni kuchynské stroje, jejich osetfeni — universalni
stroj, pfidavna zafizeni pro universalni stroj, stroje
pro zpracovani masa, tésta, myti a dezinfekce
vydejni ¢ast kuchyné
poufZiti energii v gastronomickém provozu
pracovni stoly
kuchyriské nadoby
kuchyriské nacini
rucni nastroje a naradi
vahy
dopravni voziky
inventar pro vyrobu pokrm

Zarizeni pro tepelné zpracovani pokrmd ve vyrobnim
stiedisku
Rozdéleni zafizeni podle pouzité energie
Sporaky — induk¢ni sporak, spordk se sklokeramickou
deskou, bézny elektricky sporak, plynové sporaky
Kotle — charakteristika, prace s kotly, a jejich
rozdéleni na elektrické, plynové, digitalni a
mechanické kotle
Konvektomat — charakteristika a pouZziti zafizeni v
gastronomickém provozu

Zarfizeni pro tepelné zpracovani pokrmi ve vyrobnim
stredisku
Smatzici panve — rozdéleni, charakteristika, pouZziti
zafizeni v gastronomickém provozu, digitalni a
mechanické smazici panve
Grily — rozdéleni, charakteristika, pouZiti zatizeni v
gastronomickém provozu
Vyuziti no¢niho vareni v gastronomickém provozu —
vhodné zafizeni pro tenhle druh vareni, vyhody a
nevyhody nocniho vareni
Nové trendy v gastronomii

Chladici a mrazici zafizeni ve vyrobnim stfedisku

7
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dovede popsat, jaké potraviny je vhodné skladovat
v chladicim a mrazicim zafizeni

vyjmenuje druhy chladicich a mrazicich zafizeni a
jejich vhodnost ve vyrobnim a odbytovém
stredisku

dovede popsat praci se Sokerem

popiSe a charakterizuje druhy odbytovych
stredisek

dovede popsat jednotliva strediska a jejich
vybaveni

vysveétli druhy osvétleni a mozZnosti klimatizace

popise princip uchovani pokrmu a napojt za tepla
popise jednotlivé druhy zafizeni

vysvétli princip uchovéani pokrmi a népoja v
termosech

jedna v souladu s predpisy na ochranu Zivotniho
prostredi

na pfikladech vysvétli a popise tfidéni odpadd
popise Setfeni energii a vodou pfi ¢innostech ve
vyrobé pokrm0 i v ubytovacich sluzbach

vysvétli, jak probiha likvidace tuk( v kuchyriském
provozu
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druhy chladicich zafizeni

druhy mrazicich zafizeni

hygiena provozu chladicich a mrazicich zarizeni
uchovavani potravin a pokrm( pomoci Sokeru

Odbytova strediska
pozadavky na zatizeni odbytovych stredisek
vybaveni na zafizeni odbytovych stredisek
vybaveni a zatizeni odbytovych stredisek, dispozi¢ni
reseni
osvétlovaci télesa, vzduchotechnika, klimatizace a
podlahy
doplnkovy prodej a sluzby pro hosty

Zarizeni pro uchovani pokrmu a napoju za tepla v
odbytovém stredisku

vodni lazné, ohfivaci stoly a skfing, rezény

vliv suchého a vihkého tepla na pokrmy, termosy

Ekologie v gastronomii
tfidéni odpadi v gastronomickych provozech
pouzivani ekologickych material(i a pripravk(
likvidace tuk
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5.3 Odborny vycvik

Odborny vycvik 1728 hodin -

65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby

prvni, druhy, treti rocnik

Pfredmét

Tydenni hodinova dotace
Celkovy pocet hodin
Vyucovan v rocniku

Cil predmétu

Charakteristika uciva

Vyukové strategie

Hodnoceni zaka

Cile vzdélavani v oblasti citti, postoj,
hodnot a preferenci

Popis pfinosu predmétu k rozvoji
klicovych kompetenci a aplikaci
prufezovych témat

Odborny vycvik

15+ 17,5+ 21,5 (celkem 54)
1728

prvni, druhy, treti

Uplatnéni teoretickych védomosti v praktické ¢innosti. Osvojeni zdkladnich
manudlnich dovednosti pfi pfipravé pokrmu.

Obsah predmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — odborné vzdélavani (Stravovaci
sluzby, Chovani pracovnik( ve sluzbach). V prvnim ro¢niku zaci ziskaji znalost béznych
surovin, jejich predbézné pripravy a jejich tepelného zpracovani. Ve druhém rocniku si
Zaci osvoji pripravu omacek a pokrm z rlznych druhd mas a dalSich surovin. Ve
tretim roc¢niku si osvoji pripravu studené kuchyné a upevnuji si ziskané dovednosti na
pracovistich spole¢ného stravovani. Ve vsech rocnicich jsou vedeni k dodrzovani
bezpecnosti prace a hygienickych zasad na vSech pracovistich odborného vycviku.
Obsah uciva mezipfedmétové souvisi s predmétem Zafizeni zavod(, potraviny a
vyZiva, Stolniceni, Technologie a Hospodarské vypocty.

Metoda instruktaze, metoda cvi¢eni, metoda provérovani praktickych dovednosti,
metody zkouseni a hodnoceni. Forma: Prakticka vyucovaci jednotka — ucebni den
vSeobecny, instruktazni, nacvikovy, procvicovaci, pracovni; frontalni vyuka, vyuka ve
skupinach a v druzstvech, individudlni vyuka; produktivni prace, exkurze.

Ukazatele hodnoceni:

ukazatel kvality prace

ukazatel vynaloZeného ¢asu

ukazatel urovné dovednosti

Kritéria klasifikace osvojenych dovednosti (odbornych kompetenci)
osvojeni odbornych dovednosti

vyuzivani ziskanych teoretickych dovednosti

uroven organizace prace a pracovisté

dodrzovani hygieny prace, bezpecnosti prace a ochrany zdravi pfi praci
uroven obsluhy a udrzby

Vyuka sméfuje k tomu, aby se Zaci dokazali pohybovat v prostorach vyrobniho a
odbytového stiediska, dokazali pracovat se surovinami dokazaly vyuzivat moderni
technologie v gastronomickém provozu.

Klicové kompetence:

Pfedmét odborny vycvik sméfuje ke kompetencim k uceni, komunikativni a pracovni
kompetence, diky nimz zZaci ziskaji pozitivni vztah k uceni a vzdélavani, ovladaji praci
ve vyrobnim stredisku gastronomického provozu, umi pracovat se surovinami,
zpracovavat suroviny a uchovavat jak véci v syrovém stavu, tak i stavu vafeném. Dale
predmét rozviji Kompetence k pracovnimu uplatnéni, diky nimz se nauci
spolupracovat s ostatnimi a vytvaret vstiicné mezilidské vztahy, podle svych moznosti
ziskat prehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru

Z4k si doplni znalosti a dovednosti ziskané v odborné slozce o poznatky souvisejici s
jeho uplatnénim ve svété prace, které by mu mély pomoci pfi rozhodovani o dalsi
profesni a vzdélavaci orientaci

pouziva jednoduché digitalni nastroje a aplikace, které jsou specifické pro jeho
odborné zaméreni;

vyuziva digitdlni technologie pro plnéni zdkladnich odbornych ukol(;

pouziva digitalni technologie pfi vytvareni zakladni odborné dokumentace.
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1. ro€nik - celkem 480 hodin

dodrZuje bezpecénost a hygienu prace Uvod 42
orientuje se na pracovisti odborného vycviku
chova se podle spolecenskych a profesnich
pravidel

pouziva pomucky, stroje a inventar v
gastronomickém provozu

Seznameni zakd s tematickym planem udiva
Zakladni spolecenska a profesni pravidla, chovani a
prace vtymu

Proskoleni o bezpecnosti prace a hygiené v

gastronomickém provozu
Stara se o pfifazeny inventar, stroje a pomucky

s potravinami naklada ekonomicky (neplytva)
s odpady naklada ekologicky - tridi

Seznameni s provozovnou a jejim zafrizenim — vyrobni,
odbytové a skladovaci prostory

PouZiti pomUcek, strojli a inventare v
gastronomickém provozu

Povinnosti kuchafe — péce o pomucky, stroje a
inventdr pfi pripravé pokrm

Ekonomické zpracovani potravin

Tridéni odpadu v gastronomickém provozu

tridi, myje, loupe, skrabe, kraji, strouha zeleninu, Predbézna Gprava surovin 30
ovoce, brambory, obaluje, vytlouka vejce, koFeni Skrabani, loupdni, &igténi, omyvani a strouhani
suroviny zeleniny

Zékladni technika kuchafskych dovednosti — krajeni
zakladni Gprava zakladnich surovin pro vyrobu
pokrm( — ovoce, zeleniny, brambory
Pouziti kofeni, naklepavani, obalovani, vytloukani
vajec
vari, dusi, peCe, smazi, opéka potraviny Zakladni technologické tpravy 24

Vareni (tahnuti, para, vodni lazen, blansirovani)

Duseni (zaklady)

Peceni (zapékani)

Opékani (panve, grily, taly, konvektomaty)

Smazeni (Fritézy, panve)

rozezndava druhy polévek

vafi polévky, vyvary

zhotovuje zavarky

vklada vlozky

serviruje a zdobi polévky pri expedici pokrma

Uprava polévek 120
Vyznam a rozdéleni polévek
Vlozky do polévek a jejich pouZziti
Zavarky do polévek a jejich pouziti
Hnédé polévky
Bilé polévky
Pfesnidavkové polévky
Presnidavkové polévky
Servirovani a estetickd Uprava polévek

pripravuje prilohy
zadélava, tvaruje a vati knedliky

Prilohy a jejich technologické upravy 96
Ptilohy z brambor
Ptilohy z téstovin
Prilohy z ryze
Ptilohy ze zeleniny
Ptilohy z lusténin
Ptilohy z mouky

zhotovuje bezmasé pokrmy
serviruje a expeduje bezmasé pokrmy

Bezmasé pokrmy 96
Jidla z brambor
Jidla ze zeleniny
Jidla z ryze
Jidla z téstovin
Jidla z vajec
Jidla ze syr( a tvarohl
Moucné pokrmy

Odborna skola vyroby a sluzeb, Plzen, Vejprnicka 56 63



Skolni vzdélavaci program - Kuchatské prace

65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby

pece jednoduché moucniky

michd, ochucuje jednoduché salaty
serviruje a esteticky upravuje zeleninové salaty

2. rocnik - celkem 560 hodin

Vysledky vzdélavani Zaka

dodrZuje bezpecénost a hygienu prace
dodrzuje zaklady slusného spolecenského a
profesniho chovani

orientuje se v systému HACCP

obsluhuje technologicka zatizeni

tfidi odpady a neplytva s potravinamy

rozeznava druhy zakladl
zahustuje polévky a omacky, pfilohy

rozlisSuje omacky
ovlada pripravu omacek
Vkusné serviruje a expeduje omacky

popise rozdéleni a pouZziti jednotlivych ¢asti
hovéziho masa

Cisti, myje, odblanuje, $pikuje, naklepava, kraji,
porcuje hovézi maso

vari, dusi, pece, opéka hovézi maso a vnitfnosti
upravuje rdznymi zplsoby minutky

serviruje a esteticky upravuje pokrmy z hovéziho
masa na talifi

popise rozdéleni a pouziti jednotlivych ¢asti
veprového masa

Cisti, myje, odblanuje, naklepava, krdji, porcuje,
vykostuje, sekd vepfové maso

vafi, dusi, peCe, smazi vepirové maso a vnitfnosti
upravuje rdznymi zplsoby minutky

serviruje a esteticky upravuje pokrmy z veprového
masa na talifi

ovlada pripravu pokrmi z uzeného masa a uzenin
Serviruje pokrmy z uzeného masa a uzeniny
Esteticky upravuje pokrmy z uzeného masa na talifi

vybird vhodné druhy masa na mleti
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Servirovani bezmasych pokrmu

Jednoduché moucniky 48
Palacinky
Livance
Zaviny

Jednoduché salaty 24

Jednoduché zeleninové salaty
Estetickd Uprava zeleninovych salatt

Uvod 20
bezpecnost, hygiena a PO na pracovisti
Chovani pracovnik(i v gastronomickém provozu
Systém HACCP v gastronomickém provozu
Pouziti a obsluha technologickych zafizeni podle
pokynt
Nakladani s potravinami (ekonomické, ekologické —
tfidéni)

Zaklady 56
Druhy zakladl
Zahustovani

Omécky 77
Rozdéleni
Hrubé omacky hnédé a bilé
jemné omacky studené a teplé
Servirovani a estetickd Uprava omacek na talifi

Hovézi maso 141
Rozdéleni a pouZiti jednotlivych ¢asti
Pfedbé&Znd uprava
Tepelné Upravy hovéziho masa
Uprava vnit¥nosti
Minutkova uUprava
Servirovani a esteticka Uprava pokrmu z hovéziho
masa

Vepiové maso 141
rozdéleni a pouziti jednotlivych ¢asti
bourani, porcovani, krajeni
Tepelné Upravy veprového masa
Uprava vnitfnosti
Minutkova Uprava
Servirovani a esteticka Uprava pokrmu z veprového
masa

Uzené maso a uzeniny 36
Vareni a pouZiti uzeného masa
PouZziti uzenin pfi pfipravé pokrm
Servirovani a esteticka uprava pokrmu z uzeného
masa

Mleté maso 44

I Ty
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zna vazaci prostredky

pfipravuje, zadélava, tvaruje pokrmy z mletého
masa

tepelné zpracovava pokrmy z mletého maso
serviruje a esteticky upravuje pokrmy z mletého
masa na talifi

pojmenuje druhy dribeze

zbavuje drlibeZ nezadoucich casti

zhotovuje pokrmy z dribeziho masa a dribku
serviruje a esteticky upravuje pokrmy z driibeziho
masa na talifi

3. rocnik - celkem 688 hodin

Vysledky vzdélavani Zaka

dodrzuje zakladni zasady BOZP
S potravinami naklada ekologicky a ekonomicky

omyje, ocisti, oskrabe, rozfizne, vyjme (vykucha),
odfizne, oplachne, naporcuje ryby

vybere zpUsob pfipravy, tj. vari, dusi, pece, smazi,
griluje, restuje ryby

Serviruje a esteticky upravuje pokrmy z ryb

vlastnimi slovy vysvétli vyznam studené kuchyné a
jeji vyuziti

oddéluje, micha, sleha, vafi, krdji, potird, upravuje,
zdobi, serviruje

pouZiva dostupnou odbornou literaturu (navody
ptipravy, technologické postupy, normy, receptury
esteticky upravuje pokrmy studené kuchyné na
talifich, misach a jiném inventafi

prosiva, zadélava, hnéte tésta

porcuje, tvaruje, vykrajuje, déli, zpracovava, vari,
odhaduje pozadovanou konzistenci tésta
vyslehdvd, micha do pozadované konzistence kase
a pudinky

serviruje moucniky

pouZziva receptury dietniho stravovani

dodrZuje presné stanovené mnozstvi surovin,
expeduje a vkusné serviruje pokrmy

zhotovuje teplé predkrmy

pracuje s masem a pfipravuje z masa rtizné pokrmy
(véetné omacek)

orientuje se v modernich gastronomickych
trendech

Ptipravuje pokrmy z polotovar( dle etikety na
obalu pokrmu
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Druhy mletého masa (veprové, hovézi, mix, kureci,
jehnédi, ...)

Ptiprava pokrmu z mletého masa

Servirovani a esteticka Uprava pokrmi z mletého
masa

Dribez 45
rozdéleni dribeze
predbézna Gprava drlbeze
vykostovani kurat
Ptiprava pokrmu z dribeziho masa a drtbkd
Servirovani a esteticka Uprava pokrm( z driibeze

Uvod 21
Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci a hygiena prace
Ekonomické zpracovani potravin
Ekologické nakladani s potravinami

Ryby 920
PredbéZzna Uprava
Ptiprava pokrm0 z ryb
Servirovani a esteticka Uprava pokrm( z ryb

Studend kuchyné 208
Majonézy a dresinky
SloZité salaty
Ptiprava chlebi¢kd, kanapek a chutovek
ObloZené misy
Ovocné misy a salaty
Ptiprava pokrmu na rautové stoly (servirovani na
misy)
Ostatni pokrmy studené kuchyné ( pInéna zelenina,
vejce, pastiky, fingerfood, ...)
Estetickd Uprava pokrmu studené kuchyné

Mouéniky 168
Moucniky z kynutého tésta
Moucniky z litych tést
Moucniky linecké
Moucniky z listového tésta
Kase a pudinky
Servirovani mouc¢nikl

Alternativni témata 201
Cizi kuchyné
Estetickd Uprava a expedice pokrmu
Zvéfina
Dietni pokrmy
Teplé predkrmy
Ptiprava teplych napojd
Ptiprava pokrmu z polotovard
Trendy v technologiich pfipravy pokrmu

I Ty
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Ptipravuje teplé napoje (kavu, caj, aj)

Odborna skola vyroby a sluzeb, Plzen, Vejprnicka 56 66



