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1. Identifika¢ni udaje

Nizev a adresa Skoly: Stfedni Skola a Zakladni Skola, Oselce
Oselce 1, 335 01 Nepomuk

Z¥izovatel: Plzenisky kraj
Skroupova 18, 306 13 Plzen

Nazev §kolniho vzdélavaciho programu:
Kuchaiské prace

Kod a nazev vzdélani:

65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby

Stupen poskytovaného vzdélani:
Stfedni vzdélani s vyucnim listem
EQF3

Délka a forma vzdélavani:
3 roky, denni forma

Podminky pro prijeti ke vzdélavani:
pijjimani ke vzdélavani se tidi zdkonem . 561/2004 Sb.
splnéni povinné skolni dochazky a kritérii ptijimaciho fizeni
zdravotni zpusobilost uchazece dolozena vyjadienim

Iékare
Reditel §koly: Mgr. Zden€k Tauchen
Kontakty: viz adresa

tel. : 371 595 168, 773 071 715
E-mail: info@stredniskolaoselce.cz

datova schranka: x6qf4v3
1C: 00077691

Platnost SVP: od 1. 9. 2025 pro viechny ro¢niky


mailto:info@stredniskolaoselce.cz

2. Profil absolventa

Nizev a adresa Skoly: Stfedni Skola a Zakladni Skola, Oselce
Oselce 1, 335 01 Nepomuk

Z¥izovatel: Plzenisky kraj
Skroupova 18, 306 13 Plzen

Nazev Skolniho vzdélavaciho programu:
Kuchaiské prace

Kéd a nazev oboru vzdélavani:

65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby

Popis uplatnéni absolventa:

Uspé&sny absolvent je pfipraven k vykonu pracovnich ¢innosti v zafizenich, poskytujicich
stravovaci a ubytovaci sluzby. Je pfipraven vykonavat jednoduché prace pti vyrob¢ a
podavani jidel — zejména piipravu a oSetfovani zdkladnich druhti surovin a potravin, urenych
k vyrobé¢ a expedici teplych a studenych jidel napoju, vlastni vyrobu teplych a studenych jidel
a ndpoju, vydej pokrmi, jednoduchou obsluhu a zakladni uklidové prace. VSechny uvedené
¢innosti provadi v souladu se zasadami a piedpisy BOZP, PO, hygieny prace, ochrany
zivotniho prostiedi a hospodarného zachézeni s materidly a energiemi.

Absolvent se vyznacuje témito kompetencemi:

Absolvent vykonava jednoduché prace pti vyrobé a podavani jidel. Cinnostmi, které
vykonava, jsou skladovani, pfiprava a oSetfovani zékladnich druhil surovin a potravin
urcenych k vyrob¢ a expedici teplych a studenych jidel a napoju, vlastni vyroba jidel,
jednoduchych mou¢nikli a napojli, vydej pokrmil, jednoducha obsluha a zakladni uklidové
prace.

Absolvent pouziva zakladni druhy surovin a zakladni technologie pfipravy jidel a napojt,
bezpecné manipuluje se Stroji a zatizenimi pouzivanymi pii vyrob¢ a vydeji jidel a napoju.
Hospodarn¢ vyuZziva material a energii. Orientuje se v zdkladnich vztazich svého odvétvi
k Zivotnimu prostiedi. Dodrzuje pii praci zasady a piedpisy ochrany zdravi, bezpecnosti a
hygieny prace.

Absolvent byl veden tak, aby:

- jednal v souladu s etickymi normami, choval se asertivné a bez predsudkt jednal
s lidmi z raznych spolecenskych vrstev a etnik,

- posuzoval redlné moZnosti svého pracovniho uplatnéni, vytvofil si systém
celozivotniho upeviiovani znalosti a dovednosti,

- mél redlnou predstavu o kvalité své prace, pracoval svédomité a peclive, pracoval v
tymu a pii praci vyuzival prostiedkt modernich technologit,

- dodrzoval dress code konkrétniho stravovaciho zafizeni,

- uvazoval a jednal ekonomicky v osobnim i pracovnim Zivoté,

- byl schopen vyuzivat vzdélavaci program Kulinaiské uméni.



Zpisob ukonéeni vzdélavani

Vzdélani se ukoncuje zavérecnou zkouskou, dokladem o ukonceni stupné vzdélani je
vysveédcéeni o zavérecné zkousce soucasné s vyucnim listem. Zavérecna zkouska se sklada z
pisemné, praktické zkousky z odborného vycviku a Gstni ¢asti zaveéreéné zkousky. Zavérecna
zkouska se sklada z pisemné zkousky z technologie a potravin a vyzivy, praktické zkousky z
odborného vycviku a ustni ¢asti zavérecné zkousky z technologie, potravin a vyzivy a
stolni¢eni. Obsah a organizace ZZ se tidi platnymi Skolskymi predpisy.

Obsah a organizace ZZ se tidi platnymi skolskymi piedpisy.

Stupen dosazeného vzdélani:
Stfedni vzdélani s vyucnim listem
EQF3



3. Charakteristika Skolniho vzdélavaciho programu

Nizev a adresa Skoly: Stfedni Skola a Zakladni Skola, Oselce
Oselce 1, 335 01 Nepomuk

Z¥izovatel: Plzenisky kraj
Skroupova 18, 306 13 Plzen

Nazev Skolniho vzdélavaciho programu:
Kuchatské prace

Kod a nazev oboru vzdélavani:

65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby

Celkové pojeti vzdélavaciho programu

Obor vzdélavani 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby je tfilety obor vzdélavani, ureny
predevsim pro zaky se zdravotnim postizenim nebo zdravotnim znevyhodnénim, zaky se
specialnimi vzdé€lavacimi potfebami a zaky se socidlnim znevyhodnénim. Vyuka oboru
probiha v teoretické a praktické oblasti. V teoretickém vyucovani jsou vyucovaci hodiny
vedeny jak klasickymi metodami vyuky, tak i metodami modernimi za pouZiti modernich
didaktickych pomtcek a multimedialni techniky. Pfi vyuce se po celou jeji dobu pravidelné
stiidaji bloky teoretického vyucovani a odborného vycviku ve ¢trndctidennich cyklech.
Odborny vycvik v prvnim ro¢niku je zaméfen na ziskavani a upeviiovani zakladnich
dovednosti pii piipravé surovin a jednoduchych pokrmii, v dalSich ro€nicich jsou tyto
dovednosti dale rozvijeny tak, aby absolvent oboru postupn¢ ziskal dalsi hlubsi poznatky a
zejména praktické dovednosti, potifebné pro ¢innost v zatizenich, ktera poskytuji stravovaci a
ubytovaci sluzby, byl veden ke schopnosti zdokonalovat svou vlastni vykonnost,
komunikativni dovednosti a samostatné fesit problémové situace. Dale je veden k tomu, aby
svoji ¢innost provadél v souladu se zdsadami a predpisy BOZP, PO, hygieny prace, ochrany
zivotniho prostfedi a hospodarného zachazeni s materialy a energiemi.

Absolvent tohoto oboru vzdélavani se mize uplatnit jako uspé$ny samostatny pracovnik

Vv fad€ pracovnich ¢innosti kuchai'ského povolani v podnicich a zatfizenich, které poskytuji
stravovaci a ubytovaci sluzby.

Organizace vzdélavani

SS Oselce piipravuje zaky v oboru vzdélavani Stravovaci a ubytovaci sluzby v hodinach
teoretického vyucovani a odborného vycviku. Teoretické vyucovani a odborny vycvik se

Vv pribéhu vyuky oboru pravidelné stfida ve ¢trnactidennich cyklech. Teoretickd vyuka
probiha v budové SS Oselce na pracovisti v Blovicich. Odborny vycvik je vykonavan ve
Skolnich uc¢ebnéch vareni a stolnicent, které jsou vybaveny potiebnym zafizenim. V prvnim
ro¢niku probiha odborny vycvik v celém rozsahu ve skolnich u¢ebnéch, v dalSich ro¢nicich
¢astecné ve skolnich u¢ebnach a ¢asteéné na smluvnich pracovistich v zavodech a zatizenich,
kterd umoznuji vyuku odborného vycviku podle pozadavki, stanovenych Skolou. Tato
smluvni pracovisté jsou také prosttednictvim Skoly zajist'ovana.



Zpisob a kritéria hodnoceni Zaki

Hodnoceni vychazi ze $kolského zakona a klasifika¢niho ¥adu SS Oselce. Vyudujici miize
zéky hodnotit zndmkovanim, slovné, bodovym systémem Souhrnna klasifikace je
ohodnocenim celkové urovné a zvladnuti kompetenci.

Hodnoceni ve v§eobecnych predmétech v teoretické vyuce se provadi formou pisemnych testi
a ustniho zkouseni. Kromé irovné znalosti se hodnoti forma a zpiisob vyjadfovani, v
pisemném projevu je soucasti hodnoceni i grafickd Groven.

Vyucujici zadava zakiim domaci prace, jejich iroven a kvalita je také soucasti klasifikace.

V odborném vycviku se hodnoti uroven odvedené prace pti zadavani konkrétnich tkola,
soucasti hodnocenti je i dodrzovani BOZP a PO a dalSich predpisi vcetné ZP.

Hodnoceni odborného vycviku na smluvnich pracovistich vychézi pak z hodnoceni zaka v
pracovnim deniku a v p¥ipadé potieby a nejasnosti ZROV prokonzultuje s instruktorem OV
na pracovisti upfesnéni klasifikace. Dle klasifika¢niho fadu skoly Ize zaka doklasifikovat a
hodnotit 1 v dilnadch odborného vycviku ptimo ve skole.

Hodnoceni a klasifikace zdvére¢nych zkousek se tidi platnymi skolskymi ptedpisy.
Hodnoceni kli¢ovych kompetenci je zatazeno v rdmci jednotlivych pfedméth a obvykle se
jedna o komplexni vyjadieni urovné zakovy komunikace, znalosti, schopnosti aplikovat
védomosti a logicky uvazovat pfi feSeni konkrétnich koll nejen v dobé pfipravy na budouci
povolani, ale s ohledem na budouci praxi, pro kterou je zak pfipravovan.

Podminky prijeti ke studiu

Zakladni podminkou je uspésné dokonceni povinné Skolni dochazky. Pti ptijeti se piihlizi k
dosazenému prospéchu v pfedposlednim roce Skolni dochazky a v pololeti posledniho ro¢niku
posledniho roku Skolni dochazky, zdravotni zptisobilosti potvrzené l1ékatem a doporuceni
pedagogicko psychologické poradny nebo méstského ufadu o socialnim znevyhodnéni zéka.

Vzdélavani zaku se specialnimi vzdélavacimi potifebami a Zakii mimoradné nadanych
Pojmem Zak se specialnimi vzdélavacimi potiebami oznacujeme ve smyslu Skolského zakona
zaky, kteti k naplnéni svych vzdélavacich moZznosti nebo k uplatnéni a uzivani svych prav
na rovnopravném zaklad¢ s ostatnimi potfebuji poskytnuti podptirnych opatieni. Tito zaci
maji pravo na bezplatné poskytovani podpturnych opatieni z vyctu uvedeného v § 16
Skolského zakona.

Podplirna opatteni zajiSt'uje Skola a Skolské zatizeni. Podplirna opatieni prvniho stupné lze
uplatnit 1 bez doporuceni Skolského poradenského zatfizeni a nemaji normovanou finan¢ni
naroc¢nost. Pro tyto zaky jsou specialn¢ urceny obory vzdélavaci skupiny E.

Rizné druhy nebo stupné podpiirnych opatieni se kombinuji za podminek danych skolskym
zakonem a vyhlaskou (€. 27/2016 Sb.)

1. Vzdélavani zaki se zdravotnim postizenim a zdravotnim znevyhodnénim je zajistovano
formou individudlni integrace a formou skupinové integrace (obory E). Praktickou ¢ést
vzdélavani je nutné uzptisobit podle individualnich potfeb a moznosti zaka, usporadat

s ohledem na budouci uplatnéni Zaka na trhu prace a pomoci dostupnych kompenzacnich
pomticek a vyukovych materiali, zakim se poskytuji na doporuéeni SPZ i dal3i podptirna
opatfeni, napf. asistent pedagoga nebo pedagogicka intervence.

Z&kim se specialnimi vyvojovymi poruchami uéeni je nutné vénovat zvysenou pozornost,
volit vhodné metody a formy vyuky, pfipadné¢ i hodnoceni (individuédlni tempo, eliminace
psani dlouhych textli, pouzivani testd, specidlni formy zkouseni).

2. Pii vzdélavani zaka se socidlnim znevyhodnénim je tfeba vzdy vychdzet z konkrétni situace
vzdélavacich schopnosti a potieb zdka. Jedna se zejména o volbu vhodnych vychovnych
prostiedkil, uzkou spolupréci se Skolskymi poradenskymi zatizenimi, socialnimi pracovniky,



fizeni komunikacénich problém, snahu o aktivni a zvySenou motivaci zakl a vytvafeni
pozitivniho klimatu ve Skole.

Pti vzdelavani téchto zakl je nutné povzbuzovat zaky pii neuspéchu a posilovat motivaci
Kk uceni, poskytovat pomoc pii osvojovani se vhodnych zpusobt uéeni, vénovat pozornost
zacCleniovani téchto zaki do bézného kolektivu a spolupracovat se zameéstnavateli pii
zajistovani praktické Casti piipravy.

3. Vzdélavani mimoradné nadanych zaka

Jedna se o zaky, ktefi prokazuji vysokou troven vykont ve v§ech nebo pouze v urcitych
¢innostech ¢i oblastech vzdélavani, projevuji vysokou motivaci, jsou cilevédomi a kreativni.
Mohou mit negativa v socidln¢ komunikativni oblasti, mohou mit problémy v sebepojeti a
sebehodnoceni. Je diilezité nejen zjistit, v ¢em zak vynika, ale 1 jaké ma problémy a
nedostatky a tomu pfizptsobit praci s nim. Dulezité je vyuzivat narocnéjsi metody a postupy,
problémové a projektové vyuCovani, samostudium, praci s ICT, zapojit zaky do soutézi,
prezentaci Skoly apod. Méli by byt vedeni i k co nejlepsim vykonim v oblastech a
pfedmétech, na které nejsou orientovani.

V odivodnénych pfipadech na zékladé zaddosti zakonného zastupce (zletilého zaka) a
doporuceni PPP muze feditel Skoly umoznit zakovi individualni vzdélavani.

Postup Skoly pri poskytovani podptrnych opatieni prvniho stupné — plan pedagogické
podpory

Pti zjisténi obtizi a specidlnich vzdélavacich potieb zdka informuje vyucujici daného
predmétu tiidniho ucitele zéka a vychovného poradce.

Ttidni u¢itel vypracuje s metodickou podporou vychovného poradce plan pedagogické
podpory zaka (PLPP). Na tvorbé PLPP se podileji i vyucujici ostatnich predméta.

Ttidni ucitel seznami s PLPP zdka, zdkonného zastupce zaka, v§echny vyucujici zéka a dalsi
pedagogické pracovniky podilejici se na realizaci PLPP. Seznameni s PLPP jmenovani
potvrdi svym podpisem.

Poskytovani podptrnych opatfeni prvniho stupné tfidni ucitel ve spolupraci s ostatnimi
pedagogy priibézné vyhodnocuje. V piipadé potieby PLPP za metodické podpory vychovného
poradce pribézné aktualizuje s ohledem na vyvoj specidlnich potieb Zaka. Nejpozdéji po 3
mésicich od zahdjeni poskytovani podplirnych opatieni dle PLPP vychovny poradce
vyhodnoti, zda podptirna opatfeni vedou k naplnéni stanovenych cilii. Pokud se dana opatieni
ukdzi jako nedostate¢nd, vychovny poradce doporuc¢i zdkonnému zéstupci, v piipadé
plnoletého zaka zakovi, vyuZiti poradenské pomoci Skolského poradenského zatizeni. Pokud
jsou dana opatfeni dostate¢na, pedagogicti pracovnici pokracuji nadale v jejich realizaci a
upravach dle potieb zaka.

Zpusob ukonéeni vzdélavani

Vzdélani se ukoncuje zaveére¢nou zkouskou, dokladem o ukonceni stupné vzdélani je
vysveédcéeni o zavérecné zkousSce soucasné s vyucnim listem.

Zaveérecna zkouska se sklada z pisemné zkousky z technologie a surovin., praktické zkousky z
odborného vycviku a Gstni ¢asti zavérecné zkousky z Technologie a surovin. Obsah a
organizace ZZ se tidi platnymi Skolskymi ptedpisy.
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Prurezova témata

Vsemi pfedméty i odbornym vycvikem prostupuje snaha pedagogli o prevenci socialné
patologickych jevu. Plné znéni Minimalniho preventivniho programu Stedni $koly Oselce je
k dispozici u metodika prevence.

Obcan v demokratické spolecnosti

Vychova k demokratickému obcanstvi vede zaky k chapani vyznamu slov svoboda,
demokracie, zasad fungovani a zdokonalovani demokratické spole¢nosti, k vytvoteni
postojové a hodnotové orientace. Zak by mél ziskat dostate¢né zaklady k tomu, aby v
osobnim Zivot¢ zaujal misto sebevédomého, aktivniho, komunikativniho a odpovédného, ale
také sebekritického obcana, ktery si dobfe uvédomuje sva obCanska prava ve spolecnosti, ale
soucasn¢ si je védom povinnosti vii¢i spolecnosti, rodin€, zaméstnavateli atd. Vyuka zakovi
napomuze orientovat se mediich, tfidit ohromné mnoZzstvi informaci, diskutovat o
spolecenskych i kontroverznich a citlivych problémech. To v§echno predpoklada zaktv
vstiicny pristup nejen k novym poznatkiim, ale soucasné k poznani historie, spole¢enského
vyvoje, kulturniho odkazu, riiznych nazorovych proudd, ndbozZenstvi, souvislosti, domaci 1
zahrani¢ni politiky. Soucasné je zak veden k tomu, aby byl schopen aktivné komunikovat,
argumentovat, prosazovat své nazory a zaroven akceptovat nazory jinych.

Clovék a Zivotni prostiedi

Téma clovek a zivotni prostiedi vede zaka k tomu, aby si uvédomoval a chéapal ptirodni a
socialni zakonitosti, jevy, procesy v souvislosti s vlivem ¢lovéka na piirodu Zak si musi byt
védom odpovédnosti viici sobé€, spolecnosti i celému svetu.

Ptirodu by mél zak vnimat nejen jako zakladni existencni podminku zivota jedince, ale i1 jako
nedilnou soucast vesmiru a také jako omezeny zdroj ptirodnich surovin. M¢l by chapat
kolob¢h latek v ptirodé, uvédomovat si pfirodni zdroje nerostnych surovin a také ptirodu jako
existencné nutny zdroj vyzivy lidské populace.

Soucasné se musi orientovat v mnoZzstvi nebezpecnych latek v ptirodé, ale 1 v téch latkach, se
kterymi pracuje ve svém oboru a jsou pro ptirodu i zdravy zZivot ¢lovéka nebezpecné. Trvale
udrZitelny rozvoj je celoZivotnim procesem, za néjz je zodpovédny kazdy jedinec.

74k by mél pochopit a pfijmout zodpovédnost za vliv ¢lovéka na Zivotni prosttedi, pidu,
klima lokalni i svétové.

Clovék a svét prace

Hlavnim cilem je pfiprava takového absolventa, ktery je zdatnym jedincem v odborné oblasti
a diky tomu je schopen se dobfe uplatnit na trhu prace 1 v osobnim Zivoté. Toto priifezove
téma navazuje na znalosti ziskané ve v§eobecném i odborném vzdélavani i v odborném
vycviku.

74k si stanovi a formuje osobni Zivotni priority, vyhledava, t¥idi a rozhoduje o uplatnéni a
vyuZiti ziskanych informaci.

Zaci si musi uvédomit odpovédnost za svijj Zivot, vyznam vzdélani pro Zivotni profesni
uspésnou kariéru. Prioritou je schopnost se pisemné 1 tistn¢€ prezentovat u potencionalnich
zameéstnavatell nejen s ohledem na své schopnosti, ale i se zietelem ke vztahu zaméstnavatel
vici zaméstnanci.

Znalost Zakoniku prace je pro kazdého jednice nutnym piedpokladem pii uzavirani
pracovnich smluv, ¢i dohod o provedeni prace.
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V piipad¢ ztraty zaméstnani by mél byt schopen vyhledat moZnosti socialni podpory a
moznosti rekvalifikaci.

Clovék a digitalni svét

Digitalni technologie pfinaseji vzdélavani fadu novych pftilezitosti. Schopnost bezpecné,
sebejiste, kriticky a tvofive vyuzivat digitalni technologie pro uceni, vzdélavani se a
zvySovani vlastni kvalifikace, stejné jako pfi préaci, obcanskych aktivitach i ve volném cCase je
jedna z klicovych kompetenci a je nezbytna pro schopnost celozivotniho uceni 1 zapojeni
absolventt do spolec¢enského a pracovniho zivota. Cilem tématu je zaclenit digitalni
technologie do vyuky a do zivota Skoly a propojit formalni vyuku se zkusenostmi zakt z
jejich neformalnich vzdélavacich aktivit a u¢eni mimo skolu. Dilezitym pfedpokladem
rozvoje digitalnich dovednosti zaki i formovani jejich postojii a hodnot souvisejicich s
vyuzivanim digitalnich technologii je promyslené a planované vyuzivani digitalnich
technologii ve vyuce rliznych pfedméti tak, aby méli zaci dostatek ptilezitosti ucit se s nimi
bezpecné pracovat a rozpoznavat moznosti i rizika jejich vyuziti.

Hlavnim cilem priifezového tématu je vybavit zaky digitalnimi kompetencemi, ty maji
podptirny charakter ve vztahu ke v§em slozkam kurikula. Digitalni kompetence chapeme jako
prafezové kli¢ové kompetence, tj. kompetence, bez kterych neni mozné u zaki plnohodnotné
rozvijet dalsi kli¢ové kompetence. Jejich zakladni charakteristikou je aplikace — vyuziti
digitalnich technologii pfi nejriiznéjSich ¢innostech, pfi feSeni nejriznéjSich problémd.

Pi‘ehled pInéni prifezovych témat v jednotlivych predmétech

Obcan Clovék a Clovék asvét | Clovék a
v demokratické Zivotni prace digitalni svét
spole¢nosti prostredi
Cesky jazyk ° ° °
Obganska nauka i g o ]
Matematika ° °
Télesna vychova o °
Zaklady ° ° [
ekonomiky
Hospodarské ° °
vypocty
PocitaCe °
Stolni¢eni g o
Zafizeni zavodu g g o
Technologie g g
Potraviny a vyZiva o °
Estetika o o o
Odborny vycvik o ] ° °
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Rozpracovani klicovych kompetenci teoretickém vyucovani a odborném
vycviku

kompetence k u¢eni

ovladat praci s textem, umét vyhledavat a zpracovavat informace(OV, TV)
vyuzivat k u€eni riizné informacni zdroje, vCetné zkuSenosti svych i jinych lidi
(TV,0V)

sledovat a hodnotit pokrok pii dosahovani cila svého uceni, piijimat hodnoceni
vysledki uceni od jinych lidi (TV,0V)

znat moznosti svého dal§iho vzdélavani, zejména v oboru a povolani (TV)

kompetence k ieSeni problému

porozumét zadani ukolu nebo rozpoznat jadro problému, ziskat informace potiebné

k feSeni problému bud’ samostatné nebo s vedenim jinych lidi a navrhnout zptisob
feSeni (OV, TV)

volit prostfedky a zplisoby vhodné pro splnéni jednotlivych aktivit, vyuZzivat
zkusenosti a védomosti nabytych diive (OV, TV)

vyuzivat digitalni technologie v praktickém Zivot€ i k rozvoji informatického mysleni
zaka, které uplatni pti feSeni 1 neinformatickych problému: ve styku s jinymi lidmi a s
riznymi institucemi, pii feSeni praktickych otdzek svého politického a ob¢anského
rozhodovéni, hodnoceni a jednani, pfi feSeni svych problémi osobniho, pravniho a
socialniho charakteru,. (TV)

komunikativni kompetence

vyjadfovat se pfimétené ucelu jednani a komunikacni situaci v projevech mluvenych i
psanych a vhodné se prezentovat pii oficidlnim jednani (OV, TV)

formulovat své myslenky srozumitelné¢ (OV, TV)

naslouchat pozorné¢ druhym, vyjadfovat se ptfiméten¢ tématu diskuse (TV, OV)
schopnost komunikovat i prostfednictvim digitalnich technologii.(TV)

personalni a socialni kompetence

posuzovat realné své fyzické a duSevni moznosti, odhadovat disledky svého jednani a
chovani v riznych situacich (TV, OV)

reagovat adekvatn€ na hodnoceni svého vystupovani, ptijimat radu i kritiku (TV, OV)
pracovat v tymu a podilet se na realizaci spole¢nych pracovnich i jinych ¢innosti
(TV,0V)

pfijimat a odpovédné plnit svéfené ukoly (OV, TV)

prispivat k vytvareni vsticnych mezilidskych vztahti a pfedchazet osobnim
konfliktiim a diskriminaci (OV, TV)

byt finanéné gramotny (OV, TV)

ob¢anské kompetence a kulturni povédomi

dodrZzovat zakony, respektovat prava a osobnost druhych lidi (TV, OV)
chépat vyznam Zivotniho prostfedi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje
OV, TV)
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uznavat hodnotu zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni Zivot a spolupracovat
pii zabezpecCeni ochrany zdravi a zivota ostatnich (TV, OV)

Uvédomovat si preventivni a aktivni péci o zdravi a bezpe€nost pfi pouzivani
digitalnich technologii.(TV)

kompetence k pracovnimu uplatnéni

mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti, uvédomovat si vyznam
celozivotniho vzdé€lavani a byt pfipraven piizpiisobovat se ménim se pracovnim
podminkdm (OV, TV)

mit pfehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru (TV, OV)
umet ziskavat a vyhodnocovat informace o pracovnich prilezitostech (OV, TV)

matematické kompetence

spravné pouzivat a prevadét bézné jednotky (TV. OV)

Cist rizné forma grafického znazornéni (TV. OV)

rozpoznat zakladni tvary predmétu (TV. OV)

aplikovat matematické postupy pii feSeni praktickych tloh (TV. OV)

spravné pracovat s digitalnimi technologiemi pfi feSeni béznych situaci vyzadujicich
efektivni zplsoby vypoctu, pfi vyhodnocovani a interpretaci vysledku feSeni vzhledem
k realité. (TV)

kompetence vyuzivat prostifedky informaénich technologii a pracovat s informacemi

pracovat s osobnim pocitacem (TV)

komunikovat elektronickou postou (TV)

ziskavat informace z internetu (TV)

uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riiznych informacnich zdroji
(TV,0V)

vyuzivat digitalni technologie pfi ziskavani a hodnoceni informaci z riznych zdroji.
(TV)

schopnost pfi tvofivych ¢innostech vyuZzit potencial, ktery nabizeji digitdlni média, a
aby pfi digitalni tvorbe a posuzovani vysledk této tvorby uplatitovali esteticka
kritéria.(TV)

porozumét hlub$im principiim, na kterych pracuji digitalni technologie. (TV)

Rozpracovani odbornych kompetenci v teoretickém vyucovani a odborném
vycviku
uplatiiovat poZadavky na hygienu v gastronomii

dodrzovani osobni hygieny a hygieny prace v prib&éhu pracovnich ¢innosti (OV, Te,
St, Zz)

provadéni uklidu a ¢iSténi zafizeni a prostor pro vyrobu pokrmi a dodrZovani
sanita¢niho fadu (OV, St, Zz)

skladovani surovin a napoju v souladu s pozadavky na jejich uplatnéni a na hygienu
(OV, Te, Pv, Z2)

provadéni uklidu a ¢isténi skladovych prostor (OV)

ovladat pripravu vybranych druhii pokrmii a napoji

pomoc pii piipravé pokrmu (OV, Te)
ptiprava teplych pokrmt a ptiloh (OV, Te, Hv, Pv)
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ptiprava vybranych studenych pokrmit (OV, Te, Hv, Pv)

piiprava teplych napoji (OV, Te, Hv, Pv)

Cisténi, udrzba a zabezpeceni inventate po jeho pouziti (OV)

dodrzovani posloupnosti praci a ¢asového harmonogramu (OV, Te)

udrzovani a zabezpeceni pouzitého inventare (OV, St)

pouzivani a udrzovani technickych a technologickych zafizeni v gastronomickém
provozu (QV, Zz)

dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi p¥i praci

chapani bezpecnosti prace jako nedilné soucasti péce o zdravi své i
spolupracovniki(OV, Te, Zz, St)

znalost a dodrzovani zakladnich pravnich ptedpist tykajicich se bezpecnosti a ochrany
zdravi pfi praci a pozarni prevence (OV, Te, Zz, St)

osvojeni si zasad a navykl bezpecné a zdravi neohrozujici pracovni ¢innosti vCetné
zéasad ochrany zdravi pii praci u zafizeni se zobrazovacimi jednotkami (monitory,
displeje apod.), rozpoznani moznosti nebezpeci urazu nebo ohrozeni zdravi (OV, Te,
St, Zz, Po)

znat systém péce o zdravi pracujicich (v€etné preventivni péce, uplatilovani naroki na
ochranu zdravi v souvislosti s praci, narokl vzniklych Grazem nebo poskozenim
zdravi v souvislosti s vykonavanim prace) (OV, Ov)

vybaveni védomostmi o zasadach poskytovani prvni pomoci pti nadhlém onemocnéni
nebo Urazu a snaha poskytnout prvni pomoc (OV, Ov, Tv)

A4

usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkii nebo sluzeb

chapani kvality jako vyznamného nastroje konkurenceschopnosti a dobrého jména
podniku (QV, Py, St, Est)

dodrzovani stanovenych norem (standardil) a ptedpisti souvisejicich se systémem
fizeni jakosti zavedenym na pracovisti (OV, Pv, St)

dbat na zabezpecovani parametra (standardii) kvality procesti, vyrobki nebo sluzeb,
zohlednit pozadavky klienta (zdkaznika, obcana) (OV, Te, Pv, St, Est)

jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrZitelného rozvoje

znat vyznam, ucel a finan¢ni ohodnoceni vykonavané prace (OV, Ov, Hv)
zvazovat pii planovani a posuzovani urcité ¢innosti mozné néklady, vynosy a zisk,
vliv na zivotni prostiedi a socialni dopady (OV, Hv)

efektivné hospodafit s finanénimi prostfedky (OV, Hv)

nakladat s materidly, energiemi, odpady a vodou ekonomiky a s ohledem na zZivotni
prostiedi (OV, Ov, Est)
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4. Ucebni plan

Nizev a adresa Skoly: Stfedni Skola a Zakladni Skola, Oselce
Oselce 1, 335 01 Nepomuk

Z¥izovatel:

Plzensky kraj

Skroupova 18,306 13 Plzen

Nazev §kolniho vzdélavaciho programu :
Kuchaiské prace

Kéd a nazev oboru vzdélavani :

65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby

1. ro€nik | 2. ro€nik | 3. ro€nik
(hodin (hodin (hodin Celkem za dobu

Piedmét tydné) tydné) tydné) vzdélavani
Cesky jazyk 1,5 1,5 1 128
Obcanska nauka 1 1 1 96
Matematika 1 1 1 96
Télesna vychova 1 1 1 96
Zaklady ekonomiky 0 1 1 64
Hospodarské vypocty 2 0 0 64
Pocitace 1 1 1 96
Stolni¢eni 1 1 0 64
Zafizeni zavodu 2 0 0 64
Technologie 3 3 4 320
Potraviny a vyZiva 2 2 2 192
Odborny vycvik 14,5 21 21 1808
Celkovy pocet hodin tydné 30 33,5 33 96,5
Celkovy pocet hodin za dobu
vzdélavani 3088

V 1. ro¢niku se stfida teoretické vyucovani a praktické vyucovani po tydnu.

Ve 2. a 3. ro¢niku jsou 4 dny teoretického vyucovani a 6 dni praktického vyucovani.
Praktické vyucovani v 1. ro¢niku probiha 4 dny po 6 hodindch a 1 den po 5 hodinach.

Uprava vyuky je nutna vzhledem k dopravnim spojtim dojizdgjicich zakd.
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Ve 2. a 3. ro¢niku probihd praktické vyucovani na smluvnich pracovistich v rozsahu 6 dnt po

7 hodinach.

V odiivodnénych piipadech na zakladé zadosti zakonného zastupce (zletilého zaka) a
doporuceni 1ékaie mize feditel Skoly uvolnit zaka z vyuky télesné vychovy.

Prehled vyuziti tydnii v obdobi zafi — Cerven Skolniho roku

Pocet tydnti v ro¢niku

Cinnost 1. 2. 3.
Vyucovani podle rozpisu uciva 32 32 32
Den bézeckého lyzovani 0 1 1
Turistika v ptirodé 0,8 0 0
Clovék za mimotadnych situaci 0,2 0 0
Casova rezerva , exkurze, projektové dny, 7 7 6
opakovani uciva
Zaveérecné zkousky 0 0 2

40 40 40
Celkem
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5. Piehled rozpracovani obsahu vzdélavani z RVP do SVP

Nizev a adresa Skoly: Stfedni Skola a Zakladni Skola, Oselce

Z¥izovatel:

Oselce 1, 335 01 Nepomuk

Plzenisky kraj
Skroupova 18, 306 13 Plzen

Nazev §kolniho vzdélavaciho programu :
Kuchatské prace
Kaéd a nazev oboru vzdélavani :

65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby

Vzdélavaci oblasti a | Pfedméty lr. 2r. 3.r. | Disponibilni | Celkem

obsahové okruhy hodiny (40) | za studium

Jazykové vzdélavani

Zesky jazyk (2) Cesky jazyk 1 1 1 1 3

Obcansky

vzdélavaci Zaklady ekonomiky 0 1 1 2 2

zaklad (3) Obc&anska nauka 1 1 1 0 3

Matematické Matematika 1 1 1 0 3
Hospodarské

vzdélavani (3) vypocty 2 0 0 2 2

Estetické

vzdélavani (1) Cesky jazyk 0,5 0,5 0 0 1

Vzdélavani

pro zdravi (3) Télesna vychova 1 1 1 0 3

Informatické

vzdélavani (2) Pocitate 1 1 1 1 3

Chovani pracovnika | Stolni¢eni 1 1 0 2

ve sluzbach (8) Odborny vycvik 2 4 1 3 7
Zafizeni zavodu 2 0 0 0 2

Stravovaci sluzby

(33) Technologie 3 3 4 1 10
Potraviny a vyZiva 2 2 2 0 6
Odborny vycvik 12,5 17 20 31,5 49,5

Celkovy pocet hodin

tydné 30 33,5 33 41,5 96,5

Cisla v zavorkach u vzdélavacich oblasti vyjadiuji minimalni hodinovou dotaci ptfedepsanou

pro vzdélavaci oblast v RVP. Cislo v zavorce u disponibilnich hodin vyjadfuje minimalni

hodinovou dotaci disponibilnich hodin piedepsanou v RVP.
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Vzdé&lavaci oblasti a
obsahov¢ okruhy

Minimalni poc¢et hodin za
dobu vzdelavani RVP

Pocet hodin podle u¢ebniho
planu za dobu vzdélavani

Jazykové vzdélavani 64 96
Obcansky vzdélavaci zaklad 96 160
Matematické vzdélavani 96 160
Estetické vzdélavani 32 32
Vzdélavani pro zdravi 96 96
Informatické vzdelavani

64 96
Chovani pracovnikl ve
sluzbach 256 352
Stravovaci sluzby 1056 2096
Disponibilni hodiny 1312 1328
Celkem 3072 3088
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6. UCebni osnovy jednotlivych vyucCovacich predméti

Stiredni Skola a Zakladni Skola, Oselce
Ucebni osnova vyucovaciho predmétu

CESKY JAZYK

Obor vzdélavani: 65 -51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
Skolni vzdélavaci program: Kuchaiské prace

Forma vzdélani: denni

Celkovy pocet hodin za studium: 128 (1,5-1,5-1)

Platnost od: 1. 9. 2025

Pojeti vyucovaciho predmétu

Obecné cile

Cilem pfedmétu je naudit zaky v souladu s jazykovymi a spoleCenskymi normami spravné
formulovat a vyjadfovat své nazory, mysSlenky a postoje a obhajovat je. U¢i se vyhledavat
informace z riiznych zdroju, pouzivat zakladni jazykové normativni ptfirucky a rozviji své
komunikacni dovednosti. Vyuka je zamétena na prohlubovani a kultivaci jazykového projevu
74kt a vyuzivani védomosti a dovednosti v praktickém Zivoté. Zaci se uéi porozumst
literarnimu textu a prohlubuji své ¢tenarské dovednosti.

Charakteristika uciva

Vzdélavaci obsah pfedmétu vychdzi z Ramcového vzdelavaciho programu pro obor
vzdélavani 29-51-E/01 Potravinaiska vyroba, ¢ast —Jazykové vzdélavani — Cesky jazyk a
Estetické vzdélavani.

Oblast mluvnice navazuje na znalosti zakladniho pravopisu a upeviiuje je. Rozviji slovni
zéasobu, zejména v oblasti odborné terminologie a ptejatych slov, rozsituje vyjadfovaci
schopnosti zaki tak, aby pochopili rozdil mezi spisovnou normou a nespisovnym jazykem a
nutnost pouzivani spravné odborné terminologie. Zaci pracuji s Pravidly deského pravopisu a
Slovnikem spisovného jazyka ¢eského.

Oblast komunikace a slohu se vénuje sestaveni jednoduchych textl ve stylu prosté
sdélovacim, administrativnim a odborném, s ohledem na dovednosti z oblasti béZného
praktického Zivota — b&ézné administrativni pisemnosti, modelové situace. Zaci zdokonaluji
své stylistické dovednosti, tak aby byli schopni pisemné i Gstné komunikovat v béznych
situacich.

Estetické vzdélavani se zamétuje na rozliSovani riznych druhti umeéni a pochopeni literarniho
textu pfiméfené naro¢nosti. Zaci nadale upeviuji své étenafské dovednosti.

Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci:
o ziskali pfehled o kulturnim déni
e dokazali byt tolerantni k ndzortim a vkusu ostatnich
e vnimali jazykovou kulturu jako soucast osobnosti ¢loveka a vyuzivali spisovny
jazyk v bézné pisemné komunikaci
e dovedli slusné vystupovat
e se vystizné a spravné vyjadirovali
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Vyukové strategie

Zakladem procvicovani a upeviovani pravopisnych znalosti zakt je samostatna a skupinova
prace s riznymi typy cviceni — dopliiovaci cviceni, tvorba vét, tvoreni otazek, oprava textu,
samostatna reprodukce textu pisemné i ustnd. Zaci pracuji se zakladnimi jazykovymi
ptiruckami — Pravidla ¢eského pravopisu, Slovnik spisovné ¢estiny, Slovnik cizich slov.
Soucasti vyuky je poslech a Cetba literarnich 1 pfimétené naro¢nych odbornych a popularné
naucnych textl a sledovani ukazek hranych i dokumentarnich filmu.

Z4ci vyhledavaji informace v odbornych publikacich, udebnicich a na internetu, v mluveném i
psaném projevu. Soucasti vyuky je navstéva knihovny a filmového ptedstaveni. Pfi hodinach
budou zaci pouzivat pracovni listy, pracovni seSity a seSity s pravopisnymi cvicenimi. Vyuka
je vzhledem k oboru vzdélavani prizptisobena individualnimu pracovnimu tempu a
schopnostem jednotlivych zakd.

Hodnoceni vysledki vzdélavani

Kriteria hodnoceni vychazi z klasifika¢éniho fadu SS Oselce. Hodnoti se nejen spravnost
pisemné prace zaki, ale 1 peclivost vypracovani, iniciativa a podil na skupinové praci.
Soucasti hodnoceni je i Cetba, porozuméni textu a jeho spravna interpretace. Hodnoceni
vysledki vzdélavani je individudlni a vychézi ze schopnosti zakd.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a aplikaci prifezovych témat
Komunikativni kompetence : zici se vyjadiuji pfimétené ucelu jednani a komunikacéni
situaci Ustné 1 pisemné. Své myslenky formuluji srozumitelné a souvisle, vhodné se prezentuji
a voli jazykové prostredky adekvatné k ti¢elu textu. Aktivné se zucastnuji diskuse, formuluji
své nazory. Zpracovavaji pfimérené narocné souvislé texty na bézna i odborna témata,
pracovni i jiné pisemnosti.

Kulturni povédomi: sleduji aktualni kulturni déni jak v republice, tak v regionu. Orientuji se
Vv systému kulturnich instituci, navstévuji knihovnu.

Kompetence k uceni: zaci jsou pripraveni efektivné se ucit a pracovat, vyhodnocovat
dosazené¢ vysledky a pokrok, vyuzivat k uc¢eni zkuSenosti ostatnich. Pfijimaji hodnoceni svych
vysledkll a zplisobu jednani i ze strany jinych lidi a pfiméfené na né reaguji.

Clovék a svét prace: zaci se piipravuji na usp&$ny vstup na trh prace, uéi se vypracovat
zékladni pisemnosti, napf. Zivotopis, tfedni dopis. Resi samostatné b&zné pracovni i
mimopracovni problémy, jsou schopni zvolit prostiedky a zptisoby vhodné pro splnéni
jednotlivych ukolt, vyuZzivat védomosti a dovednosti nabytych diive.

Obc¢an v demokratické spole¢nosti: zaci jsou vedeni k tomu, aby méli vhodnou miru
sebevédomi, odpovédnosti a schopnosti samostatného moralniho usudku, aby dovedli jednat

S lidmi, vécné diskutovat a hledat kompromisni feSeni ve sporech a aby dokazali pfijimat
odpovédnost za vlastni rozhodovani jak v pracovnim, tak v osobnim Zivoté.

Clovék a digitalni svét: aci ziskavaji piehled o médiich, ugi se pracovat s informacemi,
ziskavat je 1 kriticky hodnotit. Pti praci vyuZivaji internet.
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1. ro¢nik

Vysledky vzdélavani

Uc¢ivo

~

Zak:

- na ukazkach rozliSuje spisovny a
nespisovny jazyk, uvede ptiklady vhodného a
nevhodného pouziti vrstev jazyka

- vyjmenuje jazyky sousednich statl a zaradi
¢estinu do jazykové skupiny, vyjmenuje
nekteré piibuzné jazyky

- vytvoii ptibuzna slova

- oznaci koteny slov

- vyhleda ve SSJC a SCS slova a vypise
jejich véeny vyznam

- doplni i/y podle druhu souhlésky, slova
roztiidi

- oznaci a doplni slova vyjmenovana a
piibuzna

- doplni interpunk¢éni znaménka podle druhu
vt

- piSe podle diktatu

- tvofi vety na béznd vyjmenovana slova

1. Zdokonalovani jazykovych védomosti a
dovednosti
- narodni jazyk a jeho utvary

- jazykové skupiny

- stavba slova, tvofeni slov

- slovni zasoba

- upeviovani pravopisnych dovednosti:
(souhlésky a souhlaskové skupiny,
vyjmenovana a ptibuzna slova, véty podle
postoje mluvciho)

- napiSe kratkou zpravu

- zhotovi plakat, vizitku

- vytvoii osnovu jednoduchého textu
- napiSe osobni dopis, SMS, email

2. Komunikacni a slohova vychova
- styl prosté sd€lovaci, kratké informacni
utvary, osnova

- doplni text na zakladé predchozi Cetby

- vyhleda samostatné v pfimétené naro¢ném
textu odpovédi na otazky

- vyhleda na internetu informace podle
zadanych kritérii

3. Prace s textem a ziskavani informaci
- vyhledavani informaci, orientace v textu

- rozli8i jednotlivé literarni druhy a Zanry,
vyjmenuje nékteré jejich znaky

4. Prace s literarnim textem

- zékladni literarni druhy a zanry

( préza, poezie, drama, povést, pohadka,
bajka, baje)

- navstivi vystavu
- reprodukuje regiondlni povést

5. Kultura
- kultura a kulturni instituce v regionu
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2. roénik

Vysledky vzdélavani

Uc¢ivo

~

Zak:
- piSe podle diktatu, dopliuje véty, tvoii véty

na uréena slova

- urci vzory
- doplni spisovné koncovky

1. Zdokonalovani jazykovych védomosti a
dovednosti

- upevnovani pravopisnych dovednosti
(vyjmenovana slova, skupiny bé-bje, pé,
vé-vje, mné-mé, predlozky a predpony s-, z-,
VZ-)

- podstatna a pfidavna jména

- napiSe zivotopis
- napise odpoveéd na ufedni dopis
- vyplni béZné tiskopisy

2. Komunika¢ni a slohova vychova
- styl administrativni (Zivotopis, ufedni

dopis, tiskopisy)

- sestavi osnovu jednoduchého odborného
textu

- vyhled4 informace o odborném tématu

- vyjmenuje né¢které druhy odbornych
casopist

3. Prace s textem a ziskavani informaci
- odborny text

- dokumentarni film

- tiskoviny — noviny, ¢asopisy

- charakterizuje text podle tématu

- pfevypravi obsah filmu

- smysluplné doplni repliky do komiksu

- vyjmenuje kulturni instituce, charakterizuje
jejich €innost a pojmenuje pracovni napli
vybranych profesi

4. Prace s literarnim textem
- cestopis

- komiks

- film a literatura

- kulturni instituce

3. ro¢nik

Vysledky vzdélavani

Ucéivo

~

Zak:

- urci zakladni skladebnou dvojici a doplni
koncovku slovesa

- doplni interpunkci v jednoduchém souvéti
- sklofiuje osobni a ukazovaci zdjmena

- precte text se spravnymi tvary ¢islovek

- prevadi véty do riiznych slovesnych cast
- napiSe pfimétené dlouhy text

V podmifiovacim zplsobu

1. Zdokonalovani jazykovych védomosti a
dovednosti

- upeviiovani pravopisnych dovednosti
(shoda ptisudku s podmétem, véta
jednoduchd a souvéti)

- Z4jmena

- Cislovky

- slovesa

- ptislovce

-napiSe charakteristiku
- popisSe pracovni pomicku nebo nastroj

2. Komunika¢ni a slohova vychova
- styl odborny (popis, charakteristika, popis
pracovniho postupu, jednoduchy vyklad)
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- popise pracovisté
- popiSe pracovni postup

- sestavi jednoduchy vyklad ze svého oboru a
vyhleda k nému informace v rtiznych
zdrojich

- sestavi prehled kulturnich akci ve svém
okoli a vyhleda zajimavé turistické lokality

V regionu pomoci internetu a odborné
literatury

3. Prace s textem a ziskavani informaci
- odborny text
- internet

- rozli$i zanry, vlastnimi slovy vyjadfi jejich
charakteristické znaky

- pfevypravi vlastnimi slovy obsah
uméleckého dila

4. Prace s literarnim textem
- sci-fi, detektivka, horor, fantasy, thriller
- muzikal, opera, ¢inohra
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Stiedni $kola a Zakladni $kola, Oselce
Ucebni osnova vyucovaciho predmétu

OBCANSKA NAUKA

Obor vzdélavani: 65 -51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
Skolni vzdélavaci program: Kuchai'ské prace

Forma vzdélani: denni

Celkovy pocet hodin za studium: 96 (1-1-1)

Platnost od: 1. 9. 2025

Pojeti vyucovaciho predmétu

Obecné cile

Cilem predmétu je ptipravit zaky na aktivni obCansky zivot v demokratické spolec¢nosti.
Vychova k demokratickému obcanstvi sméfuje predevsim k pozitivnimu ovliviiovani
hodnotové orientace zaku tak, aby byli sluSnymi lidmi a informovanymi obCany svého
demokratického statu, aby jednali odpovédné a uvazlivé nejen k vlastnimu prospéchu, ale téz
pro vefejny zajem a prospéch. Zaci se uéi porozumét spolednosti a svétu, v nich Ziji,
uvédomovat si vlastni identitu (tj. totoznost-kdo jsou z hlediska naroda, uzemi, nabozenstvi,
s jakym vzorem nebo partou mladych lidi se oni sami ztotoziuji, jaky maji, nebo chtéji mit
zivotni styl) a u¢i se nepodléhat manipulaci.

Charakteristika uciva

Vzdélavaci obsah pfedmétu vychazi z Rdmcového vzdélavaciho programu pro obor
vzdélavani 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby, ¢ast — obcansky vzdélavaci zaklad-
ucivo je rozvrzeno do Ctyt oblasti.

Oblast-¢clovek v lidském spoleéenstvi, navazuje na znalosti ze zakladni Skoly o ¢lovéku a
dopliuje je o zaklady nabozenstvi a problémy spojenymi se sektami.

Oblast-¢clovek jako obcan se vénuje lidskym praviim a moznostem, jak se o nich dozvédét,
dale pak zakladim politické gramotnosti.

V oblasti-¢lovek a pravo jsou zaci seznameni se zaklady pravniho védomi a trestni
odpovédnosti.

Oblast-Ceska republika, Evropa se vénuje globalnim problémiim soudasného svéta a
postaveni CR v ramci EU i celého svéta.

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby Zaci:

- dokazali vyuzivat svych védomosti a dovednosti v praktickém zZivoté, ve styku s
Jinymi lidmi a s riznymi institucemi, pii feSeni praktickych otazek svého politického a
obcanského rozhodovani, hodnoceni a jednani, pfi feSeni svych problémi osobniho,
pravniho a socialniho charakteru

- dokézali ziskévat a hodnotit informace z riznych zdroji a vyuzivat je

- vnimali rozvrstveni spolecnosti (a to nejen ¢eské) z hlediska narodnosti, ndbozenstvi a
socialniho postaveni

- pochopili prava a povinnosti, kterd pro né vyplyvaji z jejich role v rodinég, ve Skole a
na pracovisti

- dokazali se 1épe orientovat ve spolecnosti a aktivn€ se mohli zapojit do ovliviilovani
vefejnych zalezZitosti a dokazali fesit také své vlastni problémy

Vyukové strategie
V prvnim ro¢niku bude ptevazovat vyklad, fizeny rozhovor, skupinova prace, dale pak
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diskuze na dané téma.

V dalsich roc¢nicich pak jeste¢ samostatna a skupinova prace zakt. Vyuka bude téz doplnéna
exkurzemi.

Vyuku doplni videa a vyhledavani informaci na internetu. Zaci budou pii hodinach pouZivat

vvvvv

Hodnoceni vysledki

Pii hodnoceni se vychazi z klasifika¢éniho fadu SS Oselce. Hodnoti se iniciativa a podil na
skupinové praci, pfi hodnoceni je nutné pfistupovat k zaktim individualné.

Piinos piredmétu k rozvoji klicovych kompetenci a aplikaci prifezovych témat

Zaci vyuzivaji svych védomosti a dovednosti v praktickém Zivot&, ve styku s jinymi lidmi a
institucemi, pfi feseni otazek svého politického a ob¢anského rozhodovani, pti feseni
problému osobniho, pravniho a socidlniho charakteru. Vyhledavaji a hodnoti informace z
ruznych zdroja a vyuZzivaji.

Kompetence k FeSeni problémi
Zaci voli vhodné prostiedky a zpiisoby ke splnéni jednotlivych aktivit a spolupracuji pti
feSeni problémil s ostatnimi zaky v kolektivu.

Komunikativni kompetence:
Zaci jsou pripraveni jednat na Gifadech, pracovistich a se zaméstnavateli. U¢i se naslouchat
druhym.

Personalni kompetence
Cilem je, aby Zaci realn¢ posuzovali své moznosti a dokézali odhadnout dtsledky svého
jednani.

Obc¢anské kompetence
Zaci jsou vedeni k dodrzovani zakont a prav jinych lidi, k uznavani hodnoty zivota a
odpové&dnosti za néj.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni
Zaci se pripravuji na budouci povolani, aby pochopili své moznosti na trhu prace a znali prava
a povinnosti své i svych zaméstnavatelt.

Clovék v demokratické spole¢nosti: Z4ci jsou vedeni k tomu,aby méli vhodnou miru
sebevédomi, odpovédnosti a schopnosti samostatného tsudku, aby dovedli jednat s lidmi,
vécné diskutovat a hledat kompromisni feSeni a aby dokézali ptijimat odpovédnost za vlastni
rozhodovani jak v pracovnim, tak v osobnim Zivoté.

Clovék a svét prace: zaci se piipravuji na usp&ny vstup na trh prace, uéi se vypracovat
zakladni pisemnosti. Res§i samostatné bézné pracovni i mimopracovni problémy, jsou schopni
zvolit prostfedky a zptsoby vhodné pro splnéni jednotlivych ukold.

Clovék a Zivotni prostiedi: Zaci jsou vedeni k tomu, aby pochopili souvislosti mezi riznymi
jevy v prostiedi a lidskymi aktivitami, mezi lokalnimi, regionalnimi a globalnimi

environmentalnimi problémy.

Clovék a digitalni svét: Zaci ziskavaji prehled o médiich, uéi se pracovat s informacemi,
ziskavat je a kriticky hodnotit, Pfi praci vyuzivaji internet,
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Rozpracovani odbornych kompetenci
Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

Z4ci chapou bezpeénost prace jako nedilnou souéast péce o zdravi své i spolupracovnik.
Zaci jsou vybaveni védomostmi o zasadach poskytovani prvni pomoci pti nahlém
onemocnéni nebo urazu.
Jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrZzitelného rozvoje.

Zaci jsou vedeni k tomu, aby znali vyznam, uéel a uZite¢nost vykonavané prace, jeji finanéni,
popf. spolecenské ohodnoceni.
Z4ci jsou vedeni k tomu, aby zvazovali pii planovani a posuzovani ur¢ité ¢innosti mozné
naklady, vynosy a zisk, vliv na zivotni prostfedi, socialni dopady.

Zaci jsou vedeni k tomu, aby nakladali s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi
latkami ekonomicky a s ohledem na Zivotni prostfedi.

1. ro¢nik

Vysledky vzdélavani

Ucéivo

Zak:

uvede zakladni lidska prava, zakotvena v
ceskych zédkonech
popise, kam se obratit, kdyZ jsou ohrozena

1. Clovék jako obéan
- lidské prava, jejich obhajovani a
mozné zneuzivani, vefejny ochrance
prav, prava d¢cti

kriticky pfistupuje k masmédiim a vyuziva
jejich nabidky pro dal$i rozvoj osobnosti

- svobodny pfistup k informacim, média
jejich funkce, kriticky pfistup k nim,
média jako zdroj zdbavy a pouceni

uvede, k ¢emu je pro obcana prospésny stat
a jaké ma ke svému statu obc¢an povinnosti

- stata jeho funkce, ustava a politicky
systém CR, struktura vetejné spravy,
obecni a krajskd samosprava

wewr

strany
popisSe nebezpedi totality a vysvétli, co
jsou svobodné volby

- politika, politické strany, volby, pravo
volit

uvede piiklady extremismu, napiiklad
z tisku

vysvétli, pro€ jsou extrémisticka hnuti
nebezpecna

- politicky radikalismus a extremismus,
aktualni Ceska extremisticka scéna,
mladez a extremismus

uvede piiklady pozitivni ob¢anské
angazovanosti

- obcanska spole¢nost, obanské ctnosti
potiebné pro demokracii a
multikulturni souziti

charakterizuje demokracii a objasni jeji
fungovani

- zakladni hodnoty a principy
demokracie

2. ro¢nik

Vysledky vzdélavani

Uc¢ivo
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Zak:

popise, jaké je rozvrstveni Ceské
spolecnosti z hlediska narodnosti,
nabozenstvi a socidlniho postaveni

1.

Clovék v lidském spole¢enstvi
lidské spolecnost a spolecenské
skupiny, soucasna ceska spolecnost a
jeji vrstvy

dovede aplikovat zasady slusného
chovani v béznych zivotnich situacich

odpovédnost, sluSnost, optimismus a
dobry vztah k lidem jako zaklad
demokratického souziti v rodiné 1 uzsi
komunité

popise nékteré ditvody socialni
nerovnosti ve spolecnosti

socialni nerovnost a chudoba v
soucasné spolecnosti

vysvétli na prikladech, z ¢eho mohou
vzniknout konflikty mezi ptislusniky
vetsinove spoleCnosti a prislusniky
mensin

— rasy, narody, narodnosti, vétSina a

mensiny, migrace v soucasném svete

uvede priklady porusovani genderové
rovnosti (rovnosti muzi a zen)

postaveni muzl a zen ve spolecnosti

popisSe specifika nékterych nabozenstvi
vysvétli, ¢im mohou byt nebezpecné
sekty anebo nabozenska nesnaSenlivost

vira a ateismus, nabozenstvi a cirkve,
sekty, nabozensky fundamentalismus

uvede priklady velmoci, zemi
vyspélych, rozvojovych a chudych
(vCetné lokalizace na map¢)

2. Ceska republika, Evropa a svét
- soucasny svét: bohaté a chudé zemé,
ohniska napéti ve svété

najde na mapé CR a vyjmenuje jeji
sousedy

- CR ajeji sousedé

vyjmenuje statni symboly

- Ceské statni a narodni symboly

uvede hlavni problémy globalniho
svéta

- globalizace

popise postupné hospodaiské a
politické propojovani Evropy

- CR a evropska integrace

na piikladu z médii popiSe, jaké
metody pouZivaji teroristé

- nebezpeci nesndSenlivosti a
terorismu ve sveté

3. ro¢nik

Vysledky vzdélavani

Ucéivo

Z4k:

popise, ¢im se zabyva policie, soudy,
statni zastupitelstvi

1.

Clovék a pravo

pravo a spravedlnost, pravni stat,
pravni ochrana ob¢anti

orientuje se v soustave soudd, popise
praci notdii advokatii a soudcti

soustava soudul v CR, notafi,
advokati, soudcové

napiSe reklamaci na zakoupené zboZzi
nebo sluzby,

na textu smlouvy vysvétli, jaké mu
vyplyvaji povinnosti a prava, vcetné
disledkli nedodrzeni podminek

pravo a mravni odpovédnost v
bézném zivoté, vlastnictvi, smlouvy,
prava spotiebitele

popise prava a povinnosti mezi détmi

manzelé a partneti, déti v rodiné,
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a rodici, manzely

vysvétli, kde v této oblasti vyhledat
informace a pomoc pfi feseni
konfliktii

uvede problémy spojené s rozvodem
manzelil

domaci nasili

vysvétli zasady: neznalost zékona
neomlouva, pred zakonem jsme si
vSichni rovni a presumpce neviny

trestni pravo, trestni odpovédnost,
tresty, organy ¢inné v trestnim fizeni
(policie, statni zastupitelstvi,
vySetfovatel, soud)

popise postupy vhodného jednéni,
stane-li se svédkem nebo obéti
kriminalniho jednani (Sikana, lichva,
nasili, vydirani)

kriminalita pachana na mladistvych a
na détech, kriminalita pachana
mladistvymi
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Stiedni $kola a Zakladni $kola, Oselce
Ucebni osnova vyucovaciho predmétu

MATEMATIKA

Obor vzdélavani: 65 -51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
Skolni vzdélavaci program: Kuchai'ské prace

Forma vzdélani: denni

Celkovy pocet hodin za studium: 96 (1-1-1)

Platnost od: 1. 9. 2025

Pojeti vyucovaciho predmétu

Obecné cile

Cilem vzd¢lavani v matematice je vychova premyslivého zaka, ktery bude umét pouzivat
matematiku nejen v odborné slozce vzdélavani, ale i v osobnim zivoté, budoucim zaméstnani
i v dal§im vzdélavani. Zaci v pribéhu studia ziskaji matematické dovednosti, diiraz je kladen
na rozvoj matematické kompetence zaki, schopnosti pocitat v béznych zivotnich i pracovnich
situacich. Zaci rozumi jednoduchému pisemnému nebo slysenému zadani. Vyuka je zaloZena
na modelu frontalni vyuky a pro zaky se specifickymi potfebami pii vyuce je pouzivan
individualni piistup.

Charakteristika uciva

Vzdélavaci obsah pfedmétu vychdzi z Ramcového vzdelavaciho programu pro obor
vzdélavani 29-51-E/01 Potravinaiskd vyroba, ¢ast — Matematické vzdélavani. Ucivo je
rozvrzeno do tii ro¢nikli po 1 hodiné tydné¢, sedmi oblasti zaméfeni.

Oblast Operace s realnymi ¢isly je zaméfena na provadéni aritmetickych operaci

s ptirozenymi ¢isly, zaokrouhlovani, pouzivani trojélenky, procent, feSeni praktickych
prikladi .

Oblast Vyrazy a rovnice je zaméfena na upravu vyrazi a feSeni jednoduchych linearnich
rovnic o jedné neznamé.

Oblast Funkce vymezuje pojem funkce, ptimé a neptimé iimérnosti.

Oblast Planimetrie fesi zakladni pojmy, obvody a obsahy zakladnich rovinnych obrazct a
vyuziti na praktickych ptikladech.

Oblast Stereometrie je zaméfena na povrchy a objemy zakladnich geometrickych téles
(krychle, kvadr, valec).

Oblast Prace s daty vysvétluje data vyjadiena v diagramech, grafech a tabulkach.

Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci:

e dovedli efektivné numericky pocitat, pouzivat a pfevadét jednotky
vyhodnocovali informace kvantitativniho charakteru z graf, diagramt, tabulek
m¢éli pozitivni postoj k matematickému vzdélavani
ziskali motivaci k celoZivotnimu vzdélavani a divéru ve vlastni schopnosti
sami kontrolovali spravnost dosazenych vysledkli vypocti

Vyukové strategie

Vyuka matematiky probih4 v kmenovych tfidach a jinych v danou chvili dostupnych
ucebnach. Na hodinach se pouzivaji pomicky na rysovani, kapesni kalkulatory, v nékterych
ptipadech i prace s pocitacem. Pfi vyuce matematiky a jejim procvi¢ovani, k rozsireni
matematickych kompetenci jsou pouzivany rizné ucebnice, grafy, zdroje ptiméiené
znalostem a schopnostem zaki. K procvicovani a upevitovani védomosti dochazi formou

30



drilu, cviceni a her.

Hodnoceni vysledki vzdélavani

Kriteria hodnoceni vychazi z klasifika¢niho fadu SS Oselce. Pisemné zkouseni je provadéno
dvéma zpusoby:

Formou pisemné provérky v trvani 10-15 minut, ktera je zpravidla zadana na jedno téma a
ukazuje, jak zak dané téma zvladl.

Ustni zkouseni je provadéno zapisem piikladi na tabuli. Dale jsou Zaci hodnoceni za
iniciativu pii vyuce.

Piinos piredmétu k rozvoji klicovych kompetenci a aplikaci prifrezovych témat
Komunikativni kompetence : zici se vyjadiuji pomoci matematické symboliky. Své
myslenky formuluji v ¢islech a dalSich matematickych terminech. Pocitaji pfiméfené naro¢né
priklady.

Kompetence k uéeni: zaci jsou piipraveni efektivné pocitat, vyhodnocovat dosazené
vysledky. Ptijimaji hodnoceni svych vysledki a zplisobu jednani i ze strany jinych lidi a
pfiméfené na né reaguji.

Matematické kompetence: zaci umi spravné pouzivat a prevadét bézné jednotky. Umi
pouzivat a ¢ist rizné formy grafického znézoriiovani, tabulky, diagramy, grafy, schémata.
Provadi odhad vysledku feSeni dané ulohy, znaji zakladni tvary predmétu.

Clovék a digitalni svét: zaci se uci pracovat s informacemi, ziskavat je, hodnotit, umi pfi
praci vyuzivat pocitac.

Clovék a svét prace: 7ici se piipravuji na Gsp&§ny vstup na trh prace. Resi b&Zné pracovni i
mimopracovni problémy, jsou schopni vyuzivat védomosti a dovednosti ziskanych dfive.

Rozpracovani odbornych kompetenci

Jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrZitelného rozvoje: zaci fesi piiklady
z oblasti efektivniho hospodateni s finanénimi prostredky.
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1. ro¢nik

Vysledky vzdélavani

Uc¢ivo

ZaK:

urci ptirozena Cisla

porovna piirozena Cisla mezi sebou
dokaze zaokrouhlit pfirozena Cisla
provadi aritmetické operace s celymi
Cisly

pouziva rizné zapisy raciondlniho
Cisla

provadi aritmetické operace se
zlomky a desetinnymi Cisly
zaokrouhli desetinné ¢islo

znazorni redlné ¢islo na ¢iselné ose
uréi druhou mocninu a odmocninu
¢isla pomoci kalkulatoru

urci a pfevadi zakladni jednotky
délky, hmotnosti, ¢asu, obsahu a
objemu

tesi jednoduché slovni priklady

S pouzitim zékladnich matematickych
operaci

1. Operace s realnymi ¢isly

— pocetni operace s pfirozenymi Cisly

— pocetni operace s celymi Cisly

— pocetni operace s racionalnimi Cisly

— pocetni operace s desetinnymi ¢isly

— druhd mocnina a odmocnina ¢isla

— pievody jednotek délky, hmotnosti,
¢asu, obsahu a objemu

. ro¢nik

Vysledky vzdélavani

Ucdivo

Zak:

rozdéli celek v daném poméru
vymezi zdkladni pojmy procentového
poctu

vypocte procentovou ¢ast, zdklad a
pocet procent u jednoduchych
praktickych slovnich ptikladii

1. Operace s realnymi €isly

— vypocet poméru
— vypocet procent

objasni ¢iselny vyraz, vyraz

S proménnou, dosadi hodnoty do
vyrazu

ur¢i hodnotu vyrazu

upravuje jednoduché vyrazy

fesi jednoduché linearni rovnice o
jedné neznamé

2. Vyrazy a jejich tpravy, reSeni

linearnich rovnic
— vyraz a hodnota vyrazu
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3. roénik

Vysledky vzdélavani

Uc¢ivo

Zak:

rozlisi rozdil mezi pifimou a nepiimou
umeérnosti

fesi jednoduché slovni tkoly na
pfimou a nepfimou imérnost

rozlisi graf pfimé a nepfimé
umeérnosti, posoudi, kdy funkce roste,
nebo klesa

1. Vyrazy a jejich upravy, reSeni
linearnich rovnic

— ptima a nepfima imérnost

— slovni tlohy na imérnost

— Cteni graft funkci

fesi jednoduché linearni rovnice o
jedné neznamé

2. Funkce
— linearni rovnice

uvede zékladni pojmy z planimetrie,
pfimka, usecka, thel

sestroji trojuhelnik, ctverec, obdélnik,
rovnobéznik, lichobéznik z danych
prvki a vypocita jejich obvod a obsah
ur¢i obvod a obsah kruhu, vzéjemnou
polohu ptimky a kruznice

2. Planimetrie
— piimka a Gsecka
— konstrukce zékladnich rovinnych
obrazcii
— vypocet obvodu a obsahu kruhu
— vzajemna poloha pfimky a kruznice

ur¢i vzajemnou polohu bodi, pfimek
arovin

3. Stereometrie
— vzéajemna poloha bodu, pfimek a

— rozliSuje zakladni geometricka télesa rovin
a jejich vlastnosti — vlastnosti zakladnich geometrickych
— vypocte povrch a objem krychle, téles
kvadru a valce — povrch a objem krychle, kvadru,
valce
— popise jednoduchy graf, diagram- 4. Prace s daty

rozli$i rozdil mezi ptimou a nepfimou
umeérnosti

fesi jednoduché slovni tkoly na
pfimou a nepifimou uméru

urci hodnoty obsazené

Vv jednoduchych grafech, diagramech,
tabulkach

— popis grafil a diagramt
— slovni Glohy na imérnost
— urcovani hodnot z grafii
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Stiredni Skola a Zakladni Skola, Oselce
Ucebni osnova vyucovaciho predmétu

TELESNA VYCHOVA

Obor vzdélavani: 65 -51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
Skolni vzdélavaci program: Kuchaiské prace

Forma vzdélani: denni

Celkovy pocet hodin za studium: 96 (1-1-1)

Platnost od: 1. 9. 2025

Pojeti vyucovaciho predmétu

Obecné cile

Cilem ptedmétu je vést zaky k rozvoji pohybovych schopnosti a dovednosti a k celkové
kultivaci pohybu. Vyuka smétuje k tomu, aby se Zaci naucili chapat zdravi jako nejdilezitéjsi
Zivotni hodnotu. Zaci se uéi rozpoznavat zakladni situace ohrozujici télesné a dusevni zdravi a
osvojuji si dovednosti jak jim pfedchédzet nebo jak je fesit. Vzd€lavani je zaméefeno na
regeneraci a kompenzaci jednostranné zatéze zptisobené pobytem ve $kole i v praktickém
vyudovéni. Zaci se vedou ke kooperaci a vyuziti pohybovych aktivit k zesileni harmonickych
mezilidskych vztah v kolektivu. Zaci jsou vedeni k realnému posuzovani svych pohybovych

schopnosti a dovednosti a k jejich uplatnéni v pohybovych aktivitach.

Charakteristika uciva

Vzdélavaci obsah pifedmétu vychazi z Ramcového vzdéldvaciho programu pro obor
vzdélavani 65 -51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby, ¢ast — Vzdélavani pro zdravi. U¢ivo
je rozvrzeno do tfi oblasti. Oblast péce o zdravi zahrnuje teoretické i praktické znalosti
V oblastech péce o zdravi, prvni pomoci a zasad jednéni pfi situacich osobniho ohrozeni nebo
mimotadnych udalosti. Zaci pracuji s teoretickymi pojmy i praktickymi dovednostmi z oblasti
zdravého zivotniho stylu, rizikovych faktorti poskozujicich zdravi, zakladnich ukolli ochrany
obyvatelstva a poskytnuti prvni pomoci pfi trazech ¢i nahlé zdravotni pfihodé.

Oblast télesné vychovy se vénuje rozvijeni pohybovych schopnosti a ziskavani novych
pohybovych dovednosti. V teoretické oblasti je kladen diiraz na zasady sportovniho tréninku,
odborné nazvoslovi, pravidla her a rozhodovani. V pohybovych dovednostech je vénovana
pozornost poradovym cvicenim, atletice, pohybovym hram, testovani télesné zdatnosti a pohybu
V ptirodé.

Oblast zdravotni télesné vychovy sméfuje ke kolektivnim cvi€enim podle druhu zdravotniho
oslabeni, rozpoznani kontraindikovanych pohybovych aktivit.

Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci:

chapali vyznam zdravého zivotniho stylu

dovedli uplatiiovat modelové situace k feSeni konfliktnich situaci
komunikovali pfi pohybovych ¢innostech

uplatiovali zasady sportovniho tréninku

dokazali uplatnit techniku a taktiku v zakladnich sportovnich odvétvich
rozliSovali jednani fair play od nesportovniho chovani
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¢ byli schopni odhadnout své pohybové moznosti v pohybovych aktivitach

Vyukové strategie

Po néstupu do Skoly probéhne testovani télesné zdatnosti za pomoci standardizovanych
motorickych testii. Zaci se budou pod pedagogickym vedenim ve vykonnostné homogennich
skupinach seznamovat s jednotlivymi sportovnimi odvétvimi v rdmci moznosti Skoly.
Béhem skolniho roku budou Zzaci mit moznost zvySovat svoji fyzickou zdatnost ve skolni
posilovng.

Soucasti vyuky budou celoskolni turnaje v jednotlivych sportovnich odvétvich. Zaci budou
vyuzivat vybaveni Skoly a pouzivat cvi¢ebni tbor a obuv.

Hodnoceni vysledki vzdélavani
Kritéria hodnoceni vychazi z Klasifikaéniho fadu SS Oselce.
Pti hodnoceni zaki je kladen diiraz na:

e dodrZovani bezpecnosti a ochrany zdravi pfi vyuce, hygienu prace a pozarni prevenci,
schopnost aplikovat teoretické znalosti v praxi;
na hloubku porozuméni ucivu;
na samostatnost pfi feseni tkolt, s ohledem na ekonomické a ekologické aspekty.
efektivitu pfi vykondvani pohybovych ¢innosti

¢ iniciativu a podil na skupinové praci
Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a aplikaci prifezovych témat
Kompetence k udeni: zaci poznavaji smysl a cil svych aktivit, planuji a organizuji vlastni
¢innost. UZivaji osvojené nazvoslovi na urovni cvicence, rozhod¢iho, divaka. Ucitel hodnoti
zaky zpusobem, ktery jim umoZiiuje vnimat vlastni pokrok. Stanovuje dil¢i vzdélavaci cile
v souladu s cili vzdélavaciho programu. Dodava zakiim sebeduvéru a sleduje pokrok vSech
zaku.
Kompetence komunikativni: Zaci komunikuji na odpovidajici trovni, u¢inné se zapojuji do
diskuse a osvojuji si kultivovany ustni projev. Ucitel vyzaduje dodrzovani pravidel slusného
chovani, podle potieby zaktim v ¢innostech pomaha. Zadava tkoly, pti kterych mohou Zaci
spolupracovat.
Kompetence socialni: Z4ci spolupracuji ve skuping, podileji se na vytvareni pravidel prace
VvV tymu. V piipadé potieby poskytnou pomoc nebo o ni pozadaji. Vytvaii si pozitivni
piedstavu o sobé samém, ktera podporuje sebedlivéru a samostatny rozvoj. Uc¢itel umoziuje
kazdému zakovi zaZit uspéch, zadava tkoly, pfi kterych mohou Zaci spolupracovat. PoZaduje
dodrzovani spravnych postuptli a dohodnuté kvality.
Kompetence ob¢anské: Zaci respektuji nazory ostatnich, formuji si volni a charakterové rysy.
U¢i se zodpovédné rozhodovat v urcité situaci. Aktivne se zapojuji do sportovnich aktivit,
rozhoduji se v zajmu podpory a ochrany zdravi. RozliSuji a uplatiiuji prava a povinnosti
vyplyvajici z riznych roli (hra¢, rozhod¢i, divak). Ucitel vede zaky k tomu, aby brali ohled na
druhé, vyzaduje dodrZzovani pravidel slusného chovani.
Kompetence pracovni: Zaci jsou vedeni k efektivité pii organizovani vlastni prace. Podileji
se na organizaci svého pohybového rezimu, vyuZivaji znalosti a dovednosti v béZné praxi.
Ovladaji zakladni postupy prvni pomoci. U¢itel vede zaky k dodrzovani obecnych pravidel
bezpecnosti.
Ob¢can v demokratické spolecnosti:
Rozvoj schopnosti poznavani, sebepoznavani a sebepojeti, lidské vztahy.
Clovék a Zivotni prostiedi:
Postaveni ¢loveka v pfirodé a vlivy prostfedi na jeho zdravi a Zivot.
Rozpracovani odbornych kompetenci
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Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci: Zaci dodrzuji bezpecnost prace pii
vykonavani pohybovych aktivit, osvojuji si zasady a navyky zdravi neohroZzujici ¢innosti,

prakticky nacvicuji poskytovani prvni pomoci.

1.ro¢nik

Vysledky vzdélavani

Ucéivo

Z4k:

- uplatiuje ve svém jednani zakladni znalosti o
stavbé a funkci lidského organismu jako
celku

- popise vliv fyzického a psychického zatizeni
na lidsky organismus

- prokaze dovednosti poskytnuti prvni pomoci
- V modelovych situacich poskytne prvni
pomoc sob¢ i jinym

1. Péce o zdravi
Zdravi
- Cinitelé ovliviujici zdravi
pohybové aktivity, vyziva a stravovaci
navyky
- prevence Urazl a nemoci

Prvni pomoc
- nacvik stabilizované polohy, zpevnéni
podvrknutého kotniku a narazeného zapésti

- stavy bezprostiedné ohrozujici zivot -
bezvédomi

- umélé dychani, masdz srdce

- prenos ranéného

- Voli sportovni vybaveni- vystroj odpovidajici
ptislusné ¢innosti a okolnim podminkam
(klimatickym, zafizeni, hygiené, bezpecnosti
a dovede ho udrZovat a oSetfovat

- ovlada teoretické poznatky ,,vyznam pohybu
pro zdravi“, odborné nazvoslovi

je schopen kultivovat své pohybové projevy
- rozviji svalovou silu

rozviji rychlost

rozviji vytrvalost

rozviji obratnost

rozviji pohyblivost

- uplatiiuje zésady bezpec€nosti pii pohybovych
aktivitach, zdchrana a dopomoc

- provadi kotouly vied a vzad

- provede obtizny prvek s dopomoci, pii
cviceni uplatni sviij fyzicky fond

- uplatiluje osvojené zplisoby relaxace

- uzivé jednoduché tane¢ni kroky

2. Télesna vychova
Teoretické poznatky
- bezpecnost a hygiena pii pohybovych
¢innostech: pouzivani vhodného obleceni —
cviCebni tbor a obuti
- nastupy a hlaSeni
- test vSeobecné pohybové zdatnosti

Pohybové dovednosti
Télesna cviceni

- poradova

- vSestranné rozvijejici
- kondi¢ni - posilovani
- koordina¢ni

- kompenzacni

- relaxacni

Gymnastika a tance

- akrobacie — kotouly

- Svédské bedna — preskok
- kondi¢ni gymnastika

- Splh s pfirazem

- polkovy krok
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- rozviji svalovou silu, rychlost, vytrvalost,
obratnost a pohyblivost

- zna atletickou terminologii

- aplikuje techniku nové atletické discipliny

- ovlada zékladni herni ¢innosti jednotlivce pii
tymovém hernim vykonu druzstva

- uplatiluje zéklady sportovni taktiky a strategie

- rozliSuje jednani fair play od nesportovniho
jednéni

- ovlada pravidla jednotlivych her

- vyuziva rizné formy turistiky
- dodrzuje zasady chovéni pti pobytu v ptirode

- ové&fi aroven télesné zdatnosti a svalové
nerovnovahy

- dokéze zapisovat, rozhodovat a sledovat
vykony jednotlivcl

- dovede soutézit dle pravidel
fair play

Atletika

- technika béhu v rtiznych podminkach,
startovni polohy

- sprint na 60 m, 100m

- vytrvalostni béh na 300m, 800 m

- beh v terénu

- skok daleky - dalsi techniky

- hody na dalku (micek)

Pohybové hry
- kopana - abeceda kopané
odbijena - systém hry, nacvik ¢innosti v poli
- nohejbal
- florbal — herni systém
- stolni tenis

- vybijena

- kosikova — systém hry, ptihravky, dribling,
dvojtakt

Turistika

- orientace Vv krajiné
- celodenni turisticky pochod

Testovani télesné zdatnosti
- motorické testy
Celoskolni soutéze

- stolni tenis
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2.roénik

Vysledky vzdélavani

Uc¢ivo

Z4k:

- uplatiiuje ve svém jednani zékladni znalosti o
stavb¢ a funkci lidského organismu jako
celku

- popise vliv fyzického a psychického zatizeni
na lidsky organismus

- prokaze dovednosti poskytnuti prvni pomoci
- v modelovych situacich poskytne prvni
pomoc sob¢ 1 jinym

1. Péce o zdravi
Zdravi
- Cinitelé ovliviujici zdravi
pohybové aktivity, vyziva a stravovaci
navyky
- prevence Urazu a nemoci

Prvni pomoc

- nacvik stabilizované polohy, zpevnéni
podvrknutého kotniku a narazeného zapésti

- stavy bezprostiedné ohrozujici zivot -
bezvédomi

- umélé dychani, masaz srdce

- pfenos ranéného

- voli sportovni vybaveni- vystroj a vyzbroj
odpovidajici ptislusné ¢innosti a okolnim
podminkam (klimatickym, zafizeni, hygien¢,
bezpecnosti) a dovede je udrzovat a oSetfovat

- ovlada teoretické poznatky ,,vyznam pohybu
pro zdravi“, odborné nazvoslovi

je schopen své pohybové projevy
rozviji svalovou silu

rozviji rychlost

rozviji vytrvalost

rozviji obratnost

rozviji pohyblivost

- uplatiuje zasady bezpecnosti pii pohybovych
aktivitach, zdchrana a dopomoc
uplatiiuje osvojené zplsoby relaxace

- rozviji svalovou silu, rychlost, vytrvalost,
obratnost a pohyblivost

zna nebezpeci uzivani dopingu

zna atletickou terminologii

2. Télesna vychova
Teoretické poznatky
- bezpecnost a hygiena pii pohybovych
¢innostech: pouzivani vhodného obleceni —
cvicebni ubor a obuti
- zéachrana a dopomoc
- Test vS§eobecné pohybové zdatnosti

Pohybové dovednosti
Télesna cviceni

- potadova

- vSestranné rozvijejici
- kondi¢ni

- koordinacni

- kompenzacni

- relaxacéni

Gymnastika
- cviceni s nainim - §vihadlo
- akrobacie - pfemet stranou s dopomoci

Atletika

- technika béhu v riznych podminkach,
startovni polohy

- sprintna 60 a 100 m

- vytrvalostni béh na 300 m, 800 m

- b¢h v terénu
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- ovlada zékladni herni ¢innosti jednotlivce pfi
tymovém hernim vykonu druzstva

- uplatiiuje zéklady sportovni taktiky a strategig

- rozliSuje jednani fair play od nesportovniho
jednéni

- ovlada pravidla jednotlivych her

- vyuziva razné formy turistiky
- zédsady chovani pfi pobytu v pifirodé

- ovéfi uroven télesné zdatnosti a svalové
nerovnovahy

- dokaze zapisovat, rozhodovat a sledovat
vykony jednotlivci
- dovede soutézit dle pravidel

fair play

- skok daleky

Pohybové hry

- kopana — fizena hra
odbijena - systém hry a fizend hra

- nohejbal- fizena hra

- florbal — herni systém

- stolni tenis

- kosikova — fizend hra, pfihravky, dribling,
dvojtakt

Turistika
- orientace v krajiné
- celodenni turisticky pochod

Testovani télesné zdatnosti
- motorické testy

Celoskolni soutéze
stolni tenis

- uplatituje vhodna cviceni ke korekci svého
zdravotniho oslabeni a rozliSuje vhodné a
nevhodné pohybové ¢innosti vzhledem

k poruse svého zdravi

3. Zdravotni télesna
vychova
- specialni korektivni cviceni
podle druhu oslabeni
- kontraindikované aktivity
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3.ro¢nik

Vysledky vzdélavani

Ucéivo

Z4k:

- uplatiuje ve svém jednani zakladni znalosti o
stavbé a funkci lidského organismu jako
celku

- popiSe vliv fyzického a psychického zatizeni
na lidsky organismus

- prokaze dovednosti poskytnuti prvni pomoci
- V modelovych situacich poskytne prvni
pomoc sob¢ i jinym

1. Péce o zdravi
Zdravi
- Cinitelé ovliviujici zdravi
pohybové aktivity, vyziva a stravovaci
navyky
- prevence Urazl a nemoci

Prvni pomoc

- nacvik stabilizované polohy, zpevnéni
podvrknutého kotniku a narazeného zapésti

- stavy bezprostiedné ohrozujici zivot -
bezvédomi

- umélé dychani, masdz srdce

- prenos ranéného

- voli sportovni vybaveni- vystroj odpovidajici
prislusné ¢innosti a okolnim podminkam
(klimatickym, zafizeni, hygiené, bezpecnosti
a dovede ho udrZovat a oSetfovat

- ovlada teoretické poznatky ,,vyznam pohybu
pro zdravi“, odborné nazvoslovi

je schopen kultivovat své pohybové projevy
rozviji svalovou silu

rozviji rychlost

rozviji vytrvalost

rozviji obratnost

rozviji pohyblivost

- uplatiiuje zésady bezpec€nosti pii pohybovych
aktivitach, zdchrana a dopomoc
- uplatnuje osvojené zplisoby relaxace

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

2. Télesna vychova

Teoretické poznatky

- bezpecnost a hygiena v TV

- nastupy a hlaSeni

- pravidla her, zavodu a soutézi

- test v§eobecné pohybové zdatnosti

Pohybové dovednosti
Télesna cviceni

- potadova

- vSestranné rozvijejict
- kondi¢ni

- koordinacni

- kompenzacni

- relaxacéni

Gymnastika

- cviceni s na¢inim

- kondi¢ni gymnastika
- akrobacie — pfemet stranou vpied s dopomoci
- stoj na rukou, na hlavé

Atletika
- technika béhu v riznych podminkach,
startovni polohy
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- zna nebezpeci uzivani dopingu
- zna atletickou terminologii

- ovlada zékladni herni ¢innosti jednotlivce pii
tymovém hernim vykonu druzstva

- uplatituje zéklady sportovni taktiky a strategig

- rozliSuje jednani fair play od nesportovniho
jednéni

- ovlada pravidla jednotlivych her

- vyuziva rizné formy turistiky
- zédsady chovani pfi pobytu v ptirodé

- ovéfi aroven télesné zdatnosti a svalové
nerovnovahy

- dokaze zapisovat, rozhodovat a sledovat
vykony jednotlivci
- dovede soutézit dle pravidel

fair play

- sprint na 100 a 400 m
- vytrvalostni béh

- beh v terénu

- skok daleky

Pohybové hry

- kopana — fizena hra

- volejbal - systém hry a fizena hra

- nohejbal- fizena hra

- florbal — fizena hra

- stolni tenis

- kosikova — fizend hra, ptihravky, dribling,
dvojtakt

Turistika
- orientace v krajiné

Testovani télesné zdatnosti
- motorické testy
Celoskolni soutéze

- stolni tenis

- uplatnuje vhodna cvi€eni ke korekci svého
zdravotniho oslabeni a dokdZze rozlisit
vhodné a nevhodné pohybové ¢innosti

vzhledem Kk poruse svého zdravi

3. Zdravotni télesna
vychova
- specialni korektivni cviceni
podle druhu oslabeni
- kontraindikované aktivity
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Stiredni Skola a Zakladni Skola, Oselce
Ucebni osnova vyucovaciho predmétu

ZAKLADY EKONOMIKY

Obor vzdélavani: 65 -51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
Skolni vzdélavaci program: Kuchai'ské prace

Forma vzdélani: denni

Celkovy pocet hodin za studium: 64 (0-1-1)

Platnost od: 1. 9. 2025

Pojeti vyucovaciho predmétu

Obecné cile

Cilem predmétu je naucit zaky ekonomicky myslet, hospodafit ze svym soukromym
majetkem tak, aby finanén¢ zabezpecili sebe a svou rodinu v soucasné spolecnosti a aktivné
vystupovali na trhu finanénich produkti a sluzeb

Charakteristika uciva

Vzdélavaci obsah predmétu vychazi z Ramcového vzdélavaciho programu pro obor
vzdélavani 65 -51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby, ¢ast — Spolecenskovédni vzdélavani-
Clovek a hospodarstvi a ze Systému financni gramotnosti na zakladnich a stfednich Skolach.
Finan¢ni gramotnost jako sprava osobnich ¢i rodinnych financi zahrnuje 3 slozky: gramotnost
penézni, cenovou a rozpoctovou. Nedilnou soucésti finan¢ni gramotnosti jsou také nezbytné
makroekonomické aspekty i oblast daniova.

Vzdélavani sméiuje k tomu, aby Zaci:
e dokdazali ekonomicky myslet, a tak uspéli v trznim ekonomickém systému
e dokéazali si spocitat své finan¢ni moznosti, a tak se nedostavali do sloZitych Zivotnich
situact.
e orientovali se na trhu finan¢nich produktii a sluzeb
e orientovali se na trhu préce, v pracovné-pravnich vztazich

Vyukové strategie

K ziskani ur¢itého obsahu znalosti a védomosti se pouziva vyklad. Zaci pracuji s pracovnimi
listy 1 redlnymi dokumenty. Pracuji samostatné ¢i ve skupinach, vyuziva se metody
kooperativniho i skupinového vyu€ovani, v nékterych ptipadech pracuji ve spolupréci s rodici
&i zjistuji informace v terénu. Soucasti vyuky je navitéva penézniho ustavu a Ufadu prace. Pii
hodinach budou Zaci pouZivat sesity k zapisu poznatkill a pracovni listy.

Hodnoceni vysledkii vzdélavani

Kritéria hodnoceni vychazi z klasifikaéniho fadu SS Oselce. Pro hodnoceni je dilezita prace
V hoding a plnéni zadanych ukoll ¢i samostatnych praci. Dopliiujicim kritériem jsou praktické
ukoly (referaty, vypliovani formulait).

Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a aplikaci prifezovych témat
Kompetence k u€eni: v fadé Cinnosti zaci vyhledavaji informace, tfidi je, zpracovavaji do
tabulek a grafii a vyvozuji znich zavér. Na zavér kazdého tématu si zopakuji kliCové
poznatky a zhodnoti své znalosti a dovednosti.

Kompetence Kk FeSeni problémii: zaci jsou vedeni k tomu, aby porozuméli zadani tikolu nebo
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problému, ziskali informace potiebné k jeho feSeni, zdivodnili varianty a vyhodnotili
spravnost zvoleného postupu. Zaci se piipravuji na to, aby pii feSeni problémi pouzivali
riizné metody mysleni a myslenkovych operaci. Zaci jsou vedeni k tomu, aby dokézali volit
prostiedky a zptisoby vhodné pro splnéni jednotlivych aktivit. Zaci se pfipravuji na tymové
feSeni problému.

Komunikativni kompetence: Zaci jsou vedeni k tomu, aby se dokazali aktivné ucastnit
diskusi a zpracovavat bézné pisemnosti a dokumenty.

Kompetence socialni a personalni: cinnosti jsou vedeny formou debaty celé tiidy,
v nékterych piipadech také formou prace ve skupinach. Zak je téméf neustale veden k tomu,
aby se zapojoval do diskuze, je opakované vyzyvan ke spolupraci a diskuzi s rodici.

Clovék a svét prace: mnohé &innosti a témata piispivaji v orientaci 7akd v otazkach
souvisejicich s podnikéanim a orientaci v trznim ekonomickém systému.

Obcan v demokratické spolecnosti: ucitel vede zaky k tomu, aby byli pfipraveni si klast
zakladni existen¢ni otdzky a hledat na né odpovédi a feSeni. Vede zaky k tomu, aby byli
schopni odolavat myslenkové manipulaci. Vede zaky k tomu, aby se dovedli orientovat
v medialnich obsazich, dokazali je kriticky hodnotit a optimalné vyuzivali masova média pro
své ruzné potieby.

Clovék a digitalni svét: ugitel vede Zaky k tomu, aby dokazali komunikovat po internetu
s urady, bankami a aby dokazali ziskavat veskeré potiebné informace z internetu.
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2. roénik

Vysledky vzdélavani

Uc¢ivo

Z4k:
- spravné pouziva a aplikuje v praxi zakladni
ekonomické pojmy

1. Zaklady trZni ekonomiky
- potieby, statky, sluzby, trh, cena

Z4k:

- rozpozna nominalni hodnoty minci

a bankovek

- orientuje se v hotovostnim a bezhotovostnim
platebnim styku

- vysvétli vliv inflace na hodnotu penéz

- vysvétli rozdil mezi hrubou a ¢istou mzdou

- vypoc¢ita modelové ptiklady hrubé a Cisté
mzdy

2. Penize, mzdy

- Ceské bankovky a mince - ochranné znaky
- hotovostni a bezhotovostni platebni styk

- inflace

- mzdy - zakladni pojmy, hruba, Cista mzda
- valorizace, Zivotni minimum

Zak:

- sestavi jednoduchy rozpocet domacnosti

- uvede hlavni pfijmy a vydaje domacnosti,
rozlisi pravidelné a jednorazové piijmy a
vydaje, zvazi nezbytnost jednotlivych vydaji
- objasni princip vyrovnaného, schodkového
a prebytkového rozpoctu

3. Hospodareni domacnosti
- rozpoc¢et domacnost
- typy rozpoctu, jejich odliSnosti

Zak:

- orientuje se v nabidkach finan¢nich produktt
- znd moznosti feSeni piebytkového

a schodkového rozpoctu

- zna moznosti zajiSténi rizik v ptipad¢ ztraty
pfijmu a ztraty majetku

4. Finanéni produkty

- moznosti pii prebytku finan¢nich prosttedkt
- moznosti pfi nedostatek financnich
prostiedki

- pfedluzeni - jak se vyvarovat piedluZeni

- zajiSteéni rizik, pojiSténi

Z4k:
- zna prava spotiebitele
- vi, jak reklamovat

5. Ochrana spotiebitele, reklamacni Fizeni
- prava spotiebitele
- reklamacni fizeni

3. ro¢nik

Vysledky vzdélavani

Ucdivo

Z4k:

- vyhledéava informace o nabidkach
zameéstnani a vzdélavani

- popiSe postup pti vyhledavani piipadného
zameéstnavatele

- uplatni znalosti o néleZitostech pracovni
smlouvy pfi jednani se zaméstnavatelem pii
uzavirani a ukoncovani pracovniho poméru
- orientuje se v pravech a povinnostech
zaméstnancll

1. Zaméstnanci

- pracovni pomér

- pracovni smlouva

- povinnosti a prava zaméstnancu

a zamestnavatell

- organizace pracovisté, pracovni doba
- druhy skod, moZnosti, ptedchazeni,
odpovédnost

- trh prace

- Nezaméstnanost
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- aplikuje na ptikladech druhy odpovédnosti
za Skody ze strany zaméstnance

a zam¢stnavatele

- ziska povédomi o trhu préce a funkci ufadu
prace

- porovnava moznosti rekvalifikace

a uplatnéni na trhu prace

- funkce Ufadl préace, persondlni agentury
- rekvalifikace

Z4k:
- uvede priklady nekteré z dani
- uvede priklady, co se z vybranych dani hradi

2. Dané
- charakteristika vybranych druhti dani
- ucel vybéru dani

Stiedni §kola a Zakladni $kola, Oselce
Ucebni osnova vyucovaciho predmétu

HOSPODARSKE VYPOCTY

Obor vzdélavani: 65 -51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
Skolni vzdélavaci program: Kuchaiské prace

Forma vzdélani: denni
Celkovy pocet hodin za studium: 64 (2-0-0)
Platnost od: 1. 9. 2025

Pojeti vyucovaciho predmétu
Obecné cile
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Cilem vzdélavani v Hospodaiskych vypoctech je dosazeni zakladnich védomosti, které
mohou zaci pouzivat nejenom pfi studiu hospodarskych vypocti. Tyto ziskané védomosti
mohou téz vyuzivat ve studovaném ucebnim oboru, a pozd¢ji i v bézném obcanském zivoté.
Vyuka hospodarskych vypoctl je sméfovanad k co mozna nejvétSimu vyuzivani

kalkulatoru. Diraz je kladen nejenom na rozvoj matematické kompetence zaki, ale i jejich
schopnosti spocitat zakladni pocetni vykony pouzivané v béznych zivotnich a pracovnich
situacich. Zaci ziskavaji i teoretické znalosti a snazi se porozumét jednoduchému pisemnému,
nebo slySenému zadéani. Pi1 hospodarskych vypoctech dbame na upravu vypocta, jejich
prehledné uspotadani, prehlednému vyznaceni vysledku, slovni odpovédi a poptipadé
vytvoieni piehledné tabulky. V pribéhu vyuky se zaci seznamuji s nékterymi realiemi daného
ucebniho oboru. Vyuka je zaloZzena na modelu frontalni vyuky, ale zaci jsou v prabéhu studia
vystaveni i1 jinym variantdm prace (skupinova prace, individualni pfistup, problémové
vyucovani).

Charakteristika uciva

Vzdélavaci obsah pfedmétu vychazi z Rdmcového vzdélavaciho programu pro obor
vzdélavani 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby, ¢ast — Matematické vzdélavani. Uc¢ivo
je rozvrzeno do tematickych celki, a to v ndvaznosti na u¢ivo ostatnich odbornych pfedméta.
Ptevazné jde o rizné vypocty, které nejsou slozité, ale jde vétSinou o vyuziti zakladnich
pocetnich vykontl. Tyto vykony by mély byt provadény piesné, icelné a obcas i rychle. Pro
hospodaiské vypocty je charakteristické co nejveétsi vyuzivani kalkulatoru a to nejenom pii
vypoctech, ale 1 pfi kontrole spravnosti vysledkl. Neni v§ak mozné vyloucit pisemné vypocty,
zejména pisemné s¢itani, odecitani, nasobeni a déleni.

Vzdélavani sméiuje k tomu, aby Zaci:
e peclivé a citelné psali Cislice a tim si usnadnili kontrolu vypoctl i dal$i zpracovani
Cisel
e vhodné upravovali zapis Cisel a oddélovali trojmistné skupiny ¢islic v Sitce jedné Cislice
vlevo i vpravo od desetinné cary
e nepiepisovali chybnou ¢islici nebo chybné ¢islo, ale spravné pieskrtli a nadepsali spravné
¢islo
e m¢éli piehledn€ upravené jednotlivé pocetni vykony, a tim si usnadiovali feSeni uloh a
kontrolu pocetniho postupu
prehledné vyznacovali vysledky, slovni odpovédi a vytvaieli prehledné tabulky
dbali zasad spravné volby ucelného postupu vypoctu
pouzivali a prevadéli bézné jednotky
provadéli kontroly spravnosti vysledku a pouzivali vypocetni techniku (kalkulatory)

Vyukové strategie

Vzhledem k velkému mnozstvi vypocti se pii vyuce hospodaiskych vypocti zcela bézné
vyuzivaji prosttedky vypocetni techniky (pfevazné kalkulatory). Jde pfevazné o ucelné a
hospodéarné vyuzivani téchto kalkulator. Ve vyuce bude zdkladni metodou vykladu a prace
s ucebnimi texty, dale samostatné i skupinové prace zaki, dale metody rozhovoru a diskuze.

Hodnoceni vysledki vzdélavani

Zakladem hodnoceni bude klasifikaéni ¥ad SS Oselce. Hlavni diiraz bude kladen na zjisténi
pochopeni vykladu, porozuméni poznatkiim, samostatnost projevu zéka, jeho tisudku,
schopnosti spravné formulovat myslenky, spravné vyjadfovani jak po strance jazykové, tak i
odborné. Pisemné zkouseni bude provadéno formou pisemné provérky v trvani 10 — 15 minut,
ktera je zpravidla zad4na na jedno téma a ukazuje, jak student dané téma zvladl. Ustni
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zkouseni bude provadéno zapisem prikladi na tabuli. Hodnoceni bude provadéno priibézné,
zé4ci budou hodnoceni za iniciativu a pfi tom by méla byt zohlednovana rozdilna uroven
schopnosti jednotlivych zaki.

Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a aplikaci prufezovych témat
Komunikativni kompetence: vhodné vyjadiovani a formulace myslenek, schopnost diskuze
a respektovani nazorti druhych

Kompetence k uéeni: aktivni u¢ast zaku pii spoleéném feSeni piikladi a pocitani pfimétené
naro¢nych ptikladt

Kompetence personalni: efektivni uéeni, schopnost aplikace poznatku teorie v praxi, plnit
ukoly

Obcan v demokratické spolecnosti: slusnost tolerance, odpovédnost pii plnéni tkolt
Clovék a Zivotni prostiedi: hospodarné zachazeni s materidlem, ekologické zachazeni

s odpady

Rozpracovani odbornych kompetenci
Prijimani a skladovani surovin, polotovari a hotovych vyrobkii:
- vystavit kvantitativni a kvalitativni ptijemku surovin
- vést jednoduchou skladovou evidenci
Vyroba kucharskych vyrobku dle technologického postupu
- stanovit spravné mnozstvi surovin podle technologického postupu
Dodrzovat kvalitu vyrobki
- provadét vypocty podle platnych norem a ptedpist
Jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrZitelného rozvoje
- provadét vypocet hrubé a Cisté mzdy
- znat vyznam, ucel a finan¢ni ohodnoceni vykondvané prace
- efektivné hospodafit s finan¢nimi prostiedky

1. roénik
Vysledky vzdélavani Ucivo
Z4k: 1. Charakteristika hospodarskych vypoctu
- peclive a Citelné pise Cislice - zasady hospodaiskych vypocti
- Vhodn¢ upravuje zapis ¢isel a oddéluje - prostfedky vypocetni techniky

trojmistné skupiny €islic v Sitce jedné

Cislice vlevo 1 vpravo od desetinné cary
- provadi kontrolu jednotlivych vypoctl
- pouziva kalkulator (vypocetni techniku)

2. Ziskavani pocetni jistoty a hbitosti
- provadi zékladni aritmetické operace - zdkladni pocetni vykony
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s pfirozenymi Cisly

provadi aritmetické operace s
desetinnymi Cisly

zaokrouhli desetinné ¢islo
vypocita aritmeticky pramér

- vyfesi zmechanizované pocetni

postupy

zaokrouhlovani ¢isel
aritmeticky primér
zmechanizované pocetni postupy

vysvétli, co jsou pojmenovana Cisla
provadi prevadéni jednotek délky
provadi prevadéni jednotek hmotnosti
provadi prevadéni jednotek dutych
mér

provadi pfevadéni jednotek mnozstvi
provadi prevadéni jednotek Casu
provadi zékladni pocetni vykony

S pojmenovanymi ¢isly

3. Pocetni vykony s pojmenovanymi ¢isly

pojmenovana Cisla

prevadéni jednotek délky
pievadéni jednotek hmotnosti
prevadéni jednotek dutych mér
pievadéni jednotek mnoZzstvi
prevadeéni jednotek Casu
zéakladni pocetni vykony

S pojmenovanymi ¢isly

vyplni penézni listek a secte
jednotlivé polozky

provadi zékladni aritmetické operace
pouzivané pii prepocitavani valut dle
kurzovnich listkt

4. Penézni jednotky

pen&Zni jednotky Ceské republiky
penézni jednotky jinych stath
prepocty ve valutach a devizach

vypocitd jedno procento ze zakladu
provadi vypocet procentové Casti
provadi vypocet ceny pii
zlevnéni/zdrazeni

5. Procentovy pocet

zékladni pojmy
vypocet procentové Casti

vypocita spotiebu jednotlivych
surovin a pfisad na vyrobu urcitého
poctu vyrobkl

6. Piepocty potravinovych norem

vypocty pro vyrobu vyrobkl
vypocty pro vydej skladovych surovin

vypocita jedly podil
provadi vypocet energetické hodnoty
potravin

7. Vypoclty energetické hodnoty

vypocet jedlého podilu
vypocet energetické hodnoty potravin

vypocita nakupni ceny potravin

8. Vypocet ceny pokrmii a napoji

cenovy systém
vypocet nakupni ceny potravin
(surovin)

vysvétli spravné vyuziti normy
ptirozenych ztrat a zasob

V provozovnach cukrarské vyroby
pojmenuje co je inventura a
inventarizace

9. Vypocet zasob

normy pfirozenych ztrat a zasob
inventura, inventarizace
ptiklady operativni evidence
vyplihovani skladovych dokladi
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- rozliSuje jednotlivé skladové doklady
a vi, co je zakladni skladové evidence

10. Vypocet mzdy
- provadi vypocet hrubé a Cisté mzdy - zakladni pojmy
- rozliSuje zakladni pojmy jednotlivych - vypocet hrubé mzdy
slozek mzdy - vypocet Cisté mzdy

Stiedni §kola a Zakladni $kola, Oselce
Ucebni osnova vyucovaciho predmétu

POCITACE

Obor vzdélavani: 65 -51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
Skolni vzdélavaci program: Kuchaiské prace

Forma vzdélani: denni

Celkovy pocet hodin za studium: 96 (1-1-1)

Platnost od: 1. 9. 2025

Pojeti vyucovaciho predmétu
Obecné cile
Obecnym cilem informatického vzdélavani je vést zaky ke schopnosti cilevédomé volit
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optimalni postupy pii feSeni nejriiznéjSich zivotnich situaci, a to na zaklad¢ jejich zkuSenosti s
feSenim jednoduchych informatickych problému. Vyuka informatiky piispiva k porozuméni
svétu pocitact a informacnich systéma, tim usnadiiuje aplikaci digitalnich technologii v
ostatnich oborech a rozvoj uzivatelskych dovednosti zakli vazanych na vzdélavaci obsah
téchto obori.

Charakteristika uciva

Vzdélavaci obsah pfedmétu vychazi z Ramcového vzdelavaciho programu pro obor
vzdélavani 65 -51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby, ¢ast — Informatické vzdélavani.
Ucivo je rozvrzeno do 3 rocniki.

Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci:

porozuméli zakladnim pojmiim a metodam informatiky;

rozpoznavali a formulovali problémy;

ziskavali, zaznamenavali, uspotfadavali, predavali data a informace;

rozkladali slozité problémy na jednodussi podproblémys;

odd¢lovali podstatné a nepodstatné vlastnosti vzhledem k hledanému feseni problému;
vytvareli a formulovali postupy a feSeni, které 1ze ptenechat k vykonani jinému
¢loveéku nebo stroji; - zkoumali, porovnavali a vylepSovali uvaZzovana feseni,

rozum¢li technickym zakladim digitalnich technologii do té€ miry, aby byli schopni je
efektivné a bezpecné pouzivat a snadngji se naucili pouzivat nové;

dorozuméli se a spolupracovali s ostatnimi pii dosahovani spolecného cile;

svym chovanim v digitalnim prostiedi neohrozovali sebe, druhé, ani technologie
samotné.

ovladali potfebnou sadu digitalnich zatizeni, aplikaci a sluzeb, v€etn¢ néstrojl z
oblasti umélé inteligence, a vyuzivali je ve Skolnim a pracovnim prostiedi i pfi
zapojeni do vetejného zivota;

samostatné rozhodovali, které technologie, pro jakou ¢innost ¢i feSeny problém pouZzit

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

otevieny 1 kriticky postoj k digitadlnim technologiim a jejich smysluplnému a
bezpenému vyuziti;

motivaci k celozivotnimu uceni;

divéru ve vlastni schopnosti a preciznost pfi praci;

schopnost odhadnout, které¢ tlohy jsou schopni fesit sami a u kterych si vyzadaji
pomoc odbornika;

sebejistotu a vytrvalost pii feSeni pro né€ obtizného ¢i slozitého problému;

schopnost vyporadat se s otevienymi problémy a nejednoznaéné zadanymi tikoly. Zaci
mohou pouzivat vhodna prostiedi, pomtcky, ale i rizné bézné dostupné nastroje,
programy a technologie. S informatickymi koncepty se seznamuyji prostfednictvim
vlastni zkuSenosti s feSenim rozmanitych problémovych situaci. Setkavaji se i1 se
situacemi blizkymi jejich zivotu a odborné praxi. V piipadé¢ potieby lze pfizptlisobit
vysledky vzdélavani ve Skolnim vzdélavacim programu studijnim predpokladiim Zzakda.

Vyukové strategie
Pti praci ve Skole fesi zaci koly pomoci pocitace, vyucujici opravuje praci zaki a dba na
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spravné navyky prace na pocitaci. Vyucovani probihd v odborné pocitacové ucebné.

Hodnoceni vysledki vzdélavani

Kriteria hodnoceni vychézi z klasifikaéniho fadu SS Oselce. Diiraz pii hodnoceni je kladen na
praktickou ¢innost pii ovladani vypocetni techniky, na samostatné feSeni ukoll a aktivitu
zéakl ve vyuce.

Piinos piredmétu k rozvoji klicovych kompetenci a aplikaci prifezovych témat
Digitalni kompetence Zaci se uc¢i pracovat osobnim pocitacem a dalSimi prostiedky
digitalnich technologii. Zaci ziskavaji, posuzuji, spravuji, sdili a sd&luji data, informace a
digitalni obsah v riiznych formatech v osobni ¢i profesni komunité; k tomu voli postupy,
zpusoby a prostiedky, které odpovidaji konkrétni situaci a ucelu. Dale zaci vytvaii, vylepsuji
a propojuji digitalni obsah v riznych formatech; vyjadiuji se za pomoci digitalnich prosttedka
Z4ci vyuzivanim digitalni technologie se snaZi si usnadnit praci, zautomatizovat rutinni
¢innosti, zefektivnit ¢i zjednodusit své pracovni postupy a zkvalitnit vysledky své prace;
Zaci se také vyrovnavaji s proménlivosti digitalnich technologii a posuzuji, jak vyvoj
technologii ovliviiuje spole¢nost, osobni a pracovni zZivot jedince a zivotni prostiedi, zvazuji
rizika a pfinosy; - pfedchazi situacim ohrozujicim bezpecnost zatizeni i dat, situacim
ohrozujicim jeho télesné a dusevni zdravi i zdravi ostatnich; pii spolupraci, komunikaci a
sdileni informaci v digitalnim prostiedi jednaji eticky, s ohleduplnosti a respektem k druhym.

Kompetence k udeni: zaci vyuzivaji k uceni vSechny dostupné informacni zdroje, véetné
zkuSenosti svych i jinych spoluzéki a spolupracovniki na pracovistich

Komunikativni kompetence: zaci se uci vyjadrovat a vystupovat vV souladu se zasadami
kultury projevu a chovani, naslouchat druhym, vyjadiovat se ptfiméfené k tématu diskuse

Personalni kompetence: Zaci realn¢ posuzuji své fyzické a dusevni moznosti, odhaduji
disledky svého jednani a chovéni, uci se reagovat adekvatné na hodnoceni svého
vystupovani, ptijimat radu 1 kritiku

Obcanské kompetence: Zaci se uci chapat vyznam zivotniho prostiedi pro ¢lovéka, jednat
odpovédné a samostatné

Kompetence k pracovnimu uplatnéni: zaci si uvédomuji vyznam celozivotniho vzdélavani
a uci se prizpisobovat ménicim se podminkam

Rozpracovani odbornych kompetenci
Uplatiiovat pozadavky na hygienu
- dodrZovani osobni hygieny a hygieny prace v pritbéhu pracovnich ¢innosti

Dbat na bezpe¢nost prace a ochranu zdravi pfi praci
- chapani bezpecnosti prace jako nedilné soucasti péce o zdravi své i spolupracovnik
- znalost a dodrzovani zékladnich pravnich ptedpisi tykajicich se bezpe¢nosti a ochrany
zdravi pfi praci a poZarni prevence
- osvojeni si zasad a navykl bezpecné a zdravi neohrozujici pracovni ¢innosti véetné
zasad ochrany zdravi pfi praci u zafizeni se zobrazovacimi jednotkami (monitory,
displeje apod.), rozpoznani moznosti nebezpeci urazu nebo ohroZeni zdravi

Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkii nebo sluzeb

- chapani kvality jako vyznamného néstroje konkurenceschopnosti a dobrého jména
podniku
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Jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrZitelného rozvoje
- znat vyznam, ucel a finan¢ni ohodnoceni vykonavané prace
- nakladat s materidly, energiemi, odpady a vodou ekonomiky a s ohledem na zivotni

prostiedi

1. ro¢nik

Vysledky vzdélavani

Uc¢ivo

Zak:
- uvede priklady dat ve svém okoli a ve svém
oboru;
- uvede priklady zdrojt dat a informaci; -
vyslovuje odpovédi na zéklad¢ dat; - rozlisi
data obrazku, textu, zvuku apod. dle ptipony
souboru a pouziva razné datové typy s
ohledem na naroky na ulozeni a sdileni;
- vlastnimi slovy popiSe konkrétni problém,
urc¢i, co k nému jiz vi a jaké informace bude
potfebovat k jeho feseni, k popisu pouziva
grafické znazornéni;
- rozpozna rizné modely, které reprezentuji
tutéz skutecnost, najde chybu v modelu a ve
vlastnim modelu chybu opravi;

1. Data a informace

- ziskavani, vyhledavani a ukladani dat
obecné a v pocitaci;

- chyby v interpretacich dat;
Kodovani a pirenos dat

- velikost souboru, bity a bajty;

- zaznam, prenos a distribuce dat a
informaci v digitalni podob¢;
Modelovani

- model jako zjednodusSeni reality
(schéma, graf, diagram, pojmova a
myslenkova mapa);

2. ro¢nik

Vysledky vzdélavani

Ucdivo

Z4k:
- precte textovy nebo symbolicky zapis
algoritmu a vysvétli jeho jednotlivé kroky;
- rozdé€li problém ze svého oboru na
jednotlivé ¢asti, navrhne a popiSe kroky k
jejich fesent;
- rozpozna, ze dva rtizné algoritmy mohou
vyftesit stejny problém,;
- upravi navrzeny postup pro obdobny
problém;
- ovefi spravnost jim upraveného postupu,
otestuje program;

1. Vyvoj, testovani a provoz software
Navrh programu

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

- rizné zapisy posloupnosti piikazi
(algoritmu) k feSeni problému z praxe,
jednotlivé kroky a jejich navaznost;
Zaklady tvorby programu

- navrh jednoduchého a prehledného
programu;
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- rozpoznd a opravi v ném chybu;

- v blokov¢ orientovaném programovacim

jazyce sestavi program;

- pouziva opakovani a vétveni programu;
- oVETi spravnost jim upraveného
postupu, otestuje program;

- hledani chyb ve vlastnim programu;
- autorstvi a licence programu;

Zak:
- vysvétli ucel informacnich systémi, které
pouziva, a identifikuje jejich jednotlivé
(systémove¢) prvky a vztahy mezi nimi;
- ur¢i svou uzivatelskou roli v informacnim
systému, ktery pouziva, specifikuje svoje
¢innosti;
- pro vymezeny problém sestavi tabulku;
- vyhledava, vklada, upravuje data pres
uzivatelské rozhrani;
- fadi a filtruje (v jednoduchych ptipadech)
zéznamy v tabulce;
- identifikuje chyby v evidovanych datech a
opravi je

2. Informacni systémy

- informacni systémy vyuzivané v oboru

- ucel, jeho uzivatelé a jejich opravnéni;

- tabulka, jeji struktura

— vlastni data (zdznamy) a jejich typ a popis
(atributy);

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

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

- tvorba evidence dat;

3. ro¢nik

Vysledky vzdélavani

Ucéivo

Zak:
- pojmenuje jednotlivéa digitalni zatizeni,
- rozliSuje operacni systém, predinstalované a
dalsi aplikace;
- efektivné a bezpecné vyuziva vhodné
aplikace podle stanoveného cile;
- vysvétli vyznam propojeni digitalnich
zafizeni v sitich, uvede pfiklady siti a
rozpozna zpusob propojeni digitalnich
zatizeni do pocitacové site;

1. Digitalni technologie

- soucasna vypocetni zatizeni, zakladni
komponenty;

- vstupni a vystupni zafizeni, periferie, porty;
- operacni systém, jeho funkce a typy;

- aplikacni software a jeho vyuziti pro
odborné ¢innosti (napf.: textovy procesor,
tabulkovy procesor, software pro tvorbu
prezentaci, graficky software, software pro
oblast 3D technologii);

- typy pocitaovych siti;
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Z4k:
- rozpozna podezielé chovani digitalnich
zafizeni a pozada o pomoc;
- uvédomuje si mozna nebezpeci a chape
omezeni nutna pro minimalizaci rizik pfi
praci s digitalnimi technologiemi, dodrzuje
fad a pravidla stanovend pro praci s
digitalnimi technologiemi, kde pracuje,
respektuje bezpecnostni nastaveni ve svych
digitalnich zatizenich.

2. Bezpecnost v digitalnim prostiedi

- zakladni prvky ochrany (napft. aktualizace
softwaru, antivir);

- sociometrické metody utokl na uzivatele,
bezpecné chovani a nastaveni prostiedi (napf.
prace s hesly);

- digitalni identita, elektronicky podpis,
eGovernment a statni informacni systémy;

- digitalni stopa

— védoma a nevédoma, cookies a naruSeni
soukromi pii vyuzivani technologii;

- sledovani uzivatele, algoritmy socidlnich siti
a personalizace obsahu.

Stiedni §kola a Zakladni §kola, Oselce
Ucebni osnova vyucovaciho predmétu

STOLNICENI

Obor vzdélavani: 65 -51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
Skolni vzdélavaci program: Kuchaiské prace
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Forma vzdélani: denni
Celkovy pocet hodin za studium: 64 (1-1-0)
Platnost od: 1. 9. 2025

Pojeti vyucovaciho predmétu

Obecné cile

Cilem je poskytnout zaktim védomosti o zdkladnich pravidlech spole¢enského chovani a
o pravidlech a technice jednoduché obsluhy.

Charakteristika uciva
Vzdélavaci obsah pfedmétu vychazi z Ramcového vzdélavaciho programu pro obor
vzdélavani 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby, ¢ast — chovani pracovnikii ve sluzbach.

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby Zaci:

se chovali a jednali podle pravidel spolecenského chovani

dbali o Gipravu zevnéjsku a dodrzovali zasady osobni i pracovni hygieny
uméli spravné pouzivat a udrzovat bézny inventai k obsluze hostt
pochopili techniku jednoduché obsluhy pii riznych piilezitostech
pouzivali gastronomicka pravidla pfi sestavovani jidelnich listki

Vyukové strategie

K ziskani ur¢itého obsahu znalosti a védomosti se pouziva vyklad. Diiraz je kladen na
vyhledévani informaci v odborné literatuie. Vyznamna je i iloha nazornych ucebnich
pomucek (video, fotografie, vyobrazeni, ptedlohy, nakresy apod.), doplnéna praktickou
¢innosti.

Jako formy vyuky jsou zaclenovany projekty — vedeni seSitu technologie, samostatné
zpracovani danych témat. Pfi hodinach budou Zéci pouzivat seSity k zapisu poznatk.

Hodnoceni vysledkii vzdélavani

Kritéria hodnoceni vychazi z klasifika¢niho #adu SS Oselce. Pro hodnoceni je dilezité
zkousSeni alesponl 1x pisemné a 1x ustné. Dopliujicim kritériem jsou praktické ukoly
(samostatné zpracovani zadanych témat).

Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a aplikaci prifezovych témat
Kompetence k uéeni: zaci ovladaji praci s textem, vyhledavaji a zpracovavaji informace,
vyuzivaji k u€eni rizné informacni zdroj.

Komunikativni kompetence: Zaci se vyjadiuji pfiméfené ticelu jednani, formuluji své
myslenky srozumitelné.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni: maji piehled o moznostech uplatnéni na trhu prace
v daném oboru, jsou vedeni k odpovédnému postoji k vlastni profesni budoucnosti, k
pfizplsobeni se ménim se pracovnim podminkdm

Clovék a Zivotni prostiedi: zachdzet zodpovédné se surovinami, jednat s nimi hospodarné
Z hlediska ekonomického i ekologického.

Clovék a svét prace: motivovat zaky k aktivnimu pracovnimu zZivotu, umi si samostatné
vyhledat pottebné odborné informace.

Rozpracovani odbornych kompetenci
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uplatiiovat poZadavky na hygienu v gastronomii
- dodrzovani osobni hygieny a hygieny prace v pritbéhu pracovnich ¢innosti
- provadéni uklidu a ¢isténi zafizeni a prostor pro vyrobu pokrmi a dodrzovani
sanita¢niho fadu

ovladat pripravu vybranych druhi pokrmi a napoju
- udrZovani a zabezpeceni pouzitého inventaie

dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pri praci
- chapéni bezpecnosti prace jako nedilné soucasti péce o zdravi své 1 spolupracovnikli
- znalost a dodrzovani zékladnich pravnich ptedpisii tykajicich se bezpecnosti a ochrany
zdravi pfi praci a pozarni prevence
- osvojeni si zdsad a navykil bezpecné a zdravi neohrozujici pracovni ¢innosti véetné
zéasad ochrany zdravi pii praci u zafizeni se zobrazovacimi jednotkami (monitory,
displeje apod.), rozpoznani moznosti nebezpeci urazu nebo ohrozeni zdravi
usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkii nebo sluzeb
- chapani kvality jako vyznamného néstroje konkurenceschopnosti a dobrého jména
podniku
- dodrzovani stanovenych norem (standardil) a pfedpist souvisejicich se systémem
fizeni jakosti zavedenym na pracovisti
- dbat na zabezpeCovani parametrti (standardl) kvality procesi, vyrobkl nebo sluzeb,
zohlednit pozadavky klienta (zdkaznika, ob¢ana)

jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrZitelného rozvoje
- znat vyznam, ucel a finan¢ni ohodnoceni vykondvané prace
- efektivné hospodafit s finan¢nimi prostfedky

1. ro¢nik
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: 1. Uvod do piredmétu
- vysvétli vyznam stolniceni - pojem a vyznam stolni¢eni
- popiSe obecné zasady a pravidla - pravidla spolecenského chovani
spolecenského chovani - chovani obsluhujicich na pracovisti

- na prikladech vysvétli chovani na
pracovisti, ve spolecnosti, ve styku

S hosty a pfi jidle
- popiSe uklid a ptipravu pracoviste 2. Uklidové a piipravné prace
- popiSe pracovni odév a pomicky - priprava pracovisté na provoz
obsluhujicich - pracovni obleky
- vyjmenuje maly a velky stolni inventai | 3. Inventar na useku obsluhy
- popiSe zptusoby pouziti inventaie - funkce malého stolniho inventaie
- popiSe ¢isténi a udrzbu inventare - restauracni pradlo

- piibory
- inventaf na podavani pokrmu
- inventaf na poddvani ndpojl
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- sestavi jidelni listek véetné nalezitosti 4. Jidelni listek

- rozeznd druhy jidelnich listki - funkce jidelniho listku

- uplatiluje gastronomické pravidla pfi - nalezitosti jidelniho listku
sestavovani jidelniho listku - gastronomickd pravidla

- vyjmenuje potradi pokrmi na jidelnim
listku

2. ro¢nik
Vysledky vzdélavani Ucivo

- sestavi napojovy listek véetné 1. Napojovy listek

nalezitosti - nalezitosti napojového listku

- vyjmenuje sortiment ndpoj poradi ndpojli na napojovém listku

- vyjmenuje povinnosti obsluhujicich a 2. Zakladni pravidla obsluhy

zasady obsluhy - hygiena prace obsluhujicich
- popiSe systémy, techniku a zpiisoby - zéasady a pravidla obsluhy
obsluhy - systémy obsluhy
- popiSe zplsoby podavani jidel a napojit
- vyjmenuje a popise vhodny inventar
pro podéavani jidel a napoji
- popiSe vyznam, druhy a ucel hostin 3. Slavnostni stolni¢eni
- popiSe ptipravu a prostirani slavnostni - Hostiny:
tabule 1. zpusoby pohosténi: bankety, rauty
- pfipravi slavnostni tabuli koktejly, ¢aj o paté........

N

podle objednavatele hostiny: soukromé,
statni, podnikové....

- popiSe rizné zplisoby prodeje a suzeb 4. Riizné zpusoby prodeje, obsluhy a
- popise obsluhu v dopravnich sluzeb

prostfedcich - ruzné druhy prodeje
- obsluha v dopravni prostiedcich

Stiredni Skola a Zakladni Skola, Oselce
Ucebni osnova vyucovaciho predmétu

ZARIZENI ZAVODU

Obor vzdélavani: 65 -51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
Skolni vzdélavaci program: Kuchaiské prace
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Forma vzdélani: denni
Celkovy pocet hodin za studium: 64 (2-0-0)
Platnost od: 1. 9. 2025

Pojeti vyucovaciho predmétu

Obecné cile

Vyucovaci pfedmét pomahé orientovat se ve strojich a zatizenich pouzivanych pti vyrobe,
podavani a uchovavani pokrmi.

Obecnym cilem predmétu je poskytnout zakiim potifebné mnozstvi védomosti, které souvisi
S procesy pii vyrobé a uchovavani kuchatskych a cukrarskych vyrobkt vcetné jejich
uchovani v zavislosti na druhu vyrobku, naucit je aplikovat tyto védomosti pii ziskdvani
potifebnych dovednosti pii odborném vycviku.

Charakteristika uéiva

Vzdélavaci obsah pfedmétu vychazi z Rdmcového vzdélavaciho programu pro obor
vzdélavani 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby, ¢ast — chovani pracovniki ve sluzbach.
Zaci ziskaji vSeobecné poznatky o strojich a zafizenich pouZivanych v gastronomickém
provozu, seznami se S jejich funkcemi, bezpec¢nou obsluhou, béZnou udrzbou, hygienou
zafizeni, organizaci prace a fungovanim skladu ve vefejném stravovani. Poznatky ze zatfizeni
zavodu jsou uplatiiovany i v teoretickych odbornych ptfedmétech- ,,Potraviny a vyziva“,
, Technologie®, ,,Odborny vycvik®.

Vzdélavani sméruje k tomu, aby zak:
e se Ssezndmil s vybavenim a provozem spole¢ného stravovani.
e hospodarné vyuzival potiebné suroviny a energii pii vyrobé
e dovedl si teoreticky zdiivodnit ptipadné vady vyrobkil zpiisobené v pribéhu
technologického procesu a umél 1 aplikovat novou vyrobni technologii.
e postupné rozvijel védomosti a dovednosti véetné dodrzovani technologickych a
hygienickych zésad.

Vyukové strategie

Formou vykladu, diskuze, samostatné prace, skupinové prace.

Vlastni poznavaci ¢innosti zakd, jejich aktivitou.

Vyuka pomoci — u¢ebnice, audiovizualni vyukou, nazornou pomtickou.

Hodnoceni vysledki vzdélavani

Kritéria hodnoceni vychazi z klasifikaéniho fadu SS Oselce.

Pro hodnoceni je diileZité zkouSeni alespoil 1x pisemné a 1x ustné. Dale jsou zaci hodnoceni
za iniciativu. Dopliujicim kritériem jsou praktické ukoly (samostatné zpracovani danych
témat).

Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a aplikace prifezovych témat
Komunikativni kompetence
Absolvent je schopen

- vyjadfovat se pfiméfené v psaném 1 mluveném projevu

- Vést praci s odbornou terminologii

- vystupovat v souladu se zdsadami kultury osobniho projevu a spolecenského chovani.
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Obcanské kompetence
Absolvent je schopen
- komunikovat, vyjednavat a fesit konflikty
- vytvorit demokratické prostredi ve tfid¢ — spoluprace pii vyucovani jak mezi zaky, tak
mezi zaky s ucitelem.

Kompetence k u¢eni

Absolvent je schopen
- vyuzivat k uéeni rtizné informacni zdroje s ohledem na rozdilnou uroven schopnosti
zakl
- mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
Kompetence k pracovnimu uplatnéni
Absolvent je schopen
- vyuzivat poznatkt v praktickém zivoté a i v jinych pfedmétech
- pfizplsobit se ménicim se pracovnim podminkam

Priifezova témata:

Obcan v demokratické spole¢nosti: naucit zaky fesit konfliktni situace na pracovisti i
V Zivote, spolupracovat v tymu.

Clovék a Zivotni prostiedi: zachazet zodpovédné se surovinami, jednat s nimi hospodarné
Z hlediska ekonomického i ekologického.

Clovék a svét prace: motivovat zaky k aktivnimu pracovnimu Zivotu, umi si samostatnd
vyhledat pottebné odborné informace.

Rozpracovani odbornych kompetenci
uplatiiovat poZzadavky na hygienu v gastronomii
- dodrzovani osobni hygieny a hygieny prace v pribéhu pracovnich ¢innosti
- provadéni tklidu a ¢iSténi zafizeni a prostor pro vyrobu pokrmi a dodrzovani
sanita¢niho fadu
- skladovéani surovin a napoju v souladu s pozadavky na jejich uplatnéni a na hygienu

ovladat pripravu vybranych druhi pokrmii a napoju
- pouzivani a udrzovani technickych a technologickych zatizeni v gastronomickém
provozu

dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi p¥i praci
- chapani bezpecnosti prace jako nedilné soucasti péce o zdravi své i spolupracovnik
- znalost a dodrzovani zakladnich pravnich ptedpist tykajicich se bezpecnosti a ochrany
zdravi pfi praci a poZarni prevence
- osvojeni si zasad a navykl bezpecné a zdravi neohrozujici pracovni ¢innosti véetné
zasad ochrany zdravi pfi praci u zatfizeni se zobrazovacimi jednotkami (monitory,
displeje apod.), rozpoznani moznosti nebezpeci urazu nebo ohroZeni zdravi

jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje
- znat vyznam, ucel a finan¢ni ohodnoceni vykonavané prace
- efektivné hospodafit s finan¢nimi prostiedky
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1. ro¢nik

Vysledky vzdélavani

Ucéivo

- Zak: 1. Vyrobni stfedisko

- charakterizuje vybaveni vyrobniho - zédkladni  c¢lenéni a  vybaveni
stiediska vyrobniho stiediska

- popiSe organizaci prace ve vyrobnim - priprava vyrobnich stfedisek pted
stiedisku zahajenim provozu a prace po

skoncCeni
2. Sklady
- charakterizuje jednotlivé druhy - druhy sklada

skladt jejich vybaveni
- vysvétli pozadavky na oSetfeni a
skladovani potravin

- zakladni vybaveni skladt
- bezpecnost a hygiena skladi

- vyjmenuje umyvaci stroje a diezy,

- stroje na zpracovani tésta a masa

- popise jednotlivé stroje

- orientuje se Vv zafizeni na uchovavani
pokrmu a napoju

- dokdze popsat myti a dezinfekci
kuchyniskych stroji a bezpecnost
prace

- vysvétli rozdil mezi chladicim a
mrazicim zafizenim a jejich hygienu

3. Technologicka zafizeni ve vyrobé

- umyvaci stroje a diezy

- stroje na zpracovani tésta

- stroje na zpracovani masa

- zafizeni na uchovavani pokrmi a
napoji (vodni lazen, ohfivaci stoly a
skiing, termosy)

- myti a dezinfekce
strojii, bezpecnost prace

- druhy chladicich a mrazicich zafizeni

- hygiena provozu chladicich a
mrazicich zafizeni

kuchynskych

Stiredni Skola a Zakladni §kola, Oselce
Ucebni osnova vyucovaciho predmétu

TECHNOLOGIE

Obor vzdélavani: 65 -51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
Skolni vzdélavaci program: Kuchaiské prace

Forma vzdélani: denni
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Celkovy pocet hodin za studium: 320 (3-3-4)
Platnost od: 1. 9. 2025

Pojeti vyucovaciho predmétu

Obecné cile

Vyucovaci predmét technologie seznamuje zaky s klasickymi 1 modernimi technologickymi
postupy vyroby béznych teplych a studenych pokrmi. Obsah uciva je zaméten na zvladnuti
jednotlivych tepelnych Gprav masa jate¢nich zvifat, ryb, dribeZe a na vyuziti vnitinosti.
Poskytuje potfebné znalosti o predbézné ptipravé a upravé potravin. Zabyva se
charakteristickymi vlastnostmi jednotlivych pokrmu.

Obecnym cilem predmétu je poskytnout zakiim potiebné mnozstvi védomosti, které souvisi
s technologickymi procesy pii vyrobé a dohotoveni kuchaiskych pokrmi, vcetné jejich
uchovani v zavislosti na druhu vyrobku, naucit je aplikovat tyto védomosti pfi ziskavani
potifebnych dovednosti pii odborném vycviku.

Charakteristika udiva

Vzdélavaci obsah predmétu vychazi z Ramcového vzdélavaciho programu pro obor
vzdélavani 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby, ¢ast — Vyroba pokrmi, Profilujici
okruh — kuchaf. Je zafazeno uCivo o bezpecnostnich a hygienickych piedpisech, které
souviseji se zpracovanim surovin a jejich uvadéni do praxe. Zaci se seznami s potravinami
rostlinného 1 zivoc¢isného pivodu, Srozdélenim jateCnich zvifat, dribeze, ryb, zvéfiny a
vnitfnosti. Seznami se s technologickymi postupy teplych a studenych pokrmd, s piipravou
jednoduchych mou¢nikti, mou¢nych pokrmt a jejich ptedbéznou piipravou.

Obsah uciva pfedmétu navazuje na védomosti ziskané v predmétech Potraviny a vyziva,
StolniCeni, Zatizeni zdvodl, Hospodarské vypocty a Odborny vycvik a tyto védomosti zak
aplikuje pii vypracovavani zadanych ukolt.

Vzdélavani sméruje k tomu, aby zak:

e hospodarn¢ vyuzival potfebné suroviny a energii pii vyrobe, dovedl si teoreticky
zdivodnit piipadné vady vyrobkid zpusobené v pribehu technologického procesu a
umél 1 aplikovat novou vyrobni technologii.

e postupné rozvijel védomosti a dovednosti vcetné¢ dodrzovani technologickych a
hygienickych zasad.

e samostatné pracoval a rozhodoval se, vyuzival znalosti z estetiky pii expedici pokrmd,
hospodarné zachazel s potravinami a ziskal podvédomi o ekologickém chovani.

e um¢él pracovat s odbornou literaturou a s recepturami pokrmu

Vyukové strategie

Velky diiraz je kladen na samostatnou i na skupinovou praci, na vyuzivani dostupné odborné
literatury, na ziskavani poznatkli z této literatury, které zaci vyuziji v ostatnich odbornych
pfedmétech a pfi pfipravé prezentacnich akcich. Dana témata jsou rozebirdna fizenou
skupinovou diskusi, Zaci pfedavaji ziskané informace ostatnim spoluzédkim, jsou pouzivany
dalsi metody vzdelavani, odborné exkurze — néavstéva pracovist’ (Skolni jidelny, restaurace,
potravinaiské vystavy), pfednasky (hygienické normy). Jako formy vyuky jsou zaclenovany
projekty — vedeni seSitu technologie, samostatné zpracovani zadanych témat. Probrané ucivo
je prohlubovano pomoci frontalniho opakovani.
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Hodnoceni vysledkii vzdélavani

Kritéria hodnoceni vychézi z Klasifikaéniho #adu SS Oselce 1.

Jsou vyuzivany metody diagnostické a kontrolni (hodnoceni védomosti, pracovnich tloh,
kontrola spojovani dovednosti). Znalosti jsou ovéfovany pomoci pisemnych testl, ustniho
zkouseni, vypracovanim domacich ukolil a praci ve skupiné po probrani jednotlivych celki,

2 x ro¢né jsou védomosti ovérovany pomoci souhrnného testu,lx rocné samostatné prace,
odevzdané v ur¢eném terminu. Dale jsou zaci hodnoceni za iniciativu.

Piinos piredmétu k rozvoji klicovych kompetenci a aplikace prifezovych témat
Komunikativni kompetence

- schopnost vyjadiovat se pfiméfené a srozumitelné v psaném i mluveném projevu

- vystupovat v souladu se zdsadami kultury osobniho projevu a spolecenského chovani.

Obc¢anské kompetence
- dale se vzd¢lava, pecuje o svij fyzicky i dusevni rozvoj
- vytvoteni demokratického prostiedi ve tfidé — spoluprace pti vyucovani jak mezi zaky,
tak mezi zaky s ucitelem.
- vyjadiovat se a vystupovat v souladu se zdsadami kultury projevu a chovani a vhodné se
prezentovat pii oficidlnim jednani (napf. pfi jednani se zaméstnavatelem)
- byt finanéné gramotny

Kompetence k u¢eni

- vyuzivat k ueni vSechny dostupné informac¢ni zdroje s ohledem na rozdilnou uroven
schopnosti zaki

- vést k praci s odbornou terminologii

- ovladat praci s textem

Kompetence k pracovnimu uplatnéni
- vyuzivat poznatkl teorie v praktickém zivoté
- pfizpusobit se ménicim se pracovnim podminkdm a mit pfehled o moznostech uplatnéni
na trhu prace v daném oboru
- pfijimat a odpové&dné plnit svéfené ukoly

Clovék a Zivotni prostiedi: zachazet zodpovédné se surovinami, jednat s nimi hospodarng
Z hlediska ekonomického i ekologického.

Clovék a svét prace: motivovat zaky k aktivnimu pracovnimu zivotu, umi si samostatné
vyhledat pottebné odborné informace.

Rozpracovani odbornych kompetenci
uplatiiovat poZzadavky na hygienu v gastronomii

- dodrzovani osobni hygieny a hygieny prace v prub&hu pracovnich ¢innosti

- provadéni uklidu a cCiSténi zafizeni a prostor pro vyrobu pokrmi a dodrZzovani

sanita¢niho fadu

- skladovéani surovin a napoju v souladu s pozadavky na jejich uplatnéni a na hygienu
ovladat pripravu vybranych druhii pokrmii a napoji

- pomoc pii piipravé pokrmil

- pfiprava teplych pokrmu a ptiloh

- pfiprava vybranych studenych pokrmi
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- pfiprava teplych napojt
- dodrzovani posloupnosti praci a ¢asového harmonogramu
dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi p¥i praci
- chapéni bezpecnosti prace jako nedilné soucasti péce o zdravi své 1 spolupracovnikli
- znalost a dodrzovani zakladnich pravnich ptedpist tykajicich se bezpe¢nosti a ochrany
zdravi pfi praci a pozarni prevence
- osvojeni si zdsad a navykl bezpecné a zdravi neohrozujici pracovni ¢innosti véetné
zasad ochrany zdravi pfi praci u zafizeni se zobrazovacimi jednotkami (monitory,
displeje apod.), rozpoznani moznosti nebezpeci urazu nebo ohrozeni zdravi
usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkii nebo sluzeb
- chépani kvality jako vyznamného ndstroje konkurenceschopnosti a dobrého jména
podniku
- dbat na zabezpeCovani parametrd (standardi) kvality procest, vyrobkii nebo sluzeb,
zohlednit pozadavky klienta (zdkaznika, obcana)
jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje
- znat vyznam, ucel a finan¢ni ohodnoceni vykondvané prace
- zvazovat pii planovani a posuzovani urcité¢ ¢innosti mozné ndklady, vynosy a zisk,
vliv na Zivotni prostfedi a socialni dopady

1. ro¢nik
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: 1 Uvod do piedmétu
- vyjmenuje zakladni hygienické - zasady hygieny a sanitace provozu
pozadavky a ptedpisy - vyvoj kuchaftstvi
- dokaze vysvétlit vyznam technologie - vyznam technologie
- seorientuje v zasadach spravné - zésady spravné vyzivy
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VyZivy

popise predbéznou piipravu
rostlinného i zivocisného ptvodu
vysvétli a popiSe mleti, cezeni,
filtrovani, Slehani, tfeni a kofenéni
potravin

2. Predbézna tuprava potravin
- rostlinného piivodu
- zivoc¢isného ptivodu
- mleti, cezeni, filtrovani, Slehani, tfeni
- kofenéni potravin

popise Gpravu potravin za studena a
za syrova a vysvetli vyznam této
upravy

ovlada zakladni tepelné upravy a
vysvétli rozdily mezi jednotlivymi
druhy tepelnych uprav a vysvétli
pouziti v praxi

3. Zakladni technologické upravy

- Uprava potravin za studena a zasyrova

- zékladni tepelné Upravy — vareni

- duSeni

- peceni

- smazeni

- dalsi tepelné Upravy - zapékani,
gratinovani, peceni na rozni, rozni,
grilu, upravy v mikrovinné troub¢,
upravy v konvektomatu

dokaze vysvétlit nazvoslovi
si uvédomuje vyznam receptur

4. Seznameni s odbornou literaturou
- odborna kucharska literatura,
nazvoslovi
- vyznam receptur

zna technologické postupy ptipravy
raznych druht vyvart

vyjmenuje rozdil mezi hnédou a bilou
polévkou a uvede piiklady

spravné uvadi rozdil mezi zavarkou a
vlozkou do hnédych polévek a zna
jejich ptipravu

vysvétli dochucovani a zjemnovani
polévek

5. Polévky
- vyznam a rozd¢leni
- druhy vyvardg, jejich uprava
- hnédé polévky
- zavarky a vlozky do hnédych polévek
- bilé polévky a jejich Gprava
- presnidavkové polévky
- zdravotni polévky
- dochucovani a zjemiiovani polévek

vyjmenuje technologické postupy
ptipravy ptiloh a dokaze je zaradit
vyjmenuje jednoduché salaty a jejich
technologicky postup

vyjmenuje jednotlivé druhy kompoti

6. Prilohy a dopliikky k hlavnim pokrmim
- Vyznam piiloh
- prilohy z brambor, z mouky a
obilovin, z téstovin,ze zeleniny,
Z lusténin
- dopliky k pokrmiim
- jednoduché¢ salaty
kompoty

popise ptipravu jednotlivych
bezmasych pokrmi
vysvétli iprava a pouziti vajec

7. Bezmasé pokrmy
- Vyznam a podavani
- pokrmy z brambor, téstovin, ryze a
krup, zeleniny, hub, lusténin, ze
syra a tvarohu
- Uprava a pouziti vajec

dokéze rozdelit moucniky
popiSe technologické postupy

8. Mou¢niky, zmrzliny, ovocné salaty
- vyznam a rozdéleni mouc¢niki
- kase, pudinky, nakypy,lité tésto,
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piipravy jednotlivych tést

- vyjmenuje jednotlivé druhy
moucnik a popise jejich pripravu

- vysvétli pfipravu sladkych teplych
omacek a polev

- dovede vyjmenovat zmrzliny a
vyrobky ze zmrzlin

- znd ovocné salaty

piskotové tésto,Slehané hmoty,trené
tésto,bramborové tésto,kynuté
tésto,moucniky z tvarohu a
tvarohového tésta,moucniky
Z téstovin,naplné do tést,listové
tésto,linecka tésta,vaflové
tésto,palena hmota

- sladké teplé omacky,polevy

- druhy zmrzlin,zmrzlinové pohary

- druhy ovocnych salati

2. roénik

Vysledky vzdélavani

Ucéivo

Zak:
- dokéze se aktivné zapojit do
opakovani probraného uciva 1.
ro¢niku

1. U¢ivo 1. ro¢niku
- opakovani uciva 1. ro¢niku

- vyjmenuje a rozdé€li omacky a dokaze
popsat jejich piipravu

2. Omacky
- vyznam a rozdéleni omacek
- omacky a jejich tprava

- vyjmenuje jednotlivé ¢asti hov. masa
a vysvétli jeho pouziti

- znd technologické postupy u
jednotlivych tepelnych uprav
hov.masa a uvede piiklady pokrmt

- vyjmenuje hovézi droby a jeho
pouziti

3. Pokrmy z hovéziho masa
- rozdéleni a pouziti jednotlivych ¢asti
- Uprava vafenim
- Uprava duSenim
- Uprava pecenim
- uprava hovézich drobti

- vyjmenuje jednotlivé ¢asti tel. masa a
vysvétli jeho pouziti

- zna technologické postupy u
jednotlivych tepelnych uprav tel.masa
a uvede priklady pokrmi

- vyjmenuje teleci droby a jeho pouZiti

4. Pokrmy z teleciho masa
- rozdéleni a pouZiti jednotlivych ¢asti
- uprava zadélavanim
- Uprava duSenim
- Uprava pecenim
- Uprava smazenim
- Uprava telecich drobt

- vyjmenuje jednotlivé ¢asti vepfového
masa a vysvétli jeho pouZiti

- dokéaze vysvétlit technologické
postupy u jednotlivych tepelnych
uprav veprového masa a uvede
ptiklady pokrmt

- dokaze vysvétlit recepty na veprove
hody

- vyjmenuje vepiové droby a jeho

5. Pokrmy z vepiového masa
- rozdéleni a pouziti jednotlivych ¢asti
- Uprava vafenim
- Uprava dusenim
- Uprava peCenim
- Uprava smazenim
- veprové hody
- Uprava veptovych drobu
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pouziti

- vyjmenuje jednotlivé ¢asti skop. masa
a vysvétli jeho pouziti

- vysvétli technologické postupy u
jednotlivych tepelnych uprav
skop.masa a uvede ptiklady pokrmi

6. Pokrmy ze skopového masa
- rozdéleni a pouziti jednotlivych ¢asti
- zakladni technologické tipravy

- vyjmenuje a rozd¢li drubez

- vysvétli technologické postupy u
jednotlivych tepelnych uprav
driibeziho masa a uvede priklady
pokrmut

- uvede ptiklady upravy drabki

7. Pokrmy z drabeze
- rozdéleni
- Uprava vafenim
- Uprava zadélavanim
- Uprava dusenim
- Uprava pecCenim
- uprava smazenim
- Uprava drabku

- vyjmenuje a rozd¢€li zvéfinu

- vysvétli technologické postupy u
jednotlivych tepelnych uprav zvétfiny
a uvede priklady pokrmu

8. Pokrmy ze zvériny
- rozdéleni
- zakladni technologické tipravy

3. roénik

Vysledky vzdélavani

Ucéivo

Zak:
- dokaze se aktivné zapojit do
opakovani probraného uciva 2.
ro¢niku

1. U¢ivo 2. ro¢niku
- opakovani uciva 2. rocniku

- vyjmenuje a rozd¢li ryby
- popisSe jednotlivé technologické
postupy ptipravy pokrmi z ryb

2. Pokrmy z ryb
- rozdéleni ryb
- zdkladni technologické upravy ryb

- vysvétli vyznam mleti masa

- vyjmenuje jednotlivé suroviny pro
ptipravu smési

- vysvétli technologické postupy
jednotlivych pokrmi

3. Pokrmy z mletého masa
- vyznam mleti masa
- pfiprava smési pro jednotlivé pokrmy

- zakladni technologické tipravy
pokrmil z mletého masa

- vyjmenuje jate¢né ¢asti a druhy masa
vhodné pro pfipravu minutek

- vysvétli technologické postupy u
jednotlivych pokrmti na objednavku

- popise zédvére¢nou upravu pokrmi na
objednavku

4. Pokrmy na objednavku
- pouziti jate¢nych ¢asti a druhli masa
pro ptipravu pokrmil na objednavku
- pokrmy na objednéavku z jate¢ného
masa, drubeze, drobt
- dokoncovaci prace

5. Pokrmy studené kuchyné
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vysvétli vyznam studena kuchyné a
popise rozde€leni do skupin

vysvétli technologické postupy
jednotlivych pokrmii studené
kuchyné¢

vyznam a rozd¢leni studené kuchyné

piiprava jednotlivych pokrmu studené
kuchyné

popise pfipravu a tpravu jednotlivych
studenych predkrmi

popise pfipravu a tpravu jednotlivych
teplych predkrmt

6. Predkrmy

studené predkrmy a jejich uprava

teplé predkrmy a jejich Gprava

vyjmenuje teplé napoje a popise
pripravu a upravu

vyjmenuje teplé napoje a popise
jejich upravu

7. Napoje

teplé napoje a jejich uprava
studené napoje a jejich tprava

popise pravidla dietniho stravovani
vyjmenuje diety a jejich rozdéleni
uvede receptury dietnich pokrmi

8. Lécebna vyziva

pravidla dietniho stravovani
diety - rozdé€leni
receptury dietnich pokrmil

popise pokrmy cizi kuchyné

9. Pokrmy cizi kuchyné

receptury pokrmi cizi kuchyné

vyjmenuje jednotlivé druhy
polotovara

10. Polotovary

Stiredni Skola a Zakladni §kola, Oselce
Ucebni osnova vyucovaciho predmétu

POTRAVINY A VYZIVA

Obor vzdélavani: 65 -51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
Skolni vzdélavaci program: Kuchaiské prace
Forma vzdélani: denni
Celkovy pocet hodin za studium: 192 (2-2-2)
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Platnost od: 1. 9. 2025

Pojeti vyucovaciho predmétu:

Obecné cile

Zaci jsou vedeni k ziskani zakladnich védomosti o surovinach pro vyrobu jidel a napoijt,
jejich vlastnostech, spravné vyzive, jejim vyznamu pro zdravi cloveéka. Seznami se se
zé4sadami diferencované stravy, léCebné vyzivy a s pravidly hygieny vyzivy, se zasadami
spravného vyuzivani potravin, osobni a provozni hygieny a péce o Zivotni prostiedi. Ziskané
poznatky jsou schopni uplatnit v praktické ¢innosti.

Charakteristika uciva

Vzdélavaci obsah pfedmétu vychdzi z Ramcového vzdelavaciho programu pro obor
vzdélavani 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby, ¢ast — Stravovaci sluzby.

Ucivo predmétu tvoii poznatky o surovinach pro ptipravu jidel a ndpoju, jejich vlastnostech,
skladovéni a manipulaci s nimi, zasadach spravné vyzivy ve vztahu ke zdravému zivotnimu
stylu, zdsadach diferencované stravy, 1écebné vyzivy, hygieny vyzivy a hospodarnosti pfi
zachéazeni s potravinami. Pfedmét mé izké mezipredmétové vztahy s pfedméty ,, Technologie*
a ,,Odborny vycvik*

Vzdélavani sméiuje k tomu, aby Zaci:
e byli schopni na zaklad¢ ziskanych védomosti v praktické ¢innosti spravné a efektivné
pouzivat potraviny pro ptipravu pokrmu
e byli schopni samostatné posoudit spravnost svého poc¢inani
e byli ochotni a schopni se v odbornych védomostech a dovednostech zdokonalovat.

Vyukové strategie
Ve vyuce bude zékladni metodou vykladu a prace s u¢ebnimi texty, dale samostatné i
skupinové prace zaki, dale metody rozhovoru a diskuze.

Hodnoceni vysledki vzdélavani

Zakladem hodnoceni bude , Klasifika¢ni ¥ad SS Oselce. Hlavni diraz bude kladen na zjisténi
pochopeni vykladu, porozuméni poznatkiim, samostatnost projevu zéka, jeho tisudku,
schopnosti spravné formulovat myslenky, spravné vyjadfovani jak po strance jazykové, tak i
odborné. Hodnoceni bude provadéno pribézné, pii tom by méla byt zohlednovana rozdilna
uroven schopnosti zaka.

Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a aplikaci prirezovych témat
Komunikativni: vhodné vyjadfovani a formulace myslenek, schopnost diskuze a
respektovani ndzort druhych

Personalni: efektivni uceni, schopnost aplikace poznatki teorie v praxi, plnit ukoly

Uplatnéni prifeznych témat:

Obc¢an v demokratické spole¢nosti: slusnost, tolerance, odpovédnost pii plnéni tkoli
Clovék a Zivotni prostredi: hospodarné zachazeni s potravinami, ekologické zachdzeni
s odpady
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1. ro¢nik

Vysledky vzdélavani

Ucéivo

- popise rozdéleni pozivatin, objasni
rozdil mezi potravinami, napoji a
pochutinami

Pozivatiny
- potraviny
- pochutiny
- napoje

- vysvétli zasady spravné manipulace
Z potravinami a dodrzovani hygieny

Manipulace a hygiena potravin
- zakladni hygienicka pravidla pii
manipulaci s potravinami
- osobni hygiena
- pracovni odeév

- vysvétli zasady spravného skladovani
riznych druht potravin, druhy skladi
a vedeni zakladni skladové evidence

- uvede pfi¢iny znehodnocovani
potravin a disledky na zdravi ¢loveka

Skladovani potravin
- skladovaci podminky
- druhy sklada
- zérucni lhita
- priciny kazeni potravin
- alimentarni ndkazy a otravy

- vysvétli vyznam konzervace potravin
a popiSe zpusoby konzervace

Konzervace potravin
- vyznam konzervace
- zpusoby konzervace -sterilizace,
pasterizace, mrazeni, suseni,
kandovani, kvaSeni

- uvede rozdéleni potravin podle
puvodu a piiklady

- popiSe slozeni potravin, vyjmenuje
jednotlivé Ziviny jejich vyznam a
funkci ve vyzive

Rozdéleni a sloZeni potravin
- rozdéleni potravin podle ptivodu
(rostlinné, zZivoc¢isné a umele

vyrobené)

- zakladni zZiviny — tuky, cukry,
bilkoviny

- vedlejsi ziviny — vitaminy, mineralni
latky

- voda, vlaknina

- vysvétli pojmy energetickd a
biologickéa hodnota potravin

Energeticka a biologicka hodnota potravin

- popiSe vyznam traviciho procesu,
travici soustavu cloveka a zpiisob
piemény Zivin v pribéhu traveni

Zaklady fyziologie vyzivy
- travici Gstroji a jeho funkce
- proces traveni

- vysvétli vyznam brambor ve vyZzive,
popise jejich slozeni, trzni druhy,
varné typy, zpusob skladovani a
vyuziti pii ptipravé pokrmii

Brambory
- vyznam a slozeni brambor
- trzni druhy brambor
- pouziti brambor v kuchyni
- vyrobky z brambor
- skladovani brambor
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vysvétli vyznam zeleniny ve vyzive,
popise jeji slozeni, rozd€leni, zptisob
skladovani a vyuziti pti ptipraveé
pokrmut

Zelenina
- vyznam a slozeni zeleniny
- druhy zeleniny (kofenova, kost'alova,
listova, cibulova, plodova, lahtidkova
zelenina)
- skladovéni a konzervace zeleniny

vysvétli vyznam ovoce ve vyzive,
popise jeho slozeni, rozd€leni, zptisob
skladovani a vyuziti pti ptipraveé
pokrmut

Ovoce
- slozeni a vyznam ovoce
- druhy ovoce (jadrové, peckove,
drobné, lesni, skotrapkové, citrusové,
exotické
- konzervace ovoce a ovocné vyrobky

vysvétli vyznam hub ve vyzive,
popise jejich slozeni, rozdé€leni a
vyuziti pii ptipraveé pokrmi

Houby
- vyznam a slozeni hub
- druhy hub (jedlé, nejedlé, jedovaté)
- pouziti hub v kuchyni
- konzervace hub

vysvétli vyznam lusténin ve vyzive,
popise jejich slozeni, rozdélent,
zpusob skladovani a vyuziti pfi
ptipravé pokrmu

LuSténiny
- vyznam a slozeni lusténin
- druhy lusténin (hréch, cizrna, ¢ocka,
fazol, soja)
- pouziti v kuchyni

vysvétli vyznam obilovin ve vyzive,
popise jejich slozeni, popise druhy
obilovin a vyrobky z nich, druhy
mouky a dalSich vyrobku z obilovin,
vysvétli zadsady skladovani obilovin a
obilnich vyrobki

uvede vyuziti mouky a obilnych
vyrobki pro pfipravu pokrmi,
uvede druhy dalSich vyrobka

Z mouky (chléb, pecivo, té€stoviny) a
zasady jejich vyroby

Obiloviny
- slozeni a druhy obilovin
- mlynské zpracovani
- mouka jeji vyziti
- skladovéani mouky
- téstoviny, vyroba a pouZiti
- chléb a pecivo — vyroba a druhy

vysvétli vyznam kypficich prostiedki
pfi ptipravé pokrmi a vyrobkt

z mouky

uvede jejich druhy a zésady pouziti

Kyp¥ici prostiedky

- biologické kypfici prostfedky
(drozdi)

- chemickeé kypfici prostiedky
(uhli¢itan amonny, kypftici prasek,
prasek do perniku, jedla soda)

- jiné druhy kypfteni tésta

- skladovéni kypficich prostiedkil

vysvétli vyznam vajec ve vyzive,
popise jejich slozeni, zasady jejich
tfidéni, skladovani a vyuZziti vajec pfi
ptipravé pokrmi

- vyznam vajec ve VyZiveé

- druhy vajec a sloZeni vejce

- jakost a tfidéni vajec, vady vajec
- vajecné vyrobky

- skladovéani vajec a vady vajec

- zésady hygieny
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vysvétli vyznam mléka ve vyzive,
popise jeho slozeni a druhy
konzumniho mléka podle trvanlivosti
a tuénosti

uvede druhy vyrobkl z mléka a
piiklady jednotlivych druhti, popise
zasady jejich vyroby

objasni zasady skladovani mléka a
mlécnych vyrobkl

popise pouziti mléka a mlécnych
vyrobkl pfi pfipravé pokrmt

Miléko a mlé¢né vyrobky

vyznam mléka ve vyziveé

sloZzeni mléka

trzni druhy mléka

oSetieni a konzervace mléka,
skladovani

mlécné vyrobky (zakysané mlécné
vyrobky, smetana, maslo, tvaroh)
syry (druhy syrQ, pouziti)

2. roénik

Vysledky vzdélavani

Ucéivo

vysvétli vyznam tuktl ve vyzive,
rozd¢leni podle ptivodu a piiklady
popise ziskavani jednotlivych druhi
tukil, vyrobu tuk emulgovanych a
zasady skladovani tukt

objasni pouziti tuk pfi ptipraveé
pokrmti.

rozdéleni tukd podle ptivodu
zivocisné tuky

rostlinné tuky

umeélé tuky

skladovani tuka

pouziti tukii v kuchyni

vysvétli vyznam cukru ve vyzive,
uvede rozdéleni cukrii, druhy
konzumniho cukru a pouziti cukru
pfi ptipravé pokrmi

vysvétli vyznam medu ve vyzive,
jeho vznik a druhy, zasady
skladovani a pouziti medu pii
ptipravé pokrmil

Cukry, med a uméla sladidla

vyznam cukrl ve vyziveé

vyroba fepného cukru

trzni druhy cukru

pouziti cukru

vyznam a druhy medu

pouziti medu

um¢la sladidla a jejich pouZzivani

vysvétli vyznam koteni ve vyZive,
jeho rozdéleni a ptiklady, vyznam
dochucovacich prostiedk,
kofenicich smési, uvede jejich
druhy a vyuZiti pfi pfipravé pokrmt
vysvétli vyznam Caje ve vyzive,
popiSe vyrobu a druhy caje
vysvétli vyznam kavy ve vyzive,
popise jeji vyrobu, druhy caje a
vyuziti

vysvétli vyznam kakaa, popiSe jeho
vyrobu a vyuZziti

popisSe vyrobu cokolady a jeji
vyuZziti

Pochutiny

rozdéleni pochutin

pochutiny zlepSujici chut’ (kofenti,
dochucijici ptipravky)
povzbuzujici pochutiny (kéva, ¢aj,
kakao)

vyroba ¢okolady
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vysvétli vyznam dochucovacich
prostiedkl, uvede jejich druhy a
vyuziti pfi ptipravé pokrmi
vysvétli vyznam zelirovacich
prostredki, uvede jejich druhy a
vyuziti pii ptipravé pokrmu

Ostatni pochutiny
- kecupy a protlaky
- majonéza
- tatarskd omacka
- hoft¢cice
- zelirovaci ptipravky

popise charakteristiku jatecného
masa, jeho slozeni, jakostni znaky a
rozdéleni podle druhii jate¢nych
zvifat

objasni zasady zrani masa, pficiny
jeho kazeni a zasady spravného
skladovani masa

vysvétli ucel veterinarnich kontrol a
znaceni masa

Jate€né maso
- charakteristika masa a jeho slozeni
- druhy masa
- zrani masa
- kaZeni a vady masa
- veterindrni kontrola

vysvétli vyznam hovéziho masa ve
vyzivé a uvede jeho charakteristiku
zafadi trzni druhy masa do
jakostnich tfid

popise vyuziti hovéziho masa a
drobu pfi piipravé pokrmi

Hovézi maso
- charakteristika hovéziho masa
- déleni hovéziho masa
- pouziti hovéziho masa v kuchyni

vysvétli vyznam teleciho masa ve
VyzZiveé

uvede jeho charakteristiku,
rozdé€leni do jakostnich tfid
popiSe vyuziti teleciho masa a
drobt pfi pripravé pokrmil

Teleci maso
- charakteristika teleciho masa
- dg¢leni teleciho masa
- pouziti teleciho masa v kuchyni

vysvétli vyznam vept. masa ve
vyZzivé a uvede jeho charakteristiku
rozdéli maso do jakostnich tiid
popiSe vyuZiti vepfového masa a
drobt pfi ptipravé pokrmii

popiSe ziskavani vepfového sadla a
vyrobu slaniny a jejich vyuZiti

Veprové maso
- charakteristika a rozdé€leni veptrového
masa
- pouziti vepifového masa v kuchyni
- vepfové sadlo, slanina a droby

vysvétli vyznam skopového masa
ve vyZzivé a uvede jeho
charakteristiku

rozdéli maso do jakostnich tiid
popise vyuziti skopového masa pti
ptipravé pokrmu

Skopové maso
- charakteristika skopového masa
- déleni skopového masa
- pouziti skopového masa v kuchyni

popise charakteristiku jehnéciho a
kizleciho masa a vyuziti ve vyziveé
popise vyuziti ostatnich druht mas

Jehnédi a kizle¢i maso a dalSi druhy masa
- jehnata
- kuzlata
- kozi maso

72




- konské maso
- domaci kralik a nutrie

3. ro¢nik
Vysledky vzdélavani Ucivo
Z4k: Vedlejsi jatecné produkty
- vysvétli co jsou vedlejsi jatecné - Kkosti
produkty - krev
- vyjmenuje jejich druhy a popise - stfeva
vyuZziti
vyrobky

- objasni charakteristiku masnych
vyrobku a popise jejich druhy

- popise vyrobu masovych konzerv a

polokonzerv

- uvede jejich rozdéleni a podminky

skladovéani

Masné

charakteristika masnych vyrobki
uzenatské vyrobky

varené vyrobky

pecené vyrobky

masové konzervy

- vysvétli vyznam rybiho masa ve

vyzivé, jeho charakteristiku a uvede

rozdéleni ryb s piiklady

- popise vyuziti rybiho masa pfi
ptipravé pokrmi a vyrob¢ rybich
konzerv a vyrobki

charakteristika a slozeni rybiho masa
rozdeleni ryb (sladkovodni a motské)
zpracovani ryb a jejich vyuziti v
kuchyni

- vyjmenuje druhy korys$u a mékkysu a

popise jejich vyuziti v kuchyni

Korysi, mékkysi a ostatni vodni
ZivoCichové

charakteristika a vyuziti

korysi

mekkysi

dalsi lahtudky (Zaby, Zelvy, moiské
rasy)

- vysvétli vyznam driibeziho masa ve
vyzivé, jeho charakteristiku a uvede

rozdéleni drabeze

Drubez

charakteristika dribeziho masa
rozd€leni drubeze
zpracovani dribeziho masa a jeho

- popiSe vyuziti dribeze pfi pfipraveé vyuziti v kuchyni
pokrmt, vyrob¢ dribezich konzerv a
vyrobkil z driibeziho masa
Zvérina

- vysvétli vyznam zvétiny ve vyZiveé a

charakteristiku masa
- uvede rozdéleni zvétiny (druhy a
ptiklady)

- popise zvlastnosti pii oSetfeni a zrani

zvetiny

charakteristika a sloZeni masa zvéfiny
druhy zvéfiny

oSetfeni a zrani masa zvétiny
kuchyniska uprava zvétiny

skladovani zvétiny
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uvede vyuziti zveéfiny pii piipraveé
pokrmu

vyuziti konzervace masa
uvede zptuisoby konzervace masa

Konzervace masa
- vyznam a zpusoby konzervace masa
- chlazeni, mrazeni, nakladani, uzeni

uvede rozdéleni napojt

vysvétli vyznam vody
charakterizuje pitnou vodu
charakterizuje mineralni vody a
rozdéli je podle zadanych kritérii
vysvétli podstatu nealkoholickych
napoju, jejich rozd€leni a uvede
jednotlivé druhy a zasady pii
podavani

vysvétli podstatu alkoholickych
napoju

popise vyrobu piva, vina a lihovin
uvede zasady pii podavani
jednotlivych druhti alkoholickych
napoju

vysvétli vliv alkoholu na zdravi
cloveka

Nealkoholické a alkoholické napoje
- rozdéleni napoji
- voda
- nealkoholické napoje
- alkoholické napoje
- zasady podavani napoju
- vliv alkoholu na ¢lovéka

vysvétli podstatu smiSené stravy,
zasady spravné vyzivy a
diferencované stravy

sestavi diferencovany jidelnicek

Hlavni znaky spravné vyZzivy
- zasady spravné vyzivy
- zésady diferencované stravy
- vyziva déti a mladistvych
- vyziva dospé€lych
- vyZiva starych osob
- vyZiva nemocnych

objasni pojem vyzivova hodnota
potravin a rozdéleni potravin podle ni
vysvétli pojmy biologicka hodnota a
energeticka hodnota potravin

uvede rozhodujici vlivy na zmény
biologické hodnoty potravin

objasni hlavni zadsady hospodarnosti
pfti zachazeni s potravinami

VyzZivova, biologicka a energeticka
hodnota potravin
- zékladni pojmy v oboru vyZivy a
stravovani
- fyziologie vyzivy
- vyzivova hodnota potravin
- zmény biologické hodnoty pfi
uchovavani a zpracovani

objasni podstatu smisené stravy,
vegetarianstvi a stravy makrobiotické
vysvétli dasledky nadbytku bilkovin,
tuki sacharidi ve strave

uvede klady a zadpory uvedenych
smért ve vyziveé Clovéka

Sméry ve vyZivé
- smiSena strava
- vegetaridnska strava
- makrobiotika

vysvétli vyznam lécebné vyzivy a
podstatu 1écebnych ucinki stravy

Lécebna vyziva
- vyznam lé¢ebné vyzivy
- léCebné diety
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- uvede druhy diet a jejich popis

Zikladni pravidla hygieny vyZivy

- vysvétli pojem zivotni prostfedi a - zivotni prostiedi
jeho vliv na kvalitu potravin - hygiena vyzivy
- objasni pojem vSeobecna hygiena a - obecna epidemiologie
uvede jeji slozky - sanitace v potravinarstvi
- Vvysvétli pojmy osobni hygiena a jeji
ukoly

- uvede hygienické a epidemiologickeé
pozadavky na pracovnika ve
stravovani

- vysvétli pojmy obecné epidemiologie

- popiSe priCiny nakazy a otravy
z potravin

- vyjmenuje druhy nédkaz a druhy otrav
z potravin,

- uvede a vysvétli zékladni pojmy
sanitace v potravinafistvi a zptsoby
jejich provadéni a ocekavané
vysledky

Stiredni Skola a Zakladni Skola, Oselce
Uc¢ebni osnova vyucovaciho piredmétu

ODBORNY VYCVIK

Obor vzdélavani: 65 -51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
Skolni vzdélavaci program: Kuchaiské prace

Forma vzdélani: denni

Celkovy pocet hodin za studium: 1808 (14,5-21-21)

Platnost od: 1. 9. 2025
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Pojeti vyucovaciho predmétu

Obecné cile

Vyucovaci predmét Odborny vycvik seznamuje zdky s klasickymi 1 modernimi
technologickymi postupy vyroby jednoduchych pokrmu. Poskytuje potfebné znalosti o
predbézné piipravé a upravé potravin, piipravé studenych pokrmi, polévek, omécek a
jednoduchych moucnikii, umi pouzivat jednoduchou obsluhu.

Obecnym cilem pfedmétu je poskytnout zaklim soubor védomosti a dovednosti, které souvisi
s technologickymi procesy pii vafeni a dohotoveni kuchaifskych pokrmu, véetné jejich
uchovani v zavislosti na druhu vyrobku.Zaci jsou vedeni k ekonomickému hospodaieni
v souladu s udrzitelnym rozvojem s ohledem na Zivotni prostiedi.

Charakteristika u¢iva

Vzdélavaci obsah predmétu vychazi z Ramcového vzdélavaciho programu pro obor
vzdélavani 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby, ¢ast — Stravovaci sluzby a Chovani
pracovnikd ve sluzbach. Béhem odborného vycviku se zak prubézné seznami se zakladnimi
hygienickymi piedpisy o BOZP.

Zaci se uéi pripravit vyrobni i odbytové stiedisko K jednotlivym &innostem. Sezndmi se
zéklady normovani a orientuje se v zdkladnich tepelnych tpravach, ve zpracovani potravin
rostlinného 1 zivocisného pivodu. Dokazi piipravit teplé polévky, zakladni druhy hnédych i
bilych omacéek typickych pro ceskou kuchyni. Obsah uéiva je zaméfen na zvladnuti
jednotlivych tepelnych Gprav masa jateCnich zvirat, ryb, dribeze a na vyuziti vnitinosti. Pti
odborném vycviku je Cinnost zdka zaméfena na samostatné zvladnuti ptipravy jidel na
objednavku z jednotlivych druhii masa jateCnich zvifat 1 z masa ryb, dribeze a vnitinosti.
Vénuje se pozornost pfipravé pokrmi studené kuchyné, teplych predkrmi, pfiloh, ptipravé
jednoduchych moucniki a moucnych jidel. Raciondlni vyziva je kladena do popiedi pfi
ptipravé diferencované stravy a pii dietnim stravovani. Zak si rozsifuje znalosti z oblasti
jednoduché obsluhy. Zapojuje se do p¥ipravy rautii a banketil, které jsou pfipravovany SS
Oselce 1. Odborny vycvik probiha na gastronomickych pracovistich Skoly a smluvnich
pracovistich. Hlavni ¢innost probiha ve vzdélavacim centru $koly v Blovicich. Poznatky

z odborného vycviku jsou uplatnovany 1 v teoretickych odbornych pfedmétech-,,Potraviny a
vyziva®, ,, Technika provozu®, ,,Technologie®, ,,Hospodarské vypocty*.

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby zak:

e dokézal rozpoznat jednotlivé druhy surovin, polotovart a hotovych vyrobkd, sledoval
nové produkty a technologie
respektoval trendy ve vyzivé s vyuzitim poznatkti o potravinach a napojich
ve své budouci profesi uplatiioval pozadavky na hygienu v gastronomii a vyrobé
pokrmil
byl schopen samostatné zvladnout zadané ukoly
byl schopen podle svych schopnosti pouzivat normy a vypocitat mnozstvi surovin
pouzival spravné a vhodné pracovni pomucky a prostiedky, bezpecné pracovni
postupy pfi praci se stroji a zafizenim
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pracoval a jednal zodpovédné, usiloval o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkd nebo
sluzeb, dbal na zabezpefovani parametra kvality procest

cilevédomé pfistupoval k tymové i samostatné praci

rozvijel aktivni pfistup k pracovnimu zivotu a své profesni kariéte vcetné¢ schopnosti
piizptisobovat se zménam na trhu prace

Vyukové strategie

Pribézné se vyuziva vyklad, demonstracni metody, ukazky jednotlivych pracovnich ¢innosti,
tymové prace, prace s odbornou literaturou, prakticka cvic¢eni. Ve tfetim ro¢niku je zakladem
zvladnuti ukolt jak v kolektivu tak 1 samostatné. Ovéiuji se znalosti ziskané v pribchu
ucebniho oboru na dalSich pracovistich odborného vycviku. Pti hodinach budou zaci pouzivat
seSity k zapisu a pii ptipravé pokrmt pouzivaji normy teplych a studenych pokrmti.

Hodnoceni vysledki vzdélavani
Kritéria hodnoceni vychazeji z klasifikacniho fadu SS Oselce.
Hodnoti se

dodrzovani osobni hygieny a hygieny prace v pribéhu pracovnich ¢innosti

dodrzovani bezpec¢nosti prace

ovladani ptipravy vybranych druhii pokrmi a napoja

dodrzovani posloupnosti praci

kvalita provedené prace, pracovni piistup, schopnost spoluprace, samostatna prace

prace s normami a dodrZzovani norem, pisemné ukoly — normovani s ohledem na
rozdilnou uroven schopnosti zaka

skladovani surovin a napoju v souladu s pozadavky na jejich uplatnéni a na hygienu
Cisténi, udrzovani a zabezpecovani inventare po jeho pouziti

provadéni uklidu a ciSténi zafizeni a prostor pro vyrobu pokrmli a dodrzovani
sanita¢niho tadu

provadéni uklidu a Cisténi skladovacich prostort

pouzivani a udrzovani technologického zatizeni v gastronomickém provozu

Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a aplikace priifezovych témat
Kompetence k pracovnimu uplatnéni
Absolvent je schopen

dodrzovat osobni hygienu a hygienu prace v prub&hu pracovni ¢innosti

znat vyznam, Ucel a uzitecnost vykonavan¢ prace

pripravovat bézné pokrmy podle technologickych postupt

kontrolovat kvalitu provedené prace

pracovat samostatné 1 v tymu a fesit problémové situace na pracovisti

uvédomovat si vyznam celoZivotniho vzdélavani a byt pfipraven pfizpisobovat se
ménicim se podminkam

Kompetence k uceni
Absolvent je schopen

vyuzivat k uceni riizné informacni zdroje s ohledem na rozdilnou uroven schopnosti
zaku

vyuzivat zkuSenosti svych 1 jinych spoluzdki a spolupracovnikli na pracovistich

znat moznosti svého dalsiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani

mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
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Komunikativni kompetence

Absolvent je schopen
- jednat v souladu s etickymi normami a pravidly spole¢enského chovani
- naslouchat druhym, respektovat nazory druhych, vyjadfovat se piiméfen¢ k danému
tématu

Obcanské kompetence

Absolvent je schopen
- chapat vyznam zivotniho prostiedi pro ¢lovéka, dodrzovat zésady ochrany zivotniho
prostiedi pii likvidaci odpadi
- jednat odpovédné a samostatné

Obcan v demokratické spolecnosti: naucit zaky feSit konfliktni situace na pracovisti i
V zivote€, spolupracovat v tymu.

Clovék a Zivotni prostiedi: zachazet zodpovédné se surovinami, jednat s nimi hospodarng
Z hlediska ekonomického i ekologického.

Clovék a svét prace: motivovat aka K aktivnimu pracovnimu Zivotu, umi si samostatné
vyhledat potiebné odborné informace.

Clovék a digitalni svét: 7ak ziskava piehled o médiich,u¢i se pracovat s informacemi, pii
praci vyuziva internet.

Rozpracovani odbornych kompetenci

uplatiiovat poZzadavky na hygienu v gastronomii
- dodrZovani osobni hygieny a hygieny prace v prub&hu pracovnich ¢innosti
- provadéni uklidu a ciSténi zafizeni a prostor pro vyrobu pokrmi a dodrzovani
sanita¢niho fadu
- skladovéani surovin a napoju v souladu s pozadavky na jejich uplatnéni a na hygienu
- provadéni tklidu a ¢isténi skladovych prostor

ovladat pripravu vybranych druhii pokrmii a napoji
- pomoc pii piipraveé pokrmt
- pfiprava teplych pokrmu a pfiloh
- pfiprava vybranych studenych pokrmu
- pfiprava teplych napoji
- CiSténi, UdrZzba a zabezpeceni inventare po jeho pouZiti
- dodrzovani posloupnosti praci a ¢asového harmonogramu
- udrzovani a zabezpec€eni pouzitého inventare
- pouzivani a udrZovani technickych a technologickych zafizeni v gastronomickém
provozu

dbat na bezpe€nost prace a ochranu zdravi pri praci
- chéapani bezpecnosti prace jako nedilné soucasti péce o zdravi své i spolupracovnikl
- znalost a dodrzovani zakladnich pravnich piedpist tykajicich se bezpe¢nosti a ochrany
zdravi pfi praci a pozarni prevence
- osvojeni si zdsad a navykll bezpecné a zdravi neohrozujici pracovni ¢innosti véetné
zasad ochrany zdravi pfi praci u zafizeni se zobrazovacimi jednotkami (monitory,
displeje apod.), rozpoznani moznosti nebezpeci Urazu nebo ohrozeni zdravi
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- znat systém péce o zdravi pracujicich (vCetné preventivni péce, uplatiiovani narokd na
ochranu zdravi v souvislosti s praci, narokt vzniklych urazem nebo poskozenim
zdravi v souvislosti s vykonavanim prace)

- vybaveni védomostmi o zdsadach poskytovani prvni pomoci pfi ndhlém onemocnéni
nebo Urazu a snaha poskytnout prvni pomoc

usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkii nebo sluZeb
- chapani kvality jako vyznamného nastroje konkurenceschopnosti a dobrého jména
podniku
- dodrzovani stanovenych norem (standardd) a piedpistu souvisejicich se systémem
fizeni jakosti zavedenym na pracovisti
- dbat na zabezpecCovani parametra (standardl) kvality procest, vyrobka nebo sluzeb,
zohlednit pozadavky klienta (zdkaznika, ob¢ana)

jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje
- znat vyznam, ucel a finan¢ni ohodnoceni vykondvané prace
- zvazovat pii planovani a posuzovani urcité ¢innosti mozné naklady, vynosy a zisk,
vliv na Zivotni prostfedi a socialni dopady
- efektivné hospodafit s financnimi prostiedky
- nakladat s materialy, energiemi, odpady a vodou ekonomiky a s ohledem na zivotni
prostiedi

Pocet dni vénovanych tématim v jednotlivych ro¢nicich

Roénik 1. | 2. | 3. |Celkem
1. Uvod — BOZP, PO, Zdravotni piiprava 2 1 1 4
2. | PredbéZna iprava zeleniny, ovoce, brambor 3 3 1 7
3. | Zakladni technologické upravy 3 6 2 11
4. | Uprava polévek 7 6 6 19
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5. | Prilohy 5 6 6 17
6. |Bezmasé pokrmy 5 7 7 19
7. Mouc¢niky 7 7 8 22
8. | Ziklady 4 4 2 10
9. |Omadky 6 7 4 17
10. 'Studena Kuchyné 7 6 3 16
11. |Hovézi maso 9 9 3 21
12. Vepiové maso 10 10 3 23
13. | Uzené maso 2 3 - 5
14. |Mleté maso 3 3 2
15. |Driibez 3 5 3 11
16. |Ryby 4 | 3 | 2 9
17. |Alternativni téma - 10 13 23
18. |Priprava na ZZ - - 30 30
Pocet dnii celkem 80 96 | 96 | 272

Vysledky vzdélavani Ucivo Pocet dnii celkem
1.roé | 2.ro¢ | 3.ro¢
464h | 672h | 672h
/80 /96 | /96
dni | dni | dni

Z4k: 1. Uvod 2 1 1

1. roénik - zékladni hygienické
- uplatiuje pozadavky na ptredpisy
hygienu v gastronomii - BOZP, PP, PO

jedna v souladu

- seznameni s organizaci SS
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s predpisy bezpecnosti
prace a pozarni ochrany,
zna zékladni PP

- seznami se s organizaci
SS

- seznami se povinnostmi
kuchate

- sezndmi se s pracovnim
prostiedim

- chova se v souladu se
Skolnim fadem

2.ro¢nik

- povinnosti kuchare-
pomucky

- seznameni s inventaiem

- spolecenska vychova, styk
s nadfizenymi i pracovnim
kolektivem

- seznameni s uéivem 2.

- uplatiiuje pozadavky na ro¢niku
hygienu v gastronomii - seznameni s pravidly
- jedna v souladu HACCP
S ptedpisy bezpecnosti - pozarni ochrana, ochrana
prace a pozarni ochrany zdravi
- je sezndmen s Ucelem
Kritickych bodti a jejich
fungovani v praxi —
HACCP
3.ro¢nik - BOZP, HACCP
- uplatiiuje pozadavky na - pozarni ochrana, ochrana
hygienu v gastronomii zdravi
- jedna v souladu - seznameni s u¢ivem 3.
s ptedpisy BOZP ro¢niku
2. Pfedbézna prava zeleniny,
l.ro¢nik ovoce, brambor

- orientuje se ve zpusobech
predbézné tipravy
surovin rostlinného
puvodu

2.a 3. ro¢nik

- samostatné provadi
predbéZznou Gpravu
rostlinného piivodu

- ptredbéZzna tprava
zakladnich surovin pro
vyrobu pokrmii — Skrabéni,
¢isténi, omyvani,
sprchovani, macent,
korenéni, mleti, strouhanti,
lisovani.

1.ro¢nik
- ovlada zakladni
technologické upravy
S pomoci ucitele
2.ro¢nik
- orientuje se ve vSech
technologickych.upravach
3.ro¢nik
- samostatné vari,
zadélava, dusi, pece,

3.Zikladni technologické upravy
- vareni, zad¢€lavani, dusSeni,
peceni, smazeni,
zapékani, grilovani
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smazi, zapéka, griluje

1.ro¢nik 4. Uprava polévek 6
- pracuje s normami, - rozdéleni polévek
recepturami a odbornou - ptiprava bilych a hnédych a
literaturou a uvari presnidavkovych polévek
vyvary, jednoduché - jednotlivé druhy vyvara,
druhy polévek a suroviny na piipravu
dodrzuje technologické polévek, dochucovani,
postupy zjemnovani
2. a 3.ro¢nik
- uvaii slozitéjsi druhy
polévek, ochucuje a
zjemnuje polévky
l.ro¢nik 5. Prilohy 6
- pfipravi jednotlivé druhy - pfiprava jednotlivych druhii
ptiloh ptiloh- Z ryze, brambor,
2. a 3.ro¢nik téstovin, mouky, zeleniny,
- samostatné uvari lusténin
slozitejsi druhy ptiloh
1.ro¢nik 6. Bezmasé pokrmy 7
- vafi bezmasa jidla - jidla z brambor, ryze,
Z jednotlivych surovin téstovin, vajec, syrd a
2.ro¢nik tvarohu,zeleniny, té€stovin,
- voli vhodné dopliiky lusténin, sladké pokrmy
K bezmasym pokrmim
podle zasad racionalni
VyZzZivy
3.ro¢nik
- samostatné pfipravuje
bezmasé pokrmy
1.ro¢nik 7. Mou¢niky 8
- seznami se se zakladni Zakladni pfiprava tést
piipravou tést a naplnémi - linecke a vaflové
- pfipravuje jednoduché - lité
cukrarské vyrobky - piskotové
2.ro¢nik - tfené
- vyrobi tésta — listova, - kynuté
palena, tvarohova Néplné do tést
- pfipravi z nich Moucniky — z tésta
jednoduché cukrarské - listového, péleného,
vyrobky tvarohového
3.ro¢nik - kaSe, pudinky
- samostatné pfipravuje
moucniky
1.ro¢nik 8. Zaklady 2
- dokéze ptipravit rizné - druhy zaklada
druhy zékladt a umi je - zpusoby zahusStovani

pouzit
2.roénik
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- dokaze pouzit rizné

zpusoby zahustovani
3.ro¢nik
- samostatn¢ piipravuje
druhy zéklada
l.ro¢nik 9. Omacky
- voli vhodné - rozd¢leni
technologické postupy - priprava zékladnich
ptipravy zakladnich omacek— bilé, hnédé
omacek - omacky k vafenému
- pfipravi zékladni studené hovézimu masu
omacky - jemné omacky studené,
2.ro¢nik teplé

- ovlada zpisob ptipravy
béznych druhit omacek
¢eské kuchyné podle
technologického postupu

3.ro¢nik

- samostatn¢ piipravuje
rizné druhy omacek

l.ro¢nik
- naudi se piipraveé
studené kuchyné
- nauci se vkusnému
provedeni a
jednoduchosti pti zdobeni
- musi vénovat maximalni
pozornost
hygien¢ pfi zpracovani
2.ro¢nik
- pfipravi majonézy,
sloZité salaty, chlebicky,
pény a ostatni vyrobky
studené kuchyné
3.ro¢nik
- nazdobi a pfipravi
samostatné vyrobky

10. Studena Kuchyné

- studené ptedkrmy a dalsi
vyrobky studené kuchyné —
plnéné zelenina a ovoce,
plnéna a obloZena vejce,
chlebicky, chutovky,
kanapky a masité a syrové
pény

- Uprava majonéz, sloZitych
salatl, rosolu a aspiku

- obloZené chlebicky,

- obloZené misy

studené kuchyné
l.ro¢nik 11. Hovézi maso
- ovlada predbéZnou upravu - rozdéleni, pouZiti
HM jednotlivych ¢asti

- uvaii jednoduché pokrmy
Z hovéziho masa
2.ro¢nik
- vhodné pouZije druhy
hovéziho masa a voli
vhodné tepelné upravy
podle technologickych
postupti
3.ro¢nik

- ptredbézna tprava

- tepelné upravy HM -
vareni,duseni peceni

- Tuprava drobt
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- dokaze piipravit pokrmy

Z drobil
1.ro¢nik 12. Veprové maso 10 10
- ovlada predbéznou - rozdéleni, pouziti
upravu pokrmu jednotlivych ¢asti
Z veptového masa podle - vykostovani, sekani kotlet
technologickych postupti - predbézna uprava
a pripravu jednoduchych - tepelné upravy VM -
pokrmu vareni,duseni peceni
2.ro¢nik - uprava drobl
- dokaze vhodn¢ pouzit - minutky
druhy masa a voli
vhodné tepelné
upravy
3.ro¢nik
- dokaze ptipravit pokrmy
Z drobli a minutek
1.ro¢nik 13. Uzené maso 2 3
- dokéze pouzit uzené maso - vareni
ve studené i teplé kuchyni - pouziti uzenin a uzeného
2.ro¢nik masa
- uvaii pokrmy z uzeného
masa
1.ro¢nik 14. Mleté maso 3 3
- seznami se s vhodnymi - vhodné druhy masa na
druhy masa na mleti mleti, vazaci prostiedky
- oceni pfinos mletych mas - ptiprava pokrmi z mletého
pfi kuchyiiském masa
zpracovani a uvafi
jednoduché pokrmy
Z mletych mas podle
technologickych postupti
2.ro¢nik
- uvafi rzné druhy
pokrmi z mletého
masa podle
technologickych
postupti
3.ro¢nik
- dokdZe samostatné
pfipravit pokrmy
Z mletého masa
l.ro¢nik 15. Driibez 3 5

- prohlubuje si a
roz§ituje znalosti a
dovednosti z oblasti
ptipravy pokrmi z
driibeze podle
technologickych
postupli

- rozdéleni
- ptredbézna tprava
- pfiprava pokrmi
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2.ro¢nik
- pripravi jednotlivé pokrmy
Z dritbeze podle
technologickych postupti
3.roénik
- samostatn¢ piipravuje
minutky a slozitéjsi
pokrmy z driibeze

1.ro¢nik
- prohlubuje si a rozsifuje
znalosti a dovednosti
z oblasti ptipravy pokrmu
zryb
2.ro¢nik
- uvaii minutky z ryb
- ptipravi jednoduché
pokrmy z ryb

3.roénik
- samostatn¢ piipravuje
minutky a slozitéjsi

pokrmy z ryb

16. Ryby
- rozdéleni
- ptredbézna uprava
- pfiprava pokrmt

2.ro¢nik
- uvaii n¢které druhy
dietnich pokrmt
- vyuziva pfi piipravé
ovoce a zeleniny podle
ro¢niho obdobi

3.ro¢nik

- pfipravuje teplé

ptedkrmy pro rizné
prileZitosti

17. Alternativni téma
- dietni pokrmy
- cizi kuchyn¢
- teplé predkrmy

10

13

3.ro¢nik
- dokaze zvladnout zadané
ukoly z oblasti vyrobniho
a odbytového stiediska

18. Priprava na ZZ

30

7. Charakteristika Skoly

Nazev Skoly:

Adresa Skoly:
Ziizovatel:

1Z0:

1CO:

Pravni forma:
Poskytované vzdélani:

Stiredni Skola a Zakladni Skola, Oselce
Oselce 1, 335 01 Nepomuk

Plzeiisky kraj, Skroupova 18, 306 13 Plzeii
108 005 640

00077691

prispévkova organizace

stiedni s vyuc¢nim listem, EQF3
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Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni
Statutarni organ Skoly: Mgr. Zdenék Tauchen, Feditel SS a ZS Oselce

Stiedni skola v Oselcich uz od poloviny minulého stoleti nabizi absolventim zékladnich kol
moznosti studia v oborech, které¢ jsou v soucasné dob¢ na trhu prace velmi zadané.

Skola ma jedno pracovisté v Oselcich a druhé pracovisté v Blovicich. Ob& pracovisté tvoii
jeden pravni subjekt a spolecn¢ predkladavaji zajemctim bohatou nabidku ucebnich i
studijnich obort.

Ob¢ pracoviste poskytuji zaklim a studentim ze vzdalenéjSich mist ubytovani na domovech
mléadeze, také stravovani je na obou pracovistich zajisténo. Po vyucovani mohou nejen
ubytovani zaci vyuzit pestrou nabidku volno¢asovych aktivit. Odborny vycvik probihd na
obou pracovistich v dostatecn¢ vybavenych skolnich dilnach. Zde absolvuji zaci prvniho
ro¢niku odborny vycvik po celou dobu skolniho roku . Ve druhém a tietim ro¢niku mohou
odborny vycvik absolvovat na tzv. smluvnich pracovistich pod dohledem instruktora
odborného vycviku.

S platnosti od 1. 9. 2014 se rozhodnutim KU Plzefiského kraje stala i ZSI Blovice sougasti
Stiedni skoly Oselce.

8. Materialni a personalni zajiSténi vyuky
Personalni zabezpeceni: (aktualizace pro Skolni rok viz. priloha)

Ucitelé vSeobecné vzdélavacich predméta
Ucitelé odbornych predmétt

Ucitelé praktického vyucovani a instruktofi, kteti vedou vyuku ve Skolnich cviénych
kuchynich nebo na smluvnich pracovistich, disponuji stfednim vzdé€lanim s maturitni
zkouskou v oborech, které vyucuji, nebo vysokoSkolskym vzd€lanim se zameétenim
,UCitelstvi odborné praxe®. Nedilnou soucasti kvalifikace ucitelli praktického vyu€ovani je
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vlastnictvi certifikdtu pedagogického minima. Ucitelé praktického vyucovani dale vlastni
certifikat z oboru andragogiky: ,,Kurz lektorskych dovednosti* pro vyuku dospélych.
Povéteni instruktofi na smluvnich pracovistich

Materialni zabezpeceni:

Ucebny teoretického vyucovani
Odborné ucebny
Cvi¢na kuchyné

Smluvni pracovisté pro zaky 2. a 3. rocnikt (kazdoroc¢ni aktualizace podle potieb)

9. Charakteristika spoluprace se socialnimi partnery

Za prioritniho socidlniho partnera povazujeme rodic¢e zakt. Dale Skola spolupracuje s
Obecnim ufadem Oselce a dal§imi obecnimi tfady v nejbliz§im okoli, s Méstskymi trady

Vv Nepomuku, Blovicich,v Horazd’ovicich. Dal$imi dulezitymi partnery Skoly jsou restaurace a
stravovaci zafizeni nejen v oblasti Plzeniského kraje.Vyhodou pro $kolu je skute¢nost, ze
mnozi majitelé, spoluvlastnici nebo zaméstnanci jsou byvalymi zaky nasi Skoly. Tim je
zarucena vyznamna zpétna vazba ze siln¢ konkurenéniho prostedi a mizeme tak pruzné
reagovat na ménici se podminky a pozadavky trhu prace. Cilem a poslanim nasi skoly je
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pfipravovat absolventy pro nas regionalni trh prace. Uzka vazba na nize uvedené firmy
vyhodou pii tvorbé SVP a ptinosem pro nasi pedagogické praci.

Socialni partnefi p¥i tvorbé SVP
Stavbyt, s.r.o.

Domov — penzion ve VI¢icich
Hotel Ve Dvote s.r.0.

ZS Nepomuk

MS Vréen

Utady a instituce
Méstsky urad Nepomuk
Mgéstsky tiad Blovice
Utad prace Nepomuk

Utad prace Plze
Hospodaiska komora Plzen

Je ztejmé, Ze v praxi se nejlépe uplatni ti nejlepsi, ale je tfeba zdlraznit, Ze kazdy zak je naSim
produktem. Proto vsichni zaci oboru by méli byt pfipraveni pro pracovni trh a tomu je nutné
uzce se socialnimi partnery spolupracovat. Pedagogicti pracovnici ve spolupraci s vedenim
Skoly se snazi trvale roz§ifovat kontakty a vyuzivat je ve prospéch dalsiho rozvoje Skoly i
uplatnitelnost zZakl na dynamicky se ménicim trhu préace. Za dalezitou povazuji vzajemnou
spolupraci s rodici, s vychovnym poradcem, s pracovistém praktického vyucovani.

Zpracovali:

Mgr. P. Brunova

Bc. V. Kopal

Bc. R. Navratilova

Mgr. Ing. Pavlina Stehlikova
Ing. L. Sindelatova

Ing. Vladimira Thomaierova
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Koordinator: Mgr. P. Brunova

10. P¥ilohy
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