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3 PROFIL ABSOLVENTA SVP

3.1 Popis uplatnéni absolventa v praxi

Absolvent skolniho vzd€lavaciho programu stravovaci a ubytovaci sluzby disponuje kompetencemi piislusSnymi pro vykon odbornych ¢innosti

Vv provozovnach vefejného stravovani. Absolvent se uplatni na trhu prace pii vykonu stanoveného okruhu pracovnich ¢innosti povolani kuchar. Je
kvalifikovany pracovnik schopny vykonavat pomocné, piipravné, obsluzné a manipulaéni prace souvisejici S ptipravou a vyrobou pokrmu ve viech
typech provoznich jednotek.

Absolvent skolniho vzdélavaciho programu stravovaci a ubytovaci sluzby ziska sttedni vzdélani s vyucnim listem a uplatni se pii vykonu povolani jako
pomocny pracovnik provadéjici jednoduché prace pii vyrobé a podavani jidel. Absolvent se uplatni v zatizenich poskytujicich stravovaci sluzby.

Vv

3.2 Vyéet oéekdavanych kompetenci absolventa
Odborné kompetence:

- rozliSuje zakladni druhy surovin a potravin a zakladni technologie pfipravy jidel a napoju,

- pojmenuje a popisuje stroje a zafizeni pouzivané pti vyrob¢ a podavani pokrmt,

- hospodarné vyuziva material a energii pfi pfipravé pokrmii,

- zorganizuje své pracovisté a spolupracuje v tymu,

- orientuje se v zakladnich vztazich svého odvétvi vyroby k Zivotnimu prostiedi a zasadach jeho ochrany pfed moznymi
negativnimi vlivy,

- své pracovni ¢innosti v ramci plnéni pracovnich ukoll vykonava tak, aby zivotni prostfedi nenarusoval, ale naopak
prispival k jeho zlepseni,

- dodrzuje pii praci zasady a predpisy ochrany, bezpecnosti a hygieny prace, dodrzuje piedpisy pozarni ochrany.

Na zaklad¢ obecnych pokynu, znalosti pracovnich procest, profesnich dovednosti a navyku, v souladu s predpisy BOZP a pozarni ochrany, se
zasadami ochrany Zivotniho prostfedi a pfi dodrZzovani principu efektivniho hospodateni na pracovisti absolvent:

- provadi pfedbéznou upravu potravin,

- spravné oSetiuje, uskladiuje, pfipadn€ konzervuje potraviny,
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bezpecné manipuluje se stroji a ostatnim kuchyniskym zatizenim,

pouziva technologické postupy pfi piiprave jidel a napoji podle platnych piedpisti a pti uplatnovani zasad spravné vyzivy,
pfipravuje polévky, omacky, pfilohy a bezmasé pokrmy,

provadi zakladni tepelné upravy jate¢niho masa, driibeze a ryb,

pripravuje zakladni vyrobky studené kuchyné, jednoduché moucniky,

pii expedici pokrmii a napojti uplatiiuje zasady estetiky a techniky,

provadi zaklady jednoduché obsluhy,

provadi tklidové prace na pracovisti a v provozu.

Kli¢ové kompetence:

vyjadfuje se v matefském jazyce priméiené situaci kazdodenniho a pracovniho Zivota,

vyjadiuje se s ohledem na své zdravotni postiZeni, vysvétli a zdvodni svlij ndzor, jednani a potieby,

pomoci internetu vyhledava informace a komunikuje elektronickou postou,

ovlada praci se zakladnimi textovymi a tabulkovymi programy,

uvédomuje si vlastni kulturni a narodni identitu, dodrzuje zakony,

uplatiuje zakladni numerické znalosti,

pouziva prostiedky informa¢ni a komunikaéni technologie ke komunikaci, pro ziskavani a zpracovani informaci ve vSech
oblastech, zejména v pracovnim a osobnim Zivotg,

respektuje zasady spravné vyzivy, pouziva zasady relaxace a regenerace dusevnich a fyzickych sil a dokaze poskytnout
prvni pomoc pfi irazu a ndhlém onemocnéni,

identifikuje bézné problémy, s nimiz se v Zivote setka a dokaze hledat zplsoby jejich feseni.

Postojové kompetence:

Absolvent je veden tak, aby:

jednal a komunikoval slusné a odpovédné,
odhadl realné své odborné a osobni kvality a stanovil si realné Zivotni a profesni cile,
uvazoval a jednal v souladu s ekonomickymi a enviromentalnimi principy,
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- orientoval se v ménicim se trznim prostiedi a akceptoval pozadavky trhu prace,

- uplatiioval principy celoZivotniho vzdélavani,

- dovedl identifikovat bézné pracovni i mimopracovni problémy a hledal zptisoby fesenti,
- vnimal hodnotu finan¢nich prostredkii.

3.3 Zpiisob ukonceni vzdélavani a potvrzeni dosaZeného vzdélani a moZnosti dalSiho vzdéldvani:

Vzdé&lavani je ukongeno zavérednou zkouskou, ktera se kona a organizuje podle platnych piedpisit MSMT. Dokladem o dosaZeni stupné
vzdélani je vysvédéeni o zavéretné zkousce a vyuéni list. Usp&iné vykonani zavéreéné zkousky a ziskani vyuéniho listu umoziuje absolventovi
uchazet se o studium navazujicich studijnich vzdélavacich programi ve stfednich odbornych ucilistich. Absolvent je pfipraven prohlubovat si
specifické znalosti v oboru riznymi Skolenimi a kurzy.

Stupeini dosazeného vzdélani: stiedni vzdélani s vyucnim listem
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4 CHARAKTERISTIKA SKOLNIiHO VZDELAVACIHO PROGRAMU

4.1 Pojeti (koncepce) vzdélavani:

Vzdélavaci strategie skoly pocita s trvalym procesem zjistovani a vyhodnocovani vzdélavacich potieb zakl. Klicovym principem uplatiiovanym v ramci
dané¢ho modelu fizeni kvality je princip trvalého zlepSovani, ktery provazi vsechny ¢innosti a aktivity Skoly.

Pedagogicka koncepce skoly disledné vychazi z principu spoluzodpovédnosti zakl za vlastni vzdélani (podle § 2 zdkona 561/2004 Sb.), jehoZ uplatnéni
rozviji zakovské osobnostni kompetence — potieba pracovat na vlastnim rozvoji, planovat sebezdokonalovani, chapat nutnost celozivotniho vzdélavani
ve znalostni spolecnosti tetiho tisicileti.

Vzdélavaci strategie Skoly je zalozena na tésném propojeni teoretické vyuky s praxi a s konkrétni praktickou zkuSenosti zakd. Vyuka je ¢lenéna podle
casové dotace jednotlivych pfedmétt v tydennich blocich teoretického vyucovani a odborného vycviku.

Vzdélavaci program je tvoien kombinovang, tzn., Ze v§eobecné predméty jsou zpracovany predmétove a s u¢ebnimi osnovami. Odborné teoretické
pfedméty a odborny vycvik modulove. Odborné predméty i predmét Odborny vycvik je strukturovan do jednotlivych moduli, které maji vertikalni
prostupnost mezi jednotlivymi stupni obord vzdélavani gastronomického zaméteni.

Jedna se o skolni vzdélavaci program odbornych ucilist, jehoz cilem je, aby obsah pfipravy zaki tvotil organicky celek klicovych a odbornych
kompetenci s ohledem na jejich soukromy a ob¢ansky zivot a na pozadavky trhu prace.

Cilem $kolniho vzdélavaciho programu je piipravit pracovniky schopné vykonavat jednodussi pracovni ¢innosti na useku ptipravy pokrmi a napoju a
obsluhy.

V daném oboru se vzdélavaji zaci, u nichz pievlada sklon k manualni praci, proto pfevazuje prakticka slozka vzdélavani, v niz by zaci méli ziskat
odborné kompetence potiebné pro uplatnéni v povolani.

Zaci jsou vedeni tak, aby se uplatnili na trhu prace, za¢lenili se do spole&nosti a aby si vypé&stovali kladny vztah k praci.
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Metody a formy vzdélavani voli vyucujici se zfetelem k charakteru situace v pedagogickém procesu i s ohledem na moznosti $koly. Pfi sestavovani
obsahu vzdélavani jsou respektovany pozadavky socialnich partnerd pfislusné odbornosti.

Cilem tohoto vzdélavani je vytvoteni pfedpokladi pro celkovy rozvoj a kultivaci osobnosti zaka v navaznosti na védomosti, dovednosti a postoje
ziskané na zakladni skole.

Vyucujici uplatiiuji pti ptipraveé zaka v tomto oboru vzdélani pedagogické zasady, zejména zasady nazornosti a pfimétfenosti uciva a vyuziti osobniho
prikladu.

Vyucéujici v koordinaci s ostatnimi vyucujicimi vyvijeji soustavnou pééi o vytvaieni a rozvijeni profesnich vlastnosti a schopnosti zak.

Jazykové vzdelavani zahrnuje vyuku matefského jazyka, jeho spravné pouzivani i v mimoskolnim zivoté, probouzeni zajmu zakd o ¢etbu. Rozviji
predevsim komunikativni dovednosti zakd, tj. schopnost samostatn€ souvisle se vyjadiovat, vysvétlit a zdivodnit svlij nazor.

Spolecenskovedni vzdelavani se realizuje v predmétu ob¢anska nauka. Jeho cilem je prispét k priprave zaki na jejich osobni i obCansky zivot
v demokratickém state tak, aby se zaci 1épe orientovali ve spolecnosti a mohli se zapojit do ovliviilovani vefejnych zalezitosti a dokézali fesit i své
soukromé problémy.

Matematické vzdelavani se podili na rozvijeni samostatného a logického mysleni. Zak se nauc¢i vyuzivat védomosti a jednoduché matematické
dovednosti ziskané na zakladni Skole pfi feSeni riiznych situaci v pracovnim i osobnim Zivote.

Rozvoj télesné kultury je zaméfen na rozvijeni fyzickych dispozic zakl a na vytvareni navykl smetujicich k péci o t€lo a zdravi.

Obsah odborného vzdélavani je vymezen a usporadan tak, aby zakim poskytl uceleny soubor nejnutnéjsich védomosti a s ohledem na vzdélatelnost
zaku predevsim odbornych kompetenci a navyki potifebnych pro jejich budouci pracovni zatazeni. Velka pozornost je proto vénovana u¢elnému
propojeni a navaznosti odbornych pfedmétt a odborného vycviku. Odborny vycvik je zajistovan tak, aby Zaci poznali cely technologicky proces.
Vzdélavani zaku se specifickymi vzdélavacimi potiebami (dyslexii, dysgrafii) je organizovano vhodnymi metodami a formami vyuky a hodnocenim
vyuky. Je voleno individualni tempo, nahrazeni psani dlouhych texti testy, u PC — korektury textii, specialni formy uceni. Vyucovaci proces ve skolnim
vzdélavacim programu smétuje ve vSech svych fazich k osvojeni, rozvoji a upevnéni klicovych kompetenci.
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Rozvoj klicovych kompetenci ve vyuce:

74k je uitelem motivovan k vlastni aktivité a kreativité, umozni bezprostfedné aplikovat teoretické poznatky i praktické dovednosti v komplexné
projektovanych praktickych ukolech, co nejvice podobnych redlnym pracovnim ukoniim.

Kompetence a jejich rozvoj budou smétovat k propojeni teorie a praxe tak, aby zak nebyl pouze pasivnim pfijemcem, ale aktivné rozvijel ziskané
poznatky. Dale je kladen diiraz na dil¢i odborné tikoly a ziskavani pracovnich zkusenosti sméfujicich k samostatnosti a uplatnitelnosti ve svété prace.

Vyucovaci proces ve skolnim vzdeélavacim programu sméruje ve vSech svych fazich k osvojeni, rozvoji a upevneni klicovych kompetenci:

komunikativnich kompetenci,

kompetenci k pracovnimu uplatnéni,

personalnich kompetenci k uceni a k praci,

socialnich kompetenci k praci a spolupraci s ostatnimi,
kompetenci k feSeni problémd,

kompetenci k vyuzivani IT technologii,

kompetenci k aplikaci zdkladnich matematickych postupti.

Tyto klicové kompetence se jako zdkladni postoje, navyky a dovednosti Zakii pritbézné rozvijeji:

v procesu teoretického vyucovani,

v procesu odborného vyucovani,

pti mimovyucovacich a dobrovolnych aktivitach,

pti uplatnéni mezipredmétovych vztahl a vazeb,

pfi vSech formach implementace $kolniho vzdélavaciho programu do praxe.

Celkovy zptisob Zivota Skoly , vSechny procesy, ¢innosti a aktivity Skoly, pfistupy tymu vyucujicich i ostatnich pracovniki Skoly jsou zalozeny na
principech demokratické obcanské spoleénosti, na zasadach a principech trvale udrzitelného rozvoje, na pravidlech pro profesni uplatnéni v ramci
moderniho dynamického trhu prace i na strategii v§estranné aplikace informacnich a komunikac¢nich technologii ve v§ech oblastech prace skoly.

Prurezova témata

Pratezova témata jsou nedilnou soucasti koncepce Skoly a jejich zasady, principy a hodnoty si Zaci a zdkyn€ osvojuji a prabézné je aktivné uplatiiuji pfi
védomi nutnosti stalych inovaci:

pfi zapojeni do konkrétnich Skolnich aktivit a projektd,
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v bézném kazdodennim zivoté skoly,
prabézné ve vyuce jednotlivym pfedmétim,
pfi vlastnich i mezipfedmétovych projektech a prezentacich.

Z realizace priifezovych témat vyplyva i osvojeni zakladnich kompetenci absolventa:

kompetence obCana v demokratické spole¢nosti,

kompetence enviromentalni, ob¢anskému i profesnimu jednani v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje,
kompetence k pracovnimu uplatnéni,

kompetence k praci s informacemi v oblasti komunikaénich technologii.

Zaclenovani prurezovych témat

Zatazeni prafezovych

témat do vyuky je zaméteno tak, aby si zak uvédomil vzajemnou pouzitelnost a souvislost znalosti a dovednosti z riznych

vzdélavacich oblasti. Priifezova témata vyrazné formuji charakter zakt a jejich postoje. Priifezova témata jsou zarazovana do vSech ro¢nikl vzdy podle
vhodné vazby na ucivo.

7o~

Téma Obcan v demokratické spolecnosti napomaha rozvoji socialnich kompetenci zakid. Zejména jsou zafazena témata k pochopeni postaveni cloveka
ve spole¢nosti, formovani postoju zak, aby byli schopni vytvoftit dobry téidni kolektiv, dovedli se navzajem respektovat a pomahat si — besedy o historii
mesta a regionu v ramci predmétu Ob¢anska vychova, hry zaméfené na vzajemné poznavani se a stmelovani kolektivu. Dalsi oblasti je formovani

nazord mladych lidi a

orientace na spravné hodnoty Zivota — besedy a prednasky o nebezpeci navykovych latek, nebezpeci Sikany, o péstovani zdravého

zivotniho stylu. Velky vyznam ma jednotny piistup viech pedagogti k chovéani zaki. Zaci i pedagogové jsou si védomi, Ze vsichni vytvaii image $koly
zvlaste ve vztahu k vefejnosti. Do této oblasti spada i vyhledavani problémovych zakt, ktefi narusuji kolektiv a feSeni téchto situaci ve spolupraci
S vychovnym poradcem.

Téma Clovek a Zivotni prostiedi vede K pochopeni vyznamu piirody a spravného chovani ¢lovéka v ptirodé. Toto téma je zaclenéno do odborného
uciva i do odborného vycviku,klade diiraz na pochopeni zavislosti ¢loveéka na ptirodnich surovinach, spravném hospodateni s vyrobky, na odpoveédnosti
¢loveka za zachovani udrzitelného rozvoje spole¢nosti. Formou rozhovort, besed si zaci uvédomu;ji souvislost riznych ¢innosti ¢lovéka s zivotnim

prostiedim.

Dale v predmétu Cesky jazyk, kde je rozvijeno povédomi problematiky Zivotniho prostiedi prostfednictvim textii s touto problematikou . Téma je
zaClenéno také do predmétu Télesna vychova zatazenim tematického celku Turistika a pohyb v piirodé, ktery je zaméfen na pohyb v ptirodé, duraz je
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kladen na pochopeni nutnosti ochrany Zivotniho prostfedi. Jsou zdraziiovany zakladni principy fungovani ¢lovéka v pfirodé€. Pii vybéru lokality je
kladen dtraz na vybér stfediska, které pracuje v souladu s ,,pfirodnimi zakony*, a tim jde ptikladem zakiim — EV: vztah ¢loveka k prostiedi.

Téma Clovék a svét prace je vhodné realizovano v motivaénich metodach, kdy je v Zacich formovan dobry vztah ke zvolenému oboru. Seznamuji se
S narocnosti oboru, ucitelé péstuji v zacich touhu po uplatnéni a odborném rtstu, uci je fesit problémove situace. Ve tfetim ro¢niku jsou zatazeny
exkurze na tfad prace a procvi¢ovany dovednosti, které mohou zakiim pomoci pii hledani zaméstnani — sepsani zadosti o misto, sepsani zivotopisu,
vyhledavani nabidek, nacvik rozhovori a dalsi.

Realizace tématu Informacni a komunikacni technologie spociva ve zdokonalovani schopnosti zaki pracovat s riznymi prostfedky informacnich a
komunikacnich technologii. Vyuka pfedmétu IT je rozlozena do tif rocnikti. Nejdiive je zatazeno ovladani zakladniho softwaru a osvojeni si dovednosti
pii praci s internetem. V dalSich ro¢nicich jsou tyto dovednosti dale rozvijeny a propojovany s dalS§imi pfedméty. V hodindch IT tak mohou Z4ci v rdmci
aplikaci plnit ukoly zadané uciteli jinych pfedmétt. Podle kapacitnich moznosti mohou odbornou u¢ebnu vyuzivat i ucitelé jinych ptredmétu.

4.2 Organizace vyuky

Studium je organizovano jako tfileté denni. Je ukoncené zavéreénou zkouskou podle pfislusnych pravnich norem a poskytuje stiedni vzdélani s vyucnim
listem. Teoreticka vyuka je organizovana v budové skoly, odborny vycvik i odborna praxe probihaji v odbornych u¢ebnach a na smluvnich pracovistich
u pravnickych osob i fyzickych osob v regionu.

Vyuka je v 1. a 2. ro¢niku ¢lenéna podle Casové dotace jednotlivych predméti v tydennich blocich teoretického vyucovani a odborného vycviku, ve

3. ro¢niku je ¢lenéna podle ¢asové dotace jednotlivych pfedméti na 3 dny teoretického vyucovani a 7 dnti odborného vycviku ve 14. dennim cyklu.

Smluvni zajisténi praktického vyucovani zaku oboru Stravovaci a ubytovaci sluzby je realizovano v souladu s ustanovenim § 65 Skolského zakona

v podnikové sféte u pravnickych a fyzickych osob na zakladé smlouvy o vyuce. Smlouva je uzavirana obvykle na 1 skolni rok.

Vyuka u smluvnich partnerti probihéd pod vedenim instruktord z fad zkusenych pracovnikii téchto firem a je kontrolovana vedoucim ucitelem odborného
vycviku a zastupcem feditele pro praktické vyucovani.

Odborny vycvik ve cviénych kuchynich $kol zajistuji ucitelé odborného vycviku a je organizovan tak, aby Zaci poznali cely technologicky proces. Zaci
jsou rozdéleni na uc¢ebni skupiny. Obé skupiny se béhem $kolniho roku prostiidaji pfi v§ech pracovnich ¢innostech.

Odborny vycvik ve tfetim ro¢niku je provadény formou zatazeni zaki na tzv. individudlni praxi ve vybranych firmach pod dohledem instruktort.

Odborné kompetence jsou dale rozvijeny a nejnovéjsi trendy v oboru prezentovany prostfednictvim téchto organiza¢nich forem vyuky:
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Exkurze jsou soucasti teoretické i praktické vyuky. Zaci navitivi v kazdém ro¢niku vybrané podniky v nasem regionu. Akce jsou uskuteétiovany
V kazdém pololeti ve vSech tfech roc¢nicich.
Odborné soutéze - 7aci se pravidelné kazdy rok z(c¢astiiuji mimoskolni odborné soutéze ,,Zlata palacinka‘“ a dalsich Skolnich odbornych soutézi.

4.3 Hodnoceni Zdki

Zaklad pro hodnoceni chovani a prospéchu ve vyuce tvoii platna legislativa a priloha ¢. 1 ,,Nové formy pedagogické prace s cilem zvyseni kvality
vzdélavani®, ktera je soucasti Skolniho fadu a sjednocuje pozadavky i praktického vyucovani. Rtizné formy hodnoceni — pisemné, ustni, testy s
uzavienymi nebo otevieny ulohami, sebehodnoceni, spolu s riznym zplisobem hodnoceni — zndmkovani, slovni hodnoceni, bodovy systém — sméfuje k
posouzeni zvladnuti zakladnich kompetenci.

Zpiisoby hodnoceni teoretického vyucovani

Hodnoceni ve vSeobecné vzdélavacich predmétech a v teoretické vyuce odbornych predmétl se provadi formou Ustni a pisemnou. Pisemné hodnoceni je
formou otevienych tloh nebo testem. Kromé faktickych znalosti se hodnoti i forma vyjadiovani a vystupovani. U pisemnych praci se zohlediiuje i
graficka stranka. Dale se hodnoti samostatné domaci prace a referaty i aktivita zaku pii vyucovani.

Zpiisoby hodnoceni odborného vycviku

V odborném vycviku ve skole se uplatituje individualni hodnoceni zaka. K hodnoceni kvality jednotlivych pracovnich tikoli je vyuzivan bodovy systém
obdobny tomu, ktery se pouziva pro hodnoceni odbornych soutézi a zavére¢nych zkousek. Na odlouc¢enych pracovistich, kde vykonavaji praxi celé
skupiny zakd pod vedenim ucitele odborného vycviku (UOV), je zplisob hodnoceni stejny jako ve Skolnich dilnach. Hodnoceni Zakl na provoznich
pracovistich probiha na zaklad¢ komunikace mezi vedoucim UOV a instruktorem, zaméstnancem firmy. Hodnoceni zakt je zcela individualni, ptevlada
zde slovni hodnoceni a sebehodnoceni.

Zpuisoby hodnoceni klicovych kompetenci

Hodnoceni klicovych kompetenci se provadi v jednotlivych vyu€ovacich pfedmeétech. Jedna se o komplexnéjsi posouzeni a hodnoceni toho, jak zak
komunikuje, jak je schopen spolupracovat interaktivné v kolektivu, jak vyuZziva vypocetni techniku a numerickych znalosti a jak je schopen své znalosti
a dovednosti prezentovat.
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Spolecné zasady pri hodnoceni
Hlavni funkce hodnoceni je informacni a diagnosticka; diilezité je, aby nehodnotil jen sam ucitel — vyuzivat formy sebehodnoceni a kolektivniho
hodnoceni; hodnoceni musi dat perspektivu vSem zakim — zv1asté tém slabym a zakim s SPU; zakladem pro hodnoceni je partnersky, komunikativni
pristup k zaktim; respektovani prava zaka na individualni rozvoj; ucitel neni jen ten, kdo stale urcuje a hodnoti, ale vede na cesté poznani, inspiruje a
pomaha; chyba jiz neni pokladana za nezadouci jev, ale za ptirozeny, pruvodni znak poznavani.
Hodnoceni vysledkii vzdelavani a moduli.
Zaci jsou hodnoceni vzdy za p¥isluiné obdobi §kolniho roku. Kazdy vyuéujici pfedmétu je povinen pied zah4jenim vyuky seznamit Zaky s programem
vyuky vcetné fazeni, nazvli a ramcového obsahu jednotlivych modulil. Soucasti také bude:

- anotace cilti vyucovaného predmétu,

- pozadavky kladené na zaky v prubehu obdobi, jakoz i podminky stanovené pro uzavirdni moduld,

- seznam doporucené literatury ke studiu.
Hodnoceni modulu se provadi podle popisu, ktery je soucasti kazdého modulu v ¢asti Hodnoceni vysledkt. Pro stanoveni vahy pii hodnoceni dil¢ich
vysledkti modulu se vyuzije percentualni vyjadieni. Hodnoceni vysledki vzdélavani zaka na vysvédéeni je vyjadieno klasifikaci.

4.4 Vzdélavani Zaku se specidlnimi vzdélavacimi potiebami a Zdakit mimoiddné nadanych

Vzdélavani téchto zéki probiha v souladu se zdkonem &. 561/2004 Sb. a vyhlaskou MSMT &. 27/2016. Ve skole se vzdélavaji Zaci se specialnimi
vzdélavacimi potiebami. Skola je vybavena bezbariérovymi vstupy pro zaky télesné postizené. Zaci jsou skupinové integrovani v bézné skole a viichni
projdou zakladnim diagnostickym vySetienim ve Skolnim poradenském zatizeni. Vzdélavani probiha podle upravenych osnov.

K zakam, ktefti jsou klienty (PPP, SPC), pak pfistupujeme s ohledem na doporuceni poradenského zafizeni. Vzdé€lavaci a vychovna strategie je
konzultovana s rodi¢i, vedenim $koly, zakem a vychovnym poradcem K zajisténi optimalnich potieb zaka se specialné vzdélavaci potiebou.

4.5 PoZadavky na bezpecnost a ochranu zdravi p¥i prdci, hygienu prdce a poZdarni ochranu

Problematika bezpec¢nosti prace, hygieny prace a pozarni ochrany je soucasti teoretického i praktického vyucovani. Vychazi z pozadavku platnych
pravnich piedpist — zakontl, vyhlasek, technickych norem i pfedpisi ES pro danou oblast. Prostory, ve kterych je provadéna vyuka, musi odpovidat
vyhlasce ¢. 410/2005 Sb.

Skola provadi technicka i organizaéni opatfeni k eliminaci viech rizik spojenych zejména s odbornym vycvikem. Se viemi riziky jsou Zici podrobné
seznameni. Rizika, ktera nelze eliminovat, jsou ¢asteéné feSena osobnimi ochrannymi prostiedky, které Zaci dostavaji bezplatné na zakladé Smérnice
teditele a jejichz pouzivani se disledné kontroluje.
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Problematika bezpecnosti prace je podrobné popsana v organiza¢nim fadu teoretického i praktického vyucovani, se kterym jsou zaci seznameni. Je
zpracovana osnova vstupniho $koleni bezpecnosti prace a pozarni ochrany pro zaky, se kterou jsou zaci seznamovani a prokazateln¢ pouceni vzdy pfi
zahajeni Skolniho roku a v ivodnich hodinach jednotlivych predméta.

V OV dale piedchazi kazdému novému tématu proskoleni z BOZP. Zaci jsou prokazatelné seznamovani s navody k obsluze jednotlivych stroji a
zatizeni a s mistnimi provozné bezpe¢nostnimi piedpisy. Na smluvnich pracovistich je problematika BOZP smluvné o$etiena v souladu s Natizenim
vlady ¢. 108/94 Sb., je stanoven systém vykonavani dozoru nad zaky pfi teoretickém i praktickém vyucovani i na akcich pofadanych mimo areal Skoly.

Zakladnimi podminkami bezpecnosti a ochrany zdravi p¥i prdci se rozumi:

dikladné seznameni zaki s piedpisy o bezpecnosti a ochrang zdravi pii praci, s protipozarnimi predpisy, s technologickymi postupy,
pouzivani technického vybaveni, které odpovida bezpecnostnim a protipozarnim predpistim,

pouzivani osobnich ochrannych pracovnich prostfedkt podle platnych ptedpisi,

vykonavani stanoveného dozoru.

el NS

Prace pod dozorem — vyzaduje trvalou pfitomnost osoby povétené dozorem, kterd dozird na dodrzovani BOZP a pracovniho postupu. Tato osoba musi
vsechna pracovni mista zrakové obsahnout tak, aby mohla bezprostfedné zasahnout v ptipad¢ poruseni bezpecnostnich predpisti a pracovnich pokynti
nebo ohrozeni zdravi.

Prace s dohledem — osoba povéiena dohledem zkontroluje pracovisté pied zahajenim prace a pokud vSechna pracovni mista zrakové neobsahne, pak je
v pribéhu praci obchazi a kontroluje.
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4.6 Podminky pro piijeti ke studiu
Podminky pro prijimani ke vzdélavani
1. Podani ptihlasky pro zvoleny obor se v§emi Citelné vyplnénymi kolonkami
2. Lékarsky posudek o zdravotni zptsobilosti ke vzdélavani

3. Doporuceni skolského poradenského zatizeni, které opraviiuje zafadit uchazece o studium do rezimu specialniho vzdélavani podle vyhlasky ¢.
27/2016 a skolského zakona, jehoz soucasti je navrzeni miry podpirnych opatieni. V ptipadé, kdy uchaze¢ nema platné doporuceni ze SPC, mize
zazadat o vySetfeni v SPC DAKOL.

4. Ukonceni povinné Skolni dochazky.

5. Doklad o splnéni povinné $kolni dochazky, jde-1i o uchazece, ktery ukoncil nebo ukon¢i povinnou $kolni dochazku v zahranicni $kole, vydany
zahrani¢ni §kolou, nebo osvéd¢eni o uznani rovnocennosti zahraniéniho vysvédéeni vydaného zahrani¢ni $kolou nebo rozhodnuti o uznani platnosti
zahrani¢niho vysvédceni.

Forma prijimaciho Fizeni
bez ptijimaci zkousky
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Kritéria prijeti Zaka

Uchazeci budou prijimani bez prijimaci zkousky aZ do naplnéni kapacity prisluSného oboru vzdélavani na zakladé bodového vyhodnoceni:

u uchazecl vychazejicich primo ze zakladni Skoly - priméru prospéchu za posledni dvé pololeti;

u uchazect, kteti se nehlasi pitimo ze zakladni skoly (napft. ze sttedni Skoly, Gifadu prace aj.) - primér prospechu z posledniho ro¢niku na zékladni
Skole;

podle ro¢niku ukonceni povinné skolni dochazky;
znamky z chovani za posledni pololeti;
ucasti na Skolni soutézi, olympiade¢ atd.,

Vv pripad¢ rovnosti bodd rozhodne leps$i znamka z ¢eského jazyka (matematiky, ciziho jazyka,...) v poslednim pololeti.

4.7 Ukoncovani vzdélavani

Vzdélani se ukoncuje zaveére¢nou zkouskou. Zavére¢na zkouska se sklada z pisemné zkousky, praktické zkousky z odborného vycviku a tstni zkousky
z odbornych ptfedméta dle JZZZ. Je organizovana v souladu s vyhlaskou 47/2005 o ukonCovani vzdélavani ve stiednich Skolach zaveére¢nou zkouskou a
prikazem feditele k ZZ v daném $kolnim roce. Zavere¢na zkouska probiha v prostorach teoretického vyucovani skoly a na praktickych pracovistich
skoly.

Zkouska se sklada ze tii ¢asti:
1. Pisemnd zkouSka — Zaci si voli jedno ze tfi témat, Cas na vypracovani max. 240 minut.
2. Praktickad zkouSka — témata dle JZZZ. Prakticka zkouska probihd na pracovistich odborného vycviku, kde zaci plni stanoveny tkol.

3. Ustni zkouska — obsahuje 25 - 30 témat dle JZZZ , z nich si zak jedno téma vylosuje.
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5 UCEBNI PLAN

ucebniho oboru: Stravovaci a ubytovaci sluzby

podle RVP 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
denni studium od 1.9.2011

K(ilteQOtle a pamy | Pocet tydennich vyucovacich hodin
vyucovacich predmeétii
1. Pfedméty povinného zékladu zkratka 1. ro¢nik | 2. ro¢nik | 3.ro¢nik celkem na déleni
Cesky jazyk CJ 1 1 1 3
Literarni vychova LV 1 0 0 1
Obcanska vychova ObV 1 1 0 2
Ekonomika E 0 0 1 2
Matematika M 2 2 0 4
Télesna vychova TV 1 1 1 3
Informacni technologie IT 1 1 1 3 3
Potraviny a vyZiva PaVv 2 2 2 6
Stolniceni ST 1 1 0 2
Technologie Te 4 4 3 11
Provozni prace PP 1 2 0 3
Odborny vycvik ov 15 17,5 24,5 57 57
Celkem povinného zikladu 30 32,5 33,5 96 62
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Poznamky k u¢ebnimu plinu

1. Konkretizovany SVP schvali feditel 8koly, a tim se stava soudasti povinné u¢ebni dokumentace $koly.

2. K zatazeni novych poznatki a aktualnich otazek mize ugitel provést v SVP jednotlivych piedmétii ipravy obsahu uéiva az do vyse tficeti

procent.

Déleni hodin ve vyucovacich predmétech je v pravomoci feditele $koly, ktery musi postupovat v souladu s predpisy stanovenymi MSMT CR.

Pii organizovani sportovniho vycvikového kurzu postupuje vedeni $koly podle platnych metodickych pokyni MSMT CR.

Zaverecné zkousky se ptipravuji a organizuji podle platné legislativy.

V souvislosti s konkrétnim obsahem kazdého vyucovaciho pfedmétu se musi kazdy ucitel pribézné zabyvat otazkou bezpeénosti a ochrany

zdravi pfi praci a hygieny prace, soustavné se zamétovat na dislednou vychovu zaka k ochrané Zivotniho prostiedi a aktualizovat u¢ivo o nové

poznatky védy a techniky.

Délka skolniho roku je v prvnim az tfetim roc¢niku ¢tyficet tydnil. Vyucovaci doba se vyuzije podle nize uvedené tabulky.

8. Minimalni pocet vyucovacich hodin za studium je 96, maximalni 105. Minimalni tydenni pocet vyucovacich hodin v ro¢nicich je 29,
maximalni 35 hodin (v souladu se skolskym zadkonem).

SR

~

Pi‘ehled vyuziti tydnu v obdobi za¥i — ¢erven $kolniho roku

Akce/tyden l. 1. 1.

Vyucovani podle rozpisu uciva 32 32 32
Zavérecna zkouska - - 1
Vychovné vzd€lavaci akce, Casova rezerva 8 8 7
Celkem tydnt 40 40 40
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Stupen vzdélani: stredni vzdélani s vyucnim listem

Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2011 pocinaje 1. rocnikem

6 PREHLED ROZPRACOVANI OBSAHU VZDELAVANI V RVP DO SVP

Skola: Vys$Si odborna Skola DAKOL a Stredni S§kola DAKOL, o.p.s., 735 72 Petrovice u Karviné
Koéd a nazev RVP: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
Nazev SVP: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby

RVP

SvpP

Minimalni pocet vyuc. hodin

Pocet vyu€ovacich hodin za studium

Vzdélavaci oblasti a obsahové okruhy za studium Vyuéovaci predmét
tydennich celkovy tydennich celkovy
Jazykové vzdélavani 2 64 Cesky jazyk 3 96
Obcansky vzdélavaci zaklad 3 96 Obc¢anska vychova 2 64
Ekonomika 1 32
Matematické vzdélavani 3 96 Matematika 4 128
Estetické vzdélavani 1 32 Literarni vychova 1 32
Vzdélavani pro zdravi 3 96 Télesna vychova 3 96
Vzdélavani v inform. a kom. technologiich 3 96 Informacni technologie 3 96
Chovani pracovniku ve sluzbach 8 256 Provozni prace 3 96
Odborny vycvik 5 160
Stravovaci sluzby || 33 1056 Potraviny a vyZiva 6 192
Stolni¢eni 2 64
Technologie 11 352
Odborny vycvik 14 448
Disponibilni hodiny 40 1280 Odborny vycvik 39 1248
Celkem 96 3072 Celkem 96 3104
Kurzy 1 tyden Kurzy 1 tyden
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Ztizovatel: Mgr.Jaroslav Dadok, Mgr. Vladimir Kolder

MO L _{- Skolni vzdélavaciho program: Stravovaci a ubytovaci Drzitel certifikatu m
sluzby I:Net =

EN ISO 001:2001 =
"y - Kéd a niazev oboru vzdélavani: 65-52-E/01 Stravovaci EN ISO 004:2001
Vyssi odborna skola DAKOL a a ubyrovac suzby.

Stiedni skola DAKOL, o.p.s., Délka a forma studia: tileté denni studium
735 72 Petrovice u Karviné 570 Stupei vzdélani: stiredni vzdélani s vyucnim listem
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2011 pocinaje 1. rocnikem
nazev predmétu: Cesky jazyk
rocnik: l. Il. II. celkem
pocet hodin: 1 1 1 3

POJETi PREDMETU

Obecné cile predmétu

Rozvijet komunika¢ni dovednosti zaka tak, aby byli schopni zaclenit se pracovniho procesu a méli vyssi
Sanci uplatnit se na trhu prace i v bézném Zivote.

Vést zaky ke kultivovanému vystupovani, rozsifovat jejich slovni zasobu.

Teorii nabyté znalosti vhodné uplatnovat v mluveném i psaném projevu.

Charakteristika uciva

Vzdélavaci oblast — jazykové vzdelavani, komunikace.

Vyucuje se v 1., 2. a 3. ro¢niku — 1 hodina tydné¢.

Klicovou ¢innosti je prace s textem, ktera ma vést k porozumeéni, ma rozvijet ctenatrské dovednosti a
vést zaky k vyhledavani pozadovanych informaci (najdou odpovéd’ na danou otazku), rozpoznaji
spisovny a nespisovny text, jsou vedeni ke spravné vyslovnosti a vybéru spravnych jazykovych
prostfedkti vhodnych pro danou komunikacni situaci (vyjadieni emocionality, odborné vyjadiovani
V pracovnim Zivot¢).

Pojeti vyuky

Prace s textem — rozvoj ¢tenaiskych dovednosti, vyhledavani informaci, vybér jen té€ch podstatnych,
transformace textu do zZakim srozumitelné podoby.

Mluvni cviceni — rozviji slovni zasobu, pouzivani vhodnych mimoverbalnich prostiedkd.

Kratsi psané projevy — rozvoj pisemné komunikace a uplatnéni teoretickych védomosti v praxi.
Pravopisné a gramatické ucivo je upeviiovano prostrednictvim hravych forem vyuky (soutéz, kviz,
kiizovky, apod.), dal§imi formami jsou frontalni prace, skupinova a prace s chybou

Uzka spolupréce s literarni vychovou, spoleenskovédnimi predméty i pfedméty odbornymi. Jsou
zatazeny také texty s problematikou enviromentalni vychovy, které zaky vedou k uvédomélé péci o
zivotni prostredi.

Hodnoceni vysledku zaku

- Duraz kladen na vstficny pfistup studentil, miru samostatného zapojeni pii plnéni ukolt,
dostatecnou rychlost pii jednotlivych typech tloh, spravnost feseni, snaha o objektivni
sebehodnoceni, rovnéz na vhodnost vyjadiovani verbalniho i neverbalniho v ramci béznych situaci
I V pracovnim zivoté (odborné vyjadfovani).
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- Motivaéni pochvala ucitelem, klasifikace aktivity a spoluprace.
- Po uzavieni kazdého tematického celku nasleduje kratky test, pololetni a zavére¢na prace.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

obcanské kompetence

Kli¢ové kompetence: kompetence k uéeni, pracovni kompetence, kompetence Kk feSeni probléma a

V rozborech odbornych a publicistickych textd je zahrnuta environmentalni vychova.
Priifezova témata: Klicovy je rozvoj komunikativnich kompetenci v ramei prifezovych témat Clovék
a spole¢nost, Clovék a svét prace

Doporucena literatura

Cesky jazyk pro uéné
Piehled Ceské gramatiky - list

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

slovanskym jazyktim

rozliSuje spisovnou a nespisovnou slovni
zasobu, dokaze bézna nespisovna slova
nahradit spisovnymi, uvédomuje si vhodnost
pouziti jazykovych prostiedkd v riznych
komunikacnich situacich (emocionalita)
Uvédomuje si prislusnost cestiny ke

Vysledky vzdélavani a kompetence Pocet Tematicky celek
hodin
Zik 96
- | Je poucen o rozvrstveni narodniho jazyka, Narodni jazyk

se je vhodné pouzit.

komunikaénich situacich

Vysvétli bézné zkratky a dokaze vytvotit
zkratku, pozna slova slozena

Je poucen o zpisobech, jak rozsifovat
individualni slovni zasobu, aby se 1épe
dorozumél v béznych i pracovnich

- | Je seznamen se zpusoby tvoreni slov Slovni zasoba
v Cesting, zak je schopen odvozovat slova od
daného zakladu a chape jejich vyznam a snazi

- | Pozna podstatné a piidavné jméno v zakladnim Tvaroslovi
tvaru, ovlada padové otazky a zvlada tvofit
spravné tvary (u vzoril), snazi se aplikovat i na
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ostatni slova, znalosti vyuziva v mluveném i
psaném projevu

Je poucen, jak hledat zakladni skladebni
dvojici, rozlisi vétu jednoduchou a souveéti,
uvédomuje si poradek slov ve véte, aby byl
schopen vyjadiit myslenku, snazi se upravit
nevhodné stylizovanou vétu

Skladba
Environmentalni tematika

Je poucen o zasadach psani i-y, €-je, mé-mné a
snazi se je uzivat v psanych projevech
spravnym zpusobem

Pravopis

V individualné tvotenych mluvnich cvicenich
tykajicich se béznych Zivotnich i pracovnich
situaci se snazi vhodné vyuzivat jazykovych
prostiedkil verbalnich i neverbalnich, je veden
ke kultivovanému vystupovani (zada,
vysvétluje, argumentuje)

Komunikacni situace a jazykova
kultura
Texty s enviromentalni tematikou

Je schopen napsat jednoduchy dopis, vytvofit
zpravu, oznameni a pozvanku, umi poslat
SMS, e-mail

Styl prosté sdélovaci

Vytvofti jednoduché vypravovani, které
obsahuje ptib¢h, je schopen ho prezentovat
Vv pisemné i mluvené podob¢, vytvoii osnovu
hotového textu

Vypravovani

74k je pougen o tom, kde miize ziskavat
informace, vi, kde je Skolni a regionalni
knihovna, zna denni tisk, Casopisy, noviny,
internet

Informaticka vychova
Navstéva knihovny

Pozna sloveso v zakladnim tvaru, je schopen
vyjadfit piitomnost, budoucnost i minulost,
vytvoftit pozadovany tvar (rozkazovaci,
podmiiiovaci, oznamovaci zptisob), snazi se
vytvofrit pasivni formu pozadovanou

vV odbornych formulacich

Tvaroslovi

Rozlisi vétu jednoduchou a souvéti, uvédomuje
si dalezitost poradku slov a vhodného
spojovaciho vyrazu pro dorozumeéni se,
spravné vyslovuje a intonuje

Skladba a zvukova stranka jazyka
Texty s enviromentalni tematikou

Upevnuje nabyté znalosti o grafické strance
jazyka, uvédomuje si rozdil mezi psanou a
mluvenou realizaci slova

Pravopis a zvukova stranka
jazyka

Vytvoii inzerat a dokdze na n¢j odpovedét,
jednoduse popise véc Ci Cloveka, snazi se
pojmenovat jeho vlastnosti, vytvari
jednoduchou charakteristiku, uvédomuje si
vhodnost uzivanych jazykovych prostredki

Styl prosté sdélovaci
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V psaném projevu a také vhodnost
neverbalnich prostfedki v mluveném projevu

- | Dokaze vytvofit kratky odborny popis
ptfedmétu z jeho odbornosti, pokousi se
vytvoftit nadvod (popis pracovniho postupu)

Styl odborny

pracovni dotaznik

- | Pod vedenim odpovi na pracovni inzerat,
vytvoii podle danych bodut zivotopis, vyplni

Styl administrativni (projekt)
Téma Clovék a svét prace

internet)

- | Je poucen o moznostech hledani informaci ve
slovnicich a na internetu, orientuje se
v telefonnim seznamu a jizdnim fadu (kniha i

Informaticka vychova
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nazev predmétu: Literarni vychova
ro¢nik: l. Il. . celkem
pocet hodin: 1 0 0 1

POJETIi PREDMETU

Obecné cile predmétu

Obecnym cilem je vytvareni emocnich prozitkli a formovani hodnotové orientace zaka, aby byl
schopen orientovat se a obstat v zivotg.

Vytvaii a rozviji jeho kulturni povédomi, vede k uvédomélému kultivovanému chovani.

74k ma pochopit, Ze bez znalosti éteni v Zivoté neobstoji, Eetba, divadlo, film ho obohacuji.
Cilem je vytvofeni tolerantnich postoju k estetickému citéni a vkusu jinych.

Ma si uvédomit, Ze kulturni hodnoty duchovni i materialni kvality je tfeba chranit.

Charakteristika uciva

Literarni vychova je souéasti estetického vzdélavani (RVP), izce souvisi s predmétem Cesky jazyk a
komunikace a Ob¢anskovédnim zakladem.

Vyucuje se v 1. ro¢niku 1 hodina tydné.

74k je seznamen s lidovou tradici v nasi i svétové kultute, jejimi specifikami, s vyznamnymi
osobnostmi ¢eské i svétové literatury v novoveéku.

Pojeti vyuky

Vv v

Téziste uiva spociva v praci s textem, ktera rozviji étenarské dovednosti a schopnost porozuméni
textu, uzivame riiznych technik ¢teni, poslechu, narativniho vyucovani, video.
Je vyuzivano frontalniho a parového vyucovani.

Hodnoceni vysledku zaku

- Hodnoceni vysledki Zaka je vyjadreno klasifikaci.
- Do klasifikace se zapocitavaji vysledky testil, iroveit mluveného projevu a aktivita ve vyuce.
- Motivujici je také slovni hodnoceni snahy v priibéhu vyuky.

Prinos predmétu k rozvoji kliCovych kompetenci a prirezovych témat

Kli¢ové kompetence: rozviji obcanské, komunikativni, socidlni i personalni kompetence
Priifezova témata: Pfedmét je soucasti estetického vzdélavani a prolina jim pfedevsim téma Clovek
v demokratické spolecnosti.
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Doporucena literatura

Literarni vychova pro odborna u¢ilisté, nakl. PARTA, Praha 1997
Konkrétni literarni dila

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence I‘ll)gdc?rtl Tematicky celek
Zik 32 hodin
- | Zak rozli§uje literaturu jako samostatnou Literatura jako véda a uméni
védeckou disciplinu
Je seznamen S literarnimi druhy, Zanry a
pojmy ,
- | Uvédomuje si vliv tradic a chape pojmenovani Ustni lidova slovesnost
ptimé a nepiimé (réeni, ptislovi)
RozliSuje v povésti realitu a fikci, dokaze
prevypravét delsi text, uvédomuje si co je
podstatné, co nesmi vynechat
- | RozliSuje verSe a rymy, ukaze rytmus, je Zpivana poezie — poslech a Cetba
schopen vyjadfit, zda ma d¢j ¢i nikoliv, jaké textu soucasné i lidové pisné
pocity vyjadiuje, najde priklady jazykové
komiky, rozpozna pojmenovani piimé a
nepiimé (metafora)
- | 1. Zaradi dilo do pfislusného druhu literatury Vyznamné osobnosti do 20. stoleti:
(poezie, proza, drama) Shakespeare, Defoe, Borovsky,
2. Rozlisi, zda ma text dé&j ¢i ne, kdo ho Némcova, Cech, London, Vrchlicky,
vypravi, kdy se odehrava Dyk, Remarque, Hasek, Nezval,
3. Najde rym a sam dokaze vytvorit Hemingway aj.
jednoduchy vers a rym
4. Zna terminy monolog a dialog
5. Snazi se hodnotit postavy, jejich jednani,
vlastnosti, rozliSuje klady a zapory,
porovna je sam se sebou
6. Rozlisuje v textu realitu a fikci, zna pojmy
satira, ironie, nadsazka
7. Je informovan o dobé¢, ve které dilo vzniklo
- | 1. Zariadi dilo do ptislusného druhu literatury Literatura 20. stoleti: Kainar, Kryl,
(poezie, proza, drama) Vodnansky, Zagek, VaW, Suchy,
2. Rozlisi, zda ma text déj i ne, kdo ho Slitr, Capek, Olbracht, Drda, Hrabal,
vypravi, kdy se odehrava Paral, Skvorecky, Kanttrkova,
3. Najde rym a sam dokaze vytvofit Svandrlik, John, Rieck, Hermann,
jednoduchy vers a rym Fulghum, Tolkien, Rawlingova aj.
4. Zna terminy monolog a dialog
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porovna je sam se sebou

satira, ironie, nadsazka

5. Snazi se hodnotit postavy, jejich jednani,
vlastnosti, rozliSuje klady a zapory,

6. RozliSuje v textu realitu a fikci, zna pojmy

7. Je informovan o dobé, ve které dilo vzniklo

- | Ziskava pi‘ehled o soucasném kulturnim déni

Soudasna kultura — kniha, film,
divadlo, navs§téva kulturni akce
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nazev predmétu: Obé&anska vychova
ro¢nik: l. Il. . celkem
pocet hodin: 1 1 0 2

POJETi PREDMETU

Obecné cile predmétu

Zaci jsou systematicky pfipravovani na aktivni ob&ansky Zivot v demokratické spole&nosti.

Jsou vedeni k tomu, aby si vazili demokracie a svobody, aby preferovali demokratické principy pied
nedemokratickymi.

Jednim z cili je pozitivné ovlivnit jejich hodnotovou orientaci, aby se stali slusnymi lidmi
informovanymi o aktualnim déni ve spolecnosti.

Jsou vedeni k odpovédnému jednani ve prospéch sebe i celé spole¢nosti.

Ui se zit v souladu se spolecenskymi normami, uci se jednat prosocidlné — jako vyzraly clovek.

U¢i se vystupovat proti korupci, kriminalité, jednat v souladu s humanitou a vlastenectvim.

DalSim z cilt je seznamit zaky se zaklady prava a zajistit proces vytvafeni pravniho védomi student.
Zaci absolvovanim piedmétu Obv ziskavaji kompetence v oblasti zakladnich pravnich pojmi a
zakladni kompetence z odvétvi prava obCanského, spravniho a trestniho.

Charakteristika uciva

Uc¢ivo je rozdéleno do tematickych okruhtl, jez se pak dale ¢leni.

Prvni ro¢nik obsahuje ucivo z oblasti sociologie, politologie, nabozenstvi.

Duraz je kladen na otazku aktualniho politického zivota spole¢nosti a participace v ném, je vytvareno
filozofické a nabozenské povédomi zéka.

Druhy ro¢nik je zaméten jednak na pravni oblast, studenti se seznamuji napt. s pravy a povinnostmi
déti, rodicli, manzeld...dale pak se zadkladnimi pravnimi pojmy — pravo, pravni fad, pravni normy,
pravni vztahy a skute¢nosti.

V prubéhu studia je zak systematicky seznamovan s fungovanim rodin ve spole¢nosti, se socialnimi
davkami a jinymi typy statni pomoci.

74k se uéi vyuzivat védomosti a dovednosti nabytych v predmétu ob&anska vychova ve svém
praktickém zivote.

Zakovi je vitépovana potieba prace s riznymi zdroji a informacemi a jejich hodnoceni.

Celkova dotace hodin Vv kazdém roc¢niku = 32.

Pojeti vyuky

- Frontalni vyuka — vyklad

- Prezentace

- Samostatna ¢innost studentt — referaty, aktuality

- Prace s internetem — vyhledavani portali s pravnimi informacemi, aktualni déni
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- Reseni problémovych tloh
- Skupinova prace

Hodnoceni vysledku zaku

- 74k je hodnocen podle vysledki dosazenych ve:

- Védomostnich testech (minimalné 2 za pololeti)

- Aktivitach ve vyuce

- Ukast ve vyuce

- Samostatna ¢innost — referat, samostatny vystup pied plénem

- Pfi vyuce bude podporovan rozvoj sebehodnoceni a kolektivniho hodnoceni

Prinos predmétu k rozvoji kliCovych kompetenci a prirezovych témat

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prifiezovych témat:

Vyuka prava tvoii nedilnou souéast spole¢enskovédniho vzdélani. Zaci vyuziji svych dosavadnich
spolecenskovédnich védomosti a dovednosti pii feSeni problémovych kol spolecenského a pravniho
charakteru, mimo jiné ziskévaji pravni minimum pro soukromy a ob¢ansky zivot. Predmeét souvisi

s prifezovymi tématy Obcan v demokratické spolecnosti, Clovék a svét prace a Informacni a
komunikacni technologie.

Vzdélavani v predmétech ON usiluje o formovani a posilovani téchto postojii, hodnot a
preferenci:

Socialni a personalni:

Byt odpovédny za své jednani

Vazit si lidského zivota, uzndvat individualitu jinych lidi

Snazit se byt aktivnim obanem, uvédomovat si vyhody demokracie a podporovat ji
Komunikativni:

Schopnost samostatného tsudku, nenechat sebou manipulovat, diskutovat, respektovat nazory druhych
Ochrana zdravi a Zivotniho prostiedi:

ZlepSovat a chranit zivotni prostfedi

Bojovat proti kriminalité, korupci, projeviim nesnasenlivosti

Prace s informacemi:

PC, Internet, média

Rozvoj finan¢ni gramotnosti:

Schopnost fesit své socidlni a financni zéleZitosti, odpovédné spravovat osobni a rodinny rozpocet,
vyuzivat sporici, uvéroveé a pojistovaci produkty

Rozvoj medialni gramotnosti:

Schopnost kriticky ptistupovat k masovym médiim, vybirat si z nabidky uzite¢né a kvalitni produkty

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

, “rrooo. Pocet c 1y
Vysledky vzdélavani a kompetence hggfn Tematicky celek
1. ro¢nik 14 1 Clovék a spole&nost
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Zak:

- Na zaklad¢ konkrétnich info z médii popise
rozvrstveni dnesni spole¢nosti, vysvétli, pro¢
sam sebe tadi k nékteré ze skupin

- Rozlisuje déleni socialni, narodnostni,
nabozenské

- Dokaze pritadit sam sebe do nékterého z etnik
a odtvodni to

- Charakterizuje zasady slusného chovani,
uvede konkrétni priklady ze Zivota (sousedska
vypomoc, pratelska, spoluprace ...)

- Uvédomuje si socialni rozdily, nastini fiktivni
feSeni

- Vytvaii svij vlastni fiktivni finan¢ni rodinny
rozpocet, rozlisi pravidelné a nepravidelné
prijmy a vydaje, navrhne, jak fesit schodkovy
rozpocet

- Na konkrétnich ptikladech uvadi divody
vzniku konfliktl mensin s vétSinami

- Vyjmenuje, jaké ochrany nabizi men§inam
stat, na ptikladech vysvétli, z ceho mohou
vznikat konflikty mensin s vétSinami

- Charakterizuje nabozenstvi a sekty na nasem
uzemi

- Uvede konkrétni piiklady porusovani rovnosti
pohlavi (genderova rovnost) a diskutuje nad
nimi

1.1 Lidska spolec¢nost a spolecenské
skupiny, vrstvy Ceské spole¢nosti

1.2 Zasady odpovédného, slusného
chovani, etiketa

1.3 Stratifikace soucasné spolecnosti
(nerovnost, chudoba)

1.4 Socialni zajisténi obcanti
(hospodateni jednotlivce a
rodiny,feseni krize)

1.5 Nabozenstvi, cirkve, sekty
1.6 Rasy, narodnosti, mensiny —
problematika spolecného

multikulturniho souziti

1.7 Rovnost pohlavi

1.8 Socialni problémy Ceské
spole¢nosti

- Vysvétli zakladni principy demokracie,
uvédomuje si rozdil mezi demokratickym
systémem a nedemokratickym systémem

- Vysvétli zakladni funkce ustavy

- Uvede konkrétni ptiklady porusovani ¢i
ohrozovani demokracie

- Uvede nejvyznamng;jsi politické strany a
vysvétli zakladni principy, pfifazuje konkrétni
jména k jednotlivym stranam

- Popise fungovani vefejné spravy a
samospravy, charakterizuje svobodné volby
v CR, definuje pravo volit, vysvétli ob&anskou
povinnost volit

- Vysvétli pojmy politicky radikalismus a
extremismus, orientuje se v soucasné situaci u
nas, definuje, pro¢ jsou extremistické nazory a
jednani nebezpecné

- Charakterizuje statni symboly

- Na zaklad¢ zprav uvede piiklady extremismu,

16

2 Clovék jako obé&an
2.1 Stat a jeho funkce

2.2 Ustava, politicky systém CR
2.3 Struktura vefejné spravy, obecni a
krajska samosprava

2.4 Politické strany CR

2.5 Volby, pravo volit

2.6 Politicky radikalismus a
extremismus, mladeZ a extremismus,
aktualné

2.7 Statni symboly
2.8 Obcanska spole¢nost, demokracie
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radikalismu v CR, diskutuje o nich

Dokaze debatovat o porusovani prav u
konkrétnich znamych kauz

Uvede zndma obcanské sdruzeni

Uvede zakladni lidska prava, popise, kam se
obratit v ptipad€ jejich ohrozeni

Vyjmenuje jiné typy statu a rozliSuje je

Vysvétli, pro¢ je nutné zobrazeni svéta,
udalosti v médiich vnimat kriticky

a multikulturni souziti
2.9 Zakladni hodnoty a principy
demokracie

2.10 Lidska prava (obhajovani,
zneuzivani)

2.11 Prava déti, vetejny ochrance
prav

2.12 Svobodny pristup k informacim,
média a jejich fce

3 Klasifikace, opakovani,
exkurze/beseda/

2. ro¢nik

Zak:

Vysvétli pojem pravo a jeho vznik, objasni
roli prava v zivoté jednotlivce

Orientuje se v pravnich vztazich

Rozlisuje rozdil mezi pravni subjektivitou-
zpusobilosti k pravnim tikoniim

Definuje, kdy je ¢loveék zpisobily k pravnim
ukonim

1 Clovék a pravo

1.1 Pravo a spravedlnost
1.2 Pravni stat

1.3 Pravni ochrana obéant

1.4 Pravni vztahy

Dovede reklamovat koupené zbozi nebo
sluzby
Popise soustavu soudit v CR

Vyjmenuje a rozliSuje pravnicka povolani,
jejich funkce, popise, ¢im se zabyva policie,
soudy, advokacie a notarstvi

Definuje pojem odpovédnost za skodu

Dokaze vyjmenovat nalezitosti konkrétnich
smluv, z bézné smlouvy vycéte, jaké mu z ni
vyplyvaji povinnosti a prava (koupé zajezdu)
Uvede prava a povinnosti vlastnikd, na
prikladu vysvétli uplatiiovani spotiebitelskych
prav

2 Soudni moc

2.1 Soustava soudi v CR

2.2 Pravnicka povolani (advokati,
notari, soudci)

2.3 Pravo a mravni odpovédnost
V bézném zivote

2.4 Vlastnictvi, smlouvy

2.5 Odpovédnost za Skodu

Vyjmenuje podminky pro uzavieni manzelstvi

Vysvétli prava a povinnosti ve vztahu rodice -
déti

Vyjmenuje prava manzell

Definuje pojem spolecné jméni manzell

Vi, jak se zachovat, stane-li se svédkem nebo
obéti kriminalniho jednani (Sikana, lichva,
nasili, vydirani)

3 Rodinné pravo

3.1 Manzelé¢ a partnefi, spolecné
jméni manzeld

3.2 Prava a povinnosti rodi¢ti

3.3 Prava a povinnosti déti

3.4 Domaci nasili

4 Trestni pravo
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- Uvede, kdy je clovek zpisobily k pravnim
ukontm a kdy je trestné zodpovédny, oba 4.1 Trestni odpovédnost
pojmy rozlisuje

- Vyjmenuje mozné formy trestu 4.2 Tresty a ochranna opatfeni

- Popise, ¢im se zabyva policie, soudy, 4.3 Organy ¢inné v trestnim fizeni
advokacie a notafstvi, rozliSuje jejich tkoly (policie, statni zastupitelstvi,

vysetfovatel, soud)
11 2 Postaveni CR v Evropé a ve
svété

- Rozdé¢li svét na zaklade dostupnych informaci 2.1 Soucasny svét, rozdeleni zemi
na zemé chudé a bohaté dle majetku

- Z médii vy¢te soucasnou situaci ve svete,
identifikuje ohniska napéti, dokaze je ukazat 2.2 Ohniska napéti soudobého svéta
na mapé 5

- Vyjme_nuje vSechny zemé sousedici s Ceskou 23 Sousedé Ceské republiky
republikou

- Vyjmenuje vSechny statni symboly 2.4 Ceské statni a narodni symboly

- Vysvétli pojem globalizace 2.5 Globalizace

- Uvede problémy rozvojovych zemi znamé z 2.6 Potize a perspektivy rozvojovych
médii zemi

- Vyjmenuje teroristické organizace, na
konkrétnich prikladech uvede nejznaméjsi 2.7 Nebezpeci terorismu ve sveéte
pripady

) szvetll,’ l.qa’k ym n:cldnarodmm uskupenim 2.8 CR a evropska integrace
CR patii, jaké ma zdvazky

2 3 Opakovani, klasifikace, exkurze
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nazev predmeétu: Ekonomika
roénik: l. Il. [l celkem
pocet hodin: 0 0 1 1

POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem predmétu je Zakiim poskytnout uceleny piehled v oblasti ekonomickych pojmt, seznamit zaky
s fungovanim trzniho hospodarstvi, zajistit vhled do oblasti penézni problematiky a ptipravit zdky na
plnohodnotny obcansky zivot v demokratickém state.

Charakteristika uciva

Obsah uciva vychazi z oblasti RVP — Ob¢ansko védni zaklad.

U¢ivo je rozdéleno do tematickych celkt, nejprve zaky uvede do svéta zakladnich ekonomickych
pojmt a podstaty trhu.

Vitipi zaktiim problematiku finan¢nich zalezitosti v obcanském zivoté.

Uvede zaky do problematiky zaméstnanosti a vysvétli problematiku nezaméstnanosti.

Pojeti vyuky

Vyuka je realizovana pouze ve tfetim ro¢niku.

Pii vyuce je pouzivana forma vykladu, fizeného rozhovoru, samostatné a skupinové prace s
individualnim pfistupem k zaktim, simulace modelovych situaci.

Ditrraz je kladen na nazornost a srozumitelnost s pouzitim riznych vzorki, s vyuzitim didaktickych
pomtcek a pouzitim multimedidlni techniky.

Formy vyuky: skupinové vyucovani, frontalni vyuka, fizeni problémovych tloh s vyuzivanim
informac¢nich a komunikacnich technologii, exkurze.

Hodnoceni vysledku zaku

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, zdkladem je klasifika¢ni fad Skoly

- Hodnoceni kombinaci numerického a slovniho

- Znalosti a dovednosti jsou ovéfovany praktickym predvedenim, Gstnim zkouSenim a praci ve
skupin€ po probrani jednotlivych tematickych celki s pfihlédnutim ke schopnostem zak

- Pisemné opakovani je provadéno formou testu, dopliiovani do textu a testy pro danou oblast
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Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prirezovych témat

Klicové kompetence:

komunikativni: formuluje své nazory a zapojuje se do debaty, uplatiiuje zdkladni zdsady mluveného a
psaného projevu

k uc€eni: posloucha mluveny projev a ziskané informace nasledné reprodukuje a vyuziva
matematické: provadéji zakladni vypocCty v oblasti danové a mzdové

k FeSeni problémii: jsou schopni ziskat potfebna data a informace, stanovit mozna feseni

V rozborech odbornych textl je zahrnuta environmentalni vychova

Vyuzivani prostiedki ICT: Zak vyuziva pro svou praci prostiedkii ICT a mediané gramotny

K pracovnimu uplatnéni: maji zodpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a vzdélavani, maji
piehled o moZnostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru, maji realnou predstavu o pracovnich,
platovych a jinych podminkéach v oboru a o pozadavcich zaméstnavatelll na pracovniky, umi ziskavat a
vyhodnocovat informace o pracovnich a vzdélavacich prilezitostech, umi vyuzit poradenskych a
zprostiedkovatelskych sluzeb v oblasti prace a vzdélavani, vhodné komunikuji s potencionalnimi
zameéstnavateli

Priifezova témata:

Ob¢an v demokratické spole¢nosti: spociva v moznosti prezentace vlastnich nazor nad danym
ekonomickym tématem s logickym zdivodnénim svého postoje k tématu

Clovék a svét prace — Zaci vnimaji moznosti, které poskytuje trh, jsou schopni vyzdvihnout své
prednosti pti hledani svého pracovniho uplatnéni, je jim vstépovana podstata rovného uplatnéni

ICT — Zaci umi vyhledat informace na internetu a kriticky je zhodnotit a pracovat s nimi

Doporucéena literatura

SVARCOVA, I.: Ekonomie-strucny prehled 2008-2009, Zlin, CEED 2008. ISBN 978-903433-7-5
ZLAMAL, J. MENDL Z.: Ekonomie nejen k maturité — Obecnd ekonomie, Computer Media 2007.
ISBN 80-86686-76-0

STROUHAL, J. Ekonomika podniku-3.vyddni Praha: ICU, 2016. ISBN 978-80-8798-507-6.
CHROMA, D. a kol. Ekonomika- ekonomickd a finanéni gramotnost pro stiedni $koly. Praha: Educo,
2014. ISBN 978-80-87204-98-6

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence Pocet Tematicky celek
hodin
74k 32
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vysvétli podstatu trhu a jeho fungovani
orientuje se v tvorbé cen ve svém oboru
stanovi cenu jako soucet nakladd, zisku a
DPH

pracuje s kalkulacemi a normami ve svém
oboru

Trh a jeho podstata

vysvétli vyvoj penéz v d&jinach lidstva
orientuje se ve sluzbach bankovnich tstavii
vysvétli kroky pfi ziizovani spottebitelskych
uveérl a zfizovani uctu pro bézny obCansky
Zivot

fiktivné zfidi podnikatelsky Gvér a uvede
Cerpani prostiedkl pro podnikani ve svém
oboru

vysvétli podstatu inflace a jeji disledky na
ptijmy obyvatelstva

Vyvoj penéz a cenova politika

vysvétli pojem mzda, rozd€li ji na jednotlivé
slozky

orientuje se v mzdovych odvodech
kontroluje mzdu ve vztahu k pracovnimu
zatazeni

Vysvétli, pro¢ ob¢ané plati dan¢, socialni a
zdravotni pojisténi

Mzdy a jejich slozky

orientuje se v pracovni smlouvé, vysvétli
druhy pracovnich poméri

vyhledava nabidky zaméstnani v mediich
(internet, tisk, vyvésky ufadu prace — exkurze)
fiktivné kontaktuje zaméstnavatele, prezentuje
své pracovni dovednosti a zkuSenosti —
simulace modelovych situaci

(pise zadost o zaméstnani, Zivotopis)
vyhledava pouceni a pomoc

Vv pracovnépravnich zalezitostech

Zaméstnani a orientace na
pracovnim trhu
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nazev predmétu: Matematika
rocnik: l. . . celkem
pocet hodin: 2 2 - 4

POJETIi PREDMETU

Obecné cile predmétu

Vychova ¢lovéka, ktery bude pouzivat matematiku v riznych zivotnich i pracovnich situacich.
Upevnéni a prohloubeni matematickych védomosti a dovednosti ziskanych na ZS.
Podpora logického mysleni. Cilem predmétu je naucit zaky:
- efektivné numericky pocitat a odhadnout vysledek, posoudit vysledky feSeni vzhledem ke
skutecnosti

- vyuzivat matematickych vyjadfeni
- vyuzivat informace zadané riznymi zpusoby — grafy, tabulky

- pouzivat a pfevadét bézn¢ uzivané jednotky (délka, plocha, objem, ¢as, hmotnost, rychlost, ména)

Charakteristika uciva

Je rovnomérné rozlozeno do dvou ro¢niki a pokryva tematické celky RVP.

Ve slovn¢ zadanych tlohach je kladen diiraz na analyzu a naslednou syntézu problému. Tematické
celky - operace s realnymi ¢isly, mocniny a odmocniny, pomér, méfitko, rovnice, iméra, grafy a
digramy, stereometrie, ptirozena Cisla, desetinna ¢isla, zlomky, pfevody jednotek, planimetrie,
procenta, vyrazy, jejich upravy a prace s daty- upeviiuji a upfesnuji znalosti zakt ze zakladni Skoly.
Vyuka navazuje na znalosti zakid z odborného vycviku.

Planimetrie vysvétluje a uptesiiuje zakladni geometrické pojmy, zamétuje se na vypocty obvodi a
obsahtl obrazcti a vypocCty z pravothlého trojihelniku a jejich vyuziti v praktickém Zivoté.

Pojeti vyuky

Zakladni metodou vyuky je frontalni zplisob s diirazem na nazornost (modely téles, sepéti s praxi,
vyuziti programi na PC).

Nechybi problémové tlohy, u kterych sami studenti navrhuji postup feseni.

Procvicovani s moznosti vyuziti skupinové prace.

Pravidelna samostatna prace studentl s vyuzitim aktivizacnich prvki.

Hodnoceni vysledku zaku

Hodnoceni studentl vychazi z klasifika¢niho fadu (klasifikaéni stupnice 1 - 5) — vyuziti  bodového
systému:

- Pololetni pisemné prace

- Pravidelné malé testy izce zaméfené k aktualné probiranému ucivu
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- ZkousSeni u tabule, hodnoceni samostatné prace do seSitu
- Aktivita v hodinach, ustni zkouseni se zapisem na tabuli — 1-2x za pololeti
Pisemné zkouseni - 2 pololetni pisemné prace - Casovy rozsah 1 vyucovaci hodina.
4 - 6 pisemnych zkouSeni v jednom pololeti - ¢asovy rozsah 10 - 20 minut
Slovni hodnoceni je uzavieno hodnocenim numerickym, podporovano bude sebehodnoceni a
hodnoceni kolektivem.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prafezovych témat

Kli¢ové kompetence:
- Jasnd a srozumitelnd formulace myslenek, schopnost obhajovat své nazory i respektovat
stanoviska druhych
- Vécné a presné vyjadrovani
- Dtsledné plnéni a dokoncovani tikold
- Schopnost pfijimat hodnoceni svych vysledkt, radu i kritiku
- Prbézné bude rozvijena komunikaéni kompetence, samostatnost a schopnost vyhledat potiebné
informace
Komunikativni kompetence, socialni kompetence — pracovat samostatné i v tymu.
Aplikovat zakladni matematické postupy pfi feSeni praktickych kol - zvolit
odpovidajici matematické postupy a techniky, vyuzivat riizné formy grafického
znazornéni, prevody jednotek, odhad vysledkd.
Prifezova témata:
Obcan v demokratické spole¢nosti - snaha o rozvoj osobnosti zakil.

Doporucéena literatura

Matematika pro 1.az 3. ro¢nik odbornych ucilist’ (aritmetika — algebra) Mgr. Keblova A.,
Mgr. Volkova J., Septima 1998.

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence Pocet Tematicky celek
hodin

74k 128

1.roénik

Pracuje s ¢iselnymi obory 1. Opakovani a prohloubeni uciva
Pouziva trojclenku a fesi s ni praktické ulohy ze ZS

Rozumi pojmu procento a umi fesit tilohy 2.Procenta
s procenty - jednoduché slovni lohy na
vypocet poctu procent, procentové Casti a
celku
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Provadi operace se zlomky
Provadi operace s desetinnymi Cisly

Popisuje operace s mocninami a druhou
odmocninou

Vysvétluje zdkladni pravidla odmociiovani
Na ulohach z praxe dokdze vyuzit
Pythagorovu vétu

Dokaze vyjadiit nezndmou z jednoduchého
vzorce

Orientuje se v pracovnich postupech,
navodech, nacrtech a vzorcich, mél by umeét
podle nich pracovat
Popise geometrické utvary a porovna jejich
zakladni vlastnosti
Zvlada vypocitat obvody a obsahy
jednotlivych ttvard a dokaze je sestrojit
Zvlada tesit slovni Glohy z béZzného Zivota

3.Zlomky
4.Desetinna ¢isla

5. Mocniny a odmocniny

- mocniny s pfirozenym
exponentem

- mocniny s celym exponentem
- druha odmocnina

- Pythagorova véta

- vyjadieni neznamé z
jednoduchého

vzorce

6. Planimetrie

- zékladni geometrické utvary a
jejich

vlastnosti

- thel

- shrnuti uc¢iva o shodnosti a
podobnosti

trojuhelnikd.

- obvody a obsahy rovinnych
utvarQ

(Ctverec, obdélnik, trojuhelnik,
lichobéznik, kruh, mnohouhelnik)

2.ro¢nik

Dosazuje za proménné, provadi upravy
vyrazil

Provadi séitani, odc¢itani a nasobeni
jednoduchych mnoho¢lent

Dokaze vyjadrit pomér dvou a vice veli¢in

Resi ulohy na pfimou a nepfimou tmérnost a
rozlisi jeji graf

Resi linearni rovnice a nerovnice

7. Vyrazy

- vyraz a hodnota vyrazu

- pocCetni operace s vyrazy

- rozklady vyrazli na soucin
- trok

- pomé&r

8. Funkce

9. Rovnice a nerovnice

- Gpravy rovnic

- linearni rovnice o jedné neznamé
- linearni nerovnice o jedné
neznameé
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Rozlisuje zakladni télesa a urcuje jejich
povrch a objem
Ur¢i vzajemnou polohu bodd, piimek a rovin

Cte z jednoduchych graft a diagrami
informace.

Rozlisi jednotlivé druhy grafti v praxi.
Tvoii grafy (na PC).

10. Stereometrie

- vzajemna poloha bodd, piimek a
rovin.

- télesa - povrch a objem hranolu,
valce, krychle

- feSeni uloh z praxe na vypocty
objemi a povrchti.

11. Grafy a diagramy
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nazev predmeétu: Télesna vychova
rocnik: l. Il. [l. celkem
pocet hodin: 1 1 1 3

POJETIi PREDMETU

Obecné cile predmétu

Vzdélavani pro zdravi si klade za cil vybavit zaky dovednostmi a znalostmi potiebnymi K preventivni a
aktivni péci o duSevni a télesné zdravi a bezpecnost. Vede zaky k tomu, aby se vyznali v tom, jak
pusobi vyziva, zivotni prostiedi, pohybové aktivity, jednostranné ¢innosti, pozitivni emoce,
harmonické mezilidské vztahy a jiné vlivy na zdravi. Diiraz se klade na vychovu proti zavislostem

(na alkoholu, tabakovych vyrobcich, drogich, nevhodnych dopliicich vyzivy, hracich automatech,
internetu aj.), proti médii vhucovanému idedlu télesné krasy mladych lidi a na vychovu k odpovédnému
pfistupu k sexu. Protoze lidé jsou v soucasnosti vystaveni fadé nebezpeci, ktera ohrozuji jejich zdravi a
Casto i zivot, nabyvaji na vyznamu i dovednosti potfebné pro obranu a ochranu proti nim, tj. pro
chovani pii vzniku mimotadnych udalosti.

V télesné vychove jsou zéci vedeni k pravidelnému provadéni pohybovych Cinnosti a ke kompenzovani
negativnich vlivii Zivotniho stylu. T¢lesna vychova by méla byt pfitazliva pro vSechny zaky, méla by
puisobit na jejich vnitini motivaci a pomoci priméfenych prostredki je v§estranné pohybove kultivovat.

Charakteristika uciva

Vzdélavani sméruje k tomu, aby (si) Zaci:

- vazili svého zdravi a cilevédomé je chranili; rozpoznali, co ohrozuje télesné a dusevni zdravi

- pojimali zdravi a télesnou zdatnost jako hodnoty potfebné ke kvalitnimu prozivani Zivota

- vyrovnavali nedostatek pohybu a jednostrannou télesnou a duSevni zatéz

- zatazovali zdravé stravovaci navyky a pravidelné provadéni pohybovych aktivit do denniho
rezimu a pocitovali radost a uspokojeni z provadéné té€lesné Cinnosti

- racionalné jednali v situacich osobniho a vetejného ohrozeni

- usilovali 0 pozitivni zmény télesného sebepojeti

- jednali odpovédné a podle zasad fair play

- pochopili, ze pohybové aktivity jsou jednim z prostiedkil k navazovani socialnich kontaktt

Pojeti vyuky

Vzdélavani v télesné vychove zduraznuje roli Zaka jako aktivniho Cinitele. Respektuje vyrazné
pohybové a vykonnostni rozdily dané vyvojovymi a pohlavnimi odli$nostmi, dosavadnimi pohybovymi
zkuSenostmi a zajmy zakt. Umoziiuje diferencovat zaky nejen podle pohlavi, ale i podle jejich
vykonnosti a zajmu v ramci tiidy ¢i skupiny. Osnovy nemohou byt postaveny na piesném ¢lenéni do
ro¢niku, ale na relativné volném vybéru podle konkrétni urovné Zaki, jejich rozvojovych a zdravotnich
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potieb a zajmi, podminek Skoly, povétrnostnich podminek apod. Dtraz je kladen na bezpecnost zakd,
hygienickou nezavadnost prostredi, esteticnost a ucelnost.

Hodnoceni vysledku zaku

- Pfi hodnoceni predmétu t€lesna vychova musime brat na ztetel rozdilné predpoklady pro
pohybové ¢innosti u jednotlivych zakt/zakyn vzhledem k biologickému véku, genetickym
ptedpokladiim a rozdilnému stupni rozvoje pohybovych dovednosti.

Z téchto divodu pti hodnoceni piedmétu télesna vychova postupujeme podle nasledujiciho poradi
dalezitosti:
1. Pristup k pfedmétu a snaha o splnéni kladenych pozadavki
2. Znalost a dodrzovani zasad bezpecnosti, pravidel, terminologie predmétu
3. Subjektivni i objektivni zlepSeni v pozadovanych pohybovych dovednostech a
pohybovych schopnostech
4. Vykonnost

Prinos predmétu k rozvoji kliCovych kompetenci a prirezovych témat

Klicové kompetence:
Personalni a socialni kompetence, tzn., aby zaci byli pripraveni:
- kriticky hodnotit kvalitu svych pohybovych schopnosti, dovednosti a dosazenych vykont
- uveédomovat si své piednosti a nedostatky v jednotlivych sportovnich odvétvich
- dokazat ptijimat rady a kritiku od druhych lidi
- nadale pecovat o sviij fyzicky a duSevni rozvoj ziskanymi prostiedky z TV
- jednat v ramci pravidel fair play
- adaptovat se na riznorodé podminky v TV (klimatické, zatizeni, hygiena, bezpecnost)
- zapojit se do organizace turnaju a soutéZzi

Komunikativni kompetence, tzn., aby zaci byli schopni:
- komunikovat pfi pohybovych ¢innostech
- diskutovat o pohybovych ¢innostech
Prufezova témata:
OSV- posilovani socialnich a osobnostnich vztahi, komunikace a rozhodovani v béznych i vypjatych
situacich. Osobnostni a socialni vychova tak mize napomoci k ziskani dovednosti vztahujicich se
k zdravému dusevnimu a socialnimu zivotu.

Doporucéena literatura

| bez doporugené literatury |
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ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence Pocet Tematicky celek
hodin
Zik 96 1. Péte o zdravi

objasni na ptikladech, jak Zivotni prostiedi
ovliviluje zdravi lidi

vysvétli struén€, co se mysli oznacenim
»zdravy Zivotni styl*

dovede posoudit vliv pracovnich podminek a
povolani na své zdravi a uvede, jak mize
kompenzovat jejich nezadouci dusledky

uvede hlavni zasady zdravé vyzivy a ptiklady
jejich alternativnich smért

dovede uplatiiovat naucené modelové situace k
feSeni konfliktnich situaci

objasni dusledky socialné patologickych
zavislosti na zivot jednotlivce, rodiny a
spole¢nosti a vysvétli, jak aktivné chranit své
zdravi

- Cinitelé ovliviujici zdravi: zivotni
prostiedi, zivotni styl, pracovni
podminky, pohybové aktivity,
vyZiva a stravovaci navyky,
rizikové chovani aj.

- dusevni zdravi a rozvoj osobnosti;
socialni dovednosti; rizikové
faktory poskozujici zdravi

- odpovédnost za zdravi své i
druhych; péce o vetejné zdravi v
CR, zabezpedeni v nemoci; prava a
povinnosti v pfipad€ nemoci nebo
urazu

- prevence Urazll, nemoci a rizik
ohrozujicich zdravi

2. Zasady jednani v situacich
osobniho ohroZeni a za
mimoiadnych udalosti.

popise tlohu statu a mistni samospravy pfi
ochrang zdravi a zivota obyvatel

dovede v konkrétnich informacich
poskytovanych médii, véetne reklamy,
rozpoznat zptisoby ovliviiovani a manipulace

- mimotadné udalosti (zivelni pohr.,
havarie, krizové situace aj.)

voli sportovni vybaveni (vystroj a vyzbroj)
odpovidajici ptislusné ¢innosti a okolnim
podminkam (klimatickym, zatizeni, hygiene¢,
bezpecnosti) a dovede je udrzovat a oSetovat

dokaze sledovat vykony jednotlivct a posoudit
jejich kvalitu
dovede pfipravit prostiedky k planovanym

3. Télesna vychova - teoretické
poznatky

- vyznam pohybu pro zdravi;
prostiedky ke zvysovani sily,
rychlosti, vytrvalosti, obratnosti a
pohyblivosti; technika a taktika;
zasady sportovniho tréninku

- odborna terminologie

hygiena a bezpecnost pfi
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pohybovym ¢innostem

umi uplatiiovat zésady sportovniho tréninku; je
schopen kultivovat své télesné a pohybové
projevy

dokaze vyhledat potfebné informace z oblasti
zdravi a pohybovych ¢innosti a interpretovat je

pohybovych ¢innostech; vhodné
obleceni — cvic¢ebni ubor a obuti;
zachrana a dopomoc; zasady
chovani a jednani v rizném
prostiedi; regenerace a
kompenzace; relaxace

- pravidla her, zavodu a soutézi

- rozhodovani, zdroje informaci

dovede rozvijet svalovou silu, rychlost,
vytrvalost, obratnost a pohyblivost

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

k pozadavkiim budouciho povolani; uplatfiuje
osvojené zpiisoby relaxace

dovede uplatiiovat techniku a zaklady taktiky
ve vybranych sportovnich disciplinach
uplatituje zasady bezpecnosti pti pohybovych
aktivitach a ¢innostech s tim souvisejicich

4. Pohybové dovednosti - télesna
cvifeni

- poradova, vSestranné rozvijejici,
kondi¢ni, koordinaéni,
kompenzacni, relaxacni aj.

je schopen sladit pfi cviceni pohyb s hudbou,
umi sestavit jednoduché pohybové vazby a
hudebné pohybové cviky

5. Gymnastika a tance

- gymnastika: cviceni s nacinim,
cviceni na naradi, preskoky,
akrobacie; Splh.

- rytmickd gymnastika: cviceni bez
nacini a s na¢inim; kondiéni
programy a cvi¢eni s hudbou

- tance

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

6. Atletika

- béhy (rychly, vytrvaly); starty;
skoky do vysky a do dalky; hody a
vrh kouli

7. Pohybové hry
- drobné (pro rozvoj rychlosti,
pohyblivosti)

ovlada zakladni herni ¢innosti jednotlivce a
participuje na tymovém hernim vykonu
druzstva; dodrzuje zasady jednani fair play,
rozliSuje nesportovni jednani

8. Micové hry

- kopana , kosikova, florbalu,
odbijena - pravidla, herni ¢innost
jednotlivce, pfihravky, systém hry,

uvede zasady ekologického a bezpe¢ného
chovani v ptirod¢ a pfi riznych formach
turistiky; dovede se pohybovat v terénu

9. Turistika a pohyb v prirodé
- ptiprava turistické akce orientace
V terénu,

10. Testovani télesné zdatnosti
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- motorické testy,testy télesné
zdatnosti

zdravotniho oslabeni

- | umi zvolit vhodna cviceni ke korekci svého - pohybové aktivity, zejména
zdravotniho oslabeni a dokaze rozlisit vhodné gymnasticka cvi¢eni, pohybové hry,
a nevhodné pohybové Cinnosti vzhledem ke plavani, turistika a pohyb v ptirodé
konkrétnimu druhu a stupni oslabeni

- | je schopen zhodnotit své pohybové moznosti a - kontraindikované pohybové
dosahovat osobniho vykonu z nabidky aktivity
pohybovych aktivit

- | vyhyba se ¢innostem, které jsou kontraindikaci

11. Zdravotni télesna vychova -
specialni korektivni cviceni podle
druhu oslabeni
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POJETIi PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem vzdélavani je naucit zaky pracovat s prostfedky informacnich a komunikac¢nich technologii a
pracovat s informacemi. Pfedmét ma za cil naucit zaky vyhledavat, tfidit, ovéfovat a vyuzivat
informace z internetové sit¢ a uzivat internetu ke komunikaci pfi respektovani zasad etiky a legislativy.
K uskutec¢néni téchto cill ptispiva ovladnuti opera¢niho systému, zakladnich textovych, tabulkovych,
grafickych programu a jinych aplikacnich programti a vyuzivani vyukového softwaru.

Charakteristika uciva

Vyucovaci predmét informacni technologie vychazi ze vzdélavaci oblasti Vzdélavani v informacnich a
komunikaénich technologiich z RVP. Zéaci porozumi zakladéim informaénich a komunikaénich
technologii, nauci se na zakladni irovni pouzivat operacni systém, kancelatsky software a pracovat s
dal§im béznym aplikaénim programovym vybavenim. Jednim ze stéZejnich témat oblasti informac¢nich
a komunikaénich technologii je, aby zak zvladl efektivné pracovat s informacemi (zejména s vyuzitim
prostfedkti informacnich a komunika¢nich technologii) a komunikovat pomoci internetu. Z hlediska
afektivnich cilti se zaci u¢i uméni poznavat a ovladnout efektivni metody uceni, vnimat souvislosti,
porovnavat, byt kreativnimi, kriticky a kultivované hodnotit, kooperovat.

Pojeti vyuky

Veskerou vyuku v informacnich a komunikacnich technologiich pfedstavuje prace s vypocetni
technikou. Vyuka probiha ve skupinach ve specializované u¢ebné vybavené potiebnym hardwarem a
softwarem. Kazdy zak ma k dispozici vlastni pracovisté. Vyuka piedmétu probiha vyhradné formou
praktickych ukold, které poskytuji prostiedky k uplatnéni stanovenych vystupl a prufezovych témat.
Tempo vyuky je pfizplisobovano individualnim schopnostem zaki.

Hodnoceni vysledku zaku

- K ovéfeni znalosti jsou pouzivany pouze praktické ulohy zadané formou ptredlohy nebo formou
definovanych tkolt. Zaci jsou hodnoceni individualné s ohledem na schopnosti konkrétniho Zaka.
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Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prafezovych témat

Kli¢ové kompetence:

Ziskané kompetence se Siroce upeviiuji a rozvijeji pti vzdélavacich aktivitdch v ostatnich pfedmétech a
pfi ¢innostech spojenych s béznym zivotem skoly. Vychovné vzdélavaci postupy sméetuji k vytvareni
klicovych kompetenci. Kromé ustiedni klicové kompetence k efektivnimu vyuziti informacnich a
komunikacnich technologii a efektivni praci s informacemi se v pfedmétu informacni technologie
nejcastéji uplatiuji nasledujici klicové kompetence: kompetence k uceni (vyucujici motivuje zaky

k u¢eni ukazkami vyuziti v praxi, vyucujici vede Zaky k samostatnosti, sam do procesu vstupuje jako
konzultant), kompetence k feseni problému (vyucujici vede zaky pii hledani vlastnich postupt pfi
feSeni zadanych problémt, zaci jsou vedeni k hodnoceni vlastni samostatné prace i prace jinych zaki),
kompetence socialni a personalni (vyucujici vyzaduje dodrzovani provoznich fadi v u¢ebnach
vypocetni techniky), kompetence pracovni (zaci mohou prezentovat vysledky vlastni prace).
Priifezova témata:

Pfinos pfedmétu informacni technologie k prifezovému tématu Obcan v demokratické spolecnosti
spociva zejména v seznameni zaka s internetovymi portaly riznych statnich instituci a jinymi portaly,
kde mohou nalézt informace potiebné pro bézny zivot obana v demokratické spole¢nosti (napf.
zékony, navody na feseni Zivotnich situaci apod.). Priifezové téma Clovek a Zivotni prostiedi je
zastoupeno napf. vyhledavanim internetovych stranek o zdravi ¢loveka a zdravém Zivotnim stylu, stavu
ovzdusi v misté bydlisté apod. P¥inosem pro priifezové téma Clovék a svét prace je zejména schopnost
vyhledévat pracovni ptilezitosti pomoci prostfedkil informac¢nich a komunikac¢nich technologii
(internet) a schopnost vyhledavat informace uzite¢né pro rozhodovani o dalsi profesni ¢i vzdélavaci
draze zaka.

Doporucena literatura

NAVRATIL, Pavel. S pocitacem nejen k maturité — 1. dil. 6. vyd. Kralice na Hané : Computer Media,
2006. ISBN 80-86686-60-4.
NAVRATIL, Pavel. S pocitacem nejen k maturité — 2. dil. 6. vyd. Kralice na Hané : Computer Media,
2006. ISBN 80-86686-61-2.

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence Pocet Tematicky celek
hodin
Zik 96 hodin

1. Zakladni pojmy, technické
vybaveni a programové vybaveni

pocitace
- | pouziva pocita¢ a jeho periferie (obsluhuje je, hardware, software, osobni poc¢itac,
detekuje chyby, vyménuje spotiebni material, Casti, periferie

definuje zakladni odborné pojmy (hardware,
software, program, dokument apod.)

- | vyjmenuje zakladni pocitacové komponenty
(procesor, operacni pamet’, pevny disk,
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graficka karta, sitova karta, zvukova karta
apod.), struéné objasni jejich zakladni funkci

definuje zakladni a aplika¢ni programoveé
vybaveni

orientuje se v druzich aplika¢niho software
(webové prohlizece a komunikacni programy,
kancelatské baliky, grafické programy,
pocitacové hry, vyukové programy, pomocné
programy apod.) a vybira a pouziva vhodné
programové vybaveni pro feSeni béznych
konkrétnich ukolt

zakladni a aplikacni programové
vybaveni

charakterizuje zakladni funkci operac¢niho
systému, uvede v soucasnosti nejrozsiiengjsi
operacni systémy

pracuje se soucasnym opera¢nim systémem
(spousti a ukoncuje programy, piepina se mezi
nimi, manipuluje s okny, prozkouméava slozky;
zobrazuje (riznymi zpUsoby), vybira, vytvaii,
piejmenovava, kopiruje, pfesunova a maze
objekty; hleda objekty, pouziva schranku,
uklada a otevira dokumenty, komprimuje a
dekomprimuje soubory a slozky)

nastavuje uzivatelské prostiedi opera¢niho
systému (dovede vybrat aktivni klavesnici,
nastavit datum a Cas, chovani mysi a
klavesnice, umi vybrat pozadi plochy, spofi¢
obrazovky a dalsi vlastnosti zobrazeni)

operacni systém, data, soubor,
slozka, souborovy manazer,
komprese dat

vyuziva prostiedky zabezpeceni dat pred
zneuZzitim a ochrany dat pted znicenim, je si
védom moznosti a vyhod, ale i rizik a omezeni
spojenych s pouzivanim vypocetni techniky

prosttedky zabezpeceni dat pied
zneuZzitim a ochrany dat pred
zni¢enim

respektuje pii praci s informacemi etické
zasady (zvazuje dusledky svého jednani na
ostatni lidi) a pravni normy (zasada ochrany
autorskych prav)

ochrana autorskych prav

pracuje s napovédou, objasni pojem manual

napoveéda, manual

2. Textovy editor

orientuje se v prostfedi textového editoru a
pouziva nabidky, panely nastrojl, stavovy
radek, pravitka, posuvniky, nastavuje si
prostiedi pro svou praci

vyuziva lupu, zobrazuje skryté znaky a ndhled

prostiedi textového editoru,
nastaveni zobrazeni dokumentu

vytvori a ukoncuje odstavec, spravné umistuje
mezery a velka pismena, oznacuje text,
dodrzuje typograficka pravidla pofizovani
textu (pouziti pomlcky a spojovniku,
uvozovek, zavorek, zapis Cisel a jednotek s

zasady pofizovani textu v pocitaci,
typograficka pravidla
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nedélitelnou (tvrdou) mezerou, déleni slov,
zapis meny, data, tel.Cisla, vypustku [...])
vklada znaky a symboly, které nejsou obsazeny
na ¢eské klavesnici, pouziva a nastavuje
tabulatory

kopiruje text z jiného zdroje (webu apod.)
pomoci schranky jako neformatovany text,
vklada obrazky

meéni vlastnosti (vzhled) pisma, dodrzuje
esteticka pravidla pro kombinovani pisem
formatuje odstavec, nastavuje zakladni
vlastnosti odstavce (odsazeni a mezery,
zarovnani, ohraniceni a podklad, odrazky a
Cislovani)

formatovani (vzhled) textu

vklada Kliparty, obrazky ze souboru,
WordArty a dalsi objekty, pouziva textova
pole, méni umisténi, velikost, ohraniceni,
podklad a zpasob obtékani textu vlozenych
objektl

vklada textové tabulky, edituje tabulku a
nastavuje jeji format (vzhled)

vkladani dalsich objektd do textu a

jejich vlastnosti, textové tabulky

orientuje se v prostiedi tabulkového
kalkulatoru, pouziva nabidky, panely nastroji,
stavovy tadek, nastavuje si prostiedi pro svou
praci

popise strukturu tabulky (tadky, sloupce,
buiiky a jejich znaceni)

3. Tabulkovy procesor
prostiedi tabulkového procesoru,
zakladni nastaveni prostiedi

méni obsah buriky, kopiruje a presouva bunky
a jejich oblasti, plni vzorce do sousednich
bunek, vytvaii nejen Ciselné rady

meéni Sitku sloupct a vysku fadka, vklada a
vypousti fadky nebo sloupce

editace a plnéni bun¢k

zada vzorec, ¢i vlozi funkci odkazujici se na
jiné bunky, respektuje prioritu operatord,
pouZije absolutni adresaci bunky

pouziva pouze zakladni funkce (soucet,
priamér, maximum, minimum, pocet)

vypoéty pomoci vzorcd a funkci,
adresace bun¢k (relativni a
absolutni)

meéni format zobrazeni Cisla v buiice a urcuje
pocet desetinnych mist
formatuje celkovy vzhled tabulky

forméatovani vzhledu tabulky

vytvaii jednoduché grafy, méni jejich vzhled

tvorba a editace grafil

sefazuje zaznamy podle stanoveného pole

filtruje zaznamy s vyuzitim automatického
filtru

zakl. databazové funkce - filtrovani

a fazeni dat

4. Pocitacova grafika
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objasni zakladni pojmy a principy pocitacové
grafiky

zékladni pojmy a principy z oblasti
pocitacové grafiky

zna hlavni typy grafickych formata (BMP,
JPEG, GIF apod.)

grafické a multimedialni formaty,
jejich vlastnosti a zpisoby vyuziti

upravuje grafiku na zakladni urovni

provadi zakladni Gpravy fotografii (otoceni a
ofiznuti, jas a kontrast, odstranéni cervenych
o¢i apod.)

prace v rastrovém grafické editoru

vytvari kresby, pouziva zakladni objekty
(obdélnik, elipsa, ¢ara, text), nastavuje jejich
zakladni vlastnosti (obrys a vypln objektu),
pouziva zarovnani a usporadani objektt

zaklady prace v (vektorovém)
kreslicim programu

vytvari a nastavuje jednoduchou prezentaci na
zadané téma, vytvaii snimek a nastavuje jeho
vlastnosti (zptisob piechodu - ¢as, klepnuti a
ptifazeni ptipraveného piechodového efektu),
meéni poradi snimki

prezentace — vytvofeni a nastaveni
prezentace

objasni zakladni vyhody prace v siti (sdileni
dat, tiskaren a pfipojeni do internetu)
ptihlasuje se do sité a zvoli si bezpecné heslo
(zné jeho parametry), nastavuje sdileni slozky
a tiskarny v pocitacoveé siti, uvede zékladni
pottebné udaje (nazev pocitace a sdilené

slozky)

5. Prace v lokalni siti
moznosti a praktické vyuziti
pocitacovych siti

vyjadii vlastnimi slovy princip fungovani
elektronické posty

komunikuje prostfednictvim elektronické
posty, zasila ptilohy, pfijima maily s ptilohou a
ptilohu uklada a otevira

pouziva nastroje on-line komunikace textové i
hlasové (chat, telefonie apod.)

6. Komunikacni a pi‘enosové
moZnosti internetu

vyhledava, hodnoti, tfidi a zpracovava
informace

vyuziva rizné informacni zdroje (osobni
komunikace, elektronické zdroje — web, TV
radio, pisemné (tisténé) zdroje — knihy, noviny
a Casopisy)

vyhledava informace (vCetné obrazki) na webu
pomoci vyhledavace

orientuje se ve vysledcich vyhledavani, ovéfuje
vérohodnost, kvalitu a relevanci informaci

7. Informacéni zdroje a
celosvétova sit’ internet
informace, vyhledavani a prace

s informacemi, informacni zdroje,
Internet
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ziskanych pomoci internetu, spravné
interpretuje ziskané informace

- | zaznamenava a uchovava textové, grafické i
numerické informace zplisobem umoziujicim
jejich dalsi vyuziti

- | uvédomuje si nebezpeci hrozici z internetu
(SPAM, sledovani, odcizeni dat apod.) a
pouziva prostiedky jejich eliminace

- | respektuje zasady bezpecné prace s internetem
(opatrnost pii sdélovani osobnich tidaju, silna
hesla, opatrnost pfi instalaci stazenych
programil)
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nazev predmeétu: Potraviny a vyziva
rocnik: l. Il. . celkem
pocet hodin: 2 2 2 6

POJETIi PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem predmétu je podat zaktim uceleny piehled o zakladnich surovinach pro vyrobu jidel a napoju.
Zaci ziskaji zakladni védomosti a dovednosti z oblasti hygieny potravin, jejich vhodného pouZiti ve
vyrobnim stiedisku a zasadach spravné vyzivy.

Dale ziskaji ptehled o vlastnostech pochutin, vyrobé napoju, smérech ve vyziveé a dietnim stravovani.
V neposledni fadé pfedmét seznami se spravnym skladovanim potravin v provozovnach vetejného
stravovani.

Z4ci budou vedeni k svédomité a pe¢livé praci, k hospodarnému vyuziti potravin a dodrzovani zasad
bezpecnosti a hygieny prace a ochrany zivotniho prostiedi.

Charakteristika uciva

Obsah uciva vychazi z oblasti RVP — Stravovaci a ubytovaci sluzby, profilujici okruh — Stravovaci
sluzby.

Uc¢ivo vysvétli pojmy: raciondlni vyZiva a poZivatiny.

Seznameni s rozdélenim a vlastnostmi potravin, jejich spravnym skladovanim a pouzitim.
Jednotlivé moduly provedou seznameni s vlastnostmi pochutin a vyrobou napoju.

Postupné dochazi k sezndmeni se sméry ve vyzive a dietnim stravovani.

Pojeti vyuky
Predmét je strukturovan do modulii: kod ro¢nik poc. hod.
1. | Racionalni vyziva. Potraviny. Mlécné vyrobky. M1 1 32
2. | Vejce, sladidla, pochutiny. Nealkoholické napoje. M 2 1 32
3. | Alkoholické napoje. M 3 2 32
4. | Tuky. Maso. M 4 2 32
5. | Sméry ve vyzive. Lécebnd vyziva. Hygiena vyZivy. M5 3 64
Formy vyuky:
- frontalni
- skupinové
- individualni pfistup
Metody vyuky:

- prace s ucebnici a ostatnimi texty
- vyklad podporovany ukazkami za pouziti multimedidlni techniky
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- metody dialogické

- metody nazorn¢ demonstracni

- dle moznosti budou v pribéhu roku uskutectiovany exkurze do prodejen potravin a feznictvi
- vyuwziti individualniho pfistupu a prace ve skupinach /grafické a vytvarné ¢innosti/

Hodnoceni vysledku zaku

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zdka v hodinéch.

- Hodnoceni zaku je provadéno kombinaci slovniho a numerického hodnocenti.

- Znamkou je zak ohodnocen za samostatné prace a za aktivitu v hodinach, praci ve skupinach.
- Pisemné opakovani je provadéno formou testu, dopliiovani do textu, popisovanim nakrest.

- Pololetni, ro¢nikové testy pro jednotlivé moduly.

Prinos predmétu k rozvoji kliCovych kompetenci a prirezovych témat

Klicové kompetence:

Kompetence k uceni 1ze rozsitovat formou prace s textem a porozuménim mluvenému slovu / vyklad,
diskuze k danému tématu /. Zaci musi piijimat hodnoceni jinych lidi, véetn& svych vrstevniki, a
zhodnotit jejich vyznam. Cilem tohoto snazeni je vStipit zaklim pozitivni vztah k uceni.
Komunikativni kompetence — vyucujici bude zaky motivovat k vhodnému vyjadrovani se a
vystupovani v souladu se zasadami spolecenského chovani, formulovani své myslenky, naslouchani
nazorim druhych.

Kompetence k Feseni problémii a k pracovnimu uplatnéni — v odbornych pfedmétech je tfeba vstipit
zaktim odpoveédny postoj k vlastni profesi a naucit je vhodné komunikovat s potencionalnimi
zameéstnavateli.

Prufezova témata:

Clovék a Zivotni prostiedi — toto téma vede zaky k pochopeni odpovédného vztahu &lovéka k piirodé.
Z4ci jsou motivovani k Setrnému zachazeni se surovinami a zarovei spravné volbé vhodnych
skladovacich podminek a zatizeni pro uchovani hodnoty potravin. Zakaim je nutno osvétlit, Ze
racionalni ( zdrava ) vyziva vychazi z konzumace neporusenych, biologicky hodnotnych potravin.
Clovék a svét prace - ve viech odbornych predmétech vyudujici zaky seznamuji s naro¢nosti prace

Vv gastronomickych provozech, péstuji v nich touhu po uplatnéni a odborném rtistu, uci je fesit
problémové situace, které mohou na jejich pracovisti nastat / problémova vyuka — piiklady z praxe /.

Doporucena literatura

| - Sebelova.M.: Potraviny a vyziva,Praha, Parta 2002
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735 72 Petrovice u Karviné 570 Stupei vzdélani: stiredni vzdélani s vyucnim listem
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2011 pocinaje 1. rocnikem

PREDMET POTRAVINY A VYZIVA

Nazev modulu: Ra,cior]alrll vyziva. Potraviny. Kéd modulu: KP/PaV/MO 01/1
Miécné vyrobky.

Délka modulu: 32 hodin Platnost od: 1.9.2011

Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: | Teoreticky

Uvodni modul - nejsou pozadovany zadné specialni dovednosti &i

Vstupni predpoklady: vzdalani

Charakteristika modulu:

Modul zaky seznami s pojmem racionalni vyziva, vysvétli dilezitost zivin pro ¢lovéka. Objasni
dilezitost potravin rostlinného plivodu a jejich pouziti pti vyrobé pokrmt. Dale se seznami s vyznamem
mléka ve vyzivé a pouzitim v gastronomii.

Predpokladané vysledky vzdélavani:

Zak:

Vysvétluje zasady racionalni vyzivy a dulezitost zivin.

Orientuje se v potravinach rostlinného ptivodu, popise jejich déleni.

Charakterizuje mléko a mlécné vyrobky.

Uvadi ptiklady pouziti potravin v kuchyni, jejich skladovani, konzervovani a vyrobky.

N

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. lekce Raciondlni vyziva. Zakladni a nezbytné ziviny.

2. lekce Ovoce, zelenina, brambory - vyznam, sloZeni, rozdéleni, pouziti.

3. lekce Lusténiny, obiloviny - vyznam, slozeni, rozdéleni, pouZiti.

4. lekce Mléko a mlécné vyrobky - vyznam,. sloZeni, druhy, vyroba a pouziti

Doporuéené postupy vyuky:

Pfi vyuce je pouzivana metoda slovni — vyklad, vysvétlovani, fizeny rozhovor, metoda pisemnych praci
— test a metoda nazorn¢ demonstracni. Je uplatnovana hromadna forma vyucovani ve tiide

s individualnim pfistupem ke zvlaStnostem zaka. Jsou uplatiiovany didaktické zasady a pouZzivany
didaktické pomticky.

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
* Objasni racionalni vyzivu jako vhodny zptisob pro zdravi ¢lovéeka.
*  Vysvétli hodnotu Zivin, jejich déleni a zdroje.
Vysledek 2:
» Rozdéli potraviny podle plivodu, rozezna druhy.
*  Vyjmenuje vyrobky potravin rostlinného ptivodu/ zelenina, brambory, obiloviny, lusténiny.
Vysledek 3:
= Uvede vyznam mléka a mlécnych vyrobk.
* Popise vyrobky z mléka a jejich pouziti.
Vysledek 4:
*  Vysvétli pojem konzervovani a urci zptisoby.
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M(O L _{ Skolni vzdélavaciho program: Stravovaci a ubytovaci
sluzby

Vyssi odborna skola DAKOL a
Stiedni Sskola DAKOL, o.p.s., Délka a forma studia: tileté denni studium
735 72 Petrovice u Karviné 570 Stupei vzdélani: stiredni vzdélani s vyucnim listem

Ziizovatel: Mgr. Jaroslav Dadok, Mgr. Vladimir Kolder

Kdéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E/01 Stravovaci
a ubytovaci suzby.

Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2011 pocinaje 1. rocnikem

Zdvodni dillezitost skladovani potravin.

Postupy hodnoceni:

Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zadka v hodinach.
Hodnoceni zakt je provadéno kombinaci slovniho a numerického hodnoceni.
Znamkou je zak ohodnocen za samostatné prace a za aktivitu v hodinach.

Pisemné zkouseni je provadéno formou testu, doplnovanim do textu, popis nakresa.

Vysledky jsou zohledinovany podle individualnich zvlastnosti zaka.

Doporuéena studijni literatura:

- Sebelova.M.: Potraviny a vyziva,Praha, Parta 2002
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Ziizovatel: Mgr. Jaroslav Dadok, Mgr. Vladimir Kolder

M(O L _{ Skolni vzdélavaciho program: Stravovaci a ubytovaci
sluzby

vy I Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E/01 Stravovaci
Vyssi odborna Skola DAKOL a a ubyrovaci suzby.

Stiedni Sskola DAKOL, o.p.s., Délka a forma studia: tileté denni studium

735 72 Petrovice u Karviné 570 Stupei vzdélani: stiredni vzdélani s vyucnim listem
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2011 pocinaje 1. rocnikem

PREDMET POTRAVINY A VYZIVA

Vejce, sladidla, pochutiny.

PN Kéd modulu: KP/PaV/MO 02/1
Nealkoholické napoje.

Nazev modulu:

Délka modulu: 32 hodin Platnost od: 1.9.2011

Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: | Teoreticky

Vstupni predpoklady: | Spinéni modulu KP/PaV/MO 01/1

Charakteristika modulu:

Modul Zzéky seznami s vyznamem vejce ve vyzive, slozenim, pouzitim v kuchyni. Uvede druhy sladidel
a jejich pouziti. Seznami s vyznamem a druhy pochutin. Zéci ziskaji ptehled o vyrobé nealkoholickych
napojl, vyznamem ve vyZziveé a pouzitim. Modul vede Zaky k spravnému vyuZiti potravin a napoju.

Predpokladané vysledky vzdélavani:
1. Popisuje vyznam a strukturu vejce. Uvede pouziti vajec v kuchyni, skladovani a nakazy z vajec.
2. Uvadi druhy sladidel/ cukr, med, uméla sladidla/. Navrhuje jejich pouziti.
3. Rozlisuje druhy pochutin/ kofeni, kofenici pfipravky, ¢aj, kava, kakao, dochucovaci prostiedky/.
4. Orientuje se ve vyznamu, déleni a pouziti nealkoholickych napoji.

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. Vejce - struktura, vyznam, sloZeni, pouziti, skladovani.

2. Sladidla - vyznam, druhy, pouziti v kuchyni.

3. Pochutiny - vyznam, druhy, pouziti, skladovani.

4. Nealkoholické napoje /studené, teplé/ - vyznam, druhy a pouziti.

Doporuéené postupy vyuky:

Pfi vyuce je pouzivana metoda slovni — vyklad, vysvétlovani, fizeny rozhovor, metoda pisemnych praci
— test a metoda nazorné demonstra¢ni. Je uplatiovana hromadna forma vyucovani ve t¥idé

s individualnim pfistupem ke zvlaStnostem zaka. Jsou uplatiiovany didaktické zasady a pouZzivany
didaktické pomticky.

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
= PopiSe strukturu vejce, vhodné skladovani a uvede pouziti vajec v kuchyni.
»  Vysvétli dilezitost dodrzovani hygienickych podminek pii zpracovani vajec, aby nedoslo k nakaze.
Vysledek 2:
* Rozlisuje jednotlivé druhy sladidel a uvede jejich uplatnéni v gastronomii.
» Zduvodni problém nadmérné konzumace cukru.
Vysledek 3:
» Rozlisuje druhy pochutin, uvede vhodné skladovani a pouziti v kuchyni.
= Uvede jednotlivé druhy povzbuzujicich pochutin.
Vysledek 4:
»  Vysvétli vyznam vody pro lidsky organismus.
* Vyjmenuje druhy nealkoholickych népojt /studenych, teplych/. Uvede vhodné pouziti a
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M(O L _{ Skolni vzdélavaciho program: Stravovaci a ubytovaci
sluzby

Vyssi odborna skola DAKOL a
Stiedni Sskola DAKOL, o.p.s., Délka a forma studia: tileté denni studium
735 72 Petrovice u Karviné 570 Stupei vzdélani: stiredni vzdélani s vyucnim listem

Ziizovatel: Mgr. Jaroslav Dadok, Mgr. Vladimir Kolder

Kdéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E/01 Stravovaci
a ubytovaci suzby.

Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2011 pocinaje 1. rocnikem

skladovani.

Postupy hodnoceni:

Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zadka v hodinach.
Hodnoceni zakt je provadéno kombinaci slovniho a numerického hodnoceni.
Znamkou je zak ohodnocen za samostatné prace a za aktivitu v hodinach.

Pisemné zkouseni je provadéno formou testu, doplnovanim do textu, popis nakresa.

Vysledky jsou zohlediiovany podle individualnich zvlastnosti zaka.

Doporuéena studijni literatura:

Sebelova.M.: Potraviny a vyziva,Praha, Parta 2002
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Ziizovatel: Mgr. Jaroslav Dadok, Mgr. Vladimir Kolder

M(O L _{ Skolni vzdélavaciho program: Stravovaci a ubytovaci
sluzby

vy I Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E/01 Stravovaci
Vyssi odborna Skola DAKOL a a ubyrovaci suzby.

Stiedni Sskola DAKOL, o.p.s., Délka a forma studia: tileté denni studium

735 72 Petrovice u Karviné 570 Stupei vzdélani: stiredni vzdélani s vyucnim listem
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2011 pocinaje 1. rocnikem

PREDMET POTRAVINY A VYZIVA

Nazev modulu: Alkoholické napoje. Kéd modulu: KP/PaV/MO 03/2
Délka modulu: 32 hodin Platnost od: 1.9.2011

Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: | Teoreticky
Vstupni predpoklady: | Spinéni modulu KP/PaV/MO 02/1

Charakteristika modulu:

Modul seznami zaky s jednotlivymi druhy alkoholickych napoja, jejich vyrobou, uréenim a vhodnym
pouzitim v gastronomii. Uvede stru¢nou charakteristiku napojt a jejich rozliseni podle riznych hledisek
. Zaci ziskaji ptehled o skladovani alkoholickych néapoji. Modul vede zaky k spravnému vyuziti napoji,
objasni zasady zdravého stylu a vlivu konzumace alkoholu na lidsky organismus.

Predpokladané vysledky vzdélavani:
1. Rozlisuje druhy piva, urc¢i zakladni suroviny pro vyrobu a ma piehled o skladovani.
2. Rozlisuje druhy vina, ur¢i zékladni suroviny pro vyrobu, mé ptehled o skladovani a uvede vady.
3. Ma ptehled o vyrobé¢ lihovin a uvede jednotlivé druhy.
4. Vysvétli zavaznost neptiznivého plisobeni alkoholu na lidsky organismus.

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. Pivo- vyznam, suroviny a zakladni znaky pfi vyrob€. Druhy, skladovani a vady piva.
2. Vino- vyznam a suroviny pro vyrobu. Rozlieni, skladovani a vady vina.

3. Lihoviny- stru¢na charakteristika a zptsoby vyroby. Zajimavosti.

4. Vliv alkoholu na lidsky organismus.

Doporuéené postupy vyuky:

Pfi vyuce je pouzivana metoda slovni — vyklad, vysvétlovani, fizeny rozhovor, metoda pisemnych praci
— test a metoda nazorné demonstra¢ni. Je uplatiovana hromadna forma vyucovani ve t¥idé

s individualnim pfistupem ke zvlaStnostem zaka. Jsou uplatiiovany didaktické zasady a pouzivany
didaktické pomticky.

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
» Uvede suroviny pro vyrobu piva a vyjmenuje druhy.
*  Objasni vhodné skladovani a pouziti v gastronomii.
Vysledek 2:
= Uvede suroviny pro vyrobu vina, rozliSuje dle riznych hledisek- podle barvy, obsahu cukru.
* Popise skladovani a vady vina.
Vysledek 3:
= Charakterizuje lihoviny a uvede prilezitosti pti pouzivani.
*  Vyjmenuje jednotlivé druhy lihovin.
Vysledek 4:
*  Vysvétli vliv alkoholu na lidské télo.
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M(O L _{ Skolni vzdélavaciho program: Stravovaci a ubytovaci
sluzby

Vyssi odborna skola DAKOL a
Stiedni Sskola DAKOL, o.p.s., Délka a forma studia: tileté denni studium
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Kdéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E/01 Stravovaci
a ubytovaci suzby.

Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2011 pocinaje 1. rocnikem

Uvede nebezpeci konzumace vét§iho mnozstvi alkoholu a vyjmenuje, co posSkozuje.

Postupy hodnoceni:

Hodnoceni vyplyva z diléi klasifikace, sleduje se aktivita zaka v hodinach.
Hodnoceni zakt je provadéno kombinaci slovniho a numerického hodnoceni.
Znamkou je zak ohodnocen za samostatné prace a za aktivitu v hodinach.

Pisemné zkouseni je provadéno formou testu, dopliovanim do textu, popis nakrest.
Vysledky jsou zohlediiovany podle individualnich zvlastnosti zaka.

Doporuéena studijni literatura:

Sebelova.M.: Potraviny a vyZiva,Praha, Parta 2002
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Ziizovatel: Mgr. Jaroslav Dadok, Mgr. Vladimir Kolder

M(O L _{ Skolni vzdélavaciho program: Stravovaci a ubytovaci
sluzby

vy I Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E/01 Stravovaci
Vyssi odborna Skola DAKOL a a ubyrovaci suzby.

Stiedni Sskola DAKOL, o.p.s., Délka a forma studia: tileté denni studium

735 72 Petrovice u Karviné 570 Stupei vzdélani: stiredni vzdélani s vyucnim listem
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2011 pocinaje 1. rocnikem

PREDMET POTRAVINY A VYZIVA

Nazev modulu: Tuky. Maso. Kéd modulu: KP/PaV/MO 04/2
Délka modulu: 32 hodin Platnost od: 1.9.2011

Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: | Teoreticky
Vstupni predpoklady: | Spinéni modulu KP/PaV/MO 03/2

Charakteristika modulu:

Modul zéky seznami s pojmem maso, vyznamem tukil a masa ve vyzive, slozenim. Uvede druhy tukd,
jateCnich mas, driibeze, zvétiny, ryb a jejich pouziti v kuchyni. Objasni vhodné skladovani a zptisoby
konzervace masa. Seznami s druhy masnych vyrobkii a masovych konzerv. Zaci ziskaji vieobecny
piehled o vyuziti vedlejsich jatecnich produktd. Modul vede zaky k spravnému vyuziti potravin
zivoci$ného ptivodu .

Predpokladané vysledky vzdélavani:
1. Rozlisuje druhy tukd, navrhuje jejich pouziti v kuchyni a skladovani.
) Charakterizuje pojem maso, vysvétli vyznam ve vyzivé, popisuje druhy, jednotlivé ¢asti jate¢nich
" mas auvadi priklady pro ptipravu pokrmd.
3. Popisuje rozdeleni driibeze, zvétiny, druhy vyrobki, pouziti v kuchyni a skladovani.
4. Rozlisuje druhy ryb, uvede priklady pouziti pti ptripraveé pokrmtl.

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:
1. Tuky - vyznam, druhy, pouziti pfi pfipravé pokrmtl, skladovani.
2. Jate¢ni druhy mas- hoveézi, teleci, veptové, skopové a ostatni.
3. Driibez, zvéfina- rozd€leni, vyrobky a pouziti v kuchyni.
4. Ryby a vodni Zivoéichové- - rozdé€leni, vyrobky a pouziti v kuchyni.

Doporuéené postupy vyuky:

Pfi vyuce je pouzivana metoda slovni — vyklad, vysvétlovani, fizeny rozhovor, metoda pisemnych praci
— test a metoda nazorn¢ demonstracni. Je uplatiovana hromadna forma vyucovani ve tfidé

s individualnim pfistupem ke zvlastnostem zaki. Jsou uplatinovany didaktické zasady a pouzivany
didaktické pomticky.

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:

* Rozlisuje druhy tukd, uvede vhodné skladovani a pouziti v kuchyni.

» Zdavodni problém nadmérné konzumace tuk a vyrobkd s jejich pouzitim.
Vysledek 2:

*  Vysvétli pojem a vyznam masa. Popise druhy jate¢nich mas.

* Rozlisuje jednotlivé ¢asti jateCnich mas a jejich pouziti pfi piipraveé pokrmi, zptisoby konzervace
Vysledek 3:

* Uvede rozdéleni driibeZe a zvétiny.

*  Vyjmenuje vyrobky, pouziti v kuchyni a vhodné skladovani.
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Vysledek 4:

Uvede rozdéleni ryb a pojmenuje dalsi skupiny vodnich zivoc€ichi.

Popise vhodné pouziti rybiho masa v kuchyni a ve vyzive, vyrobky z ryb a skladovani.

Postupy hodnoceni:

Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zaka v hodinach.
Hodnoceni zaki je provadéno kombinaci slovniho a numerického hodnoceni.
Znamkou je zak ohodnocen za samostatné prace a za aktivitu v hodinach.

Pisemné zkouseni je provadéno formou testu, doplnovanim do textu, popis nakresu.
Vysledky jsou zohlediiovany podle individualnich zvlasStnosti zaka.

Doporuéena studijni literatura:

Sebelova.M.: Potraviny a vyziva,Praha, Parta 2002
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Ziizovatel: Mgr. Jaroslav Dadok, Mgr. Vladimir Kolder

M(O L _{ Skolni vzdélavaciho program: Stravovaci a ubytovaci
sluzby

vy I Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E/01 Stravovaci
Vyssi odborna Skola DAKOL a a ubyrovaci suzby.

Stiedni Sskola DAKOL, o.p.s., Délka a forma studia: tileté denni studium

735 72 Petrovice u Karviné 570 Stupei vzdélani: stiredni vzdélani s vyucnim listem
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2011 pocinaje 1. rocnikem

PREDMET POTRAVINY A VYZIVA

Sméry ve vyzivé. LéCebna

Nazev modulu: i d ot Kod modulu: KP/PaV/MO 05/3
vyziva. Hygiena vyzivy.

Délka modulu: 64 hodin Platnost od: 1.9.2011

Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: | Teoreticky

Vstupni predpoklady: | Spinéni modulu KP/PaV/MO 04/2

Charakteristika modulu:

Modul Zéky seznami se sméry ve vyziveé, uvede strucnou charakteristiku smiSené stravy, zasad
diferencované stravy a vegetarianské. Déle zaci ziskaji piehled o druzich 1é¢ebné vyzivy, jejich ucely,
ucinky a zakladni znaky. Modul objasni dilezitost hygieny vyzivy a nauci je hospodarnému zachazeni
S potravinami, jak predchazet ztratam v prubéhu skladovani a spravnému pouziti pti vyrob& pokrmil.

Predpokladané vysledky vzdélavani:
1. Popisuje sméry ve vyzive a uvede jejich hlavni znaky, pouzivani a ptizptisobeni podle véku.
2. Definuje pojem dieta, uvede druhy a orientuje se v jejich pouZzivani.
3. Charakterizuje hygienu vyZivy a dodrzuje pravidla v prib&hu pracovnich ¢innosti.

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. Sméry ve vyziveé- smisena strava, diferencovana a vegetarianska. Makrobiotika.

2. Lécebna vyziva- vyznam, druhy a jejich zakladni znaky.

3 Hygiena vyzivy- zakladni pravidla, podminky a pozadavky. Nakazy, otravy
"z potravin

Doporucené postupy vyuky:

Pfi vyuce je pouzivana metoda slovni — vyklad, vysvétlovani, fizeny rozhovor, metoda pisemnych praci
— test a metoda nazorn¢ demonstracni. Je uplathovana hromadna forma vyucovani ve tfide

s individualnim pfistupem ke zvlaStnostem zaka. Jsou uplatiiovany didaktické zasady a pouZzivany
didaktické pomticky.

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
*  Vyjmenuje smery ve vyZive.
» Charakterizuje stravy- zasady, pouziti, ptileZitost, obdobi, ptizpusobeni.
Vysledek 2:
= Vysvétli pojem, vyznam diety a uvede opatieni/ vybér potravin/ pro dosazeni 1é€ebniho ucinku.
» Popise zakladni rozdé€leni diet a jejich zakladni znaky.
Vysledek 3:
* Objasni dulezitost dodrZzovani pravidel hygieny vyZzivy.
*  Vyjmenuje zékladni pravidla, podminky, pozadavky a disledky nesprdvné pracovni ¢innosti.

Postupy hodnoceni:
- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zaka v hodinach.




M(O L _{ Skolni vzdélavaciho program: Stravovaci a ubytovaci
sluzby

Vyssi odborna skola DAKOL a
Stiedni Sskola DAKOL, o.p.s., Délka a forma studia: t7ileté denni studium
735 72 Petrovice u Karviné 570 Stupei vzdélani: stiredni vzdélani s vyucnim listem

Ziizovatel: Mgr. Jaroslav Dadok, Mgr. Vladimir Kolder

Kdéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E/01 Stravovaci
a ubytovaci suzby.

Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2011 pocinaje 1. rocnikem

Hodnoceni zaki je provadéno kombinaci slovniho a numerického hodnoceni.
Znamkou je zak ohodnocen za samostatné prace a za aktivitu v hodinach

Pisemné zkouseni je provadéno formou testu, doplnovanim do textu, popis nakresa.

Vysledky jsou zohlediiovany podle individualnich zvlastnosti zaka.

Doporuéena studijni literatura:

Sebelova.M.: Potraviny a vyziva,Praha, Parta 2002
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Ziizovatel: Mgr. Jaroslav Dadok, Mgr. Vladimir Kolder

MO L _{ Skolni vzdélavaciho program: Stravovaci a ubytovaci
sluzby
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nazev predmeétu: Stolnic¢eni
ro¢nik: l. . I, celkem
pocet hodin: 1 1 0 2

POJETi PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem modulu je vstipit zaklim védomosti o stolovani,stolniceni,o rozdéleni odbytovych
stiedisek v gastronomickych zatizenich,o technice jednoduché obsluhy a uplatnovani
gastronomickych pravidel.Zaci rozpoznaji b&zny inventaf, prakticky jej vyuZivaji, udrzuji,
uvédomuji si rozdily mezi béznym inventafem a inventafem specialnim,charakterizuji pravidla
sloZité obsluhy.

Charakteristika uciva

Obsah uciva vychazi z oblasti RVP — Stravovaci a ubytovaci sluzby,profilujici okruh - Stravovaci
sluzby.

V ucivu jsou vysvétleny pojmy z oblasti stolovani a spolecenského chovani a je kladen dtiraz na
praktické vyuzivani v bézném zivoté.

Postupné dochazi k seznameni se s pojmem stolniceni, s rozdélenim inventare bézného a také
specialniho, s technikou jednoduché obsluhy a zasadami bezpec¢nosti a hygieny.

Jednotlivé moduly se vénuji technice podavani pokrmd, napojii a také charakterizuji dalsi formy
obsluhy.

Duraz se klade také na rozdg€leni jednotlivych stiedisek spolec¢ného stravovani, zvlaste pak na odbytova
stiediska, jejich vybaveni a zatizeni.

Pojeti vyuky
Predmét je strukturovan do modulii: kod ro¢nik poc. hod.
1. | Stolovani, hygiena a bezp. pfi praci, provozovny VS M1 1 16
2. | Inventaf na useku obsluhy a jeho oSetfovani M 2 1 16
3. | Technika obsluhy M3 2 16
4. | Podavani pokrmut a napoji pii jednoduché obsluze M 4 2 16
Formy vyuky:
- frontalni
- skupinova
individualni pfistup
Metody vyuky:
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- metody monologické — vyklad s vyuzitim multimedialni techniky
- prace s ucebnici a ostatnimi texty

metody dialogické

metody nazorn¢ demonstracni

nacvik pracovnich ¢innosti

grafické a vytvarné ¢innosti

Hodnoceni vysledku zaku

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace

- Hodnoceni kombinaci numerického a slovniho

- Pisemné opakovani je provadéno formou testu,doplitovani do textu a testy pro jednotlivé
moduly

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

Klic¢ové kompetence:

Kompetence k uceni 1ze rozsifovat formou prace s textem a porozuménim mluvenému slovu / vyklad,
diskuze k danému tématu /. Zaci musi piijimat hodnoceni jinych lidi,véetné svych vrstevniki, a
zhodnotit jejich vyznam. Cilem tohoto snazeni je vstipit zaklim pozitivni vztah k uceni.
Komunikativni kompetence — vyucujici bude zaky motivovat k vhodnému vyjadfovani se a vystupovani
v souladu se zasadami spolec¢enského chovani, k formulovani své myslenky, naslouchani nazorim
druhych. Tyto kompetence 1ze velmi vhodné zaradit do v§ech modult ptedmétu / Provozni prace,
Stolniceni i Technologie /a zaroveii je velmi vhodné tyto kompetence implementovat do pfedmétu
Odborny vycvik, se kterym jsou zde velmi uzké meziptedmétové vztahy.

Kompetence k Feseni problémii a k pracovnimu uplatnéni — v odbornych pfedmétech je tieba vstipit
zakim odpoveédny postoj k vlastni profesi a vhodnou formu komunikace s potencionalnimi
zamestnavateli.

Prifezova témata:

Clovék a Zivotni prostiedi — toto téma vede zaky k pochopeni odpovédného vztahu ¢lovéka k piirods.
Lze ho dobie zatlenit, Zaci jsou motivovani K Setrnému zachazeni se surovinami a zaroven k vyuzivani
technickych zafizeni umoznujicich uspory energii a pitné vody. Zakam je nutno osvétlit, Ze pokud tyto
postoje bude aplikovat vétSina obyvatel, ispory se projevi ve zlepSeni stavu zivotniho prostiedi

Vv celosvétovém méritku.

Clovék a svét prace - ve viech odbornych predmétech vyudujici zaky seznamuji s naro¢nosti prace

v gastronomickych provozech, p&stuji v nich touhu po uplatnéni a odborném rustu, uéi je fesit
problémové situace, které mohou na jejich pracovisti nastat / problémova vyuka — piiklady z praxe /.

Doporuéena literatura

Salac,G.: StolniCeni,Praha, Fortuna 2004

Cerny,J.,Srkala,A.:Moderni obsluha,Praha,Merkur 1993

WWW.istp.cz

Endlicherové,Z. Moravek,J.:Stolni¢eni jasné,struéné a piehledné,Brno,Rega 1992
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Tuléékové,M.,Stépének,K.PaeDr,: Stolniceni v kostce, Uvaly,Ratio
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PREDMET STOLNICENI
Stolovani,bezpecnost a

Nazev modulu: hygiena pfi praci Kéd modulu: SP/ST/M 01/1
v obsluze,strediska VS

Délka modulu: 16 hodin Platnost od: 1.9.2011

Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: | Kombinovany

Vstupni predpoklady: | Nejsou pozadovany zadné specialni dovednosti ¢i vzdélani

Charakteristika modulu:

Modul vstipi Zakiim pojem stolovani a nauci je uplatiiovat pravidla stolovani v praxi, nau¢i pouzivat
spoleCenska pravidla a jednat podle nich,ovéti vystupovani dle téchto pravidel, objasni nutnost
dodrzovani hygieny nejen osobni, ale také pracovni,zdirazni vyznam bezpecnosti pii praci

V obsluze,objasni rozdéleni stfedisek v provozovnach vetejného stravovani a zameti se na odbytova
stiediska

Predpokladané vysledky vzdélavani:

vysvétli pojem stolovani a uvede priklady

pouziva spoleCenskd pravidla a orientuje se v jejich pouzivani

dodrzuje osobni hygienu , hygienu prace a BOZP v pribéhu pracovnich ¢innosti
charakterizuje pojem provozovna veiejného stravovani a rozdéli je

rozliSuje druhy a vybaveni odbytovych stiedisek

agrwbdE

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. Stolovani ajeho zasady

2. Spolecenska pravidla a pouzivani v praxi
3. Hygiena a BOZP pii obsluze

4. Provozovny spole¢ného stravovani

5. Odbytova stfediska a jejich vybaveni

Doporucéené postupy vyuky:
Pfi vyuce je pouzivana forma vykladu a fizeného rozhovoru,kterym se navodi pratelska atmosféra a
vytvoii se vhodné pracovni klima také pro praci v tymech,aby zaci pocitili uspokojeni a radost ze
spole¢nych vysledkt,zaci také pracuji s u¢ebnimi texty v odbornych uéebnicich a Casopisech,na zakladé
konkrétnich manualnich ¢innosti s didaktickymi pomuickami si vytvaieji pozitivni vztah k praci,zaci dale
vyhledévaji informace v ramci pfedmeétu na internetovych strankéach a srovnavaji je,cimz je
podporovano tvoirivé mysleni a logické uvazovani, a v neposledni fad¢ je kladen diiraz na spole¢nou
verbalni a jednoduchou formu pisemné komunikace,kdy si Zaci uvédomuji jeji vyznam v ramci
pracovniho uplatnéni.
Poznatky z predmétu jsou propojovany s dalsimi odbornymi pfedméty a odbornym vycvikem.
.Vysledek 1:

= uvede zasady stolovani

= prakticky pfedvede chovani u stolu pfi konzumaci jidla a napoji

- prakticky demonstruje chyby pfi stolovani
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Vysledek 2:
= charakterizuje spole¢enska pravidla
= rozliSuje spravné pouziti spole¢enskych pravidel
predvede vystupovani viici hostim
Vysledek 3:
» zdvodni nutnost dodrzovani BOZP
= objasni hygienické predpisy
Vysledek 4:
= definuje provozovny spoleéného stravovani
= uvede rozdeleni provozoven spole¢ného stravovani
Vysledek 5 :
- posoudi tkoly odbytovych stredisek
- vyjmenuje druhy odbytovych stredisek
- popisSe vybaveni a zafizeni odbytovych stiedisek

Postupy hodnoceni:

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace a soustavného sledovani vykont zaka v priibéhu
vyuéovani a vysledky,jichz zak dosahl ve vyucovacim pfedmétu v souladu
S pozadavky vzdélavaciho planu, jsou zohledinovany podle individualnich zvlaStnosti
zaka s ohledem na jeho specialni vzdélavaci potieby

- Hodnoceni kombinaci numerického a slovniho

- Analyza vysledkt aktivit zakt zvlasté se zaméfenim na manualni zru¢nost pii
praktickych cvicenich,celkovou socialni vyspélost a samostatnost

- Pisemné opakovani je provadéno formou testu,dopliiovani do textu a obrazki a testy
pro jednotlivé moduly

Doporuéena studijni literatura:

Endlicherova,Z.,Moravek,J.:Stolni¢eni jasné,stru¢né a prehledné,Brno,Rega 1992
Tula¢kova,M.,Stépanek, K. PaeDr,: Stolni¢eni v kostce,Uvaly,Ratio

Salac¢,G.: StolniCeni,Praha, Fortuna 2004

Cern}'/,J .,Srkala,A.:Moderni obsluha,Praha,Merkur 1993

WWW.istp.cz
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PREDMET STOLNICENI

Nazev modulu: Inventar na useku obsluhy Kéd modulu: SP/ST/M 02/1
Délka modulu: 16 hodin Platnost od: 1.9.2011

Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: | Kombinovany
Vstupni predpoklady: | Spinén modul 1

Charakteristika modulu:

Modul seznami Zaky s pojmem inventaf,vStipi pouzivani inventafe v souladu s jeho uréenim,seznami s
vedenim jeho evidence,oSetfovanim a uskladinovanim podle danych zasad.
Zaci si uvédomuji rozdily mezi béZznym inventaiem a inventafem specialnim,prakticky jej rozpoznaji.

Predpokladané vysledky vzdélavani:
1. Definuje pojem inventat a rozdéli do jednotlivych skupin
2. Specifikuje jednotlivé skupiny inventate a zatadi spravné druhy do téchto skupin
3. Praktikuje vedeni evidence a oSetfeni inventare
4. Rozlisuje specialni druhy inventare

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. Inventar a jeho rozdéleni do skupin podle riznych hledisek
2. Specifikace jednotlivych skupin inventare

3. Zpusoby evidence a oSetfovani inventare

4. Specialni druhy inventare

Doporucéené postupy vyuky:
Pfi vyuce je pouzivana forma vykladu a fizeného rozhovoru,kterym se navodi ptratelska atmosféra a
vytvori se vhodné pracovni klima také pro praci v tymech,aby zaci pocitili uspokojeni a radost ze
spole¢nych vysledkt,zaci také pracuji s u¢ebnimi texty v odbornych uéebnicich a Casopisech,na zakladé
konkrétnich manualnich ¢innosti s didaktickymi pomtckami si vytvaieji pozitivni vztah k praci,zaci dale
vyhledéavaji informace v ramci predmétu na internetovych strankéach a srovnavaji je,cimz je
podporovano tvorivé mysleni a logické uvazovani, a v neposledni fad¢ je kladen diiraz na spole¢nou
verbalni a jednoduchou formu pisemné komunikace,kdy si zZaci uvédomuji jeji vyznam v ramci
pracovniho uplatnéni.
Poznatky z pfedmétu jsou propojovany s dal§imi odbornymi pfedméty a odbornym vycvikem.
Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:

* definuje pojem inventaf

* rozd¢li inventaf dle riznych hledisek — pouziti,material,pfileZitost
Vysledek 2:

= ujednotlivych skupin zatazuje spravné druhy inventare

= prakticky uréuje jednotlivé druhy inventare
Vysledek 3:

= orientuje se ve zpuisobech evidence inventare
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= vysvétli nutnost oSetfovani inventare a popise zpisoby osetfovani
Vysledek 4:

= vyjmenuje druhy specialniho inventaie

= vysvetli prilezitosti pfi pouzivani specialnich druhti inventare

Postupy hodnoceni:

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace a soustavného sledovani vykont Zaka v pribéhu
vyuéovani a vysledky,jichz zak dosahl ve vyucovacim predmétu v souladu
S pozadavky vzdélavaciho planu, jsou zohlediiovany podle individualnich zvlaStnosti
zaka s ohledem na jeho specidlni vzdélavaci potieby

- Hodnoceni kombinaci numerického a slovniho

- Analyza vysledk aktivit zakii zv1asté se zaméfenim na manualni zrucnost pii
praktickych cvicenich,celkovou socialni vyspélost a samostatnost

- Pisemné opakovani je provadéno formou testu,doplnovani do textu a obrazki a testy
pro jednotlivé moduly

Doporuéena studijni literatura:

Endlicherova,Z.,Moravek,J.:Stolni¢eni jasné,stru¢né a ptehledné,Brno,Rega 1992
Tula¢kova,M.,Stépanek, K. PaeDr,: Stolni¢eni v kostce,Uvaly,Ratio

Salac¢,G.: StolniCeni,Praha, Fortuna 2004

Cerny,J .,Srkala,A.:Moderni obsluha,Praha,Merkur 1993

WWW.istp.cz
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PREDMET STOLNICENI

Nazev modulu: Technika obsluhy Kéd modulu: SP/ST/M 03/2
Délka modulu: 16 hodin Platnost od: 1.9.2011

Typ modulu: povinny Pojeti modulu: | kombinovany
Vstupni predpoklady: | Spinén modul 1 a 2

Charakteristika modulu:

Cilem modulu je ptipravit zaky pro ptipravné prace a uklidové prace pied zahdjenim provozu a po jeho
skonceni,také seznami zaky s pfipravou stold,inventare,vstipi zasady prostirdni ubrust,zakladani
inventafe a ostatni ptipravné prace pied zahajenim provozu,orientuje se vV pojmech systém a zptisob
obsluhy.

Predpokladané vysledky vzdélavani:
1. Uplatniuje zasady ptipravy pracovisté na provoz,dodrzuje platné predpisy hygieny
2. Provadi prace po skonceni provozu
3. Orientuje se v pojmech systém a zpisob obsluhy
4. Pouziva jednoducha technologicka zafizeni v daném provozu a uplatituje BOZP

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci: ﬁg;ie;
1. Pfipravné prace pred zahajenim provozu

2. Prace po skonceni provozu

3. Systémy a zplisoby obsluhy

4. Obsluha jednoduchych technologickych zatizeni pro provoz

Doporuéené postupy vyuky:

Pfi vyuce je pouzivana forma vykladu a fizeného rozhovoru,kterym se navodi pratelska atmosféra a
vytvoii se vhodné pracovni klima také pro praci v tymech,aby zaci pocitili uspokojeni a radost ze
spole¢nych vysledkti,zaci také pracuji s u¢ebnimi texty v odbornych ucebnicich a casopisech,na zaklade
konkrétnich manualnich ¢innosti s didaktickymi pomickami si vytvaii pozitivni vztah k praci,zaci dale
vyhledéavaji informace v ramci predmétu na internetovych strankéach a srovnavaji je,cimz je
podporovano tvoiivé mysleni a logické uvazovani a v neposledni fad€ je kladen diraz na spolecnou
verbalni a jednoduchou formu pisemné komunikace,kdy si zaci uvédomuji jeji vyznam v ramci
pracovniho uplatnéni.

Poznatky z predmétu jsou propojovany s dalsimi odbornymi predméty a odbornym vycvikem.

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:

= uplatiiuje zasady pfi ptipraveé pracovisté

= pfipravi pracovisté na provoz pfi jednoduché obsluze /demonstrace/
Vysledek 2:

= navrhne postup praci po skonceni provozu
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= provadi tklidové prace po skonceni provozu

Vysledek 3:
= rozliSuje jednotlivé systémy obsluhy — vyjmenuje
= rozliSuje jednotlivé zplisoby obsluhy — vyjmenuje
Vysledek 4:
= obsluhuje jednoducha technologicka zatizeni pfi jednoduché obsluze/vycepni
zatizeni,kavovar,varna konvice/
= uplatiluje zasady BOZP

Postupy hodnoceni:
- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace a soustavného sledovani vykont zaka v priabéhu

vyucovani a vysledky,jichz zak dosahl ve vyuovacim pfedmétu v souladu
s pozadavky vzdélavaciho planu jsou zohlednovany podle individualnich zvlastnosti
zaka s ohledem na jeho specialni vzdélavaci potieby

- Hodnoceni kombinaci numerického a slovniho

- Analyza vysledku aktivit zakt,zvlasté se zaméfenim na manualni zru¢nost pii
praktickych cvi¢enich,celkovou socialni vyspélost a samostatnost

- Pisemné opakovani je provadéno formou testu,dopliiovani do textu a obrazka a testy

pro jednotlivé moduly

Doporuéena studijni literatura:

Endlicherova,Z.,Moravek,J.:Stolni¢eni jasné,stru¢né a piehledné,Brno,Rega 1992
Tulakova,M.,Stépanek,K.PaeDr,: Stolnieni v kostce,Uvaly,Ratio

Sala¢,G.: Stolni¢eni,Praha, Fortuna 2004

Cerny,J.,Srkala,A.:Moderni obsluha,Praha,Merkur 1993
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PREDMET STOLNICENI

Podavani pokrm0 a napojl pfi

jednoduché obsluze Kéd modulu: SP/ST/M 04/2

Nazev modulu:

Délka modulu: 16 hodin Platnost od: 1.9.2011

Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: | Kombinovany

Vstupni predpoklady: | Spinéni modulu 1,2,3

Charakteristika modulu:

Modul ptipravi zaky pro praci v zatizenich s jednoduchou obsluhou,ukaze zaktim obvyklé postupy pfi
servisu pokrmil a napoju pii jednoduché obsluze,ukaze také rozdily v obsluze jednoduché a
slozité,zaméfi se také na vhodné postupy prace pii uklidu pouzitého inventafe a motivuje k dal§imu
vzdélavani pro snadnéjsi uplatnéni na trhu prace.

Predpokladané vysledky vzdélavani:
1. VsSeobecné postupy pii servisu pokrmt a napoji
2. Servis pokrmil pfi jednoduché obsluze a rozdil pti obsluze slozité
3. Uklid pouzitého inventate po jidle a napojich
4. Servis ndpojui pfi jednoduché obsluze a rozdil pii obsluze slozité

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci: rl:g;iert]
1. Servis pokrmu a klid pouZzitého inventare

2. Servis napojt a uklid pouZzitého inventare

Doporuéené postupy vyuky:

Pfi vyuce je pouzivana forma vykladu a fizeného rozhovoru,kterym se navodi ptatelska atmosféra a
vytvori se vhodné pracovni klima také pro praci v tymech,aby zaci pocitili uspokojeni a radost ze
spole¢nych vysledkti,zaci také pracuji s ucebnimi texty v odbornych ucebnicich a casopisech,na zaklade
konkrétnich manudlnich ¢innosti s didaktickymi pomickami si vytvaieji pozitivni vztah k praci,zaci dale
vyhledavaji informace v ramci pfedmétu na internetovych strankach a srovnavaji je,éimz je
podporovano tvoiivé mysleni a logické uvazovani,a v neposledni fad¢ je kladen diiraz na spole¢nou
verbalni a jednoduchou formu pisemné komunikace,kdy si zaci uvédomuyji jeji vyznam v ramci
pracovniho uplatnéni.

Poznatky z pfedmétu jsou propojovany s dal§imi odbornymi piedméty a odbornym vycvikem.

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
* Popise vSeobecné zasady pti jednoduché obsluze
= Uvede hygienické a bezpe¢nostni zasady pii obsluze
Vysledek 2:
* RozliSuje vhodné druhy inventaie na jednotlivé pokrmy
* Demonstruje servis pokrmu
»  Uvédomuje si rozdily servisu pokrmd pfi jednoduché a slozité obsluze
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Vysledek 3:
= Sklizi inventai po konzumaci - demonstruje
=  Uvédomuje si zasady pti uklidu pouzitého inventare
Vysledek 4:
* RozliSuje vhodné druhy inventafe na jednotlivé druhy napoja
= Demonstruje servis napoju
*  Uveédomuje si rozdily pii servisu riznych druhi napoji

Postupy hodnoceni:

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace a soustavného sledovani vykont zaka v pribéhu
vyuéovani a vysledky,jichz Zak dosahl ve vyucovacim predmétu v souladu
S pozadavky vzdélavaciho planu, jsou zohlediiovany podle individualnich zvlastnosti
zaka s ohledem na jeho specidlni vzdélavaci potieby

- Hodnoceni kombinaci numerického a slovniho

- Analyza vysledku aktivit zakt,zvlasté se zaméfenim na manualni zruénost pii
praktickych cvic¢enich,celkovou socialni vyspélost a samostatnost

Doporuéena studijni literatura:

Endlicherova,Z.,Moravek,J.:Stolni¢eni jasné,stru¢né a prehledn¢,Brno,Rega 1992
Tula¢kova,M.,Stépanek, K. PaeDr,: Stolni¢eni v kostce,Uvaly,Ratio

Salac,G.: Stolni¢eni,Praha, Fortuna 2004

Cerny,J .,Srkala,A.:Moderni obsluha,Praha,Merkur 1993

WWW.istp.cz
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nazev predmeétu:

Technologie

rocnik: l. Il.

celkem

pocet hodin: 4 4

11

POJETi PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem modulu je vstipit zaktim védomosti o zpracovani potravin a jejich skladovani,o rozdéleni
pracovisté pro piipravu a tepelnou upravu surovin a uplatiiovani gastronomickych pravidel. Zaci jsou
seznameni s kritickymi body HCCP a dodrzovanim osobni a pracovni hygieny . Jsou sméfovani, aby
pomabhali pfi ptipraveé pokrmu; Ipfipravovali teplé pokrmy a ptilohy;pfipravovali vybrané studené

pokrmy;ptipravovali teplé napoje; [ Cistili, udrzovali a zabezpecovali inventat po jeho pouziti;dodrzovali

posloupnost praci a ¢asovy harmonogram;
udrzovali a zabezpecovali pouzity inventat; pouzivali a udrzovali technicka a technologicka zatizeni v
gastronomickém provozu.

Charakteristika uciva

Obsah uciva vychazi z oblasti RVP — Stravovaci a ubytovaci sluzby,profilujici okruh — Stravovaci
sluzby.V ucivu jsou vysvétleny pojmy z oblasti technologie pfipravy pokrmt a je kladen duraz na
praktické vyuzivani v béZzném zivoté.Diiraz se klade také na kritické body HCCP, osobni a pracovni
hygienu, praci v jednotlivych tisecich provozu spolecného stravovani,zvlasté pak na dodrzovani
gastronomickych pravidel a technologickych postuptl pti zpracovani surovin a pifipravé pokrmti.
Studenti se taktéz postupné seznamuji se zafizenim pro ptipravu pokrmd, S bezpecnosti pfi praci a
hygienou béhem prace i po pouZiti tohoto zafizeni.

Pojeti vyuky
Predmét je strukturovan do modulii: kod ro¢nik poc. hod.
1. | Odborna literatura. HACCP,rozdéleni surovin a jejich M1 1 32
skladové hospodarstvi Pfedbézna uprava surovin a jejich
tepelné zpracovani. Zatizeni pro tepelnou tipravu
potravin
2. | Polévky , rozdé€leni a zahuStovani. Vyvary. Vlozky a M2 1 32
zavarky.
3. | Prilohy, dopliky k hlavnim jidlim M3 1 36
4. | Bezmasé pokrmy, podavani. Zatizeni pro uchovani M4 1 28
teploty pokrmt a napoji
5. | Omacky, rozdé€leni M5 2 22
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6. | Jatecni maso, jeho rozdéleni a tepelné tipravy, pokrmy na M6 2 66
objednavku
7. | Ryby, drlibez, zvéfina M7 2 40
8 | Moucniky, ptiprava tést, krémil. Zatizeni na piipravu tést M8 3 30
9 | Pokrmy nasi kuchyné a jinych narodi M9 3 20
10 | Pokrmy studené kuchyné M10 3 46
Formy vyuky:
- frontalni
- skupinova
individualni ptistup
Metody vyuky:

- metody monologické —vyklad s vyuzitim multimedialni techniky
- préce s ucebnici a ostatnimi texty

metody dialogické

metody ndzorné demonstraéni

nacvik pracovnich ¢innosti

grafické a vytvarné cinnosti

Hodnoceni vysledku zaku

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace
- Hodnoceni kombinaci numerického a slovniho
- Pisemné opakovani je provadéno formou testu,dopliiovani do textu a testy pro jednotlivé moduly

Prinos predmétu k rozvoji kliCovych kompetenci a prirezovych témat

Kli¢ové kompetence:

Kompetence k uceni lze rozsitovat formou prace s textem a porozuménim mluvenému slovu / vyklad,
diskuze k danému tématu /. Zaci musi piijimat hodnoceni jinych lidi,véetné svych vrstevniki, a
zhodnotit jejich vyznam. Cilem tohoto snaZeni je vStipit zaklim pozitivni vztah k uceni.

Komunikativni kompetence — vyucujici bude zaky motivovat k vhodnému vyjadiovani se a vystupovani
v souladu se zasadami spolecenského chovani,k formulovani své myslenky, naslouchani nazorim
druhych. Velmi vhodné je tyto kompetence v ramci meziptedméetovych vztahii soucasn€é implementovat
do predmét Technologie a Odborny vycvik.

Kompetence k Feseni problémii a k pracovnimu uplatnéni — v odbornych pfedmétech je tieba vstipit
zakim odpovédny postoj k vlastni profesi a schopnost vhodné komunikovat s potencionalnimi
zameéstnavateli.

Prufezova témata:

Clovék a Zivotni prostiedi — toto téma vede Z4ky k pochopeni odpovédného vztahu ¢lovéka k prirode.
Zaci jsou motivovani k Setrnému zachézeni se surovinami pro vyrobu a zaroveii spravné volbé vhodnych
technologickych zafizeni pro jejich $etrnou Gpravu, Gspory energii a pitné vody. Zakam je nutno osvétlit
dilezitost zachovani biologické a nutri¢ni hodnoty potravin a zaroven Setrného postoje k zivotnimu
prostfedi.

Clovék a svét prace - ve viech odbornych predmétech vyudujici zaky seznamuji se s naro¢nosti prace

v gastronomickych provozech, p&stuji v nich touhu po uplatnéni a odborném rustu, uéi je fesit
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| problémové situace, které mohou na jejich pracovisti nastat / problémova vyuka — piiklady z praxe /.
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Doporucena literatura

Alena Sindelkova,Praha,Parta 2001 Technologie 1.dil pro odborné uciliste

Mgr.Ludmila Cermakova, Mgr.Ivana Vybiralova,Praha,Parta 2002 Technologie 2.dil pro odborna

ucilisté

Runstuk, J. a kolektiv: Receptury teplych pokrmi, 1Q 147
Receptury studenych pokrmi, Merkur 1987
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PREDMET TECHNOLOGIE

Rozdéleni a pfedbézna

pFiprava surovin Kod modulu: SP/TE/M01/1

Nazev modulu:

Délka modulu: 32 hodin Platnost od: 1.9.2011
Typ modulu: povinny Pojeti modulu: | Teoreticky
Vstupni predpoklady: vstupni modul

Charakteristika modulu:

Obsah modulu zaky seznami s ptedb&znou ptipravou surovin rostlinného a zivocisného puvodu pied
tepelnou tipravou, objasni rozdily v ptedbézné uprave rostlinnych a zivocisnych surovin a moznosti
mechanického zpracovani surovin, jejich kofenéni, plnéni a moznosti dalsich pfedbéznych tprav. Dale
74ky sezndmi s moZnostmi pouziti strojii a zatizeni pii téchto Gipravach. Zaci se také seznami

S jednotlivymi tepelnymi Gpravami a jejich vhodnym pouzitim pfi piipraveé pokrmt a v neposledni fade
s odbornou literaturou a jeji diilezitosti pii pfipravé pokrmi.

Predpokladané vysledky vzdélavani:
Zak:

1. Rozlisuje potraviny zivocisného a rostlinného ptivodu a dba na jejich biologickou
vyuzitelnost
Ur¢i spravné pomucky a nacini k ¢isténi potravin
Ptifadi spravné stroje a zatizeni k mechanickému zpracovani
Popise pfipravu masa z jateCnich zvifat, driibeze, zvéfiny , ryb a jejich rozdé€leni
Rozpozna koteni a kofenici ptipravky pro ptipravu pokrmi
Charakterizuje rozdéleni a postup tepelnych uprav
Je seznamen s literaturou ,s dtlezitosti osobni a pracovni hygieny

Noas~wd

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci: Eg;f;
. lekce Rozd¢leni potravin rostlinného a zivo¢isného piivodu

.lekce  Cisténi potravin suchym a mokrym zptisobem

. lekce Ptedbézna uprava suchych potravin

. lekce Mechanické a strojové zpracovani potravin, pouziti a druhy kofeni

. lekce Piedbézna iprava a rozdéleni masa jate¢nich zvitat, dribeze, zvéfiny a ryb

. lekce Tepelné apravy- vafeni, duseni, pe¢eni, zapékani, grilovani,

. lekce Pouziti odborné literatury, osobni a pracovni hygiena

~NoO ok~ WD

Doporuéené postupy vyuky:

Pfi vyuce je pouzivana forma vykladu a fizeného rozhovoru kterym se navodi pratelska atmosféra a
vytvori se vhodné pracovni klima také pro praci v tymech,aby zaci pocitili uspokojeni a radost ze
spole¢nych vysledki,zaci také pracuji s u€ebnimi texty v odbornych ucebnicich a ¢asopisech,na zakladé
konkrétnich manualnich ¢innosti s didaktickymi pomtickami si vytvaieji pozitivni vztah k praci,zaci dale
vyhledavaji informace v ramci pfedmétu na internetovych strankach a srovnavaji je,¢imz je
podporovano tvorivé mysleni a logické uvazovani, a v neposledni fad¢ je kladen diiraz na spole¢nou
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verbalni a jednoduchou formu pisemné komunikace,kdy si zZaci uvédomuji jeji vyznam v ramci
pracovniho uplatnéni.
Poznatky z pfedmétu jsou propojovany s dal§imi odbornymi pfedméty a odbornym vycvikem

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1: Zak
= Rozlisi suroviny zivocisného a rostlinného ptivodu
= Vysvétli jejich biologické vyuziti
Vysledek 2:
= Urci zptisob Cisténi surovin
= Vyjmenuje zplsoby ¢isténi surovin mokrou a suchou cestou
Vysledek 3:
= Definuje suché suroviny
= Popise jejich predbéznou piipravu
Vysledek 4:
= Rozpozna koteni a kofenici ptipravky
= Zdivodni mechanickeé a strojové zpracovani potravin
Vysledek 5:
= Rozdéli a zatadi maso do spravné skupiny.
= Vysvétli postup predbézné upravy masa
Vysledek 6:
= Charakterizuje tepelné upravy .
= Pfifadi tepelnou tpravu k jednotlivym surovindm
Vysledek 7:
= Pouziva odbornou literaturu.
= Definuje rozdil mezi osobni a pracovni hygienou

Postupy hodnoceni:

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zaka v hodinach.

- Hodnoceni zakt je provadéno kombinaci slovniho a numerického hodnoceni.

- Znamkou je zak ohodnocen za samostatné prace a za aktivitu v hodinach.

- Pisemné zkouseni je provadéno formou testu, dopliiovanim do textu, popis nakresa.
- Vysledky jsou zohlediiovany podle individualnich zvlastnosti zaka.

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zaka v hodinach.

Doporucena studijni literatura:
Alena Sindelkova,Praha, Parta 2001 Technologie 1dil pro odborna ucilisté
Runstuk, J. a kolektiv, Receptury teplych pokrma, 1Q 147
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PREDMET TECHNOLOGIE

Nazev modulu: Polévky Kéd modulu: SP/TE/M 02/1
Délka modulu: 38 hodin Platnost od: 1.9.2011
Typ modulu: povinny Pojeti modulu: | Teoreticky
Vstupni predpoklady: ukonéen modul €. 1

Charakteristika modulu:

Modul Zaky seznami s délenim polévek, vyznamem a ptipravou jednotlivych druhti vyvart a polévek.
Dale budou Zaci seznameni s jednotlivymi druhy vlozek a zavarek do polévek a postupy jejich ptipravy.
Tyto poznatky budou v ramci mezipfedmétovych vztaht dale rozvijeny v ramci odborného vycviku.

Predpokladané vysledky vzdélavani:

Zak:

Zatadi polévku do spravné skupiny

Dle surovin ur¢i druh vyvaru a popise jeho ptipravu

PopiSe vyznam a piipravu hnédych polévek

Teoreticky dle surovin rozdéli vlozky a zavarky

Definuje piipravu a suroviny bilych polévek vcetné zahusténi
Rozdéli dalsi druhy polévek podle pouzitych surovin

IZEENCNY

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci: Eggfif'
1. lekce Polévky — vyznam a rozdéleni
2. lekce Druhy vyvart a jejich ptiprava
3. lekce Hné&dé polévky a jejich piiprava
4. lekce Zavarky a vlozky- druhy a jejich pfiprava
5. lekce Bilé polévky, rozdéleni a ptiprava, zahuStovani
6. lekce Polévky kasovité, Slemové, krémové,piesnidavkové,zdravotni,
specialni,narodni

Doporuéené postupy vyuky:

Pfi vyuce je pouzivana forma vykladu a fizeného rozhovoru,kterym se navodi pratelska atmosféra a
vytvoii se vhodné pracovni klima také pro praci v tymech,aby zaci pocitili uspokojeni a radost ze
spole¢nych vysledkt,zaci také pracuji s u¢ebnimi texty v odbornych uéebnicich a Casopisech,na zakladé
konkrétnich manualnich ¢innosti s didaktickymi pomuiickami si vytvaieji pozitivni vztah k praci,zaci dale
vyhledavaji informace v ramci pfedmétu na internetovych strankach a srovnavaji je,cimz je
podporovano tvoiivé mysleni a logické uvazovani, a v neposledni fad¢ je kladen diiraz na spole¢nou
verbalni a jednoduchou formu pisemné komunikace,kdy si Zaci uvédomuji jeji vyznam v ramci
pracovniho uplatnéni.

Poznatky z predmétu jsou propojovany s dalsimi odbornymi predméty a odbornym vycvikem
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Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1: Zak

* Podle surovin zatadi polévku do skupiny

= Vysvétli vyznam polévek
Vysledek 2:

= Rozdéli vyvary dle pouzitych surovin

= Popise technologicky postup piipravy vyvara
Vysledek 3:

=  Vyjmenuje hnédé polévky

= PopiSe jejich piipravu
Vysledek 4:

= Podle ptipravy charakterizuje vlozky a zavarky
Vysledek 5:

= Vyjmenuje bilé polévky

= Urci zptisob zahusténi bilych polévek
Vysledek 6:

Podle surovin a pifipravy vyjmenuje ostatni druhy polévek

Postupy hodnoceni:

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zaka v hodinach.

- Hodnoceni zaki je provadéno kombinaci slovniho a numerického hodnoceni.

- Znéamkou je zak ohodnocen za samostatné prace a za aktivitu v hodinach.

- Pisemné zkouseni je provadéno formou testu, dopliiovanim do textu, popis nakrest.
- Vysledky jsou zohlediiovany podle individualnich zvlastnosti zaka.

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zdka v hodinach.

Doporucena studijni literatura:
Alena Sindelkova,Praha, Parta 2001 Technologie 1dil pro odborna uciliste
Runstuk, J. a kolektiv, Receptury teplych pokrmt, 1Q 147
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PREDMET TECHNOLOGIE

Nazev modulu: Pfilohy a doplriky Kéd modulu: SP/TE/M03/1
Délka modulu: 36 hodin Platnost od: 1.9.2011
Typ modulu: povinny Pojeti modulu: | Teoreticky
Vstupni predpoklady: ukonéeny moduly €. 1 a 2

Charakteristika modulu:

Modul zéky seznami s délenim, vyznamem a zdsadami podavani ptiloh a dopliikti, vysvétli zaktim déleni
ptiloh podle pouzitych surovin a seznami je s technologickymi postupy piipravy teplych i studenych
priloh a jejich davkovanim. Tyto poznatky budou Vv ramci mezipiedmétovych vztaht dale rozvijeny

V rdmci odborného vycviku.

Predpokladané vysledky vzdélavani:

Z4k:

Podle pouzitych surovin rozdéli piilohy do skupin

Ur¢i spravné mnozstvi pii podavani ptiloh a jejich vyznam
Definuje tepelnou upravu piiloh

Popise technologicky postup piipravy ptiloh

Rozlisyje pripravu jednoduchych salatl a dopliki

arwdE

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci: Eg;f;
1. lekce Vyznam a rozdéleni piiloh a doplikt
2. lekce Piilohy z brambor
3. lekce Piilohy z mouky a krupice
4. lekce Prilohy ze zeleniny
5. lekce Piilohy z ryze, jinych obilovin a lusténin
6. lekce Jednoduché salaty a dopliky

Doporuéené postupy vyuky:

Pfi vyuce je pouzivana forma vykladu a fizeného rozhovoru,kterym se navodi pratelska atmosféra a
vytvoii se vhodné pracovni klima také pro praci v tymech,aby zaci pocitili uspokojeni a radost ze
spole¢nych vysledkt,zaci také pracuji s u¢ebnimi texty v odbornych uéebnicich a Casopisech,na zakladé
konkrétnich manualnich ¢innosti s didaktickymi pomiickami si vytvaieji pozitivni vztah k praci,zaci dale
vyhledavaji informace v ramci pfedmétu na internetovych strankach a srovnavaji je,cimz je
podporovano tvoiivé mysleni a logické uvazovani, a v neposledni fad¢ je kladen diiraz na spole¢nou
verbalni a jednoduchou formu pisemné komunikace,kdy si Zaci uvédomuji jeji vyznam v ramci
pracovniho uplatnéni.

Poznatky z predmétu jsou propojovany s dalsimi odbornymi pfedméty a odbornym vycvikem.
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Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1: Zak

= Rozdéli ptilohy dle pouzitych surovin do urcité skupiny

= Urci mnozstvi vybrané ptilohy
Vysledek 2:

= Definuje pouziti tepelné tipravy u piiloh z brambor

= Popise technologicky postup ptipravy vybranych ptiloh z brambor
Vysledek 3:

= Vyjmenuje pouziti tepelné Gpravy u piiloh z mouky a krupice

* PopiSe technologicky postup pfipravy piiloh z mouky a krupice
Vysledek 4:

= Charakterizuje ptilohy ze zeleniny

= Vysvétli jejich technologické postupy jejich piipravy a pouziti
Vysledek 5:

= Uréi tepelné Gpravy u piiloh z obilovin a lusténin

= Popise technologické postupy piipravy ptiloh z lusténin a obilovin
Vysledek 6:

* Rozlisuje piipravu jednoduchych salatt a doplinkd

= Zduvodni pouziti dresinki a zalivek

Postupy hodnoceni:

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zdka v hodinach.

- Hodnoceni zaki je provadéno kombinaci slovniho a numerického hodnoceni.

- Znamkou je zak ohodnocen za samostatné prace a za aktivitu v hodinach.

- Pisemné zkouseni je provadéno formou testu, dopliiovanim do textu, popis nakresa.

- Vysledky jsou zohlediiovany podle individualnich zvlastnosti zaka.

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zaka v hodinach.

Doporuéena studijni literatura:
Alena Sindelkova,Praha, Parta 2001 Technologie 1dil pro odborna u¢ilisté
Runstuk, J. a kolektiv, Receptury teplych pokrma, 1Q 147
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PREDMET TECHNOLOGIE

Nazev modulu: Bezmasé pokrmy Kéd modulu: SP/TE/M 04/1
Délka modulu: 28 hodin Platnost od: 1.9.2011
Typ modulu: povinny Pojeti modulu: | Teoreticky
Vstupni predpoklady: ukon¢en modul €. 3

Charakteristika modulu:

Modul Zéky seznami s vyznamem a rozdélenim bezmasych pokrmt, dle pouzitych surovin a vhodnymi
technologickymi postupy pfi jejich piipravé. Dale zdky sezndmi s moznou Upravou téchto pokrmt na
talifi. Tyto poznatky budou, v rdmci mezipiedmétovych vztaht, dale rozvijeny v ramci Odborného
vycviku.

Predpokladané vysledky vzdélavani: Zak:
1. Podle pouzitych surovin rozd€li bezmasé pokrmy do skupin
2. Vysvétli spravnou tepelnou Gpravu
3. Popise technologické postupy urcitych bezmasych pokrmi
4. Urci spravné mnozstvi pii poddvani bezmasych pokrmii

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci: Eg;f;
1. lekce Vyznam a rozdéleni bezmasych pokrmu

2. lekce  Bezmasé pokrmy ze zeleniny

3. lekce Bezmasé pokrmy z ryze a luténin

4. lekce Bezmasém pokrmy z téstovin

5.lekce Bezmasé pokrmy z brambor a mouky

6. lekce Bezmasé pokrmy z vajec, syra a hub

Doporuéené postupy vyuky:

Pfi vyuce je pouzivana forma vykladu a fizeného rozhovoru,kterym se navodi ptatelska atmosféra a
vytvori se vhodné pracovni klima také pro praci v tymech,aby zaci pocitili uspokojeni a radost ze
spole¢nych vysledkt,zaci také pracuji s u¢ebnimi texty v odbornych uéebnicich a Casopisech,na zakladé
konkrétnich manualnich ¢innosti s didaktickymi pomtckami si vytvaieji pozitivni vztah k praci,zaci dale
vyhledavaji informace v ramci pfedmétu na internetovych strankach a srovnavaji je,¢imz je
podporovano tvoiivé mysleni a logické uvazovani, a v neposledni fad¢ je kladen diiraz na spole¢nou
verbalni a jednoduchou formu pisemné komunikace, kdy si zaci uvédomuji jeji vyznam v rdmeci
pracovniho uplatnéni.

Poznatky z pfedmétu jsou propojovany s dal§imi odbornymi piedméty a odbornym vycvikem.

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1: zak
= Rozd¢li bezmasé pokrmy dle pouzitych surovin do urcité skupiny
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= Urci vhodné tepelné upravy

Vysledek 2:

= Vysvétli tepelnou tpravu bezmasych pokrmi ze zeleniny

= Popise technologické postupy vybranych pokrmil ze zeleniny
Vysledek 3:

* Vyjmenuje pokrmy z ryze a lusténin a jejich tepelnou Gipravu

= Vybere bezmasé pokrmy z téstovin, brambor, mouky, vajec, syra a hub

= Popise technologické postupy vybranych bezmasych pokrmi
Vysledek 4:

= Ur¢i poddvani a mnozstvi bezmasych pokrmil

Postupy hodnoceni:

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zdka v hodinach.
- Hodnoceni zakt je provadéno kombinaci slovniho a numerického hodnoceni.
- Znéamkou je zak ohodnocen za samostatné prace a za aktivitu v hodinach.

- Pisemné zkouseni je provadéno formou testu, dopliiovanim do textu, popis nakresa.

- Vysledky jsou zohlediiovany podle individualnich zvlastnosti zaka.
- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zaka v hodinach.

Doporucena studijni literatura:
Alena Sindelkova,Praha, Parta 2001 Technologie 1dil pro odborn uciliste
Runstuk, J. a kolektiv, Receptury teplych pokrmui, 1Q 147
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PREDMET TECHNOLOGIE

Nazev modulu: Omacky Kéd modulu: SP/Te/M 05/2
Délka modulu: 22 hodin Platnost od: 1.9. 2011
Typ modulu: povinny Pojeti modulu: | Teoreticky
Vstupni predpoklady: | ukon¢en modul ¢. 4

Charakteristika modulu:

Obsah modulu zaky seznami s vyznamem a vyuzitim omacek, s rozdélenim omacek, s technologickymi
postupy ptipravy teplych a studenych omacek, s ptipravou rosolovych omacek, s vyznamem a vyuzitim
tabulovych omacek a pochoutkovych masel. Tyto poznatky budou v ramci mezipfedmétovych vztahu
dale rozvijeny v ramci Odborného vycviku.

Piredpokladané vysledky vzdélavani: zak

Definuje vyuziti omacek a jejich biologickou hodnotu
Rozdéli omacky do skupin

Popise technologické postupy ptipravy vybranych omacek
Ur¢i zptisob zjemniovani a ochucovani omacek
Vyjmenuje tabulové omacky

Charakterizuje pochoutkova masla

ogakrwhE

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci: ﬁggle:]
1. Vyznam a rozdéleni omacek

Zakladni rozdé€leni omacek

Priprava a rozdéleni teplych omacek

Ptiprava a rozdé€leni studenych omacek

Rosolové omacky

Tabulové omacky

7. Pochoutkova masla

ogkrwn

Doporuéené postupy vyuky:

Pfi vyuce je pouzivana forma vykladu a fizeného rozhovoru,kterym se navodi ptratelska atmosféra a
vytvofi se vhodné pracovni klima také pro praci v tymech,aby Zaci pocitili uspokojeni a radost ze
spole¢nych vysledkt,zaci také pracuji s u¢ebnimi texty v odbornych uéebnicich a Casopisech,na zakladé
konkrétnich manualnich ¢innosti s didaktickymi pomtickami si vytvaieji pozitivni vztah k praci,zaci dale
vyhledavaji informace v ramci pfedmétu na internetovych strankach a srovnavaji je,cimz je
podporovano tvoiivé mysleni a logické uvazovani, a v neposledni fad¢ je kladen diiraz na spole¢nou
verbalni a jednoduchou formu pisemné komunikace, kdy si zaci uvédomuji jeji vyznam v ramci
pracovniho uplatnéni.

Poznatky z pfedmétu jsou propojovany s dal§imi odbornymi pfedméty a odbornym vycvikem
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Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2011 pocinaje 1. rocnikem

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1: Zak

Definuje vyznam omacek

Charakterizuje jejich pouziti

Vysledek 2:

Rozdéli omécky do skupin

Zaradi omacky podle zplisobu zahustovani
Popise jejich technologické postupy

Vysledek 3:

Popise ptipravu teplych omacek
Ur¢i rozdily mezi jemnymi a hrubymi omackami
Vyjmenuje omacky k vafenému hovézimu masu

Vysledek 4:

Ur¢i zpuisoby zjemiiovani a ochucovani omacek

Vysledek 5:

Definuje rosolové omacky

Ur¢i rozdil mezi pfirodnim a umélym rosolem a pfipravou

Popise technologicky postup piipravy rosolovych omacek

Vysledek 6:

Vyjmenuje tabulové omacky
Ur¢i jejich pouziti a vyznam

Vysledek 7:

Popise vyznam a pfipravu pochoutkovych masel
Vyjmenuje druhy pochoutkovych masel

Postupy hodnoceni:

Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zaka v hodinach.
Hodnoceni zaki je provadéno kombinaci slovniho a numerického hodnoceni.
Znamkou je zak ohodnocen za samostatné prace a za aktivitu v hodinach.

Pisemné zkouseni je provadéno formou testu, doplnovanim do textu, popis nakresa.
Vysledky jsou zohlediiovany podle individualnich zvlastnosti zaka.

Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zaka v hodinach.

Doporuéena studijni literatura:

Alena gindelkoyé,Praha, Parta 2001 Technologie 1dil pro odborna ugiliste

Mgr. Ludmila Cerméakova, Mgr. Ivana Vybiralova, Praha, Parta 2002 Technologie 2. dil pro odborna
uciliste

Runstuk, J. a kolektiv, Receptury teplych pokrmu, 1Q 147
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PREDMET TECHNOLOGIE

Nazev modulu: Jateéni maso Kéd modulu: SP/TE/M 06/2
Délka modulu: 60 hodin Platnost od: 1.9. 2011
Typ modulu: povinny Pojeti modulu: | Teoreticky
Vstupni predpoklady: | ukonéen modul €. 5

Charakteristika modulu:

Obsah modulu seznami zaky s vyznamem a rozdélenim jate¢nich druhti masa, s kuchynskym délenim
hovéziho, teleciho, veptového, skopového, jehnéciho, kiizle¢iho, koniského a kraliciho masa a s pouzitim
vyznam a piipravu. Tyto poznatky budou v ramei mezipfedmétovych vztaht dale rozvijeny v ramci
odborného vycviku.

Predpokladané vysledky vzdélavani:

zak

Vyjmenuje druhy jate¢nich mas

Charakterizuje druhy masa

Pojmenuje Casti masa

Ur¢i vhodné tepelné upravy masa a popiSe vybrané technologické postupy
Vyjmenuje pouzivané druhy drobii a vybrané technologické postupy
Vybere vhodné ¢asti masa na piipravu minutek

oL

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

Vyznam a rozdéleni masa dle druhu

Hovézi maso, charakteristika, déleni, tepelné upravy a technologické postupy
Teleci maso , charakteristika, déleni, tepelné tipravy a technologické postupy
Veptové maso, charakteristika, déleni, tepelné upravy a technologické postupy
Skopové maso,charakteristika, déleni, tepelné upravy a technologické postupy
Jehné¢i, kuzledi, konské a krali¢i maso

Minutky, vyznam a technologické postupy

NoookrwdpE

Doporuéené postupy vyuky:

Pfi vyuce je pouzivana forma vykladu a fizeného rozhovoru,kterym se navodi pratelska atmosféra a
vytvori se vhodné pracovni klima také pro praci v tymech,aby zaci pocitili uspokojeni a radost ze
spole¢nych vysledkt,zaci také pracuji s ucebnimi texty v odbornych ucebnicich a casopisech,na zaklade
konkrétnich manualnich ¢innosti s didaktickymi pomuiickami si vytvaieji pozitivni vztah k praci,zaci dale
vyhledavaji informace v ramci pfedmétu na internetovych strankach a srovnavaji je,éimz je
podporovano tvoiivé mysleni a logické uvazovani, a v neposledni fad¢ je kladen diiraz na spole¢nou
verbalni a jednoduchou formu pisemné komunikace,kdy si zaci uvédomuji jeji vyznam v ramci
pracovniho uplatnéni.

Poznatky z pfedmétu jsou propojovany s dal§imi odbornymi piedméty a odbornym vycvikem.
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Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1: Zak
*  Vyjmenuje jate¢ni druhy masa
* Charakterizuje jednotlivé druhy masa
* Rozdéli hovézi, vepioveé, teleci, skopové maso na ¢asti a pojmenuje je
Vysledek 2:
* Urci krajeni a porcovani masa a jejich tepelnou tipravu
* Popise technologické postupy jejich upravy
Vysledek 3:
* Popise casti jehnéciho, ktizleCiho, kraliciho masa
* Ur¢i tepelnou upravu
= Popise vybrané technologické postupy
Vysledek 4:
*  Vyjmenuje pouzivané droby jednotlivych mas
= Popise technologické postupy upravy vybranych drobt
Vysledek 5:
* Urci vhodné ¢asti masa na pfipravu minutek
* PopiSe pfipravu §t'av na minutky
= Urci vhodné tepelné upravy minutek
* Charakterizuje technologické postupy piipravy vybranych minutek

Postupy hodnoceni:

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zaka v hodinach.
- Hodnoceni zaki je provadéno kombinaci slovniho a numerického hodnoceni.

- Znéamkou je zak ohodnocen za samostatné prace a za aktivitu v hodinach.

- Pisemné zkouseni je provadéno formou testu, doplnovanim do textu, popis nakresa.

- Vysledky jsou zohlediiovany podle individualnich zvlastnosti zaka.

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zdka v hodinach.

Doporuéena studijni literatura:
Alena Sindelkova,Praha, Parta 2001 Technologie 1dil pro odborna u¢ilisté

Mgr. Ludmila Cermakova, Mgr. Ivana Vybiralova, Praha, Parta 2002 Technologie 2. dil pro odborna

uciliste
Runstuk, J. a kolektiv, Receptury teplych pokrmt, 1Q 147
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Ziizovatel: Mgr. Jaroslav Dadok, Mgr. Vladimir Kolder

M(O L _{ Skolni vzdélavaciho program: Stravovaci a ubytovaci
sluzby

vy I Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E/01 Stravovaci
Vyssi odborna Skola DAKOL a a ubyrovaci suzby.

Stiedni Sskola DAKOL, o.p.s., Délka a forma studia: tileté denni studium

735 72 Petrovice u Karviné 570 Stupei vzdélani: stiredni vzdélani s vyucnim listem
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2011 pocinaje 1. rocnikem

PREDMET TECHNOLOGIE

Nézev modulu: E@é drubez, zvéfina a miete | oy modulu: | SP/TE/M 07/2
Délka modulu: 40 hodin Platnost od: 1.9. 2011
Typ modulu: povinny Pojeti modulu: | Teoreticky

Vstupni predpoklady: | ukonéen modul &. 6

Charakteristika modulu:

Obsah modulu seznami zaky s vyznamem a pouZzitim ryb, driibeze, zvetfiny a mletého masa. Pfiblizi jim
predbéznou upravu, d€leni a porcovani, §pikovani, nakladani, formovani, marinovani. Seznami je

s tepelnou pravou a technologickymi postupy piipravy vybranych pokrmt z ryb, driibeze, zvefiny a
mletého masa, s Gpravou drobi. Tyto poznatky budou v ramci meziptedmétovych vztaht dale rozvijeny
v ramci odborného vycviku.

Predpokladané vysledky vzdélavani: zak

Charakterizuje a rozdéli ryby, dribez a zvéfinu

Definuje predbéznou ptipravu ryb, dribeze a zveéfiny

Popise postup pii Spikovani, nakladani, marinovani, formovani

Ur¢i tepelnou upravu a technologicky postup upravy vybranych ryb, dribeze a zvéfiny
Vyjmenuje pouzivané druhy drobi a jejich technologicky postup

Popise predbéznou tpravu mletych mas a jejich technologicky postup

oL E

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci: ﬁg;lert]
1. Ryby -Vyznam a rozdéleni, piedbéZna a tepelna Gprava ryb

2. Drubez, rozdéleni a predbézna uprava, tepelné upravy a technologické postupy

3. Zvéfina, rozdé€leni a pfedbézna a tepelna uprava zveéfiny, technologické postupy

4. Mleté maso, predbéZna Uprava, tepelné Gpravy a technologické postupy

Doporuéené postupy vyuky:

Pfi vyuce je pouzivana forma vykladu a fizeného rozhovoru,kterym se navodi pratelska atmosféra a
vytvoii se vhodné pracovni klima také pro praci v tymech,aby zaci pocitili uspokojeni a radost ze
spole¢nych vysledki,zZaci také pracuji s uc¢ebnimi texty v odbornych uéebnicich a ¢asopisech,na zakladé
konkrétnich manualnich ¢innosti s didaktickymi pomutckami si vytvaieji pozitivni vztah k praci,zaci dale
vyhledavaji informace v ramci pfedmétu na internetovych strankach a srovnavaji je,éimz je
podporovano tvotivé mysleni a logické uvazovani, a v neposledni fadé¢ je kladen diiraz na spole¢nou
verbalni a jednoduchou formu pisemné komunikace,kdy si Zaci uvédomuji jeji vyznam v ramci
pracovniho uplatnéni.

Poznatky z predmétu jsou propojovany s dal§imi odbornymi pfedméty a odbornym vycvikem.

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1: zak
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Ziizovatel: Mgr. Jaroslav Dadok, Mgr. Vladimir Kolder

M(O L _{ Skolni vzdélavaciho program: Stravovaci a ubytovaci
sluzby

vy I Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E/01 Stravovaci
Vyssi odborna Skola DAKOL a a ubyrovaci suzby.

Stiedni Sskola DAKOL, o.p.s., Délka a forma studia: tileté denni studium

735 72 Petrovice u Karviné 570 Stupei vzdélani: stiredni vzdélani s vyucnim listem
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2011 pocinaje 1. rocnikem

= Charakterizuje rybi, driibezi maso a maso ze zvéfiny

*  Vysvétli vyznam ryb, dribeze a zvEéfiny ve vefejném stravovani
Vysledek 2:

= Rozdé€li maso do skupin

= Popise predbéznou upravu ryb, dribeze a zvétiny
Vysledek 3:

* Definuje Spikovani, nakladani, marinovani a formovani

= Urci tepelnou upravu ryb, zvétiny a dribeze
Vysledek 4:

= Popise vybrané technologické postupy upravy ryb, dribeze a zvéfiny
Vysledek 5:

* Vyjmenuje pouzivané druhy drobt

= Popise technologicky postup vybranych drobt
Vysledek 6:

* Vybere ¢asti masa vhodné na mleti

* Popise pripravu mletého masa a miSenin

* Urc¢i vhodnou tepelnou upravu a technologicky postup mletych mas

Postupy hodnoceni:

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zaka v hodinach.

- Hodnoceni zaki je provadéno kombinaci slovniho a numerického hodnoceni.

- Znamkou je zak ohodnocen za samostatné prace a za aktivitu v hodinach.

- Pisemné zkousSeni je provadéno formou testu, dopliiovanim do textu, popis nakresa.
- Vysledky jsou zohlediiovany podle individualnich zvlastnosti zaka.

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zaka v hodinach.

Doporuéena studijni literatura:

Alena Sindelkova,Praha, Parta 2001 Technologie 1dil pro odborna u¢ilisté

Mgr. Ludmila Cermakova, Mgr. Ivana Vybiralova, Praha, Parta 2002 Technologie 2. dil pro odborna
uciliste

Runstuk, J. a kolektiv, Receptury teplych pokrmui, 1Q 147




Ziizovatel: Mgr. Jaroslav Dadok, Mgr. Vladimir Kolder

M(O L _{ Skolni vzdélavaciho program: Stravovaci a ubytovaci
sluzby

vy I Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E/01 Stravovaci
Vyssi odborna Skola DAKOL a a ubyrovaci suzby.

Stiedni Sskola DAKOL, o.p.s., Délka a forma studia: tileté denni studium

735 72 Petrovice u Karviné 570 Stupei vzdélani: stiredni vzdélani s vyucnim listem
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2011 pocinaje 1. rocnikem

PREDMET TECHNOLOGIE

Nazev modulu: Mouéniky Kéd modulu: SP/TE/M 08/3
Délka modulu: 30 hodin Platnost od: 1.9.2011
Typ modulu: povinny Pojeti modulu: | Teoreticky
Vstupni predpoklady: | ukonéen modul . 7

Charakteristika modulu:

Obsah modulu seznami zaky s charakteristikou a podavanim mou¢nik, s pfipravou riznych druht tésta,
krémt, néplni, kasi, pudinkd, sladkych omacek a zmrzlinovych krému. Ptiblizi jim technologické
postupy zndmych mouc¢nikti a ptipravu cukraiskych vyrobki.

Predpokladané vysledky vzdélavani: zak
charakterizuje druh mouc¢niku

rozd¢li mouéniky na teplé a studené

zatadi dle pfipravy kynuta tésta

definuje lita, piskotova, listova, odpalovana tésta
vyjmenuje vyrobky z tést

charakterizuje krémy, omacky , kase

vyjmenuje druhy cukrafskych vyrobki

NoookrwdE

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. Charakteristika a podavani mou¢nikt

Kase a moucniky z brambor a ryze

Lita tésta

Moucniky z kynutého tésta

Mouc¢niky z piskotového tésta a moucniky z tvarohu a ovoce
Tuha lita tésta

Listové, plundrové a odpalované tésto

Ptiprava krémii a omacek

9. Cukraiské vyrobky

N~ WD

Doporuéené postupy vyuky:

Pfi vyuce je pouzivana forma vykladu a fizeného rozhovoru,kterym se navodi ptratelska atmosféra a
vytvori se vhodné pracovni klima také pro praci v tymech,aby zaci pocitili uspokojeni a radost ze
spole¢nych vysledkt,zaci také pracuji s u¢ebnimi texty v odbornych ucebnicich a Casopisech,na zakladé
konkrétnich manuélnich ¢innosti s didaktickymi pomtckami si vytvaii pozitivni vztah k praci,zaci déale
vyhledavaji informace v ramci pfedmétu na internetovych strankach a srovnavaji je,cimz je
podporovano tvoiivé mysleni a logické uvazovani, a v neposledni fad¢ je kladen diiraz na spole¢nou
verbalni a jednoduchou formu pisemné komunikace,kdy si zaci uvédomuji jeji vyznam v ramci
pracovniho uplatnéni.

Poznatky z ptedmétu jsou propojovany s dal§imi odbornymi piedméty a odbornym vycvikem
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Ziizovatel: Mgr. Jaroslav Dadok, Mgr. Vladimir Kolder

M(O L _{ Skolni vzdélavaciho program: Stravovaci a ubytovaci
sluzby

vy I Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E/01 Stravovaci
Vyssi odborna Skola DAKOL a a ubyrovaci suzby.

Stiedni Sskola DAKOL, o.p.s., Délka a forma studia: tileté denni studium

735 72 Petrovice u Karviné 570 Stupei vzdélani: stiredni vzdélani s vyucnim listem
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2011 pocinaje 1. rocnikem

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
= Charakterizuje druh mou¢niku
* Pfifadi moucnik k ur¢itému druhu tést
= PopiSe zptisob podavani moucniku
Vysledek 2:
* Definuje kase
* PopiSe pfipravu moucnikt z ryZze a brambor
= Pfifadi zndmé moucniky z ryZe a brambor
Vysledek 3:
*  Definuje lita tésta
= Popise technologické postupy moucniki z litého tésta
Vysledek 4:
* Charakterizuje kynuté tésto
= Rozdéli kynuta tésta dle pouzitych surovin
*  Vyjmenuje moucniky z kynutého tésta a jejich technologicky postu
Vysledek 5:
* Urdi suroviny a vyrobu piskotového tésta a moucnikti z ovoce a tvarohu
= Zatadi moucniky z piskotového tésta, tvarohu a ovoce
* Popise technologicky postup
Vysledek 6:
* Definuje tuhé lité tésto, plundrové, listové a odpalované té€sto
= Pfifadi moucniky k urcitému druhu tésta
* Popise technologické postupy vybranych moucnikil z té€chto tést
Vysledek 7:
*  Vyjmenuje suroviny pro piipravu pudinkd, krémii a zmrzliny
* Ptifadi krémy, pudinky, zmrzlinu k podavanému mouc¢niku
= Vysvétli technologicky postup a zdobeni
Vysledek 8:
* Charakterizuje cukraiské vyrobky

= Urdi suroviny k ptipraveé cukrarskych vyrobkt a jejich technologicky postup

Postupy hodnoceni:

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zaka v hodinach.
- Hodnoceni zaki je provadéno kombinaci slovniho a numerického hodnoceni.

- Znamkou je zak ohodnocen za samostatné prace a za aktivitu v hodinach.

- Pisemné zkouseni je provadéno formou testu, doplnovanim do textu, popis nakresa.

- Vysledky jsou zohleditovany podle individualnich zvlastnosti zaka.

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zaka v hodinach.

Doporuéena studijni literatura:

Alena Sindelkova,Praha, Parta 2001 Technologie 1dil pro odborna u¢ilisté Mgr. Ludmila Cermakova,
Mgr. Ivana Vybiralova, Praha, Parta 2002 Technologie 2. dil pro odborna uciliste

Runstuk, J. a kolektiv, Receptury teplych pokrmu, 1Q 147
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YKOL 4 o

Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o.p.s.,
735 72 Petrovice u Karviné 570

Ziizovatel: Mgr. Jaroslav Dadok, Mgr. Vladimir Kolder
Skolni vzdélavaciho program: Stravovaci a ubytovaci

Kdéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E/01 Stravovaci
a ubytovaci suzby.

Délka a forma studia: #7ileté denni studium
Stupei vzdélani: stiredni vzdélani s vyucnim listem
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2011 pocinaje 1. rocnikem

PREDMET TECHNOLOGIE

Nazev modulu:

Ceska kuchyné a kuchyné
jinych narodu

Kod modulu:

SP/TE/M 09/3

Délka modulu: 20 hodin

Platnost od:

1.9. 2011

Typ modulu: povinny

Pojeti modulu:

Teoreticky

Vstupni predpoklady: | ukonéen modul €. 8

Charakteristika modulu:

Obsah modulu seznami zaky s tradicemi ceské kuchyné a tradicemi a stolovanim ostatnich narodnich
kuchyni. Seznami je s technologickymi postupy a s pfipravou pokrmi nasi i ostatnich narodnich
kuchyni, S jejich zvyklostmi a zajimavostmi.

Predpokladané vysledky vzdélavani: zak

agrwnE

Charakterizuje zvyky a tradice ¢eské kuchyné
Vyjmenuje pokrmy typické pro ¢eskou kuchyni
Definuje chody a zvyklosti kuchyni jinych narodt
Vyjmenuje pokrmy cizich narodt

Popise technologické postupy vybranych pokrmit

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

NogakrwdbE

Ceska kuchyng, tradice ve stravovani a vybrané pokrmy
Francouzska kuchyné

Anglicka kuchyné

Italska kuchyné

Cinska kuchyné

Ruska kuchyné

Mad’arska kuchyné

Doporuéené postupy vyuky:

Pfi vyuce je pouzivana forma vykladu a fizeného rozhovoru,kterym se navodi pratelska atmosféra a
vytvoii se vhodné pracovni klima také pro praci v tymech,aby zaci pocitili uspokojeni a radost ze

spole¢nych vysledkti,zaci také pracuji s ucebnimi texty v odbornych ucebnicich a casopisech,na zaklade
konkrétnich manualnich ¢innosti s didaktickymi pomickami si vytvaii pozitivni vztah k praci,zaci dale

vyhledavaji informace v ramci pfedmétu na internetovych strankach a srovnavaji je,cimz je
podporovano tvoiivé mysleni a logické uvazovani a v neposledni fad¢€ je kladen diraz na spole¢nou
verbalni a jednoduchou formu pisemné komunikace,kdy si Zaci uvédomuji jeji vyznam v ramci
pracovniho uplatnéni.
Poznatky z predmétu jsou propojovany s dal§imi odbornymi predméty a odbornym vycvikem

Kritéria hodnoceni:zak
Vysledek 1:
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Ziizovatel: Mgr. Jaroslav Dadok, Mgr. Vladimir Kolder

M(O L _{ Skolni vzdélavaciho program: Stravovaci a ubytovaci
sluzby

vy I Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E/01 Stravovaci
Vyssi odborna Skola DAKOL a a ubyrovaci suzby.

Stiedni Sskola DAKOL, o.p.s., Délka a forma studia: tileté denni studium

735 72 Petrovice u Karviné 570 Stupei vzdélani: stiredni vzdélani s vyucnim listem
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2011 pocinaje 1. rocnikem

Vysvétli tradice ceské kuchyné
*  Vyjmenuje typické pokrmy Ceské kuchyné
Popise technologické postupy vybranych pokrmu
Vysledek 2:
* Priblizi zvyklosti francouzské kuchyné
* Charakterizuje pokrmy francouzské kuchyné
Je seznamen s technologickymi postupy vybranych pokrmi francouzské kuchyné
Vysledek 3:
= Definuje anglickou kuchyni
Vyjmenuje potraviny typické pro anglickou kuchyni
Popise technologické postupy vybranych pokrmt anglické kuchyné
Vysledek 4:
* Charakterizuje italskou kuchyni
Zaradi potraviny pouzivané v italské kuchyni
* Teoreticky vylozi technologické postupy vybranych pokrmi italské kuchyné
Vysledek 5:
Vysvétli tradice a zvyklosti ¢inské kuchyné
Vyjmenuje potraviny pouzivané v ¢inské kuchyni
* PopiSe ptipravu vybranych pokrmt ¢inské kuchyné
Vysledek 6:
Vylozi zvyklosti a tradice ruské kuchyné
* Zaradi potraviny typické pro ruskou kuchyni
* Seznami nas s technologickymi postupy vybranych pokrma
Vysledek 7:
* Definuje mad’arskou kuchyni
* Prifadi potraviny typické pro mad’arskou kuchyni
Popise technologické postupy vybranych pokrmti mad’arské kuchyné

Postupy hodnoceni:

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zaka v hodinach.

- Hodnoceni zakt je provadéno kombinaci slovniho a numerického hodnoceni.

- Znamkou je zak ohodnocen za samostatné prace a za aktivitu v hodinach.

- Pisemné zkouseni je provadéno formou testu, doplnovanim do textu, popis nakrest.
- Vysledky jsou zohlediiovany podle individualnich zvlastnosti zaka.

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zdka v hodinach.

Doporuéena studijni literatura:

Alena Sindelkova,Praha, Parta 2001 Technologie 1dil pro odborna uéilists

Mgr. Ludmila Cermakova, Mgr. Ivana Vybiralova, Praha, Parta 2002 Technologie 2. dil pro odborna
uciliste

Runstuk, J. a kolektiv, Receptury teplych pokrmi, 1Q 147
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Ziizovatel: Mgr. Jaroslav Dadok, Mgr. Vladimir Kolder

M(O L _{ Skolni vzdélavaciho program: Stravovaci a ubytovaci
sluzby

vy I Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E/01 Stravovaci
Vyssi odborna Skola DAKOL a a ubyrovaci suzby.

Stiedni Sskola DAKOL, o.p.s., Délka a forma studia: tileté denni studium

735 72 Petrovice u Karviné 570 Stupei vzdélani: stiredni vzdélani s vyucnim listem
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2011 pocinaje 1. rocnikem

PREDMET TECHNOLOGIE

Nazev modulu: Studena kuchyné Kéd modulu: SP/TE/M10/3
Délka modulu: 46 hodin Platnost od: 1.9.2011
Typ modulu: povinny Pojeti modulu: | Teoreticky
Vstupni predpoklady: | ukonéen modul ¢. 9

Charakteristika modulu:

Obsah modulu seznami zaky se spravnymi zasadami a pfipravou studené kuchyné, estetickou tipravou a
podavanim pokrmu studené kuchyné. Ptiblizi jim technologické postupy tipravy a vyuziti rosolu, aspiku,
marinad, drezinkdl, pfipravy majonézy a jejiho vyuziti. Dale modul zdkiim osvétli pfipravy a Gpravy
pochoutkovych masel, pastik, masovych a syrovych pén, fasi, galantin, studenych salatt, upravy vajec,
ovoce a zeleniny a také zdobeni oblozenych mis, chlebickt a kanapek.

Predpokladané vysledky vzdélavani:zak

Definuje studenou kuchyni

Vyjmenuje potraviny pouzivané ve studené kuchyni

Popise technologické postupy pti vyrobé studenych pokrmi

Ptifadi vyrobky studené kuchyné do skupin

Teoreticky upravuje a podava vyrobky studené kuchyné

Charakterizuje drezinky a marinady

Vyjmenuje suroviny pouzivané na ptipravu obloZenych mis, chlebicki a kanapek
Popise techniky zdobeni vyrobkt studené kuchyné

ONoaprwNOE

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. Zasady a ptiprava pokrmi studené kuchyné

Rosoly a aspiky

Marinady a dresinky

Majonéza, pochoutkova masla

Masové a syrové pény, pastiky, fase, galantiny

Slozité salaty

PInéna vejce, zelenina a ovoce

8. Oblozené misy, chlebicky, chutovky , kanapky a medailonky

Noakwbd

Doporucéené postupy vyuky:

Pfi vyuce je pouzivana forma vykladu a fizeného rozhovoru,kterym se navodi pratelska atmosféra a
vytvori se vhodné pracovni klima také pro praci v tymech,aby zaci pocitili uspokojeni a radost ze
spole¢nych vysledkt,zaci také pracuji s u¢ebnimi texty v odbornych uéebnicich a Casopisech,na zakladé
konkrétnich manuélnich ¢innosti s didaktickymi pomtckami si vytvaii pozitivni vztah k praci,zaci dale
vyhledavaji informace v ramci pfedmétu na internetovych strankach a srovnavaji je,cimz je
podporovano tvoiivé mysleni a logické uvazovani, a v neposledni fad¢ je kladen diiraz na spole¢nou
verbalni a jednoduchou formu pisemné komunikace, kdy si Zaci uvédomuji jeji vyznam v ramci
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pracovniho uplatnéni.
Poznatky z pfedmétu jsou propojovany s dal§imi odbornymi pfedméty a odbornym vycvikem

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
= Definuje studenou kuchyni
= Zatadi suroviny pouzivané ve studené kuchyni
Vysledek 2:
* PopiSe ptipravu aspiku a rosolu
* Definuje pfirodni a umély aspik a jeho pouziti
Vysledek 3:
*  Vyjmenuje suroviny pro piipravu majonézy a pochoutkovych masel
= Popise technologické postupy pfipravy majonézy a pochoutkového mésla
Vysledek 4:
* Ur¢i suroviny pro piipravu dresinkll a marinad
= Popise technologické postupy ptipravy marinad a dresinkti
Vysledek 5:
* Definuje pastiky, galantiny, fase, syrové a masové pény
* Vyjmenuje suroviny K jejich ptipraveé
= Popise vybrané technologické postupy
Vysledek 6:
* Charakterizuje slozité salaty
= Pfifadi suroviny pouzivané na ptipravu slozitych salatt
= Teoreticky pfipravi vybrané slozité salaty
Vysledek 7:
* Charakterizuje pokrmy ze zeleniny a ovoce, plnéna a oblozena vejce ve studené kuchyni
* Popise zdobeni zeleniny, ovoce a vajec
*  Vyjmenuje naplné a jejich technologické postupy
Vysledek 8:
* Vyjmenuje suroviny k piipravé oblozenych mis, chlebi¢ki,chut'ovek, kanapek a medailonkt
* Popise ptipravu a Gpravu jednotlivych vyrobki

Postupy hodnoceni:

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zaka v hodinach.

- Hodnoceni zaki je provadéno kombinaci slovniho a numerického hodnoceni.

- Znamkou je zak ohodnocen za samostatné prace a za aktivitu v hodinach.

- Pisemné zkouseni je provadéno formou testu, doplnovanim do textu, popis nakresa.
- Vysledky jsou zohlediiovany podle individualnich zvlastnosti zaka.

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zaka v hodinach.

Doporuéena studijni literatura:

Alena Sindelkova,Praha, Parta 2001 Technologie 1dil pro odborna u¢ilisté Mgr. Ludmila Cermakova,
Mgr. Ivana Vybiralova, Praha, Parta 2002 Technologie 2. dil pro odborna uciliste

Runstuk, J. a kolektiv, Receptury teplych pokrmi, 1Q 147
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nazev predmeétu: Provozni prace
rocnik: l. Il. . celkem
pocet hodin: 1 2 0 3

POJETi PREDMETU

Obecné cile predmétu

Predmét ma ptipravit studenty na kvalifikovanou praci a vypomoc ve vyrobnim stiedisku, seznami zaky
s predpisy BOZP s diirazem na obsluhu strojli a zafizeni, hygienickymi predpisy pro praci

v gastronomickych provozech s dirazem na kritické body HACCP a odpovédnym zachazenim s odpady
a obaly s ohledem na ochranu Zivotniho prostedi. Déle zaky pfipravi na praci ve vyrobnim stiedisku a
seznami je se zdsadami spolecenského chovani.

Charakteristika uciva

- Obsah uciva vychazi z oblasti RVP — Stravovaci a ubytovaci sluzby,profilujici okruh — Chovani
pracovnikii ve sluzbach

- V uéivu jsou vysvétleny pojmy z oblasti BOZP, pracovni hygieny, nakladani s odpady a kazdodenni
prace v kolektivu vyrobniho strediska

- Hlavni diraz bude kladen na sezndmeni s organizaci prace ve vyrobnim stfedisku, zasadami
spolecenského chovani a vystupovani v pracovnim i soukromém zivoté S diirazem na tymovou praci

- Jednotlivé moduly se vénuji vySe uvedené problematice a maji byt navodem na budouci feseni situaci,
se kterymi se miize zak setkat v redlném provozu.

Pojeti vyuky
Piedmét je strukturovan do moduli: kod rocnik poc. hod.
1. | Bezpecnost a ochrana zdravi pii praci M1 1 10
2. | Hygienické zasady pfi praci ve vyrobnim stfedisku M 2 1 10
3. | Ochrana Zivotniho prostiedi — v souvislosti s praci M3 1 12
V gastronomickém provozu
4. | Organizace prace ve stravovacim provozu M 4 2 32
5. | Spole¢enska a profesni vychova M5 2 32
Formy vyuky:

- Prevazné frontalni, pfi procvicovani nekterych témat skupinova
- Vyuka bude probihat modularné — vyué¢.hodiny v blocich cca 2 hodinovych
Metody vyuky:
- e Cast bude tvofit vyklad podporovany ukazkami za pouziti multimedialni techniky
e Metody heuristického charakteru — fizené diskuze s zaky
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- e Dle moznosti budou v pribéhu roku uskute¢iiovany exkurze do provozoven spolec¢ného
stravovani.
o Klade se diraz na samostatné zvladnuti ¢innosti v odbytovém stfedisku. Vyuziva se vice
samostatného piistupu a prace ve skupinach , vyuka bude pokracovat v pritbéhu
odborného vycviku zakt

Hodnoceni vysledku zaku

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace
- Hodnoceni kombinaci numerického a slovniho
- Pisemné opakovani je provadéno formou testu,dopliiovani do textu a testy pro jednotlivé moduly

Prinos predmétu k rozvoji kliCovych kompetenci a prirezovych témat

Klic¢ové kompetence:

Kompetence k uceni lze rozsifovat formou prace s textem a porozuménim mluvenému slovu / vyklad,
diskuze k danému tématu /. Zaci musi p¥ijimat hodnoceni jinych lidi,v&etné svych vrstevniki, a
zhodnotit jejich vyznam. Cilem tohoto snazeni je vStipit zaktim pozitivni vztah k uceni.

Komunikativni kompetence — vyu€ujici bude zaky motivovat k vhodnému vyjadfovani Se a vystupovani
Vv souladu se zadsadami spolecenského chovani, k formulovani své myslenky, naslouchéni nazortim
druhych. Tyto kompetence Ize velmi vhodné zafadit, zaroven je velmi vhodné tyto kompetence
implementovat do piedmétu Odborny vycvik, se kterym tento pfedmeét Gizce souvisi.

Kompetence k feseni problému a k pracovnimu uplatnéni — v odbornych pfedmétech je tieba vstipit
zaktim odpovédny postoj k vlastni profesi a vhodné komunikovat s potencionalnimi zaméstnavateli.
Pruiezova témata:

Cloveék a Zivotni prostiedi — toto téma vede Zaky k pochopeni odpovédného vztahu &lovéka k prirodé.
Toto téma je zaclenéno do celého predmétu a hlavné do modulu 3 / Ochrana Zivotniho prostiedi /, kde
jsou zaci motivovani K Setrnému zachazeni se surovinami pro vyrobu a zaroven spravné volbé vhodnych
technickych zafizeni pro uspory energii a pitné vody. Zakam je nutno osvétlit, Ze pokud tyto postoje
bude aplikovat vétSina obyvatel, Gspory se projevi ve zlepSeni stavu Zivotniho prostiedi v celosvétovém
méfitku.

Clovek a svét prace - vyudujici zaky seznamuji se s naroénosti prace v gastronomickych provozech,
péstuji v nich touhu po uplatnéni a odborném ristu, uci je fesit problémové situace, které mohou na
jejich pracovisti nastat / problémova vyuka — ptiklady z praxe /.

Doporuéena literatura

Martin Kolouch a Anna Volfova

Stroje a zafizeni pro gastronomii a technologie ptipravy pokrmi pro SOU, nakl. Fortuna, Praha
Eva Bedrnova. Psychologie prodeje pro SOU, nakl. Fortuna, Praha

Vladimir Smejkal: Abeceda spolecenského chovani, nakl. Horizont, Praha
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PREDMET PROVOZNi PRACE

Nazev modulu: ngngcpost a ochrana zdravi Kéd modulu: SP/PP/M 01/1
pfi praci

Délka modulu: 10 hodin Platnost od: 1.9. 2011

Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: | Kombinovany

Vstupni predpoklady: | uvodni modul

Charakteristika modulu:

Modul Zzéky seznami s diilezitosti a nutnosti bezpecnostnich predpist a na ptikladech ukdze nutnost
jejich dodrzovani. Dale modul uvadi hlavni zdsady BOZP v potravinaiskych provozech.

Predpokladané vysledky vzdélavani:

Zak:

vysvétli nutnost existence a dodrzovani bezpe¢nostnich predpisi

uvede hlavni zasady bezpecnosti prace ve vyrobnim i odbytovém stfedisku

vyjmenuje druhy strojnich zatizeni v gastronomickém provozu a uvede zasady obsluhy
posoudi mozna zdravotni rizika pfi poruseni jednotlivych zasad bezpecnosti prace

Ao

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. lekce Zakladni pozadavky na bezpecnost prace v provozu

2. lekce  Pracovni urazy — druhy a nutné pisemnosti spojené s pracovnim urazem

3. lekce Zakladni pozadavky na vybaveni provozoven a dirazem na BOZP

4. lekce Druhy stroju a strojnich zafizeni na pfedbéznou upravu potravin a jejich obsluha
5. lekce Zafizeni na tepelnou Gipravu pokrmu a jeho obsluha

Doporuéené postupy vyuky:

Pfi vyuce je pouzivana forma vykladu a fizeného rozhovoru,kterym se navodi ptratelska atmosféra a
vytvoii se vhodné pracovni klima také pro praci v tymech,aby zaci pocitili uspokojeni a radost ze
spole¢nych vysledki,zaci také pracuji s uc¢ebnimi texty v odbornych uéebnicich a ¢asopisech,zaci dale
vyhledavaji informace v ramci pfedmétu na internetovych strankach a srovnavaji je,¢imz je
podporovano tvorivé mysleni a logické uvazovani, a v neposledni fad¢ je kladen diiraz na spole¢nou
verbalni a jednoduchou formu pisemné komunikace, kdy si zaci uvédomuji jeji vyznam v rdmci
pracovniho uplatnéni.

Poznatky z pfedmétu jsou propojovany s dal§imi odbornymi piedméty a hlavné odbornym
vycvikem, kde je provadén prakticky nacvik chovani na pracovisti a dirazem na BOZP.

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
* Objasni,proc¢ je nutné mit stanoveny bezpecné postupy prace
* Posoudi, proc¢ je nutné dodrzovat bezpecnostni predpisy
Vysledek 2:
* Uvede a popiSe hlavni zasady prace ve vyrobnim stiedisku, posoudi jejich dileZitost
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= Uvede a popiSe hlavni zasady prace v odbytovém stiedisku a posoudi jejich dilezitost

Vysledek 3:
* Vyjmenuje zafizeni na pfedbéznou piipravu surovin, uvede zpiisob obsluhy jednotlivych druhii a
posoudi mozna rizika pfi jejich obsluze
*  Vyjmenuje zafizeni na tepelnou pravu pokrmtl, uvede zptisob obsluhy jednotlivych druhii a
posoudi mozna rizika pfi jejich obsluze
Vysledek 4:
* Posoudi, jak mize poruseni jednotlivych zasad chovani na pracovisti (u¢itelem navozena situace)
ohrozit zdravi pracovnikll

Postupy hodnoceni:
- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace a soustavného sledovani vykont zaka v pribéhu

vyucovani a vysledky,jichz zak dosahl ve vyu€ovacim pfedmétu v souladu
s pozadavky vzdélavaciho planu jsou zohlednovany podle individualnich zvlastnosti
zaka s ohledem na jeho specialni vzdélavaci potieby

- Hodnoceni kombinaci numerického a slovniho

- Pisemné opakovani je provadéno formou testu,dopliiovani do textu a obrazku a testy

pro jednotlivé moduly

Doporuéena studijni literatura:

Martin Kolouch a Anna Volfova
Stroje a zafizeni pro gastronomii a technologie pfipravy pokrmt pro SOU, nakl. Fortuna, Praha
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PREDMET

PROVOZNi PRACE

Nazev modulu:

Hygienické zasady pf¥i praci

ve vyrobnim stfedisku Kod modulu:

SP/PP/M 02/1

Délka modulu: 10 hodin Platnost od: 1.9. 2011
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: | Teoreticky
Vstupni predpoklady: | -

Charakteristika modulu:

Modul Zéky seznami s nutnosti dodrzovani hygieny na pracovisti, spravnou volbou pracovniho nacini a
postupti pii predbezné ptiprave surovin a vlastni tepelné upravé pokrmi. Nauci zaky zpracovat suroviny
bez piipadné kontaminace a poskozeni jejich biologické hodnoty. Dale je kladen diiraz na spravné

skladovani potravin a tim uchovani jejich nutri¢ni hodnoty.

Predpokladané vysledky vzdélavani:

1. uvede hlavni zasady hygieny pfi praci s potravinami

2. vyjmenuje rizikové faktory pfi zpracovani potravin a posoudi nachylnost jednotlivych skupin

k nakaze vysvétli pojem HCCP

3. uvede moznosti skladovani a konzervace potravin a druhy skladd, k t€émto ptifadi vhodné

potraviny pro skladovani
4. popise vybaveni jednotlivych druht skladd a zasady jejich udrzby

5. uvede druhy chladicich a mrazicich zatizeni, zhodnoti rozdil mezi chlazenim a mrazenim

potravin

6. vysvétli vyznam snizeni teploty pro uchovani potravin

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. Zasady hygieny ve vyrobnim stfedisku a vhodného zpracovani potravin pro

zachovani biologické

hodnoty

2. Skladové hospodarstvi
3. Chladici a mrazici zafizeni
4. Opakovéni s dirazem na vhodné skladovani a zpracovéni potravin

Doporuéené postupy vy

Pfi vyuce je pouzivana forma vykladu a fizeného rozhovoru,kterym se navodi ptatelska atmosféra a
vytvofi se vhodné pracovni klima také pro praci v tymech,aby Zaci pocitili uspokojeni a radost ze
spole¢nych vysledkii,zaci také pracuji s u¢ebnimi texty v odbornych ucebnicich a ¢asopisech,zaci dale
vyhledavaji informace v ramci pfedmétu na internetovych strankach a srovnavaji je,cimz je
podporovano tvoiivé mysleni a logické uvazovani, a v neposledni fad¢ je kladen diiraz na spole¢nou
verbalni a jednoduchou formu pisemné komunikace,kdy si Zaci uvédomuji jeji vyznam v ramci

pracovniho uplatnéni.

Poznatky z pfedmétu jsou propojovany s dalsimi odbornymi piedméty a hlavné odbornym vycvikem,

uky:

kde je provadén prakticky nacvik chovani na pracovisti.
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Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
*  Vyjmenuje zakladni ptedpoklady pro hygienické zpracovani potravin
* Zdavodni, pro¢ je nutné dodrzovat zasady hygieny
Vysledek 2:
= Vysvétli pojem HCCP a uvede jak ndm pomahaji pti pfedchdzeni ndkazam potravin,
posoudi jednotlivé skupiny potravin a uvede mozna rizika pfi jejich skladovani a zpracovani
* Uvede vhodné materialy pro nacini a nadobi na zpracovani potravin s ohledem na zachovani jejich
biologické hodnoty
Vysledek 3:
* Posoudi moznosti skladovani a konzervace potravin s ohledem na zachovani jejich nutricni a
biologické hodnoty
Vysledek 4:
*  Vyjmenuje druhy skladi, uvede jejich charakteristiku a pfifadi jednotlivé potraviny
= Popise vhodné zatizeni pro jednotlivé druhy skladu a jejich vhodnou udrzbu
Vysledek 5:
* Uvede druhy chladicich a mrazicich zatizeni a popise jejich vyuziti v potravinaiském provozu,
* popiSe rozdil mezi chlazenim a mrazenim potravin
Vysledek 6:
*  Vysvétli vyznam snizeni teploty pro uchovani potravin
* Zvoli vhodnou metodu pro riizné podminky stanovené vyucujicim

Postupy hodnoceni:

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace a soustavného sledovani vykont zaka v priabéhu
vyucovani a vysledky,jichz zak dosahl ve vyucovacim pfedmétu v souladu
s pozadavky vzdélavaciho planu, jsou zohlednovany podle individualnich zvlastnosti
zaka s ohledem na jeho specialni vzdélavaci potieby

- Hodnoceni kombinaci numerického a slovniho

- Pisemné opakovani je provadéno formou testu,dopliovani do textu a obrazki a testy
pro jednotlivé moduly

Doporuéena studijni literatura:

Martin Kolouch a Anna Volfova
Stroje a zafizeni pro gastronomii a technologie pfipravy pokrmi pro SOU, nakl. Fortuna, Praha

103



Ziizovatel: Mgr. Jaroslav Dadok, Mgr. Vladimir Kolder

M(O L _{ Skolni vzdélavaciho program: Stravovaci a ubytovaci
sluzby

vy I Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E/01 Stravovaci
Vyssi odborna Skola DAKOL a a ubyrovaci suzby.

Stiedni Sskola DAKOL, o.p.s., Délka a forma studia: tileté denni studium

735 72 Petrovice u Karviné 570 Stupei vzdélani: stiredni vzdélani s vyucnim listem
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2011 pocinaje 1. rocnikem

PREDMET PROVOZNi PRACE
Ochrana zivotniho prostfedi —
Nazev modulu: Vv souvislosti s praci Kéd modulu: SP/PP/M 03/1
v gastronomickém provozu
Délka modulu: 12 hodin Platnost od: 1.9. 2011
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: | Kombinovany

Vstupni predpoklady: | Ukonceny moduly 1 a 2

Charakteristika modulu:

Modul Zzéky seznami s platnymi piedpisy o nakladani s odpady biologického ptivodu, seznami je S
ekonomickymi spotiebi¢i pro uchovani, skladovani a tepelnou tipravu potravin. Vysvétli zakim, pro¢
tato zafizeni pouZzivat a jaké pozitivni duisledky pro zivotni prostiedi a biologickou hodnotu pokrmi
bude toto pouzivani mit.

Predpokladané vysledky vzdélavani:
1. Uvede, jaké predpisy pro nakladani s biologickym odpadem v zavodech vefejného stravovani
plati
2. PopiSe, jak je nutno nakladat s biologickym odpadem rostlinného i Zivo¢isného puvodu (zbytky
ovoce, zeleniny, kosti, Slachy)
Vysvétli, jak zavody vefejného stravovani zachazi s pouzitymi tuky
4. Uvede, jaka zna zafizeni na chlazeni a mrazeni potravin a vysvétli rozdily vyplyvajici
z energetické tidy zatizeni
5. Vyjmenuje zafizeni na ekonomické tepelné zpracovani potravin a zhodnoti ekonomické a
environmentalni vyhody jejich pouziti ve vefejném stravovani
6. Popise, jak lze vhodnou volbou zafizeni na myti nddobi dosahnout uspor pitné vody

w

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. Zavazné predpisy pro nakladani s biologickym odpadem a tuky

2. Chlazené sklady na biologicky odpad, zpracovani piepalenych a ostatnich odpadnich
tukil

3. Energetické tfidy chladicich a tepelnych spotiebict

Zatizeni na myti nadobi, jejich ucinnost a spotieba vody

5. Zatizeni na ekonomické tepelné zpracovani surovin (konvektomaty, zatizeni na
pomalé peceni, nizkotlaka varna zatizeni)

6. Opakovani u¢iva s diirazem na environmentalni zhodnoceni + exkurze do
zpracovatelského zavodu dle moznosti skoly

>

Doporuéené postupy vyuky:

Pfi vyuce je pouZzivana forma vykladu a fizeného rozhovoru,kterym se navodi pratelska atmosféra a
vytvori se vhodné pracovni klima také pro praci v tymech,aby zaci pocitili uspokojeni a radost ze
spole¢nych vysledki,zaci také pracuji s u¢ebnimi texty v odbornych ucebnicich a ¢asopisech,zaci dale
vyhledavaji informace v rdmci pfedmétu na internetovych strankach a srovnavaji je,cimz je
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podporovano tvotivé mysleni a logické uvazovani a v neposledni fad¢ je kladen diiraz na spolecnou
verbalni a jednoduchou formu pisemné komunikace,kdy si zaci uvédomuji jeji vyznam v ramci
pracovniho uplatnéni.

Poznatky z pfedmétu jsou propojovany s dal§imi odbornymi predméty a hlavné odbornym vycvikem,
kde je provadén prakticky nacvik chovani na pracovisti.

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
*  Vyjmenuje zékladni predpisy pro nakladani s biologickym odpadem rostlinného i zivoc¢isného
ptivodu
*  Vysvétli, jaké je Setrné hospodaieni s tuky a biolog. odpadem
Vysledek 2:
= Popise nakladani s odpady béhem cinnosti vyrobniho stfediska, zatizeni skladu pro biologicky
odpad a uvede Cetnost jeho odvozu
* Uvede moZnosti zpracovani piepalenych tukt z vyroby
Vysledek 3:
* Uvede, jak zavody veiejného stravovani dokladaji spravné hospodateni s tuky a biolog. odpadem
= Vysvétli, jaké skody pro zZivotni prostiedi mohou vzniknout pfi nespravné likvidaci tukii
Vysledek 4:
* Uvede, jak se lisi spotieba elektrické energie jednotlivych energetickych tiid zatizeni provozoven
VS
= Vysveétli, jaké disledky ma zvysSena spotieba energie pro zivotni prostiedi
Vysledek 5:
* Posoudi vyhody ekonomického zpracovani surovin
* Zhodnoti,jak toto zpracovani prospéje zivotnimu prostiedi
Vysledek 6:
= Posoudi, jak plytvani pitnou vodou ovliviiuje jeji zdsoby a jaké jsou v soucasnosti jeji zdroje
* Zhodnoti, jak je mozno dosahnout Gspor pitné vody ve vyrobnim stfedisku

Postupy hodnoceni:

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace a soustavného sledovani vykont zaka v pribehu
vyucovani a vysledky,jichz zak dosahl ve vyucovacim pfedmétu v souladu
s pozadavky vzdélavaciho planu, jsou zohledinovany podle individualnich zvlaStnosti
zaka s ohledem na jeho specialni vzdélavaci potieby

- Hodnoceni kombinaci numerického a slovniho

- Pisemné opakovani je provadéno formou testu,dopliiovani do textu a obrazki a testy
pro jednotlivé moduly

Doporuéena studijni literatura:

Martin Kolouch a Anna Volfova
Stroje a zafizeni pro gastronomii a technologie ptipravy pokrmi pro SOU, nakl. Fortuna, Praha
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PREDMET PROVOZNi PRACE

Organizace prace ve

g Kéd modulu: SP/PP/M 04/2
stravovacim provozu

Nazev modulu:

Délka modulu: 32 hodin Platnost od: 1.9. 2011

Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: | Teoreticky

Vstupni predpoklady: | Ukon&eny moduly ¢. 1 az 3

Charakteristika modulu:

Modul Zéky seznami s organizaci celé provozni jednotky s diirazem na organizaci vyrobniho stfediska
tedy s popisem jednotlivych funkci, pravomocemi a povinnostmi pracovnikd, ktefi je vykonavaji. Dale
se 7aci seznami s délenim vyrobniho stfediska a kategorizaci odbytovych a ubytovacich stredisek.

Predpokladané vysledky vzdélavani:
1. Vyjmenuje jednotlivé funkce v organizaci provozovny ( hotelu ) a popise jejich povinnosti
2. Vysvétli jak je organizovano vyrobni stiedisko a popise pracovni ndpli jednotlivych funkci
3. Vyjmenuje jednotlivé ¢asti vyrobniho stfediska a ptifadi k nim jednotlivé pracovni ¢innosti
4. Objasni pojem kategorie a skupina odbytovych stiedisek a uvede priklady kategorizace
odbytovych stiedisek
5. Objasni pojem kategorie a tfida ubytovacich sttedisek a uvede piiklady této kategorizace

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. Organizace provozovny / hotelu /

Jednotlivé funkce v organizaci provozovny a jejich pracovni napli
Organizace vyrobniho stfediska a pracovni népli jednotlivych pracovnikti
Stavebni déleni vyrobniho stfediska a pracovni urceni jednotlivych casti
Kategorizace odbytovych a ubytovacich stiedisek

6. Opakovani a pfiprava na pisemny test

apown

Doporuéené postupy vyuky:

Pfi vyuce je pouzivana forma vykladu a fizeného rozhovoru,kterym se navodi pratelska atmosféra a
vytvori se vhodné pracovni klima také pro praci v tymech,aby zaci pocitili uspokojeni a radost ze
spole¢nych vysledkti,zaci také pracuji s u¢ebnimi texty v odbornych ucebnicich a casopisech,zaci dale
vyhledéavaji informace v ramci predmétu na internetovych strankach a srovnavaji je,cimz je
podporovano tvoiivé mysleni a logické uvazovani a v neposledni fad¢ je kladen diiraz na spole¢nou
verbalni a jednoduchou formu pisemné komunikace,kdy si Zaci uvédomuji jeji vyznam v ramci
pracovniho uplatnéni.

Poznatky z pfedmétu jsou propojovany s dal§imi odbornymi pfedméty a hlavné odbornym vycvikem,
kde je provadén prakticky nacvik chovani na pracovisti.

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
*  Vyjmenuje jednotlivé funkce vedeni provozovny a uvede vztahy mezi nimi.
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= PopiSe napli prace a rozsah odpovédnosti vybranych funkci provozovny vefejného stravovani.

Vysledek 2:
*  Vyjmenuje jednotlivé funkce pracovnikli ve vyrobnim stredisku.
= Vysvétli jak jsou na sob¢ jednotlivé funkce zavislé a jakou maji jednotlivi pracovnici miru
odpovédnosti
Vysledek 3:
*  Vyjmenuje a popiSe jednotlivé ¢asti vyrobniho stfediska
= Vysvétli, jaka pracovni ¢innost je pro jednotlivé ¢asti typicka
Vysledek 4:
= Objasni pojem kategorie a skupina odbytovych stredisek
* Uvede priklady jednotlivych kategorii a uvazi moznou skupinu daného strediska
Vysledek 5:
= Objasni pojem kategorie a tfida ubytovacich stfedisek
* Uvede piiklady jednotlivych kategorii a uvazi moznou tidu daného sttediska

Postupy hodnoceni:
- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace a soustavného sledovani vykont zaka v pribehu

vyucovani a vysledky,jichz zak dosahl ve vyu€ovacim pfedmétu v souladu
s pozadavky vzdélavaciho planu jsou zohledfiovany podle individualnich zvlaStnosti
zaka s ohledem na jeho specialni vzdélavaci potieby

- Hodnoceni kombinaci numerického a slovniho

- Pisemné opakovani je provadéno formou testu,dopliiovani do textu a obrazki a testy

pro jednotlivé moduly

Doporuéena studijni literatura:

Martin Kolouch a Anna Volfova
Stroje a zafizeni pro gastronomii a technologie pfipravy pokrmi pro SOU, nakl. Fortuna, Praha
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PREDMET PROVOZNi PRACE

Nazev modulu: Spoleéenské a profesni Kéd modulu: SP/PP/M 05/2
vychova

Délka modulu: 32 hodin Platnost od: 1.9. 2011

Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: | Teoreticky

Vstupni predpoklady: | Ukon&eny moduly ¢. 1 az 4

Charakteristika modulu:

Modul seznamuje zaky s psychologii osobnosti. Zabyva se jejim vyznamem v oblasti vetejného
stravovani, vlivy, jez osobnost utvari, temperamentem a osobnostni strankou pracovnika ve sluzbach.
Zdiraznéna je sebevychova a ptistup k zakaznikovi. U¢ivo Uzce souvisi s predmétem Odborny vycvik.
Modul dale seznamuje zaky se zaklady spolec¢enského chovani. Zabyva se zasadami chovani v riznych
situacich, spolecenskymi udalostmi a oblékanim k riznym pfilezitostem. Je pfinosem nejen

z profesniho, ale také z ob¢anského hlediska. U¢ivo Gizce souvisi s predmétem Odborny vycvik.

Predpokladané vysledky vzdélavani:

74k uvadi vyznam psychologie ve stravovacich sluzbach

74k vyjmenuje vlivy utvarejici osobnost

74k charakterizuje riizné typy temperamentu

Definuje zasady spole¢enského chovani

Popise zasady chovani ¢iSnikt a kuchait na pracovisti

Popisuje chovani v roding, v dopravnich prostiedcich, na hromadnych akcich
Vysvétli dulezitost spravného spole¢enského chovani zaki gastronomickych obort
74k vyjmenuje spole¢enské udalosti

74k uvadi vhodny zptisob oblékani a chovani pii riiznych piileZitostech

©WoNoh~wWwhE

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. Vyznam psychologie osobnosti ve sluzbach

Vlivy utvafejici osobnost

Temperament

Profil osobnosti kuchate a ¢iSnika

Zasady spole¢enského chovani

Chovani v roding, u stolu, v dopravnich prostiedcich, na pracovisti
Spolecenské udalosti

Oblékani k riznym pftilezitostem

9. Opakovani, test

NSO~ WD

Doporuéené postupy vyuky:

Pfi vyuce je pouzivana forma vykladu a fizeného rozhovoru,kterym se navodi pratelska atmosféra a
vytvori se vhodné pracovni klima také pro praci v tymech,aby zaci pocitili uspokojeni a radost ze
spole¢nych vysledki,zaci také pracuji s u¢ebnimi texty v odbornych ucebnicich a ¢asopisech,zaci dale
vyhledavaji informace v rdmci pfedmétu na internetovych strankach a srovnavaji je,cimz je
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podporovano tvotivé mysleni a logické uvazovani a v neposledni fad¢ je kladen diiraz na spolecnou
verbalni a jednoduchou formu pisemné komunikace,kdy si zaci uvédomuji jeji vyznam v ramci
pracovniho uplatnéni.

Poznatky z pfedmétu jsou propojovany s dal§imi odbornymi predméty a hlavné odbornym vycvikem,
kde je provadén prakticky nacvik chovani na pracovisti.

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
= Zduvodni vyznam psychologie osobnosti ve sluzbach
= Definuje pojem osobnost
Vysledek 2:
* Uvede jednotlivé vlivy ptisobici na osobnost
= Objasni ptsobeni jednotlivych vlivii
Vysledek 3:
* Rozdéli temperament podle typt
= Uvede projevy jednotlivych typl temperamentu
Vysledek 4:
* Objasni postaveni osob podle spolecenského Zebricku
* Zduvodni na prikladech jednotlivé zasady spolecenského chovani
Vysledek 5:
* Zdtvodni dulezitost spravného chovani pracovniki v gastronomickych provozech
* Popise zasady chovani kuchati a ¢iSnikd na pracovisti
Vysledek 6:
= Posoudi chovani jedinct ze svého okoli
* Uvede spravné chovani v roding, u stolu, v dopravnich prostiedcich, ve Skole
Vysledek 7:
* Objasni, pro€ je chovani zakl gastronomickych obort posuzovano kritictéji nez zaku jinych obori
studia
Vysledek 8:
* Uvede rtizné spolecenské udalosti a posoudi jejich vyznam
Vysledek 9:
* Popise doporuceny zplisob odévu k riznym pfilezitostem
= Posoudi vhodnost obleceni na piikladech

Postupy hodnoceni:

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace a soustavného sledovani vykont zaka v priabéhu
vyuéovani a vysledky,jichz zak dosahl ve vyucovacim predmétu v souladu
s pozadavky vzdélavaciho planu, jsou zohlednovany podle individualnich zvlastnosti
zaka s ohledem na jeho specidlni vzdélavaci potieby

- Hodnoceni kombinaci numerického a slovniho

- Pisemné opakovani je provadéno formou testu,dopliovani do textu a obrazki a testy
pro jednotlivé moduly

Doporuéena studijni literatura:

Eva Bedrnova. Psychologie prodeje pro SOU, nakl. Fortuna, Praha
Vladimir Smejkal: Abeceda spolecenského chovani, nakl. Horizont, Praha
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nazev predmétu: ODBORNY VYCVIK
ro¢nik: l. . . celkem
pocet hodin: 15 17,5 24,5 57

POJETi PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem odborného vycviku je poskytnout zakiim ucelené informace o praktické piipravé pokrmi a népoji
ve vyrobnim stfedisku, prohloubeni znalosti ziskanych v teoretické vyuce a uvadéni teorie do praxe.
Predmét Odborny vycvik vstipi zakiim uplatnéni pozadavkill na osobni, pracovni hygienu a hygienu
pracovisteé. Zaméii se na provadéni uklidu pracovisté a dodrzovani sanitacniho fadu.

Predmét Odborny vycvik predava zaktim praktické védomosti potiebné k tiprave surovin a k vyrobé
pokrmt podle nejnovéjsich poznatkid o vyziveé, potravinach a zplsobech zpracovani. Vybavi zaky
dalezitymi znalostmi z oblasti vyroby masitych pokrmii a ptiloh.

Vede zaky k tomu, aby spravné skladovali potraviny a napoje a pouzivali spravna technologicka
zafizeni, pracovali zodpovédné, volili spravna rozhodnuti a méli spravny postoj k prostiedi, které je
obklopuje.

V predmétu Odborny vycvik vede ucitel zaky tak, aby dodrzovali posloupnost pouzitych technologii,
udrzovali Cistotu a poradek, dbali na bezpecnost pii pouzivani gastronomickych stroji a zafizeni a
udrzovali pouzity gastronomicky inventaf ve vyrobnim stedisku.

Charakteristika uciva

Obsah predmétu vychazi z obsahového okruhu RVP Stravovaci sluzby a Chovani pracovniktl ve
sluzbach.

V predmétu Odborny vycvik se Zaci sezndmi s hygienickymi piedpisy a pfedpisy o ochrané a
bezpecnosti pii praci a HACCP.

V predmétu Odborny vycvik jsou Zaci sezndmeni s provadénym tklidem béhem provozu a po skonceni
provozu, s vyrobou pokrmi bezmasych, masitych a ptiloh.

Jednotlivé moduly se vénuji zasadam dodrzovani technologickych postupti a dodrzovanim posloupnosti
pracovnich tikoni.

Podstatnou casti je priprava pokrmil se zaméfenim na racionalni vyzivu a vyuZitelnost potravin.
Odborny vycvik je zaméfen také na samostatnost zakt, jako je samostatna ptiprava vybranych pokrmi,
moucnikd a moucnych jidel.

V zavéru budou Zaci opakovat a pfipravovat se k zdvérecnym zkouskam

Pojeti vyuky

Predmét je strukturovan do moduli: | kod | rotnik | poc. |

110



Ziizovatel: Mgr. Jaroslav Dadok, Mgr. Vladimir Kolder
M(O L _{ Skolni vzdélavaciho program: Stravovaci a ubytovaci
sluzby
Vy§§i odborna $kola DAKOL a Kod a nazev obor; ;Egg:;?:l;u ;5[)5};51—E/01 Stravovaci
Stfedni skola DAKOL, o.p.s., Délka a forma studia: #7ileté denni studium
735 72 Petrovice u Karviné 570 Stupen vzdélani: stiedni vzdélani s vyucnim listem
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2011 pocinaje 1. rocnikem
hod.
1. | Uvodni hodiny — chovani pracovnikii ve sluzbach SP/OV/M 01/1 1 80
hygienicko sanita¢ni ¢innosti, BOZP, HACCP
2. | PfedbéZna uprava potravin, zékladni technologické SP/OV/M 02/1 1 142
postupy
3. | Vyznam polévek a uprava polévek, zahust'ovani polévek | SP/OV/M 03/1 1 142
4. | Pfilohy k hlavnim jidlim, bezmasé pokrmy, jednoduché | SP/OV/M 04/1 1 132
salaty, jednoduché moucniky
5. | Uvodni hodiny, chovani pracovniki ve sluZbéch, SP/OV/IM 05/2 9 91
opakovani uciva 1. roéniku, BOZP, HACCP
6. | Priprava omacek a druhy zakladd SP/OV/M 06/2 2 110,5
7. | Pokrmy z jate¢nich mas, maso hovézi SP/OVIM 07/2 2 135
8. | Pokrmy z vepiového a mletého masa SP/OV/M 08/2 2 135
9 | Pokrmy z driibeZiho masa a z ryb SP/OVIM 9/2 2 137
Uvodni hodiny, chovéani pracovniki ve sluzbach SP/OV/M 10/3 3 91
10. | BOZP, HACCP, opakovani uciva 2. ro¢niku
11. | Studena kuchyné SP/OV/M 11/3 3 220
12. | Slozité moucniky SP/OV/M 12/3 3 220
13. | Alternativni témata SP/OV/M 13/3 3 214
14. | Priprava jidel na objednavku SP/OV/M 14/3 3 120
15. | Piiprava na zavére¢né zkousky SP/OV/M 15/3 3 94
Formy vyuky:
- formy skupinové vyuky a individualni pfistup
- Prace s ucebnici, prace s texty a s pracovnimi listy
Metody vyuky
-V odborném vycviku se preferuje individualni ptistup k zakovi
- Pouzivaji se metody dialogické a metody nazorné demonstracni, nacvik pracovnich ¢innosti,
grafické a vytvarné ¢innosti
- Ve vyuce jsou nastaveny modelové situace pfi feSeni neobvyklych situacich pii komunikaci
S hotelovymi hosty.
- Ve cvicnych kuchynich se vytvaii vhodné socialni klima, prace kolektivem, s rodici, zohlediuje
se pristup ke klasifikaci zak.
- Spolupracuje se s vychovnym poradcem Skoly

Hodnoceni vysledku zaku

- Hodnoceni vysledkt zakt se provadi s ohledem na zakovo postizeni. Klasifikuje se predevs§im
numericky. Klasifikuje se aktivita ve vyukovém dni, zpiisob a technika préce, technologické

- postupy a konecny vysledek prace zaku.

- Kriteria hodnoceni vychazi z Klasifika¢niho fadu VOS DAKOL

Pfrinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

| Kli¢ové kompetence: |
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Kompetence k u€eni
- ma pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
- ovlada adekvatni techniku k u€eni a umi si vytvotit vhodny studijni rezim a podminky
- ovlada praci s textem, umi vyhledavat a zpracovavat informace
Komunikativni kompetence
- vyjadiuje se priméfené ucelu jednani a komunikacni situaci v mluveném i psaném projevu
- vhodné¢ se prezentuje pfi oficialnich jednanich
- své myslenky formuluje srozumitelné
Personalni kompetence
- posuzuje realné své fyzické a psychické schopnosti a odhaduje disledky svého jednani
- stanovuje si cile a priority podle své zajmové a pracovni orientace a zivotnich podminek
- oveiuje si ziskané poznatky a zvazuje nazory, postoje, jednani jinych lidi
Kompetence k pracovnimu uplatnéni
- ma odpoveédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a vzdélavani
- uvédomuje si vyznam celozivotniho vzdélavani a je pfipraven pfizpisobit se ménicim se pracovnim
podminkdm
- ma piehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru
Pruiezova témata:
Obcan v demokratické spole¢nosti
Vychova k demokratickému obcanstvi se zamétuje na vytvareni a upeviovani takovych
postoji a hodnotové orientace zak, které jsou potfebné pro fungovani a zdokonalovani
demokracie. Nejde pouze o postoje, hodnoty a jejich preference, ale také o budovani
obcanské gramotnosti zakd, tj. osvojeni si faktické, vécné a normativni stranky jednani
odpovédného aktivniho obc¢ana.
Clovék a Zivotni prostiedi
Cilem priifezového tématu Clovék a Zivotni prostiedi je vést zaky k tomu, aby:
- pochopili souvislosti mezi riznymi jevy v prostiedi a lidskymi aktivitami, mezi
lokalnimi, regionalnimi a globalnimi environmentalnimi problémy;
-chapali postaveni ¢loveka v pfirode a vlivy prostiedi na jeho zdravi a zivot;
porozuméli souvislostem mezi environmentalnimi, ekonomickymi a socialnimi aspekty
ve vztahu k udrzitelnému rozvoji;
Clovék a svét prace
Tématem Clovék a svét prace pfispivaji zaci k napliiovani cilil zejména v rozvoji nasledujicich
kompetenci:
- identifikace a formulovani vlastnich priorit;
- prace s informacemi, vyhledavani, vyhodnocovani a vyuzivani informaci;
- odpovédné rozhodovani na zaklad€ vyhodnoceni ziskanych informaci;
- verbalni komunikace pfi dilezitych jednanich;
- pisemné vyjadfovani pii ufedni korespondenci.

Doporuéena literatura

Voldfich,M. a kol: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1,2. dil,
Praha O6

Cermékova,L., Vybiralova,l.:Technologie Kuchaiské prace,Praha, Parta 2002

Rumstuk,J.: Receptury teplych pokrma 1Q 147
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| Receptury studenych pokrmi, Merkur, 1987
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PREDMET ODBORNY VYCVIK

Uvodni hodiny — chovani
pracovniku ve sluzbach,

o N .| Kéd modulu: OV/SP/M 01/1
hygienicko sanitacni Cinnosti,

Nazev modulu:

BOZP, HACCP
Délka modulu: 80 Platnost od: 1.9.2011
_ o o . | Teoreticko-
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: prakticky

Vstupni predpoklady: | Nejsou pozadovan zadné specialni dovednosti, ani vzdélani

Charakteristika modulu:

Modul se zaméfuje na seznameni zakd s chovanim pracovnikli ve sluzbach, s vyrobnim stfediskem a
S praci ve vyrobnim stfedisku. Zéci jsou zde seznameni dale s hygienicko sanitacni ¢innosti, povinnosti
pracovnikii sluzeb dodrzovat bezpecnostni predpisy a systém kritickych bodd HACCP

Predpokladané vysledky vzdélavani:

Zak:

Pohybuje se ve vyrobnim stfedisku

Dodrzuje bezpecnost prace a hygienu osobni, pracovni a pracovisteé
Pracuje s hygienicko.sanitaénim fadem

Jedna v souladu s protipozarnimi piedpisy

Dodrzuje systém kritickych bodt a tento aplikuje do praxe

agrwbdE

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. lekce Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci, hygiena osobni, pracovni, pracovisté
2. lekce Seznameni s vyrobnim stfediskem, prace s elektrickymi spotiebici
3. lekce  Systém kritickych bodit HACCP

Doporuéené postupy vyuky:
Ditraz je kladen zejména na individualni pfistup k zakiim. Voli se metody reproduktivni, kdy ucitel
konstruuje systém uéebnich uloh, cviceni pro ¢innost, metody nazorné demonstraéni.

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
* Dodrzuje hygienu osobni a hygienu prace v prub&hu pracovnich ¢innosti a prakticky predvede
* Béhem provozu i po jeho ukonceni dodrzuje sanita¢ni fad, praktické predvedeni
Vysledek 2:
= Pohybuje se ve vyrobnim stfedisku a popiSe jednotliva stfediska
Vysledek 3:
= Uplatnuje postupy zalozené na systému kritickych bodit HACCP, praktické predvedeni

Postupy hodnoceni:

- Praktické pfedvedeni
- Slovni hodnoceni, sebehodnoceni
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- Pribézné testy

Doporuéena studijni literatura:
Oldtich,M. a kol: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1. a 2. dil
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PREDMET ODBORNY VYCVIK
Pfedbézna uprava potravin,
Nazev modulu: zakladni technologické Kéd modulu: SP/OV/M 02/1
postupy
Délka modulu: 120 hodin Platnost od: 1.9.2011
_ N o . | Teoreticko-
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: prakticky

Vstupni predpoklady: | Spinéni modulu M 01

Charakteristika modulu:

Modul seznamuje Zaky s piedb&znou tpravou potravin pied tepelnou Gipravou. Zaci jsou sezndmeni

s nejedlymi ¢astmi potravin Zivo¢isného a rostlinného ptivodu. Jsou sezndmeni s odstranovanim
nejedlych casti, kofenénim potravin rostlinného a zivoc¢isného piivodu. Vyuka mezipfedméetove navazuje
na Technologii pfipravy pokrmil.

Predpokladané vysledky vzdélavani:
1. RozliSuje potraviny rostlinného a zivocisného ptivodu
2. Urci zptsoby Cisténi potravin a pouZije k Cisténi spravné kuchaiské nécini
3. Voli spravné koteni ke kotenéni potravin rostlinného a zivo¢isného ptivodu
4. Pouziva apracuje s odbornou literaturou

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:
1. BOZP, rozd¢leni potravin a zpusoby ¢isténi
2. Cisténi mokrou cestou — pouziti na&ini
3. Cisténi suchou cestou - pouziti nagini
4. Predbézna Gprava potravin Zivocisného pivodu
5. Kofenéni potravin
6. Prace s odbornou literaturou — normovani

Doporuéené postupy vyuky:

Ve vyuce se pouzivaji metody instruktaze, ndzorn¢ demonstracni —ucitel nazorn¢€ zakam predvadi
postupy pfi zpracovani, €iSténi kotfenéni potravin, zaci napodobuji ¢innosti. Zaci pracuji ve skupinach
pod vedenim ucitele odborného vycviku.

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:

* Rozdé¢li potraviny dle ptivodu a urci zptisob c¢isténi
Vysledek 2:

= Ptipravi nacini pro ¢isténi mokrou cestou a provede ¢isténi danych potravin
Vysledek 3:

= Pfipravi nacini pro ¢isténi suchou cestou a provede ¢isténi danych potravin
Vysledek 4:

» U danych potravin zivoci§ného ptivodu uréi zptisob ptedbézné Gpravy
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Vysledek 5:
Provede kotfenéni uréenych surovin a prakticky piedvede
Vysledek 6:

Pracuje s odbornou literaturou — prakticky predvede

Postupy hodnoceni:

- Praktické predvedeni
- Slovni obhajoba
- Test

Doporucena studijni literatura:

Rumstuk,J.: Receptury teplych pokrmii 1Q 147

Receptury studenych pokrmii, Merkur, 1987

Oldtich,M. a kol: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1. a 2. dil, Praha
2006

Cermékova, L., Vybiralova, 1.: Kuchatské prace 1. a 2. dil, Praha 2002, ISBN 80-7320-016-3
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PREDMET ODBORNY VYCVIK

Vyznam polévek a Uprava

; NN Kéd modulu: SP/OV/M 03/1
polévek, zahuStovani polévek

Nazev modulu:

Délka modulu: 120 hodin Platnost od: 1.9.2011
. . o . | Teoreticko-
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: orakticky

Vstupni predpoklady: | Spinéni modulu M 02

Charakteristika modulu:

Z4ci budou seznameni s vyznamem konzumace polévek a s upravou polévek. V modulu budou Zaci
seznameni s druhy polévek, se zptisoby zahustovani polévek . Zakam bude vysvétlen rozdil mezi bilou a
hnédou polévkou. Dale modul zaky seznami s piipravou vlozek a zavaiek do polévek. Vyuka
mezipiedmétoveé navazuje na Technologii ptipravy pokrmd.

Predpokladané vysledky vzdélavani:
1. Vysveétli vyznam polévek a rozdil mezi bilymi a hnédymi polévkami
2. Priradi polévky do jednotlivych skupin, pfipravi a navazi suroviny pro piipravu polévky
3. Pouziva spravné technologické postupy pro piipravu polévek
4. Zahustuje a dokoncuje polévku

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. BOZP, vyznam a rozd¢leni polévek
2. Zakladni Gpravy hnédych polévek

3. Uprava polévek bilych

4. Zahustovani a dokon¢ovani polévek

Doporucéené postupy vyuky:

Pfi vyuce se pouziva nazorné demonstra¢ni metoda, metoda vykladu. Pi vykladu se pouziva
multimedialni u¢ebna. Ve vyuce se dale vyuzivaji pribézn¢ metodické ¢innosti-aktualizace uciva,
problémova vyuka a ptiklady z praxe. Zaci pracuji ve skupinach pod vedenim ucitele odborného
vycviku.

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
= Vysvétli vyznam polévek. Ur¢i druh polévky a polévku zatadi

Vysledek 2:
= Pfipravi suroviny pro pfipravu hnédé polévky, ur¢i zpiisob upravy- Gstné obhaji
= Pfipravi hnédou polévku dle urceni ucitele

Vysledek 3:
= Ptipravi suroviny pro piipravu bilé polévky, uréi zplisob upravy — Gstné obhaji
= Ptipravi bilou polévku dle urceni ucitele

Vysledek 4:
= Zahusti a dokon¢i polévku dle uréeni ucitele

118



Ziizovatel: Mgr. Jaroslav Dadok, Mgr. Vladimir Kolder

M(O L _{ Skolni vzdélavaciho program: Stravovaci a ubytovaci
sluzby

vy I Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E/01 Stravovaci
Vyssi odborna Skola DAKOL a a ubyrovaci suzby.

Stiedni Sskola DAKOL, o.p.s., Délka a forma studia: tileté denni studium

735 72 Petrovice u Karviné 570 Stupei vzdélani: stiredni vzdélani s vyucnim listem
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2011 pocinaje 1. rocnikem

Postupy hodnoceni:

- Praktické predvedeni
- Obhajoba ustni
- Test

Doporuéena studijni literatura:

Rumstuk,J.: Receptury teplych pokrmti 1Q 147

Receptury studenych pokrmi, Merkur, 1987

Oldtich,M. a kol: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1. a 2. dil, Praha
2006

Cermékova, L., Vybiralova, 1.: Kuchatské prace 1. a 2. dil, Praha 2002, ISBN 80-7320-016-3
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PREDMET ODBORNY VYCVIK
Prilohy k hlavnim jidlim,
Nazev modulu: bezmasé pokrmy, jednoduché | Kéd modulu: SP/OV/M 04/1
salaty, jednoduché moucniky
Délka modulu: 110 hodin Platnost od: 1.9.2011
_ . e . | Teoreticko-
Typ modulu: povinny Pojeti modulu: prakticky

Vstupni predpoklady: | Spinéni modulu 1-3

Charakteristika modulu:

Zaci budou seznameni s vyznamem piiloh k hlavnim jidlim a tyto budou piipravovat. Vyjmenuji rozdily
mezi jednoduchymi salaty a slozitymi salaty, pouzivaji receptury teplych a studenych pokrmd, pfipravuji

jednoduché moucniky z vybranych tést. Vyuka mezipfedmétoveé navazuje na Technologii ptipravy
pokrml.

Predpokladané vysledky vzdélavani :
1. vysvétli vyznam pfiloh k hlavnim jidlim
2. Vysvétli rozdil mezi jednotlivymi piilohami s ohledem na zdravou vyzivu
3. Vysvétli rozdil mezi masitymi a bezmasymi pokrmy
4. Prtipravi jednoduchy salat, pouziva receptury a literaturu
5. Pripravi jednoduchy mouc¢nik a uvede rozdily mezi jednotlivymi tésty k ptipravé moucnikil

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:
Ptilohy k hlavnim jidlim- vyznam, druhy

Ptilohy z mouky, brambor

Ptilohy ze zeleniny a lusténin

Bezmasé pokrmy a druhy

Bezmasé pokrmy z brambor, lusténin, zeleniny
Jednoduché salaty

Jednoduché moucniky

NookrwdhE

Doporuéené postupy vyuky:

Pti vyuce se pouziva nazorné¢ demonstracni metoda, metoda vykladu. Pii vykladu se pouziva
multimedialni u¢ebna. Ve vyuce se dale vyuzivaji prubézné metodické ¢innosti-aktualizace uciva,
problémova vyuka a ptiklady z praxe. Zaci pracuji ve skupinach pod vedenim ucitele odborného
vycviku.

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:

*  Vysvétli vyznam ptiloh a vyjmenuje druhy piiloh k hlavim pokrmim
Vysledek 2:

= Normuje a pfipravi 2 pfilohy z brambor a prakticky predvede
Vysledek 3:
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= Nanormuje ptilohu ze zeleniny a prakticky pfipravi — tstné obhdji
Vysledek 4:
= Vysvétli vyznam bezmasych pokrmi a vyjmenuje
Vysledek 5:
* Vyjmenuje 3 druhy bezmasych pokrmti z brambor, lusténin a zeleniny-prakticky piedvede
Vysledek 6:
= Pfipravi jednoduchy salat dle zadani ucitele-slovné obhdji
Vysledek 7:
*  Vyjmenuje druhy tést k piipravé jednoduchych moucnikti
= Pfipravi jednoduchy moucnik z daného tésta

Postupy hodnoceni:

- Slovni obhajoba
- Praktické predvedeni
- Test

Doporuéena studijni literatura:

Rumstuk,J.: Receptury teplych pokrmii 1Q 147

Receptury studenych pokrmii, Merkur, 1987

Oldrtich,M. a kol: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1. a 2. dil, Praha
2006

Cermékova, L., Vybiralova, I.: Kuchatské prace 1. a 2. dil, Praha 2002, ISBN 80-7320-016-3
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PREDMET ODBORNY VYCVIK

Uvodni hodiny chovani
pracovniku ve sluzbach,

PP ., Kéd modulu: SP/OV/M 05/2
opakovani udiva 1. ro¢niku,

Nazev modulu:

BOZP, HACCP
Délka modulu: 91 hodin Platnost od: 1.9.2011
_ o o . | Teoreticko-
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: prakticky

Vstupni predpoklady: | Spinéni modulu 1az 4

Charakteristika modulu:

Modul se zaméfuje na opakovani zakli a chovani pracovnikti ve sluzbach, vyrobnim stfediskem a s praci
ve vyrobnim stfedisku. Zaci jsou zde opétovné seznamovani s hygienicko-sanita¢ni ¢innosti,
povinnostmi pracovnikii, dodrzovani bezpecnostnich piedpist a systému kritickych bodd HACCP

Predpokladané vysledky vzdélavani:
1. Orientuje se ve vyrobnim stfedisku
2. Pouziva pravidla osobni a pracovni hygieny
3. Pracuje se sanita¢nim fadem a v souladu s protipozarnimi piedpisy
4. Dodrzuje systém kritickych bodit HACCP a aplikuje jej do praxe

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. Pravidla bezpecnosti prace ve vyrobnim stiedisku
2. Dodrzovani osobni, pracovni hygieny a sanita¢niho fadu
3. Systém kritickych bodit HACCP

Doporucéené postupy vyuky:

Modul se zaméfuje na opakovani a je zde kladen diiraz zejména na individualni pfistup k zakdm. Ucitel
voli reproduktivni a ndzorné demonstracni metody. Zaci pracuji ve skupinach pod vedenim ucitele
odborného vycviku.

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
= Uplatniuje pravidla bezpecnosti prace ve vyrobnim stfedisku
Vysledek 2:
= Prakticky pfedvede pouzivani pravidel osobni a pracovni hygieny ve vyrobnim stiedisku
= Prakticky pfedvede dodrzovani hygienicko-sanitacni innosti
Vysledek 3:
= Uplatnuje postupy zaloZené na systému kritickych bodit HACC a prakticky piedvede

Postupy hodnoceni:

- Praktické predvedeni
- Slovni hodnoceni
- Hodnoceni aktivity
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Ziizovatel: Mgr. Jaroslav Dadok, Mgr. Vladimir Kolder

M(O L _{ Skolni vzdélavaciho program: Stravovaci a ubytovaci
sluzby

vy I Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E/01 Stravovaci
Vyssi odborna skola DAKOL a a ubyrovac suzby.

Stiedni Sskola DAKOL, o.p.s., Délka a forma studia: t7ileté denni studium

735 72 Petrovice u Karviné 570 Stupei vzdélani: stiredni vzdélani s vyucnim listem
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2011 pocinaje 1. rocnikem

- Pribézné testy

Doporuéena studijni literatura:
Oldtich, M. a kol.: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1. a 2. dil
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Ziizovatel: Mgr. Jaroslav Dadok, Mgr. Vladimir Kolder

M(O L _{ Skolni vzdélavaciho program: Stravovaci a ubytovaci
sluzby

vy I Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E/01 Stravovaci
Vyssi odborna Skola DAKOL a a ubyrovaci suzby.

Stiedni Sskola DAKOL, o.p.s., Délka a forma studia: tileté denni studium

735 72 Petrovice u Karviné 570 Stupei vzdélani: stiredni vzdélani s vyucnim listem
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2011 pocinaje 1. rocnikem

PREDMET ODBORNY VYCVIK
Nézev modulu: Priprava omacek adruhy | oy modulu: | SP/OVIM 06/2
zakladu
Délka modulu: 110,5 hodin Platnost od: 1.9. 2011
, o . . | Teoreticko-
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: orakticky

Vstupni predpoklady: Splnéni modulu 1 az 5

Charakteristika modulu:

Z4ci budou seznameni s vyznamem a rozdélenim omadek a zékladii. Modul se zaméfuje na roz¢lenéni
omacek, jejich pripravu, dokoncovani a zjemnovani. Pfi praci pouzivaji zaci receptury teplych a
studenych pokrmil. Je vyuzivana také multimedialni uc¢ebna. Vyuka mezipfedmétové navazuje na
Technologii ptipravy pokrmil.

Predpokladané vysledky vzdélavani:
1. PopiSe a vysvétli vyznam omacek a jejich rozdéleni
2. Pouziva spravné technologické postupy a Gpravy omacek
3. Rozlisuje druhy zakladd a zahust'ovani
4. Pracuje s odbornou literaturou

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. BOZP, vyznam a rozdé€leni omacek

2. Omacky a jejich apravy

3. Technologické postupy a podavani omacek
4. Druhy zakladl a zahu$tovani

5. Préace s odbornou literaturou

Doporucéené postupy vyuky:

Cast modulu tvoii vyklad s ndvaznosti na teoretickou vyuku. Pfi vyuce se pouzivaji metody nazorné
demonstracni, kdy ucitel nazorné predvede zaklim postupy pfi piipravé omacek a zakladl. Zaci pracuji
ve skupinach pod dozorem ucitele odborné vychovy a ¢innost napodobuji.

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:

*  Vysvétli vyznam omacek a vyjmenuje druhy omacek

* Pripravi zékladni omacku dle zadani ucitele odborného vycviku
Vysledek 2:

= Zvoli omacku, technologicky postup, jeji upravu a spravné piiradi k pokrmu
Vysledek 3:

* Nanormuje a ptipravi omacku dle gastronomickych pravidel, prakticky predvede
Vysledek 4:

= PopiSe druhy zakladii a zahust'ovani — prakticky pfedvede
Vysledek 5:
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YKOL 4

Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o.p.s.,
735 72 Petrovice u Karviné 570

Ziizovatel: Mgr. Jaroslav Dadok, Mgr. Vladimir Kolder
Skolni vzdélavaciho program: Stravovaci a ubytovaci
sluzby
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E/01 Stravovaci
a ubytovaci suzby.

Délka a forma studia: #7ileté denni studium
Stupei vzdélani: stiredni vzdélani s vyucnim listem
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2011 pocinaje 1. rocnikem

= Pracuje s odbornou literaturou — prakticky predvede

Postupy hodnoceni:

Praktické piedvedeni
- Ustni obhajoba

- Aktivita

- Pribézné testy

Doporuéena studijni literatura:

Rumstuk, J.: Receptury teplych pokrmut 1Q 147
Receptury studenych pokrmti, Merkur, 1987

Oldtich, M. a kol: Zéasady spravne hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1.a 2. dil, Praha

2006

Cermakova, L., Vybiralova, I.: Kuchaiské prace 1. a 2. dil, Praha 2002, ISBN 80-7320-016-3
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Ziizovatel: Mgr. Jaroslav Dadok, Mgr. Vladimir Kolder

M(O L _{ Skolni vzdélavaciho program: Stravovaci a ubytovaci
sluzby

vy I Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E/01 Stravovaci
Vyssi odborna Skola DAKOL a a ubyrovaci suzby.

Stiedni Sskola DAKOL, o.p.s., Délka a forma studia: tileté denni studium

735 72 Petrovice u Karviné 570 Stupei vzdélani: stiredni vzdélani s vyucnim listem
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2011 pocinaje 1. rocnikem

PREDMET ODBORNY VYCVIK
Nazev modulu: Pokrmy z Jvat’ecnlch mas, Kéd modulu: SP/OVIM 07/2
maso hovézi
Délka modulu: 135 hodin Platnost od: 1.9.2011
) L, . o .| Teoreticko-
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: orakticky

Vstupni predpoklady: | Spinéni modulu 1 az 6

Charakteristika modulu:

Modul seznamuje zaky s rozdélenim hovéziho masa, vyuZzitim jednotlivych ¢asti a riiznymi druhy uprav.
Popisuje hovézi maso, jeho rozdéleni a predbéznou tpravu. Dale se modul zaméfuje na tepelné upravy
varenim, peCenim, duSenim. Vyuka mezipfedmétove navazuje na Technologii pfipravy pokrmul.

Predpokladané vysledky vzdélavani:

Popise rozdeleni hovéziho masa

Vysvétli pouziti jednotlivych ¢asti

Rozlisuje spravné druhy uprav hovéziho masa
Ptipravi pokrm z hovézich drobi, pouziva receptury
Ptipravi pokrm z hovézich drobi, pouziva receptury

agrwdE

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

BOZP, rozdéleni hovéziho masa

Pouziti jednotlivych ¢asti hovéziho masa

Tepelna uprava hovéziho masa vafenim

Tepelna uprava hovéziho masa dusenim

Tepelna uprava hovéziho masa pecenim na anglicky zpisob
Uprava hovézich drobt

Minutky z hovéziho masa

NoogkrwdpE

Doporuéené postupy vyuky:

Zéci pracuji ve skupinach pod dohledem ugitele odborné vyuky, ktery pouZiva nazorné demonstraéni
metody. Pfi vykladu je vyuzivana i multimedidlni uc¢ebna a ptiklady z praxe. Ucitel vyuziva v odborném
vycviku aktivizatni metody a klade dliraz na dodrzovani hygieny a bezpecnosti prace.

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
= PopiSe a rozdéli hovézi maso podle kvality
Vysledek 2:
= Uréi spravné pouziti jednotlivych ¢asti
Vysledek 3:
= PopiSe tepelnou upravu masa vafenim — prakticky predvede
Vysledek 4:
= Popise tepelnou Upravu masa duSenim-prakticky predvede
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Ziizovatel: Mgr. Jaroslav Dadok, Mgr. Vladimir Kolder

M(O L _{ Skolni vzdélavaciho program: Stravovaci a ubytovaci
sluzby

vy I Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E/01 Stravovaci
Vyssi odborna Skola DAKOL a a ubyrovaci suzby.

Stiedni Sskola DAKOL, o.p.s., Délka a forma studia: t7ileté denni studium
735 72 Petrovice u Karviné 570 Stupei vzdélani: stiredni vzdélani s vyucnim listem
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2011 pocinaje 1. rocnikem
Vysledek 5:
= Popise tepelnou upravu masa pecenim-prakticky predvede
Vysledek 6:
* Nanormuje pokrm hovézich drobi a pfipravi
Vysledek 7:

= Popise zasady pti Gprave jidel na objednavku

Postupy hodnoceni:

- Praktické pfedvedeni
- Aktivita

- Ustni obhajoba

- Pribézné testy

Doporuéena studijni literatura:
Rumstuk, J.: Receptury teplych pokrmt 1Q 147
Oldtich, M. a kol.: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1. a 2. dil,

Fjraha 2006
Cermakova, L., Vybiralova, I.: Kuchaiské prace 1. a 2. dil, Praha 2002, ISBN 80-7320-016-3
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Ziizovatel: Mgr. Jaroslav Dadok, Mgr. Vladimir Kolder

M(O L _{ Skolni vzdélavaciho program: Stravovaci a ubytovaci
sluzby

vy I Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E/01 Stravovaci
Vyssi odborna Skola DAKOL a a ubyrovaci suzby.

Stiedni Sskola DAKOL, o.p.s., Délka a forma studia: tileté denni studium

735 72 Petrovice u Karviné 570 Stupei vzdélani: stiredni vzdélani s vyucnim listem
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2011 pocinaje 1. rocnikem

PREDMET ODBORNY VYCVIK

Pokrmy z vepfového a

. Kéd modulu: SP/OV/M 08/2
mletého masa

Nazev modulu:

Délka modulu: 135 hodin Platnost od: 1.9.2011
. . o . | Teoreticko-
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: orakticky

Vstupni predpoklady: | Spinéni modulu 1 az7

Charakteristika modulu:

V modulu se z4ci seznami s vepfovym masem, charakteristikou, s jednotlivymi ¢astmi vepfového masa,
jeho opracovanim a druhy tepelnych tprav. Jednotlivé tepelné tpravy budou specifikovany a
schematicky predvedeny. Vyuka mezipfedmétove navazuje na Technologii pfipravy pokrmil.

Predpokladané vysledky vzdélavani:
1. Charakterizuje vepiové maso
2. Veptové maso- voli spravny postup pii ptedbézné tprave
3. Dodrzuje ¢asovou posloupnost pii piipravé duSeného veprového masa
4. Vybira a pouziva vhodné suroviny pfi tepelnych tpravach veptového masa

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. Charakteristika a rozd€leni vepfového masa

2. Predb&zna iprava veprového masa

3. Tepelna uprava vepifového masa varenim, duSenim
4. Tepelna uprava vepirového masa dusenim, smazenim
5. Vepfové maso mleté

Doporucéené postupy vyuky:

V praktické vyuce uéitel odborného vycviku pouziva nejcastéji nazorné¢ demonstra¢ni metody,
aktivizujici metody, prakticka ptedvedeni, ktera se Zaci snazi napodobit,a tak ptipravit pokrmy
Z vepfového masa. Zaci pracuji ve skupinach pod vedenim ucitele odborného vycviku.

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
* Rozc¢leni jednotlivé ¢asti veprového masa a urci vhodné tepelné tpravy
Vysledek 2:
» Predbézné upravi vepiové maso a prakticky predvede
Vysledek 3:
* Voli spravnou cast vepfového masa k vareni a duseni, dodrzuje posloupnost praci pti tepelné
uprave a prakticky predvede
Vysledek 4:
= Voli a ptipravi spravné technologické zatizeni pfi tepelné tpraveé pecenim a smazenim.
Vysledek5:
= Zvoli ¢ast veprového masa, predbézné upravi a pripravi pokrm zadany ucitelem odborného
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Ziizovatel: Mgr. Jaroslav Dadok, Mgr. Vladimir Kolder

M(O L _{ Skolni vzdélavaciho program: Stravovaci a ubytovaci
sluzby

vy I Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E/01 Stravovaci
Vyssi odborna Skola DAKOL a a ubyrovaci suzby.

Stiedni Sskola DAKOL, o.p.s., Délka a forma studia: tileté denni studium

735 72 Petrovice u Karviné 570 Stupei vzdélani: stiredni vzdélani s vyucnim listem
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2011 pocinaje 1. rocnikem

vycviku- prakticky predvede

Postupy hodnoceni:

- Prakticka predvedeni
- Aktivita
- Slovni projev —ustni obhajoba

Doporuéena studijni literatura:

Rumstuk, J.: Receptury teplych pokrmut 1Q 147

Oldtich, M. a kol.: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1. a 2. dil,
Praha 2006
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Ziizovatel: Mgr. Jaroslav Dadok, Mgr. Vladimir Kolder

M(O L _{ Skolni vzdélavaciho program: Stravovaci a ubytovaci
sluzby

vy I Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E/01 Stravovaci
Vyssi odborna Skola DAKOL a a ubyrovaci suzby.

Stiedni Sskola DAKOL, o.p.s., Délka a forma studia: tileté denni studium

735 72 Petrovice u Karviné 570 Stupei vzdélani: stiredni vzdélani s vyucnim listem
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2011 pocinaje 1. rocnikem

PREDMET ODBORNY VYCVIK
Nazev modulu: E%‘/‘gmy zdribezihomasaa | woq modulu: | SP/OVIM 10/2
Délka modulu: 137 Platnost od: 1.9.2011

) o, L . | Teoreticko-
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: orakticky

Vstupni predpoklady: | Spinéni modulu 1 az 9

Charakteristika modulu:

Modul je zaméfen na pokrmy z driibeZe a ryb. Zakiim zde bude vysvétleno a prakticky piedvedeno, jak
se predb&ézné upravuje dribez a ryby. Modul se zaméfuje na tepelné Gpravy driibeze, ryb a vhodné
ptilohy. Vyuka mezipfedmétoveé navazuje na Technologii pfipravy pokrmil.

Predpokladané vysledky vzdélavani:

Voli spravna technologicka zatizeni pro ptipravu dritbeze a ryb

Zpracovava predbézné urcené potraviny a pripravuje tyto na tepelnou upravu
Tepeln¢ upravuje driibez vhodnym zplsobem- vareni, smazeni

Tepeln¢€ upravuje driibez pecenim a dusenim

Tepelné zpracovava ryby smazenim a pecenim

Expeduje pokrmy dle gastronomickych pravidel

IZEEN NS

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. Charakteristika dribeze — technologicka zatizeni pro tepelnou Gpravu
2. Tepelna uprava driibeze vafenim a smazenim

3. Tepelna uprava dribeze peCenim a dusenim

4. Tepelna uprava ryb pecenim, smazenim

Doporucéené postupy vyuky:

Ve vyuce ucitel pouziva ndzorn¢ demonstracni metody, vyuziva nasténnych map a také multimedialni
ucebnu. Klade dlraz na individualitu zaki a navozuje problémové situace. UCitel prakticky predvadi
nazorn¢ pracovni ukony, které zaci opakuji a procvicuji

Kritéria hodnoceni: zak:
Vysledek 1:
= Charakterizuje driibez a voli spravna technologicka zatizeni pro tepelnou upravu
Vysledek 2:
= Pfipravi pokrm zadany ucitelem odborného vycviku, vafenim a smazenim pfipravi pokrm dle
typickych vlastnosti a expeduje- prakticky predvede
Vysledek 3:
= Ptipravi pokrm z driibeze typickych vlastnosti a tento expeduje — prakticky predvede
Vysledek 4:
= Predbézné upravi rybu a tepelné€ zpracuje, voli spravna technologicka zatizeni, rybu ptipravi
pecenim a smazenim-prakticky predvede
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Ziizovatel: Mgr. Jaroslav Dadok, Mgr. Vladimir Kolder

M(O L _{ Skolni vzdélavaciho program: Stravovaci a ubytovaci
sluzby

vy I Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E/01 Stravovaci
Vyssi odborna Skola DAKOL a a ubyrovaci suzby.

Stiedni Sskola DAKOL, o.p.s., Délka a forma studia: tileté denni studium

735 72 Petrovice u Karviné 570 Stupei vzdélani: stiredni vzdélani s vyucnim listem
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2011 pocinaje 1. rocnikem

Postupy hodnoceni:
Praktické predvedeni
- Aktivita

- Slovni obhajoba

- Pisemné testy

Doporuéena studijni literatura:
Rumstuk, J.: receptury teplych pokrmt 1Q 147
Oldrich, M. a kol.: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1. a 2. dil,

Praha 2006
Cermakova, L., Vybiralova, I.: Kuchaiské prace 1. a 2. dil, Praha 2002, ISBN 80-7320-016-3
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Ziizovatel: Mgr. Jaroslav Dadok, Mgr. Vladimir Kolder

M(O L _{ Skolni vzdélavaciho program: Stravovaci a ubytovaci
sluzby

vy I Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E/01 Stravovaci
Vyssi odborna Skola DAKOL a a ubyrovaci suzby.

Stiedni Sskola DAKOL, o.p.s., Délka a forma studia: tileté denni studium

735 72 Petrovice u Karviné 570 Stupei vzdélani: stiredni vzdélani s vyucnim listem
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2011 pocinaje 1. rocnikem

PREDMET ODBORNY VYCVIK

Uvodni hodiny — chovani
pracovniku ve sluzbach,

PP ., Kéd modulu: SP/OV/M 10/3
opakovani udiva 2. ro¢niku,

Nazev modulu:

BOZP, HACCP
Délka modulu: 91 hodin Platnost od: 1.9. 2011
_ o o . | Teoreticko-
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: prakticky

Vstupni predpoklady: | Ukon&eni modull 2. ro¢niku

Charakteristika modulu:

Modul se zaméfuje na opakovani zakti s chovanim pracovniki ve sluzbach, s vyrobnim sttediskem a
S praci ve vyrobnim stiedisku. Zaci jsou zde opétovné seznamovani s hygienicko-sanita¢ni ¢innosti,
povinnostmi pracovnikii, dodrzovani bezpecnostnich piedpisti a systému kritickych bodt HACCP

Predpokladané vysledky vzdélavani:
1. Orientuje se ve vyrobnim stiedisku
2. Pouziva pravidla osobni a pracovni hygieny

3. Pouziva pravidla osobni a pracovni hygieny
4. Dodrzuje systém kritickych bodit HACCP a aplikuje jej do praxe

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. Pravidla bezpecnosti prace ve vyrobnim stiedisku
2. Dodrzovani osobni, pracovni hygieny a sanita¢niho fadu
3. Systém kritickych bodit HACCP

Doporucéené postupy vyuky:

Modul se zaméfuje na opakovani a je zde kladen dliraz zejména na individualni pfistup k zakam. U¢itel
klade diraz na samostatnost zakti a navozuje problémové situace, které zaci fesi. Ucitel dale voli
reproduktivni a ndzorn¢ demonstracni metody.

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
= Uplatiiuje pravidla bezpecnosti prace ve vyrobnim stedisku
Vysledek 2:
* Pouziva pravidla osobni a pracovni hygieny, prakticky pifedvede
= Dodrzuje hygienicko sanita¢ni fad, prakticky predvede
Vysledek 3:
= Uplatnuje postupy zaloZené na systému kritickych bodtt HACC, prakticky predvede

Postupy hodnoceni:

- Praktické predvedeni
- Slovni hodnoceni
- Hodnoceni aktivity
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Ziizovatel: Mgr. Jaroslav Dadok, Mgr. Vladimir Kolder

M(O L _{ Skolni vzdélavaciho program: Stravovaci a ubytovaci
sluzby

vy I Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E/01 Stravovaci
Vyssi odborna skola DAKOL a a ubyrovac suzby.

Stiedni Sskola DAKOL, o.p.s., Délka a forma studia: t7ileté denni studium

735 72 Petrovice u Karviné 570 Stupei vzdélani: stiredni vzdélani s vyucnim listem
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2011 pocinaje 1. rocnikem

- Pribézné testy

Doporuéena studijni literatura:
Oldtich, M. a kol.: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1. a 2. dil
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Ziizovatel: Mgr. Jaroslav Dadok, Mgr. Vladimir Kolder

M(O L _{ Skolni vzdélavaciho program: Stravovaci a ubytovaci
sluzby

vy I Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E/01 Stravovaci
Vyssi odborna Skola DAKOL a a ubyrovaci suzby.

Stiedni Sskola DAKOL, o.p.s., Délka a forma studia: tileté denni studium
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Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2011 pocinaje 1. rocnikem

PREDMET ODBORNY VYCVIK
Nazev modulu: Studena kuchyné Kéd modulu: | SP/OV/M 11/3
Délka modulu: 220 hodin Platnost od: 1.9. 2011

, o Pojeti Teoreticko-
Typ modulu: Povinny modulu: prakticky
Vstupni predpoklady: Splnéni modulu 10

Charakteristika modulu:

Z4ci budou v modulu sezndmeni s vyznamem a druhy vyrobki studené kuchyné, jejich ipravou a
spravnymi zasadami. Tyto budou podle receptur studené kuchyné ptipravovat. Vyuka meziptedmetove
navazuje na Technologii ptipravy pokrmd.

Predpokladané vysledky vzdélavani:
1. Vysvétli vyznam a druhy vyrobkt studené kuchyné
2. Rozlisuje druhy vyrobki
3. Pfipravi jednotlivé druhy
4. Pouziva odbornou literaturu

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

BOZP, vyznam s druhy vyrobkt studené kuchyné
Zasady spravné ptipravy pokrmil

Rosoly — pokrmy zalité v rosolu

Marinady a Oldfich

Majonézy

Pény a pastiky, Gprava vajec

PInéna zelenina, ovoce, oblozené misy a chlebicky

NogkrwbdE

Doporuéené postupy vyuky:

Pti vyuce se pouzivaji metody nazorné demonstracni. Diiraz je kladen zejména na individualni ptistup
k zakam. U¢itel klade diiraz na samostatnost zakd a navozuje problémové situace, které Zaci fesi. Zaci
pracuji ve skupinach pod vedenim ucitele odborného vycviku.

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
*  Vysvétli vyznam a druhy vyrobku studené kuchyné
Vysledek 2:
= PopiSe spravné zasady ptipravy
Vysledek 3:
= Nanormuje suroviny pro piipravu rosolu — prakticky predvede
Vysledek 4:
= Pfipravi marinadu a dresink
Vysledek 5:

134



Ziizovatel: Mgr. Jaroslav Dadok, Mgr. Vladimir Kolder

M(O L _{ Skolni vzdélavaciho program: Stravovaci a ubytovaci
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Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2011 pocinaje 1. rocnikem

= Vysvétli postup pfipravy majonézy — piedvede
Vysledek 6:
= Prakticky upravu vajec danou ucitelem OV a popise piipravu pastiky
Vysledek 7:
= PopiSe piipravu plnéné zeleniny, ovoce a pfipravi obloZzené chlebicky dle ur¢eni ucitele OV

Postupy hodnoceni:

- Praktické pfedvedeni
- Ustni obhajoba
- Prtbézné testy

Doporuéena studijni literatura:

Receptury studenych pokrmii, Merkur, 1987
Oldtich, M. a kol.: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1.a 2. dil, Praha
2006
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PREDMET ODBORNY VYCVIK
Nazev modulu: Slozité moucniky Kéd modulu: SP/OVIM 13/3
Délka modulu: 220 hodin Platnost od: 1.9.2011

. . o . | Teoreticko-
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: prakticky
Vstupni predpoklady: | Spinéni modulu 12

Charakteristika modulu:

Z4ci se seznami s pripravou slozitych mouénikii, recepturami slozitych mouéniki. U¢itel prakticky
zaktim ptedvede jednotlivé piipravy moucniki. Modul klade dlraz na racionalni vyzivu a spravnou
vyzivu. Vyuka mezipfedmétoveé navazuje na Technologii piipravy pokrmi.

Predpokladané vysledky vzdélavani:

Ptipravi suroviny pro pfipravu slozitych moucniki
Zhotovi tésto podle zvoleného technologického postupu
Tvaruje tésto podle technologického postupu

Provede tepelnou upravu mouc¢niku

Kontroluje jakost a expeduje moucnik

akrwdE

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. Moucniky, vyznam
2. Priprava cukratfskych moucniki
3. Priprava krémi a polev

Doporuéené postupy vyuky:

Cast modulu tvoii vyklad s ndvaznosti na teoretické vyucovani. Ugitel pouziva aktivizaéni metody a
prakticka predvedeni. Po praktické ukazce Zzaci pracuji na stejném ukolu, ktery predvedl ucitel
praktického vyucovani. U¢itel klade dlraz na samostatnost zakti a navozuje problémové situace, které
Zaci Tesi.

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
= Vysvétli vyznam moucnikd, pfipravi technologicka zatizeni pro pfipravu
Vysledek 2:
= Pfipravi suroviny pro pfipravu moucniki a prakticky predvede ptipravu daného moucniku
Vysledek 3:
= Pripravi suroviny pro piipravu krému a polev a prakticky predvede a naplni moucnik — expeduje

Postupy hodnoceni:

- Slovni obhajoba
- Praktické predvedeni s obhajobou
- Pisemné testy
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Doporuéena studijni literatura:

Receptury studenych pokrmti, Merkur, 1987
Oldtich, M. a kol.: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1.a 2. dil, Praha
2006
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PREDMET ODBORNY VYCVIK
Nazev modulu: Alternativni témata Kéd modulu: SP/OVIM 14/3
Délka modulu: 194 hodin Platnost od: 1.9.2011

. . o . | Teoreticko-
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: prakticky
Vstupni predpoklady: | Spinéni modulu 13

Charakteristika modulu:

V modulu se z4ci seznami s charakteristikou cizich kuchyni a budou pfipravovat pokrmy cizich kuchyni.

Sezndmi se s predbéznou tpravou a tepelnou tpravou pokrmti cizich kuchyni. Vyuka mezipredmétove
navazuje na Technologii ptipravy pokrmd.

Predpokladané vysledky vzdélavani:
1. Popise pokrmy jednotlivych cizich kuchyni
2. Predbézné ptipravi suroviny k pifipravé pokrmi cizich kuchyni
3. Pripravi technologicka zatizeni pro tepelnou upravu
4. Prtipravi jednotlivé pokrmy a pfifadi je k narodni kuchyni

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:
1. Ceské kuchyné a pokrmy ¢eské kuchyné
2. Charakteristika italské kuchyné a pokrmu
3. Charakteristika a pfiprava pokrmi mad’arské kuchyné
4. Charakteristika a pfiprava pokrmi anglické kuchyné

Doporuéené postupy vyuky:
Pfi vyuce se pouzivaji zejména praktické ukazky ucitele odborného vycviku, klade se diiraz na
problémovou vyuku, vyuzivaji se aktivizatni metody a vyuziva se u¢ebna s audiovizualni technikou

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
= Charakterizuje ¢eskou kuchyni a ptipravi a prakticky pfedvede narodni pokrm dle urceni
Vysledek 2:
= Charakterizuje italskou kuchyni a prakticky predvede ptipravu typického pokrmu nebo polévky
dle uréeni
= ucitele odborného vycviku
Vysledek 3:
= PopiSe a prakticky ptipravi pokrm mad’arské kuchyné, slovné obhaji
Vysledek 4:
= Charakterizuje pokrmy anglické kuchyné a piipravi pokrm dle uréeni ucitele odborného vycviku

Postupy hodnoceni:

- Prakticka pfedvedeni
- Slovni obhajoba
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- Pisemné testy

Doporuéena studijni literatura:

Receptury studenych pokrmti, Merkur, 1987
Oldtich, M. a kol.: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1.a 2. dil, Praha
2006
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PREDMET ODORNY VYCVIK
Nazev modulu: Pfiprava jidel na objednavku | Kéd modulu: SP/OVIM 15/3
Délka modulu: 140 hodin Platnost od: 1.9.2011

. . o . | Teoreticko-
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: prakticky
Vstupni predpoklady: | Ukon&eni modulu €. 14

Charakteristika modulu:

Z4ci se seznami s pfipravou jidel na objednavku, jejich charakteristikou a dobou piipravy. Modul je
zaméien na technologické postupy ptipravy jidel na objednavku a technologickd zatizeni pro ptipravu
minutkovych pokrmi. Modul se zaméfuje na dodrzovani hygieny a bezpecnosti prace.

Predpokladané vysledky vzdélavani:

Vysvétli pojem minutka

Vyjmenuje druhy mas a ¢asti, které se pouzivaji pfi ptipravé minutkovych pokrmi
Ptipravi technologicka zatizeni pro pripravu minutkovych pokrmi

Piedbézné piipravi jednotlivé druhy mas pted tepelnou Gpravou

Ptipravi pokrm uréeny ucitelem odborného vycviku

akrwdE

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. Charakteristika minutkovych pokrmt a jidel na objednavku, technologické zatizeni
2. Druhy a ¢asti pouzivané pii pfipravé minutek

3. Predbézna tprava pokrmi na objednavku

4. Pokrmy na objednavku z hovéziho a dritbeziho masa

5. Pokrmy na objednavku z veptového masa

Doporuéené postupy vyuky:

Praktické ukazky se soustfed’uji na: opracovani hoveéziho, veprového a dribeziho masa. Voli se
metody nazorn¢ demonstracni. Ucitel prakticky ukazuje zakiim a ptedvadi ptipravu minutek

v ¢asovém limitu. Ucitel klade diiraz na samostatnost Zakd a navozuje problémové situace, které zaci
resi.

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
* Charakterizuje pokrmy na objednavku, popise technologicka zatizeni pro tepelnou upravu
Vysledek 2:
= Pripravi a popise jednotlivé ¢asti jatecniho masa, které lze pouZit pfi ptipravé minutkovych
pokrmil
Vysledek 3:
= Predbézné ptipravi suroviny k pfipravé minutkovych pokrmi
Vysledek 4:
= Pfipravi pokrm dle uréeni ucitele odborného vycviku
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YKOL 4

Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o.p.s.,
735 72 Petrovice u Karviné 570

Ziizovatel: Mgr. Jaroslav Dadok, Mgr. Vladimir Kolder
Skolni vzdélavaciho program: Stravovaci a ubytovaci
sluzby
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E/01 Stravovaci
a ubytovaci suzby.

Délka a forma studia: #7ileté denni studium
Stupei vzdélani: stiredni vzdélani s vyucnim listem
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2011 pocinaje 1. rocnikem

Vysledek 5:

= Pfipravi pokrm na objednavku dle urceni ucitele odborného vycviku

Postupy hodnoceni:
- Slovni obhajoba

- Praktické piedvedeni s obhajobou /verbalni /

- Pisemné testy

Doporuéena studijni literatura:
Receptury studenych pokrmi, Merkur, 1987

Oldftich, M. a kol.: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1.a 2. dil,

Praha 2006
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PREDMET ODBORNY VYCVIK
Nazev modulu: Pr|pr<::1va na zaverecne Kéd modulu: SP/OVIM 16/3
zkousky
Délka modulu: 94 hodin Platnost od: 1.9.2011
. . o . | Teoreticko
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: orakticky

Vstupni predpoklady: | Ukon&eni modulu €. 15

Charakteristika modulu:

V modulu Z4ci opakuji znalosti ziskané v teoretickém a praktickém vyucovani. Zaci opakuji
predbéznou pripravu pokrmi a ptipravu pokrmil. Vyuzivaji znalosti pii piiprave riznych druhii
pokrmu teplé i studené kuchyné a k verbalni obhajobé jejich ptipravy. Modul mezipfedmétove
navazuje na Technologii ptipravy pokrmd.

Predpokladané vysledky vzdélavani:

Ur¢i zptisob piedbézné upravy danych surovin

Ur¢i technologicka zatizeni pro tepelnou Gpravu pokrmi

Ur¢i technologicky postup k ptipraveé pokrmu

Prakticky ptedvede ptipravu bilé polévky

Prakticky ptedvede ptipravu pokrmil z hovéziho masa, vepfového masa

Prakticky ptredvede pripravu pokrmi z dritbeziho masa a pfipravi jednoduchy salat

ogakrwhE

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:
1. Pitedbézna uprava surovin pro ptipravu pokrmi
2. Priprava hnédych a bilych polévek
3. Priprava pfiloh a jednoduchych salatt
4. Ptiprava pokrmt z hovéziho a vepfového masa
5. Priprava moucnikil

Doporuéené postupy vyuky:

Pozivaji se metody aktiviza¢ni, metody problémové, praktické ukazky a nazorn¢ demonstra¢ni
metody. Modul se zaméfuje na opakovani teoretickych a praktickych znalosti . Ucitel klade dliraz na
samostatnost zakli a navozuje problémové situace, které zaci fesi. UCcitel dale voli reproduktivni a
nazorné demonstracni metody.

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:

= Prakticky pfedvede ptedbéznou upravu danych surovin
Vysledek 2:

= Prakticky ptredvede ptipravu bilé polévky dle urceni ucitele odborného vycviku
Vysledek 3:

= Prakticky pfedvede a slovné obhaji ptipravu ptilohy a jednoduchého salatu dle urceni
Vysledek 4:
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= Pfipravi moucnik a slovné obhaji

Postupy hodnoceni:

- Praktické predvedeni
- Slovni obhajoba
- Pisemné testy

Doporuéena studijni literatura:

Receptury studenych pokrmti, Merkur, 1987
Oldtich, M. a kol.: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1.a 2. dil,
Praha 2006
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Nepovinny kurz

nazev predmétu: Cizi jazyk

rocnik: l. Il. Il. celkem
pocet hodin: 0 0 1 1

POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

- osvojeni jazykovych kompetenci vedoucich k dorozumivani v béznych situacich osobniho
zivota, véetné schopnosti pracovat s informa¢nimi zdroji a technologiemi

Charakteristika uciva

- vzd¢lavaci oblast: Jazykové vzdélavani a komunikace

- 3. roc¢nik 1 hodina tydné nepovinné jako kurz

- udrZovani feCovych dovednosti na tirovni A1 dle Spolecenského evropského referencniho
ramce pro jazyky, jejich mirné rozsifeni

Pojeti vyuky

- autodidaktické metody (CD-ROM, internet, obrazkova ptiloha k jednotlivym tématim)

- individualni ptistup s ohledem k specifickym potiebam zaka E obort

- realizace uciva probiha na zaklad¢ danych témat, ktera se opakuji v jednotlivych ro¢nicich, aby
byla udrzovana troven Al a s mirnym rozsifenim slovni zasoby. U¢ebni osnova neni z tohoto
diivodu rozdélena do jednotlivych ro¢nikt

Hodnoceni vysledku zaku

- 1ustni zkouseni (formou hry)
- pri celkové klasifikaci vyznamné zohlednovan specifické pozadavky jednotlivych zakt

Pfrinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

Kli¢ové kompetence:

komunikativnich kompetence

v ramci tematickych okruhd tykajicich se: mezilidskych vztaht, zivotniho prostfedi, specifickych témat
danych z4jmem, zaméfenim a budoucimi potiebami zaka s ohledem na profesni orientaci zaka
Personalni kompetence - uvédomit své prednosti i nedostatky, stanovit si cile a priority, pfijimat radu a
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kritiku, a reagovat na kritiku konstruktivné tak, aby piispéla k rozvoji kompetenci pro sviij osobni
rozvoj a pro rozvoj spolecnosti.

Prufezova témata:

Obc¢an v demokratické spole¢nosti - vytvorit demokratické prostredi ve tiide, zalozené na vzajemném
respektovani a spolupraci. Podporovat multikulturni vychovu sociokulturnimi znalostmi vztahujici se
ke kazdodennimu zivotu, zivotnim podminkam, mezilidskym vztahtim, hodnotam.

Clovék a Zivotni prostiedi - je mozno vyuzit ve smyslu ekologické vychovy nasledujicim zptisobem:

- Cestovani: vliv dopravy na zivotni prostiedi u nas a v zemich studovaného jazyka.

- Zdravi: nemoci zpisobené $patnym zivotnim prostfedim a zivotospravou a jejich pfedchazeni

- Vzdé€lavani: vliv vzdélani na ekologické chovani ¢loveka a jeho postoj k zavaznym celosvétovym
ekologickym problémiim

Doporucena literatura

| - pro studenty budou vytvotfeny pracovni manualy s obrazovou piilohou |

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence Pocet hodin Tematicky celek
CLOVEK A SPOLECNOST
74k 32 h. Mezilidské vztahy
- pojmenuje Cleny rodiny 1. Ja alidé v mém okoli
- pojmenuje sviij domov, jednotlivé mistnosti 2. Bydleni
- pojmenuje druhy obchodi, pojmenuje zakladni 3. Nakupovani
zbozi
- pojmenuje ¢innosti, které vykonava ve svém 4. Volny ¢as
volném Case
- pojmenuje dopravni prostredky 5. Cestovani
- pojmenuje zakladni vybaveni kuchyné 6. V kuchyni
Sociokulturni aspekty
- pojmenuje své obleCeni 7. Moda, obleceni
Clovék ve spole¢nosti
- pojmenuje zakladni nemoci, popise bolest 8. Zdravi, nemoci
- vyjmenuje zemé, ve kterych se danym jazykem 9. Reilie prislusnych
mluvi jazykovych oblasti
pojmenuje narodni jidla
Morfologie
- zékladni slovesa byt a mit I. Slovesa
- Casovani slabych sloves
- Casovani nejfrekventovanéjsich silnych sloves
- zakladni Cislovky Il. cislovky
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8 PERSONALNI A MATERIALNI ZABEZPECENI VZDELAVANI

8.1 Persondlni podminky

Tento vzdélavaci program je realizovan pedagogickym tymem, ktery ve své praci uplatiiuje principy systémového tizeni ISO 9001,
ISO 9004:
= princip trvalého zlepSovani,
= orientace na studenty jako piijemce vzdélavaci sluzby,
= zapojeni studentd do identifikace a vyhodnoceni vzdélavacich potieb,
= metody sebeevaluace,
= princip pozitivni motivace,
= princip tymové spoluprace,
= podil vSech pedagogt skoly na tvorbé vzdélavacich strategii i kratkodobych planti skoly,
= zapojeni vSech partnerd Skol do identifikace a evaluace vzdé€lavacich cili.
Vsichni pracovnici $koly jsou vedeni k dislednému spInéni kvalifika¢nich ptedpokladi pro vykon ¢innosti pedagogickych pracovnikii
v souladu se zdkonem ¢.563/2004 Sb. o pedagogickych pracovnicich i vyhlasky ¢.317/2005 Sb. o dal§im vzdélavani pedagogickych
pracovniki a kariérnim systémem.
Dalsi vzdélavani pedagogickych pracovnikill je zaméteno a organizovano podle skolniho planu v dokumentaci ISO:
- studium ke splnéni kvalifikacnich ptedpokladd,
- studium ke splnéni dal$ich kvalifikacnich pfedpokladti — pro vykon specializovanych metodickych ¢innosti:
o koordinator v oblasti ICT,
o vychovna a metodicka prevence,
o koordinator enviromentalni vychovy, vzdélavani a osvéty,
- studium k prohlubovani odborné kvalifikace:
o dal$im studiem vysokoskolskym,
o kratkodobym studiem nabizenych kurzii a seminait
o e-learningovym studiem,
o samostudiem.

Vedeni skoly klade velky diiraz na splnéni predepsanych kvalifika¢nich predpokladi u vSech pracovniki, na jejich dalsi jazykové
vzdélavani, rozvoj kompetenci ICT, sledovani trendli ve vyucovanych oborech i trendil v oblasti pedagogiky a metodiky dalSiho vzdélavani.
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Pedagogicky sbor je motivovan ke zvySovani kariérniho stupné akreditovanym a certifikovanym vzdélavanim jako i dal$imi kurzy.

8.2 Materidlni podminky

Skolni budova v Orlové je tvofena $esti pavilony a od §kolniho roku 2006/2007 je majetkem SOU DAKOL, s. r. 0. Skola ¢ita 19 kmenovych
uceben, 3 pocitacové ucebny, 1 jazykovou ucebnu, 2 multimedialni uc¢ebny . VSechny ucebny jsou vybaveny ergonomicky vhodnym skolnim
nabytkem. Jednotlivé kmenové tfidy jsou situovany na jednotlivé pavilony urcené tomuto typu studia. Sekretariat Skoly, sborovna a
kancelate ZR PV a ZR TV se nachézeji v pavilonu A. Skolni jidelna s kuchyni a bufet se nachazeji v pavilonu J.

Skola v Orlové je odlou¢enym pracovistém skoly v Petrovicich u Karviné, kde je knihovna se studovnou, skola v Orlové zatim knihovnu
ziizenu nemd. Ucebnice pro potieby zakl k jednotlivym pfedmétovym obortim maji ulozeny vyucujici ve svych kabinetech.

Soucasti Skoly jsou i sportovni zafizeni: télocvi¢na, venkovni hiisté s atletickym (malym) ovalem a doskocistém.

Teoreticka vyuka je zajist'ovana vV ucebnach skoly v Orlové.

Odborny vycvik oboru vzdélani Stravovaci a ubytovaci sluzby je realizovan ve cviénych kuchynich v pavilonu J a v u¢ebné stolni¢ent,
vyuzivana je také skolni kuchyné $koly v Orlové a v Petrovicich u Karviné. VSechny tyto prostory jsou vybaveny odpovidajici technikou pro
vyuku gastronomickych oborti. Tzv. individualni praxe probiha u smluvnich partnerii v provozovnach veiejného stravovani.

Dalsi prostory

Kabinety pro praci ucitelti, sborovna, Satna pro odkladani obuvi a odévi, prostory pro osobni hygienu, spolecné stravovani, pomocné
prostory pro zajisténi chodu skoly. VSechny kabinety jsou vybaveny pocitaci, jez jsou propojeny skolni pocitacovou siti a pfipojeny
na internet.
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Vyuziti jednotlivych pavilonii ve vychovné vzdeélavacim procesu:

Vzdélavaci prostory a specializované ucebny

Standardni vybaveni

Pavilon A

4 PC ucebny vybaveny multimedialnim vybavenim s projektorem a
PC (61 ks)

3 ucebny vybavenych standardné

1 multimedialni u¢ebna

2 Skolni keramické tabule, katedra, lavice, Zidle

Ptipojeni do sit¢ LAN, internet, softwarové vybaveni Windows
XP, programy pro vyuku psani na stroji ATF, €etnictvi STEREO,

grafické programy COREL, HASAP Gastro, aj.

Pavilon B Skolni tabule, katedra, lavice, zidle
6 uceben vybavenych standardné
Pavilon C Skolni tabule, katedra, lavice, zidle

6 uc¢eben vybavenych standardné
1 uéebna vybavena multimedialnim vybavenim s projektorem a PC
1 ucebna odborna — Skolni kavarna

Pavilon D

3 odborné ucebny strojirenské

2 zamecnické dilny (uc¢ebny) pro vyuku OV

3 ucebny pro vyuku stavebnich oborii s moznosti vyuziti audiovizualni
techniky

odborné uéebny jednotlivych obort jsou vybaveny stroji a
zafizenim odpovidajicim pfislusnému oboru vzdélani

tabule, zidle, lavice, zafizeni pro ptislusny obor
stroje a zatizeni

televize, prehrava¢ VHS, tabule, lavice, Zidle, stroje a zafizeni

Pavilon T vlastni sportovni na¢ini pro vyuku TV
1 télocvicna
Pavilon J odborné ucebny jednotlivych obort jsou vybaveny stroji a

3 cviéné kuchyné vybavené prislusnymi stroji a zafizenim pro vyuku OV
a pfedméetu LCTe gastronomickych obori

1 u¢ebna stolni¢eni pro vyuku OV gastronomickych obort

1 odborna ucebna pro vyuku OV gastronomickych oborii

zafizenim odpovidajicim pfislusnému oboru vzdélani
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9 CHARAKTERISTIKA SPOLUPRACE SE SOCIALNIMI PARTNERY

Spoluprace:

a) Pii zajistovani odborné praxe nebo odborného vycviku na realnych pracovistich — zajistovana prostfednictvim ZR PV, ktery spolu
s VUOV spolupracuje s témito zamé&stnavateli regionu (restaurace Astoria Ostrava a restaurace Venuse Havifov).

b) Pii zavéreénych zkouskach nebo profilové &asti maturitni zkousky — se §kola obraci prostiednictvim ZR PV a ZR TV na
zaméstnavatele regionu a na Hospodatskou komoru Karvina z diivodu doplnéni zkusebni komise o tzv. odbornika z praxe.

¢) Pii uskute¢iiovani dal§ich aktivit $koly — exkurzi, soutéZi, spolecenskych a poznavacich akei apod. - $kola prostiednictvim ZR PV a
VUOV vyjednava exkurze, soutéze a spolecensko poznavaci akce. Exkurze vedou jednotlivi povéteni vyucujici, ktefi akce odborné
fidi. Z jednotlivych akei pak pofizuji zpravy a své zavery §ifi napfi¢ predmétovymi komisemi.

Skolni soutéze:
- nejhez¢i vanocka
- krajeni cibule a poznavani kofeni
- Carovani se zeleninou
Mimoskolni soutéze:
- zlata pala¢inka, tvarohovy dezert apod. (tato soutéz se jmenuje kazdy rok jinak, pofadatelska skola si ji vzdy pojmenuje dle
soutézniho pokrmu). Nase §kola bude ve skolnim roce 2009/10 pofadatelskou skolou této soutéze.
Exkurze:
- vyrobni stfedisko hotelu Dakol
- palira Stonava

d) Dalsi vzdélavani pedagogickych pracovniki — organizuje ZR PV a ZR TV podle schvaleného planu vzdélavani pro konkrétni $kolni
rok.
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10. DODATEK K SVP — VZDELAVANIi ZAKU SE SPECIALNIMI VZDELAVACIMI POTREBAMI A ZAKU NADANYCH

VZDELAVANI ZAKU SE SPECIALNIMI VZDELAVACIMI PORUCHAMI UCENI

Vzdélavani téchto zakil probiha v souladu se zikonem ¢&. 561/2004 Sb. a vyhlasky MSMT ¢&. 27/2016 Sb.. Ve $kole se vzdélavaji
zaci se specifickymi vyvojovymi poruchami uceni, zaci se specifickymi poruchami chovani, Zaci socialn¢ znevyhodnéni a zaci
ohrozeni socialné patologickymi jevy.

Metody prace s zdky se specifickou vyvojovou poruchou uceni, specifickou poruchou chovani a Zaky socialné znevyhodnéné
K zakam, kteti absolvovali specialni pedagogické vySetfeni v poradenském zatfizeni (PPP, SPC), pfistupujeme s ohledem na
doporuceni poradenského zatizeni o volbé vhodného vychovného postupu. Prace s zdky se socidlnim znevyhodnénim spociva
predevsim v jejich motivaci ke studiu a ve volbé vhodného vychovného postupu. Tito Zaci jsou dlouhodob¢ sledovani a vedeni
tiidnimi uciteli ve spolupraci s vychovnym poradcem a eventudlné s vychovateli domova mladeze. VSichni vyucujici jsou v
potfebném rozsahu informovani o Zacich s SVP, které uci. Pti péci o zdky s SVP spolupracuje skola s nasledujicimi institucemi a
organizacemi:

- PPP a SPC v regionu

- prakticti 1ékati pro déti a dorost

- vychovni poradci ZS, ze kterych Zaci ptichazeji

- SPC pii VOS DAKOL A SS DAKOL, o.p.s.

NaSe specialné¢ pedagogické centrum vyhledavd zdky se zdravotnim postiZenim, provadi specidlné pedagogickou a
psychologickou diagnostikou, zabyva se strategii komplexni podpory zaka. Poskytuje socialné pravni poradenstvi, podporuje
metodickou ¢innost pro zakonné zastupce a pedagogy. VSestrann¢é podporuje optimalni psychomotoricky a socialni vyvoj zak,
zaméiuje se na tvorbu karierového poradenstvi pro zéky se zdravotnim postizenim.

Individuélni vzdélavaci plan zpracovava skola, vyzaduji-li to specidlni vzdélavaci potieby zaka. Individudlni vzdelavaci plan se

zpracovava na zaklad¢é doporuCeni Skolského poradenského zatizeni a vychdzi ze Skolniho vzdélavaciho programu piislusné
Skoly.
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Individudlni vzd€lavaci plan je zavaznym dokumentem pro zajiSténi specidlnich vzd€lavacich potfeb zdka a je soucasti
dokumentace zéka.

Individuélni vzd€lavaci plan obsahuje jméno pedagogického pracovnika Skolského poradenského zatizeni, se kterym bude Skola
spolupracovat pii zajisStovani specidlnich vzdélavacich potieb zdka, a udaje o:

- upravach obsahu vzdélavani zaka,

- ¢asovém a obsahovém rozvrzeni vzdélavani,

- upravach metod a forem vyuky a hodnoceni Zéka,

- ptipadné tpraveé vystupt ze vzdélavani, pokud jde o zéka s mentalnim, té€lesnym, zrakovym nebo sluchovym postizenim,

- skladbé druhii a stupni podplrnych opatieni poskytovanych v kombinaci s nim.

Individualni vzdélavaci plan je vypracovan bez zbyte¢ného odkladu, nejpozdéji vSak jeden mésic ode dne, kdy Skola obdrzela
zadost zakonného zastupce o IVP na dany skolni rok a na zaklad¢ platného doporuc¢eni SPC nebo PPP. Individudlni vzdélavaci
plan muze byt dopliiovan a upravovan v prub&hu celého Skolniho roku podle potieby zdka. Kontrola IVP probiha 2x do roka / po
uzavieni pololetni a zavéreéné klasifikace /. [IVP zpracovava tiidni ucitel ve spolupraci s ostatnimi uciteli, vychovnym poradcem,
specidlnim pedagogem a odbornikem na inkluzivni vzdé&lavani. VSichni vyucujici Zaka jsou s vypracovanym IVP prokazatelné
seznameni.

Piehled vSech doporuceni ze SPC, PPP, Iékatskych zprav a PLPP zpracovava vychovny poradce. Informuje o zacich, kteti
splituji podminky pro IVP a nastoupili v prubéhu Skolniho roku nebo v pribéhu skolniho roku absolvovali vySetfeni skolniho
poradenského zafizeni viechny RS, ZR a tiidni ugitele informaéni zpravou emailem vzdy do konce kalendainiho mésice.

V piipad¢ podptirného opatieni (spocivajiciho v upravé ocekavanych vystupti) pro zaky s LMP od ttetiho stupné podpory, bude
pro tvorbu IVP vyuZivana minimalni doporufend Uroven pro upravy ocekavanych vystupll v rdmci podplrnych opatieni
stanovena v RVP OV."

Plan pedagogické podpory / PLPP /

PLPP sestavuje tiidni ucitel nebo ucitel konkrétniho vyuCovaciho pfedmétu za pomoci vychovného poradce, specialniho
pedagoga, odbornika na inkluzi a ostatnich pedagogickych pracovnikii. PLPP ma pisemnou podobu. Pted jeho zpracovanim
probiha konzultace s jednotlivymi vyucujicimi, s cilem stanoveni napt. metod prace s zakem, zplisobtli kontroly osvojeni znalosti
a dovednosti. Vychovny poradce stanovi termin pfipravy PLPP a organizuje spole¢né schlizky s rodici, pedagogy, vedenim Skoly
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1 zadkem samotnym / na tvorbé PLPP se miize podilet samotny zak/. Nejpozdéji do tii mésici PLPP vyhodnoti tfidni ucitel ve
spolupraci se Skolnim poradenskym pracovisté a ostatnimi pedagogy, ktefi se podileji na vzdélavani zaka. Navrhnou dalsi postup
/ pokracovat v PLPP, doporucit vySetieni v SPZ /.

Jako podptlirna opatteni pro zaky se specidlnimi vzdélavacimi potiebami jsou v nasi Skole vyuzivana podle doporuceni skolského
poradenského zatizeni a pfiznaného stupné podpory zejména:

a) v oblasti metod vyuky:

- respektovani odlisSnych stylt uceni jednotlivych zaka

- metody a formy préce, které umozni Castéjsi kontrolu a poskytovani zpétné vazby zékovi
- dlraz na logickou provadzanost a smysluplnost vzdélavaciho obsahu

- respektovani pracovniho tempa 74kl a poskytovani dostate¢ného ¢asu k zvladnuti tkola

b) v oblasti organizace vyuky:

- stfidani forem a ¢innosti béhem vyuky

- vyuZzivani skupinoveé vyuky

- postupny prechod k systému kooperativni vyuky

- v ptipad¢ doporuceni mize byt pro zaka vlozena do vyucovaci hodiny kratka prestavka.

wr W

Skolni poradenské pracovisté nasi Skoly je tvofeno vychovnym poradcem, metodikem prevence a odbornikem na inkluzi
(vychovny poradce). Vychovny poradce je pedagogickym pracovnikem, ktery je povéren spolupraci se Skolskym poradenskymi
zafizenimi. Skolni poradenské pracovisté pravidelné konzultuje a spolupracuje ze SPC a PPP které doporucuji podplirna opatieni
zaku Skoly.
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