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1. Uvodni identifikaéni udaje

Nazev Skoly: Stredni skola, Horazdovice, Blatenska 313

Adresa: Blatenska 313, 341 01 Horazdovice

Ziizovatel: Plzesisky kraj, Skroupova 18, 301 00 Plzeit

Koéd a nazev oboru vzdélani: 65— 41— L/01 Gastronomie

Nazev $kolniho vzdélavaciho programu: Food design 2025

Stupen poskytovaného vzdélani: stredni vzdelavani s maturitni zkouskou
Délka a forma vzdélavani: 4 roky, denni studium

Jméno teditele: Ing. Viadimir Greger

Platnost SVP: od 1. 9. 2025 razitko:

Schvalil: Ing. Vladimir Greger
reditel Skoly: podpis:

v Horazdovicich dne 24.6.2025

Skolni vzdélavaci program vznikl podle piirucky: ,Metodika tvorby $kolnich vzd&lavacich
programi SOS a SOU*“ a ramcového vzdélavaciho programu pro obor vzdélani 65-41-L/01
Gastronomie. Program sestavil kolektiv pracovniki Stfedni Skoly Horazd’ovice, Blatenska
313, 341 01 Horazd’ ovice.

Schvaleno skolskou radou dne 25. 6. 2025, ¢.j.: SSHRD/403/25.
Tento dokument nahrazuje SVP ze dne 30. 6. 2022.
Ucinnost od 1. 9. 2025
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2. Profil absolventa

2.1 Identifikacni udaje

Nazev Skoly: Stredni skola, Horazd'ovice, Blatenska 313

Adresa: Blatenskad 313, 341 01 Horazdovice

Kadd a nazev oboru vzdélani: 65 —41—L/01 Gastronomie

Nazev $kolniho vzdélavaciho programu: Food design 2025

Stupeii poskytovaného vzdélani: stiedni vzdeéldani s maturitni zkouskou
Délka a forma vzdélavani: 4 roky, denni studium

2.2 Pracovni uplatnéni absolventa

Absolventi Skolniho vzdé€lavaciho programu Food design najdou uplatnéni ve stfednich
technickohospodaiskych funkcich v pohostinstvi, tj.ve stravovacich a ubytovacich zafizenich,
v restauracich a dalSich provozovnach spole¢ného stravovani, v penzionech a hotelech doma
i v zahrani¢i. Uplatni se ve vedoucich pozicich jako séfkuchaii, ¢iSnici — specialisté, dale jako
specialisté PR v sitich hotelli, restauraci, gastronomickych festivalii ¢i v redakcich food
stylingovych casopisti. Jsou pfipraveni vykondvat odborné gastronomické c¢innosti —
provozni, marketingové, reklamni, obchodné podnikatelské a fidici — v riznych pracovnich
pozicich a pravné organizacnich forméach podnikéni, a to jak v pozici zaméstnance, tak
zaméstnavatele nebo podnikatele. Dlraz je kladen na zdravou vyzivu, kvalitu a estetiku
stravovani.

2.3 Vysledky vzdélavani

2. 3.1 Absolvent se vyznacuje témito kompetencemi

= pripravuje a expeduje pokrmy Ceské a zahrani¢ni kuchyné a pokrmy raciondlni vyzivy dle
danych technologickych postupli a vyuZziva pfitom znalosti food stylingu a food artu

= dba na kvalitu, expedici a uchovavani pokrmi a potravin,

= orientuje se v sortimentu potravin a napojil a jejich gastronomické vyuZzitelnosti,

= bezpecn€ obsluhuje technické a technologické zatizeni v gastronomickém provozu,

» aplikuje systém kritickych bodi HACCP a dba na dodrzovani hygienickych ptedpist,

= pouzivad vhodné formy obsluhy a inventéat podle prostiedi a charakteru spolecenské
prileZitosti,

= dba na estetiku svého zevnéjSku, pracovniho prosttedi a pracovnich ¢innosti,

= sestavuje a graficky zpracovava jidelni listky a dal$i propagaéni prostiedky pro potieby
gastronomického provozu,

= organizacn¢ zajist'uje gastronomické akce, zasobovaci a odbytové Cinnosti,

= ovlada fotografovani potravin a pokrmu

= zpracovava kompletni vizualni identitu restauraci a hoteld

= sestavuje kalkulace vyrobkt a sluzeb,

» vede administrativni agendu a evidenci spojenou s ¢innosti podniku — vyuziva k tomu
prostredky IKT,

= zajiStuje zékladni operace personalniho charakteru,
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* dodrzuje hygienické normy a zasady bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci v provozu,
= naklada s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a dodrzuje
zasady ochrany Zivotniho prostredi.

2. 3. 2 Absolvent je veden tak, aby

= znal své redlné odborné a osobnostni kvality, um¢l konstruktivné zvazovat své moznosti
v oblasti profesni drahy,

* mé¢l redlnou predstavu o kvalité své prace, pracoval svédomité a peclivé, snazil
se dosahovat co nejlepSich vysledkii a konstruktivné pfistupovat k divodné kritice
a k odstranovani vzniklych nedostatk,

» mél zdkladni prfehled o nabidce profesnich a vzdélavacich moznosti a prilezitosti
v regionu, umél posoudit a zjistit moznosti svého pracovniho uplatnéni a jim odpovidajici
potieby dalsiho vzdélavani,

» prezentoval vhodnym zptsobem vysledky své prace i1 dispozice k dal§imu profesnimu
1 osobnostnimu rozvoji,

» uvazoval a jednal ekonomicky v osobnim i pracovnim zivoté (bral v uvahu néklady,
vynosy a zisk kazdé ¢innosti), pracoval hospodarné a snazil se o loajalnost v pozici
zaméstnance,

» dodrzoval zdsady a ptedpisy bezpecnosti a ochrany zdravi pfi préci a hygien¢ prace,

» znal pracovni rizika spojend s vykonem svého povolani,

= pecoval o stroje a zatizeni a provadél jejich béznou obsluhu a udrzbu,

» rozvijel své estetické citéni a tviirci pfistup ve svém oboru.

2. 3. 3 Predpoklady absolventa pro dalSi rozvoj v pracovnim, obéanském i osobnim
Zivoté

= ¢te s porozuménim, naslouchd a vyhodnocuje informace,

» dovede identifikovat bézné problémy, s nimiz se v zivoté setka a hledat zplsoby jejich
feSeni,

» vyjadfuje se v matefském jazyce 1 v cizim jazyce piiméfené situaci kazdodenniho
a pracovniho Zivota,

= pracuje v tymu a podili se na realizaci spolecnych pracovnich ¢innosti,

* ma zdkladni znalosti v oblasti pravniho v€domi a fungovani multikulturni demokratické
spole¢nosti

* ma védomosti a dovednosti z ekonomiky a podnikani potfebné k orientaci na trhu préce,
v podnikovych ¢innostech a v pracovné pravnich vztazich,

» ma zakladni numerické znalosti,

* 7znd zasady spravné Zivotospravy, relaxace a regenerace duSevnich a fyzickych sil, umi
poskytnou prvni pomoc pii Urazu a nahlém onemocnéni,

* vyuziva zdroje informaci a efektivné s nimi pracuje.

2. 3. 4 Vzdélavani sméruje k tomu, aby absolvent

= porozumél, ziskal a efektivné vyuzil potiebné informace,

= m¢l aktivni ptistup k zivotu a volil vhodné prostiedky a zpiisoby feSeni problémtl,
» jednal a komunikoval slusné, odpovédné a vécné,

* pocitoval odpovédnost za své zdravi a peCoval o sviij fyzicky a dusevni rozvoj,

» chrénil Zivotni prostfedi v pracovnim 1 osobnim Zivoté€ a uznaval hodnotu Zivota,
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= odpovédné pristupoval k profesni budoucnosti a uvédomoval si vyznam vzdélani,

» jednal hospodarn€ v pracovnim i osobnim zivotg,

* byl schopen pouzivat prosttedky informac¢ni a komunikac¢ni technologie ke komunikaci,
pro ziskavani a zpracovani informaci ve vSech oblastech.

Prehled uplatiiovani stéZejnich klicovych kompetenci v predmétech
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Déjepis . .

Zaklady pfirodnich véd ° . . o

Matematika o o o o o

Télesna vychova o o o

Grafické a informacni technologie o o o o

Ekonomika a uéetnictvi ° ° o . . o o

Propagace o ° . . . . o

Potraviny a vyZiva . .

VyZzivové poradenstvi o o o o

Stolnieni . . . . . o

Technologie . . . . . o

Zafizeni provozoven . .

Administrativa . o o o

Odborny vycvik . . . .

2.4 Zpisob ukonéeni vzdélavani, certifikace a mozZnosti dalSiho vzdélavani

Vzdélavani je ukonfeno maturitni zkouSkou. Dokladem o dosazeni stupné vzd€lani je
vysvédCeni o maturitni zkouSce. Konani maturitni zkousky se fidi Skolskym zakonem
a prislusnym provadécim pravnim ptedpisem.

Profilova ¢ast maturitni zkouSky

Reditel §koly uréi nabidku povinnych zkousek tak, aby nejméné dvé ze tif zkousek &k konal
ze vzdélavaci oblasti odborného vzdélavani. Jedna z povinnych zkouSek musi byt konéna
formou praktické zkousky nebo formou maturitni prace a jeji obhajoby pied zkuSebni
maturitni komisi.
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3. Charakteristika Skolniho vzdélavaci programu

3. 2 Popis celkového pojeti vzdélani v daném programu

3.2. 1 Pojeti a cile SVP

Skolni vzdélavaci program Food design byl vypracovan na zakladé RVP pro obor vzdélani
64-41-L/01 Gastronomie statem schvalené¢ho pedagogického dokumentu, dle néhoz v konecné
fazi budou vytvofeny optimalni predpoklady pro lepsi uplatnéni absolventl stiedniho
odborného vzdélavani na trhu prace a jejich piipravenost pro daldi vzdélavani. Cile SVP
vyjadiuji spolecenské pozadavky na vzdélanostni a osobnostni rozvoj zakd. Pro jejich
uskuteciiovani je podstatnym aspektem vzdélavani v daném programu, propojeni teoretickych
a praktickych znalosti, dovednosti a navykl v realném provozu. V procesu vzdélavani je
kladen diraz na rozvoj komunikativnich dovednosti, schopnost feSit problémové situace,
na vyuzivani informacénich technologii a odbornych znalosti a dovednosti. Pfi sestavovani
obsahu vzdélavani jsou respektovany pozadavky socidlnich partnerti ptislusné odbornosti.
Metody a postupy ve vyuce odpovidaji odborné trovni pedagogl. Jejich uziti je blize
konkretizovano na urovni vyucovacich predméti.

3. 2.2 Charakteristika vzdélavacich strategii ve vztahu k oboru vzdélavani

Vzhledem ke specificnosti oboru Gastronomie a uplatnéni absolventa v praxi je tieba
posilovat tyto kompetence:

Kompetence k u¢eni — mit pozitivni vztah k ueni a vzdelavani, uplatiovat rizné zptisoby
prace stextem, umét efektivné vyhledavat a zpracovavat informace, s porozuménim
poslouchat mluvené projevy a pofizovat si pozndmky, sledovat a hodnotit pokrok pfii
dosahovani cili svého uceni a pfijimat hodnoceni vysledkl od jinych lidi.

Kompetence k FeSeni problému — porozumét zadani Ukolu, ziskat informace potiebné
k feSeni problému, navrhnout zptsob feSeni, zdivodnit jej, vyhodnotit a ovéfit spravnost
zvoleného postupu, volit prostiedky a zpiisoby vhodné pro splnéni jednotlivych aktivit.

Komunikativni kompetence — formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, prehledné
a jazykové€ spravng, ucastnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své ndzory a postoje,
zaznamenavat pisemné podstatné myslenky a udaje z textli, vyjadifovat se a vystupovat se
zasadami kultury projevu a chovani, dosahnout jazykové zptsobilosti potfebné pro pracovni
uplatnéni dle potieb a charakteru ptislusné odborné kvalifikace.

Personalni a socidlni kompetence — posuzovat redln¢ své fyzické a duSevni moznosti,
odhadovat dasledky svého jednani a chovani v riznych situacich, pracovat v tymu a podilet se
na realizaci spolecnych pracovnich a jinych ¢innosti, reagovat adekvatné na hodnoceni svého
vystupovani, pfijimat radu 1 kritiku, ovéfovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory,
postoje a jednani jinych lidi, mit odpovédny vztah ke svému zdravi, byt si védom disledkil
nezdravého zivotniho stylu a zavislosti.



Stiedni Skola, Horazd’ovice, Blatenska 313 SVP  Food design 2025

Obcanské kompetence a Kkulturni povédomi — jednat v souladu s moralnimi principy a
zasadami spolecenského chovani, pfispivat k uplatiiovani hodnot demokracie, uznévat
hodnotu zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni Zivot, uznavat tradice a hodnoty svého
naroda, chapat jeho minulost i soucasnost v evropském a svétovém kontextu, podporovat
hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové kultury a mit k nim vytvofen pozitivni vztah.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam — mit odpovédny postoj
k vlastni profesni budoucnosti a vzdélavani, mit ptehled o moznostech uplatnéni na trhu prace
v daném oboru, mit realnou ptedstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru a
0 pozadavcich zaméstnavatelli na pracovniky a umét je srovndvat se svymi predstavami a
predpoklady, vhodné komunikovat s potencidlnimi zameéstnavateli, prezentovat sviij odborny
potencidl a své profesni cile.

Matematické kompetence — spravné pouzivat a prevadét bézné jednotky, provadét realny
odhad vysledku feSeni dané ulohy, Cist a vytvafet rGzné formy grafického znazornéni,
efektivné aplikovat matematické postupy pii feseni praktickych ukolt v béznych situacich.

Digitalni kompetence - efektivné vyuzivat digitalni technologie k ziskévani, zpracovani a
prezentaci informaci, ovladat praci s digitdlnimi zafizenimi, pouzivat bézné i specializované
softwarové nastroje, aplikace i on-line sluzby, vcetné umélé inteligence, komunikovat
prostfednictvim elektronickych médii, kriticky hodnotit informace z riznych zdroji a
uvédomovat si dilezitost jejich diveéryhodnosti, vyrovnat se s proménlivosti digitalnich
technologii, posoudit vliv jejich vyvoje na spolecnost, osobni a pracovni zivot jedince a
zivotni prostiedi, zvazovat rizika a piinosy, predchazet situacim ohrozujicim bezpecnost
zafizeni i dat, vlastni télesné a duSevni zdravi 1 zdravi ostatnich, jednat v digitalnim prostredi
eticky, s ohleduplnosti a respektem k druhym.

3.2.3 Metody a formy vyuky

Jsou voleny s ohledem na obsah konkrétniho uciva a vysledki vzdélavani, kterého se ma
dosdhnout a moznosti vybaveni u¢eben. Ucitelé voli metody podle svych potieb a zkuSenosti
a s ohledem na charakter vyu¢ovaného predmétu.

V teoretickém vyucovani je ve vétSi mife kladen diraz na vyuZzivani modernich metod vyuky
pomoci novych didaktickych pomicek a moderni techniky (dataprojektory, vizualizéry,
interaktivni tabule, tablety), ktera spole¢né se stavajici technikou usnadni zakiim pochopit
ucivo. K procviCovani a upevilovani uciva se vyuZzivaji rizné formy ustnich a pisemnych
praci, praktickych cviceni, soutézi, simula¢nich metod apod. Ptiklady jsou vybirany tak, aby
feSily konkrétni ukol tykajici se problematiky odbornych predméti. Dilraz je také kladen
na podporovani samostatné prace zakl, referaty, prezentace, seminarni prace a jiné.
Vytvafenim mezipfedmétovych vazeb se rozsifuji klicové kompetence Zéka. Soucasti vyuky
jsou besedy s odborniky, navstévy vystav a koncertli, odborné exkurze, soutéze a rizné formy
zapojeni zakt do prezentacnich akci Skoly.

Odborny vycvik umoziuje zaktim vyuziti teoretickych poznatkli v praxi, ovéteni a rozsifeni
odbornych znalosti a péstovani dovednosti potiebnych pro dany obor tak, aby Zak ziskal
jistotu pii provadéni praktickych Cinnosti, byl samostatny, dokdzal prakticky pouzit nabyté
znalosti pii feSeni a plnéni zadaného tikolu. Zaci jsou vedeni k odpovédnosti za plnéni tkold a
kvalitu vykonané prace jednotlivce i1 kolektivu. Pouzivané metody rozviji komunikacéni
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dovednosti, estetické citéni, socidlni citéni a upevilovani pracovnich navyki. Tyto metody
jsou doplnény o navstévy odbornych pracovist, exkurze, kurzy a instruktdze vedouci k
rozsifeni odbornych dovednosti zaki. Zaci se podileji na piipravé rautii a banketd poradanych
riznymi organizacemi v regionu. Tyto piilezitosti rozsifuji odborné znalosti a dovednosti
zaku.
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3. 3 Organizace teoretické a praktické vyuky

Studium je organizovéana jako ctyfleté denni studium. Vyuka probihd v tydennich cyklech
A aB. Kazdy tyden maji zaci v prvnich dvou letech den praktického vyucovani a
ve zbyvajicich dvou letech ¢tyfi dny za 14 dni.

Profilace studentli oboru Gastronomie bude probihat zejména v piedmétech Technologie,
Stolniceni, Vyzivove poradenstvi, Propagace, Grafické a informacni technologie, Odborny
vyevik. Odborny vycvik bude probihat v odbornych ucebnach ve Skole ana smluvnich
pracoviStich. Smluvni zajiSténi odborn¢ho vycviku zakti oboru Gastronomie je realizovano
v souladu s ustanovenim § 65 Skolského zédkona v podnikové sféie u pravnickych a fyzickych
osob na zdklad¢é smlouvy o vyuce. Smlouva je uzavirdna vzdy na 1 $kolni rok.

Vyuka u smluvnich partnerii probihd pod vedenim instruktorii z fad zkuSenych pracovniki
téchto firem a je kontrolovdna zastupcem feditele pro odborny vycvik nebo poveéfenym
pracovnikem. Zastupci smluvnich pracovist jsou pravidelné zvani k zavéreCnym zkouskam.

r vr

3.4 Zpisoby hodnoceni zZaki

Zaklad pro hodnoceni chovéani a prospéchu ve vyuce tvoii platna legislativa a pravidla
pro hodnoceni vysledki vzdélavani zakt ve stiedni Skole, které sjednocuji pozadavky
z teoretického 1 praktického vyucovani. Rizné formy hodnoceni — pisemné, Ustni, spolu
s riznym zptsobem hodnoceni — znamkovéni, slovni hodnoceni, sméfuji k posouzeni
zvladnuti zakladnich kompetenci.

Hodnoceni ve vSeobecné vzdélavacich pfedmétech a v teoretické vyuce odbornych predméti
se provadi formou ustni a pisemnou. Kromé faktickych znalosti se hodnoti forma
vyjadfovani a vystupovani, vykon zéka v pribéhu sledovaného obdobi, aktivita pfi vyu¢ovani
a pripravenost na vyucovani. U pisemnych praci se zohlediluje i grafickd stranka.
Pti klasifikaci je hodnocena ucelenost, pfesnost a trvalost osvojeni pozadovanych poznatki,
kvalita a rozsah ziskanych dovednosti, schopnost uplatiiovat osvojené poznatky a dovednosti,
samostatnost pii feSeni teoretickych a praktickych tkold, schopnost vyuZivat a zobectiovat
zkuSenosti a poznatky ziskané pti praktickych ¢innostech, samostatnost a tvofivost.

Pti praktickém vyucCovani se hodnoti také vztah k praci, k pracovnimu kolektivu
a k praktickym ¢innostem, osvojeni si praktickych dovednosti a navykd, vyuZiti ziskanych
teoretickych védomosti v praktickych ¢innostech, aktivita, samostatnost, tvofivost, iniciativa.
Soucasti hodnoceni je hodnoceni chovani, vystupovani a vysledky zaka pti soutézich apod.

Hodnoceni klicovych kompetenci se provadi v jednotlivych vyucovacich predmétech. Jedna
se o komplexné&jsi posouzeni a hodnoceni toho, jak Zdk komunikuje, jak je schopen socialné
kooperovat v kolektivu, jaky ma vztah k praci, jak feSi problémové situace, jak vyuziva
prostiedky informacnich technologii a numerickych znalosti a jak je schopen své znalosti
a dovednosti prezentovat. Pfi hodnoceni pouZziva ucitel také prostiedky sebehodnoceni
a kolektivniho hodnoceni. Hodnoceni ucitele ukazuje zdkiim smysl jejich prace. Zakladem
pro hodnoceni je partnersky, komunikativni pfistup k Zaklm; respektovani prava Zika
na individudlni rozvoj; ucitel neni jen ten, kdo stidle urCuje a hodnoti, ale vede na cesté
poznani, inspiruje a pomaha; chyba jiz neni pokladdna za nezadouci jev, ale za pfirozeny,
privodni znak poznavani.

Kritéria pro hodnoceni zaka jsou uvedena v ptiloze 4.

-11 -



Stiedni Skola, Horazd’ovice, Blatenska 313 SVP  Food design 2025

3. 5 Vzdélavani zaki se specialnimi vzdélavacimi potiebami a Zaki mimoradné
nadanych

Skola vytvaii podminky pro zpfistupiiovani vzdélavani nejen z hlediska srovnatelnych
moznosti pro zaky se specialnimi vzdélavacimi potfebami, ale i z hlediska postupu, jak zédka
motivovat a vtdhnout do aktivni ucasti na vzdélavani.

r v r

Vzdélavani Zaku se specidlnimi vzdélavacimi potiebami

Z&ktm se specialnimi vzd&lavacimi potfebami jsou k uplatnéni nebo uZivani svych prav
na rovnopravném zéklad¢ s ostatnimi poskytnuta podplirna opatfeni. Podpirnymi opatfenimi
se rozumi nezbytné upravy ve vzdélavani a Skolskych sluzbach odpovidajici zdravotnimu
stavu, kulturnimu prostfedi nebo jinym zivotnim podminkdm zaka. Tyto podminky jsou
poskytovany zakiim bezplatné skolou a Skolskym zatizenim.

Podplirna opatfeni prvniho stupné predstavuji minimalni upravu metod, organizace
a hodnoceni vzdélavani a jsou poskytovana zdkovi, u kterého se projevuje potieba Uprav
ve vzdélavani nebo Skolskych sluzbach a zapojeni v kolektivu. Podplirnd opatieni prvniho
stupné nemaji normovanou finan¢ni naro¢nost. Pokud by k naplnéni vzdélavacich potieb zéka
nepostacovalo poskytovani podpirnych opatfeni prvniho stupné, doporuci skola nebo Skolské
zafizeni zékovi vyuziti poradenské pomoci Skolského poradenského zatizeni za ucelem
posouzeni jeho specialnich vzdélavacich potieb. Podpiirné opatfeni druhého az patého stupné
se poskytuji na zdkladé¢ doporuceni Skolského poradenského zatfizeni a s informovanym
souhlasem zletilého Zidka nebo zdkonného zéastupce zdka. Podpiirnd opatfeni se poskytuji
samostatné nebo v kombinacich riznych druht a stupiiii v souladu se zjisténymi specidlnimi
vzdélavacimi potiebami zdka. Konkrétni druh podpiirného opatieni lze poskytovat pouze
v jednom stupni.

Vzdélavani zakht se specidlnimi vzdélavacimi potfebami vychdzi z legislativnich norem,
zdkona €. 561/2004 Sb., o ptredSkolnim, zakladnim, stfednim, vys$§im odborném a jiném
vzdélavani, ve znéni pozdg&jsich predpisii, a vyhlasky MSMT &. 27/2016 Sb., o vzd&lavani
déti, zakt a studentli se specidlnimi vzdélavacimi potfebami a déti, zakli a studentd
mimoiadné nadanych, ve znéni pozdéjsich predpist.

Z4kim se specialnimi vzdélavacimi potiebami je ve $kole poskytovana individudlni péce
v ramci jejich potieb. Pfi zajiSténi individudlni péce a specidlnich potfeb zéka spolupracuji
vychovatelé se zdkonnymi zastupci a s vychovnymi poradci skol.

Vzdélavani zaka se socidlnim znevyhodnénim souvisi piedevSim se znalosti rodinného
zazemi zakl. U téchto zakd se muze jednat o rizikové chovani, nizky zajem o vzdélavani,
pfedCasné odchody ze vzdélavaciho procesu a u cizincli nebo piislusniki narodnostnich
mensin atd. Ize o¢ekavat 1 jiné kulturni, ndboZenské, rodinné a etnické normy a hodnoty.
Pedagogicti pracovnici, ale 1 ostatni zaci se seznamuji se socidln¢ kulturnimi zvlastnostmi
zaka, aby byli schopni pochopit jejich projevy a problémy a volit vhodné vyucovaci metody
a spolecCensky piistup k nim. Prostfedkem pro zvySeni aktivity ve vzdélavani je motivace
k uceni a pozitivni klima ve Skole 1 v domové mladeze. ZvySenou pozornost je nutné vénovat
prevenci rizikového chovani zaka. K prevenci rizikového chovéni 74kl slouzi na domové
mléadeZe nabidka volno¢asovych aktivit.
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Prace se zéky ze socidlné znevyhodnéného prostiedi spociva piredevsim v jejich motivovani
kufeni a vzdélavani a ke Skolni uspéSnosti prostfednictvim diferencovaného,
individualniho pfistupu vSech pedagogickych pracovniki domova mladeze.

o

Vzdélavani mimoradné nadanych a talentovanych zaki

Podpora mimotadné nadanych a talentovanych zakt je dana §17 Skolského zdkona.
Individuélni piistup k talentovanym a nadanym zakiim je zaddouci nejen pro zaky samotné,
ale ma zésadni vyznam i pro spole¢nost. Mezi mimotadné nadané zaky nepatii pouze Zaci
s mimofadnymi schopnostmi uméleckymi i pohybovymi, ale i zaci s mimotadné vysokou
urovni vykonu ve vSech nebo pouze v urcitych oblastech vzdélavani, projevujici se vysokou
motivaci, cilevédomosti a kreativitou individudlni péce a specidlnich potieb zaka
spolupracuji vychovatelé se zakonnymi zastupci a s vychovnymi poradci $kol.

Mimotadné nadani Zaci se projevuji jako vyrazné osobnosti, mohou mit ale problémy
v komunikaci, v sebehodnoceni, jsou Ccasto citlivi na kritiku a hodnoceni druhych.
Ve vzdélavani je vhodné vyuzivat naro¢néjsi metody a postupy, problémové a projektové
vyuovani, samostudium, praci s ICT aj. Zaci by méli byt vhodn& zapojovani do tymové
prace. Problémem je identifikace nadanych zaku, zvlasté téch intelektové nadanych a je to
predevsim ukolem Skoly. Intelektové nadané zdky je tieba motivovat a zapojovat
do zajmovych utvarti, podpofit ucast na ptilezitostnych akcich, zakovskych projektti, ucasti

v

v prehlidkéach a soutézich, kde je dllezitou soucasti i ziskani vefejného ocenéni jejich aspécha.

3. 6 Realizace bezpecnosti a ochrany zdravi pri praci a poZarni prevence

Problematika bezpecnosti, hygieny a pozarni ochrany se fidi nasledujicim metodickym
pokynem.

Metodicka osnova vstupniho Skoleni a doSkolovani Zaku stiedni Skoly

Seznameni zakl s prostory, kde probiha prakticka i teoreticka vyuka.

Seznameni zakd se socialnim zazemim stiedni Skoly.

Vyznam a zésady osobni hygieny a hygieny prace.

Seznameni zakl se Skolnim fadem.

Postup Zaki pii nahlasovani Skolnich a pracovnich trazi zaka.

Sezndmeni 74kl s pozarnimi a poplachovymi smérnicemi a pozarnim a evakuaénim

planem budovy Skoly.

7. Seznameni s rozmisténim a pouzivanim rucnich hasicich pfistroji, vcetné¢ nahlasovani
pozarii a ohlaSovny pozart.

8. Seznameni zakl se zdkazem manipulace a oprav elektrického zatizeni, stroji a pfistroji
v majetku stfedni Skoly.

9. Zékaz otevirani oken 7&ky stfedni Skoly bez souhlasu odpovédného vychovného
pracovnika, sedani na parapety otevienych oken a vyklanéni se z oken.

10. Omlouvani a nahlaSovani neucasti zaka na teoretické a praktické vyuce a zdiraznéni jeho
vyznamu.

11. Seznameni zaka se zdkazem dondSeni a pozivani alkoholickych napojt, psychotropnich

latek, jedd, hoflavych latek, stfelnych zbrani, feznych a bodnych zbrani, zvirat, véetné

vSech pfedmét ohrozujicich zdravi spoluzakii.

SIS
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O vstupnim Skoleni provede odpovédny pedagogicky pracovnik prokazatelny zapis
s uvedenou osnovou Skoleni a podpisy pritomnych zaki vzdy v prvnim vyucovacim tydnu
Skolniho roku a tuto skutecnost zapiSe do tiidni knihy nebo do deniku evidence odborné¢ho
vycviku.

3.7 Prevence rizikového chovani

Skola ma zpracovany minimalni program prevence rizikového chovani a vychovni pracovnici
se tidi pokyny pftislusné vyhlasky. V ptipad¢ podezieni miize Skolni protidrogovy preventista
provést test na pritomnost alkoholu nebo na ptitomnost OPL (zkouSka ze slin). Primarni vSak
zustava preventivni pisobeni, které je realizovano pii vychovném procesu a formou
prednasek akreditovanych lektort.

3.8 Podminky pro prijimani ke vzdélavani

= uspesné ukonceni zékladniho vzdélavani

» zdravotni zptsobilost uchazece (stanovena vladnim natizenim)

» splnéni kritérii pfijimaciho fizeni stanovenych pro dany skolni rok

Predpokladem piijeti uchazece ke vzdélavani ve stfedni Skole je rovnéz splnéni podminek
zdravotni zpusobilosti pro dany obor vzdélani. K posouzeni zdravotniho stavu uchazece je
zpusobily prislusny registrovany prakticky 1ékaf. Zdravotni omezeni vzdy zavisi
na specifickych pozadavcich zvoleného oboru nebo ptedpokladaného uplatnéni.

3.9 Zpisob ukoncovani vzdélavani

Vzdélavani se ukoncuje maturitni zkouskou podle platnych pravnich norem. Maturitni
zkouska se sklada ze spolecné a profilove ¢asti.

Spolecna ¢ast maturitni zkousSky — 2 povinné zkousky a 2 nepovinné zkousky
Povinné zkousky:

Cesky jazyk a literatura - zkouska prob&hne formou didaktického testu.

Cizi jazyk - zkouska probéhne formou didaktického testu.

nebo Matematika - zkouska probéhne formou didaktického testu.

Nepovinné zkousky: Cizi jazyk, Matematika

Profilova ¢ast maturitni zkousky — 3 povinné zkousky a 2 nepovinné zkousky

Povinné zkousky:

Praktickda zkouska, kterd zahrnuje komplexni ovéfeni teoretickych znalosti a praktickych
dovednosti. Zadani bude vychézet z ptredméti Technologie, Stolni¢eni, Potraviny a vyziva,
Ekonomika a tcetnictvi, Vyzivové poradenstvi, Odborny vycvik. Zkouska bude dvoudenni.

V ramci povinnych zkousek profilové ¢asti maturitni zkouSky budou Zaci konat
pisemné zkousky:

Cesky jazyk a literatura

Cizi jazyk

ustni zkousky:
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Cesky jazyk a literatura

Cizi jazyk

Ekonomika a ucetnictvi, kterd zahrnuje ekonomiku a ucetnictvi a propagaci.

Gastronomie, kterd zahrnuje otazky z predmétu Stolni¢eni a Technologie a otazky z predméta
Potraviny a vyziva a Vyzivové poradenstvi.

Nepovinné zkousky: Druhy cizi jazyk, Zaklady prirodnich ved

3.10 Realizace dalSich vzdélavacich a mimovyucovacich aktivit podporujici zamér Skoly
Pro nase zadky poradame dals$i vzd€lavaci kurzy a seminafe, které rozvijeji jejich klicové
a odborné¢ kompetence. V planu prace je zarazeno velké mnozstvi exkurzi, které doplnuji
teoretické znalosti danych obort. Stupeni osvojeni teoretickych znalosti a tiroven praktickych
dovednosti si mohou Zaci porovnat na raznych soutézich, piehlidkach, kterych se nase Skola
pravidelné zucastiiuje. Dovednosti nasich zakl také prezentujeme pii navstévach zakladnich
Skol, kde seznamujeme budouci absolventy se strukturou naSich oborG. Domov mlédeze
pfipravuje pro ubytované zaky Sirokou nabidku z&jmovych krouzkii a sportovnich aktivit,
o které¢ je pomérné velky zajem. V ramci zaclenovani Skoly do zivota mésta se zaci aktivné
zapojuji do spolecenskych akei pofddanych méstskym uradem. Velmi dilezitd je spoluprace
se socialnimi partnery na$i Skoly. Jednd se zejména o pracovisté odborného a praktického
vyucovani a regionalni firmy. Kazdorocné prezentujeme odbornou uroven a vysledky své
prace v gastronomickych dovednostech na dnech otevienych dvefi, které jsou pfistupny
i Siroké vefejnosti
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4. Ucebni plan

2.1 Identifikacni udaje

Nazev Skoly: Stredni skola, Horazd'ovice, Blatenska 313
Adresa: Blatenska 313, 341 01 Horazdovice

Kod a nazev oboru vzdélani: 65— 41 —L/01 Gastronomie
Nazev $kolniho vzdélavaciho programu: Food design 2025
Platnost SVP: od 1. 9. 2025

Kategorie a nazvy vyucovacich predmétu Pocet tydennich vyu€ovacich pfedmétd
1. roénik | 2. rocnik 3. roénik 4. roénik Celkem

Povinné vyucovaci predméty

Cesky jazyk a literatura CJ 2 3 2 2,5 9,5
Anglicky jazyk AJ 2 2 2 2 8
Jazyk némecky JN 2 2 2 2 8
Obg&anska nauka ON 1 1 1 0,5 3,5
Déjepis D& 2 0 0 0 2
Zaklady pFirodnich véd ZPV 2 2 0 0 4
Matematika MA 3 2 3 2 10
Télesna vychova ™V 2 2 2 2 8
Grafické a informacni technologie GIT 1 1 1 1 4
Ekonomika a uc€etnictvi EauU 2 2 2 2 8
Propagace Pro 0 1 1 1 3
Potraviny a vyZiva PV 1,5 1,5 1 1 5
VyZivové poradenstvi VP 0 0 1 1 2
Stolni¢eni Stol 2 2 1 1 6
Technologie Tech 2 2 1 1 6
Zafizeni provozoven ZP 1 0 0 0 1
Administrativa Adm 0 1 0 0 1
Odborny vycvik 0dV 6 7 14 14 41
Celkem 31,5 31,5 34 33 130
Odborné praxe — tydny 1 1 2 1 5

4.2 Poznamky

Piedmét Cesky jazyk a literatura vznikl integraci vzdélavaciho obsahu oblasti Jazykové

vzdélavani a Estetické vzdélavani.

Predmét Obcanska nauka vznikl integraci vzdélavaciho obsahu oblasti Spolecenskovédni
vzdélavani, Estetické vzdélavani a Vzdélavani pro zdravi.
Predmét Obcanska nauka vznikl integraci vzdélavaciho obsahu oblasti Spolecenskoveédni
vzdélavani, Estetické vzdélavani a Vzdélavani pro zdravi.

Odborny vycvik vznikl integraci vzdélavaciho obsahu oblasti

v gastronomii a Komunikace ve sluzbach.

Vyziva, Vyroba a odbyt

Vyucovani je organizovano v tydnech A a B. V obou tydnech maji zaci v prvnich dvou letech
den praktického vyucovani, ktery probihd na pracovistich Skoly pod vedenim ucitele
praktického vyucovani. Ve 3. a 4. ro¢niku zaci absolvuji odborny vycvik dva dny v tydnu
s moznosti slouceni do ¢trnactidenniho cyklu.
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4.3 Prehled vyuziti tydni ve Skolnim roce

Cinnost 1.ro¢nik | 2.ro¢nik | 3.ro€nik | 4.ro¢nik
Vyuc€ovani podle rozpisu uciva 33 33 33 30
Odborna praxe 1 1 2 1
Maturitni zkouSka 0 0 0 2
Casova rezerva 6 6 5 4
Celkem tydn( 40 40 40 37
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5. Transformace RVP do SVP

Stiedni Skola, Horazd’ovice, Blatenska 313
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6. U€ebni osnovy

Obor vzdélani: 65 —41 —-L/01 Gastronomie Platnost: od 1. 9. 2025
Nazev SVP: Food design 2025 Forma vzdélavani: denni
Pocet hodin celkem: 306

Pojeti predmétu

Ucebni osnova predmétu

Cesky jazyk a literatura

Cil predmétu:

Cilem pfedmétu je naucit zaky v souladu s jazykovymi, komunikacnimi a spolecenskymi
normami fesit zakladni zivotni a pracovni situace, vyjadiovat své myslenky, zazitky, nazory a
postoje, vyhledavat informace dilezité pro osobni i profesni rozvoj, pouzivat je a predavat.
Vzdélani sméfuje k tomu, aby Zaci chapali funkci spisovného matetského jazyka, poznali
zékladni jazykové normy a kategorie (s ohledem na vyuku cizich jazyki), chapali rozdil mezi
spisovnym a nespisovnym vyjadifovanim. Aby dokézali vyuzivat poznatkl z teorie literatury k
hlubsimu porozuméni uméleckym textim a dovedli vyjadfit vlastni zazitek z poznanych
uméleckych dé€l, byli tolerantni k nazoru druhych, naudili se pracovat samostatné i v tymu,
rozvijeli své vyjadrovaci dovednosti a schopnosti, porozuméli odbornému i uméleckému textu
a interpretovali jej, rozvijeli své ctenafské dovednosti, vyuzivali poznatkl z literarni historie a
teorie literatury.

Charakteristika
udiva:

Obsah pfedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Vzdélavani a komunikace v Ceském
Jjazyce, Estetickeé vzdelavani. Uivo je rozvrzeno do tii oblasti.

Oblast mluvnice navazuje na znalosti zakladni $koly o zakladech pravopisu, prohlubuje je a
upeviuje je, rozviji slovni zasobu a vyjadifovaci schopnosti zakd, aby pochopili rozdil mezi
spisovnou a nespisovnou normou. Zaci pracuji s jazykovymi p¥iru¢kami, Pravidly &eského
pravopisu.

Oblast slohu se vénuje sestaveni jednoduchého vypravovani a dalSich slohovych utvart,
zdokonalovani kultury osobniho projevu, spravnému, srozumitelnému, jasnému a vécnému
vyjadfovani a jeho pouziti v béznych zivotnich situacich, zdokonalovani komunikativnich
dovednosti. Zaci si prohlubuji kulturnost vyjadiovani a vystupovani s ohledem na zvoleny
studijni obor.

Oblast literatury je zaméfena na rozliSovani zakladnich literarnich druhti a zanrG na zakladé
Cetby ukazek, upeviiovani znalosti o vyznamnych dilech nasi i svétové literatury od nejstarSich
dob do soucasnosti.

Vyuka Ceského jazyka a literatury vyuZziva znalosti ze zakladni $koly a mezipfedmétové se
dopliuje s predméty obcanskad nauka, cizi jazyk a déjepis.

Cile vzdélavani
v oblasti citi,
postoji, hodnot
a preferenci:

Vyuka Ceského jazyka a literatury sméfuje k tomu, aby zaci jednali v souladu s humanitou, byli
kriticky tolerantni a solidarni, byli ochotni angazovat se nejen pro vlastni prospéch. Nenechali
sebou manipulovat, tvorfili si vlastni nazor. Byli schopni se kriticky divat na vysledky své prace
a vazili si kvalitni prace jinych lidi.

Vyukové strategie:

Zaci se nau¢i pracovat formou samostatné a skupinové prace, pravopis budou procviovat
pfevazné doplnovacimi testy. Na konci kazdého vyucovaciho bloku probéhne frontalni
opakovéni. Zaci jsou vedeni k vykladu, je u nich rozvijena schopnost vést ¥izeny rozhovor.
V oblasti literatury Zaci pracuji s jednotlivymi literarnimi dily, ¢tou je a interpretuji. V ramci
hodin i mimoskolni ¢innosti jsou vedeni k plnohodnotnému kulturnimu zivotu, tj. navstéva
mistni knihovny a muzea, filmovych a divadelnich predstaveni.

Hodnoceni zaku:

Zaci jsou hodnoceni priib&Zné po cely rok, a to slovné i numericky. Hodnocena je prace
jednotlivel i skupiny. Hodnoti se i pfistup k plnéni studijnich povinnosti. Hodnoceny jsou
diktaty a doplilovaci cvi€eni, pfi nichz probihd hlavné kontrola pravopisnych jevi. V kazdém
ro¢niku je napsdna slohovéa prace, ve které se hodnoti jazykové i slohové dovednosti. Na konci
kazdého literarniho tematického celku je piedlozen védomostni test. Zaci jsou hodnoceni na
zaklad¢ kritického mysleni, dovednosti prace s literarnimi i ostatnimi texty, dovednosti vystizné
formulovat myslenky, argumentovat a diskutovat. Hodnotime i kulturu vystupovani
pfi hodinach, kultivovanost pfipravenych i nepfipravenych mluvenych projevi. Nedilnou
soucasti je hodnoceni jednani a chovani zakd v souladu s osvojenymi principy a zasadami
spolecenského chovani a mezilidskych vztahd. Kritéria hodnoceni vychazeji z pravidel pro
hodnoceni vysledkt vzdélavani zaka ve Stiedni Skole Horazd’ovice.
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Prinos predmétu
Pro rozvoj
kli¢ovych
kompetenci

a pruiezovych
témat:

Kli¢ové kompetence:

Kompetence k uceni - zaci se budou schopni efektivné ucit, ziskaji pozitivni vztah k uceni a
vzdélani. Vytvofi si vhodny studijni rezim, budou vyhledavat a zpracovavat informace
v rlznych informacnich zdrojich. Nauci se pfijimat hodnoceni od jinych lidi.

Komunikativni kompetence - Zaci formuluji své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné
podobé prehledné a jazykoveé spravné. Zpracovavaji administrativni pisemnosti, pracovni
dokumenty i souvislé texty na bézna i odbornd témata. Dosahnou jazykové zptisobilosti
potiebné pro pracovni uplatnéni dle potieb a charakteru pfislusné odborné kvalifikace.
Obcanska kompetence a kulturni povedomi — zéaci uznavaji hodnoty a postoje podstatné pro
zivot v demokratické spolecnosti a dodrzuji je. Jednaji v souladu s moralnimi principy a
zésadami spoleCenského chovani. Uznévaji tradice a hodnoty svého naroda, chapou jeho
minulost i soucasnost v evropském a svétovém kontextu.

Digitalni kompetence - Zaci se uci orientovat v digitalnim prostiedi a bezpecné, kriticky i
tvorivé vyuzivat digitalni technologie pii uceni a praci. Vyuzivaji digitalni zafizeni, aplikace a
on-line sluzby, v€etné nastroji umélé inteligence. Pracuji s informacemi z riznych zdroji a
médii, u¢i se je vyhledavat, ovéfovat, hodnotit jejich divéryhodnost a dale je zpracovavat,
sdilet a prezentovat s ohledem na komunikacni situaci a zamyslené¢ho pfijemce. Rozvijeji
schopnost vytvaret, propojovat a sdilet digitalni obsah a vyjadfovat se prostiednictvim
digitalnich prostredkd. Vyuzivaji digitalni technologie k rozvoji jazykovych a komunikacnich
dovednosti, ctenafské a medialni gramotnosti, ke komunikaci i k porozuméni spolecenskym
souvislostem soucasného svéta. Pracuji s digitalnimi texty, multimedidlnimi materialy a on-line
nastroji pro tvorbu, Upravu a sdileni obsahu. U¢i se rozpoznavat dezinformace, manipulativni
techniky a neetické jazykové prosttedky. Zaci jsou vedeni k etickému a zodpovédnému chovani
v digitalnim prostredi.

Prifezova témata:

Obcan v demokratické spolecnosti - 7zaci znaji zasady spravného jednani s lidmi, dokazi se
orientovat v nabidce médii. Vazi si materialnich 1 duchovnich hodnot, dobrého Zzivotniho
prostfedi a snazi se je chranit a zachovat pro budouci generace. Dovedou jednat s lidmi,
diskutuji o citlivych nebo kontroverznich otazkach, hledaji kompromisni feseni.

Clovek a svét prdce — Zaci si uvédomi vyznam vzdélani a celoZivotniho uéeni pro Zivot. Jsou
motivovani k aktivnimu pracovnimu Zivotu a k Gspésné kariéte. Nauci se pisemné a verbalné
prezentovat pii nejriznéjSich jednanich.

Roc¢nik: 1.

Rozpis vysledki vzdélavani a uciva Pocet hodin celkem: 66
g
Vysledky vzdélani: Rozpis uciva 3
==
Zak: Mluvnice
e v pisemném projevu uplatituje znalosti z 1. |Jazykové védomosti a dovednosti
mluvnice e pribézné upevinovani pravidel pravopisu
¢ vysvétli vyznam jazyka 2. | Obecny vyklad o jazyce 3
¢ popise jednotlivé lingvistické discipliny ¢ Jazyk jako nastroj dorozumivani
* rozliSuje spisovné a nespisovné utvary » Jazykovéda a jeji discipliny
narodniho jazyka — dialekty, profesni mluva, * Narodni jazyk a jeho ttvary
slang, argot
¢ rozpoznava stylové pfiznakové jevy a ve
vlastnim projevu voli prostiedky adekvatni
komunikacni situaci
* vymezi pojem hlaska a pismeno 3. | Zaklady hlaskoslovi
* objasni zasady spisovné vyslovnosti a fidi se » Hlaska, pismeno 2
jimi * Soustava ¢eskych hlasek
» Zvukové prostiedky a ortoepické normy jazyka
* rozeznava jazyky z indoevropskeé jazykové 4. | Ptivod Cestiny a jeji postaveni mezi ostatnimi 3
rodiny evropskymi jazyky
* vysvétli zakonitosti vyvoje CeStiny e Zdkladni skupiny jazykt v Evropé
* Vyvojové tendence spisovné Cestiny
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e pracuje s nejnovejSimi normativnimi piiruckami Jazykové prirucky a jejich pouZivani 2
Ceského jazyka e Zakladni jazykové ptirucky
* Prace s konkrétnimi jazykovymi pfiruckami ve
fyzické i elektronické podobé
¢ vysvétli funkei slohotvornych Cinitelti Stylistika
Podstata slohu, slohotvorni ¢initelé 2
» Slohotvorni Cinitelé objektivni a subjektivni
¢ objasni zasady spisovné vyslovnosti a fidi se Jazykova a fecova kultura 2
jimi ¢ Kultura osobniho projevu
* adekvatn¢ se vyjadiuje na dané téma * Principy a normy kulturniho vyjadiovani
* kulturné a vhodné vystupuje nejen pred tiidou * Principy a normy kulturniho vystupovani
PT-DS2
¢ rozliSuje textu danych funkénich styla Funk¢ni styly 4
e rozeznava slohové postupy a utvary e Dg¢leni a stru¢na charakteristika
¢ Dblize specifikuje prosté€sdelovaci styl — lexikum, ¢ Slohové postupy a utvary
syntax, pouziti danych komunikata e Styl prostésdélovaci
» uvede nalezitosti dopisu * Dopis
PT-DS2
¢ vyjadiuje své myslenky, nazory a postoje Slohova pisemna prace 2
e prokazuje a zdokonaluje své vyjadiovaci ¢ Dopis
schopnosti
* Kklasifikuje literarni druhy a zZanry Literatura 3
» ziskané védomosti aplikuje pii rozboru Zaklady teorie literatury
uméleckych textt * Podstata a funkce literatury
e Literarni druhy a Zanry
e Tropy a figury, druhy rymu
¢ uvede konkrétni literarni pamatky jednotlivych Nejstarsi literarni pamatky svéta 10
literatur ¢ Sumerské pisemnictvi — Epos o GilgameSovi
e vysvétli nejznamé;jsi biblické ptibehy ¢ Indické pisemnictvi
¢ charakterizuje obdobi antiky ¢ Arabské pisemnictvi — Koran
¢ popise zasady starofeckého dramatu ¢ Hebrejské pisemnictvi — Bible
¢ na konkrétnich uméleckych textech aplikuje své ¢ Antické pisemnictvi — fecka literatura — Homér,
znalosti z literarni teorie Anakreon, Ezop, starofecké drama, mytologie;
fimska literatura — Plautus, Vergilius, Ovidius
PT-DS3
 charakterizuje znaky stfedoveéké literatury Literatura stiedovéku v Evropé
¢ vysvétli pojmy hrdinska, rytifska epika, dvorska ¢ Charakteristika obdobi 3
lyrika ¢ Hrdinska, rytifska epika — Pisent o Rolandovi
* popisSe nejzndméjsi svétové eposy * Dvorska lyrika
¢ objasni vyznam Cyrilometod¢jské mise Stiedovéka literatura v Cechach a na Moravé
* vysvétli vyznam staroslovénskych pamatek * Staroslovénské pisemnictvi — pamatky VM,
* popiSe vyznam prvnich legend staroslovénské legendy
e porovna Kosmovu a Dalimilovu kroniku e Latinské pamatky — legendy, Kosmova kronika
* rozliSuje zZanroveé rozmanitou literaturu v obdobi * Pocatky Cesky psané literatury — Alexandreida,
vlady Karla IV. Dalimilova kronika
e vysvétli vyznam prace Jana Husa e Literatura v obdobi vlady Karla IV — Legenda o
¢ na konkrétnich uméleckych textech aplikuje své sv. Katefiné, drama, zakovska poezie, socialni 12
znalosti z literarni teorie satira,
e Literatura v dobé husitské — Husovi piedchudci,
Jan Hus, Vaviinec z Bfezové, Petr ChelCicky
PT-DS3.,4
* charakterizuje obdobi renesance a humanismu Renesance a humanismus 7
* pfi rozboru uméleckych texti aplikuje * Renesance v Evropé — Italie — Dante,
teoretické pouceni o daném obdobi Boccaccio, Petrarca; Francie — Villon;
e vyjmenuje vyznamné predstavitele renesance a Spanélsko — Cervantes, Vega; Anglie —
humanismu a popise jejich dilo Shakespeare
* na konkrétnich uméleckych textech aplikuje své * Humanismus v Cechach — latinsky a esky
znalosti z literarni teorie PT-DS 3
 charakterizuje rysy baroko Baroko 5

* objasni pokrokovost pedagogickych nazora J.

¢ Charakteristika obdobi
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A. Komenského * Doméci a exulantska literatura — J. A.
» vysvétli vyznam Ustni lidové slovesnosti Komensky, Balbin, Bridel
» Lidova a pololidova tvorba
* objasni charakteristické rysy klasicismu, 7. | Klasicismus, Preromantismus 1
preromantismu * Charakteristika klasicismu
¢ charakterizuje dilo nejvyznamnéjsich e Moliére, Goldoni
predstavitelti danych obdobi * Charakteristika preromantismu
* Goethe
e vysvétli vyznam NO 8. | Literatura Narodniho obrozeni 5
¢ objasni prinos jazykovédct daného obdobi ¢ Charakteristika NO
e vymezi vyznam RKZ e Nejvyznamneéjsi osobnosti — Dobrovsky,
¢ popisSe vyvoj Ceského divadla se zaméfenim na Jungmann, FLC
ND e Rukopisné boje
¢ Vyvoj ¢eského divadla
PT-DS4
Rocnik: 2.
Rozpis vysledkii vzdélani a uciva Pocet hodin celkem: 99
£
Vysledky vzdélani: Rozpis uciva s
=
Z4k: Mluvnice
e v pisemném projevu uplatituje znalosti ceského 1. | Hlavni principy ¢eského pravopisu
pravopisu, prohlubuje si je a zdokonaluje * y/i po obojetnych souhlaskach
e pouziva nejnovejsi normativni piirucky c¢eského e Pravopis 0/a 9
jazyka e Pravopis skupin b¢, v&, pé/bje, vje
* Pravopis skupin m¢/mné
e Pravopis piedpon s-, z-,vz-
* Pravopis predlozek s (e), z (e)
* Velka pismena
¢ Pravidla ¢eského pravopisu a prace s
informacemi
e rozli§i vrstvy slovni zasoby 2. |Slovo a slovni zdasoba
* rozpozna souslovi a volné spojeni slov * Lexikologie
e vysvétli vyznam frazémi * Rozvrstveni slovni zasoby — jadro, periferie,
* rozlisi slova podle pivodu aktivni, pasivni
e rozeznd homonymii a polysémii * Slovo a jeho vyznam — vyznam slovni, 10
* rozdéluje slova podle priznakt mluvnicky; pojmenovani jednoslovna, souslovi,
¢ v textu vyhleda obrazna pojmenovani a vysvétli frazémy
jejich vyznam ¢ Slova dle ptivodu — znac¢kova, popisna
¢ rozliSuje druhy slovnikd ¢ Polysémie, homonymie, paronyma, synonyma,
antonyma
* Vrstvy slovni zasoby — pfiznaky
* Obohacovani slovni zasoby — zmény vyznamu
slov — metafora, metonymie
* Slovniky
PT-DS2
¢ rozliSuje druhy morfémi 3. |Slovotvorba 10
e provadi morfematicky rozbor slova ¢ Struktura slova — typy morfému
* provadi slovotvorny rozbor slova * Morfematicky rozbor
¢ aplikuje své poznatky pii pravopisném vycviku » Slovotvorny rozbor
* Slovotvorné zpiisoby — odvozovani, skladani,
zkracovani
e provadi rozbor odbornych komunikata Sloh
* samostatné vyhledava, porovnava a 1. |+ Odborny styl — funkce, utvary, specifikum 4
vyhodnocuje medialni, odborné aj. informace lexika a syntaxe
* anotace a resumé
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e vysvétli funkei inzeratu Prace s inzeratem 3
e vysvétli vyznam bézné€ uzivanych zkratek e Vyznam zkratek
v inzeratu * Odpoveéd na inzerat
¢ voli vhodné jazykové prostiedky ¢ Korektura textu
PT-SP1
* aplikuje teoretické znalosti pfi tvorbé vlastnich Pisemna prace
textl ¢ Charakteristika 3
» Liceni
¢ charakterizuje znaky romantismu Literatura
¢ vyjmenuje predstavitele svétového romantismu Romantismus v Evropé 10
a analyzuje jejich dilo ¢ Charakteristika, Hugo, Stendhal, Puskin
e objasni vyznam KHM + Romantismus v Cechach — KHM, KIT, KJE
e vymezi ptinos KJT pro vyvoj divadla
e popise sbératelskou ¢innost KJE
¢ na konkrétnich uméleckych textech aplikuje své
znalosti z literarni teorie
¢ zhodnoti vyznam B. Némcové Poéatky realismu v Cechach 5
e vysvétli ptinos KHB pro Zurnalistiku ¢ B.Némcova, KHB
¢ na konkrétnich uméleckych textech aplikuje své
znalosti z literarni teorie
* charakterizuje realismus Realismus ve svétové literatui‘e
¢ vyjmenuje predstavitele svétového realismu ¢ Charakteristické znaky realismu
e vysvétli pojem naturalismus * Rusky realismus — Gogol, Dostojevskij, Tolstoj, | 13
¢ na konkrétnich uméleckych textech aplikuje své Cechov
znalosti z literarni teorie ¢ Francouzsky realismus — Balzac, Flaubert
¢ Naturalismus — Zola, Maupassant
e Anglicky realismus - Dickens
¢ charakterizuje princi p tvorby jednotlivych Basnické generace 2. pol. 19. stoleti 12
basnickych skol e Majjovci — charakteristika, Svétla, Neruda,
e zaradi autory k pfislusSnym basnickym skupinam Halek
a charakterizuje jejich dilo * Ruchovci — charakteristika — Cech
¢ Lumirovci — charakteristika, Vrchlicky, Zeyer,
Sladek
PT-DS 3
Realismus v ¢eskych zemich 10
¢ rozdéli ¢eskou realistickou prozu na dva proudy e Venkovska proza — Rais, StaSek, regionalni
¢ charakterizuje dilo venkovskych autord autofi — Baar, Klostermann
¢ charakterizuje historicky realismus » Historicka proza — Svatek, Jirasek, Winter
* popiSe znaky realistického dramatu * Realistické drama — Mrstikové, Stroupeznicky
* na konkrétnich uméleckych textech aplikuje své
znalosti z literarni teorie
» vysvétli znaky jednotlivych modernich Nové umélecké sméry
umeéleckych smért e Impresionismus, symbolismus, dekadence, 5
* na konkrétnich uméleckych textech aplikuje své  prokleti basnici, O. Wilde, E. A. Poe
znalosti z literarni teorie PT-DS3
* vysvétli pojem Ceska moderna Ceska moderna
* pfifadi jednotlivé autory k danym uméleckym e J. S. Machar, O. Bfezina, A. Sova, K. Hlavacek 5

smérum
¢ na konkrétnich uméleckych textech aplikuje své
znalosti z literarni teorie
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Pocet hodin celkem: 66

>
=
Vysledky vzdélani: Rozpis udiva 2
=
Zak: Mluvnice )
e zdiivodiuje pouziti gramatickych norem Hlavni principy ¢eského pravopisu
¢ v textu vymezuje jednotlivé slovni druhy Morfologie 12
¢ urcuje mluvnické kategorie ¢ rozdéleni slovnich druhd
¢ rozliSuje druhy podstatnych jmen, pfidavnych e podstatna jména — mluvnické kategorie, druhy
jmen, zajmen, Cislovek, sloves podstatnych jmen
e spravné piSe spojeni nékolika ¢islovek e pfidavna jména — druhy, stupniovani
* rozeznava slovnédruhové piechody * zé4jmena — druhy
* ¢islovky — druhy, pravidla psani
* slovesa — druhy, mluvnické kategorie
¢ neohebné slovni druhy
¢ slovnédruhové prechody
¢ rozliSuje vEty podle postoje mluvéiho Zaklady skladby — véta jednoducha 12
¢ tfidi véty jedno€lenné, dvojclenné a vétné e véty podle postoje mluvéiho
ekvivalenty ¢ véta jednoélenna, dvojélennd, vétny ekvivalent
e urcuje vétné Cleny e vétné Cleny — podmét, prisudek, predmét,
e zdivodni psani ¢arky ve vété jednoduché privlastek, pfislove¢na urceni, doplnék
* popiSe zvlastnosti vétné skladby * n¢kolikanasobné vétné Cleny
e cCarka ve vété jednoduché
e zvlastnosti vétné skladby
¢ analyzuje publicistické texty Sloh
¢ objasni specifické lexikum publicistickych textl Publicisticky styl
¢ rozeznava zéakladni Gtvary publicistického stylu ¢ funkce a charakteristika
 na piikladech dolozi druhy medidlnich produktt * specifické lexikum — automatizace,
 rozliSuje typy medialnich sdéleni a jejich multiverbizace, univerbizace
funkci, identifkuje typické postupy a jazykové e utvary publicistického stylu 4
prostredky * média a medialni sdéleni, jejich Gcinky
¢ uvede priklady vlivu médii na kazdodenni PT-DS6
komunikaci
* uvede zdkladni média v regionu
e kriticky pfistupuje k informacim i internetovych
zdrojl a ovéiuje si jejich hodnovérnost
» funkce a charakteristika Administrativni styl
* kompozice a jazykové prostiedky » funkce a charakteristika 4
¢ utvary administrativniho stylu * kompozice a jazykové prostiedky
* utvary administrativniho stylu
¢ objasni funkci uvahy, jeji charakteristické znaky Uvaha 2
* sestavi Gvahu  funkce a charakteristika
» kompozice a jazykové prostiedky
¢ ovlada techniku mluveného slova Vyjadrovani
» prednese projev pfipraveny i nepfipraveny * Piimé i zprostfedkované technickymi 3
e vhodné¢ se prezentuje, umi argumentovat a prostiedky
obhajovat sva stanoviska * Monologické a dialogické
e Formalni i neformalni
» Pfipravené i nepfipravené
PT-DS2
» prokazuje a zdokonaluje své vyjadiovaci Slohova pisemné prace 2
schopnosti
¢ napiSe slohovou praci slohovym Utvarem uvaha
¢i vyklad
 charakterizuje basnickou generaci Literatura 4

na konkrétnich uméleckych textech aplikuje své
znalosti z literarni teorie

Generace buficu
¢ Charakteristika

» Bezrug, Gellner, Sramek, Dyk, S. K. Neumann,

Toman
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PT-DS3
¢ objasni situaci daného obdobi 2. | 1.sv. valka a jeji odraz v literature 4
¢ vyjmenuje piedstavitele svétové literatury a ¢ charakteristika obdobi
charakterizuje jejich dilo ¢ Svétova literatura — Rolland, Hemingway,
¢ provede rozbor lit. dila Osudy dobrého vojaka Remarque, Exupéry
Svejka za svétové valky o Ceska literatura — legionaiska literatura,
Jaroslav Hasek
PT-DS4
* vysvétli pojmy proletatska literatura, poetismus, | 3. | Ceska literatura po roce 1918 3
surrealismus Avantgarda, Devétsil
e vymezi dilo J. Wolkera * Proletarska literatura — rysy, J. Wolker, J. Hora
¢ na konkrétnich uméleckych textech aplikuje své e Poetismus — rysy, V. Nevzal, K. Biebl
znalosti z literarni teorie * Surrealismus — charakteristika
PT-DS3,4
¢ popise dilo basnik Halase a Holana 4. | Velikani ceské poezie 2
¢ na konkrétnich uméleckych textech aplikuje své e F. Halas — Torzo nad¢je
znalosti z literarni teorie * V. Holan
¢ charakterizuje rysy jednotlivych literarnich 5. | Mezivalecna literatura 10
smérd » Katolicky proud — Zahradnicek, Durych
 pfifadi autory k jednotlivym literarnim smérim * Expresionismus — Klima, Weiner, Weiss
¢ na konkrétnich uméleckych textech aplikuje své ¢ Ruralismus — Martinek,
znalosti z literarni teorie  Demokraticky proud — Capkové, Polacek, Bass,
Peroutka
* Imaginativni pr6za - Vancura
e Préza levicove orientovanych autorii - Olbracht
e Psychologicka préza — Glazarova, Hostovsky,
Havlicek
PT-DS4
¢ text interpretuje a debatuje o ném 6. | Cetba a interpretace literarniho textu = 0
e konkrétni literarni dila klasifikuje podle PT-DS3 RS
zékladnich druhi a Zanré e
Ro¢nik: 4.
Rozpis vysledki vzdélani a uc¢iva Pocet hodin celkem: 75
£
Vysledky vzdélani: Rozpis uciva s
==
Zak: Mluvnice
¢ uplatituje mluvnické a pravopisné znalosti 1. | Opakovani uéiva piedeslych ro¢niki 10
z predeslych ro¢nikt * poznatky z jednotlivych jazykovédnych
¢ ovéfuje a upeviuje si poznatky ziskané disciplin
v piedeslych roénicich
* vysvétli zékonitosti vyvoje Cestiny
¢ fidi se zasadami spravné vyslovnosti
¢ v pisemném projevu uplatiiuje znalosti ¢eského
pravopisu
* vyuziva poznatku z tvaroslovi, hlaskoslovi
* pouziva adekvatni terminologii
 urcuje druh vedlejsich vét 2. | Skladba — souvéti 10
e rozeznava souvéti souradna a podiadna e druhy vedlejsich vét
* rozliSuje vétu fidici a zavislou * souvéti podfadné, souradné
* odhali nedostatky vétné skladby a odstrani je * vyznamovy pomér mezi souradné spojenymi
e urcuje poméery mezi soutfadné spojenymi vétami vétami
e odchylky od vétné skladby
* slozitd souvéti
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¢ zdokonaluje kulturu osobniho projevu Sloh
e osvojuje si principy a normy kultivovaného 1. | Funkéni styly 5
vyjadfovani a vystupovani ¢ Shrnuti poznatkd — nacvik riznych slohovych
e vyuziva znalosti o slohovych postupech a postupt a slohovych utvart — ptiprava
utvarech, tyto znalosti aplikuje na vlastni k pisemné ¢asti maturitni zkousky
komunikaty ¢ Volba vhodnych jazykovych prostredkii
¢ dodrzuje zasady spisovnosti PT-DS2
 sestavi zivotopis 2. | Zivotopis, motivaéni dopis 2
¢ vyjadiuje se vécné, spravné, jasné e Struktura
a srozumitelné ¢ Volba vhodnych jazykovych prostredkii
PT-SP1
¢ analyzuje neumélecké texty 3. | Charakteristické znaky riznych druhu texta 6
¢ charakterizuje texty vSech funkcnich stylt, ¢ Analyza neuméleckych textl — pfiprava k tstni
slohovych postupti a utvar ¢asti maturitni zkousky
¢ adekvatné argumentuje e Charakteristika jednotlivych funkcnich styla,
e spravné pouziva citace a bibliografické udaje, slohovych postupt a utvar
dodrzuje autorska prava PT-DS2
¢ voli vhodné jazykové prostiedky 4. |Pisemna prace 2
¢ dodrzuje zasady pravopisu e Vypravovani
¢ vhodné argumentuje * Volny slohovy ttvar
* tfidi své myslenky, nazory a postoje
e pracuje s textem 5. |Prace s textem 5
¢ analyzuje jeho obsah » Didaktické testy — rozbor — pfiprava k maturitni
* adekvatné reaguje na polozené zkousce
¢ charakterizuje jednotlivé umélecké sméry 1. |Literatura 10
e pfifadi autory k jednotlivym uméleckym Svétova literatura 2. pol. 20. stoleti
sméram ¢ Existencialismus — Camus, Sartre, Kafka
¢ charakterizuji dilo jednotlivych autord ¢ Neorealismus — Moravia
e ziskané védomosti aplikuje pii rozboru e Beatnici — Ginsberg, Kerouac
umeéleckych texti * Rozhnévani mladi muzi — Amis
¢ Absurdni drama — Beckett, Havel
¢ Postmoderna a magicky realismus — Eco,
Marquez
« (Cetba a interpretace textu
PT-DS3
¢ charakterizuje jednotliva literarni dila 2. | Svétova literatura s tematikou 2. svétové valky 4
 ziskané védomosti aplikuje pii rozboru  Styron — Sophiina volba
umeéleckych textl * Heller — Hlava XXII
+ Cetba a interpretace textu
PT-DS4
e charakterizuji dilo jednotlivych autort 3. | Obraz totalitni spole¢nosti
* postihne alegorickou rovinu dila 1984, Farma e Orwell — 1984, Farma zvirat
zvitat * Solzenicyn — Jeden den Ivana Dénisovice
» ziskané védomosti aplikuje pfi rozboru + Cetba a interpretace textu 4
uméleckych texta PT-DS4
e provede rozbor lit. dila Jeden den Ivana
Denisovice
o charakterizuje principy jednotlivych basnickych | 4. | Ceska poezie po roce 1945 7
skupin » Skupina 42 — Blatny, Kolaf, Kainar
 zaradi jednotlivé sbirky k danym uméleckym * Skupina Ra
smérum/skupinam, svou volbu zdivodni ¢ Skupina Ohnice — Orten
¢ postihne vyznam texti o Kvétiaci
e Jaroslav Seifert, FrantiSek Hrubin
+ Cetba a interpretace textu
PT-DS3
» dokaze vysvétlit pojmy oficialni literatura, 5. | Ceska literatura 2. poloviny 20. stoleti 10
samizdatova a exilova ¢ charakteristika obdobi — literatura samizdatova,
¢ jednotlivé autory zaradi Casové i z hlediska exilova
uméleckého sméru e Valecna tematika — Lustig, OtCenaSek, Drda
» ziskané védomosti aplikuje pii rozboru * Velikani ¢eské literatury — Skvorecky, Vaculik,
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uméleckych texta

Kundera, Fuks, Pavel, Paral, Hrabal, Kohout

 charakterizuje umélecké texty » Literatura 90. let 20. stoleti — Viewegh, Urban
¢ Vyvoj divadla — Semafor, Husa na provazku,
Sklep
+ Cetba a interpretace textu
PT- DS3.,4
Obor vzdélani: 65—41—-L/01 Gastronomie Platnost: od 1. 9. 2025
Nazev SVP: Food Design 2025 Forma vzdélani: denni

Pocet hodin celkem: 258

Pojeti predmétu

Ucebni osnova predmétu

Anglicky jazyk

Cil pfedmétu:

Vzdélavani v anglickém jazyce umoznuje komunikaci v multikulturni spolecnosti, vede zaky
k ziskani jak obecnych, tak komunikativnich kompetenci v riznych situacich kazdodenniho
pracovniho, osobniho a vefejného zivota a to v projevech mluvenych i psanych, na vSechna
vSeobecna i profesni odbornd témata. Zvysuje se efektivita prace s cizojazyCnym textem, k
ziskavani informaci o svété, pfedevsim o anglicky mluvicich zemich, vyuziti internetu, médii,
slovnikt, pfirucek a dal§ich anglicky psanych pomucek. Pomaha v dovednosti pii obchodni
komunikaci. Vede k poznani, chapani a respektovani odlisnych socialnich a kulturnich hodnot
jinych narodi v souladu se zdsadami demokracie.

Charakteristika
uciva:

Obsah predmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Jazykové vzdeélavani.

Obsah ugiva je rozdélen do &tyi kategorii danych v RVP/Reéové dovednosti, Jazykové
prostfedky, Tematické okruhy, komunikaéni situace a jazykové funkce, Poznatky o zemich/.
Tyto kategorie jsou rozpracovany do uéebniho planu dle u¢ebnice angli¢tiny. Ucebni plany jsou
zpracovany pro stupeil narocnosti pokro€ili, odpovidajici trovni vzdélani Bl. Jednotlivé
okruhy jsou sloZeny z ¢asti obecné, odborné a gramatické.

Cile vzdélavani
v oblasti citi,
postoju, hodnot
a preferenci:

Vyuka ciziho jazyka sméfuje k tomu, aby zaci méli vhodnou miru sebevédomi, piijimali
odpovédnost za sva rozhodnuti a jednani, byli pfiméfené sebekriti¢ti. Vazili si demokracie a
svobody a byli schopni spolupracovat mezi sebou i s ob&any jinych narodii. Zaci se uéi vytvéiet
vlastni nazor a nenechat sebou manipulovat, vazit si vlastniho zivota a zdravi a chranit zivotni
prostiedi dle svych moznosti.

Vyukové strategie:

Pfi vyuce jsou piedevsim uplatiiovany slovni metody monologické a dialogické. Prace s textem
je realizovana cetbou a prekladem textd z uéebnic, Casopisi a odbornych publikaci. Slovni
zasoba a gramatika je pravidelné provéfovana formou pisemnych test a ustniho zkouseni.
Probrané okruhy jsou zakonceny kontrolni pisemnou praci. Pfi vyuce je pouzivan datovy
projektor a ruzné typy digitalnich médii.

Hodnoceni zaku:

Zaci jsou pribézné hodnoceni slovné a numericky. Hodnoti se vyslovnost, lexikalni rozsah,
spravna aplikace probranych gramatickych pravidel s ohledem na pohotovost, srozumitelnost
a plynulost. V pisemném projevu se hodnoti graficka stranka, lexikalni rozsah, spravna aplikace
probranych gramatickych pravidel s ohledem na srozumitelnost. Na zavér kazdého tematického
celku se piSe kontrolni pisemna prace. Soucasti hodnoceni jsou i samostatné domaci prace a
celkovy pfistup zaka k povinnostem. Pololetni hodnoceni se sklad4 z hodnoceni za jednotliva
¢tvrtleti a diléi pisemné prace. Zaci jsou vedeni k sebehodnoceni. Kritéria hodnoceni vychazeji
z pravidel pro hodnoceni vysledkt vzdélavani zaki ve Stfedni Skole Horazd’ovice.
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Prinos predmétu
pro rozvoj
kli¢ovych
kompetenci

a pruiezovych
témat:

Kli¢ové kompetence:

Kompetence k uceni — zaci se uc¢i mit pozitivni vztah k uceni, vyzkousi si rizné techniky uceni
a vyberou si pro sebe tu nejefektivnéjsi, uplatni rizné zplsoby prace s textem a mluvenym
projevem, vyuzivaji k u€eni vSechny mozné soucasné zdroje, nauci se sebehodnoceni svych
vysledkt a znaji dal$i moznosti vzdélavani ve svém oboru. Jsou schopni sledovat a hodnotit
pokrok pii dosahovani svych cilu.

Komunikativni kompetence — zaci se vyjadiuji srozumitelné v pisemné a Gstni formé v riznych
situacich, obhaji své nazory a postoje, diskutuji o svém oboru, dodrzuji jazykové a stylistické
normy a odbornou terminologii, dosdhnou jazykové zptsobilosti potiebné pro pracovni
uplatnéni ve svém oboru. Pochopi vyhody znalosti cizich jazykli pro Zzivotni a pracovni
uplatnéni.

Personalni a socialni kompetence — absolventi posoudi redlné své fyzické a dusevni moznosti,
stanovi si cile a priority podle svych osobnich schopnosti a Zivotnich podminek. Reaguji
pfiméfené na kritiku, dokazi pfijmout radu, zvazuji postoje andzory jinych lidi, maji
odpovédny vztah ke svému zdravi, nauci se spolupracovat s ostatnimi a pfispivat k utvareni
vhodnych mezilidskych vztaht, snazi se pfedchazet konfliktim.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi — zaci poznaji tradice a soucasnost svého naroda,
zajimaji se o soucasné spolecenské a politické déni, seznami se s ostatnimi evropskymi a
sveétovymi kulturami a narody, pfedev§im s narody anglicky mluvicimi. Uvédomi si pluralitu a
multikulturni souziti a vlastni osobnostni identitu. Chapou vyznam zivotniho prostfedi a snazi
se ho ochrainovat a maji pozitivni vztah ke své zemi.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam — absolvent ma piehled o
moznosti, jak se uplatnit na trhu prace, predeviim v CR a anglicky mluvicich zemich, umi si
vyhledat informace o pracovnich piilezitostech v zahrani¢i, ma realnou predstavu o pracovnich
a platovych podminkdch ve svém oboru. Zna prava a povinnosti zaméstnavatell a
zaméstnancl. Ma predstavu o pravnich, ekonomickych a osobnich piedpokladech pro
soukromé podnikani.

Digitalni kompetence - Zaci si osvojuji dovednosti potfebné k efektivnimu pouzivani digitalnich
zafizeni, aplikaci a on-line sluzeb, vCetné€ nastroji umélé inteligence. Pracuji s informacemi
v cizim jazyce z ruznych zdroji a médii. Ui se je vyhledavat, ovétovat, dale je zpracovavat,
sdilet a prezentovat s ohledem na komunikacni situaci a zamysSleného piijemce. Rozvijeji
schopnost vytvaret, propojovat a sdilet digitadlni obsah a vyjadiovat se prostiednictvim
digitalnich prostredkd. Vyuzivaji digitalni technologie k rozvoji jazykovych a komunikacnich
dovednosti, ke komunikaci v cizim jazyce. Pracuji s digitalnimi texty, multimedialnimi
materialy a on-line nastroji pro tvorbu, ipravu a sdileni obsahu. Zaci jsou vedeni k etickému a
zodpovédnému chovani v digitalnim prostiedi.

Priifezova témata:

Obcan v demokratické spolecnosti — zék dovede diskutovat v anglickém jazyce a hledat
kompromisni feSeni, dovede se orientovat v masovych médiich a dokaze je vhodné vyuzivat
pro svoji potiebu. Zak dale najde vhodnou miru sebevédomi, odpovédnosti a moralky.

Clovék a Zivotni prostiedi — 7k pozna soudasné problémy Zivotniho prostiedi a jejich vyznam
pro zdravi lidi. Jde pfedevs§im o klimatické zmény, ni¢eni ovzdusi, vody, pudy, ekosystémi a
biosféry lidskou ¢innosti. VSe dokaze vyjadrit v cizim jazyce.

Clovék a svét prace — 74k pozna soustavu vzdélani v CR, UK, USA, moznosti dalsiho vzdélani,
véetné rekvalifikaci, moznosti studia v zahrani¢i. Nauc¢i se vyhledat mozného budouciho
zaméstnavatele, napiSe zadost, zivotopis a nacvici si pracovni pohovor.
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Ro¢nik: 1.

Rozpis vysledki vzdélavani a uciva

Svp

Pocet hodin celkem: 66

Food design 2025

>
=
Vysledky vzdélavani Rozpis uéiva g
=
Zak: 1. |Interpersonal relationship 8
¢ vhodné pouziva zékladni osloveni a obraty * Pfedstaveni se
k zahajeni a ukonceni komunikace * Vyslovnost, spelling
¢ osvoji si anglickou abecedu a procvicuje ¢ Fraze pro komunikaci
hlaskovani a vyslovuje co nejblize pfirozené » Cislovky — zakladni, fadové
vyslovnosti e Datum, ¢as, rocni obdobi, mésice, dny v tydnu
¢ uplatiuje v pisemném projevu spravnou ¢ Sloveso to be, to have
grafickou podobu jazyka a dodrzuje zakladni e Privlastiiovaci zdjmena a piivlastnovaci pad
pravopisné normy e Mnozné Cislo
e pocita a rozliSuje mezi zakladnimi a fadovymi ¢ Rodina, kamaradi
¢islovkami e Stavba véty
¢ napise datum, ur¢i ¢as, vyjmenuje mésice a dny PT-DSI1, PT-DS2
v tydnu
¢ Casuje sloveso to be a to have
e pouziva privlastiovaci zajmena a piivlastiovaci
pad
* tvofi mnozné Cislo
e vyjmenuje ¢leny uzsi a SirSi rodiny
¢ popise vlastni rodinu a jeji zajmy a povolani
* sestavi vétu
e popisSe svou osobnost a osobnost ostatnich lidi 2. | All about you 8
¢ definuje svoje volnocasové aktivity a zajmy ¢ Charakteristika
e rozliSuje a uziva pfitomny Cas prosty ¢ Volnocasové aktivity
a prub&hovy e Pfitomny cas prosty a prib&éhovy
* rozliSuje slovesné vazby s infinitivem nebo —ing * Sloveso + infinitiv/ -ing forma
formou PT-DSI1, PT-DS2, PT-DS3
 informuje o svych koniccich a zdjmech 3. | Exchanging opinions 4
 sestavi svij osobnostni profil * Vymeéna informaci o koniccich, zajmech
¢ pouziva prislovce miry e Osobnostni profil
* Piislovce miry
PT-DSI1, PT-DS2, PT-DS7
¢ vyjmenuje rizné druhy sportu a sportovniho 4. | Winning and losing 8
vybaveni ¢ Druhy sportu
» dokaze hovofit o extrémnich a popularnich * Sportovni vybaveni
sportech * Extrémni, popularni sporty
« diskutuje sporty v CR a anglicky mluvicich * Narodni sporty v CR a v anglicky mluvicich
zemich zemich
¢ demonstruje rozdily mezi minulym ¢asem e Minuly cas prosty a prubéhovy
prostym a pritbéhovym PT-DS3
* popiSe udalost v minulosti 5. | Talking about the past 4
* konverzuje v minulém case * Popis udalosti v minulosti
* napise neformalni dopis * Konverzace s pouzitim minulého ¢asu
e Neformalni dopis
PT-DS2
* popiSe méstskou a venkovskou krajinu 6. | House and home 8
e popise sviij domov * Mé¢stska a venkovska krajina
* srovna bydleni ve mésté a na venkové * Bydleni
e pouziva spravné vyrazy some/any, much/many, * Rozdily Zivota ve méste€ a na venkove
a lot of/a little/a few ve vétach e Some/ any, much/many, a lot of/ a little/ a few
e pouziva ve veéte spravng Clen urcity a neurcity « Clen uréity/ neuréity
PT-DS3, PT-DSS5, PT-DS7
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e popisSe a porovna obrazky 7. | Picture description 4
¢ preklada odborné texty v ¢asopisu a na internetu * Popis a porovnani obrazkl
e vyuziva pfidavna jména ¢ Vhodné fraze
» Kratky text do Casopisu/ internet
e Ptidavna jména (extreme adjectives)
PT-DS2
* kategorizuje rizné typy filmt 8. |Lights, Camera, Action 8
e preklada ¢lanek o filmovém festivalu e Typy filmt
* napise recenzi filmu nebo knihy * Filmovy festival
¢ popiSe praci herce nebo kaskadéra e Recenze
¢ simuluje nakup vstupenky e Prace herce, kaskadéra
* stupiiuje ptidavna jména * Nékup vstupenek
e Stupnovani ptidavnych jmen
PT-DS3
¢ vyjmenuje druhy obchodt a zbozi 9. | Shopping 8
¢ popisSe nédkup a prodej na internetu e Druhy obchodi a zbozi
¢ fesi stiznost nebo reklamaci ¢ Nékup a prodej na internetu
* napise formalni dopis  Stiznost, reklamace
¢ aplikuje pfedpfitomny ¢as prosty ¢ Formalni dopis
¢ rozli§i mezi minulym ¢asem a predpfitomnym * Pfedpfitomny Cas prosty
Casem prostym e Minuly a piedptitomny ¢as prosty
PT-DS2, PT-DS6
e pouziva odbornou slovni zasobu 10. | English for specific purposes 6
¢ vyjmenuje druhy potravin ¢ (Odborna slovni zasoba
¢ popisSe druhy jidel a napojt e Potraviny
e preklada recepty ¢ Jidla, napoje
* popiSe vybaveni kuchyné a zatizeni v restauraci * Recepty
* Vybaveni kuchyné, restaurace
Rocnik: 2.
Rozpis vysledki vzdélavani a uciva Pocet hodin celkem: 66
>
=
Vysledky vzdélavani Rozpis uciva %
=
Z4k: 1. | Free time 6
¢ hovoii o svém volném Case ¢ Volny ¢as
e vypravi zazitky z prazdnin ¢ Prazdniny
¢ opakuje probranou gramatiku ¢ Opakovani gramatiky
PT-DSI1, PT-DS2
¢ vyjmenuje druhy moderni techniky 2. | How techie you are 8
¢ charakterizuje masova média * Moderni technika
o preklada text o vyznamnych objevech e Masova média
v pribéhu historie e Véda a vyzkum
* rozlisi rizné formy vyjadieni budouciho casu * Budouci ¢as — will, be going to
e pouziva nulty kondicional e Nulty kondicional
PT-DS5, PT-DS6
» konverzuje s vrstevniky na téma spolecenska 3. |Invitations, short messages 4
akce ¢ Pozvani na oslavu, spolecenskou akci
* napiSe vzkaz, pozvanku na udélost » Konverzace
¢ zna modalni slovesa can, shall e Pisemny vzkaz
¢ Modalni slovesa can, shall
PT-DSI1, PT-DS2
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vyjmenuje razné narodnosti 4. | Arround the world
e popisSe zvyky v riznych zemich e Narodnosti
¢ posoudi kulturni a nabozenské rozdily * Zvyky rtiznych zemi
* vyjmenuje vyznamné dny a svatky v CR a e Kulturni a nabozenské rozdily
anglicky mluvicich zemi  Vyznamné dny a svatky v CR a anglicky
e vyuziva cizojazy¢né ekvivalenty ptislovi mluvicich zemi
* aplikuje slovesa must/ mustn 't/ needn’t * Piislovi
» prokaze znalost prvniho kondicionalu * Slovesa must/ mustn’t/ needn’t
* Prvni kondicional
PT-DS3, PT-DS5, PT-DS7
¢ 7ada o radu nebo informaci 5. | Giving advice and recommendations
¢ zna slovesa should/ ought to e Fraze pro komunikaci — pozadani o radu,
* vyjadri, co si mysli, nebo nemysli informaci
* Slovesa should/ ought to
e I think/ I don't think
PT-DSI1, PT-DS2
* hovofi o planeté Zemi 6. |Whatif..?
¢ popise geografii Zemé, piirodu ¢ Planeta Zemé
¢ jmenuje pfirodni katastrofy * Geografie
¢ rozliSuje ro¢ni obdobi ¢ Ptiroda, pfirodni katastrofy
¢ posoudi problémy zivotniho prostiedi ¢ Pocasi, ro¢ni obdobi
¢ vyuziva druhy kondicional ¢ Problémy Zivotniho prostredi
* tvofi pfaci véty * Druhy kondicional
e Praci véty
PT-DS7, PT-ZP1, PT-ZP2, PT-ZP3
popisuje obrazek 7. | Stimulus discussion
¢ diskutuje nad danym tématem ¢ Popis obrazku
* napiSe esej * Diskuze nad danym tématem
¢ Esej, strategie psani
PT-DS7
¢ definuje kriminalitu a zlo¢in 8. | Crime scene
¢ vyjmenuje druhy zlo¢ind ¢ Kriminalita a zlo¢in
* rozliSuje mezi kriminalitou v minulosti » Kriminalita v minulosti a souc¢asnosti
a soucasnosti (kyberzlocin)
¢ simuluje oznameni zlo¢inu * Oznameni zlo¢inu - konverzace
¢ aplikuje predminuly cas e Predminuly cas
e pouziva ¢asovou souslednost « Casova souslednost
* pouzivé neptimou fec * Nepiima fe¢
PT-DS3, PT-DS5, PT-DS7, PT-DS8
vyjmenuje rizné literarni druhy a zanry 9. | The written word
¢ charakterizuje vyznamna anglicky psana dila a e Literarni druhy, Zanry
autory * Anglicka literatura (ptf. Shakespeare)
o preklada ukazky literarnich dél » Ukazky literarnich dél
¢ aplikuje trpny rod ve vétach ¢ Trpny rod
PT-DS3, PT-DS4
simuluje rozhovor v restauraci nebo hotelu 10. | English for specific purposes
* konverzuje a pouziva idiomy * V restauraci a hotelu
¢ pouziva odbornou slovni zasobu * Fraze pro komunikaci, idiomy
¢ opakuje probranou gramatiku * Odborna slovni zasoba
* Opakovani probrané gramatiky
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>
=
Vysledky vzdélavani Rozpis uciva E
Zak: 1. |Caught on camera 10
¢ hovoii o slavnych lidech e Slavni lidé
¢ vyjmenuje zakladni druhy obleceni * Modda
e jmenuje aspekty zivota v moderni spole¢nosti e Zivot v moderni spole¢nosti
e analyzuje zivot s handicapem e Zivot s handicapem
¢ popiSe obrazek ¢ Popis obrazku
* rozliSuje mezi dynamickymi a stavovymi * Dynamicka, stavova slovesa
slovesy * Slovesné vzorce
e pouziva slovesné vzorce * Pfedpony pridavnych jmen
* tvofi pfidavnd jména s pfedponami PT-DS1, PT-DS3, PT-DS6
¢ hovofi o Zivoté v soudobé spolecnosti 2. | Looking back 9
¢ charakterizuje pocity ¢lovéka * Clovek v soudobé spole&nosti
e preklada text v minulém Case e Pocity clovéka
¢ popisSe udalost v minulém case ¢ Vyznamné udalosti v minulosti
e vyjadii formy minulé ¢asy e Popis udalosti v minulosti
* tvofi a pouziva vazbu used to e Vypravéni
¢ Vyjadfovani minulého ¢asu
* Vazba used to
PT-DS3, PT-DS4, PT-DS5
¢ orientuje se ve svété prace 3. | Agoodjob 10
¢ vyjmenuje druhy zaméstnani e Svét prace, zaméstnani
¢ popise pracovni ¢innosti e Typy prace, aktivity v praci
¢ uvede vztah mezi vzdélanim a praci * Vzdélani ve vztahu k praci
¢ reaguje na otazky genderu ¢ Gender
e vyzkousi si pracovni pohovor e Pracovni pohovor
¢ napiSe motivacni dopis a vlastni zivotopis e Motivacni dopis
* tvofi vztazné véty * Zivotopis
e Vztazné véty
PT-SP1, PT-SP2, PT-SP3
* popise lidské télo 4. |Body and mind 8
e jmenuje zasady zdravé vyzivy a zdravého » Lidské télo
zivotniho stylu e Zdrava vyziva
¢ simuluje rozhovor u 1ékate e Zdravy Zivotni styl
* rozliSuje mezi minulym ¢asem prostym e DuSevni hygiena
a predpfitomnym ¢ Navstéva lékare
* Minuly ¢as prosty a piedpfitomny (v kontrastu)
PT-DS1, PT-DS2
* odhaduje, jak budou vypadat technologie v 5. | Tomorrow’s world 8
budoucnosti * Véda a nové technologie, technologie
» provadi predpovédi a spekulace za vyuziti v budoucnosti
sloves may, might, could, won’t, might not, will * Spekulovani a predpovédi (may, might, could,
e vyuziva prvni kondicional pro vyjadreni won't, might not, will)
predpoveédi e Prvni kondicional v ptedpovédi
PT-DS5
* hovofti o svych planech do budoucnosti 6. | My future plans 4
¢ aplikuje budouci ¢as * Plany do budoucnosti
* napise neformalni dopis * Budouci cas
* Neformalni dopis (dopis kamaradovi)
PT-DSI
* popisSe geografii, historii, svatky a zvyky v UK 7. | UK and Commonwealth 8
a zemich Commonwealthu * Geografie, historie, svatky, zvyky
» vysvétli politické uspotfadani zemi * Politické uspotradani
Commonwealthu a UK e Velka Britanie
¢ Kanada
e Australie
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e Novy Zéland
e Dalsi staty Britského spolecenstvi
PT-DS4, PT-DS5
¢ popiSe geografii, historii, svatky a zvyky v USA | 8. |USA 4
e vysvétli politické usporadani USA * Geografie, historie, svatky, zvyky
* Politické uspotadani
PT-DS4, PT-DS5
¢ pouziva vhodné¢ slovni zasobu z oblasti food 9. | English for specific purposes 5
designu a stylingu e Food design, styling
e vytvoii vlastni menu e Vytvofeni vlastniho menu
¢ komunikuje se zadkaznikem nad tvorbou e Komunikace se zékaznikem nad tvorbou
koncepce restaurace, hotelu apod. koncepce restaurace, hotelu apod.
Rocnik: 4.
Rozpis vysledkii vzdélavani a udiva Pocet hodin celkem: 60
>
=
Vysledky vzdélavani Rozpis uciva '”g
=
Zak: 1. |Czech Republic 8
¢ popiSe geografii, historii a turisticky zajimava ¢ Geografie, historie, turisticky zajimava mista
mista Ceské republiky * Praha
¢ popiSe Prahu a svoje mésto ¢ Moje mésto
» opakuje probranou gramatiku * Opakovani probrané gramatiky
PT-DS4, PT-DS5
e popisuje a vypravi udalosti 2. | Mystery 8
¢ charakterizuje osoby, udalosti e Popis, vypravéni
¢ navrhuje fesSeni, spekuluje ¢ Charakteristika osob, udalosti
* aplikuje nepfimou fec * Navrhy feseni
¢ Spekulace
* Nepiima fec
PT-DSI1, PT-DS2
¢ popiSe mezilidské vztahy a vztahy na socialnich | 3. | Real relationships 8
sitich * Mezilidské vztahy
¢ stupiiuje pfislovce e Vztahy na socidlnich sitich
e porovnava obrazek, situace » Stupniovani pfislovci
* vyuziva praci véty * Porovnavani obrazku, situace
* aplikuje druhy kondicional e Praci véty
* Druhy kondicional
PT-DS1, PT-DS2, PT-DS6, PT-DS7
e porovna obrazky 4. | Stimulus description 8
* napiSe esej * Porovnani obrazki
* vyjadrti sviij postoj k danému tématu * Esej
¢ Vyjadieni postoje k danému tématu
¢ vyjmenuje rizné druhy dopravnich prostiedki 5. | Globtrotters 10
¢ fesi problémy pfi cestovani ¢ Cestovani
o preklada ¢lanek na téma zajezd, vylet * Druhy dopravnich prostredki
e prezentuje vlastni zazitky z cest ¢ Problémy pfi cestovani
e popise n&jaké misto e Zijezdy, vylety
e pouzivé trpny rod * Vlastni zazitky z cest
* pouziva neurcita zajmena * Popis mista
* Trpny rod
* Neurcita zajmena (-some, -any, -no, -every)
PT-DS1, PT-DS3
 simuluje rozhovor pfi nakupovani 6. | Money, money, money! 8
 kategorizuje formy placeni * Nakupovani
¢ popiSe objednavku pfes internet e Formy placeni
» prekladé clanek na téma reklama, marketing * Objednavka pfes internet
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e vytvoii vlastni reklamu ¢ Reklama, marketing
* pouzivé vazbu have something done * Vazba have something done
PT-DS2, PT-DS6, PT-DS8
» prezentuje zazitky z hudebniho festivalu 7. | Be creative 10
* hovoti o znamych umélcich * Hudebni festival
e jmenuje rizné umélecké zanry e Umélci
¢ specifikuje podoby kultury a uméni e Umélecké zanry
e pouziva vazbu all, each, every, few, little + OF ¢ Kultura a uméni
* Vazba all, each, every, few, little + OF
PT-DS1, DS3
Obor vzdélani: 65—41-L/01 Gastronomie Platnost: od 1. 9. 2025
Nazev SVP: Food Design 2025 Forma vzdélani: denni

Pocet hodin celkem: 258

Pojeti ptedmétu

Ucebni osnova predmétu

Jazyk némecky

Cil pfedmétu:

Vzdélavani v cizim jazyce umoziuje domluveni se v globalni spole¢nosti, nauci se
komunikovat v riiznych situacich kazdodenniho pracovniho, osobniho a vefejného Zivota. Zak
zvlada pisemné a ustn¢ vyjadiit se k vSeobecnym a odbornym tématim. Seznami se s dalSimi
informacemi o svété, predevsim o némecky mluvicich zemich, a to i prostfednictvim
digitalnich technologii. Nauéi se vyuZzivat internet, media, pfiruc¢ky, slovniky a dal$i némecky
psané pomucky. Poznava jiné narody a jejich kulturni, socialni a ekonomické podminky a uéi
se je respektovat v souladu se zdsadami demokracie. Vzdélavani v cizim jazyce sméfuje k
osvojeni takové trovné komunikativnich jazykovych kompetenci, kterda odpovidda minimalni
urovni A2 podle Spole¢ného evropského referencniho ramce pro jazyky a akvizici slovni
zasoby Citajici minimalné 2 300 lexikalnich jednotek za studium, z ¢ehoz obecné odborna a
odborna terminologie tvoii 15 % lexikalnich jednotek.

Charakteristika
udiva:

Obsah predmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — jazykové vzdélani a komunikace. Obsah
udiva je rozdélen do &tyf kategorii: Redové dovednosti, Jazykové prostiedky, Tematické
okruhy, Poznatky o zemich. Tyto kategorie jsou zpracovany do ucebniho planu. Téz je
vénovana velkd pozornost a prostor odborné strance vyuky. ZacateCnici se vzdélavaji dle
ucebni osnovy Jazyk némecky. Jednotlivé okruhy se skladaji z ¢asti obecné, odborné
a gramatické.

Metody a formy
vyuky:

Uplatiiuji se predeviim slovni metody monologické a dialogické. Zak &te s porozuménim vécné
i jazykovée priméfené texty vcetné odbornych a pracuje s nimi, rozumi pfiméfenym souvislym
projevum a diskusim rodilych mluv¢i pronaSenym ve standardnim hovorovém tempu. Aplikuje
uplné znalosti slovni zasoby, vyjadfuje se Ustné i pisemné k danym tématim a udalostem
z kazdodenniho zivota. Pohotové a vhodné fesi standardni feCové situace tykajici se pracovni
¢innosti, umi nepfipraven konverzovat o tématech souvisejicich s kazdodennim Zzivotem.
Zformuluje vlastni myslenky a vytvoii text. V ramci mezipiedmétovych vztahii jsou Zaci
seznamovani s odbornou terminologii. Pro praci s textem jsou vyuzivany ucebnice, Casopisy a
odborné publikace. Probrana latka je pravidelné provéfovana formou pisemnych testd, diktatt a
ustniho zkouseni. Pfi vyuce jsou vyuzivany digitalni technologie vcetné umélé inteligence.

Hodnoceni Zaku:

Kritéria hodnoceni vychazi z pravidel pro hodnoceni vysledkl vzdélavani zakt ve Stiedni skole
Horazd'ovice. Zaci jsou priib&zné hodnoceni slovné a numericky. Hodnoti se vyslovnost, rozsah
slovni zasoby, aplikace probranych gramatickych pravidel, v feCovém projevu pohotovost,
srozumitelnost a plynulost. V pisemném projevu se hodnoti graficka stranka, rozsah slovni
zasoby, aplikace slovni zasoby, srozumitelnost. Soucasti hodnoceni jsou i samostatné domaci

prace a celkovy piistup zaka k povinnostem. Zaci jsou vedeni k sebehodnoceni.

Piinos predmétu
pro rozvoj

Kli¢ové kompetence:
Kompetence kuceni — Z7aci si vyzkousi ruzné techniky uceni, vyberou si pro sebe tu
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klicovych
kompetenci

a pruiezovych
témat:

nejvhodnéjsi, nauci se vyuzivat vSechny dostupné zdroje uceni, poznaji dalsi moznosti vzdélani
ve svém oboru, nauci se sebehodnotit a porovnat své védomosti s ostatnimi.

Komunikativni kompetence — Zéaci se nauci vyjadfit své nazory a postoje, diskutuji o svém
oboru, dosahne jazykové zplisobilosti potiebné pro pracovni uplatnéni ve svém oboru.
Personalni a socialni kompetence — absolventi posoudi realné své fyzické a dusevni moznosti,
stanovi si cile a priority podle svych osobnich schopnosti a zivotnich podminek. Reaguji
pfiméfené¢ na kritiku, dokazi pfijmout radu, zvazuji postoje a nazory jinych lidi, maji
odpovédny vztah ke svému zdravi, nauci se spolupracovat s ostatnimi a pfispivat k utvareni
vhodnych mezilidskych vztahti, snazi se predchdzet konfliktim.

Obcanské kompetence a kulturni povedomi — Zaci se seznami s evropskymi a svétovymi
kulturami, pfedevsim s narody némecky mluvicimi. Uvédomi si pluralitu a multikulturni souziti
a vlastni osobni identitu.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam — absolvent znd moznosti, jak
se uplatnit na trhu prace, predeviim v CR a Némecky mluvicich zemich. DokéaZe si vyhledat
informace o pracovnich pfilezitostech doma i v ciziné. M4 realnou pfedstavu o své praci a o
platovych podminkach ve svém oboru.

Digitalni kompetence - zaci efektivné pouzivaji digitalni zafizeni, aplikace a on-line sluzby,
vcetné nastroji umeélé inteligence. Pracuji s informacemi v cizim jazyce z rtiznych zdroji a
médii. Ui se je vyhledavat, ovéfovat, dale je zpracovavat, sdilet a prezentovat s ohledem na
komunikacni situaci a zamysSleného piijemce. Vyuzivaji digitdlni technologie k rozvoji
jazykovych a komunikaénich dovednosti, ke komunikaci v cizim jazyce. Pracuji s digitdlnimi
texty, multimedialnimi materialy a on-line nastroji pro tvorbu, tpravu a sdileni obsahu. Zaci
jsou vedeni k etickému a zodpovédnému chovani v digitalnim prostiedi.

Priifezova témata:

Obcéan v demokratické spolecnosti — absolvent dokaze diskutovat o demokratickém
a nedemokratickém chovani. Dokaze fici svlij nazor, orientuje se v médiich, posoudi jejich
nekritické pfedavani informaci. Pracuje s texty zaméfenymi na zvlastnosti jednotlivych kultur.
Uvédomi si dtlezitost zdvofilosti a sluSnosti a najde vhodnou miru sebevédomi a odpovednosti.
Clovék a zivotni prostiedi — &te, pise, poslouchd a konverzuje v cizim jazyce na témata
souvisejici s ochranou piirody a s globalnimi problémy lidstva (ni¢eni ovzdusi, vody, pudy,
ekosystémi a biosféry lidskou ¢innosti). Nastini moZnosti, jak by mohl piispét ke zlepseni ZP
v misté svého bydlisté. Uvédomi si vyznam vlastniho ekologického chovani.

Clovék a svét prace — 74k pozna soustavu §kolniho vzdélavani v CR. Pracuje s informacemi,
které mu pomohou pii uplatiiovani se na trhu prace. Nacvi¢i si dovednosti, jak se prezentovat
v souvislosti s hledanim budouciho zaméstnani. Pohotové a vhodné fesi standardni fecové
situace i jednoduché a frekventované situace tykajici se pracovni ¢innosti.

Roc¢nik: 1.

Rozpis vysledkli vzdélani a uciva Pocet hodin celkem: 66
£
Vysledky vzdélani: Rozpis uciva '§
==
Zak: 1. | Uvod do némeckého jazyka 3
e siuvédomi slova pochézejici z némciny e zékladni pravidla némeckého pravopisu
e siuvédomi slova podobna s némcinou (velké pismeno u podstatnych jmen,
e porozumi internacionalismiim odli$nost rodd u podstatnych jmen)
e vyhlaskuje slovo e internacionalismy
e  porozumi zékladnim pokyniim v knize e abeceda
e  se seznami se zdkladnimi pravidly e hlaskovani
némeckého pravopisu * némecka kiestni jména a piijmeni
* seseznami s vybranymi *  zékladni pravidla vyslovnosti
meésty/pamétihodnostmi/zvyklostmi/osobnost e, Deutsche Worter*
mi némecky mluvicich zemi *  vybrané osobnosti/mésta/pamétihodnosti/
*  se uci orientovat v on-line slovniku zvyklosti z némecky mluviciho prostiedi
*  rozliSuje vérohodné on-line zdroje PT-DS1, DS2
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pozdravi a rozlouci se 2. | Predstavovani a prvni kontakty 15
se predstavi, uvede, kde bydli a odkud e osobni zdjmenav 1. padé
pochazi e vykani x tykani
predstavi své ptatele e  pfitomny ¢as pravidelnych sloves
se zeptad na adresu a uvede svoji *  pfitomny cas slovesa sein
se zepta na veék a uvede sviij e pritomny Cas slovesa sprechen
polozi zakladni otazku *  poradek slov ve vété oznamovaci a tazaci
reaguje na otazku *  seznamovani
pocita do 20 e (islovky
vyjadii, jakymi jazyky mluvi, a zepta se na e zemé
totéz e cizijazyky
pouzije osobni z4jmena v 1. padé e prvni kontakty, seznamovaci rozhovor
rozliSuje vykani a tykani e evropska ména — euro
tvofi jednoduché vety e vizitka
navaze jednoduchy seznamovaci rozhovor e povolani kuchat/¢isnik
se seznami s evropskou ménou e zéakladni ¢innosti v oboru
se seznami s nazvy evropskych zemi a jejich PT-DS2, DS3
jazyky v némciné
si vytvoii v grafickém programu svoji
vizitku
vyplni své osobni tidaje do bézného on-line
formulare
pracuje s jednoduchymi on-line cvi¢enimi
zaméfenymi na procvicovani slovni zasoby
a gramatiky.
popise znamou osobnost svého oboru
pojmenuje sviij obor
popisuje jednoduché ¢innosti v oboru
3. |Rodina, zvifata a kazdodenni aktivity 15
uvede, jaka ma zvitatka, a zepta se kamaradu e  pfitomny Cas slovesa haben
ukaze zvite a jednoduse ho okomentuje, e  pritomny ¢as sloves kongicich v kmeni na -z, -d
ptedstavi svoji rodinu, zjednodusené vypravi e ¢len neurdity v 1. a 4. padé
rodokmen své rodiny e pfivlastiiovaci zajmena v 1. padé
vytvoii prezentaci o své roding e otazky dopliovaci a zjistovaci
vyjadri, ¢i je to e zvifata
vyjadii, co kdo déla v riznych osobach, e rodina
pocita do 100 e bézné Cinnosti
se zepta na cenu a uvede cenu vyrobku, e (Cislovky do 100
porozumi vybranym citosloveim, *  vzdjemna komunikace
se seznami s vybranymi hovorovymi obraty e pisemny utvar — Steckbrief
se seznami s cenou vyrobki v némecky e vobchodé
mluvicich zemich »  zakladni ¢innosti v domaci kuchyni
popisuje jednoduché prace v domaci kuchyni e PT-DSI1, DS2, DS3
uvede své volnocasové aktivity 4 | Volny ¢as a komunikace 16
se zeptd kamaradu na jejich konicky *  pfitomny ¢as nepravidelnych sloves
vyjadri, Ze néco ne/déla rad e zapor u slovesa a pfislovce
pojmenuje bézné predméty e zapor u podstatnych jmen
vyjadii, jak se mu daii *  zapor nie, nichts
se zepta kamaradu, jak se maji * nepiimy poradek ve vété oznamovaci
se zepta kamarad, jestli maji ¢as *  volnocasové aktivity
domluvi misto setkani * setkani s kamarady
potvrdi/odmitne schiizku e vylet a ostatni vikendové zaliby
vyjadii, jak Casto se vénuje urcité ¢innosti e domluveni schizky
se sezndmi s béznymi zvyklostmi v némecky *  e-mail, chat, blog
mluvicich zemich — napt. otviraci doba e jidlo na vylet
obchodu PT-DS1, DS2, DS3
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e vyplni on-line ptfihlasku k volno¢asovym
aktivitam
* s pomoci chatu komunikuje se svymi
kamarady
e porozumi jednoduchému e-mailu od
spoluzaka
e se orientuje v jednoduchému blogu ke
znamym témattim
e vyjmenuje jidlo vhodné na vylet a pouZije je
ve vétach
e pojmenuje bézné potraviny a napoje 5. | Stravovani a nakupovani 17
e uvede, jaké jsou nekteré pokrmy e Clenurcity v 1. a 4. padé
e se zeptd a uvede, kolik to stoji e vazba ich finde + 4. pad
e uvede mnozstvi e sloveso mdgen
* si objedna jidlo a piti v restauraci e vazba ich méchte
* se orientuje v jidelnim listku *  spojky und, aber, oder
* vyjadri, co rad ji a co mu nechutna *  potraviny, napoje
¢ zjednodusené uvede své stravovaci navyky e mnozstvi
e vyjadri a zepta se na nazor e jidelni listek
e se seznami s nékterymi stravovacimi navyky e objednavani v restauraci
v némecky mluvicich zemich e nakupovani
¢ se zorientuje v nabidce na e-shopu e rozhovor v obchodé
¢ vytvoii jednoduchou on-line objednavku e rozhovor v restauraci
* si zarezervuje e-mailem prostor na oslavu e stravovaci navyky
svych narozenin e nakupni seznam
¢ popise jidelni listek e jidelni listek / menu
PT-DS1, DS2, DS3
Rocnik: 2.
Rozpis vysledkli vzdélani a uciva Pocet hodin celkem: 66
g
Vysledky vzdélani: Rozpis uciva :'g
==
Z4k: 1. | Cas, §kola a povolani 16

e vyjadfi, ve kterém ro¢nim obdobi a mésici se
co odehrava

e predstavi a popiSe svoji skolu

e se zepta na nazor a uvede svij

e vyjadti, jaky je den v tydnu

e se zepta a odpovi, kolik je hodin

e navrhne c¢as setkani

*  popiSe svij rozvrh

e uvede sviij plan dne

e pojmenuje néktera povolani

e se zepta, co kdo déla

*  seseznami s nékterymi zvyklostmi
v némecky mluvicich zemich — napft.
rozdilny zacatek a konec letnich prazdnin a
ruzny pocet svatka v némeckych spolkovych
zemich

e se zorientuje v on-line rozvrhu

* sivybere z nabidky aktivit na internetu

» sinajde informace o $kole ¢i volnocasové
aktivité

*  porozumi inzeratu v on-line prostoru

*  popiSe se stravovaci navyky

*  popiSe jidelni listek ve skolni jidelné

e tvorba otazek s wann, wie lange, von wann —
bis wann, um wie viel Uhr, wie spiit

e Uhr x Stunde

* am, im, von — bis s Casovymi udaji

e (Clen urdity a neurcity ve 3. padé

e predlozky se 3. padem

e splyvani predlozky se ¢lenem

e Casové udaje — ro¢ni obdobi, mésice, dny
v tydnu

e urceni Casu

e Skola, rozvrh

e  povolani

*  vlastnosti jednotlivych véci

e denni aktivity

*  skolni rok

e terminy, schiizky

*  denni program, zdbava

* inzerat

*  stravovaci navyky

e jidelni listek ve $kolni jidelng

PT-DS2, DS3
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e vyjadfi, kde a jak bydli 2. |Bydleni a popis domova 16
e zjednodusen¢ uvede, jak vypada jeho bydleni . tedlozky se 3. a 4. padem
e pojmenuje jednotlivé pokoje . sazba esy "y + 4 ' ;:1
°  popiSe zafizen’i sveho quoj ¢ e splyvani ifedloil;}rf) se ¢lenem
: uve(’ive Vyprane Vlast’nos’tl a barw.lv . e slovesa stehen, hédngen, sein, sitzen, liegen
pO]'J’ISC’l’nlStO a okoli svého byd’lls’te se 3. padem
A a’(vlrl, 7e se nékde neco nachdzi » slovesa stellen, hingen, legen se 4. padem
*  popiSe, kde se co nachazi . misto bydlisté
e se zepta na bydleni svych kamaradd, «  druhy bydlent
e se seznami s vybranymi zvyklostmi . K y oy
v némecky mluvicich zemich . p(')b ‘) ek
*  porozumi blogu k tématu bydleni, pracuje . na dyte L. sl L
s jednoduchymi on-line cvi¢enimi pridavha jmena a prisiovee spojena
v ol v o f o s popisem véci, barvy, vlastnosti
zamétfenymi na procvi¢ovani slovni zasoby . ) toh rellon. hé . i
a gramatiky slovesa stehen, stellen, hingen, sein, liegen,
i . . legen, sitzen
e popiSe vybaveni kuchyné «  lidé a domy, bydlen
e planek bytu
e mij pokoj
e popis obrazku/fotografie
e popis vysnéného bydleni
e vybaveni kuchyné
PT-DS2, DS3
e vyjadfi, jak se dostane do Skoly 3. | Cestovani a orientace ve mésté 17
e uvede dopravni prostfedky, které bézné «  veobecny podmét man
uziva ) + slovosled ve vété oznamovaci — postaveni
e pojmenuje vetejné budovy ve mésté, pfislovecnych uréeni
e porozumi jednoduchému popisu mésta a jeho «  piedlozky se 4. padem
pamé@k . ) . e slovesa s odlucitelnou ptedponou,
s zor.lentu]e v planu mesta e Casova posloupnost zuerst, dann, danach,
* reaguje na otazky turisti Zum Schluss
*  sezeptdna cestu »  dopravni prostfedky
*  Ppopise cesty +  mésto a budovy
e napise vzkaz kamaradim e orientace ve mesté
e seseznami s interkulturnimi rozdily e plan mésta
jednotlivych dopravnich prostredkt a jejich «  popis cesty
funket (S-Bahn, + orientace ve mést&
U-Bahn, Stral3enbahn) e cestovani dopravnimi prostredky
e se seznami se saskou metropoli Drazdany e vzkaz. SMS
e sivyhleda dopravni spojeni v aplikaci R stravo’véni na dovolené
v némeckém jazyce PT-DS2. DS3
e se orientuje v on-line mapé€ s nazvy ’
v némeckém jazyce
e piSe SMS spoluzakovi
e popiSe typy stravovani na dovolené
¢ uvede, Ze néco mel 4 | Denni rezim, po¢asi a minulost 17
* Vyjadti, kde byl * minuly &as — préteritum sloves sein a haben
* pojmenuje Casti dne * zplisobova slovesa, jejich pouziti a vliv na
* popiSe svtij denni rezim slovosled ve véts
* se zeptd na denni rezim svych kamaradi « slovosled a vétny ramec — opakovéni
e porozumi, jaké bude pocasi « denni program, b&zny den
* vyjadri, jaké je pocasi o * podasi, predpovéd pocasi
e sleduje pfedpovédi poc‘:asj v aplikaci, « pohlednice z dovolené
* napiSe kamaradovi e-mail z dovolené « stravovaci navyky
* posle elektronickou pohlednici e zdravé stravovani
* popise se stravovaci navyky PT-DS2, DS3
* charakterizuje zdravé stravovani

-38 -




Stiedni Skola, Horazd’ovice, Blatenska 313

Ro¢nik: 3.
Rozpis vysledkii vzdélani a uciva
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Pocet hodin celkem: 66

>
=
Vysledky vzdélani: Rozpis uéiva g
=
7ak: Zivot ve spole¢nosti, Ceska republika 10
» casovani sloves
 siupevni zakladni fraze uzivajici se pti popisu « stavba véty — opakovani
* si zopakuje zékladni osobni udaje « tvofeni otazek — opakovani
* napiSe o sob¢ kratky text « popis fotografii
* tvofi zakladni otazky a odpovédi na né « osobni tdaje
. Isllé ]rgrfgr(l)}r]nene pokyny uzivané pii hodinach o pfihllééka
e vyplni formulaf s osobnimi udaji ° popis
 predstavi nové kamarady * Ceska republika
* popise redlie a pamatky Ceské republiky ® predstaveni osobnosti v gastronomii
e popisSe nejznamé;jsi Ceské restaurace PT-DS2, DS3
e se seznami s vybranymi pojmy z oblasti kultury,
zemeépisu a jazyka némecky mluvicich zemi
* predstavi osobu slavnou v oblasti gastronomie
* hovoii o svych prazdninovych zazitcich Prazdniny, cestovani, dovolena 15
¢ uvede prazdninové/volnocasové aktivity e  casové udaje se 4. padem letzt-, dies-,
e vypravi o jazykovém pobytu néchst-
* vyjadfi nazor na téma prazdniny e privlastiovaci zdjmena v 3. a 4. padé
* uvede, .kam rad jezdi o vikendu a o e  pfivlastiovaci zajmena v mnozném ¢isle
prazdninach e  zaporny Clen kein v 3. a 4. padé
* porozumi rozhlasovému rozhovoru e piedlozky ve spojeni se zem&pisnymi nazvy
s cestovatelem ) ) e spojky sondern, denn
e se seznami s cestovnimi zvyklostmi obyvatel . . . ,
< . . e  zpusobova slovesa a jejich vyznam —
némecky mluvicich zemi opakovani a prohloubeni
e  kontakty, seznameni se
e turisticky ruch
e  prazdniny, dovolena, cestovani
e rozhovory o prazdninovych aktivitich
e vypravéni z cest
e  cestovni plany
e pokrmy v zahrani¢nich destinacich
e PT-DS2,DS3
* se orientuje v nakupnim centru Nakupovani obchody 13

se nauc¢i nazvy obchodi a provozoven
vybere vhodny darek pro kamarady a sviij
vybér zduvodni

popise statistiku/graf

porovna jednotlivé tidaje

uvede oblibena jidla mladeze a sva oblibena
jidla

vyjadii mnozstvi

se seznami s tradi¢nimi jidly némecky
mluvicich zemi a porovna je

si uvédomi rozdilnost slovni zasoby (napf-.
v oblasti potravin a stravovani) v jednotlivych
némecky mluvicich zemich

si zopakuje a prohloubi praci se slovnikem
si rezervuje stdl v restauraci

napise rezervacni e-mail

naplanuje oslavu

zopakuje si ¢islovky do 100

vyjadii pocet od 100 vyse

* slovesa se 4. padem

¢ osobni zajmena ve 4. padé

¢ mnozné ¢islo podstatnych jmen

* wie viel X wie viele

* nepravidelné stupiiovani pridavnych jmen a

ptislovci gern, gut, viel

e obchodni centrum

e provozovny

e jidlo

* slova slozena

* rezervace oslavy

* nakupovani, obchody

* planovéani oslavy

* rezervacni e-mail

* nakupni listek na rodinnou oslavu
PT-DS2, DS3
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e popise ndkupni seznam na rodinnou oslavu
e pojmenuje ¢asti lidského téla 4 | Volny cas 14
e popise vzhled osoby
e popise rizné druhy nemoci, potize * opakované Casové udaje montags, abends aj.
 orientuje se v odliSnostech zdravotnickych e stupniovani pridavnych jmen a ptislovci
zafizeni u nas a v némecky mluvicich zemich e tadové Cislovky
e ud€luje jednoduché rady e odpovéd na zapornou otazku
¢ vede rozhovory u lékare a v 1€karn€ o svych e minuly cas
potizich a 1écbé * pfani, svatky a oslavy
e formuluje odpovéd’ na foru s doporuc¢enim e popis a charakteristika
e pouziva spojky a spravny slovosled v ¢ volny cas
soufadnych souvétich * tradice a zvyky
e pouziva vazby sloves e planovani oslavy, grilovani apod.
e popise zakladni hygienické predpisy e odpoveéd na inzerat
v gastronomickém provozu * pozvanka
PT-DS2, DS3
¢ pojmenuje rizné druhy sportd a sportovni 5. | Sport, zdravy styl Zivota 14
discipliny a vyjadii, které ne/ma rad e minuly ¢as pravidelnych sloves — perfektum,
¢ zjednodusené porovna vrcholovy sport diive a ¢ minuly ¢as sloves s odlucitelnou a
dnes neodlucitelnou predponou, piipona -ieren —
e vypravi o svém oblibeném sportovci perfektum
e se nauci vyjadrit minuly ¢as e véty vyjadiujici pri¢inu s deshalb
e vypravi o zivoté vyznamné osobnosti ¢ zesileni vyznamu pomoci ziemlich, sehr, zu
v minulém case, uvede jeji ispéchy * druhy sportt, sportovni discipliny
e udéla anketu, jaké druhy sportd jsou oblibené, ¢ vrcholovy sport
a shrne jeji vysledky * miuj oblibeny sportovec/moje oblibena
e se seznami se slovni zasobou z oblasti sportovkyn€ — Zivot a uspéchy
olympijského sportu a uvede zakladni e olympijské hry
informace o olympijskych hrach ¢ Skolni sportovni den a sportovni udalosti
¢ popise skolni sportovni udalost a vypravi v mém okoli
o zazitcich z minulych let e vysvétleni pficiny situace/udalosti v zivoté
e oduvodni sviij nazor sportovce/sportovkyné
e vyjadri ptic¢inu e kratka zprava ze sportovni akce
* dokaze zesilit vyznam své vypovédi s pomoci e sportovni vyziva
piislovci PT-DS2, DS3
* se seznami se sportovni osobnosti z némecky
mluvicich zemi
* popisSe, jak se stravuji sportovci
Rocnik: 4.
Rozpis vysledkli vzdélani a uciva Pocet hodin celkem: 60
g
Vysledky vzdélani: Rozpis uéiva b
==
1. |+ Oblefeni a mdéda 13

Zak:

e popiSe své obleceni

* vyjadri, co se mu ne/libi a co rad nosi
* vyjadri sviij nazor na obleceni druhého
e pochvali kamaradiim obleceni

e poradi s vybérem vhodného obleceni
e vyjadii sviij ndzor na téma oblékani

* se domluvi v obchodé¢ s oble¢enim

* pozada o pomoc prodavajici

* se zeptd na velikost

e poprosi o jinou velikost/barvu

* popise pracovni obleceni

e osobni zijmena v 1. a 4. padé — opakovani

* osobni zdjmena ve 3. padé

e zvratna slovesa

» zvratna slovesa s ptedmétem ve 4. pade

* slovesa se 3. padem

» rozkazovaci zplsob a zvratna slovesa

* zesileni pomoci zu.

* obleceni

* mobda

* v obchodé¢ s oblecenim — nakup obleceni

* vybér vhodného obleceni, obleceni pro
zvlastni prilezitost
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* v obchodé¢ s oblecenim

* modni blog, chat

* pracovni obleceni

PT-DS2, DS3
popise zjednodusené kulturni udalost, napf. 2. Némecko, Berlin 13
filmovy festival e Casové predlozky seit, in, ab se 3. padem
predstavi oblibeného herce/oblibenou herecku e vlastni jména ve 2. padé
zpracuje projekt k tématu oblibeny e Cislovky od 1000 vyse
herec/herecka * nepiimy slovosled po ptislovcich dann,
se zorientuje v neznamém textu deshalb
si vyhleda potfebné informace v ném¢iné na * kulturni udalost, napt. filmovy festival
internetu * kino a filmy
vyjadii nazor, spokojenost, radost * osobnosti, jejich Zivot a Gispéchy
se seznami s osobnostmi z némecky mluviciho * Spolkova republika Némecko
prostiedi ¢ Berlin
shrne dosavadni a rozsiti si znalosti o dalsi e cestovani/ vylet
informace o Spolkové republice Némecko e pamatky a budovy ve mésté
pouziva ¢islovky od 1000 vyse e vypraveéni z cest/vyletu
se seznami s Berlinem * orientace ve mésté
vypravi zazitky z vyletu ¢ denikové zapisky z vyletu
napise denikové zapisky z vyletu * typy stravovacich zafizeni
popise typy stravovacich zafizeni PT-DSI1, DS2, DS3
vyjadii sviij ndzor a zdivodni ho 3. |Zivot ve mésté a na vesnici 13
popise klady a zapory zivota ve mésté a na e podminovaci zptsob sein, haben, opisny tvar
venkoveé e spojka weil, vedlejsi véty s weil
porovna Zivot ve mésté a na venkove e zapor s kein ... mehr, nicht ... mehr
vyjadfi prani, co by rad mél a kde by rad byl e spojeni noch ..., noch (iibrig)
uvede, co by rad¢€ji ne/d€lal ¢ Skolni vylet
planuje skolni vylet e Zivot ve mésté a na venkove
pojmenuje aktivity na venkoveé e emoce, citoslovce
vypravi o vikendu strdveném na venkove ¢ mésta a pamétihodnosti
porovna nabidky e argumenty
vyjadii emoce * zivot na venkové/ve mésté
uvede, kde by rad zil a pro¢ e piani
se seznami s vybranymi mésty a e uvadeéni kladt a zaporu
pamétihodnostmi némecky mluvicich zemi * planovani spole¢né akce
popise, co jsou biopotraviny a jaké jsou jejich * bio potraviny
vyhody a nevyhody

PT-DS1, DS2, DS3
vyjadri se pisemné o svych aktivitach ve 4 Prace a povolani, plany do budoucna, 13
volném cCase volnocasové aktivity
seznami s tradi¢nimi i netradiénimi povolanimi * volnocasové aktivity
pojmenuje rizna povolani a zepta se na n¢ e tradi¢ni a netradi¢ni povolani
ziska moznost srovnani povolani * sny, pfani
hovofi o snech, pfanich e zivotni cile a priority
popise zivotni cile a priority e pracovni nabidka
orientuje se v nabidce zameéstnani * zadost o misto
na pracovnich serverech * motivacni dopis
precte pracovni nabidku a reaguje na ni e pracovni pohovor
pisemnou formou * budouci ¢as
napiSe motivacni dopis
komunikuje pfi pracovnim pohovoru

PT-DS1, DS2, DS3
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* ziska informace o Svycarsku a Rakousku 5. Rakousko, Svycarsko 8
e popise rakouské a Svycarské pamétihodnosti ¢ Rakousko
¢ vede rozhovory spojené se sluzbami (zejm. * Svycarsko

v oblasti gastronomie, cestovniho ruchu, kultury e sluzby

a bankovnich sluzeb)
* popisuje pokrmy typické pro Rakousko a PT-DS1, DS2, DS3

Svycarsko
Obor vzdélani: 65 —-41-L/01 Gastronomie Platnost: od 1. 9. 2025
Nazev SVP: Food design 2025 Forma vzdélavani: denni

Pocet hodin celkem: 114

Pojeti predmétu

Ucebni osnova predmétu

Obcanska nauka

Cil pifedmétu:

Vyucovaci pfedmét obcanskd nauka smétuje predevsSim k pozitivnimu ovlivnéni hodnotové
orientace zaku tak, aby byli ve svém zivoté slusnymi lidmi a informovanymi aktivnimi ob¢any
svého demokratického statu. Dale aby jednali uvazlivé a odpovédné vuci sobé i obCanské
komunité. Obcanska nauka uéi zaky kriticky myslet, nenechat se manipulovat a co nejvice
rozumét svétu, v némz Ziji. Zaci si uvédomi vlastni identitu, budou hodnotit realitu, ktera je
obklopuje. Zacnou zaujimat stanovisko na zaklad¢ objektivnich argumentti. Budou ziskavat

informace z rtiznych zdroju a kriticky je pfijimat.

Charakteristika
uciva:

Obsah predmétu vychazi ze vzdelavaci oblasti RVP — Spolecenskovédni vzdélavani, Estetické
vzdélavani a Vzdélavani pro zdravi.

Té&zisté uciva 1. roéniku bude v tematickém celku Clovék v lidském spolecenstvi. Diiraz bude
kladen na chovani jednotlivee ve spole¢nosti, na zafazovani do socialnich skupin a na pohyb
v nich. Zaky upozornime na nebezpeéi nékterych ndbozenskych sekt. V souladu s Estetickym
vzdélavanim se zaméfime na kulturni Zivot nas, ale i celé spoleénosti. Oblast Vzdelavani pro
zdravi zahrnuje uCivo potifebné k bezpeénému jednani v krizovych situacich a poskytnuti
neodkladné prvni pomoci. Soucasti vyuky bude exkurze do nékterych kulturnich ¢i ptirodnich
pamatek regionu.

Té&zisté uciva 2. roéniku je v tematickém celku Clovék jako obcan. Diraz je kladen na
pochopeni udalosti 20. stoleti v kontextu stiedni Evropy.

Ve 3. ro¢niku je stéZejnim tematickym celkem Clovék jako obéan a Clovék a prdavo. Duraz
bude kladen na postaveni jednotlivce ve spole¢nosti jako obcana demokratického statu,
na pochopeni lidskych prav a povinnosti. Zaci by méli také pochopit podstatu pravniho statu a
méli by ziskat prehled o soustavé pravnich instituci v CR.

Té&zisté uciva 4. ro¢niku je v tematickém celku Clovék a svét (prakticka filosofie) a Soudoby
svet. Duraz je kladen na feSeni praktickych otdzek pii filozoficko-etickém rozhodovani,
hodnoceni a jednani. Zaci by méli také pochopit postaveni Ceské republiky v Evropé a
soudobém svéte.

Cile vzdélavani
v oblasti citi,
postoji, hodnot
a preferenci:

Vyuka obcanské nauky sméfuje k tomu, aby zaci méli vhodnou miru sebevédomi a byli schopni
sebehodnoceni. Jednali odpovédné a pfijimali odpoveédnost za sva rozhodnuti a jednani. Vazili
si demokracie a svobody, hledali hranice mezi osobni svobodou a spole¢enskou odpovednosti.
Oprostili se od stereotypi, piedsudkil a predsudecného jednani ve vztahu k lidem jiné viry,
etnického ptivodu nebo socialniho zatazeni. Byli ochotni klast si existencni a etické otazky a
ucit se je fesit. Vazili si zivota, zdravi, materidlnich a duchovnich hodnot.
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Vyukové strategie:

Zakladem vyuky budou metody monologické, a z nich zvlasté vyklad, ale i dialogické — v nich
bude prevazovat diskuse. Zaci se teoreticky vybavi uréitymi znalostmi a védomostmi, které pak
budou formou fizené diskuse aplikovat do praktického Zivota. Dale budou pouzivany metody
pisemnych praci — samostatné prace a pisemné testy. Z nazornych a demonstracnich metod
vyuzit exkurze. Po kazdém teoretickém celku bude nasledovat fizena beseda, ve které se Zaci
budou vyjadiovat k dané problematice. Soucéasti vyuky i domaci pfipravy bude prace s uc¢ebnici
i s ostatnimi odbornymi texty.

Hodnoceni Zaku:

Zaci budou hodnoceni pribézné po cely rok a to slovné i numericky. Hodnocena je prace
jednotlived i skupinové prace a pristup k plnéni studijnich povinnosti. Zaky hodnotime na
zaklad¢ hloubky porozuméni poznatktim, schopnosti je aplikovat pfi feSeni problémi,
schopnosti kritického mysleni, dovednosti prace s texty, samostatnosti isudku a dovednosti
vystizn¢ formulovat myslenky, argumentovat a diskutovat. Nedilnou soucasti je hodnoceni
jednani a chovani zakt v souladu s osvojenymi principy a zdsadami spolecenského chovani a
mezilidskych vztahl. Probrané ucivo zkousSeno ustné i pisemné. Na konci tematického celku
zaci absolvuji didakticky test. Kritéria hodnoceni vychazeji z pravidel pro hodnoceni vysledki
vzdélavani zakl ve Stfedni Skole Horazdovice.

Ptinos predmétu
Pro rozvoj
kli¢ovych
kompetenci

a prirezovych
témat:

Klicové kompetence:

Kompetence k uceni — zaci se budou schopni efektivné ucit, nabydou pozitivni vztah k uceni a
vzdélani. Vytvoii si vhodny studijni rezim, budou vyhledavat a zpracovavat informace
v riiznych informacnich zdrojich. Nauci se pfijimat hodnoceni od jinych lidi.

Personalni a socidalni kompetence — zaci se umi ucit, vyhodnocovat vlastni vysledky, odhalovat
vlastni nedostatky a napravovat je. Dokazi pracovat ve skuping, spoleéné se podilet na realizaci
ukold, zodpovédné plnit dané ukoly, odstraiiovat diskriminaci a fesit problémy.

Obcanska kompetence a kulturni povédomi — Zaci uznavaji hodnoty a postoje podstatné pro
zivot v demokratické spole¢nosti a dodrzuji je. Jednaji v souladu s moralnimi principy a
zasadami spoleCenského chovani. Uznavaji tradice a hodnoty svého naroda, chapou jeho
minulost i soucasnost v evropském a svétovém kontextu.

Digitalni kompetence - zaci se zamétuji na porozuméni pravim a povinnostem v digitalnim
prostoru, etickému chovani v on-line prostfedi a vlivu digitalnich technologii na spolecnost,
demokracii a vefejny prostor. U¢i se jednat odpovédné a bezpecné v digitdlnim prostiedi,
chranit své osobni udaje, respektovat autorska prava a chéapat pravni ramec digitalni
komunikace. Rozvijeji schopnost reflektovat dopady digitalnich technologii na mezilidské
vztahy, kulturu, obcanskou angazovanost i kazdodenni Zzivot. Jsou vedeni k praktickému
vyuzivani digitalni technologii — pfi komunikaci s lidmi a institucemi, pfi feSeni osobnich,
pravnich a socidlnich situaci, i pfi informovaném rozhodovani v politickém a obcanském
kontextu. U¢i se ziskavat, ovéfovat a hodnotit informace z riznych digitalnich zdrojt, véetné
médii a socidlnich siti, a vyuzivat je k formulaci a obhajobé¢ vlastnich nazort. Diiraz je kladen
na kritické mysleni, medidlni gramotnost a schopnost orientovat se v digitalné
zprostfedkovaném svéte jako aktivni a odpovédni obcané.

Priifezova témata:

Obcan v demokratické spolecnosti — zaci znaji zasady spravného jednani s lidmi, dokazi se
orientovat v nabidce médii. Vazi si materialnich i duchovnich hodnot, dobrého Zzivotniho
prostiedi a snazi se je chranit a zachovat pro budouci generace. Dovedou jednat s lidmi,
diskutuji o citlivych nebo kontroverznich otazkach, hledaji kompromisni feseni.

Clovék a Zivotni prostiedi — 7ici se seznami s kulturnimi hodnotami v regionu véetng
pfirodnich pamatek a jsou vedeni k péci o jejich zachovani. Jsou vedeni k ochrané Zivotniho
prostiedi, a tim i k ochran¢ vlastniho zdravi.

Clovék a svét prace — Zaci jsou vedeni k tomu, aby byli schopni zodpovédné rozhodovat o svém
vzdélani, uvédoméle dodrzovat pracovni povinnosti a vychazet s budoucimi kolegy a
nadfizenymi, aktivné se podilet na fungovéani demokratickych zasad na pracovisti.

Ro¢nik 1.

Rozpis vysledki vzdélavani a uéiva Pocet hodin celkem: 33
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>
Vysledky vzdélavani Rozpis udiva ‘g
=
Zak: Kultura a uméni 16
» vysvétli vyznam péce o kulturni hodnoty, * Hmotna kultura, duchovni kultura EV
vyznam védy a uméni + Kulturni instituce v CR a v regionu
 orientuje se v nabidce kulturnich instituci  Kultura narodnosti na naSem tzemi
* vysvétli poslani riznych kulturnich instituci » Spolecenska kultura — principy a normy
¢ porovna typické znaky kultur hlavnich kulturniho chovani, spole¢enska vychova
narodnosti na nasem uzemi e Kulturni a pfirodni pamatky v regionu
¢ popiSe vhodné spolecenské chovani v dané e Kultura bydleni a odivani
situaci * Ochrana a uzivani kulturnich hodnot
 aplikuje zasady spolecenského chovani * Umeéni jako specificka vypovéd o skutecnosti
* popise troveil uméleckych pamatek » Aktivni poznavani riznych druhii umeéni
v jednotlivych historickych obdobich e Lidové a uzité umeéni
 zafadi typicka dila do jednotlivych uméleckych » Estetické a funkéni normy pii tvorbé
sméru a prislusnych historickych obdobi a vyrobé predmétt pouzivanych
+ zhodnoti vyznam daného autora i dila pro dobu, v bézném Zzivoté
v niz tvoftil, pro pfislusny umélecky smér i pro » Kovalita mezilidskych vztahi
dalsi generace * Komunikace a zvladani konflikta
¢ vyjadti vlastni prozitky z recepce danych ¢ Funkce reklamy a propagacnich prostiedkt a
uméleckych dél jeji vliv na zivotni styl
* orientuje se ve zvycich naSich predkt /Vanoce, * D¢jiny studovaného oboru
Velikonoce, pranostiky/ PT-DS 2,3
* popise lidové tradice v regionu
 charakterizuje vytvory uzitého uméni od obdobi
Egypta po realismus
* orientuje se v historii svého oboru
s vysvétli pfinos svého oboru pro zivot lidi
¢ uplatiluje ve svém jednani zakladni znalosti o Zivotni styl, zdravi 2
stavbé a funkci lidského organismu jako celku * Dusevni zdravi a rozvoj osobnosti VPZ
¢ zdGvodni vyznam zdravého zivotniho stylu a » Faktory ovlivityjici zdravi
dokaze posoudit vliv pracovnich podminek na * Zodpovédnost za zdravi své i druhych
své zdravi a vi, jak kompenzovat jejich e Prevence urazli a nemoci
nezadouci ucinky * Medialni obraz krasy lidského t¢la
e popiSe, jak faktory zivotniho prostfedi ovliviiuji PT - DS1
zdravi lidi
¢ dovede posoudit psychické, estetické a socialni
ucinky pohybovych ¢innosti
¢ popise vliv fyzického a psychického zatizeni na
lidsky organismus
* orientuje se v zasadach zdravé vyzivy a v jejich
alternativnich smérech
* objasni disledky socidlné patologickych
zavislosti na zivot jedince, rodiny a spole¢nosti
a vysvétli, jak aktivné chranit svoje zdravi
e kriticky hodnoti medialni obraz lidského téla a
komer¢ni reklamu
¢ dovede posoudit prospésné moznosti kultivace a
estetizace svého vzhledu
* uplatiiuje naucené modelové situace k feSeni Mimoi‘adné situace, prvni pomoc 2
stresovych a konfliktnich situaci * Osobni zivot a zdravi ohrozujici situace VPZ

* popiSe tlohu statu pti ochrané zdravi a zivoti
obyvatel

* rozpozna hrozici nebezpeci a vi, jak se
doporucuje na n¢ reagovat

* prokéze dovednosti poskytnuti prvni pomoci

* Mimotadné udalosti (zZivelné pohromy, havarie,
krizové situace)

e Zékladni ukoly ochrany obyvatelstva (varovani,
evakuace)

+ Urazy a nahlé zdravotni pithody
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sobé¢ a jinym

s Poranéni pii hromadném zasazeni obyvatel
* Stavy bezprostfedné ohrozujici zivot

charakterizuje soucasnou ¢eskou spole¢nost

Clovék v lidském spolecenstvi

charakterizuje spoleenské vrstvy, elity a jejich Lidska spolecnost a spole¢enské skupiny 2
ulohu ¢ Spole¢nost tradi¢ni a moderni SV
charakterizuje jeji etnické a socialni sloZeni * Soucasna ceska spolec¢nost
popise socidlni nerovnost a chudobu ve * Socialni nerovnost a chudoba v soucasné
vyspélych demokraciich spole¢nosti
uvede postupy, jimiz lze do jisté miry fesit * Institucionalni pomoc pfi feSeni problému
socialni problémy PT-DS2,3
vysvétli, kam se mize obratit, kdyz se dostane
do slozité socialni situace
objasni funkci a vyznam rodiny pro jednotlivce Malé socialni skupiny a vztahy v nich 2
i pro spole¢nost ¢ Rodina a jeji vyznam, vztahy mezi generacemi SV
vysvétli pojem Sikana, posoudi jeji disledky » Trida a vrstevnici
vymezi vyznam dobrych mezilidskych vztaht * Problémy, zdroje a feSeni konflikti

¢ Komunita, sousedstvi

PT-DS2,3
vysvétli jednotlivé pojmy a objasni rozdily mezi Velké socialni skupiny 2
nimi ¢ Dav, publikum, populace, vefejnost SV
objasni vyznam solidarity a dobrych vztahi ¢ Rasy, etnika, narody a narodnosti
v komunité e Majorita a minority ve spole¢nosti
debatuje o pozitivech i problémech e Multikulturni souziti
multikulturniho souziti * Migranti, azylanti, emigranti
objasni pfi¢iny migrace lidi PT-DS 3,7
objasni zplsoby ovliviiovani vefejnosti
vysvétli rovnopravnost mezi Zenami a muzi Vztahy mezi pohlavimi 3
vyjmenuje ptiklady jejihe porusovani ¢ Postaveni muzi a Zen ve spole¢nosti SV
rovnopravnosti mezi muzi a Zenami * Genderové problémy
posoudi, kdy je v praktickém Zivoté rovnost ¢ Partnerské vztahy a sexualita VPZ
pohlavi poruSovana PT-DS 3,7
diskutuje a argumentuje o partnerskych
vztazich, vhodnych partnerech a odpovédnému
pristupu k pohlavnimu zivotu
objasni postaveni cirkvi a véficich v CR NabozZenstvi a cirkve v sou¢asném svété 2
popise specifika zakladnich nabozenstvi e Vira a ateismus SV
vysvétli nebezpeci sekt a nabozenského e Néabozenstvi, cirkve a hnuti
fundamentalismu * Nabozenstvi a cirkve

* Nabozenska hnuti a sekty, nabozensky

fundamentalismus

PT-DS3, 7
rozlisi pravidelné a nepravidelné piijmy Majetek a jeho nabyvani 2
sestavi rozpoc¢et domacnosti * Finan¢ni zalezitosti jedince a rodiny SV

navrhne, jak fesit schodkovy rozpocet a jak
nalozit s pfebytkovym rozpoc¢tem domacnosti,
veetné zajisténi na stafi

vybere nejvyhodnéjsi uvérovy produkt,
zdvodni své rozhodnuti a posoudi zptisoby
zajisténi tiveéru

vysvétli, jak se vyvarovat pfedluzeni a jaké jsou
jeho dusledky

vysvétli, jak fesit tizivou financni situaci
dovede posoudit sluzby nabizené penéznimi
ustavy a jinymi subjekty a jejich mozna rizika

* Rozpocet domacnosti

e Zodpovédné hospodateni

* Reseni krizovych finanénich situaci
* Socialni zajisténi obCanti
PT-DS7
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Pocet hodin celkem: 33

>
Vysledky vzdélavani Rozpis udiva ;g
=
Zak: Clovék jako obéan
* rozumi pojmu statni ob&anstvi CR 1. | Ceska statnost 5
* popise statni symboly CR a nékteré Geské o Cesky stat, statni ob&anstvi CR SV
narodni tradice ¢ Statni a narodni symboly
e vysvétli vyznam udalosti, které se poji se e Narodni tradice
statnimi svatky a vyznamnymi dny CR nebo * Statni svatky a vyznamné dny CR
Ceskoslovenska PT-DS4,5
» vysvétli na zdkladé znalosti o demokracii, ve 2. | Vyznamné mezniky v modernich déjinach ceské | 6
kterych obdobich od vzniku CSR r. 1918 do statnosti Sv
soucasnosti lze rezim, jez u nas vladl, oznacit za * Vznik CSR, obdobi prvni republiky
demokraticky ¢ Vyznamné osobnosti ¢eskych mezivaleénych
dgjin
* Mezivale¢na kultura
PT-DS4
» vysvétli nacistické snahy o likvidaci ¢eského 3. | Ztrata samostatnosti Ceskoslovenské republiky 8
naroda v letech 1939 - 1945 e 2. svétova valka SV
* objasni formy a zplsoby boje ¢eskoslovenskych * Obdobi okupace
obcanti za svobodu a vlast e Druhy odboj — formy a vyznam, vybrané
* vyjmenuje n€¢které vyznamné osobnosti odboje osobnosti odboje
a vysvétli vyznam jejich ¢innosti ¢ Holocaust a nacismus
¢ popiSe holocaust PT-DS4
* popiSe zptsoby persekuce ob¢and, které 4. | Ceska statnost po r. 1945 7
komunisticky rezim u nas oznacil za své * Povialecné zmény SV
nepratele * Nastoleni komunistické diktatury v r. 1948
» uvede konkrétni priklady boje proti komunismu * Vyznamné mezniky 50. a 60. let
a osobnosti, které se dokazaly v tomto boji PT-DS4
ucinné angazovat
¢ vysvétli pojem ,,Prazské jaro“ a jeho podstatu 5. | Historické mezniky v boji za svobodu 7
¢ predstavi nékteré osobnosti Prazského jara ¢ Prazské jaro 1968 — pokusy o reformu rezimu SV
e vysvétli pojem ,,sametova revoluce* * Obdobi normalizace
e objasni priciny, prubéh a nasledky rozpadu e Treti odboj
Ceskoslovenska * Osobnosti Prazského jara a tietiho odboje
* popise kontext statniho uspotadani v Evropé na * Listopad 1989
pocatku 21. stoleti * Rozpad Ceskoslovenska v r. 1992
 CR a staty na po&atku 21. stoleti
PT-DS4
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Ro¢nik: 3.
Rozpis vysledki vzdélavani a uciva Pocet hodin celkem: 33
>
Vysledky vzdélavani Rozpis udiva ;g
=
Zak: Clovék jako obéan
¢ charakterizuje demokracii 1. |Demokracie 4
* objasni, jak funguje a jaké ma problémy » Zékladni hodnoty a principy demokracie Sv
(korupce, kriminalita) » Lidska a ob¢anska prava
e vysvétli vyznam lidskych prav a svobod, které e Prava déti
jsou zakotveny v ¢eskych zakonech ¢ Obcanska spolecnost, obcanska participace
* popiSe, zplsoby, jak lze ohrozena lidska prava * Obcanské ctnosti potfebné pro demokracii a
obhajovat multikulturni souziti
* popiSe, kam se obrati, kdyz jsou lidska prava *  Multikulturni slozeni
ohrozena PT-DS3,8
¢ popise vlastnosti idealniho obcana
demokratického statu
e vysvétli, pro€ je neptijatelné propagovat hnuti
omezujici prava a svobody jinych lidi
¢ uvede ptiklady obcanské aktivity ve svém
regionu
* vysvétli, co se rozumi obCanskou spole¢nosti
* debatuje o vlastnostech, které by mél mit obcan
demokratického statu
¢ vymezi funkci hromadnych sdélovacich 2. |Média 5
prostiedka ¢ Svobodny pfistup k informacim SV
¢ popiSe zplsoby ovliviiovani vetejnosti a najde ¢ Masova média a jejich funkce
jejich konkrétni soucasné priklady e Zpravodajstvi, objektivni zpravodajstvi
¢ dovede kriticky pfistupovat k medialnim » Kriticky pfistup k médiim
obsahlim a pozitivn€ vyuzivat nabidky PT-DS6, PT-SP2
masovych médii
* popiSe Cesky politicky systém 3. | Politicky systém v CR 4
e zna a vysvétli strukturu vefejné spravy  Ceska tistava SV
a samospravy e Struktura vefejné spravy, obecni a krajska
¢ popise priklady funkci obecni a krajské samosprava
samospravy * Politika, politicka ideologie
¢ objasni ulohu politickych stran a svobodnych ¢ Politické strany, volebni systém a volby
voleb PT-DS5
* Vyvodi na ptikladech z aktualniho déni , jaké 4. | Hrozby demokracie 4
projevy je mozné nazvat politickym * Politicky radikalismus a extremismus SV
radikalismem nebo extremismem a proc¢ * Soucasna Ceska extremisticka scéna a jeji
¢ posoudi, jaké maji tyto negativni jevy dusledky symbolika
¢ vysvétli, pro¢ je nevhodné propagovat hnuti e Mladez a extremismus
omezujici lidska prava a svobodu jinych lidi  Teror, terorismus
PT-DSS5, 7
* objasni podstatu prava, pravniho statu Clovék a privo 4
* uvede ptiklady pravnich vztahti a pravni 5. |Pravo a spravedlnost SV
ochrany * Pravni stat
* Pravni fad, pravni ochrana obcanti
e Pravni vztahy
PT-DSS, PT-SP3
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¢ popiSe ¢innost policie, soudi, advokacie, 6. |Soustava pravnich instituci v CR 4
notafstvi, Skolstvi * Soustava soudii v Ceské republice Sv
» vyhleda pfislusnou pravni instituci a pomoci pii * Soudy, statni zastupitelstvi, advokati, notaii
feseni konkrétniho problému » Soustava skolniho vzdélani v CR
* Probacni a mediacni sluzba
* Vefejny ochrance lidskych prav
PT-SP3, SP2
* objasni, kdy je clovek zptsobily k pravnim 7. | Pravni minimum 4
ukontim a ma trestni odpovédnost * Obcansky zakonik SV
* popisSe zékladni zadvazky vyplyvajici * Pravo vlastnické
z vlastnického prava * Pravo rodinné
e vysvétli prava a povinnosti vyplyvajici ze * Pravo pracovni
vztahu mezi détmi a rodi¢i, mezi manzeli PT-DSS, PT-SP3
¢ popise, kde mize hledat informace o této oblasti
nebo ziskat pomoc pfi feseni svych problému
¢ vysvétli pojem vyzivovaci povinnost
 na prikladu ukéze mozné dasledky vyplyvajici
z neznalosti smlouvy véetné jejich vSeobecnych
podminek
» dovede héjit své spotiebitelské zajmy, napf.
podanim reklamace
¢ popiSe, co ma obsahovat pracovni smlouva
¢ vysvétli prava a povinnosti zaméstnance
¢ definuje vyznam trestu 8. | Pravo trestni 4
e vysvétli ukoly organt ¢innych v trestnim fizeni * Spravni fizeni SV
* zna a na pirikladech vysvétli prava a povinnosti e Trestni odpovédnost a ochranna opatieni
obcantl v trestnim fizeni e Organy ¢inné v trestnim fizeni
* aplikuje postupy vhodného jednani, stane-li se * Prava a povinnosti ob¢anti v trestnim fizeni
svédkem nebo obéti kriminalniho jednéni, jako * Kriminalita pachana na détech a mladistvych
je Sikana, lichva, korupce, nasili, vydirani... ¢ Kriminalita pachana mladistvymi
PT-DSS8
Roc¢nik: 4.
Rozpis vysledkii vzdélavani a udiva Pocet hodin celkem: 15
>
Vysledky vzdélavani Rozpis uciva "§
=
Z4k: Soudoby svét
¢ popise roz¢lenéni soudobého svéta na 1. | Rozmanitost soudobého svéta 3
civilizaéni sféry a civilizace ¢ Civiliza¢ni sféry a kultury SV
¢ pojmenuje globalni problémy a konflikty ¢ Nabozenské konflikty jako hrozba miru ve svété
soudobého svéta, vysvétli jejich podstatu * Velmoci, vyspélé staty, rozvojové zemé a jejich
* debatuje o feseni konfliktl a jejich moznych problémy
perspektivach * Ohniska konflikti v soudobém svéte, pticiny,
¢ vyjmenuje piiklady velmoci, vyspélych stati a moznosti feseni
rozvojovych zemi PT-DS5
¢ charakterizuje hlavni svétova nabozenstvi
e vysvétli pojem globalizace 2. | Globalizace 2
¢ diskutuje o nékterych nazorech na jeji dusledky * PfiCiny a dusledky globalizace SV
» uvede priklady projevii globalizace a debatuje o * Globalni problémy
jejich diisledcich PT-ZP2
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* vysvétli zapojeni CR do mezinarodnich struktur | 3. Ceska republika a svét 2
a podil CR na jejich aktivitich * Integrace a dezintegrace Sv
* popise skladbu a cile EU, zné organy EU, » Skladba a cile EU, organy EU
posoudi jeji politiku « Zapojeni CR do mezinarodnich struktur,
* objasni postaveni CR v Evropé a soudobém zahrani¢ni politika
svéte, posoudi klady a zapory &lenstvi CR v EU ¢ Bezpeénost na pocatku 21. stoleti
¢ vysvétli funkei OSN a NATO ¢ OSN, NATO
¢ uvede konkrétni priklady ¢innosti OSN ve svété + Cinnost OSN a NATO ve svété, cile a poslani
pfi ochrané miru PT-DS5
* vysvétli pojem filosofie 4. | Clovék a svét (praktickd filosofie)
* vymezi fesitelnost zakladni filosofické otazky Filosofie 3
* objasni vyznam filosofie v zivoté ¢loveka a jeji * Vznik a podstata filosofie SV
smysl pro feSeni Zivotnich situaci e Zakladni filosoficka otazka
¢ dovede pracovat s obsahov¢ a formalné  Filosofie dfive a dnes
dostupnymi texty ¢ Vyznam filozofie v zZivoté ¢loveéka
PT-DS7
e pouziva vybrany pojmovy aparat, ktery byl 5. |Etika 3
soucasti uciva * Vznik a vyvoj etiky SV
* debatuje o praktickych filosofickych a etickych * Predmét etiky
otazkach (ze zivota kolem sebe, z kauz e Zakladni pojmy etiky (moralka, mravni hodnoty
znamych z médii, z krasné literatury a jinych a normy, mravni rozhodovani a odpovédnost)

druhl uméni)

¢ objasni vyznam etiky v zivoté ¢lovéka a jeji PT-DS7
smysl pro feseni zivotnich situaci
e vysvétli, jaké otazky fesi filosoficka etika

* Vyznam etiky v Zivoté ¢loveéka

* vysvétli, pro€ jsou lidé za své ndzory, postoje a 6. |Zivotni postoje a hodnotovi orientace 2
jednani odpovédni jinym lidem * Touha ¢loveka po vlastnim $tésti SV

* Angazovanost pro obecné dobro
e Pomoc jinym lidem
PT-DS7, SP4

Obor vzdélani: 65 —41 —-L/01 Gastronomie Platnost: od 1. 9. 2025
Nazev SVP: Food design 2025 Forma vzdélavani: denni
Pocet hodin celkem: 66

Pojeti predmétu

Uc¢ebni osnova piredmétu

Déjepis

Cil pifedmétu:

Pfedmét umoznuje zaktim zakladni orientaci ve vybranych kapitolach narodnich a svétovych
d¢jin, mapuje vyvoj naseho naroda v kontextu vyvoje lidstva a umoziiuje zakdm utvofit si
vlastni nazor na historicky vyvoj a smysl déjin, aby byli schopni odolavat myslenkové
manipulaci a byli ochotni se angazovat nejen pro vlastni prospéch, ale i pro vefejné zajmy.
Vede zaky kefektivni praci s poznatky historické védy, aby uméli ziskavat a kriticky
vyhodnocovat informace. Zaci jsou vedeni ke schopnosti ocenit hodnoty jako je humanita,
svoboda, demokracie, tolerance a kulturnost vztahti mezi lidmi a narody.

Charakteristika
udiva:

Obsah predmétu vychazi ze vzdélavaci oblasti RVT — Spolecenskovédni vzdélavani. Ucivo
tvofi vybér z obecnych (hlavne€ evropskych) a ¢eskych d&jin. Je respektovan chronologicky
postup. Hodinova dotace ¢ini 2 hodiny tydné pro 1. rocnik. Uptfednostiiuji se ¢eské déjiny, které
jsou zasazovany do celkového historického ramce. Dale je davan dlraz na zatazeni udalosti a
jevu do SirSich a dlouhodobych souvislosti, na zaujimani nazorti a postoju k minulosti. Do
vyuky je zalenéna i regionalni historie.
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Cile vzdélavani
v oblasti citd,
postoji, hodnot
a preferenci:

Vyuka sméfuje k tomu, aby Zzaci citili potfebu demokracie a svobody a na historickych
souvislostech si uvédomovali klady i zapory lidského pokroku a vyvoje. Dale, aby preferovali
demokratické hodnoty a pfistupy pred nedemokratickymi a dokazali kriticky posuzovat
skutecnost kolem sebe, aby jednali v souladu s humanitou a vlastenectvim, nenechali sebou
manipulovat, tvofili si vlastni tisudek.

Vyukové strategie:

Zakladnimi metodami je prace zaku s verbalnim a ikonickym textem a komunikace vcetné
diskusnich metod. Mezi metody osvojovani nového uciva zafadime metody slovniho projevu
jako je vyklad, popis, vysvétleni, pfednaska, rozhovor, skupinova diskuse, ddle metody prace
s odbornym textem jako je vyhledavani informaci, studium odborné literatury, prace
s Internetem. Pro fixovani uciva pouzijeme ustni opakovani u¢iva a procvicovani.

Hodnoceni Zaku:

Zaky budeme hodnotit na zdkladé hloubky porozuméni poznatkiim, schopnosti je aplikovat pfi
feSeni problémt, schopnosti kritického mysleni, dovednosti prace s texty, samostatnosti usudku
a dovednosti vystizné¢ formulovat myslenky, argumentovat a diskutovat. Nejcastéji pouZzijeme
ustni zkousSeni, pisemné zkouseni dil¢i, pisemné zkouseni souhrnné, pisemné dopliovaci testy,
samostatné prace, referaty. Kritéria hodnoceni vychazeji z pravidel pro hodnoceni vysledkt
vzdélavani zakt ve Stfedni Skole Horazdovice.

Ptinos predmétu
Pro rozvoj
kli¢ovych
kompetenci

a prufezovych
témat:

Kli¢ové kompetence:

Kompetence k uceni - Zéci utvareji svlj pozitivni vztah k uceni a vzdélavani, uplatiiuji rizné
zplsoby prace s textem, vyhleddvaji a zpracovavaji informace, s porozuménim poslouchaji
mluvené projevy, pofizuji si poznamky, vyuzivaji ke svému uceni rizné informacni zdroje a
zku$enosti jinych lidi.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi — Zaci si uvédomuji na zakladé narodni historie
vlastni identitu, zajimaji se aktivné o politické a spolecenské déni u nés a ve svété, uznavaji
tradice a hodnoty svého naroda, chapou jeho minulost i soucasnost v evropském a svétovém
kontextu.

Priifezova témata:

Obcan v demokratické spolecnosti - zaci buduji uctu k duchovnim i materidlnim hodnotam a
snazi se je zachovat pro budouci generace. Orientuji se v historickych udalostech 19. a 20.
stoleti a na zaklad¢ ziskanych objektivnich informaci si formuji svoje vlastni nazory a postoje,
které dokazi vyuzit i v dalSich sférach spolecenského zivota.

Ro¢énik: 1.

Rozpis vysledku vzdélavani a udiva Pocet hodin celkem: 66
>
Vysledky vzdélavani Rozpis uciva ‘g
=
Zak: 1. | Clovék v déjinach 2
¢ objasni smysl poznavani déjin a variabilitu ¢ Smysl poznavani d&jin
jejich vyklada e Variabilita vykladi dé&jin
* Pochopeni déjinnych souvislosti
» uvede priklady kulturniho pfinosu starovekych 2. |Starovék - 4. tis. pf. n. . — konec S. st. n. L. 8
civilizaci e Vychodni starovekeé civilizace
* vysvétli etapy osidleni nasich zemi * Starovéké Recko
« Starovéky Rim
¢ Osidleni naSich zemi
popise existenci prvnich statnich utvard na naSem 3. | Rany stiedovék - 6. st. — polovina 12. st. 8
uzemi e Séamova fiSe
 charakterizuje pocatky pfemyslovského statu ¢ Velkomoravska fise
e ziska prehled v kultufe romanského slohu + Cesky premyslovsky stat do vlady Premysla
 predstavi situaci v Evropé v obdobi raného Otakara .
sttedoveku * Romansky sloh
¢ Situace v Evropé v obdobi raného stfedovéku
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nachézi souvislosti mezi vladou poslednich Vrcholny stiredovék 12
Piemyslovct a Lucemburki 2. pol. 12. st. — konec 14. st.
vyhodnoti vyznam husitského hnuti « Cesky stat za vlady poslednich Pfemyslovci
provadi analyzu slozitych vztahi stoleté valky » Cesky stat za vlady Lucemburki
popise charakteristiku gotického slohu ¢ Goticka kultura
* Husitské hnuti
* Napjaté vztahy mezi Anglii a Francii, stoleta
valka
vysvétli pfinos humanismu a renesance Pozdni stiedovék - 15. st. — konec 16. st. 6
dokaze rozpoznat déjinny zvrat po nastupu * Humanismus a renesance
Habsburkd na ¢esky triin * Jifi z Podébrad
interpretuje vyznam objevl vyznamnych  Jagellonci, nastup Habsburkt
mofeplavct pro spole¢nost * Reformace v Némecku
» Zamoiské objevy
nastini nabozenské problémy v Evropé, které Rany novovék - 17. st — 18. st. 6
vyusti v 30-ti letou valku * Tricetileta valka
odhali pokrokovost reforem Marie Terezie a * Barokni kultura
Josefa II. * Osvicenstvi
* Terezianské a josefinské reformy
vysvétli na prikladu americké a francouzské Vrcholny novovék — 19. stoleti 10
revoluce boj za ob¢anska i narodni prava * Velké obcanskeé revoluce — americka,
objasni vznik novodobého ¢eského naroda francouzska
vystihuje ¢esko-némecké vztahy * Narodni obrozeni
charakterizuje proces modernizace spole¢nosti a ¢ Revoluce 1848 —9 v Evropé a v ¢eskych
evropskou kolonialni expanzi zemich
* Ceskonémecké vztahy, vznik narodniho statu
v Némecku
* Modernizace spolecnosti - technicka
a prumyslova revoluce, socidlni struktura
spolecnosti, postaveni Zzen
* Evropska kolonialni expanze
PT-DS4
dokaze vysvétlit rozdéleni svéta a vztahy mezi Novovék 20. st. — moderni déjiny 14

velmocemi

popise 1. sv. valku a objasni vyznamné zmény
ve svéte po valce

charakterizuje prvni Ceskoslovenskou republiku
vysvétli projevy a disledky velké hospodarské
krize

pojmenuje fatalni disledky fasismu a nacismu
popise pribéh 2. sv. valky, jeji vysledky,
valeéné zloc¢iny, holocaust

objasni uspofadani svéta po 2. sv. valce
zduvodni nefunkénost a komunistického
rezimu u nas

uvede projevy studené valky

porovna vyvoj ve vyspélych demokraciich a u
nas

definuje rozpad sovétského bloku

PT-DS4

Vztahy mezi velmocemi — 1. sv. valka ve svété i
v Ceskych zemich, vyvoj v Rusku

Vznik CSR a vyvoj v letech 1918 — 39
Autoritativni a totalitni rezimy, velka
hospodarska krize, cesta k valce
Ceskoslovensko za 2. sv. valky, valeéné zloginy
vcetné holocaustu, disledky valky

Povalecné usporadani v Evrop€ a ve svete,
povaleéné Ceskoslovensko, komunisticka
diktatura v Ceskoslovensku a jeji vyvoj

Studena valka

Demokraticky svét, USA — svétova
supervelmoc, sovétsky blok, teti svét, konec
bipolarity Vychod — Zapad
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Obor vzdélani: 65 —41—-L/01 Gastronomie Platnost: od 1. 9. 2025
Nazev SVP: Food design 2025 Forma vzdélavani: denni
Pocet hodin celkem: 132

Pojeti predmétu

Ucebni osnova predmétu

Zaklady prirodnich véd

Cil pfedmétu:

Obecnym cilem predmétu je hlubSi pochopeni pfirodovédnych jevi, pojmi a zakont,
proniknuti do dé&jt, které probihaji v zivé a nezivé piirodé, schopnost umét vysvétlit zakladni
pfirodni jevy, znat zakladni ekologické souvislosti a postaveni ¢lovéka v ptirodé.

Charakteristika
udiva:

Obsah predmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Prirodovedné vzdélavani.

Zaci navazuji na znalosti ze zakladni §koly, rozsifi a doplni si je. Uivo kazdého roéniku je
rozdéleno do tif ¢asti — fyzika, chemie, ekologie se zfetelem na jejich provazanost. 1. ro¢nik:
Fyzika — mechanika, termika, elektfina a magnetismus. Chemie — obecna chemie, anorganicka
chemie. Ekologie — zaklady biologie, ekologie. 2. ro¢nik: Fyzika — vInéni a optika, fyzika
atomu, vesmir. Chemie — organicka chemie, biochemie. Ekologie — ¢lovek a Zivotni prostredi.
Nejdulezitéjsi jsou u obou ro¢nikti tematické celky tykajici se ekologie. Vyuka je vhodné
doplnéna tematickymi exkurzemi. Poznatky z pfedmétu jsou vyuzivany a aplikovany v jinych
predmétech a také v praktickém vyucovani.

Cile vzdélavani
v oblasti citi,
postoji, hodnot
a preferenci:

Vyuka sméfuje k tomu, aby zak formoval zadouci vztah k zivotnimu prostiedi, vyuzival
prirodovédné poznatky v profesnim a oblanském zivoté, byl schopen pfispét k dodrzovani
zasad udrzitelného rozvoje, posoudil chemické latky z hlediska nebezpecnosti a vlivu na zivé
organismy a aktivné se podilel na ochrané a tvorb¢ Zivotniho prostiedi.

Vyukové strategie:

Je pouzivana metoda vykladu, popisu, vysvétleni, referatu a také fizeného rozhovoru,
skupinové diskuse, vyvozeni poznatkt. Také je kladen velky diraz na samostatnou praci zaku,
pfevazné praci stextem. Z nazornych a demonstracnich metod je uplatiiovana exkurze a
statickd a dynamicka projekce. Je vyuZivana audiovizualni technika.

Hodnoceni zaku:

Hodnoceni zaku je provadéno ustné i numericky. Slovné je zadk hodnocen v pribéhu hodiny,
znamkou za pisemné i ustni opakovani jednotlivych ucebnich celkti a jednotlivych témat a za
samostatnou praci. Pisemné opakovani je provadéno formou testu, popisovanim néakresd, feseni
ukolil z oblasti aplikace uciva v predmétu. Je sledovana prubézné aktivita zaka pii vyucovani,
jeho zapojovani do diskuse, prace se zdroji informaci, pfistup k feSeni konkrétniho tikolu a
samoziejm¢ celkovy zajem o studijni pfedmét. Kritéria hodnoceni vychazeji z pravidel pro
hodnoceni vysledkti vzdélavani zakl ve Stiedni Skole Horazd'ovice.

Pfinos predmétu
pro rozvoj
kli¢ovych
kompetenci

a prufezovych
témat:

Klicové kompetence:

Kompetence k uceni — Zaci ziskéavaji pozitivni vztah k uéeni a vzdélavani. Sleduji a hodnoti
pokrok pti dosahovani cilii svého uceni, pfijimaji hodnoceni vysledkti svého uceni od jinych
lidi.

Komunikativni kompetence — Zaci formuluji své myslenky srozumiteln€, pouzivaji odbornou
terminologii. V&cné spravné a srozumitelné zpracovavaji priméfené naro¢né texty na odborna
témata.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi — Zaci chapou vyznam zivotniho prostiedi pro
Clovéka a jednaji v duchu udrzitelného rozvoje, uznavaji hodnotu Zzivota, uvédomuji si
odpovédnost za vlastni zivot a spoluodpovédnost pii zabezpeCovani ochrany zivota a zdravi
ostatnich.

Matematické kompetence — zaci spravné pouzivaji a prevadéji bézné jednotky, efektivné
aplikuji matematické postupy pfi feseni riznych praktickych ukold v béznych situacich.
Priifezova témata:

Clovek a Zivotni prostiedi — Zaci ziskaji znalosti o abiotickych a biotickych podminkach Zivota,
o ekologické pfizpisobivosti, o vzdjemnych vztazich organismu a prostfedi, o struktufe a
funkci ekosystémil, o vyznamu biodiverzity a ochrany ptirody a krajiny. Znaji soucasné
globalni, regiondlni a lokalni problémy rozvoje a vztahy ¢loveka k prostredi (klimatické zmény,
ohrozovani ovzdusi, vody, pudy, ekosystémt i biosféry z riznych hledisek rozvoje lidské
populace, vliv prostiedi na lidské zdravi). Znaji moznosti a zptisoby feSeni environmentalnich
problému a udrZitelnosti rozvoje v daném oboru a v obcanském Zzivoté (napf. nastroje pravni,
prevence negativnich jevi, principy udrzitelnosti rozvoje).
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Rocénik: 1.

Rozpis vysledkii vzdélavani a udiva Pocet hodin celkem: 66

>
=
Vysledky vzdélavani Rozpis uéiva g
=
Zak: FYZIKA
¢ prevede zakladni jednotky, vypocita drahu, Mechanika 11
rychlost, ¢as u ptfimocarého pohybu ¢ Jednotky SI, pfevody zékladnich jednotek,
¢ reprodukuje Newtonovy pohybové zékony, ptimocary pohyb, jeho rychlost a draha, pohyb
popisuyje sily, které ptisobi na télesa a popise, rovnomérny po kruznici
jaky druh pohybu tyto sily vyvolaji * Newtonovy pohybové zakony, sily v pfirodg,
¢ pocita mechanickou praci a charakterizuje ji setrvacnost, tthova sila, volny pad, gravitace
¢ popiSe posuvny a otacivy pohyb a principy ¢ Mechanicka prace, kineticka a potencialni
skladani sil energie
e aplikuje Pascaliv a Archimédav zékon pfi e Posuvny a otac¢ivy pohyb, skladani sil
feSeni uloh e Tlakové sily a tlak v tekutinach, Pascaliv a
Archimédtv zakon, jeho vyuziti v praxi
e vysvétli vyznam teplotni roztaznosti latek Termika 6
v pfirodé a v technické praxi e Teplota a jeji méfeni, teplotni roztaznost latek,
e vysvétli pojem vnitini energie soustavy (t¢lesa) vyuziti v praxi
a zpusoby jeji pfemény e Teplo a prace, pfemény vnitini energie télesa
¢ popiSe principy ¢innosti nejdulezitéjSich ¢ Tepelné motory
tepelnych motora  Struktura pevnych latek a kapalin, pfemény
¢ popiSe pfemény skupenstvi latek a jejich skupenstvi
vyznam v piirod¢ a v technické praxi
¢ popise elektrické pole z hlediska jeho ptisobeni Elektfina a magnetismus 7
na bodovy elektricky naboj ¢ Elektricky naboj télesa, elektricka sila,
 fesi ulohy s elektrickymi obvody s pouZzitim elektrické pole, kapacita vodice
Ohmova zakona ¢ Elektricky proud v latkach, zakony elektrického
¢ urc¢i magnetickou silu v magnetickém poli proudu, polovodice
vodice s proudem e Magnetické pole, magnetické pole elektrického
e popiSe princip generovani sttidavych proudt a proudu, elektromagne-ticka indukce
jejich vyuziti v energetice * Vznik stfidavého proudu, pfenos elektrické
energie stfidavym proudem
¢ rozliSuje pojmy téleso, latka a chemicka latka CHEMIE
e porovna fyzikalni a chemické vlastnosti riznych Obecna chemie 14

latek

¢ popiSe stavbu atomu, vznik chemické vazby

* zna nazvy, znacky a vzorce vybranych
chemickych prvki a slou¢enin

* popiSe charakteristické vlastnosti kovl, nekovil
a jejich umisténi v periodické soustave prvki

* popisSe zakladni metody odd€lovani slozek ze
smesi a jejich vyuziti v praxi

* vyjadri slozeni roztoku

» vysvétli podstatu chemickych reakci a zapise
jednoduchou chemickou reakci chemickou
rovnici

¢ provadi jednoduché chemické vypocéty, které lze
vyuzit v odborné praxi

e Klasifikace latek, chemicky Cista latka,
vlastnosti latek

» Zakladni Castice latek: atomy, molekuly, ionty

* Chemicka vazba

¢ Chemické prvky a slouceniny

* Chemicka symbolika, znacky a nazvy prvki,
oxidacni ¢islo, vzorce a nazvy jednoduchych
sloucenin

¢ Periodicka soustava prvka

e Smési, druhy smési, roztoky

* Latkové mnozstvi

¢ Chemické reakce a jejich zapisy, zakladni typy
chemickych reakci, chemické rovnice

e Jednoduché vypocty v chemii — z chemickych
vzorcl, chemickych rovnic a slozeni roztokl
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popiSe vlastnosti anorganickych latek Anorganicka chemie 12
tvofi chemické vzorce a ndzvy vybranych ¢ Anorganické latky, oxidy, kyseliny, hydroxidy,
anorganickych sloucenin soli

charakterizuje vlastnosti vodiku, kysliku a jejich » Zaklady nazvoslovi anorganickych sloucenin
sloucenin * H, O ajejich slouceniny, vlastnosti vody a jeji
popise halogeny, siru, dusik a uhlik, jejich vyznam pro Zivot

vyuziti v zivoté * Halogeny, S, N, C

popise charakteristické vlastnosti kovt, pfi¢iny * Kovy, charakteristika, vlastnosti, koroze kovd,
koroze a ochrany proti ni zpusoby ochrany proti ni

charakterizuje vybrané kovy, jejich vlastnosti a e Vybrané kovy: Al, Sn, Pb, Cu, Ag, Au, Zn, Hg,
vyuziti v odborné praxi a v bézném Zzivote, Cr, Fe

posoudi je z hlediska vlivu na zdravi a Zivotni

prostiedi

charakterizuje nazory na vznik a vyvoj zivota na EKOLOGIE

Zemi Zaklady biologie 10
vyjadii vlastnimi slovy zakladni vlastnosti e Vznik a vyvoj zivota na Zemi

zivych soustav e Vlastnosti zivych soustav

popise buiku jako zakladni stavebni a funkéni * Typy bunék

jednotku zivota * Rozmanitost organismt a jejich charakteristika
vysvétli rozdil mezi prokaryotickou ¢ Dé&di¢nost a proménlivost

a eukaryotickou buitkou * Biologie ¢loveka

charakterizuje rostlinnou a zivoc¢isnou buiku a e Zdravi a nemoc

uvede rozdily PT-ZP1

uvede zakladni skupiny organismil a porovna je

objasni vyznam genetiky

popise stavbu lidského téla a vysvétli funkei

orgéand a organovych soustav

vysvétli pojmy zdravi a nemoc, uvede piiklady

bakterialnich, virovych a jinych onemocnéni a

moznosti prevence

vysvétli zakladni ekologické pojmy Ekologie 6

charakterizuje abiotické (sluneéni zareni,
atmosféra, pedosféra, hydrosféra) a biotické
faktory prostiedi (populace, spolecenstva,
ekosystémy)

charakterizuje zakladni vztahy mezi organismy
ve spoleCenstvu

uvede ptiklad potravniho fetézce

popise podstatu kolob&hu latek v prirodé

z latkového a energetického hlediska
charakterizuje rizné typy krajiny a jeji
vyuzivani ¢lovékem

e Zakladni ekologické pojmy
Ekologické faktory prostiedi
¢ Potravni fetézce

¢ Kolobé¢h latek v ptirod¢ a tok energie

» Typy krajiny
PT-ZP1
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Rocénik: 2.

Rozpis vysledki vzdélavani a uciva

Svp

Pocet hodin celkem: 66

Food design 2025

>
=
Vysledky vzdélavani Rozpis uciva ]
==
Zik: FYZIKA
¢ rozlisi zékladni druhy mechanického vinéni a 1. | Vinéni a optika 9
popise jejich Sifeni ¢ Mechanické kmitani a vinéni
¢ charakterizuje zakladni vlastnosti zvuku e Zvukové vInéni, vlastnosti zvuku, ultrazvuk,
e vysvétli negativni vliv hluku na lidské zdravi a ochrana proti hluku
zna zpusob ochrany pted nim ¢ Svétlo a jeho Sifeni, odraz a lom
* charakterizuje svétlo a jeho rychlost §ifeni e Zrcadla a ¢ocky, oko
v rlznych prostiedich » Elektromagnetické zafeni, druhy, vyuziti
 fesiulohy na odraz a lom svétla
* fesiulohy na zobrazeni zrcadly a ¢o¢kami
e vysvétli optickou funkci oka a korekei jeho vad
e popiSe vyznam rtiznych druhd
elektromagnetického zareni
e popise vyuziti laseru v praktickém zivoté 2. | Fyzika atomu 4
Clovéka ¢ Model atomu, laser
¢ popise stavbu atomového jadra a charakterizuje ¢ Nukleony, radioaktivita, jaderné zareni
zékladni nukleony e Jaderna energie a jeji vyuziti
¢ vysvétli podstatu radioaktivity a popise
zpusoby ochrany pfed jadernym zafenim
¢ popiSe princip ziskavani energie v jaderném
reaktoru
¢ charakterizuje Slunce jako hvézdu 3. | Vesmir 4
¢ popiSe objekty ve slune¢ni soustave ¢ Slunce, planety a jejich pohyb, komety
e Hvézdy a galaxie
¢ vyjmenuje prvkové slozeni a vlastnosti CHEMIE
organickych slouc¢enin 4. | Organicka chemie 20
¢ charakterizuje vlastnosti atomu uhliku, rozlisi ¢ SloZeni a vlastnosti organickych slou¢enin
druhy uhlikovych fetézct, tvofi chemické ¢ Vlastnosti atomu uhliku, druhy uhlikovych
vzorce a nazvy vybranych organickych fetézcl, typy vzorct organickych sloucenin,
slouc¢enin zaklad nazvoslovi organickych sloucenin
¢ charakterizuje skupiny uhlovodikt a jejich e Uhlovodiky a jejich charakteristika, rozdéleni a
vybrané derivaty, tvofi jejich vzorce a nazvy nazvoslovi
¢ vyjmenuje pfirodni zdroje uhlovodikia ¢ Derivaty uhlovodikt, charakteristika, rozdéleni
¢ popiSe princip vyroby plastickych hmot ¢ Ptirodni zdroje uhlovodiki (ropa, zemni
¢ charakterizuje vybrané plasty plyn,...)
e Plasty
¢ popiSe chemické sloZeni zivych organismi 5. | Biochemie 12
 charakterizuje sloZeni, vyskyt a vyznam ¢ Chemické slozeni zivych organismi
nejdilezit€jSich piirodnich latek (bilkoviny, * Pfirodni latky, charakteristika a rozdélent,
sacharidy, lipidy, nukleové kyseliny, bilkoviny, sacharidy, lipidy, nukleové kyseliny,
biokatalyzatory) biokatalyzatory
¢ charakterizuje vliv riznych ¢innosti ¢lovéka na EKOLOGIE
zivotni prostiedi a zaroven pasobeni zivotniho 6. | Clovék a Zivotni prostiedi 17
prostfedi na ¢lovéka a jeho zdravi ¢ Vzijemné vztahy mezi ¢lovékem a zivotnim
e popiSe piirodni zdroje surovin a energie prostiedim
z hlediska obnovitelnosti * Dopady c¢innosti clovéka na zivotni prostredi
* orientuje se ve zpusobech nakladani s odpady a * Piirodni zdroje energie a surovin
moznostech snizeni jejich produkce e Odpady
* uvede piiklady globalnich problému Zivotniho * Globalni problémy
prostfedi a moznosti jejich feseni ¢ Ochrana pfirody a krajiny
* uvede zékladni znecist'ujici latky v ovzdusi, ¢ Nastroje spolecnosti na ochranu zZivotniho
vod¢, pudé prostiedi
. gvede piiklady chranénych uzemi v regionu a e Zasady udrzitelného rozvoje
CR
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e vysvétli udrzitelny rozvoj jako integraci ¢ Odpovédnost jedince za ochranu pfirody a
environmentalnich, ekonomickych, zivotniho prostiedi
technologickych a socialnich piistupt PT-ZP2, PT-ZP3

k ochrang Zivotniho prostiedi
» zduvodni odpovédnost kazdého jedince za
ochranu pfirody, krajiny a Zivotniho prostredi

Obor vzdélani: 65 —41 —-L/01 Gastronomie Platnost: od 1. 9. 2025
Nazev SVP: Food design 2025 Forma vzdélavani: denni
Pocet hodin celkem: 258

Pojeti predmétu

Ucebni osnova predmétu

Matematika

Cil predmétu:

Cilem pfedmétu je, aby Zzaci porozuméli matematickému textu, spravné a piesné se
matematicky vyjadfovali a argumentovali. Vyhodnocovali informace ziskané z grafu,
diagramt, tabulek a internetu. Aplikovali matematické poznatky a postupy v odbornych
predmétech vzdélavani jako je ekonomika, Ucetnictvi, statistika, atd. Matematizovali realné
situace a vyhodnocovali vysledky pii praktické situaci, zkoumali a vystihli podstatu problému,
v diskusi posoudili redlnost vysledku a k feSeni pouzivali a vyuzivali nazorné pomtcky,
odbornou literaturu, PC, Internet, kalkulator, rysovaci potieby.

Charakteristika
uciva:

Obsah pfedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP- Matematické vzdélani

V prvnim roéniku Zaci navazuji na znalosti ziskané na ZS. Doplni a rozsiii si znalosti a
dovednosti pfi vypoctech v mnoziné realnych cisel, pti upravach algebraickych vyrazi a praci
s rovinnymi utvary. Ve druhém ro¢niku vyuziji znalost vlastnosti linearni a kvadratické funkce
pfi feSeni rovnic, nerovnic a jejich soustav. Re§i polohové i metrické ulohy v prostoru a
seznami se s vlastnostmi funkci goniometrickych, logaritmické a exponencialni. Jsou schopni
naértnout grafy vSech téchto funkci, vy¢€islit funkéni hodnoty a interpretovat vysledky. Ve
tretim rocniku  Zaci dokazi aplikovat ziskané znalosti pii TeSeni goniometrickych,
logaritmickych a exponencialnich rovnic, naértnou grafy a popisi vlastnosti funkce linearni
lomené a mocninné, fesi rovnice v souc¢inovém a podilovém tvaru, jsou schopni argumentovat a
obhajit sviij ndzor v tematickém celku kombinatorika véetné feSeni praktickych uloh, rozlisuji
aritmetickou a geometrickou posloupnost, vyuzivaji poznatky pfi zhodnoceni ptjcek, hypoték,
spofeni a dalich pojmt finanéni matematiky, aplikuji spravné postupy pii vypoctu
pravdépodobnosti jevi. Ve ctvrtém rocniku posuzuji a vyhodnocuji vysledky statistickych
Setfeni, vyuzivaji zakladd analytické geometrie k vyjadieni polohovych a metrickych vlastnosti
rovinnych Gtvari, seznami se s koncepci a strukturou statni maturitni zkousky z matematiky a
vyzkousi si feseni tloh z didaktického testu.

Cile vzdélavani
v oblasti citd,
postoju, hodnot
a preferenci:

Vyuka sméfuje k tomu, aby zaci vyuzivali matematické dovednosti a védomosti v praktickém
zivoté. Ziskali pozitivni postoj k matematice, motivaci k celozivotnimu vzdélani a davéru ve
vlastni schopnosti a preciznost pfi praci.

Vyukové strategie:

Pfi osvojovani nového uéiva pouzivame metody slovniho projevu jako je vyklad, popis,
vysvétleni a rozhovor. V daldich hodinach se Zaky pracujeme s odbornym textem. Zak
vyhledava informace, studuje odbornou literaturu a pracuje s Internetem. Nacvik dovednosti
provadime pomoci demonstrace a didaktickych her. Ustnim opakovanim uéiva, procvi¢ovanim
a domaci pripravou si Zaci opakuji a fixuji ziskané znalosti a pocetni postupy. Atraktivitu a
propojeni pfedmétu s praxi zvySujeme zarazenim zakovskych projekti. V piipad¢ prospéchove
slabsich 74kl volime individudlni vyuku — konzultace nebo doucovani.

k .

=N
N<
[N
=

Hodnocen

Pfi hodnoceni zakd budeme posuzovat jejich schopnost pouzit odpovidajici matematické
postupy pii feSeni jednotlivych ukolii, spravnost a ucelenost ustniho i pisemného projevu
(terminologie, numerické vysledky). Pfi ustnim zkouSeni hodnotime Zzaka jak slovné tak i
numericky. Pisemné zkouSeni rozdélujeme na:
pisemné zkouseni dil¢i — po kratkych tematickych celcich (pisemny test v rozsahu

10 - 20 minut, samostatna prace) a pisemné zkouSeni souhrnné — 2 kontrolni pisemné prace za
pololeti (jedna hodina psani a druha rozbor a oprava pisemné prace). Kritéria hodnoceni
vychazeji z pravidel pro hodnoceni vysledkil vzdélavani zaka ve Stfedni §kole Horazdovice.
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Prinos predmétu
Pro rozvoj
kli¢ovych
kompetenci

a pruiezovych
témat:

Kli¢ové kompetence:

Kompetence k uceni — vzd€lavani smétuje k tomu, aby zéci byli schopni efektivné se ucit,
vyhodnocovat dosazené vysledky, umét vyhledavat a zpracovavat informace, vyuzivat ke
svému uéeni rizné informacéni zdroje.

Kompetence k reSeni problémii — zaci by méli porozumét zadani ukolu, ziskat informace
potiebné k feSeni problému, navrhnout zptisoby feseni a zdivodnit jej, vhodné zvolit pomiicky,
studijni literaturu a metody vhodné pro splnéni zadaného tkolu.

Komunikativni kompetence — Zaci jsou schopni vyjadfovat se v pisemné i Ustni formé,
formulovat své myslenky srozumitelng, souvisle, prehledn& a jazykové spravné. Zaci dodrzuji
odbornou terminologii.

Matematické kompetence — Zaci jsou schopni vyuzivat matematické dovednosti v riznych
zivotnich situacich, spravné pouzivat a pievadét bézné jednotky, provadét redlny odhad
vysledku teSeni dané ulohy, Cist a vytvaret rizné formy grafického zndzornéni, aplikovat
znalosti o zakladnich tvarech pfedmétd v rovin€ i v prostoru.

Kompetence vyuzivat prostiedky informacnich a komunikacnich technologii a prdce s
informacemi — Zéci by méli pracovat s osobnim pocitacem a dal§imi prostiedky informacnich
a komunikacnich technologii, ziskavat informace a pracovat s nimi, uvédomovat si nutnost
posuzovat vérohodnost riznych informacnich zdroja.

Digitalni kompetence — Zaci se uci sbirat, zpracovavat a vyhodnocovat data pomoci digitalnich
technologii, umélé inteligence nebo specializovaného matematického  softwaru.
Vyuzivaji grafy, diagramy a statistické nastroje k vizualizaci a interpretaci dat. Pracuji
s kalkulackami, grafickymi nastroji a aplikacemi, véetn€ on-line platforem a umélé inteligence.
U¢i se kriticky posuzovat kvantitativni informace z médii a internetu. Rozvijeji
schopnost rozpoznat manipulativni prezentaci data chybné interpretace statistickych udaji.
Seznamuji se zaklady algoritmizace, logického uvazovani a strukturovaného tfeSeni problému.
Pfi praci s digitalnimi nastroji se Zaci uci respektovat autorska prava, spravné citovat zdroje dat
a zachazet s osobnimi udaji v souladu s pravidly digitalni bezpecnosti.

Priifezova témata

Clovek a svét prace

zaci jsou vedeni k tomu, aby si uvédomovali zodpovédnost za vlastni zivot, vyznam vzdélani
pro zivot, byli motivovani k aktivnimu pracovnimu zivotu a usp&sné kariéte.

Clovék a digitdlni svét

Zéci jsou vedeni k tomu, aby samostatné pracovali s digitdlnimi technologiemi a sluzbami,
veetné umélé inteligence, pfi feSeni béznych situaci vyzadujicich efektivni zptisoby vypoctu,
pfi praci s matematickym modelem a pfi vyhodnocovani a interpretaci vysledku fesSeni
vzhledem k realité, pfi feSeni problémi, véetné diskuse a prezentace vysledki téchto feseni.

Roc¢nik: 1.

Rozpis vysledki vzdélavani a uciva

Pocet hodin celkem: 99

Vysledky vzdélavani

Rozpis uciva

Z:4Kk:

¢ rozlisuje ¢iselné obory (N, Z, Q, R) a v nich
provadi aritmetické operace .

S |Hodiny

1. | Operace s realnymi Cisly, Ciselné vyrazy, 4
opakovani a prohloubeni udiva ZV
Ruzné zapisy realného Cisla

spravné uréi a pouziva pii feSeni tiloh nejveétsi .

spole¢ny délitel a nejmensi spoleény nasobek
pocité se zlomky a desetinnymi Cisly, vyuziva
délitelnost Cisel

pouziva rizné zapisy realného cisla

znazorni realné ¢islo nebo jeho aproximace na
¢iselné ose

porovnava realna cisla, ur¢i vztahy mezi
realnymi Cisly

pouzivé absolutni hodnotu a chépe jeji
geometricky vyznam

pouzivé symbolicky zapis pfisluSnosti prvku

Redlna Cisla a jejich vlastnosti
Absolutni hodnota realného ¢isla
Operace s ¢iselnymi mnozinami
intervaly jako ¢iselné mnoziny
Slovni ulohy

Uziti procentového poctu
Mocniny s exponentem pfirozenym, celym a
racionalnim, odmocniny

Ciselné vyrazy

Vypocty a odhady

PT — SP2
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(Cisla, proménné) k Ciselné mnoziné

operuje s mnozinami (podmnozina, pranik,
sjednoceni mnozin

vyuziva ¢iselné mnoziny pii komunikaci a
feSeni ukolu

zapiSe a znazorni interval

provadi, znazorni a zapiSe operace s intervaly
(sjednoceni, prunik)

fesi praktické ulohy za pouziti trojclenky, na
pfimou a nepiimou uméru ve vztahu k danému
oboru vzdélani

fesi praktické ulohy s vyuzitim procentového
poctu

provadi operace s mocninami a odmocninami
uziva mocniny pii upravach vyrazi z praxe
(napft. pfevody jednotek)

fesi praktické tikoly s mocninami s racionalnim
exponentem a odmocninami

rozliSuje pfipustnost operaci pti nadsobeni a
déleni mocnin a pii jejich se€itani a od¢itani
odhaduje a zaokrouhluje vysledky numerickych
vypoctl

dosadi ¢iselnou hodnotu do vyrazu a vypocita 2. | Algebraické vyrazy 24
jeho hodnotu e Algebraické vyrazy
pouziva pojem Clen, koeficient, stupen ¢lenu, e Vyrazy s proménnymi
stupeit mnohoclenu ¢ Defini¢ni obor algebraického vyrazu
provadi operace s mnohocleny, lomenymi * Mnohocleny, lomené vyrazy, vyrazy s
vyrazy a vyrazy obsahujicimi mocniny a mocninami a odmocninami
odmocniny  Slovni tlohy
provadi umocnéni dvojélenu pomoci vzorct;
rozklada mnohoc¢leny na soucin
sestavi vyraz na zaklad¢ zadani
modeluje jednoduché realné situace uzitim
vyrazi, zejména z oboru vzdélavani
interpretuje vyrazy s proménnymi, zejména ve
vztahu k danému oboru vzdélani
pfi feseni tloh uceln€ vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci
uziva pojmy a vztahy: bod, pfimka, rovina, 3. | Planimetrie 25

odchylka dvou ptimek, vzdalenost bodu od
ptimky, vzdalenost dvou rovnobézek, usecka a
jeji délka

fesi ulohy na polohové i metrické vlastnosti
rovinnych Gtvara

uziva véty o shodnosti a podobnosti
trojuhelnikt v pocetnich i konstrukénich
ulohach

uziva Pythagorovu vétu a Euklidovy véty pfi
feSeni tloh

sestroji jednoduché rovinné tvary s vyuzitim
zobrazeni a mnozin bodti s danou vlastnosti
fesi ulohy na polohové vztahy a metrické
vlastnosti rovinnych utvart zejména ve vztahu k
danému oboru vzdélani

uziva vety o shodnosti a podobnosti
trojuhelnikl v pocetnich a konstrukénich
ulohach

vyuziva shodnosti a podobnost pfi fesSeni
praktickych uloh

graficky rozdéli usecku v daném poméru

* Zékladni planimetrické pojmy

¢ Polohové vztahy rovinnych utvarQ

¢ Metrické vlastnosti rovinnych utvara

* Shodnost a podobnost trojuhelnikt

¢ Euklidovy véty

e Mnoziny bodd dané vlastnosti

» Konstrukce trojuhelnika

* Shodné zobrazeni (soumérnosti, posunuti,
otoceni) v roving, jejich vlastnosti a jejich
uplatnéni

* Podobna zobrazeni v roving, jejich vlastnosti a
uplatnéni

* Podobnost a shodnost

* Rovinné utvary: kruznice a jeji ¢asti, kruh a
jeho ¢asti, mnohouhelniky, pravidelné
mnohothelniky, slozené utvary, konvexni a
nekonvexni Utvary

* Trojuhelnik a ¢tyfahelnik (strana, vnitini a
vnéjsi uhly, vysky, ortocentrum, téznice, te€ziste,
stfedni pricky, kruznice opsana a vepsana)

* Obvody a obsahy rovinnych utvarQ
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graficky zmeéni velikost tisecky v daném
pomeéru

rozliSuje a charakterizuje zakladni druhy
rovinnych obrazct, ur¢i jejich obvod a obsah
aplikuje poznatky o rovinnych utvarech v
praktickych ulohach, zejména z oblasti oboru
vzdélani

vyuziva trigonometrii pravouhlého trojihelniku
pii feSeni planimetrickych uloh

vyuziva poznatky o mnozinach vSech bodi dané
vlastnosti v konstrukénich ulohach

popiSe rovinné utvary, urci jejich obvod a obsah
uziva jednotky délky a obsahu, provadi prevody
jednotek

pfi feseni tloh ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci

e Stfedovy a obvodovy uhel
e Trojthelnik a Pythagorova véta
* Trigonometrie pravouhlého trojuhelnika

Pisemné prace a jejich opravy

Ziakovské projekty

Roc¢nik: 2.

Rozpis vysledki vzdélavani a uciva

Pocet hodin celkem: 66

Vysledky vzdélavani

Rozpis uciva

Zak:

pouziva funkci jako zavislost dvou veli¢in;
sestavi tabulku a naértne graf linearni funkce;
z grafu ur¢i vlastnosti funkce véetné monotonie
a extrému

objasni geometricky vyznam parametrti a, b v
ptredpisu linearni funkce y =a.x +b

rozliSuje ekvivalentni a neekvivalentni upravy
rovnice a provede zkousku

urci defini¢ni obor rovnice a nerovnice

tesi linearni rovnice a nerovnice véetné
grafického znazornéni

na zéklad¢ realného problému sestavi linearni
rovnici ¢i nerovnici a vyfesi ji

fesi soustavy linearnich rovnic séitaci,
dosazovaci a grafickou metodou

fesi soustavy nerovnic s jednou neznamou

pfi feseni Gloh ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci

Linearni funkce, linearni rovnice, nerovnice a
jejich soustavy
¢ Linearni a konstantni funkce
¢ Linearni rovnice a nerovnice a jejich soustavy
* Rovnice a nerovnice s nezndmou ve jmenovateli
 Slovni tlohy

PT - CDS

& |Hodiny

Lt

sestavi tabulku a nacrtne graf;

¢te z grafu funkce

z grafu uréi vlastnosti kvadratické funkce
vcetné monotonie a extrému

na zaklad¢ realného problému sestavi rovnici
urci defini¢ni obor rovnice

tesi kvadratické rovnice

rozlozi kvadraticky troj¢len na soucin
uziva vztahy mezi kofeny a koeficienty
kvadratické rovnice

sestavi rovnici s danymi kofeny

fesi rovnice s neznamou ve jmenovateli
pfi feseni tloh ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci

Kvadraticka funkce, kvadratické rovnice a

nerovnice

¢ Kvadraticka funkce, defini¢ni obor, obor
hodnot, graf funkce

¢ Kvadraticka rovnice, diskriminant, feSitelnost v
oboru realnych cisel

* Vztahy mezi kofeny a koeficienty kvadratické
rovnice, rozklady kvadratickych trojclent

» Slovni ulohy

10
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ur¢i a znazorni vzajemnou polohu piimek, Stereometrie 14
rovin, pfimky a roviny e Vzijemna poloha dvou pfimek, pfimky a
uréuje odchylku dvou pfimek, ptimky a roviny, dvou rovin, tfi rovin
roviny, dvou rovin ¢ QOdchylka dvou pfimek, pfimky a roviny, dvou
uréi druh télesa, vypocita jeho objem a rovin
povrch s vyuzitim vzorcd a vztahi z e Vzdalenost bodu od roviny
trigonometrie e Té¢lesa a jejich sité
e Té¢lesa: krychle, kvadr, hranol, jehlan, rota¢ni
valec, rotacni kuzel, komoly jehlan a kuzel,
koule a jeji ¢asti
* Slozena télesa
¢ Vypocet povrchu, objemu téles, slozenych téles
* Reseni slovnich uloh z praxe
PT - CDS
uziva pojmy orientovany uhel, velikost thlu Goniometrie a trigonometrie I 9
urci velikost thlu ve stupnich a v obloukové * orientovany thel
mifre, provadi pfevody * stupnova a obloukova mira
graficky znazorni goniometrické funkce v oboru * goniometrické funkce
realnych ¢isel » zakladni vztahy mezi goniometrickymi
urci definiéni obor a obor hodnot funkcemi
goniometrickych funkei, uréi jejich vlastnosti e véta sinova a kosinova
vcetné monotonie a extrémil * vyuziti goniometrickych funkei k ur€eni stran a
s pouzitim goniometrickych funkci ze zadanych uhli v trojihelniku
udaji urci velikost stran a thlti v pravothlém a
obecném trojuhelniku
rozliSuje jednotlivé druhy funkci, nacrtne jejich Funkce a jeji pribéh I 9
grafy a uréi jejich vlastnosti véetné monotonie a » Zakladni pojmy — funkce, defini¢ni obor, obor
extrému hodnot, vlastnosti
aplikuje v tlohach poznatky o funkcich pfi ¢ Exponencialni funkce - vlastnosti, tabulka, graf
Upravach vyrazi a rovnic ¢ Logaritmus ¢isla
urci pruseciky grafu funkce s osami soufadnic * Logaritmicka funkce - vlastnosti, tabulka, graf
uréi hodnoty proménné pro dané funkéni PT - CDS
hodnoty
ptifadi predpis funkce ke grafu a naopak
sestroji graf funkce dané predpisem pro zadané
hodnoty
Pisemné prace a jejich opravy
Zikovské projekty 2
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nahodného pokusu, nahodny jev a jeho
pravdépodobnost, opacny jev, nemozny jev,
jisty jev, mnozina vysledkt ndhodného pokusu

Nahodny pokus, vysledek nahodného pokusu,
ndhodny jev, opacny jev, nemozny jev, jisty jev
Mnozina vysledkd ndhodného pokusu

pouziva pojem nezavislost jevi nezavislost jevi

uréi pravdépodobnost nahodného jevu, * Vypocet pravdépodobnosti nahodného jevu
vyuziva klasickou a statistickou definici * Aplikacni ulohy

pravdépodobnosti + PT-CDS

vyuziva kombinatorické postupy pfi vypoctu

pravdépodobnosti

pouziva pravidla pro operace s

pravdépodobnosti

Ro¢nik: 3.
Rozpis vysledki vzdélavani a uéiva Pocet hodin celkem: 99
£
Vysledky vzdélavani Rozpis udiva ]

==

Zak: 1. | Goniometrie a trigonometrie II 13

pouziva vlastnosti a vztahl goniometrickych e Vyuziti goniometrickych funkci k uréeni stran a

funkci pfi feSeni jednoduchych uhll v trojuhelniku

goniometrickych rovnic ¢ Goniometrické rovnice

pouziva vlastnosti a vztahl goniometrickych o Uprava vyrazi obsahujicich goniometrické

funkci k feSeni vztahtl v rovinnych i funkce

prostorovych utvarech

pfi feseni Gloh ucelné vyuziva digitalni

technologie a zdroje informaci

rozlisi jednotlivé druhy funkeci, nacrtne jejich 2. | Funkce a jeji pribéh 11, FeSeni rovnic 32

grafy a urci jejich vlastnosti véetné monotonie a * Linearni lomena funkce

extrému e Nepifima umérnost

pracuje s matematickym modelem a vysledek ¢ Mocninna funkce

vyhodnoti vzhledem k realit¢; o Uprava vyrazi obsahujicich funkce

aplikuje v ulohach poznatky o funkcich pii ¢ Exponencialni rovnice

upravach vyrazi a rovnic ¢ Logaritmické rovnice

urc¢i praseciky grafu funkce s osami soufadnic e Vyjadieni neznamé ze vzorce

ur¢i hodnoty proménné pro dané funkéni ¢ Slovni ulohy

hodnoty * Rovnice a nerovnice v sou¢inovém a podilovém

ptifadi predpis funkce ke grafu a naopak tvaru

sestroji graf funkce dané predpisem pro zadané ¢ Grafické feSeni rovnic, nerovnic a jejich soustav

hodnoty * Rovnice s neznamou pod odmocninou

urci predpis linearni lomené funkce na zakladé » Kvadratické nerovnice

tabulky nebo soufadnic bodt grafu e PT-CDS

tesi jednoduché logaritmické rovnice

tesi jednoduché exponencialni rovnice

fesi rovnice v sou¢inovém a podilovém tvaru

fesi nerovnice v souc¢inovém a podilovém tvaru

vyjadii neznamou ze vzorce

uziva rovnic, nerovnic a jejich soustav k feseni

realnych problémi, zejména ve vztahu k

danému oboru vzdélani

pfi feseni Gloh ucelné vyuziva digitalni

technologie a zdroje informaci

fesi jednoduché kombinatorické ulohy tivahou 3. | Kombinatorika 12

(pouziva zakladni kombinatoricka pravidla) e Faktorial

uziva vztahy pro pocet variaci, permutaci a * Variace, permutace a kombinace bez opakovani

kombinaci * Variace s opakovanim

pocita s faktorialy a kombina¢nimi ¢isly * Pocitani s faktorialy a kombina¢nimi ¢isly

uziva poznatkti z kombinatoriky pfi feseni tloh

v realnych situacich

pfi feseni Gloh ucelné vyuziva digitalni

technologie a zdroje

uziva pojmy: nahodny pokus, vysledek Pravdé podobnost v praktickych ulohach 12
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tesi ulohy z praxe, zejména ve vztahu k danému
oboru vzdélani

pfi feseni Gloh ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci

v roving

ur¢i souradnice bodu na piimce a v roving

urc¢i vzdalenost dvou bodu a soutadnice stfedu
usecky

uziva pojmy vektor a jeho umisténi, soutadnice
vektoru a velikost vektoru;

provadi operace s vektory (soucet vektord,
nasobek vektoru redlnym ¢islem, skalarni

¢ Soustava soufadnic, soufadnice bodu,
vzdalenost bodd, stied tsecky

e Vektor - orientovana usecka, souradnice
vektoru, velikost vektoru, operace s vektory

+ Uhel vektort, skalarni sou¢in vektort, linearni
kombinace vektori

* Pfimka a jeji analytické vyjadieni - smérovy a
normalovy vektor pfimky, rovnice pfimky

vysvétli posloupnost jako zvlastni pfipad funkce Posloupnosti a finanéni matematika 20
urci posloupnost: vzorcem pro n-ty ¢len, vyctem » Zakladni pojmy, urceni posloupnosti vzorcem,
prvkda, graficky vyctem prvkd, graficky
pozna aritmetickou posloupnost a uréi jeji ¢ defini¢ni obor a obor hodnot, graf posloupnosti,
vlastnosti vlastnosti posloupnosti
poznd geometrickou posloupnost a urci jeji e Aritmeticka posloupnost — vzorce, feseni
vlastnosti slovnich uloh
uziva poznatkd o posloupnostech pfi feSeni uloh * Geometricka posloupnost-vzorce, feseni
v realnych situacich, zejména ve vztahu k slovnich uloh
danému oboru vzdé€lani e pouziti posloupnosti pro feSeni tloh z praxe
pouziva pojmy finan¢ni matematiky: zmény cen ¢ Finan¢ni matematika urokovani, ptijcky,
zbozi, sména penéz, danéni, urok, tirocent, hypotéky
jednoduché urokovani, spoteni, uvéry, splatky PT - SP2, PT - CDS
uvert
provadi vypocty finanénich zaleZitosti: zmény
cen zbozi, sména penéz, danéni, Grok,
jednoduché urokovani, spofeni, uvéry, splatky
uveéra
pti feSeni tloh ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci
Pisemné prace a jejich opravy 8
Zakovské projekty 2
Roc¢nik: 4.
Rozpis vysledku vzdélavani a uéiva Pocet hodin celkem: 57
£
Vysledky vzdélavani Rozpis uciva s
=
Z4k: Statistika v praktickych ulohach 12
uziva a vysvetli pojmy statisticky soubor, * Statisticky soubor, jeho charakteristiky
rozsah souboru, statisticka jednotka, cetnost,  Cetnost a relativni &etnost znaku
relativni Cetnost, statisticky znak kvalitativni a * Charakteristiky polohy
kvantitativni, aritmeticky priumér, hodnota * Charakteristiky variability
znaku  Statisticka data v grafech a tabulkach
urci Cetnost a relativni ¢etnost hodnoty znaku * Aplikacni ulohy
sestavi tabulku ¢etnosti « PT-CDS
graficky znazorni rozdéleni ¢etnosti
urci charakteristiky polohy (aritmeticky prumeér,
medidn, modus, percentil)
urci charakteristiky variability (rozptyl,
smérodatna odchylka)
¢te a vyhodnoti statistické udaje v tabulkach,
diagramech a grafech
pti feseni tloh tcelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci
zavede a pouziva soustavu soutfadnic na piimce, Analyticka geometrie v roviné 20
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interpretaci

soucin vektorll) a uzije jejich grafickou Vzéajemna poloha piimek v analytickém

* urci velikost thlu dvou vektort

* uzije vlastnosti kolmych a kolinearnich vektort

* urci a uzije parametrické vyjadreni piimky,
obecnou rovnici pfimky a smérnicovy tvar
rovnice piimky v roviné

* urci polohové a metrické vztahy bodi a piimek
v roving a aplikuje je v ulohach

e pfii feseni uloh uceln¢ vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci

vyjadieni

Maturita nanecisto 6
Zavérecné opakovani uciva 15
Pisemné prace a jejich opravy 4
Obor vzdélani: 65-41 — L/01 Gastronomie Platnost: od 1. 9. 2025
Nazev SVP: Food design 2025 Forma vzdélavani: denni

Pocet hodin celkem: 258

Pojeti predmétu

Ucebni osnova predmétu

Télesna vychova

Cil predmétu:

Cilem vyuky je ziskat kladny vztah ke zdravému zpisobu Zivota a pocit radosti z provadéné
télesné Cinnosti. Vést zaky k dosazeni sportovni a pohybové gramotnosti. Vychovavat a
sméfovat zaky k celozivotnimu provadéni pohybovych aktivit. Naucit Zaky porozumét
zvySovani a kultivovani své fyzické zdatnosti a pohybového projevu. Uvédomit si vliv riznych
pracovnich podminek na sviij organizmus a dulezitost kompenzacnich aktivit. Vést zaky
k ¢estnému jednani i v civilnim zivoté. Zdlraznit nejenom fyzicky, ale i psychicky, esteticky a
socialni vyznam pohybovych ¢innosti. Prohlubovat hygienické, zdravotni zdsady a navyky.
Naucit zaky, jak reagovat v situacich ohrozeni, peCovat o své vlastni zdravi, poskytnout
neodkladnou prvni pomoc, vést je k bezpecnému jednani v krizovych situacich a za
mimotadnych udalosti.

Charakteristika
udiva:

Obsah ptedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Vzdélavani pro zdravi. Obsahem vyuky
télesné vychovy je teoreticka a prakticka priprava, nacvik vybranych atletickych disciplin,
sportovnich a mi¢ovych her, sportovni gymnastiky, upoll a dalsich aktivit. Nedilnou souéasti
jsou pohybové a drobné hry spolu s kondi¢nimi, protahovacimi, vyrovnavacimi, relaxacnimi a
pofadovymi cvienimi. Duraz klademe na dodrzovani zdsad bezpecnosti, pée a ochrany
zdravi.

* Télesna vychova je realizovana ve vyucovacim predmeétu, sportovnich kurzech, dnech (napft.
plavani, brusleni, hry, turistika) a jinych organizac¢nich formach a podle moznosti a podminek.

Cile vzdélavani
v oblasti citd,
postoji, hodnot
a preferenci:

Vyuka sméfuje k tomu, aby Zaci byli ochotni se angaZzovat nejen pro vlastni prospéch, ale i pro
vefejny zajem (kolektiv), aby méli vhodnou miru sebevédomi a byli schopni sebehodnoceni.
Jednali odpovédné a piijimali odpovédnost za sva rozhodnuti a jednani. Vazili si zivota, zdravi
a materialnich hodnot, dobrého zivotniho prostfedi a snazili se je zachovat pro pfisti generace.

Vyukové strategie:

Zakladem vyuky je vzajemna spoluprace ucitele a zaka, pouzivani demonstracnich
a vykladovych metod. Nacvik probihda od jednodussiho ke slozitéjSimu, diraz kladem na
bezpeCnost a dodrzovani hygienickych norem. Vyuka probihd formou individualniho i
skupinového uceni. Je mozno vyuzit sportovniho arealu s umélou travou a plaveckého bazénu.
Soucasti vyuky jsou Skolni i mimoskolni soutéze, turistické pochody, pfednasky a besedy.
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Hodnoceni Zaku:

Hodnoceni 734kt vychazi z diagnostiky zakl, zpoznani jejich pifedpokladii, aktudlnich
moznosti, zdravotniho stavu a pohybovych z4jmid. Rozhodnuti pro hodnoceni zaki je piistup
k pfedmétu, aktivita pfi jednotlivych ¢innostech a individudlni zmény (dovednostni, vykonové,
postojové). Kritéria hodnoceni vychazeji z pravidel pro hodnoceni vysledki vzdélavani zaka ve
Stredni $kole Horazdovice.

Pf#inos predmétu
pro rozvoj
kli¢ovych
kompetenci

a pruiezovych
témat:

Kli¢ové kompetence:

Kompetence k uceni — Zaci jsou schopni vhodné se vyjadiovat a ovladat rizné techniky pfi
atletice, gymnastice a pohybovych hrach. Zaci uplatiuji znalost pravidel u spoleenskych her a
vyuzivaji je pti praktickém nacviku.

Komunikativni kompetence — pfiméten¢ se vyjadfovat k probranym komunika¢nim situacim.
Srozumitelné a pfesn¢ formulovat sviij nazor.

Personalni a socidalni kompetence — spravné vyhodnotit své osobni dispozice, odhadnout
dasledky svého jednani v rliznych situacich, pefovat o zdravi a télesny rozvoj, reagovat
adekvatné na hodnoceni své osoby, uznavat autoritu nadfizenych a spolupracovat v tymu.
Priifezové téma:

Obcan v demokratické spolecnosti — zak formuluje své nazory a postoje, je schopen
vyslechnout nazory druhych. Dokaze pracovat samostatné i v tymu, plnit zodpovédné zadané
ukoly.

Clovék a Zivotni prostiedi — vyuka sméfuje zaky k odpovédnému vztahu k prostiedi ve kterém
Ziji, aby chépali vliv prostiedi na jeho zdravi a snazili se poznavat a aktivné chranit pfirodu.

Ro¢nik: 1.

Rozpis vysledki vzdélavani a uéiva

Pocet hodin celkem 66

>
Vysledky vzdélavani Rozpis uciva %
=
Z4k: 1. | Télesna vychova 4
¢ dtsledné dodrzuje pravidla hygieny * Hygiena a bezpecnost
a bezpecnosti a pokyny ucitele Plati pro vSechny tematické celky
e dovede posoudit riziko pfi sportovnich ¢ Qdborné nazvoslovi, zdroje informaci
aktivitach a ptislusné ukoly provadi e Vystroj, vyzbroj, udrzba
s ohleduplnosti * Vyznam pohybu pro zdravi; prostfedky ke
» dovede se zapojit do organizace turnaji zvySovani kondice
* pfi pohybovych ¢innostech dodrzuje smluvené * Rizikové faktory
signaly a pouziva odbornou terminologii * Osobni zivot a zdravi ohrozujici situace
* voli spravnou vystroj dle podminek e Pravidla her, zavodi a soutézi
klimatickych, sport. prostedi a tuto oSetiuje e Pohybové testy
e chodi fadn¢ ustrojen na hodiny TV e Meéfeni vykont
* zdivodni vyznam pohybu a Zivotospravy pro PT-DS2
zdravi, a je si védom nasledku pii precenovani
svych moznosti
* osvoji si zakladni pravidla her a dodrzuje je
* dovede pfipravit sportovisté
 ziska prehled o svém fyzickém stavu
* dokaze rozhodovat, zapisovat a sledovat vykony
jednotlivet nebo tyma
* pozna chybn¢ a spravn¢ provadéné ¢innosti,
umi analyzovat a zhodnotit kvalitu pohybové
¢innosti nebo vykonu
* uplatnuje zasady sportovniho tréninku — Télesna cviceni 2
rozcvicovaci a relaxacéni cviceni » Potadova, vSestranné rozvijejici, koordinacni,
* dovede o pohybovych ¢innostech diskutovat a kondic¢ni a rekreac¢ni cviceni — plati pro vSechny
hodnotit je tematické celky
* dodrzuji spravné zasady a polohy PT-DS2
» ovlada kompenzacni cviceni k regeneraci
télesnych a dusevnich sil
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* rozviji svalovou silu, rychlost, vytrvalost a Atletika 12
pohyblivost * Rychlostni beh
 uplatiuje zasady sportovniho tréninku e Vytrvalostni béh
* chova se ekologicky pfi béhu v pfirodé e Nizky a vysoky start
» zvlada spravnou techniku béhu a startil * Hod granatem, vrh kouli
* rozliSuje hody a vrhy * Skoky do dalky a do vysky
* vrha kouli libovolnou technikou
* nacvicuje metodiku odrazu
» dokaze technicky spravné provést skok do dalky
* vyuziva pohybové ¢innosti pro vSestrannou Gymnastika 10
pohybovou piipravu » Akrobatické prvky — kotoul vpied a vzad, stoj
* rozlisi spravné a vadné drzeni téla na rukou, pfemet stranou
» zvlada preskok pies zvysené naradi * Cviceni s nacinim, cviceni na naradi (Svihadlo,
* zajiSt'uje spoluzéky pii cviceni §védska bedna, $plh, lavicka, Zebtiny, kruhy)
* cvi¢i na kruzich dle fyzickych moznosti * Pieskok pfes zvySené naradi
* dokaze sladit pohyb s hudbou * Rytmicka gymnastika
* umi sestavit pohybové vazby a vytvorit * Pohybové ¢innosti a kondi¢ni programy,
pohybovou sestavu cviceni s hudebnim a rytmickym doprovodem,
tanec
* Tidi se pravidly vybranych her a spolupracuje Pohybové hry 18
pti zapisech * Fotbal — herni ¢innosti a pravidla, hra
* sleduje vykony jednotlivcid a tymt » Basketbal — obranny systém, utocnd kombinace
* rozliSuje nesportovni chovani od fair play * Florbal, ptehazovana — kombinace, systémy a
 spolupracuje pfi hie se spoluzaky pravidla
» chape pii hie dulezitost kazdého ¢lena tymu PT-DS7
e navazuje a zlepSuje sviij herni projev ze
zékladni Skoly
* nacvicuje zakladni prvky sebeobrany a prvni Upoly 4
pomoci e Zakladni a pfiméfena sebeobrana
* posuzuje vhodnost pouziti padovych technik * Padové techniky, pretahy
s ohledem na bezpecnost Zakladni prvky prvni pomoci
* nacvicCuje zékladni styly plavani, obratky a Sportovni aktivity vyZadujici specialni
skoky do vody podminky 10
* 0svoji si teoreticky a prakticky pravidla * Plavani
zachrany tonouciho * Dva plavecké zptsoby (kraul, prsa)
* je si védom nastrah vyplyvajicich z charakteru e Obratky a skoky do vody
tohoto prostiedi (zmény pocasi) e Pomoc unavenému a tonoucimu plavci
¢ dodrzuje pravidla silni¢niho provozu a chova se (zachrana)
podle nich * Brusleni
* zna zékladni pravidla manipulace s lodi, pohybu e Zaklady brusleni na ledé€ nebo inline
na klidné a tekouci vode¢, prfedvida nebezpeci * LyZovani a snowboarding
» dovede si osvojit zaklady riznych outdoorovych e Zaklady sjezdového a bézeckého lyzovani
aktivit * Snowboarding
* dokaze sladit pohyb s hudbou pfi step aerobicu, * Qutdoorové aktivity
cviceni na micich, aj. * Step aerobik, aerobic, joga, palates, cviceni na
* dokaze odhadnou svoji silu a vytrvalost a micich, tanec aj.
rozvijet ji pfi posilovani * Vodni turistika
* Cykloturistika
* Posilovani
* Fitness
PT-ZP1
* chova se v piirod¢ ekologicky Turistika a sport v pfirodé 4

e pomoci mapy se dokaze orientovat v neznamém
prostredi
* ovlada pravidla orienta¢niho béhu

* Seznameni se s prostiedim
* Pé&si turistika
* Orientacni béh

PT-ZP1
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e porovna své vysledky s tabulkovymi hodnotami Testovani télesné zdatnosti 2
a vysledky jinych zaki * Motorickeé testy
* ovéii troven télesné zdatnosti a svalové
nerovnovahy
Roc¢nik: 2.
Rozpis vysledki vzdélavani a udiva Pocet hodin celkem 66
>
Vysledky vzdélavani Rozpis uciva ;g
=
Z4k: Télesna vychova 4
* dtsledné dodrzuje pravidla hygieny * Hygiena a bezpecnost
a bezpecnosti a pokyny ucitele Plati pro vSechny tematické celky
e dovede posoudit riziko pfi sportovnich ¢ Qdborné nazvoslovi, zdroje informaci
aktivitach a ptislusné ukoly provadi e Vystroj, vyzbroj, udrzba
s ohleduplnosti * Vyznam pohybu pro zdravi; prostfedky ke
* dovede se zapojit do organizace turnaj zvySovani kondice
e pfi pohybovych ¢innostech dodrzuje smluvené * Rizikové faktory
signaly a pouziva odbornou terminologii * Osobni zivot a zdravi ohrozujici situace
* voli spravnou vystroj dle podminek * Pravidla her, zavodi a soutézi
klimatickych, sport. prostiedi a tuto oSetiuje * Pohybové testy
¢ chodi fadné ustrojen na hodiny TV e Mg¢feni vykont
* zdtvodni vyznam pohybu a Zivotospravy pro PT-DS2
zdravi, a je si védom nasledku pfi pfecenovani
svych moznosti
* osvoji si zakladni pravidla her a dodrzuje je
* dovede pfipravit sportovisté
* ziska prehled o svém fyzickém stavu
* dokaze rozhodovat, zapisovat a sledovat vykony
jednotlivet nebo tymt
e pozna chybné a spravné provadéné ¢innosti,
umi analyzovat a zhodnotit kvalitu pohybové
¢innosti nebo vykonu
* uplatiuje zasady sportovniho tréninku — Télesna cviceni 2
rozcvicovaci a relaxacni cviceni * Poradova, vSestranné rozvijejici, koordinacni,
* dovede o pohybovych ¢innostech diskutovat a kondicni a rekreacni cviceni — plati pro vSechny
hodnotit je tematické celky
e dodrzuji spravné zasady a polohy PT-DS2
» ovlada kompenzac¢ni cviceni k regeneraci
télesnych a dusevnich sil
rozviji svalovou silu, rychlost, vytrvalost a Atletika 12
pohyblivost * Rychlostni beh
* uplatiuje zasady sportovniho tréninku e Vytrvalostni béh
* chova se ekologicky pfi béhu v prirodé * Nizky a vysoky start
* zvlada spravnou techniku béhu a startt * Hod granatem, vrh kouli
 rozliSuje hody a vrhy * Skoky do dalky a do vysky
 vrha kouli libovolnou technikou
* nacvicuje metodiku odrazu
» dokaze technicky spravné provést skok do dalky
* vyuziva pohybové ¢innosti pro vsestrannou Gymnastika 10

pohybovou piipravu
* rozlisi spravné a vadné drzeni téla
» zvlada preskok pies zvysené naradi
* zajistuje spoluzaky pfi cviceni
* cvi¢i na kruzich dle fyzickych moZznosti

* Akrobatické prvky — kotoul vpied a vzad, stoj
na rukou, pfemet stranou

e Cviceni s na¢inim, cviceni na naradi (Svihadlo,
§védska bedna, Splh, lavicka, zebtiny, kruhy)

» Preskok pfes zvySené nédradi
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s dokaze sladit pohyb s hudbou
* umi sestavit pohybové vazby a vytvorit
pohybovou sestavu

* Rytmicka gymnastika
* Pohybové ¢innosti a kondi¢ni programy, cviceni
s hudebnim a rytmickym doprovodem, tanec

a vysledky jinych zakd
e ové&fi uroven télesné zdatnosti a svalové
nerovnovahy

* Motorickeé testy

* {idi se pravidly vybranych her a spolupracuje Pohybové hry 18
pfi zapisech » Fotbal — herni ¢innosti a pravidla, hra
* sleduje vykony jednotlivci a tymt » Basketbal — herni ¢innost jednotlivce,
* rozliSuje nesportovni chovani od fair play kombinace, systémy a pravidla
* spolupracuje pii hie se spoluzaky » Pfehazovana — herni ¢innost a pravidla
* chape pii hie dulezitost kazdého ¢lena tymu * Florbal — herni ¢innost jednotlivce, kombinace,
* navazuje a zlepSuje svtij herni projev hra
z prvniho ro¢niku PT-DS7
* nacvicuje zékladni prvky sebeobrany a prvni Upoly 4
pomoci » Zakladni a pfiméfena sebeobrana
* posuzuje vhodnost pouziti padovych technik * Padové techniky, pretahy
s ohledem na bezpec¢nost Zakladni prvKky prvni pomoci
* nacvicuje zakladni styly plavani, Sportovni aktivity vyZadujici specialni
e provadi spravné zadrzovani dechu podminky 10
* nacvicuje zakladni styly plavani, obratky a *Plavani
skoky do vody ¢ Dva plavecké zptsoby (kraul, prsa)
* je si védom nastrah vyplyvajicich z charakteru * Plavani pod vodou
tohoto prostredi (zmény pocasi) * Brusleni
* dodrzuje pravidla silni¢niho provozu a chova se e Zéklady busleni na ledé nebo inline
podle nich * LyZovani a snowboarding
* zna zakladni pravidla manipulace s lodi, pohybu e Zéklady sjezdového a bézeckého lyzovani
na klidné a tekouci vode¢, pfedvida nebezpeci * Snowboarding
e dovede si osvojit zaklady riznych outdoorovych * Qutdoorové aktivity
aktivit * Step aerobik, aerobic, joga, pilates, cvieni na
* dokaze sladit pohyb s hudbou pfi step aerobicu, micich, tanec aj.
cvi¢eni na micich, aj. * Vodni turistika
e dokaze odhadnou svoji silu a vytrvalost a * Cykloturistika
rozvijet ji pfi posilovani * Posilovani
* Fitness
PT-ZP1
* chova se v piirod¢ ekologicky Turistika a sport v pfirodé 4
e pomoci mapy se dokaze orientovat v neznamém ¢ Seznameni se s prostfedim
prostiedi e Pé&Si turistika
e ovlada pravidla orienta¢niho béhu ¢ Orienta¢ni béh
PT-ZP1
e porovna své vysledky s tabulkovymi hodnotami Testovani télesné zdatnosti 2
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Pocet hodin celkem 66

pohybovou ptipravu

* rozlisi spravné a vadné drzeni téla

» zvlada pieskok pies zvySené naradi

* zajiStuje spoluzéky pii cviceni

* cvi¢i na kruzich dle fyzickych moznosti

» dokaze sladit pohyb s hudbou

* umi sestavit pohybové vazby a vytvorit
pohybovou sestavu

¢ Akrobatické prvky — kotoul vpted a vzad, stoj
na rukou, pfemet stranou
» Cviceni s nacinim, cviceni na nafadi (Svihadlo,
$védska bedna, Splh, lavicka, zebtiny, kruhy)
* Pieskok pfes zvySené naradi
* Rytmicka gymnastika
* Pohybové Cinnosti a kondi¢ni programy,
cviceni s hudebnim a rytmickym doprovodem,
tanec

>
Vysledky vzdélavani Rozpis udiva %
=
Z4k: Télesna vychova 4
¢ dtsledné dodrzuje pravidla hygieny ¢ Hygiena a bezpecnost
a bezpecnosti a pokyny ucitele Plati pro v§echny tematické celky
* dovede posoudit riziko pfi sportovnich * Odborné nazvoslovi, zdroje informaci
aktivitach a ptislusné ukoly provadi * Vystroj, vyzbroj, udrzba
s ohleduplnosti e Vyznam pohybu pro zdravi; prostiedky ke
* dovede se zapojit do organizace turnaji zvySovani kondice
* pfi pohybovych ¢innostech dodrzuje smluvené * Rizikové faktory
signaly a pouziva odbornou terminologii * Osobni zivot a zdravi ohrozujici situace
¢ voli spravnou vystroj dle podminek ¢ Pravidla her, zavodi a soutézi
klimatickych, sport. prostiedi a tuto oSetfuje * Pohybové testy
¢ chodi fadn¢ ustrojen na hodiny TV * Me¢feni vykont
¢ zdGvodni vyznam pohybu a Zivotospravy pro PT-DS2
zdravi, a je si védom nasledku pfi pfecenovani
svych moznosti
* osvoji si zakladni pravidla her a dodrzuje je
* dovede pfipravit sportovisté
* ziska prehled o svém fyzickém stavu
» dokaze rozhodovat, zapisovat a sledovat vykony
jednotlivel nebo tymi
* pozna chybn¢ a spravn¢ provadéné ¢innosti,
umi analyzovat a zhodnotit kvalitu pohybové
¢innosti nebo vykonu
* uplatiuje zasady sportovniho tréninku — Télesna cviceni 2
rozcviovaci a relaxa¢ni cviceni ¢ Potadova, vSestranné rozvijejici, koordinaéni,
* dovede o pohybovych ¢innostech diskutovat a kondi¢ni a rekreacni cvieni — plati pro vSechny
hodnotit je tematické celky
e dodrzuji spravné zasady a polohy PT-DS2
* ovlada kompenzac¢ni cviceni k regeneraci
télesnych a dusevnich sil
 rozviji svalovou silu, rychlost, vytrvalost a Atletika 12
pohyblivost * Rychlostni béh
 uplatiuje zasady sportovniho tréninku e Vytrvalostni béh
» chova se ekologicky pii béhu v ptirodé * Nizky a vysoky start
» zvlada spravnou techniku béhu a starti * Hod granatem, vrh kouli
 rozli$uje hody a vrhy * Skoky do dalky a do vysky
 vrha kouli libovolnou technikou
* nacvicuje metodiku odrazu
» dokaze technicky spravné provést skok do dalky
e vyuziva pohybové ¢innosti pro vSestrannou Gymnastika 10
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tidi se pravidly vybranych her a spolupracuje Pohybové hry 18
pii zapisech » Fotbal — herni ¢innosti a pravidla, hra
sleduje vykony jednotlivct a tymi * Basketbal — obranny systém, utocna kombinace,
rozliSuje nesportovni chovani od fair play hra
spolupracuje pfi hie se spoluzaky ¢ Florbal — kombinace, systémy
chape pfii hie dilezitost kazdého Clena tymu a pravidla
navazuje a zlepsuje sviyj herni projev ¢ Volejbal — herni ¢innost, obrana
z druhého ro¢niku a utok, hra
PT-DS7
nacvicuje zakladni prvky sebeobrany a prvni Upoly 4
pomoci » Zakladni a pfiméfena sebeobrana
posuzuje vhodnost pouziti padovych technik ¢ Padové techniky, pfetahy
s ohledem na bezpec¢nost Zakladni prvky prvni pomoci
nacvicuje zakladni styly plavani, Sportovni aktivity vyZadujici specialni
provadi spravné zadrzovani dechu podminky 10
nacvicuje zakladni styly plavani, obratky a *Plavani
skoky do vody * Dva plavecké zptsoby (znak, prsa)
je si védom nastrah vyplyvajicich z charakteru * Obratky a skoky do vody
tohoto prostredi (zmény pocasi) ¢ Pomoc unavenému a tonoucimu plavci
dodrzuje pravidla silni¢niho provozu a chova se (zachrana)
podle nich * Brusleni
zna zékladni pravidla manipulace s lodi, pohybu e Zaklady brusleni na led€ nebo in-line
na klidné a tekouci vode¢, pfedvida nebezpeci * LyZovani a snowboarding
dovede si osvojit zéklady riznych outdoorovych e Zéklady sjezdového a bézeckého lyzovani
aktivit * Snowboarding
dokaze sladit pohyb s hudbou pfi step aerobicu, * Qutdoorové aktivity
cviceni na micich, aj. * Step aerobik, aerobic, joga, pilates, cvieni na
dokaze odhadnou svoji silu a vytrvalost a micich, tanec aj.
rozvijet ji pfi posilovani * Vodni turistika
* Cykloturistika
* Posilovani
* Fitness
PT-ZP1
chova se v pfirodé ekologicky Turistika a sport v piirodé 4
pomoci mapy se dokaze orientovat v neznamém e Seznameni se s prostfedim
prostiedi e Pé&Si turistika
ovlada pravidla orienta¢niho béhu ¢ Orienta¢ni béh
PT-ZP1
porovna své vysledky s tabulkovymi hodnotami Testovani télesné zdatnosti 2

a vysledky jinych zakd
overi uroven télesné zdatnosti a svalové
nerovnovahy

* Motorické testy
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Pocet hodin celkem 60

pohybovou ptipravu

rozlisi spravné a vadné drzeni téla
zvlada preskok pres zvysSené naradi
zajist'uje spoluzaky pii cviceni

cvici na kruzich dle fyzickych moznosti
dokaze sladit pohyb s hudbou

umi sestavit pohybové vazby a vytvofit
pohybovou sestavu

¢ Akrobatické prvky — kotoul vpted a vzad, stoj
na rukou, pfemet stranou
» Cviceni s nacinim, cviceni na nafadi (Svihadlo,
$védska bedna, Splh, lavicka, zebtiny, kruhy)
* Pieskok pfes zvySené naradi
* Rytmicka gymnastika
* Pohybové Cinnosti a kondi¢ni programy,
cviceni s hudebnim a rytmickym doprovodem,
tanec

>
Vysledky vzdélavani Rozpis udiva ‘g
=
Z4k: Télesna vychova 4
¢ dtsledné dodrzuje pravidla hygieny ¢ Hygiena a bezpecnost
a bezpecnosti a pokyny ucitele Plati pro v§echny tematické celky
* dovede posoudit riziko pfi sportovnich * Odborné nazvoslovi, zdroje informaci
aktivitach a ptislusné ukoly provadi * Vystroj, vyzbroj, udrzba
s ohleduplnosti e Vyznam pohybu pro zdravi; prostiedky ke
* dovede se zapojit do organizace turnaji zvySovani kondice
* pfi pohybovych ¢innostech dodrzuje smluvené * Rizikové faktory
signaly a pouziva odbornou terminologii * Osobni zivot a zdravi ohrozujici situace
¢ voli spravnou vystroj dle podminek ¢ Pravidla her, zavodi a soutézi
klimatickych, sport. prostiedi a tuto oSetfuje * Pohybové testy
¢ chodi fadn¢ ustrojen na hodiny TV * Me¢feni vykont
¢ zdGvodni vyznam pohybu a Zivotospravy pro PT-DS2
zdravi, a je si védom nasledku pfi pfecenovani
svych moznosti
* osvoji si zakladni pravidla her a dodrzuje je
* dovede pfipravit sportovisté
* ziska prehled o svém fyzickém stavu
» dokaze rozhodovat, zapisovat a sledovat vykony
jednotlivel nebo tymi
* pozna chybn¢ a spravn¢ provadéné ¢innosti,
umi analyzovat a zhodnotit kvalitu pohybové
¢innosti nebo vykonu
* uplatiuje zasady sportovniho tréninku — Télesna cviceni 2
rozcviovaci a relaxa¢ni cviceni ¢ Potadova, vSestranné rozvijejici, koordinaéni,
* dovede o pohybovych ¢innostech diskutovat a kondi¢ni a rekreacni cvieni — plati pro vSechny
hodnotit je tematické celky
e dodrzuji spravné zasady a polohy PT-DS2
* ovlada kompenzac¢ni cviceni k regeneraci
télesnych a dusevnich sil
rozviji svalovou silu, rychlost, vytrvalost a Atletika 10
pohyblivost * Rychlostni béh
 uplatiuje zasady sportovniho tréninku e Vytrvalostni béh
» chova se ekologicky pfi béhu v ptirode, * Nizky a vysoky start
» zvlada spravnou techniku béhu a starti * Hod granatem, vrh kouli
 rozli$uje hody a vrhy * Skoky do dalky a do vysky
 vrha kouli libovolnou technikou
* nacvicuje metodiku odrazu
» dokaze technicky spravné provést skok do dalky
e vyuziva pohybové ¢innosti pro vSestrannou Gymnastika 10
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tidi se pravidly vybranych her a spolupracuje Pohybové hry 16
pii zapisech » Fotbal — herni ¢innosti a pravidla, hra
sleduje vykony jednotlivct a tymi * Basketbal — obranny systém, utocna kombinace,
rozliSuje nesportovni chovani od fair play hra
spolupracuje pfi hie se spoluzaky ¢ Florbal, volejbal — kombinace, systémy a
chape pfii hie dilezitost kazdého Clena tymu pravidla
navazuje a zlepsuje sviyj herni projev e Hézena — herni ¢innost a pravidla
z predchozich ro¢nikti PT-DS7
nacvicuje zakladni prvky sebeobrany a prvni Upoly 4
pomoci e Zakladni a pfiméfena sebeobrana
posuzuje vhodnost pouziti padovych technik ¢ Padové techniky, pfetahy
s ohledem na bezpec¢nost Zakladni prvky prvni pomoci
nacvicuje zakladni styly plavani, plavani pod Sportovni aktivity vyZadujici specialni
vodou podminky 8
provadi spravné zadrzovani dechu *Plavani
je si védom nastrah vyplyvajicich z charakteru * Dva plavecké zptsoby (kraul, prsa-motylek)
tohoto prostfedi (zmény pocasi) * Plavani pod vodou
dodrzuje pravidla silni¢niho provozu a chova se * Brusleni
podle nich e Zaklady brusleni na led€ nebo in-line
zna zékladni pravidla manipulace s lodi, pohybu * LyZovani a snowboarding
na klidné a tekouci vod¢, predvida nebezpeéi e Zaklady sjezdového a bézeckého lyZzovani
dovede si osvojit zéklady riznych outdoorovych ¢ Snowboarding
aktivit * Qutdoorové aktivity
dokaze sladit pohyb s hudbou pfi stepaerobicu, * Step aerobik, aerobic, joga, pilates, cvieni na
cviceni na micich, aj. micich, tanec aj.
dokaze odhadnou svoji silu a vytrvalost a * Vodni turistika
rozvijet ji pfi posilovani * Cykloturistika
* Posilovani
* Fitness
PT- ZP1
chova se v pfirodé ekologicky Turistika a sport v piirodé 4
pomoci mapy se dokaze orientovat v neznamém * Seznameni se s prostfedim
prostiedi o Pé&si turistika
ovlada pravidla orienta¢niho béhu e Orientacni béh
PT-ZP1
porovna své vysledky s tabulkovymi hodnotami Testovani télesné zdatnosti 2

a vysledky jinych zaka
overi uroven télesné zdatnosti a svalové
nerovnovahy

e Motorické testy
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Obor vzdélani: 82 — 41 — M/05 Graficky design Platnost: od 1. 9. 2025
Nazev SVP: Food design 2025 Forma vzdélavani: denni
Pocet hodin celkem: 129

Pojeti predmétu

Ucebni osnova piredmétu

Grafické a informacni technologie

Cil predmétu:

Cilem informatického vzdélavani je rozvijet u studentli schopnosti a dovednosti potifebné pro
efektivni vyuzivani informaénich a komunikaénich technologii v riiznych oblastech Zivota. Zaci
by méli byt schopni systematicky feSit problémy, analyzovat data a vytvaret algoritmicka
feSeni. Informatické mysleni zahrnuje schopnost rozpoznavat informatické aspekty svéta a
vyuzivat digitalni technologie k jejich feseni. Méli by bezpecné, sebejisté a kriticky vyuzivat
digitalni technologie a hodnotit a vyuzivat digitalni obsah. M¢li by se naucit pouZzivat rtizné
softwarové nastroje a technologie, které jsou relevantni pro jejich budouci kariéru. To zahrnuje
programovani, praci s databazemi, informacnimi systémy, umélou inteligenci, tvorbu
webovych stranek. Zaci by se méli pfipravit na pozadavky trhu prace, ktery vyzaduje nejen
technické znalosti, ale i schopnost spolupracovat a komunikovat v digitalnim prostredi.

Charakteristika
udiva:

Obsah pifedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Informatické vzdélavani. UCivo je
koncipovano tak, aby zaci porozuméli zakladnim pojmim a metodam informatiky jako védniho
oboru, rozpoznavali a formulovali problémy s ohledem na jejich feSitelnost, ziskavali,
zaznamenavali, uspotradavali, strukturovali, pfedavali data a informace, rozkladali systémy a
procesy na Gasti, odhalovali jejich vztahy a strukturu. Zaci by méli byt schopni uplatnit
algoritmicky zplsob mySleni pii feSeni problémi, vytvaret a formulovat postupy a feSeni,
vytvaret formalni popisy, modely a simulace skute¢nych situaci i pracovnich postupti. Pfredmét
vede zaky k tomu, aby testovali, analyzovali, vyhodnocovali, porovnavali a vylepSovali
navrhované i existujici algoritmy, postupy nebo informatickd feSeni, rozumeéli technickym
zékladim digitalnich technologii do té miry, aby byli schopni je efektivné a bezpe¢n€ pouzivat
pfi feseni problémi slozitych nebo rozsahlych problémd.

Cile vzdélavani

v oblasti citi,
postoji, hodnot a
preferenci:

Cilem predmétu je, aby se zaci dorozuméli a spolupracovali s ostatnimi pfi dosahovani
spoleéného cile, neohrozovali svym chovanim v digitdlnim prostfedi sebe, druhé ani
technologie samotné, uvédomovali si, ze technologie ovliviuji spole¢nost, a naopak chapali
svou odpovédnost pii pouzivani technologii. Informatické vzdélavani sméfuje k tomu, aby zaci
ziskali otevfeny i kriticky postoj k digitalnim technologiim a jejich vyuZzivani, motivaci k
celozivotnimu uceni, divéru ve vlastni schopnosti a preciznost pfi praci, schopnost odhadnout,
které ulohy jsou schopni feSit sami a u kterych si vyzadaji pomoc odbornika, sebejistotu a
vytrvalost pfi feSeni obtizného ¢i slozitého problému, schopnost vyporadat se s otevienymi
problémy a nejednoznaéné zadanymi tikoly.

Vyukové strategie:

Pii vyuce pouzivame vyukové strategie podporujici aktivni zapojeni zakd, rozvoj jejich
dovednosti a kreativitu. Pii projektové vyuce zaci pracuji na konkrétnich projektech, aplikuji
teoretické znalosti pfi feSeni praktickych problémt. Vyuzivame interaktivni nastroje, simulace,
on-line testy, kvizy. Diraz je kladen na spolupraci, tymovou praci a vzajemné sdileni znalosti
(kolaborativni vyuka). Studenti fesi realné problémy a ukoly, které vyzaduji aplikaci ICT
dovednosti. Pouzivaji softwarové nastroje pro simulaci a modelovani riznych scénafd a situaci.
Zaci mohou pouzivat vhodna prostiedi, pomicky, ale i riizné bé&né dostupné nastroje,
programy a technologie. S informatickymi koncepty se seznamuji prostfednictvim vlastni
zkuSenosti s feSenim rozmanitych problémovych situaci. Setkavaji se i se situacemi blizkymi
jejich zivotu a odborné praxi. Nekteré fesi s pomoci programovani a technologii, n¢které bez
nich. Cilem neni naucit zaky postupovat pouze podle predem danych navodu.
Charakteristickym znakem vyuky je to, ze zaci postup feSeni aktivné hledaji a testuji ve
skupindch nebo samostatné.

Hodnoceni Zaku:

K hodnoceni zakd vyuZijeme kombinaci Ustni a numerické formy hodnoceni, aby bylo mozné
sledovat pokrok zaka. Slovné¢ budou Zzaci hodnoceni v pribéhu kazdé hodiny za plnéni
zadanych tkolii, zndmkou budou hodnoceny prace rozsahlejsiho razu, testy, kvizy, projekty
zpracovavané na pocitaci. Je také sledovéana aktivita zéka, kreativita, prace v tymu, pfistup k
plnéni zadanych tkold. Kritéria hodnoceni vychdzi z pravidel pro hodnoceni vysledki
vzdelavani zakt ve Stfedni Skole Horazd’ovice

Piinos predmétu

Kli¢ové kompetence:

Pro rozvoj Komunikativni kompetence — zak se vyjadiuje pfiméiené v mluvenych i psanych projevech,
kli¢ovych formuluje své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé piehledné a jazykové
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kompetenci
a prifezovych
témat:

spravne.

Kompetence k uceni — vzd€lavani smétuje k tomu, aby zéci byli schopni efektivné se ucit,
vyhodnocovat dosazené vysledky, umét vyhledavat a zpracovavat informace, vyuzivat ke
svému uéeni rizné informacéni zdroje.

Kompetence k rFeseni problémii — zak by mél porozumét zadani ukolu, ziskat informace
potiebné k feseni problému, navrhnout zptisoby feseni a zdiivodnit jej, vhodné zvoli pomtcky,
studijni literaturu a metody vhodné pro splnéni zadaného tkolu.

Digitalni kompetence — zék se orientuje v digitalnim prostiedi, uci se bezpecné, kriticky a
tvofivé vyuzivat digitalni technologie pfi uceni, praci i v kazdodennim zivoté. Osvojuje si
dovednosti potiebné k efektivnimu pouzivani digitalnich zafizeni, aplikaci a on-line sluzeb,
veetn¢ nastroji umélé inteligence. Reaguje na jejich vyvoj. Pracuje s informacemi v riiznych
formatech, z rtiznych zdrojii a médii, pfiCemz rozviji schopnost tyto informace vyhledavat,
ovétovat, hodnotit jejich divéryhodnost a dale je zpracovavat a sdilet. Vytvari, propojuje a sdili
digitalni obsah, vyjadfuje se za pomoci digitalnich prostiedkli. Navrhuje feSeni k vylepSeni
postupt ¢i technologii. Dokéaze se vyrovnat s béZznymi technickymi problémy. Je veden k
medialni gramotnosti, chape vliv digitalnich technologii na spole¢nost a svtij osobni i profesni
zivot. UCi se pfi komunikaci a sdileni informaci v digitdlnim prostiedi jednat eticky a
zodpovédné, chranit sva data a zdravi, a reflektovat dopady digitalnich technologii na Zivotni
prostiedi. Zvazuje rizika a pfinosy jejich vyuziti, pfedchazi situacim ohrozujicim vlastni
bezpecnost, bezpecnost zafizeni i dat.

Prifezova témata:

Obcan v demokratické spolecnosti — Zaci jsou vedeni k tomu, aby si uvédomovali vyhody a
rizika (autorska prava, bezpec¢nost) vyuzivani digitalnich technologii. Uméli se orientovat
v medidlnich obsazich, kriticky je hodnotit, optimaln€¢ vyuzivat a odolavat myslenkové
manipulaci. Zaci formuluji své nazory a postoje, jsou schopni vyslechnout nazory druhych, vazi
si materialnich a duchovnich hodnot.

Clovék a Zivotni prostiedi — Zaci chapou souvislost mezi riiznymi jevy a lidskymi aktivitami,
postaveni ¢loveka v piirode, vlivy prostiedi na zdravi a zivot. Respektuji principy udrzitelného
rozvoje.

Clovek a digitalni svét — 7aci jsou piipraveni vyuzivat digitalni technologie pfi vlastnim
vzdélavani, osobnim rozvoji, komunikaci s ufady, ve svém oboru. Vytvaieji a spravuji svoji
digitalni identitu, jsou schopni sledovat svoji digitalni stopu. Zvazuji pfinosy a rizika vyuzivani
technologii a ume¢lé inteligence, chrani svoje osobni udaje pfed zneuzitim v digitalnim
prostiedi. Jsou seznameni s pravnimi normami v digitalnim prostiedi, normami tykajicimi se
ochrany citlivych a osobnich 1daji, dusevniho vlastnictvi a kybernetické bezpecnosti.
Respektuji je a jednaji eticky. Navrhuji takova feSeni prostfednictvim digitalnich technologii,
kterd jim pomohou vylepsit postupy ¢i technologie. Rozeznaji bézny technicky problém a
bézné provozni zavady, odstrani je, popf. vyhledaji pomoc odbornika. Vytvéfeji, upravuji
digitalni obsah, vyjadfuji se za pomoci digitalnich prostiedkt. Ziskavaji data, informace a
obsah z ruznych zdroju v digitdlnim prostfedi, kriticky je hodnoti a posuzuji spolehlivost,
hodnovérnost a uplnost. Komunikuji prostfednictvim riznych digitalnich technologii, sdili
prostfednictvim digitalnich technologii data, informace a obsah.

Ro¢nik: 1.

Rozpis vysledku vzdélavani a uéiva

Pocéet hodin celkem: 33

ak:

o o N

interpretuje data (ziska z dat informace)
posuzuje mnozstvi informace v datech
vyslovuje predpovédi na zakladé dat
uvédomuje si omezeni pouzitych modelt
odhaluje chyby v datech

porovna riizné piiklady kodovani dat a jejich
pouziti

vysvétli proces digitalizace a jeho tskali
aktivné a s porozuménim pouziva rizné datové

>
=
Vysledky vzdélavani Rozpis udiva 2
o
1. Data, informace a modelovani 6
Data a informace
Interpretace dat

Informace a mnozstvi informace v datech
Chyby v datech a kontrola dat

Kédovani informaci a dat

Zaznam, pienos a distribuce dat a informaci v
digitalni podobé

Datové formaty, kodovani riznych formatt dat
(napf. Text, obraz, zvuk, video)
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formaty, ovlada konverzi mezi riznymi formaty e Zapis informace pomoci kdédovaci tabulky nebo
téhoz obsahu koédovaciho jazyka
¢ identifikuje v historii vyvoje hardwaru i 2. | Digitalni technologie - Hardware a software 10
softwaru zlomové udalosti e Zlomové udalosti a technologie v historii a
e ukaze, které koncepty se neméni a které ano jejich vliv na obor, trh prace a spole¢nost
e rozumi fungovani hardwaru a periferii natolik, e Soucasna vypocetni zafizeni, jejich technické
aby je mohl efektivné a bezpecné pouzivat a parametry, zakladni komponenty
snadno se naucil pouZivat nové » Piipojitelné periferie, zobrazovaci zafizeni,
¢ popise, jakym zpisobem operacni systém vstupni/vystupni zafizeni, rozhrani a konektory
zajistuje své hlavni ukoly * Souborovy systém a pamétova uloziste
¢ rozpozna rizné druhy pamétovych ulozist’ a * Operacni systémy
popise jejich zékladni principy e Aplikaéni software a jeho vyuziti pro odborné
¢ nastavuje sdileni a zalohovani dat ¢innosti (napf. Textovy procesor)
* na zékladé porozuméni fungovani softwaru * Zafizeni s vestavénymi systémy
efektivné a bezpecné vyuziva riizna uzivatelska
prostiedi
e ecfektivné a bezpecné vyuziva vhodné aplikace
podle stanoveného cile
e chrani digitalni zafizeni, digitalni obsah i osobni | 3. | Digitalni technologie - Bezpe¢nost v digitalnim 2
udaje v digitalnim prostfedi pfed poskozenim, prostiedi
prepisem/zménou ¢i zneuzitim e Zpisoby utokd na technologie
e reaguje na zmény v technologiich ovliviujicich » Zékladni prvky ochrany (napt. aktualizace
bezpecnost softwaru, antivir, firewall, VPN, §ifrovani)
 nastavi zakladni format a panely nastroju 4. | Graficky program COREL 15
¢ rozezna vyuziti jednotlivych ikon * Funkce a vyuZiti programu
¢ pouziva jednotlivé nastroje z panelu nastroji « Z&kladni nastaveni programu
* definuje Bezierovu kfivku a pracuje s objekty « Zakladni ovladéni jednoduchych ndstroji
» Zakladni prace s objekty
Rocnik: 2.
Rozpis vysledki vzdélavani a uciva Pocet hodin celkem: 33
£
Vysledky vzdélavani Rozpis uciva s
==
Z3k: 1. Data, informace a modelovani 5
e formuluje problém a pozadavky na jeho feseni * Model jako zjednoduSeni reality (napt. schéma,
 ziskava potfebné informace, posuzuje jejich graf, diagram, pojmova a myslenkova mapa)
vyuzitelnost a dostatek (Uplnost) vzhledem k * Vlastnosti, vazby a zavislosti modelu dat
feSenému problému * Statistické zpracovani dat
¢ pouziva systémovy piistup k feseni problému ¢ QOdhad a piedpoveédi
¢ pro feseni problému sestavi ¢ Strojové uceni na zaklad¢ dat, jeho limity pfinosy
¢ model arizika
e prevede data z jednoho modelu do jiného PT - CDS
¢ najde nedostatky daného modelu a odstrani je
e porovna riazné modely s ohledem na kvalitu
feseni daného problému
e zvazuje pfinosy a limity statistického
zpracovani dat a strojového uceni v oblasti
um¢lé inteligence
* na zaklad¢ analyzy problému specifikuje 2. | Tvorba, testovani a provoz softwaru 10
zadani pro tvorbu programu, skriptu nebo Pozadavky a analyza
webové aplikace » Specifikace a popis fesen¢ho problému
* rozd¢li zadani nebo problém na mensi ¢asti, * Pozadavky na feSeni
rozhodne, které je vhodné fesit algoritmicky, * Analyza a dekompozice (rozlozeni) problému
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své rozhodnuti zdtvodni

navrhne algoritmy a datové struktury podle
specifikace zadani a zapise je vhodnou formou
ve vztahu k charakteru a velikosti vstupu
hodnoti algoritmy a datové struktury podle
riznych hledisek, porovna a vybere pro feseny
problém ty nejvhodné;jsi

vylepsi algoritmus podle daného hlediska
vytvoii jednoduchy spustitelny program skript,
nebo webovou aplikaci

Tvorba a vyvoj

e Zakladni koncepce tvorby programt (napf-.
proménna a datovy typ, fidici ptikazy, cykly)

* Navrh algoritmi a datovych struktur

» Zapis algoritmu vhodnou formou (napf. blokové
schéma, pfirozené a formalni jazyky, skriptovaci
a programovaci jazyk)

* Vyuzivani hotovych komponent

e efektivné a bezpecné vyuziva vhodné aplikace | 3. | Digitdlni technologie - Hardware a software 3
podle stanoveného cile * Aplikacni software a jeho vyuziti pro odborné
¢innosti (software pro tvorbu prezentaci, graficky
software, software pro oblast 3D technologii)
PT - 7P
e ofezava, slucuje, kombinuje, zarovnava, Graficky program COREL 15
vybarvuje, deformuje objgkty » Zakladni prace s objekty
. vytvvz'%ﬁ’merkantih’li tiskoviny . « Transformace objektii
¢ pouziva vektorové grafiky k propagaci jidel e V{plné objekti
Rocnik: 3.
Rozpis vysledki vzdélavani a uciva Pocet hodin celkem: 33
g
Vysledky vzdélavani Rozpis uciva 3
==
Z4k: 1. Informa¢ni systémy 15
¢ analyzuje a hodnoti informacni systémy podle o Ucel a charakteristika informaéniho systému
zadanych hledisek nebo sluzby
¢ vyhledava pomoci uzivatelského rozhrani a ¢ Vefejné nebo oborové informacni systémy
navigace v informa¢nim systému specifické ¢ asluzby
informace podle zadani ¢ Uzivatelska rozhrani (napf. navigace,
¢ vyhledéava a zpracovava data pomoci vhodnych pristupnost, jazykové mutace)
nastroju pro dotazovani ¢ Uzivatelské ucty, role, opravnéni
¢ pouziva pti vyhledavani vazby mezi entitami, ¢ Bezpecnost v informacnich systémech
Ciselniky a identifikatory » Datovy zdznam, entita, atribut a vazba,
¢ identifikuje zdroje zaznami v informacnim ¢iselniky a identifikatory
systému a urcuje jejich umisténi, validitu a miru » Definice procest, ¢innosti a konfigurace
zabezpeceni informacéniho systému
e provede hromadny import nebo export dat e Zdroje zdznami v informacnim systému (napf.
* navrhne procesy zpracovani dat a roli/role databaze, souborovy systém, sitové
jednotlivych uzivatel e sluzby)
¢ navrhne a vytvofi strukturu vzajemného ¢ Vyhledavani a vizualizace dat (napf. tfidéni,
propojeni dat; navrhuje ¢iselniky a fazeni a filtrovani, rozpoznavani vzoru a trendit)
identifikatory dat ¢ Hromadné zpracovani dat, export a import
* tfidi a fadi data, ktera nasledné vizualizuje nebo PT - CDS
zpracuje do obvyklého formatu v daném
kontextu a oboru
* navrhne zplsob vyuziti informacniho systému k
feSeni problému ve svém oboru, otestuje ho se
skupinou uzivatel
* vyhodnoti pfipadné chyby, chybové stavy a
jejich pficiny
* rozezna rozdily mezi tvorbou rastri a vektort Grafické programy, pocitacova grafika 3

vyjmenuje rozdily mezi rastrovou a vektorovou
grafikou

vyhledava rizné grafické programy

uvadi priklady vyuziti pocitacové grafiky v
praxi

Rastrova a vektorova grafika
Programové vybaveni

Principy pouziti pocitacové grafiky
Vyuziti pocitacové grafiky v oboru

Typy grafickych formata (JPG, GIF, TIF,
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» zkousi pouzit jednoduché grafické nastroje
k vytvoteni tiskovin vhodnych pro obor
* vyjmenuje rozdily mezi grafickymi formaty
 uklada soubory v riznych grafickych formatech
 pracuje se zakladnimi funkcemi rastrovych
programil
* upravuje fotografie
¢ pracuje s dostupnymi grafickymi programy
» zpracovava komplexni grafické prace

BMP, DRW, CDR, ZMF, PDF)

e Rastrové grafické programy (XnView,
PhotoPaint)

e  Zakladni grafické prace (ofez fotografii,
uprava jasu a kontrastu, barevné vyvazeni,
stupné Sedi, prevzorkovani, efekty)

e  Vektorové grafické programy (Zoner Calisto,
Corel Draw)

e  Zakladni grafické prace (vodici linky,
vkladani objektl, formatovani, slucovani
objekti, kopirovani)

* navrhuje napojovy soubor Graficky program COREL 12
* pouziva vektorové grafiky k propagaci jidel * Préce s rastry a trasovani
¢ Rastrova grafika a funkce programu
e PHOTO PAINT
e Préce s textem
Rocnik: 4.
Rozpis vysledki vzdélavani a uciva Pocet hodin celkem: 30
£
Vysledky vzdélavani Rozpis uciva s
=
¢ vytvoii jednoduchy spustitelny program, skript, 1. Tvorba, testovani a provoz softwaru 11
nebo webovou aplikaci Testovani
e testuje spustitelny program, skript nebo ¢ Druhy chyb, chybové hlasky, neoéekavané
webovou aplikaci ukonceni a zamrznuti
* najde, specifikuje a opravi ptipadnou chybu * Zpusoby a druhy testovani softwaru
¢ spolupracuje pii tvorbé programu s dalsi osobou ¢ Spotieba vypocetnich a jinych zdroji
¢ popisuje strukturu programu dalsi osobé Béh a provoz
e Verze programu, instalace a aktualizace
programu
* HléSeni a evidence zavad, logovani a sledovani
provozu
* Néapovéda a licence programu
PT - CDS
e porovna jednotlivé zptisoby propojeni 2. | Digitalni technologie - Pocitacové sité a sit’ové 4
digitalnich zatizeni sluzby
* charakterizuje pocitacové sité a internet * Internet a pocitacové sité
¢ vysvétli, pomoci ¢eho a jak je komunikace mezi e Prenos dat
jednotlivymi zafizenimi v siti zaji§téna ¢ Komunikaéni protokol a adresovani v siti
¢ rozumi fungovani siti natolik, aby je mohl e Typy, vlastnosti riznych siti, internet véci
bezpecné a efektivné pouzivat » Fyzicka a logicka infrastruktura sité
» Typy sitovych zafizeni, servery a datova centra
¢ Cloudové a sdilené sluzby v siti
e Virtualizace
* Webové aplikace a sluzby
* Hypertextovy format dat, URL adresa a doména
* s védomim souvislosti fyzického a digitalniho 3. |Digitalni technologie - Bezpecnost v digitalnim 5

svéta vytvari, spravuje a chrani jednu ¢i vice
digitalnich identit

* kontroluje svou digitalni stopu, at’ uz ji vytvaii
sdm, nebo nékdo jiny

e v ptipad¢ potieby dokaze pouzivat sluzby
internetu anonymné

v piipadé personalizovaného obsahu dokaze

prostiedi

* Sociotechnické metody utokti na uzivatele

* Bezpecné chovani a nastaveni prostfedi (napf.
prace s hesly, vice faktorova autentizace,
zalohovani dat)

* Digitalni identita, elektronicky podpis

* eGovernment a statni informacni systémy
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identifikovat obsah generovany algoritmy * Digitalni stopa — védoma a nevédoma
doporucovacich systémi * Logy, metadata, cookies a naruseni soukromi

pfi vyuZzivani technologii
* Sledovani uzivatele, algoritmy socialnich siti a
personalizace obsahu, doporucovaci systémy

PT - DS
* navrhuje obrazy jidel Graficky program COREL 10
e pouziva rastrové grafiky k propagaci jidel e Prolinani obrazu
* navrhuje prostirani, tabule  Rastrova grafika a funkce programu

* aranzmad jidelniho stolu

e PHOTO PAINT
« Upravy plochy a textu
* Vyuziti internetu a fotografie

Obor vzdélani: 65 — 41 — L/01 Gastronomie Platnost: od 1. 9. 2025
Nazev SVP: Food design 2025 Forma vzdélavani: denni
Pocet hodin celkem: 258

Pojeti predmétu

Ucebni osnova predmétu

Ekonomika a ucéetnictvi

Cil pfedmétu: Cilem pfedmétu ekonomika a ucetnictvi je, aby zaci ziskali odborné znalosti z oblasti
ekonomiky, céetnictvi a managementu, které jim umozni efektivni jednani a hospodarné
chovani pfi studiu i v redlném zivoté a aby porozuméli ekonomickym souvislostem a osvojili si
ekonomicky zptsob mysleni.

Charakteristika Obsah predmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Ekonomické vzdélavani.

uciva: Predmét ma komplexni charakter, obsahuje u¢ivo ekonomiky podniku, podnikovych ¢innosti a

zasad hospodareni, Gc¢etnictvi a makroekonomie.

V prvnim ro¢niku se Zaci seznami se zakladnimi ekonomickymi pojmy, ekonomickymi zékony,
porozumi fungovani trhu i neziskového sektoru v ekonomice. Pochopi vyznam podnikani pro
spolecnost a rozlisi jednotlivé pravni formy podnikéni na zakladé zivnostenského zakona i
zakona o obchodnich korporacich. Zaroveil v prvnim ro¢niku se Zaci seznami s finan¢ni
gramotnosti, moznosti ziskani spravného a vhodného uvéru na zaklad¢ vybéru z Siroké nabidky
pojisténi na trhu.

Ve druhém ro¢niku analyzuji Zaci majetek podniku podle druhti i z hlediska zdrojd jeho kryti.
Porozumi podstaté zpracovani informaci v Gcetnictvi, vyhotovuji, pouZivaji a zpracovavaji
ucetni doklady, dokazou vést danovou evidenci. Sestavi rozvahu a vykaz zisku a ztrat. Seznami
se s manazerskymi funkcemi a metodami tvorby cen. Dale je vyuka rozsifena o zaklady
managementu, zaci vysvétli pojem management a popisi zékladni funkce manazera

Ve tfetim ro¢niku Zaci pochopi vyznam marketingu, zvladaji uctovani na syntetickych uctech,
uctuji o zadsobach a o dlouhodobém majetku. Porozumi financovani podniku, pracuji s ukazateli
finanéni analyzy, seznami se s prace personalisty i s pracovn¢ pravnimi vztahy.

V posledni kapitole tfetiho ro¢niku zaci popisi makroekonomické ukazatele, zabyvaji se
vykonnosti narodniho hospodaistvi a porozumi cyklickému vyvoji NH.

Ve Ctvrtém ro¢niku zaci ziskaji znalosti o svétovych trzich, mezinarodnim obchodé a EU.
Rozsifi si znalosti v uctovani v zuctovacich vztazich, na kapitadlovych uctech, ucétovani
o nakladech a vynosech, az do problematiky ucetni zaverky.

Analyzuji hospodafskou politiku statu a jeji nastroje, danovou problematiku a socidlni
a zdravotni pojisténi.

Pochopi fungovani financnich trhti, burz, bankovniho systému a pojistovnictvi. Vyuka bude
vhodné doplnéna tematickymi exkurzemi, prednaSkami a besedami.

Cile vzdélavani
v oblasti citu,
postoji, hodnot
a preferenci:

Vyuka smétuje k tomu, aby si zak osvojil zakladni ekonomické pojmy a spravné je pouzival.
Naucil se vyhledavat v konkrétnich pravnich normach (obcansky zakonik, zakonik prace, zakon
o ucetnictvi a danové zakony). Porozumél podnikové ekonomice, narodnimu hospodaistvi,
finanénim trhim a Evropské unii. Ziskal poznatky k samostatnému podnikéni a k fizeni
podnikatelskych cilii, vytvofil podnikatelsky zamér. Aplikoval danovou evidenci a zakladni
ucetni piripady. Vazil si hodnot lidské prace, jednal hospodarn€, odpovédné fesil své financni
zalezitosti, pecoval o majetek.
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Vyukové strategie:

Pouzivané metody pro osvojovani nového uciva — vyklad, vysvétlovani, fizeny rozhovor,
skupinova diskuze k vhodnym tématim s vyuzitim znalosti zaki z bézného zivota, vyhledadvani
aktualnich informaci na internetu, prace s aktudlnimi formulafi, pfednasky odbornikt
(pracovnikli bank, pracovnice zivnostenského ufadu, pracovnika hospodarské komory,
pfednasky podnikateld). Pouzivané fixacni metody — ustni opakovani uciva, praktické
procvicovani, zpracovani souvislych piikladl z ucetni praxe i piikladti z ekonomické praxe.

7 v

Hodnoceni Zaku:

7o~

Kritéria hodnoceni vychazi z pravidel pro hodnoceni vysledkid vzdélavani zaku ve Stiedni skole
Horazd’ovice.

Pfinos predmétu
pro rozvoj
kli¢ovych
kompetenci

a pruiezovych
témat:

Klicové kompetence:

Kompetence k uceni — Zaci jsou schopni efektivné se ucit. K uceni vyuzivaji zkuSenosti jinych
lidi a informacni zdroje. S porozuménim poslouchaji mluvené projevy a pisemné zaznamenaji
myslenky a udaje z textu.

Kompetence k reseni problémit — Zaci porozumi zadanym ekonomickym, finanénim, ucetnim i
manazerskym ukollim, ziskavaji informace k feSeni problému, navrhnou zpisob feSeni, popf.
varianty feSeni a zdivodni jej.

Komunikativni kompetence — zaci umi formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle.
Ugastni se diskusi, formuluji své nazory a respektuji nazory druhych. Zpracovavaji jednoduché
texty na bézna i odborna témata a rtizné pracovni materialy. Snazi se dodrzovat odbornou
terminologii, jazykové i stylistické normy.

Personalni a socialni kompetence — Zzéaci realn¢ posuji své fyzické i duSevni schopnosti,
odhadnou vysledky svého chovani a jednani v rtznych situacich. Reaguji adekvatné na
hodnoceni svého vystupovani, pfijimaji radu i kritiku. Dokazou si ovéfovat své poznatky a
kriticky zvazuji nazory postoje a jednani jinych lidi. Adaptuji se na ménici se zivotni podminky
a pracovni prostfedi. Jsou schopni pracovat v tymu a podilet se na realizaci spoleénych
¢innosti. Pfijimaji a odpovédné plni ukoly. Praci v tymu podnécuji vlastnimi nazory. Pfispivaji
k vytvareni vstficnych mezilidskych vztahti a pfedchazeni konflikti.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam — Zaci maji piehled
o moznostech uplatnéni na trhu price v daném oboru, dokdzou vhodné komunikovat
s potencidlnimi zaméstnavateli, znaji obecnd prava a povinnosti zaméstnavateli. Rozumi
podstaté a principm podnikéni, maji pfedstavu o pravnich, ekonomickych, administrativnich,
osobnostnich a etickych aspektech soukromého podnikani, dokazou vyhleddvat a posuzovat
podnikatelské prilezitosti v souladu s realitou trzniho prostfedi, svymi pfedpoklady a dalSimi
moznostmi.

Matematické kompetence — zaci efektivné aplikuji matematické postupy pii feSeni riznych
praktickych kol v ekonomickych a ucetnich situacich.

Digitalni kompetence — Zaci jsou vedeni k tomu, aby efektivné vyuzivali digitalni technologie
pfi vypoctech ekonomickych idaji (mzdy, dané, RPSN) a pfi zobrazovani jejich vysledku
(trendy poptavky a nabidky, podnikatelsky zamér). U¢i se vyuzivat dostupné aplikace
k ekonomickym a pracovnim ucelim, ke komunikaci s ufady. Ziskavaji potfebna data
z ruznych digitalnich zdroja.

Priifezova témata:

Obcan v demokratické spolecnosti — zaci si uvédomuji svoji odpovédnost, maji schopnost
moralniho Gsudku, kriticky hodnoti a optimalné vyuzivaji masova média pro své potfeby a jsou
ochotni se angazovat i pro vetejné zajmy.

Clovék a svét prace — Zaci ziskaji znalosti, které vyuziji pro uplatnéni na trhu prace a pii
budovani profesni kariéry. Zorientuji se ve svété prace jako celku i v hospodarské struktuie
regionu, vyhledavaji a posuzuji informace o profesnich prilezitostech, znaji zakladni aspekty
pracovniho poméru, prava i povinnosti zaméstnancl i zaméstnavatelll a zaroven se zorientuji
ucelnym vyuzivanim informacniho zdzemi ve sluzbach zamestnanosti.

Clovek a digitalni svét — Zaci jsou pfipraveni vyuzivat digitalni technologie pii komunikaci
s ufady i ve svém oboru. Vytvareji a spravuji svoji digitalni identitu, jsou schopni sledovat svoji
digitalni stopu. Zvazuji pfinosy a rizika vyuzivani technologii a umél¢ inteligence, chrani svoje
udaje pied zneuzitim v digitalnim prostiedi. Jsou sezndmeni s normami tykajicimi se ochrany
citlivych a osobnich udajt, dusevniho vlastnictvi a kybernetické bezpecnosti. Respektuji je a
jednaji eticky. Navrhuji takova feSeni prostiednictvim digitalnich technologii, kterda jim
pomohou vylepsit postupy ¢i technologie. Ziskavaji data, informace a obsah z riznych zdroju v
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digitalnim prostfedi, kriticky je hodnoti a posuzuji spolehlivost, hodnovérnost a uplnost.
Komunikuji prostfednictvim riiznych digitalnich technologii, sdili prostfednictvim digitalnich

technologii data a informace.

Ro¢nik: 1.
Rozpis vysledki vzdélavani a udiva

Pocet hodin celkem: 66

>
=
Vysledky vzdélani Rozpis uciva 2
=
Zak: Pojeti a zakladni pojmy ekonomiky 10
¢ objasni pojem soucasné ekonomické védy ¢ Vyvoj a soucasna charakteristika ekonomiky
¢ charakterizuje ekonomii makro a mikro * Ekonomie makro a mikro, vztah ekonomie a
* vyjmenuje ¢asti hospodaiského procesu jinych veéd
» vysvétli ¢asti hospodatského procesu a popise * Hospodaisky proces
vyrobni faktory * Vyrobni faktory — vyroba, rozdélovani, sména a
* vymezi pojem potieby, analyzuje potieby a zna, spotieba
¢im se potieby uspokojuji * Potieby, uspokojovani lidskych potteb, statky a
¢ vyjmenuje slozky zivotni Girovné a dokaze sluzby
zhodnotit zivotni uroven * Zivotni trovei
PT — DS5
¢ vyjmenuje ekonomické systémy a vysvétli Zaklady trzni ekonomiky 10
podstatu jejich fungovani * Ekonomické systémy
* na piikladech fungovani trzniho mechanismu * Charakteristika trhu, trzni subjekty
rozpozna typy trhi * Poptavka, nabidka
 charakterizuje zbozi a jeho vlastnosti * Podstata fungovani trzniho mechanismu
* stanovi cenu zbozi a urci vlivy, které ji ovliviuji PT - DS5
¢ vyjmenuje formy penéz objasni je
¢ vysvétli zakon poptavky a zakon nabidky
¢ stanovi cenu jako soucet nakladd, zisku a DPH
a vysvétli, jak se cena lisi podle zakazniku,
mista a obdobi
* objasni fungovani trzniho mechanismu
* rozliSuje rizné formy podnikani a vysvétli Podnikani 35
jejich hlavni znaky * Podnikani podle zivnostenského zakona a
* vytvofi jednoduchy podnikatelsky zamér a zakona o obchodnich korporacich
zakladatelsky rozpocet ¢ Podnikatelsky zamér
* na piikladu vysvétli zakladni povinnosti » Zakladatelsky rozpocet
podnikatele vici statu * Povinnosti podnikatele
¢ stanovi cenu jako soucet nakladd, zisku a DPH e Trh, trzni subjekty, nabidka, poptavka, zbozi,
a vysvétli, jak se cena lisi podle zakazniku, cena
mista a obdobi * Naéklady, vynosy, zisk, ztrata
* rozlisi jednotlivé druhy nakladd a vynost * Mzda casova a tikolova a jejich vypocet
* vypocita vysledek hospodateni e Zasady danové evidence
e vypocita ¢istou mzdu PT - DS8
¢ vysvétli zasady danové evidence
e orientuje se v platebnim styku a smeéni penize Finanéni vzdélavani
podle kurzovniho listku * Penize 11
e vysvétli, co jsou kreditni a debetni karty a * Hotovostni a bezhotovostni platebni styk
jejich klady a zapory + Urokovéa mira, RPSN
* vysvétli zplsoby stanoveni tirokovych sazeb a * Pojisténi, pojistné produkty
rozdil mezi irokovou sazbou a RPSN * Inflace
* vyhleda aktualni vysi Grokovych sazeb na trhu + Uvérové produkty
 orientuje se v produktech pojistovaciho trhu PT - DS8
e vybere nejvyhodnéjsi pojistny produkt s
ohledem na své potieby
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e vysvetli podstatu inflace a jeji disledky na
financni situaci obyvatel a na ptikladu ukaze,
jak se branit jejim nepfiznivym disledkim
¢ charakterizuje jednotlivé druhy Gvért a jejich
zajisténi
Ro¢nik: 2.
Rozpis vysledki vzdélavani a udiva Pocet hodin celkem: 66
2
Vysledky vzdélani Rozpis ufiva :g
_ =
Zak: 1. Vybaveni podniku majetkem 9
* vymezi majetek podle druhti a zdroje kryti * Charakteristika majetku a jeho zdroju
majetku + Clenéni dlouhodobého majetku, zpiisoby
¢ zaradi na prikladech majetek do jednotlivych poftizeni, ocefiovani, odepisovani
odpisovych skupin, vypocte cenu majetku, + Clenéni ob&zného majetku, zpiisoby pofizeni,
danovy a ucetni odpis majetku ocefnovani
* rozlisi druhy ob&ézného majetku * Inventarizace majetku a zavazkl
* vypocte planovanou potiebu materialu
a ukazatele obratu zasob
¢ popiSe postup inventarizace a uréi
inventariza¢ni rozdily, vyhotovi inventurni
soupis
* vysvétli podstatu ucetnictvi a jeho tlohu pfi 2. Uketnictvi 16
fizeni * Vymezeni Gcetnictvi
* sestavi rozvahu + Ugetni doklady
* vyhotovuje ucetni doklady, ovétuje nalezitosti « Ugetni osnova pro podnikatele
* zajiStuje ob¢h, archivaci e Zaklady ekonomické statistiky
¢ vypliuje doklady souvisejici s pohybem penéz a
evidenci majetku
¢ sestavuje rozvahu a dopocte chybéjici zdroje 3. Naklady a vynosy, vysledek hospodateni 23
¢ ovlada rozvahové zmény * Charakteristika aktiv a pasiv, sestaveni rozvahy
* rozliSuje ucty, vypocte obraty a zlstatky na * Rozvahové zmény
uctech o Ukty, obraty a ziistatky na uétech
* rozliSuje ndkladové a vynosové druhy e Charakteristika nakladd a vynost
 sestavi vykaz ziskt a ztrat, vypocte a urci * Vykaz ziskt a ztrat
hospodaisky vysledek, zna principy jeho * Pocatecni a kone¢ny ucet rozvazny
rozdéleni a pouziti » Ugetni zapisy (hlavni kniha, denik, knihy
¢ provede ucetni zapis do ptislusné Géetni knihy analytické, syntetické a podrozvahové evidence)
¢ vyjmenuje ¢etni zasady ¢ Vseobecné Gcetni zasady
¢ orientuje se v iétové osnoveé pro podnikatele + Uttova osnova
e ur¢i metodu tvorby ceny, stanovi vhodnou 4. Tvorba cen 8
uroven ceny e Vyznam, funkce, a druhy cen
 stanovi cenu jako soucet nakladd, zisku a DPH » Kalkulace ceny
* vysvétli, jak se cena lisi podle zakaznik{l, mista » Ptiklady kalkulace cen v restauracnim
a obdobi
¢ rozpozna bézné cenové triky
¢ vypo¢ita jednoduché kalkulace ceny
e vysvétli tfi urovné managementu 5. | Management 10
¢ popiSe zakladni zasady fizeni ¢ Pojem management
hodnoti vyuziti motivacnich nastroji v oboru * Manazer, pozadavky na manaZery,
e Planovani
* Organizovani
* Rozhodovani
* Vedeni
* Kontrola
PT — DS7
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Ro¢nik: 3.
Rozpis vysledkii vzdélavani a udiva

Svp

Pocet hodin celkem: 66

Food design 2025

=
=
Vysledky vzdélani Rozpis uciva g
=
Zak: 1. Marketing 10
» vysvétli, co je marketingova strategie * Podstata marketingu
» zpracuje jednoduchy prizkum trhu e Prizkum trhu
 na piikladu ukédze pouziti nastrojii marketingu v * Produkt
oboru * Cena
* Distribuce
* Propagace
PT-SP4
¢ vypliuje doklady souvisejici s pohybem penéz | 2. Zaklady uctovani na syntetickych ac¢tech 26
¢ zauctuje pohyb penéz na pokladng, bankovnim « Uttovani o finanénim majetku (hotovostni
uctu a bezhotovostni platebni styk, bankovni Gveéry,
e pouziti uvéru penize na cesté, ceniny)
» zauctuje nakup a vydej cenin do spotieby « Uttovani o DPH (zakladni pojmy, vypocet
* vypocéte vysi DPH, zauctuje DPH pfi nakupu, dang, uctovani dan€ na vstupu a na vystupu)
prodeji » Uttovéni zasob (ocefiovéni, potizeni zasob,
¢ interpretuje ocenovaci techniky aktivace, spotfeba mater. zasob, prodej
¢ zauctuje potizeni zasob dodavatelsky, vlastni materialu, i¢tovani o zbozi, inventarizaéni
¢innosti rozdily a $kody na zasobach)
¢ vydej zasob do spotieby e Zakladni Gétovani DM — zplsoby pofizeni,
* vypodte inventarizacni rozdily na zdsobach a vyfazeni, odepisovani, prondjem, technické
zauctuje je zhodnoceni, evidence DM
* vyjmenuje zakladni znaky DM
» zauctuje pofizeni, vyfazeni, odepisovani
¢ vyjmenuje zdroje firmy 3. Financovani podniku 10
¢ formuluje moznosti zhodnoceni doc¢asné * Financovani z vlastnich a cizich zdroju
volnych finanénich prostfedkd firmy i obcant * Investovani firem a investovani ob¢ani
¢ vysvétli cash-flow, vypocita ukazatele likvidity, ¢ Cile finanéniho tizeni podniku
produktivity ¢ Finanéni analyza (ukazatele produktivity,
* na prikladech uvede vyuziti vysledki fin. rentability, G¢innosti a naro¢nosti)
analyzy k fin. fizeni
o formuluje pracovné pravni vztah, vypocita 4. Personalistika 10
mzdu k vyplaté * Porovnani zaméstnaneckého poméru
¢ popiSe formy zaméstnaneckého poméru a samostatné vydéle¢né ¢innosti, vypocet mzdy
¢ vyjmenuje zakladni naleZitosti pracovni ¢ Pracovné pravni vztahy — vznik a ukonéeni
smlouvy pracovniho poméru, formy mzdy, bezpecnost a
¢ uréi zmény a formy ukonéeni prac. poméru ochrana zdravi pfi praci
e vyhledava v zakonnych pravnich normach e Zakonik prace
* Vzijemné uznavani kvalifikace obcanti
PT — SP2, SP3
e vysvétli vyznam ukazatelt NH 5. Hodnoceni urovné narodniho 10
¢ objasni nelegalni ekonomické aktivity hospodaistvi
¢ vysvétli pojmy ekonomické rovnovahy a rustu ¢ Hruby domaéci, hruby narodni produkt
* posoudi dopady inflace, odhadne jejich vliv na * Problematika Sedé a cerné ekonomiky
sluzby * Ekonomicka rovnovaha, ekonomicky rist,
e objasni pfi¢iny a druhy nezaméstnanosti hospodatsky cyklus
* Ceny a inflace
* Nezaméstnanost
PT — SP1
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Rozpis vysledkii vzdélavani a udiva
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Pocet hodin celkem: 60

=
=
Vysledky vzdélani Rozpis uciva g
=
Z4k: 1. Svétové trhy a mezinarodni obchod 10
» vysvétli teorii ekonomickych vyhod * Absolutni a komparativni vyhody
mezindrodniho obchodu v mezinarodnim obchod¢
* uvede vyznamné mezindrodni financni instituce * MMF, Svétova banka a dalsi vyznamné svétové
a ekonomické integracni procesy instituce
 vystihne hlavni trendy svétové ekonomiky, * Svétova ekonomika, jeji globalni aspekty a
chape pficiny globalnich problémd lidstva regionalni aspekty svétového hospodaistvi
e provede srovnani vybranych odvétvi v ramei ¢ Evropska unie (historie EU, soucasnost EU, vliv
svétového hospodaistvi EU na rozvoj narodniho hospodarstvi)
¢ rozebere vliv jednotného trhu EU na narodni
hospodafstvi zejména z pohledu odstraiovani
bariér v obchodu a sluzbach
* Kklasifikuje a charakterizuje zG¢tovaci vztahy a | 2. Zaklady uctovani na syntetickych ucétech 30
zauctuje pohledavky a jejich tihrady, zavazky a e Zuctovaci vztahy (dodavatelé, odbératelé,
jejich uhrady, provede zuctovani se zaméstnanci zamg&stnanci, u¢tovani mezd, vztahy
a zuctovani dani a dotaci k finanénimu ufadu —DPH, dan z ptijmu)
¢ charakterizuje kapital a dlouhodobé zavazky, ¢ Kapitalové Gcty (zakladni kapital, ucet
zauctuje jejich zmeény, rozdéleni zisku, tvorbu individualniho podnikatele)
fondt, rezervy ¢ Naéklady (G¢tova ttida 5)
* Uctuje bézné Gcetni ptipady podle Gcetni osnovy * Vynosy (Gctova tiida 6)
pro podnikatele * Zavérkové a podrozvahové ucty
e ovlada ucetni uzavérku a zavérku « Ugetni uzavérka, vykaz cash-flow
» zauctuje vysledek hospodafreni o Zaklady ekonomické statistiky
* orientuje se v zakladech ekonomické statistiky
¢ vysvétli tlohu statniho rozpoctu v narodnim 3. Dané 10
hospodarstvi  Statni rozpocet
¢ charakterizuje jednotlivé dané a vysvétli jejich ¢ Dané¢ a dafiova soustava
vyznam pro stat * Vypocet dani
e provede jednoduchy vypocet dani e Pfiznani k dani
e vyhotovi dafiové pfiznani k dani z pfijmu e Zdravotni pojisténi
fyzickych osob * Socialni pojisténi
e provede jednoduchy vypocet zdravotniho a » Danové a ucetni doklady
socialniho pojisténi
¢ vyhotovi a zkontroluje danovy doklad
 charakterizuje finan¢ni trh a jeho jednotlivé 4. Finan¢ni trhy 10
nastroje e Struktura FT

* popiSe znaky burz, orientuje se v burzovnich
obchodech

 charakterizuje bankovni systém a ¢innost bank,
platebni styk, pouziva nejbéznéjsi platebni
nastroje, sméni penize podle kurzovniho listku

* Burza, burzovni obchody
* Bankovnictvi (centralni banka, obchodni banky
a jejich aktivni a pasivni operace)
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Obor vzdélani: 65 —41 - L/01 Gastronomie Platnost: od 1. 9. 2025
Nazev SVP: Food design 2025 Forma vzdélavani: denni
Pocet hodin celkem: 96

Pojeti predmétu

Ucebni osnova piredmétu

Propagace

Cil predmétu: Obecnym cilem piedmétu je informovat zaky o obsahu, hlavnich metodach a formach
propagace, marketingu, komunikace se zakazniky a obchodnimi partnery. DalSim cilem je
naucit zaky orientovat se v problematice, sledovat aktualni trendy corporate identity a reklamy
a vybirat adekvatni formy propagace pro rtizné typy gastronomickych provozi.

Charakteristika Obsah predmétu vychazi z obsahovych okruhu RVP Ekonomické vzdélavani a Komunikace ve

udiva: sluzbach.

Vyuku tvofi predevSim ziskavani teoretickych poznatkll z oblasti marketingu, propagace a
komunikace ve sluzbach. Predmét propagace — poskytuje a rozviji kromé teoretickych znalosti i
dovednosti fesit problémy a problémové situace v oboru.

Obsah pfedmétu vyznamné pfispiva k dosazeni uplné odbornosti v daném oboru. Obsah tohoto
okruhu umoziuje zaktim osvojit si zaklady ekonomického mysleni a obchodnépodnikatelskych
aktivit, orientovat se v ekonomickych jevech a procesech trzniho hospodafstvi a v pravnich
aspektech obchodné podnikatelskych vztahti. Obsahem je mj. u¢ivo o marketingu vyuziti jeho
nastrojli pii operativnim i strategickém fizeni provozu ve sluzbach cestovniho ruchu. Zaci jsou
vedeni k praktickému vyuzivani osvojenych poznatki v oboru a k uplatiovani podnikatelské
etiky. Obsahovy okruh je tzce propojen s prifezovym tématem Clovek a svét prace

Dal§im cilem obsahového okruhu je rozvoj profesnich komunikativnich kompetenci zakt v
oblasti spole¢enské, obchodné-podnikatelské, administrativni a socialni. Pti rozvijeni socialné
komunikativnich kompetenci se uplatiuji psychologické aspekty komunikace a spolecenska
etiketa.

Cile vzdélavani
v oblasti citi,
postoji, hodnot
a preferenci:

Vyuka sméfuje k tomu, aby zaci pfistupovali ke studiu a praci odpovédné, s védomim, Ze
vzdélani je v soucasné spoleCnosti prioritni hodnotou. Duraz je kladen na ohleduplnost
k zivotnimu prostfedi se zaméfenim na trvale udrzitelny rozvoj, ktery uvadi v soulad
hospodaisky a spoledensky pokrok s plnohodnotnym zachovanim Zivotniho prostiedi. Dal$im
aspektem vyuky je prohlubovani pocitu sounalezitosti s kolektivem, péstovani dobrych vztaht
se spoluzaky — toho je dosahovano prostfednictvim zadavani spoleénych ukold, praci ve
skupinkach apod.

Vyukové strategie:

K prohlubovani poznatkd z pfedmétu Propagace slouzi nejCastéji metoda interaktivniho
vyucovani - zadavani kol do skupin. Tyto metody jsou vhodné doplhovany praktickymi
ukazkami, simulaéni hrou a diskuzi. Probrané ucivo si zaci opakuji pomoci doméacich ukold,
referatd a samostatné prace

Ke kvalitnéjsimu osvojeni latky pfispivaji navstévy veletrhd, vystav a odborné exkurze. Pro
dalsi vzdélavani je tfeba, aby zdk umél samostatné pracovat s textem a vyhledavat potifebné
informace. Pii vyuce lze také uzit promitani filmu, reportazi a dokumentti na dané téma.

K praktické casti vyuky patii tvorba jednoduchych propaga¢nich akci a propagaénich
prostiedkd, realizovana formou problémového vyu€ovani. Problémova vyuka mutze probihat
samostatné i ve skupinach. Na konci druhého a tfetiho ro¢niku je vhodné zaradit zavére¢nou
préaci. Zaci vyuziji osvojené znalosti a dovednosti.

Hodnoceni zaku:

Kritéria hodnoceni vychazi z pravidel pro hodnoceni vysledkid vzdélavani zaku ve Stiedni skole
Horazd’ovice.

Hodnoceni aplikuje zasady klasifikacniho fadu skoly. Hodnotime na klasifikacni stupnici 1-5.
Pro ziskani klasifikace v teoretické ¢asti vyuky vyuzivame ptredevsim ustniho zkouseni a test.
Pribézné vyuzivame také rizné druhy soutézi a her. V praktické ¢asti vyuky hodnotime
samostatné vypracovani propagacni akce propagacniho prostredku, textu a grafiky. Hodnotime
vyuziti teoretickych poznatkli v praxi, schopnost ziskavani informaci, originalitu, vlastni
vytvarny nazor a zpusob provedeni. Pfi hodnoceni zika pftihlizime také k jeho pfistupu
k predmétu, aktivit€¢ v hodinach, vypracovavani domécich ukolii a samostatnych praci, ke snaze
uspét a piijmout kritiku.
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Prinos predmétu
Pro rozvoj
kli¢ovych
kompetenci

a pruiezovych
témat:

Kli¢ové kompetence:

Z hlediska kli¢ovych kompetenci se vyucovaci predmét podili zejména na rozvoji:

Kompetence k reseni problémui - zaci jsou schopni uréit problém a navrhnout zplsob jeho
feSeni; zaci umi ziskat informace potiebné k Gispésnému vyieseni ukolu; zaci vyuzivaji tymové
spoluprace;

Kompetence k uceni - zaci maji pozitivni vztah ke vzdélavani, znaji moznosti svého dalsiho
vzdélavani a uplatnéni na trhu prace; vyuzivaji ke svému uceni rizné informacni zdroje,
vyuzivaji zkusenosti svych i jinych lidi;;

Komunikativni kompetence - zak se vyjadiuje pfimefené ucelu jednani a komunikacni situaci v
projevech mluvenych a psanych; zdk se vhodné prezentuje; zak formuluje své myslenky
srozumitelné a souvisle, v pisemné podob¢ piehledné a jazykoveé spravné; zak se ucastni
aktivné diskuze, obhajuje své nazory a postoje;

Obcanské kompetence a kulturni povédomi - Zaci chapou vyznam zivotniho prostfedi pro
Cloveéka, jednaji v duchu udrzitelného rozvoje; zaci dodrzuji zdkony a respektuji pravo a
osobnost druhych lidi; zaci podporuji hodnoty mistni, narodni, evropské a svétové kultury a
maji k nim vytvofen pozitivni vztah; jednaji odpovédné ve vlastnim i vefejném zajmu;
Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam - zak mé odpovédny postoj
k vlastni profesni budoucnosti; zdk ma ptehled o uplatnéni na trhu prace ve svém oboru,
cilevédomé a rozumné se rozhoduje o své budouci profesni a vzdélavaci draze; zak ma realnou
predstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru;

Persondlni a socialni kompetence - Zaci pracuji v tymu a podileji se na realizaci spole¢nych
pracovnich a jinych ¢innosti; Zaci se umi adaptovat na ménici se zivotni a pracovni podminky;
zéci reaguji adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zplsobu jednani ze strany jinych lidi,
prijimaji radu i kritiku;

Digitalni kompetence — 7zak pracuje s informacemi z rtuznych zdroji a médii, uci se je
vyhledavat, ovéfovat, hodnotit jejich divéryhodnost a dale je zpracovavat, sdilet a prezentovat.
Priifezova témata:

Obcan v demokratické spolecnosti - zak ptijima odpovédnost za vlastni jednani, samostatné se
rozhoduje, rozviji neustale své odborné znalosti a dovednosti, zajima se o vefejné déni, ma
povédomi o historickém vyvoji

Clovek a Zivotni prostiedi - 7ak si uvédomuje vliv prostfedi na lidské zdravi, sou¢asné
ekologické problémy, znd moznosti a zpusoby feSeni environmentalnich problémd, jedna
hospodarn¢ a uplatiiuje ekologické hledisko

Clovék a svét prace - 74k si péstuje kladny vztah k oboru, aktivné vyhledava nové informace ze
svého oboru, aplikuje ziskané poznatky, uvédomuje si své pracovni povinnosti i prava
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Ro¢nik: 2.

Rozpis vysledku vzdélani a uéiva

Svp

Pocet hodin celkem: 33

Food design 2025

>
=
Vysledky vzdélani: Rozpis udiva 2
=
Zak: 1. |Uvod do utiva 2
e vysvétli pojem marketing, propagace a reklama, ¢ Vysvétleni pojma marketing, propagace a
zna jeji druhy; reklama
* chape vyznam piredmétu pro sviij obor e Vyznam marketingu, propagace a reklamy pro
obor
PT-7P2, PT-SP1, PT-DS6
e vysvétli co je marketing 2. | Marketing 21
e zna nastroje marketingu ¢ Pojem marketing
¢ provede jednoduchy prizkum, zpracuje ¢ Marketingovy plan
marketingovy plan * Nastroje marketingu
e urdi fazi zivotniho cyklu u konkrétnich ¢ Marketingovy informacni systém
produktd * Marketingovy vyzkumny systém
¢ na piikladu ukéaze prodejni cesty e Marketingovy mix (produkt, cena, produkce,
¢ vybere vhodny reklamni prostiedek pro uréity misto)
produkt e Marketingova propagace (propagacni mix)
e vyuziva znalosti psychologie nabidky ¢ Publicita, média
e v§ima si vlivil pasobicich na zakaznika PT-DS6
a vyhodnocuje chovani prodejcti
e seznamuje se s piistupem konkurencnich firem,
vyhodnocuje jejich silné a slabé stranky
 sestavi marketingovy mix
¢ definuje propagacni mix
¢ posoudi dopady publicity
¢ rozliSuje rizné typy hosti, reaguje na jejich 5. | Profesni komunikace 10
chovani s vyuzitim poznatkl z psychologie e Typy zakazniki a psychologické zaklady
¢ uplatnuje pravidla spolecenského chovani a jednani
zasady profesniho vystupovani i psychologické ¢ Pravidla spole¢enského chovani
zaklady jednani s podfizenymi, nadiizenymi se * Profesni vystupovani a komunikace vcetné
zakaznikem, s obchodnimi a pracovnimi cizojazyéné
partnery ¢ Verbalni a neverbalni komunikace
¢ zvlada feSeni riznych komunikativnich a e Zvlastnosti cizich kultur
interpersonalnich situaci (v¢éetné konfliktnich a
zatézovych)
* vhodné¢ uplatiuje prostiedky verbalni
i neverbalni komunikace
* v kontaktu se zakazniky respektuje narodni
mentalitu a aspekty multikulturniho souziti
¢ voli vhodné zdroje a odpovidajici techniku k
vyhledéani pozadované informace
 orientuje se v ziskanych informacich, tfidi je,
analyzuje, vyhodnocuje, zaznamenava a
uchovava textové, numerické i grafické
informace
Ro¢nik: 3.
Rozpis vysledkii vzdélani a uciva Pocet hodin celkem: 33
£
Vysledky vzdélani: Rozpis uciva 2
=
1. |Zakladni terminologie propagace 10

Zik:
e vyjmenuje a vysvétli nejcasteji pouzivané
terminy v propagaci, umi je spravné uzivat
v komunikaci

* Propagace a reklama, osobni prodej, public
relations, design, sponzoring, marketing, pismo,
cilova skupina, signmaking, ekonomicka a
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e zna zakladni rozdéleni cilovych skupin a
dovede specifikovat podskupiny

¢ chape ekonomickou a spole¢enskou funkci
propagace

spolecenska funkce propagace
PT-DS6,7,PT-ZP2

kompletni navrh, pfipadné ¢aste¢nou realizaci
propagaéni akce na téma Food design

» Piiprava, praktické feseni, zhodnoceni

* ma zakladni znalosti o vyvoji propagace ve Historie a vyvoj propagace 5
svéteé od staroveéku po novovek; » Zakladni prehled historického vyvoje propagace
 charakterizuje jednotliva historicka obdobi PT-DS4,6
z pohledu propagace
¢ zna hlavni metody a formy propagace, véetné Propagacni prostredky 9
ulohy propagacnich prostiedkt * Vyznam propagacnich prostiedkt
e spravné déli propagacni prostfedky dle riznych e Zakladni, doplnkové a zvlastni propagaéni
hledisek prostiedky
¢ jednotlivé prostfedky charakterizuje, zna jejich PT-ZP2,PT-DS6
funkce, vyznam a pouZiti v praxi
e vysvétli pojem propagacni akce; Hlavni metody a formy propagace 9
* rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy * Propagacni akce
propagacnich akci * Rozdéleni propagacni akce podle ucelu
e uplatiuje spravny postup pii pfiprave ¢ Rozdéleni propagacéni akce podle obsahu
propagacni akce e Zasady pripravy propagacni akce
¢ navrhuje a realizuje propagacni akci na dané e Praktické feSeni — navrhy propagacnich akci
téma PT-DS6
Rocnik: 4.
Rozpis vysledkii vzdélani a uciva Pocet hodin celkem: 30
>
=
Vysledky vzdélani: Rozpis uciva ;§
=
Zak: Corporate identity 8
e zna vyznam pojmu corporate identity, logo, ¢ Logo, logotyp, firemni znacka
logotyp PT-DS6,7,PT-ZP2
e vyuziva znalosti pfi ndvrhu loga
* chape vyznam obalu jako vyznamného Obalova technika 8
propagacéniho prostiedku, vyjmenuje jeho ¢ QObal jako propagacni prostiedek
druhy, funkce a psychologické ptisobeni ¢ Druhy obala
* Funkce obali
* Vlastnosti obalt
PT-ZP2
 orientuje se v problematice etiky, psychologie a Etika reklamy, reklamni agentura 4
strategie reklamy ¢ Etika reklamy
e zna vztah reklamy a zédkona * Reklama a zdkon
e vyuziva zasady vybéru kvalitni reklamni e Ochranna znamka
agentury * Reklamni agentura
PT-DS6,7,PT-ZP2
¢ zna vyznam pojmu psychologie, sociologie Vyuziti poznatki védy v propagaci 2
¢ chape propojeni propagace s danymi védnimi ¢ Psychologie, sociologie, ostatni védni obory
obory PT-DS3.,4,6,7, PT-ZP2,3
¢ uvédomuje si, jak propagace pusobi na psychiku
Cloveéka a desifruje jeji principy
* na zakladé¢ znalosti z tiiletého studia pfipravi Propagacni akce — Food design 8
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Obor vzdélani: 65 —41-L/01 Gastronomie Platnost: od 1. 9. 2025
Nazev SVP: Food design 2025 Forma vzdélavani: denni
Pocet hodin celkem: 162

Pojeti predmétu

Ucebni osnova piredmétu

Potraviny a vyZiva

Cil pfedmétu:

Cilem predmétu je poskytnout zakliim ucelenou soustavu védomosti o pozivatindch, jejich
vyuzitelnosti, o zdsadach spravné vyzivy, hygieny a nasledné sestavovani vhodnych jidelnicka
dle riznych vékovych skupin.

Charakteristika
udiva:

Obsah predmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Vyziva.

Obsahovy okruh poskytuje zakim znalosti tykajici se hygieny v gastronomii, vyzivy a
sortimentu potravin a napoju. Poznatky o potravinach a napojich a zplsobech jejich vyuZiti
aplikuji Zaci pfi pfipravé pokrmi a napojl, pii vyrobé i odbytu. Dlraz je kladen na znalost
a uplatiiovani zasad racionalni vyzivy spojené se zdravym zivotnim stylem a na sledovani
trendll v gastronomii. UCivo je zaméfeno na zplsob fungovani traviciho systému, na druhy,
zdroje a slozeni pozivatin, jejich vyznam a vyuziti pro ¢loveéka. Dale ucivo obsahuje poznatky o
vyzivové hodnoté pozivatin, smérech ve vyzive, druzich stravy, 1é¢ebné vyzivé. Objasnuje
otazky z oblasti alternativnich zptisobu stravovani a stravovani cizincti. Nezbytnou soucasti
jsou otazky z oblasti vSeobecné hygieny, obecné epidemiologie a hygienickych pfedpist
souvisejicich s gastronomickym provozem.

Cile vzdélavani
v oblasti citi,
postoji, hodnot
a preferenci:

Zici se seznami s vyuZitelnosti potravin a napojii pro technologické zpracovani, véetné
pozadavku na jejich jakost a skladovani, s poZzadavky na hygienu v gastronomii a tyto poznatky
uplatfiuji i v odbornych dovednostech. Poznatky o jednotlivych trendech ve vyZivée, biologické i
energetické hodnoté stravy dokazi aplikovat pfi spravném sestavovani jidelnich listkd pro rizné
vékové kategorie, skupiny obyvatel, véetné jejich vyuziti v dietologii, kde si uvédomuji, ze
zdravotni stav ¢lovéka muze vyrazné ovlivnit mimo jiné i mnoZstvi a sloZeni stravy.

Vyukové strategie:

Pii vyuce je pouzivana forma vykladu, fizeného rozhovoru, prace s ucebnici, samostatné a
skupinové prace zakd. Duraz je kladen na nazornost a srozumitelnost s pouZzitim nazornych
pomiicek — vzorktl, s vyuzitim didaktickych pomtcek — videa, nau¢né a instruktazni filmy,
internet. Pfi vyuce jsou pouzivany odborné knihy a Casopisy, ve kterych zak vyhledava a
srovnava informace z oblasti potravin a vyzivy. DuleZitou soucasti vyuky jsou odborné
exkurze.

Hodnoceni Zaku:

Kritéria hodnoceni vychazi z pravidel pro hodnoceni vysledktl vzdélavani zakd ve Stiedni Skole

Horazd'ovice. Hodnoceni vyplyva z diléi klasifikace, sleduje se pribézna aktivita zaka pfi
vyucovani, stupen osvojeni u¢iva a jistoty jeho prezentace v souvislosti s trovni vyjadfovani,
schopnost samostatného logického mysleni, osvojovani metod mysleni charakteristickych pro
dany obor, jako i schopnost aplikace ziskanych védomosti pfi feSeni novych ukold. Na konci
tematickych celkil jsou zatazeny pisemné testy. Zaci jsou hodnoceni kombinaci numerického a
slovniho hodnoceni.

Pfinos predmétu
pro rozvoj
kli¢ovych
kompetenci

a pritezovych
témat:

Klicové kompetence:

Kompetence k uceni - zéaci efektivné vyhledavaji a zpracovavaji informace, vyuzivaji ke svému
uceni rizné informacni zdroje vcetné zkuSenosti svych i jinych lidi, uplatiiuji rizné zptisoby
prace s odbornymi texty a na jejich zakladé formuluji srozumiteln¢ své myslenky.

Kompetence k reseni problémii - Zzaci porozumi zadani tkolu a dokazi urcit jadro problému.
Informace potfebné pro feSeni problému dokazi ziskat a téz navrhnout zplsob, ¢i varianty
feSeni a zdGvodnit je. Pfi feSeni problému uplatiuji rGzné metody mysleni (logické,
matematické, empirické) a myslenkové operace. Spolupracuji pii feSeni problémi s jinymi
lidmi a voli vhodné zptisoby a prostiedky pro splnéni jednotlivych aktivit za vyuziti zkuSenosti
a védomosti nabytych dfive.

Priifezova témata

Clovék a Zivotni prostiedi — Zaci chapou vyznam Zivotniho prostiedi pro ¢lovéka a jednaji
v duchu udrzitelného rozvoje, chapou vyznam potravin pro lidstvo. Vnimaji vztahy cloveka
k prostfedi (klimatické zmény, ohrozovani ovzdusi, pidy, vody, ekosystémi i biosféry)
z ruznych hledisek rozvoje lidské populace a také chapou vyznam vlivu prostiedi na pozivatiny
a jejich prostfednictvim i na zdravi clovéka.
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Ro¢nik: 1.

Rozpis vysledku vzdélani a uéiva Pocet hodin celkem: 49,5

>
=
Vysledky vzdélani: Rozpis udiva 2
=
Zak: 1. | Uvod, zikladni pojmy 2
¢ charakterizuje a rozliSuje pozivatiny, potraviny, e Rozdé€leni a charakteristika potravin a napoji a
pochutiny, napoje z hlediska druhd, vyznam ve vyZive, pozivatiny, pochutiny,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyzive napoje, jidlo, pokrm, ptikrm, pfiloha, obloha,
» uvede jejich ptivod, ptiklady, rozdéleni, vyznam chod
¢ vyjmenuje zakladni a nutné ziviny 2. | SloZeni a vlastnosti potravin 6
¢ uvede jejich rozdéleni, slozeni, ptivod, zdroje * Ziviny zakladni (bilkoviny, tuky, sacharidy)
¢ objasni vyznam vody pro lidsky organismus, e Ziviny nutné (vitaminy, mineralni latky)
jeji pfijem a vydej ¢ Voda, vlaknina
* objasni dulezitost vlakniny pfi traveni PT-ZP2
* vysvétli zpisoby hodnoceni jakosti a zdravotni 3. |Potraviny 2
nezavadnosti potravin » Jakost, skladovani a oSetfovani potravin
¢ uvede zasady skladovani potravin * Alergeny v potravinach
¢ vysvétli oznadeni potravin na etiketé
 charakterizuje a rozliSuje ovoce z hlediska 4. | Potraviny rostlinného piivodu 39,5

druht, technologického vyuziti a vyznamu ve

* Ovoce mirného a tropického pasma, vyrobky

vyZive z ovoce, skladovani
¢ uvede zpasob skladovani ovoce a ovocnych e Zelenina kofenova, kost’alova, listova,
vyrobkl cibulova, plodova, lahtidkova, vyrobky ze

¢ charakterizuje a rozliSuje zeleninu z hlediska
druhd, technologického vyuziti a vyznamu ve
vyzive

¢ uvede zpisoby skladovani zeleniny

¢ rozliSuje druhy brambor, uvede zplsoby
skladovani, jmenuje vyrobky z brambor

¢ charakterizuje a rozliSuje obiloviny a vyrobky
z nich, vyznam ve vyzivé

¢ popise vyrobu zakladnich druht vyrobki
z obilovin

e vyjmenuje druhy a tvary té€stovin

 charakterizuje a rozliSuje lusténiny z hlediska
druht, vyuziti a vyznamu ve vyziveé

 charakterizuje a rozliSuje houby z hlediska
druhu, vyuziti, uvede zpasob skladovani

¢ vyjmenuje druhy pochutin, jejich péstovani,
zpusoby vyuziti a u¢inek na lidsky organismus

¢ charakterizuje a rozliSuje sladidla z hlediska
druhu, vyuziti, vyznamu ve vyzivé, zpuisoby
skladovani

zeleniny, jeji skladovani
¢ Brambory — druhy a vyrobky z brambor,
spravné oSetfovani a skladovani
* Obiloviny a mouka — druhy, pouziti
a skladovani
e Téstoviny — vyroba, druhy, skladovani, pouziti
¢ Chléb a pecivo — vyznam, druhy, skladovani
* LusSténiny — druhy a vyrobky z lusténin
¢ Houby jedlé, nejedlé, jedovaté, vyrobky z hub
* Pochutiny — kava, ¢aj, koteni, sil, ocet
¢ Sladidla — cukr, med, um¢la sladidla
Druhy cukru, pouziti, skladovani
Druhy medu, vlastnosti, pouziti, skladovani
Vyznam umélych sladidel, druhy a pouziti
PT-ZP2
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Ro¢nik: 2.

Rozpis vysledku vzdélani a uéiva

Svp

Pocet hodin celkem: 49,5

Food design 2025

>
£
Vysledky vzdélani: Rozpis udiva 2
=
Z4k: 1. | Maso a masné vyrobky, mistné specifické 4,5
¢ vysvétluje charakteristiku masa, jeho vyzivovou potraviny, biopotraviny v gastronomii
hodnotu vzhledem k obsahu zivin a dalSich e Maso, charakteristika, sloZeni, kvalita a jakost
latek v mase obsazenych e Vyuziti masa v gastronomii
¢ objasiiuje proces zrani masa a jeho vliv na e Zrani masa
chut'ové a kvalitativni hodnoty e Technologie masa,
¢ rozliSuje jednotliva jateCna masa a jejich trzni e Porazka
druhy, téZ masa z ryb, driibeze, zvétiny i masa ¢ Konzervace
z dalSich zivoc€icht vyuzivanych ve vyzivé ¢ Skladovéani
¢loveka, orientuje se v jednotlivych druzich a
vymezuje jejich vyuziti v technologiich
pfipravy pokrmu
* dokaze vysvétlit vhodnost vyuziti jednotlivych
druh@ mas pro rtizné druhy stravy i vékové
skupiny
¢ dokaze zaradit jednotlivé druhy masnych
vyrobkl a vymezit jejich vyznam pii dalSim
zpracovani
« aplikuje znalosti v oznaceni potravin na jejich
dalsi vyuziti v¢éetné jejich skladovani
¢ rozliSuje jednotliva jateCna masa a jejich trzni 2. |Jatefné druhy mas 23
druhy Hovézi maso
 orientuje se v plemenech chovanych * Charakteristika masa, druhy
hospodarskych zvirat, e Vyznam ve vyzivé
¢ dokaze vysvétlit vhodnost vyuzZiti jednotlivych ¢ Rozdéleni a vyuziti
druhl mas pro riizné druhy stravy i vékové Teleci maso
skupiny ¢ Charakteristika masa, druhy
* objasni vyrazy Angus, Simental, Hereford e Vyznam ve vyzivé
o prestické ¢ernostrakaté plemeno * Rozdéleni a vyuziti
* dokaze vysvétlit vhodnost vyuziti jednotlivych Vepiové maso
druhti mas pro riizné druhy stravy i vékové ¢ Charakteristika masa, druhy
skupiny e Vyznam ve vyzivé
* orientuje se v jednotlivych druzich a vymezuje * Rozdéleni a vyuziti
jejich vyuziti v technologiich pfipravy pokrmi Skopové, kozi, jehnéc¢i a kuzle¢i maso
¢ dokaze zafadit jednotlivé druhy masnych ¢ Charakteristika masa, druhy
vyrobku a vymezit jejich vyznam pii dal§im e Vyznam ve vyZzivé
zpracovani * Rozdéleni a vyuziti
¢ aplikuje znalosti v oznaceni potravin na jejich Kortiské maso, maso z kralika a nutrii
dalsi vyuziti véetné jejich skladovani * Charakteristika masa, druhy
¢ plemena chovanych hospodarskych zvitat e Vyznam ve vyzivé
* Rozdéleni a vyuziti
Masné vyrobky a konzervy
¢ Charakteristika masa, déleni
* Vyznam ve vyzivé
* dokaze vysvétlit vhodnost vyuziti jednotlivych 3. | Ostatni druhy mas 22
druhti mas pro rtizné druhy stravy i vékové Ryby a rybi vyrobky
skupiny * druhy, charakteristika masa ryb
 charakterizuje kufeci maso a maso ostatni * slozeni, vyznam, vyuziti
driibeze, seznami se s chovem na mistnich » Korysi, mekkysi, obojzivelnici
biofarmach Drubez
* rozliSuje jednotlivé druhy zvéfiny, orientuje se * Charakteristika masa, druhy
v zakladni nabidce druhti mas zvétiny a vi kde * Vyznam ve vyzivé
ho koupit » Kufata a jind dribez
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* dokaze vysvétlit vhodnost vyuziti jednotlivych
druhti mas

e zna chovné farmy v okoli

 vi kde ho koupit

Zvérina

¢ charakteristika masa, druhy,
* Vyznam a vyuziti

Masa exotickych zvirat

* pstros
¢ klokan
 antilopa
* bizon
e krokodyl
PT-ZP2
Ro¢nik: 3.
Rozpis vysledku vzdélani a uciva Pocet hodin celkem: 33
£
Vysledky vzdélani: Rozpis udiva 2
=
Z4k: 1. |Tuky 3
 charakterizuje a rozliSuje tuky z hlediska druhd, * Rostlinné (druhy, zdroje, slozeni, vyznam)
vyuziti a vyznamu ve vyZzZive * Zivotisné (druhy, zdroje, sloZeni, vyznam)
¢ popise vyrobu zakladnich druht tukt e Upravené (druhy, zdroje, sloZeni, vyznam)
* uvede zplsoby skladovani tukti
¢ rozliSuje a charakterizuje mléko a mlé¢né 2. | Mléko a mlécné vyrobky 5
vyrobky z hlediska druhti, technologického ¢ Slozeni, vyznam, pouziti, obaly, skladovani,
vyuziti a vyznamu ve vyZziveé vady
¢ popiSe vyrobu zakladnich druhd mléka a ¢ Jakost a druhy mléka
mléénych vyrobkl e MIécné vyrobky — jogurty, tvarohy, syry,
smetana, maslo
PT - ZP2
 charakterizuje a rozliSuje vejce z hlediska 3. |Vejce 2
druhd, technologického vyuziti a vyznamu ve * Druhy, slozeni, pouZiti vajec
vyzive ¢ Skladovéani, konzervace a vady vajec
* uvede zpisob skladovani vajec, jejich
konzervaci a vady
 charakterizuje polotovary, pfidatné latky a 4. | Convenience produkty 2
dopliiky v potravinach * Charakteristika, vyznam, vyuziti potravin se
e vysvétli divody a vyznam jejich pouzivani zkracenym procesem tepelné Gpravy —
* uvede zplisob skladovani a vyuzivani polotovary, potravinové dopliiky a pridatné
polotovart latky
 rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy 5. |Napoje 12
napoji dle jejich vyznamu, uvede jejich vyuziti e Vyznam a rozdé€leni
a podavani z riznych hledisek ¢ Nealkoholické napoje — voda, mineralni voda,
e orientuje se ve spravném zpusobu skladovani a sodova voda, limonady, ovocné mosty a sirupy
oSetfovani jednotlivych druhti napoji, v tdajich ¢ Alkoholické napoje — pivo, vino, lihoviny
na jejich etiketach * Vliv alkoholu na lidské zdravi
» prokazuje znalosti o jednotlivych druzich PT - ZP2
napoji z hlediska ptivodu, pouzitych surovin,
vyroby a gastronomického vyuziti
» posuzuje vliv alkoholu na lidské zdravi
e vyjmenuje a popiSe ¢asti traviciho ustroji, 6. | Fyziologie vyzZivy 9
vysvétli vyznam a princip traveni, vstiebavani a » Travici ustroji a jeho Casti
zazivani v organismu  Jatra a slinivka bfisni
* objasni Cinnost jater, slinivky bfisni a dalSich e Metabolismus zivin
714z v organismu * Vylucovaci Gstroji a jeho vyznam
¢ charakterizuje mechanismus piemény latek a
energii v lidském organismu
 charakterizuje stravitelnost a vyuzitelnost
potravy
* uvede vyznam vyluc¢ovaciho ustroji
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Pocet hodin celkem: 30

>
=
Vysledky vzdélani: Rozpis udiva 2
=
Zak: Zasady spravné vyZivy 8
e vysvétli vyznam dodrzovani spravné vyzivy na e Denni pfijem energie
zékladé jednotlivych zasad a dokaze je * Energeticka potfeba
aplikovat na piikladech v gastronomické praxi e Pravidelny pfijem vitamind a min.latek
¢ objasni podstatu racionalni vyzivy a souvislost e Denni pfijem tekutin
nespravnych stravovacich navykut a e Aromatické latky ve stravé
civilizacnich chorob ¢ Optimalni pocet dennich jidel
* objasni zasady spravné vyzivy * Vyziva jako prevence, pestrost stravy
e vysvétli vyzivova doporuceni * Vyzivova doporuceni a pyramida
* _popise vyzivovou pyramidu PT-7P1,2
 rozliSuje a charakterizuje hlavni druhy vyzivy a Sméry vyZivy obyvatelstva 11
sméry ve vyzive véetné alternativnich * Druhy stravy
¢ charakterizuje specifika stravovani vybranych ¢ Diferencované stravovani — specifika uréitych
skupin osob podle riiznych kritérii skupin lidi
¢ na prikladu uvede stravovaci zvyklosti e Alternativni sméry ve vyzivé
prislusnikii riiznych narodi a etnickych skupin a e LécCebna vyziva — diety
respektuje je e Zmény nutri¢niho chovani
¢ objasni tlohu stravovani pti 1é¢bé chorob a e Zpusoby stravovani, alternativni sméry ve
uvede hlavni typy 1écebnych diet a specifika Vyziveé
jejich ptipravy e Stravovaci zvyklosti pfislu$nikti riznych naroda
¢ charakterizuje biopotraviny a etnickych skupin
* Biopotraviny
PT - ZP1
¢ aplikuje znalosti pii praktickém sestavovani Praktické sestavovani jidelnich listka 5
jidelnich listkd s ohledem na potiebna kritéria e Zastoupeni zivin, ro¢ni obdobi, zdroje potravin,
zavazna pro tuto ¢innost vzhled a barevné chutové sladéni potravin,
¢ provadi rozbory jidelnich listkii a pokrmi v nich sytost a stravitelnost pokrmi, vybavenost
obsazenych z hlediska vyzivovych potieb vyrobnich stfedisek, cenova relace potravin,
krajové zvyklosti a obyceje
* vysvétluje zakladni pravidla hygieny vyzivy i Hygiena 6

hygieny vSeobecné a objasiiuje vyuzivani téchto
poznatkll z této oblasti v gastronomické praxi

* objasni ucel kritickych bodit HACCP

¢ uvede moznosti nékazy a otravy z potravin,
zpusob prevence

¢ zdGvodiuje vyznam vlivu prostfedi na
potraviny a vysvétluje potfebné souvislosti
z hlediska hygieny vyzivy, jakosti potravin a
s ochranou zdravi obyvatelstva

* dodrzuje predpisy o ochrané zivotniho prostiedi

e Zakladni pravidla hygieny (vSeobecna a
specialni hygiena)

* Hygienické ptedpisy v gastronomii

* Hygiena vyzivy

¢ Kiritické body HACCP

* Zdravotni rizika z potravy, alimentarni nékazy,
toxické kontaminanty

* Oznacovani potravin a potravinaiskych vyrobku

¢ Dezinfekce, dezinsekce, deratizace

* Voda, puda, ovzdusi

* Vliv prostiedi na potraviny a jejich vyrobu

PT-Z7P1,2,3
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Obor vzdélani: 65-41 — L/01 Gastronomie Platnost: od 1. 9. 2025
Nazev SVP: Food design 2025 Forma vzdélavani: denni
Pocet hodin celkem: 63

Pojeti predmétu

Ucebni osnova piredmétu

VyzZivové poradenstvi

Cil predmétu:

Cilem pfedmétu je poskytnout zakladni védomosti a dovednosti z oblasti vyzivy dulezité pro
stanoveni vyzivovych potfeb ve zdravi a nemoci. Pfedmét poskytuje informace o zasadach
zdravé vyzivy, doporu¢ovanych dennich davkach zékladnich zivin, vitamint a nerostnych latek
ve zdravi i nemoci, jejich vhodnych potravinovych zdrojich. Soucasti predmétu je také dietetika
a vyhodnocovani energetické rovnovahy organismu a moznosti jejiho ovlivnéni. Dil¢im cilem
poskytnout zakiim informace o alternativnich ¢i netradicnich formach vyzivy. Dilezitym
obsahem uciva je latka o fungovani procesi v téle ¢lovéka.

Charakteristika
udiva:

Obsah pfedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Vyziva. U¢ivo je rozdélené do nékolika
okruht tykajicich se vyzivy. Zamétuje se hlavné na zplsob fungovani organismu ¢lovéka. Dale
ucivo obsahuje poznatky o vyzivové hodnoté pozivatin, smérech ve vyzivé, druzich stravy,
1é¢ebné vyzive, zasadach spravné vyzivy.

Cile vzdélavani
v oblasti citi,
postoji, hodnot
a preferenci:

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby si zaci osvojili poznatky o fyziologii traviciho systému a
dalsich soustavach, které souvisi s vyzivou ¢lovéka. Méli velmi dobré znalosti o vyZive.
Poznatky o jednotlivych trendech ve vyzivé, biologické i energetické hodnoté stravy, dokazi
aplikovat pfi spravném sestavovani jidelnich listkti pro ruzné vékové kategorie, skupiny
obyvatel, vCetné jejich vyuziti v dietologii, kde si uvédomuji, Ze zdravotni stav ¢lovéka mize
vyrazn€ ovlivnit mimo jiné i mnozstvi a sloZeni stravy.

Vyukové strategie:

Pti vyuce je pouzivana forma vykladu, fizeného rozhovoru, samostatné a skupinové prace zakda.
Diiraz je kladen na nazornost a srozumitelnost s pouzitim nazornych pomicek. Diraz se klade
na samostatnou praci pii vyhledavani novych informaci tykajicich se zadanych témat.
Diilezitou soucéasti vyuky jsou odborné seminare.

Hodnoceni Zaku:

Kritéria hodnoceni vychazi z pravidel pro hodnoceni vysledkti vzdélavani zakt ve Stfedni Skole
Horazd'ovice. Zaci jsou hodnoceni priibézné po cely rok, a to slovné i numericky. Hodnocena
je prace jednotlived i skupinové prace. Hodnoti se i piistup k pInéni studijnich povinnosti. Zaky
hodnotime na zakladé hloubky porozuméni poznatkiim, schopnosti je aplikovat pii fesSeni
problémi, schopnosti kritického mysleni, dovednosti prace s texty, samostatnosti tsudku a
dovednosti vystizné formulovat mys$lenky, argumentovat a diskutovat.

Pfinos predmétu
pro rozvoj
kli¢ovych
kompetenci

a priutezovych
témat:

Klicové kompetence:

Kompetence k uceni — Zaci vyhledavaji a zpracovavaji informace, vyuzivaji rizné informacni
zdroje vcetné zkusSenosti svych i jinych lidi. Na zakladé dostupnych informaci formuluji své
myslenky

Kompetence k reseni problémit — Zaci porozumi zadani ukolu a dokazi urcit jadro problému.
Informace potfebné pro feSeni problému dokazi ziskat a téz navrhnout zplsob, ¢i varianty
feSeni a zdGvodnit je. Pfi feSeni problému uplatiuji rGzné metody mysleni (logické,
matematické, empirické) a myslenkové operace. Spolupracuji pii feSeni problémi s jinymi
lidmi a voli vhodné zptisoby a prostiedky pro splnéni jednotlivych aktivit za vyuziti zkuSenosti
a védomosti nabytych dfive.

Komunikativni kompetence — Zaci formuluji své myslenky srozumitelné a souvisle. Dosahnou
jazykové zpusobilosti potfebné pro pracovni uplatnéni dle potfeb a charakteru pfislusné
odborné kvalifikace.

Persondlni a socialni kompetence — zaci se umi uéit, vyhodnocovat vlastni vysledky, odhalovat
vlastni nedostatky a napravovat je. Dokazi pracovat ve skuping, spole¢né se podilet na realizaci
ukolti, zodpoveédné plnit dané tkoly, odstraiiovat diskriminaci a fesit problémy

Priifezova témata:

Obcan v demokratické spolecnost — zaci se dovedou orientovat v medialnich obsazich, kriticky
je hodnotit a optimalné vyuzivat, masova média pro své rizné potieby; zvladaji jednat s lidmi,
diskutovat o citlivych nebo kontroverznich otdzkach, hledat kompromisni feSent;

Clovek a Zivotni prostiedi — 7aci chapou postaveni &lovéka piirodé a vlivy prostiedi na jeho
zdravi a zivot, Zaci ziskaji prehled o zptisobech ochrany piirody, o pouzivani technologickych,
ekonomickych a pravnich ndstroji pro zajiSténi udrzitelného rozvoje, Zaci si osvoji zasady
zdravého Zivotniho stylu a védomi odpovédnosti za své zdravi

Clovek a svét prace — Zaci jsou vedeni k Uspé$nému prosazeni na trhu prace prostiednictvim
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rozvoje prace s informacemi, vyhledavanim, vyhodnocovanim a vyuzivanim informaci a
odpovédné rozhodovani na zéklad¢ ziskanych informaci a k verbalni komunikaci.

Roc¢nik: 3.

Rozpis vysledkii vzdélani a uciva

Pocet hodin celkem: 33

>
=
Vysledky vzdélani: Rozpis uéiva g
=
Zak: 1. |Uvod, zakladni pojmy 2
* definuje zdkladni pojmy ve vyziveé * Vysvétleni zakladnich pojmi
¢ popise vlastnosti jednotlivych zivin a rozdéleni 2. | SloZeni potravin 2
e argumentuje nasledky na lidsky organizmus v e Ziviny / bilkoviny, tuky, sacharidy /
pripad¢ nedostatku ¢i nadbytku jednotlivych * Voda
Zivin e Vitaminy a mineralni latky
¢ popise jednotlivé skupiny potravin a uvede PT-ZP2
ptinos jednotlivych skupin pro lidsky
organismus
¢ definuje fyziologii vyzivy 3. |Fyziologie vyZivy 8
¢ popise ¢asti traviciho a vylu¢ovaciho ustroji, e Travici soustava
vysvétli vyznam a funkei pii traveni ¢ Vyluovaci soustava
¢ vysvétli, jak probiha metabolismus ¢lovéka ¢ Metabolismus
e vysvétli proces traveni, vstiebavani, zazivani a * Zlazy s vnitini sekreci
vyluovani
¢ popiSe vyznam hormont pro lidsky organizmus
e vyjmenuje zasady spravného stravovani 4. | Zasady zdravého zpiisobu Zivota 9
¢ uvede priklady souvislosti nespravnych e zasady spravného stravovani
stravovacich navyku a civilizacnich chorob a e nespravné stravovaci navyky a civilizacni
dalsich poruch s dopadem na vyzivu choroby
PT-DS6, PT-DS2
¢ charakterizuje specifika stravovani vybranych 5. | Vyzivové naroky jednotlivych vékovych 6
skupin osob podle riznych kritérii kategorii
¢ charakterizuje vyZivu t€hotnych a kojicich Zen, PT-ZP2
e vysvétli princip vyzivy déti
¢ charakterizuju vyzivu ve stafi
* vysvétli vyznam vyzivy sportovci
* analyzuje pojem ,,dieta* — 1é¢ebna vyziva 6. |Dietni systém 6
* popise jednotlivé druhy diet, jejich znaky a ¢ Dietni stravovani
zasady pri aplikaci pfi zdravotnich potizich e Lécebna vyziva
* objasni princip vyzivy pfi kardiovaskularnich e Vyziva pii riznych typech onemocnéni
onemocnénich, nadorovych onemocnénich, * Vyziva a specifické poruchy ¢innosti
diabetes, osteopordze organismu
¢ vysvétli pojmy fenylketonurie, celiakie
Ro¢nik: 4.
Rozpis vysledki vzdélani a uciva Pocet hodin celkem: 30
B
Vysledky vzdélani: Rozpis uciva §
=
Zak: 1. | Alternativni a netradi¢ni formy vyZzivy 10
. * Vegetarianské strava

vymezi pojmy racionalni a alternativni vyzivy.
Objasnuje princip vegetarianské a veganské
stravy

vysvétli rizika makrobiotické vyzivy
reprodukuje své znalosti o makrobiotické a
organické stravé

dokaze vysvétlit, co to je délena strava
vyjmenuje dalsi rizné netradi¢ni formy vyzivy

Veganstvi

Makrobioticka strava
Organicka vyziva

Délena strava

Vyziva podle krevnich skupin
Dieta podle Stefana Margity
Macingova)

(:
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vymezi nékteré kulturni odliSnosti ve vyzive a e Raw strava
stravovacich navycich * Paleo dieta
* Sacharidové viny
PT-ZP2
objasnuje vyznam umélé vyzivy u lidi rizného 2. | Uméla vyziva
veéku * Slozeni, vyznam, vyuziti
uréuje druhy, zplisoby a vyznam enteralni a ¢ Enteralni a parenteralni vyziva
parenteralni vyzivy PT-ZP2
objasni specifika jednotlivych poruch piijmu 3. | Poruchy pfijmu potravy
potravy ¢ Redukce pfijmu potravy
vysvétli, jak spravné redukovat piijem potravy * Bmi
¢ Dietologie
vysvétluje charakteristiku antinutri¢nich a 4. |Zdravotni rizika z potravy
toxickych latek e Antinutriéni a toxické latky pfirozené obsazené
vyjmenuje toxické kontaminanty v pozivatinach
a charakterizuje je * Toxické kontaminanty pozivatin
dokaze k alimentarnim nakazam ptiradit e Alimentarni nakazy
infek¢éni choroby e Potrava ohrozujici zdravi nespravnou
vysvétli, jaka potrava ohrozuje zdravi svoji kombinaci nebo v disledku nesnasenlivosti
kombinaci * Potravinarska aditiva
charakterizuje potravinarska aditiva a vysvétli
jejich vyznam
prokaze zakladni znalosti o nutri¢ni potiebé 5. | Potravinova pyramida
¢lovéka;
vysvétli plisobeni a vyuziti Zivin v organismu
dokaze prakticky vybrat potraviny, které jsou
pro organismus dobré a které nikoliv
vysvétluje dulezitost diagnostiky téla pii 6. |Sestavovani vyZivovych plana
sestavovani vyzivovych pland ¢ Diagnostika téla
vysvétli ztraty Zivin pii manipulaci potravin ¢ Energeticka a biologicka hodnota potravin
navrhne prakticky vyzivovych plan pro daného e Ztraty zivin pii manipulaci s potravinami
Cloveka na zakladé ziskanych zkusenosti e Zdravotni rizika pfi pfipravé pokrmui
e Vyzivové plane pro rizné skupiny lidi
PT-SP2
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Obor vzdélani: 65 —41 —L/01 Gastronomie Platnost: od 1. 9. 2025
Nazev SVP: Food design 2025 Forma vzdélavani: denni
Pocet hodin celkem: 195

Pojeti predmétu

Ucebni osnova predmétu

Stolniceni

Cil predmétu:

Cilem pfedmétu je poskytnout zaktim teoretické poznatky z oblasti odbytu vyrobku a sluzeb,
spolecenskych a profesnich pravidel, hygieny, estetiky a bezpecnosti prace stolovani, servisu
pokrmti, netradi¢ni Upravy stolu a slavnostnich tabuli. Poskytnout zakim védomosti
a dovednostni techniky pro vyrobu a odbyt népojil, seznamit je s grafickou upravou jidelnich
listki, menu a produktovou fotografii vyrobku. V oblasti odbytu a obsluhy si Zaci osvojuji
techniku jednoduché a slozité obsluhy hostli pomoci netradi¢niho inventafe pro food design,
organizaci prace a fizeni sou¢innosti iseku odbytu a vyroby. Zaci se seznami s vybavenim
vyrobnich a odbytovych stfedisek, fotoaparatem a dal§im grafickym zafizenim.  Soudasti
vyuky je =znalost uplathovani a dodrzovani zasad bezpe¢nosti a hygieny prace
v gastronomickém provozu.

Charakteristika
udiva:

Obsah uciva pfedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Vyroba a odbyt v gastronomii,
vyziva a komunikace ve sluzbach. V uéivu jsou vysvétleny pojmy z oblasti stolni¢eni, stolovani,
ovladani techniky podavani pokrmti a napojii, obsluhy a sluzeb, produktové fotografie v
odbytovych zafizenich. Podstatou je rozpoznani bézného a specialniho inventare, jeho pouziti v
praxi. Postupné dochazi k seznameni se s technikou jednoduché obsluhy, ziskani znalosti jak
podavat snidang, piesnidavky, obédy, sva¢iny a vecefe. Zaci se nauéi sestavit a graficky upravit
jidelni a nédpojovy listek, pfipravit produktovou fotografii pro reklamu, pficemz se uplatiiuji
znalosti gastronomickych pravidel a znalost racionalni vyzivy. Diiraz se klade na organizaci
prace pii riznych systémech obsluhy a efektivni vyuzivani ziskanych védomosti v praktickém
zivoté. Dilezité je dodrzovani bezpecnosti a hygieny prace. U¢ivo se zaméfuje na jednotlivé
druhy odbytovych stredisek, na jejich vybaveni, jidelni a napojovy listek, dekoraci stolii a
slavnostnich tabuli, pfipravy miSenych napoji atd. Zaci se seznami s riznymi druhy
slavnostnich hostin, jejich charakteristikou, sestavovanim slavnostniho menu pro rizné
ptileZitosti a grafickou Gipravou, prostirdnim slavnostni tabule, zvyky zahrani¢nich hostti. Zaci
sestavuji protokol slavnostni akce a provadi zavérecné vyuctovani na zaklad€ ziskanych
poznatkt. Pti vyuce je kladen diraz na schopnost vést spolupracovniky pfi zajistovani téchto
akci, planovani postupti ¢innosti pracovnikii odbytového stiediska. Zaci se seznami s
jednotlivymi pracovnimi ¢innostmi v ubytovacich stfediscich a s gastronomickymi sluzbami v
dopravnich prostiedcich. Zaci jsou vedeni k ochrang Zivotniho prostiedi ve smyslu Setrného
nakladani s vodou, energiemi, nakladani s odpady, k bezpeénému a Setrnému zachazeni se
zafizenim provozoven i k formovani estetiky pracovniho prostfedi. Poznatky z pfedmétu jsou
propojovany s dal§imi odbornymi predméty.

Cile vzdélavani
v oblasti citd,
postoju, hodnot
a preferenci:

Vyuka sméfuje k tomu, aby zak dodrzoval zasady BOZP, je veden k pracovitosti, k ochoté,
slusnému chovani k hostim a poctivosti prodeje, designérskému mysleni a vyznamu prace
grafika, ddraz je kladen na sledovani gastronomickych a designerskych trendd u nas i v
zahrani¢i.

Vyukové strategie:

Pii vyuce je pouzivana slovni metoda vykladu a fizeného rozhovoru, metoda prace s ucebnici a
metody pisemnych praci. Pro nazornost se pouziva audiovizualni technika — video, datovy
projektor, CD/DVD nosi¢e s nauénymi a instruktaznimi filmy, ukazky moderniho stylového
inventare, jsou poradany seminafe s gastronomickymi odborniky i s odborniky na food design.
Dle moznosti jsou v prubéhu roku uskuteéiovany exkurze do provozoven spole¢ného
stravovani a do provozoven, které se jiz food designem zabyvaji. Pfi vyuce se vyuZivaji
prostfedky vypocetni techniky a odborné knihy a ¢asopisy, ze kterych se zaci uc¢i vyhledavat a
zpracovavat informace. Zaci se podili na prezentaénich akcich $koly — rauty, soutéZe,
piedvadéci akce. K rozsiteni odbornych znalosti a dovednosti jsou zatazeny do vyuky specialni
kurzy a semindfe se zaméfenim na food design.

k .
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Hodnocen

Kritéria hodnoceni vychazi z pravidel pro hodnoceni vysledki vzdélavani zakd ve Stfedni Skole
Horazd’ovice, pii cemz se sleduje pritbézné téz aktivita zdka pii vyuCovani, stupeii osvojeni
uciva a jistoty jeho prezentace v souvislosti s trovni vyjadfovéani, schopnost samostatného
logického mysleni, osvojovani metod mysleni charakteristickych pro dany obor, jako i
schopnost aplikace ziskanych védomosti pfi feSeni novych tkoll. Na konci tematickych celkt
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jsou zarazeny pisemné testy. Zaci jsou hodnoceni kombinaci numerického a slovniho

hodnoceni.

Prinos predmétu
pro rozvoj
kli¢ovych
kompetenci

a pruiezovych
témat:

Kli¢ové kompetence:

Kompetence k uceni - zaci efektivné vyhledavaji a zpracovavaji informace, vyuzivaji ke svému
uceni rizné informacni zdroje vcetné zkuSenosti svych i jinych lidi, uplatiuji rizné zptisoby
prace s odbornymi texty a na jejich zakladé formuluji srozumitelné své myslenky.

Kompetence k reseni problémii — 7aci se nauci predchazet konfliktim, fesit konfliktni situace,
které mohou vzniknout pfi vykonu povolani gastronoma. Zak je veden k tomu, aby byl schopen
identifikovat a analyzovat problémy, zvazovat moznosti jejich feSeni, vybirat a navrhovat
optimalni fesen.

Komunikativni kompetence — zaci se u¢i vhodnému vystupovani na vefejnosti, pouzivaji
odborny slovnik, vyjadiuji se a vystupuji v souladu se zadsadami kultury projevu a chovani,
zpracovavaji vécné, spravné a srozumitelné piiméfen¢ narocné souvislé texty na bézna i
odborna témata, pracovni pisemnosti, vhodn¢ se prezentuji pii riiznych jednénich.

Persondlni a socialni kompetence — zéci pracuji v tymu a podili se na realizaci spolecnych
pracovnich a jinych ¢innosti, piijimaji a odpovédné plni svéfené ukoly.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam — zaci maji odpovédny postoj
k vlastni profesni budoucnosti i vzdélavani, uvédomuji si vyznam celozivotniho uéeni a jsou
pfipraveni piizpisobovat se ménicim se pracovnim podminkam.

Matematické kompetence — Zaci spravné pouzivaji a prevadi bézné jednotky, efektivné aplikuji
matematické postupy pfi normovani

Prifezova témata:

Obcan v demokratické spolecnost — Zaci cilevédomé usiluji o dobré znalosti a dovednosti,
prijimaji odpovédnost za vlastni rozhodovani a jednani.

Clovék a svét prdace — Zzaci ziskaji informace o dalim profesnim vzdélavani a moZnosti
uplatnéni na trhu prace.

Clovek a Zivotni prostiedi — zaci budou schopni jednat hospodarné, uplatiiovat nejen hledisko
odborné, ekonomické, ale také ekologické.

Roc¢nik: 1.

Rozpis vysledkii vzdélani a uciva

Pocet hodin celkem: 66

>
£
Vysledky vzdélani: Rozpis uciva ‘g
==
Zak: 1. | Odbyt vyrobki a sluZeb 4
* charakterizuje pohostinstvi ve starovéku, * Historie pohostinstvi
novovéku, sttedovéku ¢ Starovek, novovek, stfedovek
e seznami se s historii pohostinstvi v Cechach * Ceské pohostinstvi
¢ je seznamen s piepisy souvisejicimi s odbytem + Clenéni a kategorizace odbytovych stiedisek
vyrobki a sluzeb * Vyznam a ukoly odbytu
¢ objasni n€kolik zakladnich vyznamu odbytu ¢ Nové trendy — food design
¢ seznami se s novymi trendy, objasni pojem food PT-DS4
design
* osvojuje si pravidla spole¢enského chovani 2. | Zakladni spolecenska a profesni pravidla 6
* chova se profesionalnég, fesi mozné nehody pfi * Pravidla spolecenského chovani
obsluze * Pravidla chovani ¢iSnika na pracovisti i mimo
e vyjmenuje pravidla chovani ¢isniki n¢j
na pracovisti * Pravidla chovani pfi obsluze hosta
* popise chovani ¢iSnika pii obsluze hosta i * Pravidla chovani v kuchyni
v kuchyni * Pravidla stolovani
* seznami se se zdkladnimi pravidly stolovani PT-DS7
e seznami se s pravidly osobni a pracovni hygieny | 3. | Hygiena, estetika a bezpe¢nost prace 2
¢ vyjmenuje pravidla pro dodrzovani BOZP * Pravidla osobni a pracovni hygieny
* uvédomi si vyznam a vliv designu pfi praci ve * Bezpecnost prace, pravidla bezpecnosti pfi praci
vefejném stravovani v obsluze a nehody hostt
» Estetika pfi praci ve vefejném stravovani
PT-SP3
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charakterizuje osobnost ¢iSnika Osobnost ¢iSnika profesni komunikace 4
vysvétli rozdil mezi verbalni a neverbalni e Pozadavky na osobnost ¢iSnika
komunikaci ¢ Verbalni a neverbalni komunikace
orientuje se v riznych typech hostl e Typy zakaznikd a psychologické zaklady
seznami se se zakladnimi a doporuc¢enymi jednani
znalostmi a dovednostmi * Zékladni a doporucené znalosti a dovednosti
vyjmenuje pomucky a pracovni obleceni ¢iSnika ¢ QOsobni vybaveni a pracovni oble¢eni ¢iSnika
pochopi vyznam stylového obleceni ve food e Pracovni obleéeni ve food designovych
designerskych provozovnach provozech
PT-DS2
seznami se s inventafem na useku obsluhy, Vybaveni odbytovych stiedisek, inventar 15
dokaze ho rozdélit * Rozdéleni inventaie
vysvétli pravidla pouzivani inventaie e Pravidla pouzivani inventare
vyjmenuje druhy stol ¢ Stolovy sedaci inventar a restauracni pradlo
vyjmenuje a popise drobny stolni inventar e Drobny stolni inventar
rozliSuje jidelni a pfekladaci ptibory ¢ Ptibory a jejich pouziti
seznami se s inventafem na pokrmy, urci * Inventai na pokrmy
vhodnost talifti k jednotlivym pokrmim * Inventaf na studené a teplé napoje
vyjmenuje druhy sklenicek, ptifadi je ¢ Pomocny inventaf, stoly a voziky
k napojim * Nové trendy a design inventare
popise pomocny inventar, rozlisuje jednotlivé
druhy pomocnych stoli a voziki
seznami se s novymi modernimi trendy ve food
designu a pouzivanim stylového inventaie
seznami se s piipravou pracovisté na provoz, Priprava a udrzba pracovisté 5
popise ¢innost pii priprave ¢ Piiprava odbytového stiediska a inventaie na
popise piipravu stolu, zalozeni inventafe v niz§i provoz a jeho udrzba
i vyssi skupiné * Piiprava jidelnich stolt
rozliSuje inventar pro bézny provoz a inventar * Piiprava netradi¢niho inventare
pro food design * Pfirucni, servirovaci a nabidkové stoly
objasni funkci jednotlivych pomocnych stoll a e Ostatni pfipravné prace
vozikl
seznami se s ostatnimi pfipravnymi pracemi,
dokaZze je popsat
popise restauracni zptisob obsluhy Zpusoby a systémy obsluhy, organizace prace 9
pfi jednoduché obsluze e Restauracni zplsob obsluhy
rozliSuje zékladni a vyssi formu obsluhy, e Zakladni a vyssi forma jednoduché i slozité
objasni rozdil mezi jednoduchou a slozitou obsluhy
obsluhou * Provozy s food designem
objasni zvlastnosti obsluhy v provozovnach, » Kavarensky a barovy zptsob obsluhy
které se zabyvaji food designem ¢ Slavnostni zptisob obsluhy
ur¢i vhodny zpisob obsluhy v kavarné a baru, ¢ Etazovy zpusob obsluhy
popise rozdily mezi obsluhou v jednotlivych e Kategorie pracovnikt v jednotlivych systémech
stiediscich obsluhy
charakterizuje slavnostni obsluhu, rozlisuje ¢ Systém vrchniho ¢i$nika, rajonovy a skupinovy
banketni a rautovou obsluhu systém, organizace prace
popisSe obsluhu na hotelovém pokoji * Francouzsky systém, kategorie pracovniki
ovlada organizaci prace v riznych systémech * Ostatni systémy obsluhy
obsluhy * Zpisob placeni
vyjmenuje pracovniky francouzského systému,
popise jejich ¢innost
seznadmi se s barovym, banketnim a rautovym
systémem obsluhy, ur¢i rozdily mezi nimi
popise zpusob placeni Sekem, kartou
a v hotovosti
vyjmenuje a charakterizuje nejdulezitéjsi zasady Technika podavani pokrmi a napoju pri 9

obsluhy

popise ¢innosti pii obsluze hosta

voli vhodny inventai na obsluhu

seznami se s inventaifem pro food design,

jednoduché obsluze

e Zasady jednoduché obsluhy

* Spolecenska pravidla obsluhy
» Pravidla techniky obsluhy
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vysvétli jeho pouziti

e popiSe podavani a servis piva a ostatnich alko i
nealko, lahvovych

 irozlévanych napojt a urci jejich teplotu

¢ vyjmenuje teplé napoje, popise zpisob jejich
podavani

¢ popiSe podavani pokrmi formou jednoduché
obsluhy

* rozliSuje dvou a tfitalifovy zplisob debarasovani

e Pouzivani inventare pro food design

e Servis studenych napojt, piva a lihovin
* Teploty napoji

¢ Servis teplych napoju

¢ Servis pokrmi pii jednoduché obsluze
 Sklizeni pouzitého inventare

* seznami se s pravidly pfi pfekladani pokrmt

* vysvétli servis kaviaru, ustfic uzeného lososa a
ostatnich studenych predkrmi

e vyjmenuje specialni teplé predkrmy, seznami se
s jejich servisem

¢ popise jednotlivé faze servisu hlavnich choda

* seznami se se servisem syru, teplych
i studenych moucnikd a modelovanych dortt

¢ popiSe servis pomerance, bananu a ostatniho
ovoce, objasni podavani kavy a digestivu

* Postup pii slozité obsluze

* Pravidla prekladani

* Specialni studené pfedkrmy

* Specialni teplé predkrmy

* Podévani hlavnich chodu

* Servis dezertl

» Servis ovoce kavy, moucniki a digestivu

* Vyssi forma slozité obsluhy

* Dochucovani pokrmt

» Piedkrmové salaty, koktejly, tatarsky biftek,

¢ objasni vyznam gastronomickych pravidel ve Jidelni a napojové listky, menu 12
stravovani * Gastronomicka pravidla
¢ vyjmenuje druhy jidelnich listki e Druhy jidelnich listka
e seznami se s nalezitostmi jidelniho listku, e Nalezitosti jidelniho listku
vyjmenuje je e Potadi pokrmi na jidelnim listku podle
¢ sefadi pokrmy na jidelnim listku podle gastronomickych pravidel
gastronomickych pravidel, rozliSuje jednotliva * Napojovy listek
masa a upravy * Jednoduché menu
e seznami se s pofadim napojl na napojovém
listku
¢ sestavi jednoduché menu
Rocnik: 2.
Rozpis vysledku vzdélani a uciva Pocet hodin celkem: 66
£
Vysledky vzdélani: Rozpis udiva 2
=
Z4k: Snidané 4
¢ vyjmenuje druhy snidani, dokaze je ¢ Rozdéleni snidani, charakteristika
charakterizovat » Zpusob prodeje a pravidla servisu snidani
e vysvétli zptisob podavani jednotlivych pokrmi e Pouziti specialniho inventaie
na snidani » Pfiprava stolu ke snidani
¢ vyjmenuje vhodné pokrmy a napoje e Zpisob vyuctovani snidani
na snidanovy sttl
e seznami se s inventafem k podavani snidani pro
food design
¢ popiSe pripravu stolu na snidané
e popiSe postup pfi vytétovani snidani
¢ charakterizuje aperitivni napoje, popiSe servis Obsluha a odbyt 3
 rozliSuje pfesnidavky, svaciny a predkrmy, voli * Skupiny aperitivi, servis
vhodné pokrmy ¢ Servis pfesnidavek, studenych a teplych
¢ uréi vhodny inventaf a zptisob podavani predkrmut
polévek a obédu * Podavani polévek a obédil
* popiSe podavani vecefi, voli vhodny inventar * Podavani veceti
pro servis * Moderni zptsob servisu, provozovny zametené
* voli vhodny inventat pro servis v provozovnach na food design
zaméfenych na food design PT-SP3
* popiSe sled praci pfi slozité obsluze Technika podavani pokrmii p¥i slozZité obsluze 21
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charakterizuje vyssi formu slozité obsluhy
vysvétli podavani a dochucovani pokrmi u
stolu hosta

popise zptsob pripravy predkrmovych salati a
koktejll, seznami se s podavanim tatarského
bifteku, objasni vyraz flambovani a
dranzirovani, popise podavani pstruha

objasni rozdil mezi béznym servisem a servisem
v provozovnach s food designem

flambovéani, dranzirovani, servis pstruha
e Servis v jednotlivych provozovnach

vyjmenuje a popise typy kavaren a jejich Kavarny 3
vybaveni e Typy kavaren

popise kavarenskou obsluhu a charakterizuje e Pravidla obsluhy v kavarnach a kavarensky
kavarensky sortiment sortiment

objasni vyraz dzezva, vyjmenuje druhy kav, o Uprava a servis kavy, druhy kav

popise zpusob jejich ptipravy, sestavi * Propagace kavarenskych provozoven

kavarensky listek

uvédomi si vyznam prace grafika pii propagaci

provozovny

vyjmenuje a popise typy vindren Vinarny 3
seznami se s vybavenim odbytového stfediska * Typy vinaren a vybaveni

popise pfipravu vinarny na provoz ¢ Pravidla obsluhy a ptiprava na provoz

charakterizuje obsluhu ve vinarn¢, vyjmenuje e Sortiment ve vinarné

vhodné pokrmy a napoje, popise jejich servis ¢ Vinarensky listek

sestavi vindrensky listek e (Qraficka uprava vinarenského listku

graficky navrhne a zpracuje vinarensky listek

vyjmenuje typy bart, vysvétli jejich funkci Bary 3
popise denni a no¢ni bary, uréi zpisob ¢ Typy bart, pfiprava na provoz

a pravidla obsluhy ¢ Denni a no¢ni bary

charakterizuje barovy sortiment pokrmd a ¢ Barovy sortiment

napoji, ovlada jejich servis e Prace v barech

objasni naro¢nost a rizika prace v no¢nich

zafizenich

charakterizuje varieté a kabaret, vyjmenuje Spolecensko zabavni stirediska 3
sortiment pokrmi a napoju, charakterizuje * Varieté a kabaret

obsluhu ve varieté a kabaretu * Koliba a salasg

popise kolibu a jeji zatizeni * Pouzivany inventaf a sortiment pokrmti a

vyjmenuje nejpouzivangjsi inventar, sestavi napojl

nabidku pokrmi a napoju typickych pro kolibu e Moderni zptsob servisu

a salas

pochopi vyznam servisu pokrmti modernim

zpusobem pro provozovnu i zdkaznika

popiSe vycepni zatizeni a vyjmenuje jeho ¢asti Sklepni hospodaistvi 4
charakterizuje praci vy¢epniho, vyjmenuje jeho e Vycepni zafizeni

povinnosti » Zékladni pravidla prace vycepnika

seznami se se zpusobem ¢isténi napojového ¢ Ogsetfovani vycepniho zatizeni

potrubi ¢ Pivnice

charakterizuje pivnice, jejich zafizeni ¢ Stylovy inventaf a sklo

a sortiment

seznami se s novymi modernimi trendy

v pouZzivani inventafe

seznami se s historii baru a miSenych napoja Barmanstvi 10

vyjmenuje a popise barovy inventafr
charakterizuje sklo pro pfipravu jednotlivych
skupin misenych napoju

popise barovy pult, dokaze popsat jednotlivé
Casti a pfipravu na provoz

seznami se s praci a povinnostmi barmana
seznami se s pravidly pfipravy miSenych
napojl, objasni dilezitost jejich pouzivani
charakterizuj riizné techniky pfipravy miSenych

¢ Historie baru a misenych napoju

* Vybaveni baru a barovy inventar

* Barové sklo

e Zdkladni ¢asti a rozdé€leni barové desky
» Zakladni povinnosti barmana

* Pravidla pfipravy miSenych napojt

* Technika pfipravy miSenych napoji

* Suroviny k pfiprave, sirupy

e Zékladni rozd€leni miSenych napoji
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napoju, popise sled praci PT-SP2
e vyjmenuje suroviny potfebné k piipraveé
miSenych napoja
¢ rozdéli miSené napoje do skupin podle riznych
hledisek
e seznami se s pravidly pfipravy hostin, 10. | Slavnostni hostiny 12
charakterizuje banket * Bankety
¢ vypracuje pisemnou objednavku a potvrzeni ¢ Organizacni zaji§téni hostin
objednavky * Nutné pisemnosti pii velkych hostinach, plan
e orientuje se v ostatnich pisemnych nalezitostech servisu chodu
pii pripravé hostin, umi popsat servis * Piiprava slavnostni tabule, postup praci, tvary,
jednotlivych chodii zasedaci poradek
¢ popiSe piipravu slavnostni tabule véetné * vyzdoba, zaloZeni inventaie
zasedaciho poradku, navrhne vhodny tvar tabule ¢ Banketni obsluha, pravidla servisu pokrmt a
podle pfilezitosti napoju
¢ navrhne vhodnou vyzdobu tabule, orientuje se * Inventaf pro food design
v zaloZeni ptibort, skla a ostatniho inventaie PT-SP1
¢ charakterizuje banketni obsluhu, popiSe servis
pokrmu a napoja
¢ vhodné dokaze zvolit inventa pro Food design,
orientuje se v modernich trendech pouzivaného
inventare
Rocnik: 3.
Rozpis vysledkii vzdélani a uciva Pocet hodin celkem: 33
=
Vysledky vzdélani: Rozpis uciva ;§
=
Zak: 1. | Rauty 3
¢ charakterizuje raut, vyjmenuje rautovy ¢ Charakteristika a rozdé€leni rautti, pokrmy a
sortiment pokrmt a napoju napoje podavané na rautu
 sestavi sortiment rautovych stolti — studeného, * Pravidla sestavovani seznamu pokrmu a napoja
teplého a napojového ¢ Obsluha pfi rautu
¢ popiSe obsluhu a organizaci prace pii rautu ¢ moderni uprava pokrmu a vyzdoba rautovych
¢ orientuje se v pokrmech pro food design a stold
navrhne jejich aranzma, dokaze je vhodné
umistit na rautovy stil, pochopi vyznam
carvingu v souvislosti s vyzdobou rautového
stolu
* popiSe svatebni hostinu v soukromi 2. | Spolecenské akce 3
* popise spolecenska setkani, uvede rozdily mezi * Hostiny v soukromi - svatby
nimi * Koktejl, vylet do pfirody, zahradni slavnost,
* vytvofii a graficky zpracuje pozvanku na vylet lodi
spolecenskou akci » Pozvani na spolecenskou akci
* Objasni vyraz sommeliér, popise jeho napli 3. | Prace sommeliéra 6
prace a vyjmenuje jeho pomicky ¢ Sommeliér, jeho povinnosti a pomiicky
* popiSe servis sudového a rozlévaného vina, urci » Servis ¢epovaného a rozlévaného vina, druhy a
vhodné sklo, orientuje se v novych trendech vhodnost inventéfe, jeho design
inventéfe, posoudi vyznam designu * Servis bilého, rizového a ¢erveného lahvového
v gastronomii, uvede vina vhodna k rozlévani vina
¢ ovlada objednavku a prezentaci vina, popise » Dekantace, degustace, agrafa
sled praci pii servisu, doporuéi vino * Sumivé vino
k jednotlivym pokrmtim * Vinafské oblasti a vyznamné evropské vinaiské
» dokaze vysvétlit odborné vyrazy z oblasti zeme
sommeliérstvi ¢ Profesionalita sommeliéra
* uvede zvlaStnosti pfi podavani Sumivého vina * Vinny listek
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vyjmenuje vinai'ské oblasti v Cechach i na
Morave, uvede nejvyznamnéjsi evropské
vinafské zemé

vysvétli, v éem spociva profesionalita
sommeliéra

uvede nalezitosti vinného listku, sortiment a
jeho odlisnosti

Charakterizuje nejznamé;jsi skupiny misenych MiSené napoje 5
napoju * Charakteristika jednotlivych skupin miSenych
popise ptipravu jednotlivych druhti napoju, napojui

pouziva receptury na jejich pripravu e Receptury miSenych napojt

seznami se s novymi sméry v oblasti barmanstvi e Nové trendy v barmanstvi

a miSenych napoju ¢ Nealkoholické miSené napoje

popise ptipravu nealkoholickych misenych e Netradi¢ni miSené napoje

napoju, freshti a milkshakt, voli vhodny

inventar

seznami se s netradi¢ni pfipravou MN, navrhne

vhodnou dekoraci, orientuje se v grafické

upravé barové karty, vysvétli vyznam a

dulezitost produktové fotografie pro reklamu

provozovny

popise vyrobu piva, vysvétli pojem stupnovitost Alkoholické napoje 10
piva ¢ Pivo, vyroba, stupfiovitost

rozdé€li pivo do skupin a podskupin podle barvy ¢ Druhy piva a obchodni rozdéleni

a stupnovitosti e Vlastnosti a vady piva

uvede hlavni vlastnosti a vady piva e Vino, vinna réva

charakterizuje vino jako napoj, popise vinou e Vyroba, tfidéni a charakteristika vin vina
révu * Piivlastky u vin, jejich charakteristika

popise vyrobu ptirodniho vina, rozdéli vino e Lihoviny, vyroba

podle vinaiského zakona, * Ovocné a obilni palenky

vysvétli, co jsou vina piivlastkova a dokaze * Ostatni palenky a ovocné likéry

jednotlivé privlastky vyjmenovat a ¢ Design v oblasti lihovin

charakterizovat

vysvétli, co jsou lihoviny, orientuje se v jejich

vyrobé

charakterizuje jednotlivé druhy ovocnych a

obilnich palenek, objasni jejich znaceni podle

stafi, dokaze vyjmenovat nejznamejsi

orientuje se v sortimentu ostatnich palenek a

ovocnych likérd, vyjmenuje nejznaméjsi znacky

posoudi vliv designu na prodej zbozi, vysveétli

vyznam reklamy pro Uspé$ny chod provozovny

Charakterizuje slozité a slavnostni menu, Menu 6
vyjmenuje rizné slavnostni piilezitosti ¢ Slozité a slavnostni menu, charakteristické
Vyjmenuje hlediska a pravidla pro sestaveni znaky

menu, dokaze je uplatnit

Vysvétli rozdil mezi jednostrankovym a
Ctytstrankovym menu, dokaze sefadit pokrmy i
napoje v menu, navrhne grafickou Gpravu,
menu dokaze zhotovit

vypracovava a sestavuje menu pro ruzné
slavnostni pfilezitosti, voli vhodné kombinace
pokrmi a népojt

zvazi vSechna hlediska a pozadavky zakaznika
na slavnostni menu, popise sled praci

navrhne grafickou Upravu menu a objasni
vyznam produktové fotografie pro zdkaznika i
pro provozovnu, uvédomi si vyznam
produktové fotografie a vliv reklamy na prodej

» Hilediska a pravidla pro sestavovani menu

* QGraficka uprava menu, potadi pokrmi a napoji
v menu

* Vhodnost jednotlivych pokrmi a napoji pro
ruzné prilezitosti

* Postup pfi sestavovani menu

* Produktova fotografie

PT-SP1,3
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Roc¢nik: 4.

Rozpis vysledku vzdélani a uéiva

Svp

Pocet hodin celkem: 30

Food design 2025

>
=
Vysledky vzdélani: Rozpis udiva 2
=
Z4k: 1. | Nealkoholické napoje 6
¢ charakterizuje jednotlivé nealkoholické napoje, ¢ Studené nealkoholické napoje, mineralni a
rozdé€li je podle hledisek, orientuje se v jejich sodova voda
servisu ¢ Limonady, mosty a ovocné zeleninové st'avy
¢ objasni rozdil mezi limonadou, mostem a e Teplé nealkoholické napoje, mléko, kava, caj,
ovocnou nebo zeleninovou §tavou kakao, ¢okolada
e orientuje se v piipravé kavy a ostatnich teplych e Design obali
nealko napoju, pochopi ekonomicky vyznam a
pfinos pro odbytové stfedisko,
e vysvétli vyznam designu obald na prode;j
napoje
¢ charakterizuje etdZovy servis, popiSe jeho 2. | EtaZovy servis 3
vyhody a nevyhody ¢ Charakteristika a organizace etazového servisu
¢ objasni zptisob obsluhy a uvede jeji pravidla ¢ Pravidla etdZového servisu
¢ popise pravidla servisu snidani s ohledem na ¢ Pravidla servisu snidani
soukromi hosta
¢ charakterizuje obsluhu v restauracnim voze, 3. | Obsluha v dopravnich prosti‘edcich 3
vyjmenuje zvlastnosti obsluhy v letadle, uvede ¢ Obsluha ve vlaku a letadle
sortiment pokrmt a napoji ¢ Obsluha na lodi a v autobuse
* popiSe obsluhu na lodi a v autobuse * Vhodny inventaf pro obsluhu a prodej
e seznami se s novymi trendy v pouzivani
inventare
¢ seznami se s pozadavky cizinct 4. | Zvlastnosti cizich kultur 6
na gastronomické sluzby * Gastronomické zvyklosti zahrani¢nich hosti
¢ dokaze charakterizovat gastronomické zvyklosti e Evropsti hosté
hostti z Evropy, uvédomuje si dilezitost ¢ Hosté z Ameriky
ovladani cizich jazyka ¢ Hosté z Asie a Afriky
e orientuje se v pozadavcich hostli z Ameriky na ¢ Cizojazy¢né jidelni listky, vyznam produktové
sortiment pokrmt a napoju fotografie pro zahrani¢ni hosty
e seznami se se zvlastnostmi cizich kultur PT-SP3
e uvédomi si vyznam jidelnich listkd v cizim PT- DS3
jazyce a produktové fotografie pro spokojenost
zahraniCnich zakaznikli, vnima pozitivni vliv
reklamy na ekonomickou otazku, vysvétli
vyznam provozoven s food designem
¢ seznami se s odbornymi vyrazy v gastronomii 5. | Profesni komunikace 3
z oblasti obsluhy * Vyrazy z oblasti obsluhy
¢ ovlada zakladni gastronomické vyrazy z oblasti e Vyrazy z oblasti pokrmi a napoji
pokrmu a napoji, uvédomuje si dilezitost jejich e Vyrazy z oblasti food designu
pouZivani
» dokaze vysvétlit pojmy z oblasti food designu
* o0svoji si zasady profesniho jednani a 6. | Organizace prace ve vyrobé a odbytu 9
vystupovani s hostem * Profesionalita v péci o hosta
e seznami se s pravidly business etikety * Business etiketa
* popiSe organizaci prace a ukoly pracovniktl * Ridici ¢innosti na jednotlivych tsecich,
v odbytovém a vyrobnim stiedisku, popise koordinace ¢innosti vyrobniho a odbytového
¢innosti vedoucich pracovnikti stiediska, hotelovy a restauracni management
e stanovi ceny gastronomickych vyrobku a sluzeb » Kalkulace cen
e orientuje se v ziskanych informacich, tfidi je, * Prace s informacemi
analyzuje a vyhodnocuje » Cateringové spolecnosti
¢ vyjmenuje sluzby a prace spojené s cateringem, * Food design a catering
objasni vyraz catering PT-DS2
* vysvétli vyznam cateringu ve spojeni s food
designem, seznami se s modernimi trendy
cateringu a jednorazovym inventaiem pro food
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design, dokéaze ho vyjmenovat a popsat

Obor vzdélani: 65 —41 —L/01 Gastronomie Platnost: od 1. 9. 2025
Nazev SVP: Food design 2025 Forma vzdélavani: denni
Pocet hodin celkem: 195

Pojeti predmétu

Ucebni osnova predmétu

Technologie

Cil pfedmétu:

Cilem predmétu je zprosttedkovat zakiim uceleny pichled o hygienickych ptedpisech HACCP
a jejich uvadéni do praxe, o bezpeénostnich predpisech, které souviseji se zpracovanim surovin,
seznamit zaky s vybavenim provozoven spolecného stravovani, s piedbéznou piipravou
potravin, s modernimi trendy pfipravy potravin, naucit zaky pracovat s odbornou literaturou a s
recepturami pokrmi, vést zaky k tomu, aby samostatné pracovali a rozhodovali se, naudit se
estetickou Gpravu a aranzovani jidla pro finalni servis hostim

Charakteristika
uciva:

Obsah predmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Vyroba a odbyt v gastronomii.

Je zatazeno ucivo o bezpecnostnich a hygienickych piedpisech (HACCP), které souvisi se
zpracovanim surovin a jejich uvadénim do praxe. Zaci se obeznami se zakladnimi druhy
technického a technologického vybaveni provozoven spolecného stravovani, s piedbéznou
pfipravou potravin, se zakladnimi technologickymi postupy, s technologickymi postupy
ptipravy piiloh, polévek a bezmasych pokrmut. Seznami se s pfedb&éznou piipravou jatecnych a
exotickych mas, ryb, driibeze a zvétiny, s technologickymi postupy piipravy tradi¢nich pokrmu
z téchto mas a s jejich tepelnymi Gpravami a pfipravou pokrmt z mletych mas. Je zafazeno
ucivo o pfipravé tradi¢nich pokrmli na objednavku, studené kuchyné, teplych predkrmi,
pokrmt zahrani¢nich kuchyni, moucnikd, teplych napoji, dietnich pokrmd, pokrmi
diferencované stravy, progresivni forma pfipravy pokrmti ve specialnich a improvizovanych
podminkach, administrativni prace ve vyrobnim stfedisku. Obsah uciva pfedmétu navazuje na
védomosti ziskané v predmétech Potraviny a vyziva, Odborny vycvik, které zaci aplikuji
pfi vypracovavani zadanych ukolt

Cile vzdélavani
v oblasti citd,
postoji, hodnot
a preferenci:

Ve vyuce jsou zaci vedeni k osvojovani zasad pripravy pokrmi a jejich expedice,
k hospodarnému  vyuzivani  potravin, k dodrzovani hygienickych, ekologickych
a bezpecnostnich pravidel a pfedpist, které souvisi se zpracovanim surovin, k dodrzovani zasad
racionalni vyzivy v navaznosti na klasické i moderni technologické postupy pfipravy pokrmi.
Vyuka je pfedevsim sméfovana k upevnéni zasad ptipravy pokrmd, kreativity a zasady jejich
expedice, diiraz je vzdy kladen na hospodarné vyuzivani potravin.

Vyukové strategie:

Pfi vyuce je pouzivana forma vykladu, fizeného rozhovoru, prace s ucebnici, samostatné a
skupinové prace zakd. Duraz je kladen na nazornost a srozumitelnost s pouzitim nazornych
pomucek — vzorkl, s vyuzitim audiovizualni techniky — videa, nau¢né a instruktdzni filmy,
zpétného projektoru atp. Pfi vyuce jsou pouzivany odborné knihy a Casopisy (Gastronomicka
revue, Food service, Minutka, Culinary, Apetitt, atp.), ve kterych zaci vyhledavaji a srovnavaji
jednotlivé informace z oblasti potravin a vyzivy. Diraz se klade na samostatnou praci pii
vyhledavani novych informaci tykajicich se zadanych témat. Dilezitou soucasti vyuky jsou
rovnéz odborné exkurze, gastrofestivaly , odborné seminate a kurzy.

Hodnoceni Zaku:

Hodnoceni vyplyva zdil¢i klasifikace, pficemz se sleduje pribézné téz aktivita zaka pfi
vyucovani, stupenl osvojeni uciva a jistoty jeho prezentace v souvislosti s urovni vyjadfovani,
schopnost samostatného logického mysleni, osvojovani metod mysleni charakteristickych pro
dany obor, jako i schopnost aplikace ziskanych védomosti pfi feSeni novych ukoli. Na konci
tematickych celki jsou zafazeny pisemné testy. Zaci jsou hodnoceni kombinaci numerického a
slovniho hodnoceni. Kritéria hodnoceni vychdzeji zpravidel pro hodnoceni vysledki
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vzdélavani zakl ve Stiedni Skole Horazd ovice.

Pfinos predmétu
pro rozvoj
kli¢ovych
kompetenci

a pruiezovych
témat:

Klicové kompetence:

Kompetence k uceni - Zaci utvareji svij pozitivni vztah k uéeni a vzdélavani, uplatiuji rizné
zpusoby prace s textem, vyhledavaji a zpracovavaji informace, s porozuménim poslouchaji
mluvené projevy, pofizuji si poznamky, vyuzivaji ke svému uc€eni rizné informacni zdroje a
zkuSenosti jinych lidi.

Reseni k reseni problémii — 7aci se naudi predchazet konfliktam, Fesit konfliktni situace, které
mohou vzniknout pfi vykonu povolani kuchare.

Komunikativni kompetence — zaci se u¢i vhodnému vystupovdni na vefejnosti, pouZzivaji
odborny slovnik, vyjadiuji se a vystupuji v souladu se zasadami kultury projevu a chovani,
zpracovavaji vécné, spravné a srozumitelné piiméfené ndrocné souvislé texty na bézna i
odborna témata, pracovni pisemnosti, vhodné se prezentuji pfi riznych jednanich.

Personalni a socidalni kompetence — Zaci pracuji v tymu a podili se na realizaci spole¢nych
pracovnich a jinych ¢innosti, piijimaji a odpovédné plni svéfené ukoly.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam — Zaci maji odpovédny postoj
k vlastni profesni budoucnosti i vzdélavani, uvédomuji si vyznam celozivotniho uéeni a jsou
pfipraveni piizpisobovat se ménicim se pracovnim podminkam.

Matematicke kompetence — Zaci spravné pouzivaji a prevadi bézné jednotky, efektivné aplikuji
matematické postupy pii normovani

Priifezova témata:

Obcan v demokratické spolecnosti — zaci cilevédomé usiluji o dobré znalosti a dovednosti,
prijimaji odpovédnost za vlastni rozhodovani a jednani.

Clovéek a Zivotni prostiedi — Zaci budou schopni jednat hospodarné, uplatiiuji nejen hledisko
odborné, ekonomické, ale také ekologické

Roc¢nik: 1.

Rozpis vysledkii vzdélani a uciva Pocet hodin celkem: 66
£
Vysledky vzdélani: Rozpis uciva s
==
Zak: 1. | Hygienické pozadavky na provoz 5
 uplatiluje pozadavky na hygienu v gastronomii spolecenského stravovani
¢ vysvétli ucel kritickych bodi a jeho fungovani v  Uvod do predmétu
praxi * Hygienické piedpisy v gastronomii
¢ jedna v souladu s pfedpisy bezpecnosti prace a ¢ Kiritické body HACCP
pozarni ochrany * Piedpisy bezpecnosti prace a pozarni ochrany
* dba na osobni hygienu * Osobni hygiena, pracovni obleceni
PT-DS7
¢ vyuziva znalosti o potravinach a vyzivé pii 2. | PredbéZna uprava potravin 5
vybéru vhodnych surovin ¢ Potraviny vhodné k ptipraveé pokrmi
* orientuje se ve zpusobech predbézné piipravy * Ptedbézna priprava potravin rostlinného ptivodu
surovin rostlinného a zivo¢isného pivodu e Predbézna priprava potravin zivocisného
puvodu
* vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy 3. | Tepelné ipravy pokrmi 7
tepelnych uprav pokrmt a dovede je vyuzit * Vafeni,
e Peceni,
* DusSeni, ptiprava zaklad
* Smazeni
» Zapékani, gratinovani
e vyuziva receptur k normovani pokrmu 4. | Vypocet spoti‘eby surovin, odborna literatura 10
a odbornou literaturu * Receptury teplych, studenych a dietnich pokrmt
* navrhuje sestavy jidelnicka * Normovani pokrmt
e normuje suroviny na dany pocet porci
a vypocita potiebu potravin na urcity pocet
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porci  Zadanka, vydejka
¢ vypocita vyzivové hodnoty potravin
* sestavi vydejku potravin
 ptipravi podklady pro vydej ze skladu
¢ uplatiluje technologické postupy pripravy 5. | Technologické postupy pripravy pokrmu ceské | 10
vyvart, hnédych a bilych polévek kuchyné
e pracuje s recepturami pro pfipravu polévek, Piiprava polévek
¢ dokoncuje faze ptipravy polévek odpovidajici e Vyznam a druhy polévek, vyvary
pozadavkim na kvalitu e Vlozky a zavarky do polévek
e provadi servis polévek tradi¢nim i modernim e Bilé polévky
zplsobem * Specialni a studené polévky
e vyuzivéa regionalni potraviny e Zesilovani vyvarl a zjemiovani polévek
¢ urci u jednotlivych polévek obsah alergent dle e Tradi¢ni servis (,,out* servis)
platnych predpist * Fooddesing servis (,,in“ servis)
e Alergeny
» vysvétli technologické postupy piipravy 6. |Priprava omacek 9
omacek — k hov€zimu masu, zakladni, studené, ¢ Omacky k hovézimu vafenému masu
kryci a slozité e Zakladni jemné a hrubé omacky
e provadi servis omacek tradi¢nim i modernim ¢ Studené, kryci omacky
zpusobem * Slozité omacky
e vyuziva regionalni potraviny e Tradi¢ni servis (,,out” servis)
e pouziva kvalitni suroviny ¢ Fooddesing servis (,,in“ servis)
e urci u jednotlivych polévek obsah alergent dle e Alergeny
platnych piedpist
¢ popise technologické postupy pripravy piiloh 7. | Prilohy a dopliiky k hlavnim jidlim 10
¢ dopliuje pokrmy vhodnymi teplymi ¢ Druhy ptiloh a hmotnost
a studenymi pfilohami e Ptilohy z brambor
e pouziva regionalni kvalitni suroviny * Piilohy z mouky a krupice
¢ provadi servis pokrmu tradi¢nim i modernim * Piilohy z obilovin, ryze a lusténin
zpusobem * Piilohy ze zeleniny
e prezentuje svou kreativitu a estetické citéni * Tradicni servis (,,out™ servis)
¢ uréi u jednotlivych polévek obsah alergent dle ¢ Fooddesing servis (,,in“ servis)
platnych piedpist e Alergeny
¢ vyjmenuje bezmasé pokrmy z jednotlivych 8. | Bezmasé pokrmy 10
druhti surovin * Pokrmy z brambor
» vysvétli technologické postupy piipravy e Pokrmy ze zeleniny
bezmasych pokrmt * Pokrmy z obilovin a lusténin
e provadi servis pokrmu tradi¢énim i modernim e Pokrmy z téstovin a hub
zptsobem e Moucna jidla
¢ pouziva regionalni kvalitni suroviny ¢ Tradi¢ni servis (,,out™ servis)
e prezentuje svou kreativitu a estetické citéni ¢ Fooddesing servis (,,in“ servis)
e uréi u jednotlivych polévek obsah alergenti dle e Alergeny
platnych piedpist
Roc¢nik: 2.
Rozpis vysledki vzdélani a uc¢iva Pocet hodin celkem: 66
£
Vysledky vzdélani: Rozpis uciva 3
==
Zak: 1. |Piedkrmy 4

e vysvétli vyznam predkrmd, jejich rozdéleni,
podéavani, hmotnost
* ovlada teplé a studené predkrmy

¢ popiSe technologické postupy piipravy teplych a

studenych predkrmu

e vyuziva receptury teplych a studenych
predkrmi

» provadi servis pokrmu tradi¢nim i modernim
zpusobem

* Vyznam a rozdéleni predkrmi
* Teplé ptedkrmy

* Studené predkrmy

e Tradicni servis (,,out* servis)

* Fooddesing servis (,,in“ servis)
e Alergeny
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e prezentuje svou kreativitu a estetické citéni
e urci u jednotlivych polévek obsah alergent dle
platnych piedpist

* rozliSuje jednotlivé druhy mas

¢ vybere vhodny druh masa k danému pokrmu

¢ popise technologické postupy piipravy ¢eskych
pokrmt — z jateénych mas (hovézi, teleci,
vepiové, skopové, jehnéci), pokrmy z ryb, z
driibeze, ze zvéfiny a z mletého masa

¢ ovlada metody dokoncovani, uchovani a
expedice pokrmi

e pracuje s normami, recepturami a odbornou
literaturou

¢ vyuzivd moderni technologie pfi piipraveé
pokrmi

e provadi servis pokrmu tradi¢nim i modernim
zptisobem

e vyuziva k servisu moderni desingovy inventar

e provadi servis pokrmu tradi¢nim i modernim
zptisobem

e pouziva vzdy kvalitni regionalni suroviny

¢ kombinuje tradi¢ni pokrmy s netradiénimi
exotickymi prvky

e vytvafi si cit pro chut'oveé zajimavé kombinace

e prezentuje svou kreativitu a estetické citéni

¢ sestavi nabidku pokrmi z exotickych mas a
jejich technologické postupy dle novych trend

e prezentuje svou kreativitu a estetické citéni

¢ uréi u jednotlivych polévek obsah alergent dle
platnych piedpist

Zakladni technologické postupy piipravy

pokrmii ¢eské kuchyné

Pokrmy z hovéziho masa

* Vafeni, duseni, peceni

« Uprava vnitinosti

¢ Tradi¢ni servis (,,out™ servis)

e Fooddesing servis (,,in“ servis)

e Alergeny

Pokrmy z teleciho masa

e Vafreni, duSeni, peceni, smazeni, zadélavani

« Uprava vnitinosti

e Tradi¢ni servis (,,out* servis)

* Fooddesing servis (,,in“ servis)

e Alergeny

Pokrmy z vepiového masa

e Vareni duseni, peceni, smazeni

« Uprava vnitinosti

e Piiprava uzeného a slaniny

e Tradi¢ni servis (,,out” servis)

¢ Fooddesing servis (,,in“ servis)

e Alergeny

Pokrmy ze skopového, jehnéciho a kuzleciho

masa

e Vafeni, duseni, peceni, smazeni

« Uprava vnitinosti

¢ Tradi¢ni servis (,,out™ servis)

* Fooddesing servis (,,in“ servis)

e Alergeny

Pokrmy z mletého masa

* Masové smési, kaSoviny

o Uprava ragu, kroket

¢ Tradi¢ni servis (,,out™ servis)

* Fooddesing servis (,,in“ servis)

e Alergeny

Technologické postupy pfipravy z ryb, koryst,

méekkysu a obojZivelniki

* Druhy ryb, vlastnosti rybiho masa

» Predbézna priprava ryb sladkovodnich a
moiskych

e Tepelné zpracovani ryb a rybich vnitfnosti

e Zpracovani ostatnich zivoc¢ichi

e Tradi¢ni servis (,,out” servis)

* Fooddesing servis (,,in“ servis)

e Alergeny

Pokrmy z driibeZe

e Predbézna piiprava, vykostovani a porcovani

e Zadé¢lavani, duseni, peceni hrabavé a vodni
driibeze

. I;Tprava Stévy a nadivky (napln¢)

* Uprava vnitinosti

e Tradicni servis (,,out™ servis)

* Fooddesing servis (,,in“ servis)

* Alergeny

Pokrmy ze zvériny

+ Uprava vysoké zvéfiny

+ Uprava nizké zvéfiny

e Uprava pernaté zvéiiny

45
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e Tradicni servis (,,out* servis)
* Fooddesing servis (,,in“ servis)
e Alergeny
Piiprava exotickych mas
* Pfedbézna pfiprava, vykostovani a porcovani
* Tepelné upravy
* Alergeny

technologickych postupti

* vyuziva moderni technologie pii vyrobé pokrmt

¢ dodrzuje zasady hygieny a kritickych bodu
HACCP

¢ dodrzuje dobu spotieby surovin

¢ uchovava a expeduje vyrobky dle hygienickych
norem

* dokoncuje produkty studené kuchyné

e vyuziva Cerstvé, kvalitni regionalni suroviny

e provadi servis pokrmu tradiénim i modernim
zptisobem

* pfipravuje designové porce pokrmu z kvalitnich
surovin

e prezentuje svou kreativitu a estetické citéni

e urci u jednotlivych polévek obsah alergent dle
platnych predpist

e Syrové vyrobky

e Vyrobky z vajec

* Vyrobky ze zeleniny

* Pokrmy z ryb, korystu, mekkysa, kaviaru
 Pastiky, pény, huspeniny

¢ Galantiny, masové rolady

e Tradi¢ni servis (,,out” servis)

* Fooddesing servis (,,in“ servis)

e Alergeny

¢ sestavi nabidku pokrmt ¢eské kuchyné podle Ceska a regionalni kuchyné 5
regiont ¢ Charakteristické pokrmy ¢eské kuchyné a jejich
¢ upravuje pokrmy Ceské kuchyné podle uprava
technologickych postupti ¢ Charakteristické pokrmy regionalnich kuchyni a
¢ kombinuje tradi¢ni regionalni kuchyni jejich uprava
s netradi¢nimi exotickymi prvky e Tradi¢ni servis (,,out* servis)
e prezentuje svou kreativitu a estetické citéni e Fooddesing servis (,,in“ servis)
* urci u jednotlivych polévek obsah alergenu dle e Alergeny
platnych piedpist
Pokrmy na objednavku 12
¢ rozliSuje jednotlivé druhy mas a jejich rozdéleni ¢ Vhodné ¢asti masa z jateénich zvifat, ryb,
¢ vybere vhodny druh masa k danému pokrmu driibeze, zvefiny
¢ popise druhy tepelnych tprav jidel « Uprava v papiloté, alobalu, grilovacich klestich,
na objednavku na rozni, rostu,
¢ dokoncuje pokrmy u stolu hosta + Uprava pokrmti pomoci moderni techniky
e provadi servis pokrmu tradi¢nim i modernim ¢ Dokoncovani pokrmi pied hostem
zplsobem e Tradi¢ni servis (,,out” servis)
¢ sestavi nabidku pokrmi z exotickych mas a ¢ Fooddesing servis (,,in“ servis)
jejich technologické postupy dle novych trendd ¢ Pokrmy z exotickych mas
e prezentuje svou kreativitu a estetické citéni e Alergeny
e uréi u jednotlivych polévek obsah alergenti dle
platnych piedpist
Rocnik: 3.
Rozpis vysledki vzdélani a uc¢iva Pocet hodin celkem: 33
=
Vysledky vzdélani: Rozpis uciva ;g
==
Zak: Studens kuchyné
e pripravuje vyrobky studené kuchyné podle « Uprava majonéz, marinad a aspikil 11
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e popise technologické postupy pripravy 2. | Moucniky 8
mouc¢nikt e Jednotlivé druhy tést
¢ ovlada sortiment moucnikt * Nakypy, suflé, pudinky
¢ pfipravuje mouc¢niky modernim zpisobem ¢ Korpusy, krémy
¢ orientuje se v pouziti zakladnich druht tést ¢ Tradi¢ni servis (,,out™ servis)
e vyuziva * Fooddesing servis (,,in“ servis)
» provadi servis pokrmu tradi¢nim i modernim e Alergeny
zptisobem
e pfipravuje designové porce z kvalitnich surovin
e prezentuje svou kreativitu a estetické citéni
e urci u jednotlivych polévek obsah alergent dle
platnych predpist
¢ vyjmenuje druhy teplych népoji 3. | Teplé napoje
¢ popise technologicky postup pripravy teplych e Piiprava nealkoholickych a alkoholickych 3
napoji teplych napojt
¢ vyuziva nové technologie a moderni postupy 4. | Trendy v gastronomii, zaZitkova gastronomie 5
¢ sleduje a pouziva nové trendy v moderni ¢ Moderni technologické postupy
kuchyni s vyuZzitim internetu * Aktualni trendy moderni kuchyné
¢ ovlada estetické tipravy pokrmt pfi expedici ¢ Esteticka Giprava pokrmi na talifi véetné
vyuziti vhodného designového inventaie
 orientuje se v etnickych a nabozenskych 5. | Priprava pokrmii ve zvlastnich podminkach 6
kuchynich * Etnicka kuchyné dle tradic
¢ charakterizuje pouzivané suroviny a zplisob ¢ Nabozenské zvyklosti
zpracovani a podavani
¢ sestavi nabidku pokrmi pro piislusniky riznych
etnickych spolecenstvi podle jejich tradic a
nabozenskych zvyklosti
Rocnik: 4.
Rozpis vysledkii vzdélani a uciva Pocet hodin celkem: 30
g
Vysledky vzdélani: Rozpis uciva b
==
Zak: 1. |Mezinarodni kuchyné 10
¢ orientuje se v kuchynich cizich zemi, ¢ Charakteristika mezinarodnich kuchyni
 charakterizuje pouzivané suroviny a jejich « Uprava pokrmi kuchyné — francouzské,
zpisob zpracovani a podavani $panélské, némecké, madarské, italské, ¢inskeé,
¢ sestavi nabidku pokrmt a jejich technologické thajské, mexické
postupy dané cizi zemé ¢ Tradi¢ni servis (,,out™ servis)
* pfipravuje designové porce pokrmu z kvalitnich * Fooddesing servis (,,in“ servis)
surovin e Alergeny
e prezentuje svou kreativitu a estetické citéni
e urciu jednotlivych polévek obsah alergent dle
platnych predpist
* popisuje stravovaci navyky a jejich negativni 2. | Alternativni zpisoby stravovani
vliv na organismus * Stravovani déti a mladeze 5
¢ doporuci tepelné tpravy pokrmii dle zasad * Stravovani starych lidi
zdravé vyzivy » Stravovani sportovci
* sestavi vhodné slozeni stravy e Alergeny
e urci u jednotlivych polévek obsah alergent dle
platnych predpist
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* ovlada druhy diet a jejich charakteristiku 3. | Dietni stravovani
* popiSe piipravu dietnich pokrmt podle druhu * Rozdéleni diet
diet » Zakladni zptisoby piipravy dietnich pokrmi
¢ dodrzuje presné technologické postupy a normy ¢ Nové technologie pfi pfipravé pokrmi
pfi pfiprave dietnich pokrmi » Sestaveni jednotlivych jidelnicka
* pouziva kvalitni suroviny * Alergeny
e pfi pfipravé dietnich pokrmi postupuje
zodpovédné
* vyuZzije nové poznatky o dietdch
* sestavuje rizné varianty jidelnicku k dané dieté
* urc¢i u jednotlivych polévek obsah alergent dle
platnych predpist
e pouziva polotovary a mrazené vyrobky pfi 4. | Progresivni priprava pokrmu
pripravé pokrmt ¢ Polotovary
e zpracovava tyto vyrobky podle pfedepsanych * Mrazené vyrobky
technologickych postupti e Alergeny
¢ uréi u jednotlivych polévek obsah alergenti dle
platnych predpist
* vysvétli vyraz catering 5. | Catering
e vyjmenuje cateringové spolecnosti * Vyznam cateringu
» food design a catering * Cateringové spolecnosti
e organizuje praci ve vyrobnim stiedisku * Pracovni ¢innosti
¢ hospodafi s potravinami, energii, pitnou vodou Pi'edpisy na ochranu Zivotniho prostredi v
¢ ovlada zpisoby tfidéni a likvidace odpadu dle 6. |provozu
platnych piedpist ¢ Hospodateni s potravinami
¢ Hospodafeni s energii a pitnou vodou
e Zachazeni s odpady a obaly
PT-ZP2

Obor vzdélani: 65 —41 -L/01 Gastronomie
Nazev SVP: Food design 2025
Pocet hodin celkem: 33

Platnost: od 1. 9. 2025
Forma vzdélavani: denni

Uc¢ebni osnova piredmétu

Zafizeni provozoven

Pojeti predmétu

Food design 2025

Cilem pfedmétu je seznamit zaky s vybavenim provozoven spoleéného stravovani a s t¢elnym
uspoiadanim pracovisté. Zaci se maji seznamit se zakladnimi druhy strojl, se zafizenimi a
v gastronomickém provozu, s jejich funkcemi, bezpecnou
obsluhou a bé&znou udrzbou. Zici si osvoji teoretické poznatky a praktické dovednosti pii
obsluze i jednoduché tdrzbé strojii a zafizeni, nutné k predpokladim zvladnuti profese. Znaji
pozadavky na vybaveni gastronomickych provozoven, orientuji se v bezpec¢nostnich predpisech
v souvislosti se zachazenim se spotiebi¢i a jinym vybavenim, znaji zafizeni na zpracovani
surovin, zafizeni na uchovani surovin v souvislosti s hygienickymi piedpisy. Znaji jednotlivé
druhy zafizeni a strojii a umi je bezpecn¢ obsluhovat a odstraiiovat bézné zavady pfi provozu.

Obsah predmeétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Vyroba a odbyt v gastronomii.

Zaci se naudi pracovat s vybavenim vyrobnich a odbytovych stiedisek a uplatiiovat zasady
bezpecnosti a hygieny prace v gastronomickém provozu. Jsou vedeni k ochrané zivotniho
prostfedi — Setrné nakladani s vodou, energiemi, odpady. Soucésti vyuky jsou i exkurze

Cil predmétu:

technologiemi pouzivanymi
Charakteristika
uciva:

na odbornych pracovistich — restaurace, hotely.
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’

Cile vzdélavani
v oblasti citd,
postoji, hodnot
a preferenci:

vy 7w

Vzdélavani sméiuje k prohloubeni a rozsifeni védomosti zakd o svété, ktery je obklopuje,
osvoji si poznatky, pracovni postupy a nastroje potiebné pro kvalifikovany vykon povolani a
pro uplatnéni se na trhu prace. Nauci se jednat v souladu s obecné pfijimanymi moralnimi
hodnotami, byt odpovédni za vlastni rozhodovani, chovani a jednani. Budou umét pracovat
v tymech i samostatn¢ a fesit riizné situace a problémy.

Vyukové strategie:

Zakladni forma vyuky je vyuka frontalni, metoda vykladu a popisu s vysvétlovanim. Nazorné
metody jsou uplatiiovany za pouziti audiovizudlni techniky a internetu. Zaci se priib&zné
zuCastiiuji odbornych exkurzi a predvadécich akci. Dulezitou soucasti vyuky je prace
s odbornou literaturou, piipadné s internetem, pomoci nichz Zaci ziskavaji piistup k
nejnovejsim informacim.

Hodnoceni Zaku:

Kritéria hodnoceni vychazi z pravidel pro hodnoceni vysledkii vzdélavani zakt ve Stfedni Skole

Horazd’'ovice. Hodnoceni vyplyva zdil¢i klasifikace, prubézné se sleduje aktivita zaka
pfi vyuCovani, stupen osvojeni uciva a jistoty jeho prezentace v souvislosti s urovni
vyjadfovani, schopnost samostatného logického mysSleni, osvojovani metod mysleni
charakteristickych pro dany obor, jako i schopnost aplikace ziskanych védomosti pii feSeni
novych tkoli. Na konci tematickych celkii jsou zafazeny pisemné testy. Zaci jsou hodnoceni
kombinaci numerického i slovniho hodnoceni.

Piinos predmétu
pro rozvoj
kli¢ovych
kompetenci

a prufezovych
témat:

Klicové kompetence:

Kompetence k uceni — 7zaci maji pozitivni vztah k uéeni a vzdélavani, umi si vytvotit vhodny
studijni rezim, ke svému uceni vyuzivaji riizné informacni zdroje.

Kompetence k reseni problémii — zaci ziskavaji informace k feseni problému, porozumi zadani
ukolu, navrhuji zplsoby a varianty feSeni. Pfi tom uplatiiuji rizné metody mysleni — logické,
matematické, empirické. Spolupracuji s jinymi lidmi a voli vhodné zptsoby a prostiedky pro
splnéni jednotlivych aktivit, za vyuziti zkuSenosti a védomosti z diivéjsi doby.

Prifezova témata:

Clovék a Zivotni prostiedi -

zéaci chapou vyznam Zivotniho prostiedi pro ¢lovéka a jednaji v duchu udrzitelného rozvoje,
chapou vyznam potravin pro lidstvo, vnimaji vztahy ¢lovéka k prostfedi z riiznych hledisek
rozvoje lidské populace a chapou vyznam vlivu prostiedi na poZivatiny a jejich prostfednictvim
i na zdravi ¢lovéka. Zaci spravné nakladaji s odpady, vyuZivaji isporné spotiebide a postupy.

Roc¢nik: 1.

Rozpis vysledki vzdélani a uciva Pocet hodin celkem: 33
£
Vysledky vzdélani: Rozpis uciva 3
==
Zak: 1. | Bezpecnost a ochrana zdravi pii praci, hygiena 3
* vysvétli zakladni ukoly a povinnosti organizace prace, poZarni prevence
pfi zajistovani BOZP * fizeni bezpecnosti prace v podminkach
¢ dodrzuje ustanoveni tykajici se BOZP a pozarni organizace a na pracovisti
prevence ve vSech typech potravinatskych ¢ Pracovnépravni problematika BOZP
provozu ¢ Protipozarni prevence
¢ pouzivéa ochranné pomicky a odévy ¢ Bezpecnost technickych zafizeni
+ dodrzuje navody k obsluze jednotlivych zafizeni PT-ZP2, 3

N TR %

» uvede zakladni bezpecnostni pozadavky pfi
praci se stroji a zafizenimi na pracovisti a dba
na jejich dodrzovani

* pfi obsluze, bézné Gdrzbe a Cisténi strojui a
zafizeni postupuje v souladu s predpisy a
pracovnimi postupy

 uvede ptiklady bezpecnostnich rizik, event.
nejcastéjsi pri¢iny urazi a jejich prevenci

* uvede povinnosti pracovniho i zaméstnavatele
v ptipadé pracovniho urazu

» zdGvodni tlohu statniho odborného dozoru nad
bezpecnosti prace
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vysvétli pojem Spolecné stravovani

popise vyrobni stiedisko-kuchyni, uvede
bezpecnostni pozadavky pfi praci se stroji a
zafizenimi na pracovisti a dba na jejich
dodrzovani

vyjmenuje v§echny druhy odbytovych stredisek
(restaurace, jidelny, kavarny...) a popise jejich
zatizeni

charakterizuje druhy ubytovacich stiedisek
(hotel, motel, penzion...)

popiSe organizaci prace a ukoly pracovnikt

v odbytovém a vyrobnim stfedisku
charakterizuje organizaci prace ve vyrobé a
odbytu

pracuje s technickym a technologickym
zafizenim ve vyrobnim a odbytovém stiedisku

Vyrobni, odbytova a ubytovaci stirediska
e Spole¢né stravovani a jeho formy /vefejné a
neveiejné/

¢ Druhy stiedisek /vyrobni, odbytové, ubytovaci/

¢ Ostatni prostory
* Organizace prace ve vyrob¢ a v odbytu

charakterizuje jednotlivé druhy zafizeni

popise konstrukei a funkci stroji

pii obsluze, drzbé a Cisténi stroju a zafizeni
postupuje v souladu s pfedpisy a pracovnimi
postupy

vyjmenuje druhy inventare vyrobniho stfediska
(pracovni stoly, noze...)

Zavizeni vyrobnich stiedisek

* Jednoducha zatizeni ve skladovacich, vyrobnich

a ostatnich prostorach
* Nadobi a nacini pro vyrobu pokrmi

vyjmenuje druhy ohfivacli vody pouzivanych ve
vefejném stravovani

tyto stroje dovede ovladat a pouzivat
charakterizuje jednotlivé myci zafizeni a uréi
vhodnost jejich pouziti

Zarizeni pro hygienu nadobi a naiadi
e Zasobnikové a pratokové ohiivace vody
¢ Mycky nadobi

vyjmenuje a popiSe vSechny druhy stroji

voli spravné suroviny ke zpracovani

na mechanickych strojich

uvede ptriklady bezpeénostnich rizik, nejcastéjsi
priciny trazi a jejich prevenci

poskytne prvni pomoc pfi irazu na pracovisti
dodrzuje hygienické predpisy

Stroje pro mechanické zpracovani potravin,
ostatni kuchyiniské stroje, jejich oSetiFovani

* Univerzalni stroje a pfidavna zatizeni /zafizeni

na mleti kavy, maku, strouhanky, .../
¢ Jedno a viceucelové strojky
¢ Stroje na zpracovani tésta, zeleniny a masa
* Bezpecnost a hygiena pfi praci se stroji

dovede vyjmenovat v§echny druhy zatizeni pro
tepelné zpracovani pokrmt (sporaky, kotle...)
osvoji si, dodrzuje a zajistuje hygienu vyroby
dle hygienickych predpist

Zatizeni pro tepelné zpracovani pokrmu
e Druhy zafizeni pro tepelnou upravu jidel
* Obsluha zatizeni

popise princip uchovani pokrmi a napojt za
tepla

vysvétli, jak nakladat s nevydanymi pokrmy a
hygienou provozu

nakresli a popise jednotlivé druhy zafizeni
vysvétli princip uchovani pokrmu a napoju

v termosech a termoportech

Zatizeni pro uchovani pokrmu a napoji za
tepla

* Vodni lazen, ohtivaci stoly a skiiné-rezony
e Vliv suchého a vlhkého tepla na pokrmy

* Termosy a termoporty

vysvétli rozdil mezi chlazenim a mrazenim
vyjmenuje druhy chladicich a mrazicich
zafizeni

dodrzuje skladovaci teploty u jednotlivych
potravin a hotovych vyrobka

Chladici a mrazici zaFizeni
* Druhy chladicich zatizeni /chladici vitriny,
boxy, chladnicky/

* Druhy mrazicich zatfizeni /mrazici boxy, pulty,

vitriny/
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¢ popisSe a vysvétli vSechny druhy skladd potravin | 9. | Sklady
i ostatnich skladti (inventare, Cisticich e Druhy skladii /sklady potravin, sklady ostatni/
prostiedkt, obalii a odpadkit) * Vybaveni skladt /regaly, police, rosty, okna,
¢ vyjmenuje zafizeni a vybaveni jednotlivych dvete/
druhu skladi  Udrzba a hygiena skladi
¢ skladuje spravné potraviny a napoje ¢ Skladovani potravin
¢ objasni zptuisoby udrzby a hygieny skladd
e vysvétli tfidéni odpadii a nakladani s nimi
¢ vyjmenuje druhy odbytovych stfedisek 10. | Odbytova strediska
¢ dovede popsat jednotliva stiediska a jejich e Pozadavky na zafizeni OS
vybaveni * Vybaveni a zafizeni jednotlivych stfedisek
¢ vysvétli druhy osvétleni e Osvétleni
¢ popise princip a druhy klimatizace ¢ Klimatizace
¢ vyjmenuje druhy podlah * Podlahy
¢ vyjmenuje druhy prodejnich automatti ¢ Doplikovy prodej, automaty
¢ vyjmenuje druhy ubytovacich stiedisek (hotel, 11. | Ubytovaci stirediska
motel, botel, penzion, turisticka ubytovna...) ¢ Druhy ubytovacich stfedisek
¢ popise jednotlivé druhy ubytovacich stiedisek ¢ Jednotna klasifikace US
dle jednotné klasifikace e Zatizeni ubytovacich stiedisek
e vysvétli zatizeni hotelového pokoje * Protipozarni ochrana
e seznami s protipozarnim fadem DM
a jednotlivymi druhy hasicich prostfedkt

Obor vzdélani: 65 —41—-L/01 Gastronomie

Platnost: od 1. 9. 2025

Food design 2025

Nazev SVP: Food design 2025

Forma vzdélavani: denni

Pocet hodin celkem: 33

Pojeti predmétu

Ucebni osnova piredmétu
Administrativa

Cilem pfedmétu je seznamit zaky s obsluhou a funkcemi psaciho stroje, naudit je psat
desetiprstovou hmatovou metodou, upeviiovat ziskané dovednosti. Naudit je zpracovavat
zadané ukoly v pfiméfené rychlosti s diirazem na piesnost, pracovat s manualem CSN 01 6910
Uprava pisemnosti zpracovanych textovymi editory nebo psanych strojem a seznamit je se

Obsah pfedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Komunikace ve sluzbach. Je zatazeno
uc¢ivo o obsluze a funkcich elektronického psaciho stroje. Zakladem uciva je zvladnuti
klavesnice desetiprstovou hmatovou metodou — psani pismen, velkych pismen (bez
vyhledavani jednotlivych klaves zrakem). Jednoduché tpravy textu — zvyraziovani, velikost
pisma, fadkovani. Seznameni s naleZitostmi obchodnich pisemnosti podle CSN 01 6910.

Obsah uciva pfedmétu navazuje na védomosti ziskané v predmétech cesky jazyk, informacni a
komunika¢ni technologie a ekonomika a tyto védomosti zak aplikuje pii vypracovavani

Velky duraz je kladen na samostatné a spolehlivé ovladani psaciho stroje, na procvi¢ovani
pismen na vSech jeho fadach desetiprstovou hmatovou metodou bez vyhledavani zrakem. Pro
procvicovani jednotlivych pismen vyuziva ucebnici administrativy. V pribéhu Skolniho roku je
na zacatku téméft kazdé vyucovaci hodiny provadéno psani na zopakovani jiz nacvicenych lekci
formou psani na rychlost a pfesnost (vyuziva se psani v programu ATF). Také je velky diraz
kladen na domaci pfipravu — vzhledem k nizké hodinové dotaci musi Zaci psat také doma a
domaci prace predkladaji na zacatku kazdé hodiny ke kontrole vyucujicimu. U zika

Cil predmétu:
zaklady obchodni korespondence.
Charakteristika
uciva:
zadanych ukoli.
Metody a formy
vyuky:
s poruchami uceni je zvolen individudlni pfistup.
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Hodnoceni Zakii: Prevlada hodnoceni strojopisnych texti — rychlosti a presnosti psani (tabulka schvalena
vnitinim pfedpisem). Zvlast je hodnocena rychlost i pfesnost. Hodnoceni jednotlivel je
numerické v kombinaci se slovnim. Dilezitym kritériem je také uprava pisemnosti a poradek
pfi jejich zakladani. Dovednosti zaka jsou oveéfovany meésicné v pisemnych cvicenich, ktera
jsou zaméfena na piesnost a rychlost opisu daného textu. Velky diraz je kladen i na
vypracovavani domacich cvi¢eni. U zakl je také hodnocena znalost normy na upravu
pisemnosti — test, urovenl samostatné stylizace obchodnich pisemnosti. Kritéria hodnoceni

vychazeji z pravidel pro hodnoceni vysledki vzdélavani zakia ve Stredni Skole Horazdovice.

Pf#inos predmétu Kli¢ové kompetence:

pro rozvoj Komunikativni kompetence — absolventi jsou schopni vyjadfovat se pfiméfené k ucelu jednani,
klicovych zvladat komunikaci v projevech mluvenych i psanych, zpracovavat veécné spravné a
kompetenci a srozumitelné administrativni pisemnosti, pracovni dokumenty i souvislé texty, pouzivat spravné

prufiezovych témat | pojmy.

Persondlni a socialni kompetence — zaci jsou schopni vyuzivat ke svému uceni zkuSenosti
jinych lidi a ucit se na zéklad¢ zprostfedkovanych zkusenosti, pfijimat odpovédnost za vlastni
rozhodovani a jednani a prosazovat trvale rozvoj své pracovni ¢innosti.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitim — absolventi maji zékladni
védomosti a dovednosti potiebné pro rozvijeni vlastnich podnikatelskych aktivit.

Kompetence vyuzivat prostiedky informacnich a komunikacnich technologii a prdce s
informacemi — 7zaci pracuji sbéznym a aplikaénim programovym vybavenim, vyuZivaji
program ATF.

Prufezova témata:

Obcan v demokratické spolecnosti — absolventi cilevédomé usiluji o dobré znalosti
a dovednosti.

Clovék a svét prace — Zaci umi pisemné a verbalné se prezentovat pii jednani s potencialnimi
zaméstnavateli, pisemné se vyjadfovat pfi ufedni korespondenci.

Rocénik: 2.

Rozpis vysledku vzdélani a uéiva Pocet hodin celkem: 33
>
k=
Vysledky vzdélani: Rozpis udiva s
=
Z4k: 1. |Seznameni s kancelarskou technikou, vybaveni 2
e pracuje s béznou kancelarskou technikou, kancelai‘e
ovlada jeji zakladni funkce » Fax, telefon, zasady spravného telefonovani
e Obsluha PC (prace s elektronickou postou,
vyhledavani informaci na webovych strankach)
» Prace s kancelatskou technikou
* dodrzuje zasady spravného psani desetiprstovou | 2. | Sezndmeni se zasadami psani desetiprstovou
hmatovou metodou a zptisobu sezeni a hmatovou metodou 1
bezpednosti pti psani e Seznameni s obsluhou a funkcemi psacich
stroju
e Bezpecnost pfi psani, hygiena (zptisob sezeni)
* piSe na klavesnici desetiprstovou hmatovou 3. | Nacvik psani na horni a stiedni pismenné iadé, 5
metodou v pfimétené rychlosti a presnosti ¢arka
e d,fjkats Lrnuipqgghewoztl
* Nacvik psani velkych pismen
* piSe na klavesnici desetiprstovou hmatovou 4. | Nacvik psani na dolni pismenné radé, tecka, 3
metodou v pfimétené rychlosti a presnosti pomlcka
* m,v,c,X,y,nb
» Tecka, pomlcka
¢ piSe na klavesnici desetiprstovou hmatovou 5. | Nacvik psani na ¢iselné radé, zvySovani 5
metodou v pfiméfené rychlosti a pfesnosti presnosti a rychlosti psani
¢ zvlada psani s maximalni pfesnosti a rychlosti e i,6,4,1,6,8,¢,2,y
* ZvySovani pfesnosti a rychlosti psani
* piSe spravné diakriticka a interpunk¢ni 6. | Nacvik psani dalSich diakritickych 5
znaménka a interpunkénich znamének, zvySovani
* zvlada psani s maximalni pfesnosti a rychlosti presnosti a rychlosti psani
» Hacek nad malymi pismeny
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* Velké pismena s hackem
 Diakriticka ¢arka

* Otaznik, vykfi¢nik

¢ Dvojtecka, stfednik

» ZvySovani piesnosti a rychlosti psani

¢ pise Cislice a znacky spravnym zplsobem 7. | Nacvik psani Cislic a znacek, zvySovani
presnosti a rychlosti psani
e Naécvik psani ¢islic
* Znaménka a znacky (paragraf, prameér,
procento, promile)
e Pocetni znacky
e Chemické znacky, datum, fimské Cislice
e opisuje texty, zvyrazinuje jejich nejdalezitéjsi 8. | Zvyrazinovani textu, zvlaStni uprava textu
¢asti, upravuje jejich prehlednost za pouziti e Centrovani
tabulatoru * Pouziti tabulatoru
e Zvyraznéni pisma (podtrhavani, ztu¢novani,
prokladani, atd.)
« orientuje se v CSN 9. | Normalizovana uprava pisemnosti
e popisuje upravu vyhotovenych pisemnosti a e Adresy
vysvétluje ji ¢ Celkova uprava obchodnich a ufednich dopist
» Piiklady stylizace obchodnich dopist
¢ orientuje se v ziskanych informacich, tfidi je, 10. | Vyhotovovani obchodnich pisemnosti

analyzuje je, vyhodnocuje, provadi jejich vybér
a dale je zpracovava

¢ vyhotovuje pisemnosti spojené s provozem
véene, jazykove a formaln¢ spravné v souladu
s normalizovanou Upravou

e vyuziva elektronické vzory formulait
k vypracovani potfebnych dokumentt

¢ Prace s informacemi

¢ Poptavka

* Nabidka

¢ Objednavka

* Reklamace

¢ Elektronické Sablony a vzory pisemnosti
PT-DS1,PT-SP1, PT- IKT

Obor vzdélani: 65 —41 —-L/01 Gastronomie

Platnost: od 1. 9. 2025

Food design 2025

Nizev SVP: Food design 2025

Forma vzdélavani: denni

Pocéet hodin celkem: 1311

Pojeti predmétu

Uc¢ebni osnova piredmétu

Odborny vycvik

Cil predmétu:

Obsahovy okruh poskytuje zakim znalosti tykajici se hygieny v gastronomii, vyzivy,
fotografie, aranzma a sortimentu potravin a napoji pifi vyrobé i odbytu. Bude se zabyvat
znalostmi v oblasti food designu a novymi trendy gastronomie. Dal§im cilem okruhu je
poskytnuti praktickych dovednosti pro vyrobu pokrmi a napojd, kde si Zaci osvojuji
technologické postupy pfipravy pokrmd, pfipravu pokrmli racionalni vyzivy a alternativni
zpusoby stravovani, véetné modernich technologii a jejich vyuziti. V oblasti odbytu poskytuje
7akm znalosti tykajici se jednoduché i slozité obsluhy hosti.. Zaci se nauéi pracovat
s vybavenim vyrobnich a odbytovych stfedisek, pracovat s modernimi inventafi, jejich vyuziti
pii prezentaci a jejich naslednym fotografovanim a postprodukci, uplatiiovat zéasady
bezpecnosti a hygieny prace v gastronomickém provozu. Jsou vedeni k ochrané Zivotniho
prostiedi, k Setrnému nakladani s vodou, energiemi a odpady, k bezpetnému a Setrnému
zachazeni se zafizenim provozoven i formovani estetiky pracovniho prostiedi.

Charakteristika
udiva:

Obsah pfedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Vyroba a odbyt v gastronomii a
Komunikace ve sluzbach. UcCivo se skladd z pripravy polévek, piiloh, omacek, hotovych
pokrmd, pokrmii na objednavku, teplych i studenych mouc¢nikl, vyrobkl studené kuchyné a
jejich upravou na talifi dle modernich trendd. Zatazeno je zdobeni dortt, Gprava pokrmi dle
riznych gastronomickych styli a jejich fotografovani. Usek odbytu zahrnuje piipravu
pracovisté, znalost malého i velkého stolniho inventaie, modernich technologii, jednoduché i
slozit¢ obsluhy, sestavovani jidelnich a napojovych listkti, obsluhy a podavani pokrmu
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pfi slavnostnich hostindch, sestavovani a graficky navrh slavnostnich menu, pfipravy a
podavani misenych napoju a jejich dekorovani. U¢ivo bylo vybrano tak, aby Zzaci byli
pfipraveni na praci ve vyrobnich i odbytovych stfediscich, pfipadné¢ na vedeni vlastnich
provozoven, aby se Zzaci orientovali v oblasti moderni gastronomie a tvorb&é produktové
fotografie. Pozornost je veénovana zejména praktické aplikaci teoretickych poznatka
v odborném vycviku. Zaci si rovnomémé osvojuji typické pracovni ¢innosti. Odborny vycvik
bude probihat v prvnim a druhém ro¢niku v ucebnach praktického vyucovani v budové skoly,
ve tfetim a ¢tvrtém rocniku bude vyuzito smluvnich pracovist. Pro ndzornost vyuky bude
uskuteénéno nékolik exkurzi do vybranych hotelii, pfi probirani vyroby a oSetfovani napoji
bude provedena exkurze do vybraného pivovaru, véetné seminait vafeni a stylingu s praktickou
ukéazkou riznych modernich gastronomickych stylt.

Cile vzdélavani
v oblasti citi,
postoji, hodnot
a preferenci:

Vyuka sméfuje k tomu, aby zak dodrzoval zasady BOZP, hygieny osobni i hygieny pracoviste,
je veden k pracovitosti, ochoté, k sluSnému chovani k hostim, poctivosti prodeje, k Setrnému
zachazeni s vodou, k péc¢i o zivotni prostiedi a k odpovédnosti za svéfenou praci, k mysleni
nad uméleckou strankou prezentace jidel, pojeti sezénnosti, barev, skladby surovin a inventare.
Je veden k tomu, aby se orientoval v domacich a zahrani¢nich trendech gastronomie.

Vyukové strategie:

Pii praktické vyuce je pouzivan vyklad, demonstra¢ni metody — instruktdz, nazorné ukazky,
pribézna a zavéreénd instruktdz. Zaci pracuji s odbornou literaturou — vyuzivaji receptury
teplych i studenych pokrmt, dalsi odbornou literaturu, jsou vedeni k jejich spravnému pouziti.
Na zadanych tkolech pracuji samostatné i ve skupinach. Vyuzivaji se moderni technologicka
zafizeni ve vyrobnim stiedisku. Zaci se z&astiiuji riznych prezentaénich akci $koly, seminait
zaméfenych na food design, dilezitou soucasti vyuky jsou exkurze do béznych provozoven
i provozoven, které se zabyvaji food designem.

Hodnoceni Zaku:

Hodnoceni zakd je numerické i slovni a probiha po skonéeni pracovniho dne. Je zaméfeno na
hodnoceni vlastni prace, na dodrzovani pracovnich postupli, na dodrzovani bezpecnosti prace
na pracovisti, na zpiisob prace se stroji a zafizenim, jejich ovladani a na vytvareni pracovnich
navykd. Jsou vyuzivany diagnostické a hodnotici metody — ustni, pisemné a praktické zkouseni.
Znalosti jsou také oveéfovany pomoci domacich ukolt, které jsou pribézné kontrolovany.
Pii hodnoceni zakt je ptfihlédnuto k jejich pfistupu k plnéni zadanych ukolt a ke spolupraci
s ostatnimi zaky.

Piinos predmétu
pro rozvoj
kli¢ovych
kompetenci

a prufezovych
témat:

Kli¢ové kompetence:

Kompetence k reseni problémii — Zaci jsou vedeni k tomu, aby byli schopni samostatné fesit
bézné pracovni problémy.

Komunikativni kompetence — Zzaci uplatiuji komunikativni dovednosti, jsou schopni se
vyjadfovat pisemné i Gstné v pracovnich situacich, jsou schopni komunikace v cizojazyéném
prostiedi.

Personalni a socialni kompetence — zaci vyuzivaji ke svému uceni zkuSenosti jinych lidi,
kriticky hodnoti vysledky své prace.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam — Zzaci se uci pracovat
samostatné i v kolektivu, ziskavaji zakladni védomosti a dovednosti potiebné pro rozvijeni
vlastnich podnikatelskych aktivit.

Priifezova témata:

Obcan v demokratické spolecnosti — zZaci cilevédomé usiluji o dobré znalosti a dovednosti,
prijimaji odpovédnost za vlastni rozhodovani a jednani, vytrvale rozviji své odborné
dovednosti.

Clovék a zivotni prostiedi — zaci jednaji hospodarné, uplatiiuji také ekologické hledisko,
zachazi zodpovédné se surovinami.

Clovek a svét prdce — Zaci jsou piipraveni aktivné vyhledavat nové informace ze svého oboru,
aplikovat ziskané poznatky, péstovat kladny vztah k oboru.
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Ro¢nik: 1.
Rozpis vysledkii vzdélavani a udiva Pocet hodin celkem: 198
g
Vysledky vzdélavani Rozpis udiva e
=
Zak: 1. | Organizace prace a bezpe¢nost 18
e popise pracovisté odborného vycviku e Seznameni s organizaci pracoviste,
e seznami se s pravy a povinnostmi zaku, jedna v organiza¢nim fadem
souladu se skolnim fadem * Préva a povinnosti zakt
e uvede zakladni bezpec¢nostni pozadavky pfi ¢ Bezpecénost technickych zafizeni
praci se stroji a zafizenimi na pracovisti a dba * Pracovnépravni problematika BOZP, pozarni
jejich dodrzovani ochrana
e dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpeénosti a * Rizeni bezpec¢nosti prace v podminkach
ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence organizace a na pracovisti
* uplatiiuje pozadavky na hygienu v gastronomii » Zasady hygieny, hygienické normy HACCP
/kritické body/ * Osobni hygiena kuchafe a ¢isnika
e dodrzuje osobni hygienu pfedepsanou pro ¢ Poskytovani prvni pomoci
kuchate a ¢isniky PT-DS1,2 ZP2, SP1,2
* simuluje poskytovani prvni pomoci pfi urazu na
pracovisti, uvede povinnosti pracovnika i
zaméstnavatele v piipadé pracovniho Grazu
* chape povinnost pouzivat pracovni obleceni, 2. | Povinnosti kuchaie a ¢iSnika, pFiprava 18
pecuje o sviij zevnéjSek, na odborném vycviku stiedisek na provoz
je spravné ustrojen ¢ Obleceni kuchate a ¢i$nika, véetné modernich
e pochopi vyznam pouzivani jednotného trenda
stylového obleceni * Seznameni s provozovnou, zafizenim, sklady
* rozliSuje vyrobni a odbytové stiedisko ¢ Moderni a netradi¢ni inventar
* seznami se s modernimi a netradi¢nimi druhy * Pravidla spolec¢enského chovani
inventare pro food design * Inventaf a zafizeni ve vyrobnim a odbytovém
* uplatiuje pravidla spolecenského chovani, a stiedisku
zasady profesniho vystupovani a etiku * Piipravné prace pied zahajenim provozu
* rozliSuje jednotlivé druhy inventafre na useku PT-DS1,2 ZP2, SP2
obsluhy i ve vyrobnim stiedisku
* pfipravi vyrobni i odbytové stiedisko na provoz
¢ zvoli vhodné suroviny a technologické postupy 3. | Priprava pokrmu 114
pro pripravu pokrmi, prakticky ovlada e Vybér apredbézna tiprava surovin
predbéznou Gpravu a ptipravu surovin * Zdobeni dorth
* seznami se s moznosti modelovani dortd, * Receptury teplych a studenych pokrmi
vhodnosti barev a tvara. ¢ Normovani, vazeni, méfeni
* pracuje s normami, recepturami a odbornou e Zakladni technika krajeni
literaturou, normuje jednotlivé pokrmy, e Zakladni technologické postupy piipravy
nacviCuje vazeni a méteni pokrmu ¢eské kuchyné— vateni, dusent,
* nacvicuje riizné zpusoby krajeni surovin zadélavani, peceni, smazeni
* rozeznava jednotlivé druhy tepelnych uprav, e Zakladni druhy surovin, jate¢na masa, ryby,
pouziva je pfi praci druibez, zvéfina, zelenina
 rozliSuje jednotlivé druhy jate¢nych mas, ryb, e Zakladni technologické postupy polévek,
drtibeze a zvétiny omacek, ptiloh, bezmasych pokrmt, predkrm,
* pfipravuje bézné pokrmy z masa, pfilohy, moucnikd, pokrml z masa a vyrobku studené
bezmasé pokrmy, polévky, omacky, teplé i kuchyné
studené predkrmy a vyrobky studené kuchyné * Servis pokrmti modernim zpisobem
dle technologickych postupt s Zivotni prostiedi, pfedpisy na ochranu Zivotniho
* pokrmy upravuje vhodné na talifi klasickym prostredi v provozu
zpusobem i za pouziti modernich trendd, e Normy ztrat
pokrmy expeduje PT-ZP2

* hospodarn€ naklada s potravinami, energiemi a
pitnou vodou, ekologicky naklada s obaly a
odpady
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* stanovi rozdily mezi hrubou a Cistou vahou,
dokaze je vypocitat
* rozliSuje, udrzuje a oSetiuje inventar na useku 4. | Pracovni ¢innosti v odbytovém stredisku, 30
obsluhy jednoducha obsluha
* pfipravi odbytové stfedisko na provoz, prostie * Rozdéleni inventaie
stoly, zaloZi pevny nebo pienosny piibor, * Prostirani a vymeéna ubrusu pred hostem
vymeéni ubrus za provozu pted hostem * Pevny a pienosny piibor, skladani ubrouskil
* nacvicuje noSeni a manipulaci s podnosy, platy * Noseni podnosti a tact
atacy e Nacvik pouzivani dvou a tii talitového systému
* nosi talife dvou a tif talifovym zpiisobem, pfi servisu pokrmi, debarasovani
debarasuje upotiebeny inventar * Podévani polévek, studenych a teplych,
* ovlada zakladni pravidla a techniku jednoduché lahvovych a rozlévanych alko i nealko napoju
obsluhy, simuluje servis polévek, studenych i ¢ Naécvik vyuctovani s hostem
teplych alko i nealko napojt * Komunikace s hostem
* simuluje vyuctovani s hostem » Typy zdkaznikl a psychologické zaklady
* nacvicuje komunikaci s hostem v matefském i jednani
cizim jazyce, simuluje rizné situace, fesi mozné PT -DS2
nehody hostil
 rozliSuje rizné typy hosti, reaguje na jejich
chovani s vyuzitim poznatkt z psychologie,
vhodné¢ uplatiiuje prostfedky verbalni i
neverbalni komunikace
* orientuje se v praci s fotoaparatem 5. | Jidelni, napojové listky a fotografie 18
* seznami se s tvorbou jidelnich listka * Seznameni s produktovou fotografii
v grafickych programech a s moznostmi jejich * Tvorba jidelnich listku, graficka tprava
vyuziti * Gastronomicka pravidla
* objasni pojem gastronomicka pravidla, pouziva ¢ Jidelni a napojové listky
je pfi sestavovani jidelnich i napojovych listkl PT-SP1,2
* sestavuje jidelni a napojové listky podle
gastronomickych pravidel a pravidel racionalni
VyZivy
Rocnik: 2.
Rozpis vysledkii vzdélavani a udiva Pocet hodin celkem: 231
>
Vysledky vzdélavani Rozpis udiva ‘§
==
Zak: 1. |Normovani a BOZP 14
¢ seznami se s kalkulaci pokrmii, tvorbou cen a e Receptury teplych a studenych pokrmii,
vypoctem nakladd, pracuje s technologickymi hmotnost porci
normami, normuje pokrmy teplé i studené * Prace s odbornou literaturou, recepturami a
kuchyné piedpisy
e vyuziva odbornou literaturu a internet * Hygiena prace a personalu
 uplatiluje pozadavky na hygienu v gastronomii * BOZP, pozarni prevence
¢ dodrzuje ustanoveni tykajici se BOZP a pozarni
prevence
* ovlada technologické postupy piipravy hnédych | 2. | Priprava polévek 35
a bilych polévek, polévky pfipravuje, rozliSuje * Hnédé polévky — druhy vyvart, zavaiky a
jednotlivé druhy zavarek a vlozek, bilé polévky vlozky do polévek, ptiprava, bilé polévky —
zahust'uje jednotlivymi druhy jisky zahusténé jiskou, cibulovou jiskou, cibulo-
* pfipravuje piesnidavkové, zdravotni a specialni paprikovou jiskou
polévky, dodrzuje technologické postupy * Ptesnidavkové, zdravotni a specialni polévky
¢ polévky odborné€ expeduje, uplatituje moderni * Moderni trendy v gastronomii, zazitkova
servis pomoci specialniho inventaie gastronomie
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aplikuje technologické postupy pfipravy Priprava omacek, piiloh, dopliiki a salata 35
zakladnich omacek, pfipravuje je » Zakladni omacky hrubé, bilé, hnédé

pfipravuje tradi¢ni ¢eské omacky k vafenym * Omacky k vafenym masiim

mastim * Moderni trendy pfi piipravé omacek, zakladni
pripravi omacky pomoci espumy- ve slehackové studené omacky

lahvi, pfipravi zakladni druhy studenych » Piiprava priloh pomoci fermetace, ptiprava

omacek, esteticky upravuje a expeduje hotové zeleniny pomoci metody souse vide

vyrobky  Pfilohy z brambor, mouky — rzné druhy

pouziva moderni formy pfi piiprave piiloh a knedlikt, pfilohy z ryze, lusténin, ptilohy ze
upravach zeleniny zeleniny — syrové, varené, dusené

pripravuje jednotlivé druhy pfiloh, dodrzuje

hmotnost jednotlivych porci, voli vhodné

dopliiky k bezmasym pokrmtim podle zasad

racionalni vyzivy, pfilohy a dopliiky esteticky

upravuje, na talifi

pfipravuje bézné pokrmy, pftilohy, bezmasé Cesk4 a regionalni kuchyné 35
pokrmy, polévky, omacky, teplé i studené ¢ Technologické postupy pfipravy pokrmii ¢eské
predkrmy a vyrobky studené kuchyné podle kuchyné

technologickych postupti a ¢eské a regionalni * Moderni trendy v gastronomii

kuchyné

pfi pfipraveé pokrmi vyuziva nové trendy a

moderni postupy, pouziva nové technologie

seznami se se zaklady molekularni kuchyné, Piiprava bezmasych jidel, moué¢niku a 28
vyuziva moderni technologie, seznami se moucnych pokrmii

s pfipravou zmrzliny a dopliikd k pokrmtim * Moderni technologicka zatizeni a pracovni

pomoci tekutého dusiku postupy

pripravi bezmasé pokrmy z jednotlivych druhd e Z brambor, téstovin, zeleniny

zéakladnich surovin * Kynuti tésta, vafend, peCend, smazena

pripravuje jednotlivé druhy tést a moucnikd, » Lita testa, tvarohova tésta, palené hmoty

bezmasé pokrmy a mou¢niky esteticky upravuje ¢ Produktova fotografie

a expeduje

vytvoti produktovou fotografii hotovych

vyrobktl

serviruje vina lahvova i rozlévana, pouziva Jednoducha obsluha 21
moderni stylovy inventaf pro servis pokrmil a * Podavani vina, moderni zptisob obsluhy a servis
napoji pokrmt

pripravi pracovisté pro podavani jednoduchych i ¢ Servis snidani

slozitych snidani * Nacvik vyuctovani s hostem

simuluje vyuctovani s hostem, pracuje se

zuctovaci technikou

simuluje techniku obsluhy v jednotlivych Systémy a zptsoby obsluhy 14

systémech, aplikuje poznatky ziskané béhem
studia

nacvicuje fizeni prace v riznych systémech i
zpusobech obsluhy

simuluje obsluhu v provozovnach zamétenych
na zazitkovou gastronomii

zvlada rizné formy obsluhy podle prostredi a
charakteru provozovny, zvladé4 organizovat
praci v odbytovém stfedisku a cateringovych
spolecnostech

Systém vrchniho ¢iSnika, obvodovy systém
Zpisob obsluhy formou table d hote,
francouzsky systém obsluhy

Obsluha v provozovnach zamétenych na
zazitkovou gastronomii

Prodej jidel pti hromadnych akcich a pracovni
¢innosti v cateringovych spole¢nostech
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* sestavi nabidku pokrmt a ndpoji pro jednotliva Technika slozité obsluhy 21
stiediska, simuluje jejich podavani, serviruje e Podavani aperitivii a studenych predkrmi
aperitivy a studené predkrmy * Podavani polévek pfi slozité obsluze
* serviruje polévky formou slozité obsluhy * Podévani teplych pfedkrmt, ryb, hlavnich jidel
» ovlada techniku slozité obsluhy, jeji rizné * Podévani dezertt, kavy digestivu
formy, serviruje pokrmy slozitou obsluhou
» serviruje dezerty, kdvu a digestivy
* ovlada obsluhu fotoaparatu, pracuje se svétlem, Fotografie pokrmu, zdobeni, graficka tpravav | 28
pokrm spravné nasviti grafickém editoru
 upravi fotografii v grafickém editoru * Nastaveni clony, ¢asu, pfiprava pokrmi pred
* navrhne a vytvofi jidelni listek, menu nebo jiny focenim, nasviceni fotografovaného vyrobku
propagacni material, graficky ho zpracuje « Uprava fotografii v grafickém editoru
e Tvorba jidelnich listku a propagacnich
materialt, jejich grafické zpracovani.
Roc¢nik: 3.
Rozpis vysledku vzdélavani a uéiva Pocet hodin celkem: 462
>
Vysledky vzdélavani Rozpis uciva ‘é
=
Z4k: Normovani, BOZP, hygiena 14
* dodrzuje zasady BOZP, hygieny a pozarni * BOZP, osobni hygiena a hygiena pracoviste,
prevence pozérni prevence
e pracuje s teplymi a studenymi normami, ovlada * Normovani pokrmt
normovani pokrmi * Vypocet FC
» zvlada vypocitat nakladovost jidla a vypocet
prodejnich cen
* Pouziva pfi pfipravé moderni metody s ohledem Piiprava pokrmii z hovéziho masa 84
na design pokrmu » Pfiprava masa metodou souse vide, nizko
* rozliSuje jednotlivé druhy mas podle tepelné pfipravy masa
ptipravovaného pokrmu, masa upravuje » SuSeni hovéziho masa a nakladani, pouziti
* zna pozadavky na osetfovani, skladovani, kraji jednotlivych casti
maso na pozadované tvary a velikosti * Krajeni masa — kostky, platky, zavitky, rolady,
¢ nacvicuje $pikovani masa pecené
e ovlada rizné druhy zakladd, pokrmy pfipravuje + Spikovani
pomoci jednotlivych Gprav e Vareni, duseni, pe¢eni — vhodné druhy masa,
 pfipravuje typické narodni pokrmy zaklady
¢ dohotovuje a expeduje pokrmy, pouzije vhodné e Ptiprava tradi¢nich pokrmi — svickova na
druhy masa podle druhu tepelné upravy, voli smetan¢, gulase, vnitinosti
vhodné ptilohy, hotové pokrmy vhodné * Servis modernim zptisobem a servis
aranzuje, pouziva moderni a netradi¢ni inventar v provozech s food designem
¢ vhodné zvoli jednotlivé druhy masa Piiprava pokrmi z teleciho masa 14
na zpracovani, kraji maso na pozadované tvary, » Pfiprava vafenim, zadélavanim, dusenim,
pripravuje pokrmy z masa i vnitfnosti pecenim, smazenim, pfiprava vnitinosti
¢ ovlada jednotlivé tepelné upravy, vhodné ¢ Ptiprava masa metodou souse vide, nizko
zatazuje moderni a Setrné tepelné tpravy, tepelné piipravy masa
dokaze zvolit vhodnou pfilohu, expeduje hotové
pokrmy za pouZiti netradi¢niho inventaie
¢ ovlada technologické postupy piipravy Priprava pokrmi z vepiového masa 77

jednotlivych druht pokrmt, vhodné zafazuje
moderni a Setrné tepelné tipravy masa

» kréji maso v zavislosti na piipravovaném
pokrmu, voli spravné technologické postupy,
dohotovuje a esteticky upravuje hotové
vyrobky, orientuje se v netradi¢nich formach a

» Pfiprava masa metodou souse vide, nizko
tepelné piipravy masa

* Rozdéleni, pouziti jednotlivych casti, pfedbézna
priprava, krajeni masa na platky, kostky,
nudlicky
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tvarech expedovanych pokrmi, pouziva e Vafreni, duSeni, peceni, smazeni — druhy obalt,
specialni inventat, pokrm nafoti pro reklamu specialni vyrobky — vepfové hody, druhy
provozovny zakladl

rozliSuje jednotlivé druhy technologickych * Produktova fotografie vyrobku

uprav a druhy zakladd, ptipravuje jednotlivé

pokrmy

pracuje s fotoaparatem, vytvoii produktovou

fotografii

aplikuje technologické postupy piipravy 5. | Pfiprava pokrmii ze skopového masa 14

jednotlivych druhti pokrmi, vhodné zatazuje e Pfiprava masa metodou souse vide, nizko
moderni a Setrné tepelné upravy masa tepelné ptipravy masa

voli vhodné druhy masa, vnitinosti a tepelné » Pfiprava vafenim, duSenim, pecenim,

upravy pfi zpracovani, ptipravi jednotlivé smazenim, uprava vnitfnosti

pokrmy, pokrmy esteticky upravuje a expeduje e Zazitkova gastronomie

orientuje se v netradi¢nich formach a tvarech

expedovanych pokrmi, pouziva specilni

inventaf, pokrm nafoti pro reklamu provozovny

ovlada technologické postupy pripravy 6. |Priprava pokrmii z dribezZe 42

jednotlivych druhti pokrmt, dokaze zvolit » Pfiprava masa metodou souse vide, nizko
vhodnou moderni a $etrnou Gpravu jednotlivych tepelné piipravy masa

druht masa * Pfedbézna ptiprava — vykost'ovani, porcovani,
nacvicuje vykost'ovani, porcovani, drezirovani, nakladani, drezirovani, nadivani

nadivani a nakladani dribeziho masa * Tepelné tpravy — vafeni duseni, peceni,
vybere odpovidajici tepelnou Gpravu a druh smazeni

prilohy, dohotovuje a esteticky upravuje * Netradi¢ni tpravy, fotografovani pokrmt
vyrobky, hotové pokrmy expeduje e Vnitfnosti - driibezi jatra, srdicka

orientuje se v netradi¢nich formach a tvarech

expedovanych pokrmi, pouziva specilni

inventaf, pokrm nafoti pro reklamu provozovny

zhotovi pokrmy z drlibezich vnitinosti, zvoli

vhodnou ptilohu, pokrmy expeduje

pripravuje pokrmy s jednotlivych druhti mas 7. | Priprava pokrmii ze zvériny 14
zvétiny, pouziva moderni a Setrné » Pfiprava masa metodou souse vide, nizko
technologické ipravy, ovlada technologické tepelné piipravy masa

postupy pripravy, dohotovuje a esteticky e Marinovani zv€finy, druhy zakladu, zvéfinovy
upravuje expedované pokrmy gulas

marinuje masa podle druhu zvétiny, dokaze * Produktova fotografie a servis pokrmu

z n¢j pripravit bézné i netradi¢ni pokrmy

orientuje se v netradi¢nich formach a tvarech

expedovanych pokrmt, pouziva specidlni

inventaf, pokrm nafoti pro reklamu provozovny,

serviruje ho

voli vhodné, Setrné a netradi¢ni Gpravy 8. |Priprava pokrmi z ryb 42
v zé&vislosti na druhu pouzitych surovin, ovlada » Pfiprava masa metodou souse vide, nizko
moderni technologické postupy ptipravy tepelné piipravy masa, Giprava ryb

pokrmt z ryb, vybere odpovidajici ptilohu konfitovanim, pfiprava vafenim — rybi varka,
vkusné upravuje a expeduje pripravené rybi polévka, tradi¢ni ptipravy — pecenim,
pokrmy, orientuje se v netradi¢nich formach a grilovanim, opékanim, smazenim, druhy obalt
tvarech expedovanych pokrmi, pouziva » Korysi, mékkysi, obojzivelnici — ptiprava
specialni inventafr » Fotografie produktu

pokrm nafoti pro reklamu provozovny
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* pfipravuje pokrmy z mletych mas, ovlada a 9. | Priprava pokrmi z mletych mas 35
zatazuje moderni a Setrné technologické * Pfiprava masa metodou souse vide
postupy ptipravy ¢ Ochucovani, tvarovani
* tvaruje a dochucuje masa podle pozadavkl na » Tepelné upravy — duseni, peceni, smazeni
jednotlivé pokrmy, * Fotografie produktu
e vybira a zafazuje jednotlivé druhy pfiloh podle
druhti uprav, dohotovuje, esteticky upravuje
a expeduje hotové pokrmy
* pouziva stylovy inventar, pfipravi fotografii
produktu pro reklamu provozovny
» pii servisu pieklada jednotlivé pokrmy, 10. | VysSi forma sloZité obsluhy 35
pripravuje slavnostni tabule » Ptekladani, obsluha pfi slavnostnich
e pouziva specialni stylovy inventaf ptilezitostech
¢ odborng pfipravi a naserviruje ovoce formou ¢ Inventaf pro slozitou obsluhu
slozité obsluhy * Podévani bananu, pomerance, prace pied
¢ odborné serviruje napoje hostem
* Prace sommeliera
 pripravi barovy pult na provoz, pracuje za nim, 11. | MiSené napoje 21
* pripravuje jednotlivé miSené napoje, dodrzuje » Pfiprava inventafe za barovym pultem
spravné technologické postupy, pfipravené e Pfiprava a servis miSenych napoju, vhodny
napoje vhodné barevné upravuje a dekoruje design a dekorace napoju
* pripravi a serviruje rizné druhy kavy » Pfiprava jednotlivych druht kavy
» sestavi a graficky upravi kavarensky listek, 12. | Nacvik obsluhy v kavarné, vinarné, baru 21
pouziva vhodny zptisob obsluhy o Kavarna, kavarensky listek, jeho graficka
¢ sestavi a graficky upravi jidelni a napojovy uprava, technika obsluhy
listek pro jednotliva odbytova stiediska, voli ¢ Vinarna, vinarensky listek, technika obsluhy,
vhodny inventar pii obsluze bar, barovy listek, technika obsluhy
¢ obsluhuje a oSetfuje pivni zatizeni, odborné ¢ Obsluha a Gdrzba pivniho zatizeni, moderni
serviruje napoje v jednotlivych stfediscich zpusob ¢epovani piva
» samostatné¢ fotografuje pfipravené pokrmy 13. | Fotografie jidla, zdobeni, graficka dprava v 49
» upravi fotografii v grafickém editoru grafickém editoru
¢ zdobi a pfipravuje pokrmy pro produktovou ¢ Nasviceni fotografovaného jidla
fotografii « Uprava fotografii v grafickém editoru
e Zdobeni a vzhled jidla
Rocnik: 4.
Rozpis vysledki vzdélavani a uciva Pocet hodin celkem: 420
>
Vysledky vzdélavani Rozpis uciva %
=
Zak: 1. |BOZP, hygiena price 7
¢ jedna v souladu s predpisy BOZP a pozarni * BOZP, pozarni prevence
ochrany
* pfipravuje pokrmy na objednavku, voli spravné 2. | Priprava pokrmii na objednavku 70

druhy mas v zavislosti na Giprave, pouziva nové
moderni technologie, dodrzuje spravnou
hmotnost porci

* pfipravi §tavy k jednotlivym minutkovym
upravam

e voli spravné druhy ptiloh a doplika

* dohotovuje pokrmy pred hostem, flambuje,
micha

* Vhodné druhy masa a technika pfipravy-
anglicky zptsob, panev, rost, kontaktni gril,
lavové kameny, alobal, papilota, gratinovani,
konfitovani, blanzirovani, souse vide

* Piiprava stavy

 Pftilohy, dopliiky,

* Dokoncovani pred hostem
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¢ susi masa, zeleniny a ovoce, ovlada zaklady 3. | Studena kuchyné 70
fermentace ovoce, zeleniny, mas a napoji * Suseni, fermentace
e pfipravuje pény-espumy pomoci §lehackové e Espumy
lahve * Pfedkrmy a pokrmy studené kuchyné
» pripravuje studené predkrmy, vkusné a esteticky * Majonézy, aspiky, ochucend masla, pény,
je upravuje expeduje pomazanky, salaty, oblozené chlebicky,
* ovlada pfipravu majonézy, aspiku a ostatnich chutovky, plnéna zelenina, ovoce, vejce
studenych pokrmt, jednotlivé pokrmy vkusné a » Pastiky, galantiny, teriny, studené misy
esteticky upravuje a expeduje
¢ pouzije vhodny druh Gpravy pokrmt, ovlada
spravny pracovni postup
» pripravuje teplé predkrmy, dodrzuje pracovni 4. | Priprava teplych predkrmu 28
postupy, voli vhodnou tGpravu pokrmu podle ¢ Ptiprava pfedkrmi z vajec, syrt, ovoce,
prilezitosti, druhu Gpravy a mista konani zeleniny, hub, z jate¢niho masa, vnitinosti, ryb,
» dohotovuje, vkusné a esteticky pokrmy driibeze, zvefiny
upravuje a expeduje, kontroluje kvalitu * Specialni upravy a fotografie pokrmu
hotovych vyrobkd, zhotovi produktovou
fotografii pro propagaci podniku
¢ ovlada ptipravu typickych krajovych specialit, 5. | Krajové speciality 14
vkusné je upravuje a expeduje * Pokrmy vlastni kalkulace, pokrmy ze Sumavy a
» pripravuje krajové speciality v novych, Jiznich Cech, Kulajda, Cmunda
netradi¢nich upravach * Netradi¢ni Gpravy
 pfipravuje pokrmy cizich zemi, charakterizuje 6. | Speciality cizich kuchyni 21
pouzivané suroviny, zpisob jejich zpracovani a ¢ Trendy moderni gastronomie, mezinarodni
podavani pro pfislusniky riznych etnickych kuchyn¢ a tradice
spolecenstvi podle jejich tradic a nabozenskych ¢ Produktova fotografie
zvyklosti
» pokrmy upravuje a expeduje, kontroluje jejich
kvalitu, nafoti do katalogu nebo jidelniho
listku
 pfipravuje jednotlivé druhy moucniki, pouziva 7. | Priprava moucniki 35
ruzné druhy tést, snizuje energetickou hodnotu * Druhy tést a jejich ptiprava — piskotové, tiené,
moucnikd listové, plundrové, palené, netradi¢ni dopliky
 pfipravuje rizné dopliiky k desertiim a hlavnim * Moderni pracovni postupy
chodim - zelé, prach, jedla hlina, e Napln¢, polevy, krémy, dekorace a modelovani
* moucniky vkusn¢ upravuje, kontroluje jejich dortt
kvalitu a expeduje
e pripravuje teplé i studené napoje zatazené na 8. | Priprava napoja 14
napojovém listku * Studené napoje, mlécné koktejly,
e seznami se s netradi¢ni pfipravou MN, navrhne aromatizovana mléka, teplé napoje
vhodnou prezentaci a dekoraci ¢ Netradi¢ni miSené napoje
¢ ovlada pracovni postupy jednotlivych druht 9. |Dietni pokrmy 21
pokrmu, pokrmy pfipravuje * Dieta Setfici, reduk¢ni, diabeticka,
* voli a pfipravi vhodné druhy pfiloh, dohotovuje vegetarianska strava
a esteticky upravuje pokrmy pfi expedici * Makrobioticka strava
e pfipravuje pokrmy pro alternativni formy 10. | Progresivni priprava jidel 21

stravovani

* sestavuje nabidku pokrmi pro pfislusniky
ruznych etnickych spoleCenstvi, ptipravuje
pokrmy podle jejich tradic a nabozenskych
zvyklosti

* navrhuje jidelni listky a menu, graficky je
upravuje

¢ Stravovani vybranych skupin osob podle
ruznych kritérii

» Praktické sestavovani jidelnickt pro rizné
skupiny obyvatel na zaklad¢ zvlastnich
pozadavkt

* QGraficka uprava jidelnich listki a menu
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vede skladové zasoby pomoci PC programi, 11. | Administrativni prace 14
vyuziva nova technologicka zafizeni, * Vyuzivani vypocetni techniky a pocitacovych
vyhotovuje pisemnosti spojené s provozem a programu k fizeni a vedeni zavodi vefejného
objednavkou slavnostni hostiny, ovlada stravovani

kalkulaci pokrmi a napojt * Prace s PC na recepci hotelu

vyhledava potfebné informace pomoci internetu PT-SP2

pokrm vyfoti a fotografii upravi v grafickém 12. | Organizace a Fizeni odbytovych stredisek, 56
editoru fotografie jidla, zdobeni, graficka uprava v

ovlada praci s kratkym ¢asem, pokrm vhodné grafickém editoru

nasviti a nazdobi « Uprava fotografii v grafickém editoru

spolecensky vystupuje a simuluje komunikaci * Prace s Casem a se svétlem

s personalem i hosty v matef'ském i cizim jazyce + Cinnost vedouciho stiediska

organizuje a koordinuje ¢innost pracovnich « Cinnost vedouciho provozu a smény

tymt ve vyrob¢ a odbytu * Organizace hromadnych akci

organizacné zajistuje piipravu, prub¢ch a PT-SP1

ukonceni gastronomickych akcei, sestavuje

jidelni listky a menu, simuluje smluvni

zajistovani zasobovaci a odbytové ¢innosti

pfipravi a vyzdobi mistnost na slavnostni 13. | Slavnostni hostiny a spolecenské akce 49

hostinu, sestavi stoly do pozadovaného tvaru,
voli vhodné barvy a kombinace inventaie
prostfe a zalozi inventar, pfipravi ptiru¢ni a
servirovaci stoly podle potieb obsluhy

pracuje s novym, modernim inventaiem pro
food design

vypracuje slavnostni menu, provozni scénar a
ostatni nalezitosti k slavnostni hostin€, provozni
scénarf graficky upravi

organizuje a zvlada techniku obsluhy, pfipravi
podklady a provede vyuétovani slavnostni
hostiny

ptipravi studeny a teply stll, vkusné a esteticky
naaranzuje misy s pokrmy, zvoli vhodné
aranzma a dekoraci

pripravi a vhodné sestavi sortiment napojl na
napojovém stole

» Pfiprava mistnosti, tvary tabuli, prostirani,
vyzdoba

e Zalozeni inventafe, ptiprava pfiru¢niho a
servirovaciho stolu

» Pfiprava moderniho inventare, stolt, dle
riznych modernich gastronomickych smért

¢ Vypracovani slavnostniho menu a provozniho
scénéfe k slavnostnim hostindm, graficka
uprava menu

¢ Organizace a technika obsluhy, vyuctovani
slavnostni hostiny a prace po skoncéeni provozu

» Slavnostni hostiny s nabidkovym stolem,
ptiprava studeného a teplého stolu, sortiment
pokrmi, nové trendy

» Pfiprava napojového stolu, sortiment napoju
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7. Personalni a materialni zabezpeceni vzdélavani

Personalni zabezpeceni

Vyuku ucebniho oboru gastronomie zajistuji ucitelé s uplnou pedagogickou zptlisobilosti
aucitelé se strednim vzdélanim v oboru doplnéném dlouholetou pedagogickou praxi
a zkuSenostmi z vyrobni praxe. Pro zvySovani odborné tirovné si zve Skola odborniky z praxe,
ktefi formou instruktdze seznamuji ucitele a zaky s nejnovejSimi poznatky z praxe. UCcitelé se
pravideln¢ ucastni odbornych semindit, které potadaji centra DVPP, ale i mimo n¢&j. Nékteti
&lenové pedagogického sboru jsou &leny Asociace kucharii a cukrarii Ceské republiky.

PéCi o problémové zéky a zaky se specifickymi vzdélavacimi potiebami zajistuje ve Skole
kvalifikovany vychovny poradce. Prevenci proti alkoholickym a psychotropnim latkdm
zajistuje metodik prevence socidlné patologickych jevi.

Materidlni zabezpeceni

Vyuka teoretickych pfedmétii probihd v budové skoly, Blatenskd 313. Kapacita kmenovych
a odbornych uceben se pohybuje vrozmezi 20 - 34 zakt. Vyuku v téchto ucebnach lze
podpofit pouzitim interaktivnich tabuli, datovych projektorfi, kamery, vizualizéru, hudebni
aparatury a jinych technickych prostiedki. Skola disponuje télocviénou s posilovnou
a venkovnim sportovnim aredlem. Zakim je k dispozici hifi§té sumélym povrchem
ve sportovnim arealu mésta, plavecky bazén a velka t&locviéna v ZS Blatenska. Vybaveni
uceben s vypocetni technikou obsahuje 30 osobnich pocitacii s ptistupem k internetu. Pocitace
jsou pravidelné¢ inovovany. Softwarové vybaveni odpovidd vzd€lavacim potiebam zaki
ruznych obort.

Odborny vycvik u€ebniho oboru Gastronomie probihd v odbornych ucebnach v budové
$koly a na smluvnich pracovistich. Zaci vyuzivaji v 1. a 2. roéniku odbornou uéebnu
stolniceni, ve které mohou nacvicovat riizné formy obsluhy a komunikace s hostem a odborné
ucebny pro studenou a teplou kuchyni, jejiz vybaveni umoznuje plnohodnotné provadét
nacvik odbornych dovednosti.

Skola umoziuje zakam celodenni stravu ve $kolni jidelnd. Zaci ze vzdalengj$ich oblasti
mohou vyuzit sluzeb domova mladeze, ktery je rovnéZ soucasti hlavni budovy. Obytnou
buniku tvoii dva pokoje a ptislusenstvi (WC, sprcha). Ve volném cCase mohou Zaci vyuZzivat
spoleCenskou mistnost, télocvi¢nu, posilovnu, kuchyilku, navstévovat plavecky bazén
a kulturni predstaveni.
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8. Spoluprace se socialnimi partnery

Za hlavni socidlni partnery Skoly povazujeme obecné zaméstnavatele a dalSi instituce
spojené¢ s trhem prace. Partnerské podniky umoziuji zaklim ziskat pracovni zkuSenosti a
odborny vycvik v redlném prostiedi. Spoluprace s nimi je realizovana zejména formou
odbornych exkurzi a pravidelnych odbornych praxi. Socidlni partneti poskytuji Skole i
zpétnou vazbu - vyjadiuji se ke kompetencim zakt a sdé€luji své dal§i pozadavky na
vzdélavaci proces.

V oblasti vybéru budouciho zaméstnani spolupracuje Skola s OHK a regiondlnim ufadem
prace, ktery organizuje pro zaky piednasky tykajici se vybéru a volby povolani. Pracovnici
OHK a UP jsou zvani na piedvadéci akce. Jako piiklad spoluprace mizeme uvést ocenéni
zakl za ucast na regionalnich soutézich. Velmi dulezitym socidlnim partnerem je Mésto
Horazd’ovice. Zaci se podileji na zajidténi priib&hu spoleenskych akci riizného charakteru.
V oblasti vzdélavani jsou vyznamnymi partnery VS a VOS, diky nimZ maji Zaci moznost
pokracovat ve zvySovani, €i rozSifovani své kvalifikace. Dulezitd je také komunikace se
zdkonnymi zastupci zéka. Pravideln€ jsou organizovany tfidni schiizky, kde jsou zakonni
zéstupci informovani o prabéhu studia zaka a zamérech Skoly. Skola také zajistuje
dostate¢nou informovanost zdkonnych zastupcli o jejim zivoté prostfednictvim aplikace
Bakalati, webovych stranek a socidlnich siti Facebook, Instagram a TikTok. Skola se dvakrat
roén¢ otevird vetejnosti a budoucim Zzakim pifi Dnech otevienych dveti, kde jsou
prezentovany vystupy vSech ucebnich a studijnich obord. Pro ucely néboru zakl Skola
spolupracuje se zakladnimi Skolami v regionu, které jeji zastupci navstévuji a seznamuji
vychazejici zaky snabizenymi ucebnimi a studijnimi obory. Skola kazdoroéné vydava
aktualizované informaéni brozury a videa o ¢innosti $koly. Cinnost nabizenych oborti je velmi
aktivné prezentovana na vSech socialnich sitich skoly.

9. Inovace SVP

Skolni vzd&lavaci program bude pravidelné vyhodnocovan. Na zakladé tohoto hodnoceni
budou provadény upravy planu. Pokud bude rozsah uprav vyssi muze byt vypracovan
a schvélen novy SVP s platnosti od 1.ro¢niku ptislusného Skolniho roku.

Zmény, které budou provadény v pribéhu roku budou zaznamendvany nésledujicim
zpusobem.

Zmény tykajici se podminek vzdeélavani (organizacni, materialni, personalni,...) budou
zdokumentovany formou dodatku k SVP (P¥iloha 2).

Zmeény tykajici se obsahu vzdelavani budou zaznamenavany pro kazdy prfedmét rovnéz
ve form¢ dodatku k SVP (Ptiloha 3).
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Priloha 1

Priurezova témata

Obc¢an v demokratické spole¢nosti /DS — (1-8)/

osobnost a jeji rozvoj;

komunikace, vyjednavani, feSeni konfliktu;

spole¢nost — jednotlivec a spolecenské skupiny, kultura, ndbozenstvi;
historicky vyvoj (pfedevsim v 19. a 20. stoleti);

stat, politicky systém, politika, soudoby svét;

masova média;

moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita;

pottebné pravni minimum pro soukromy a ob¢ansky zivot;

XN R WD =

Clovék a Zivotni prostitedi /ZP — (1-3)/

1. biosféra v ekosystémovém pojeti (znalosti o abiotickych a biotickych podminkach Zivota,
ekologické ptizptisobivosti, 0 vzajemnych vztazich organismi a prostiedi, o struktufe a
funkci ekosystémil, o vyznamu biodiverzity a ochrany ptirody a krajiny);

2. soucasné globdlni, regiondlni a lokdlni problémy rozvoje a vztahy ¢lovéka k prostiedi
(klimatické zmény, ohrozovani ovzdusi, vody, ptdy, ekosystémi i biosféry z riznych
hledisek rozvoje lidské populace, vliv prostiedi na lidské zdravi);

3. moznosti a zpusoby feSeni environmentalnich problém a udrzitelnosti rozvoje v daném
oboru vzdélani a v obCanském Zivoté (napf. néstroje pravni, ekonomické, informacni,
technické, technologické, organizacni, prevence negativnich jevi, principy udrZitelnosti
rozvoje).

Clovék a svét prace /SP — (1-4)/
1. Individudlni pfiprava na profesni trh

e vytvofeni osobniho portfolia dovednosti;

e pisemnad i verbalni prezentace v prostfedi trhu prace — formy aktivniho hledéani
prace;

e zpracovani zaddosti o zaméstnani, formy Zivotopisti a motivacnich dopisti a jejich
vytvoieni, prakticka pfiprava na jednani s potencialnim zaméstnavatelem;

e pfijimaci pohovor a vybérové fizeni;

e vyhledavéani zaméstnani, informacni zdroje a jejich vyhodnoceni;

e aktivni planovani a projektovani profesni kariéry, dosahovani cilti podle
stanoveného planu.
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2. Svét vzdélavani

e vyznam celozivotniho uc¢eni jako pozadavku pro osobni rast a udrzeni
konkurenceschopnosti a profesni restart;

e moznosti vzdélavani v zahranici, rekvalifikace;

e informacni zdroje, posuzovani informaci o vzdélavani, pracovnich nabidkéch,
trhu prace.

3. Svét prace

o trh prace z hlediska globalizace i regionédlni ekonomiky, jeho ukazatele, v§eobecné
vyvojové trendy, pozadavky zaméstnavateli;

e nov¢ formy a podminky prace, pracovni mobilita, moznosti zaméstnani v zahranici;

e technologicky rozvoj v ¢innostech lidské prace, zakladni charakteristiky pracovnich
¢innosti;

e pracovni uplatnéni po absolvovani piislusného oboru;

e zakonik prace, formy pracovniho vztahu, prava a povinnosti zaméstnance

a zameéstnavatele.

4. Podpora statu ve sféire zaméstnanosti

e sluzby kariérového poradenstvi;
o zprostiedkovatelské sluzby pii hledani prace, pracovni agentury, sluzby ufadu prace.

Informacni a komunika¢ni technologie /IKT/

Obsah tématu a jeho realizace je zahrnut do predmétu IKT a predmétt, které vyuzivaji
pocitacovou ucebnu.

-127 -



Stiedni Skola, Horazd’ovice, Blatenska 313 SVP  Food design 2025

Priloha 2
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Priloha 3
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