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Na základ� Opat�ení ministra školství, mládeže a t�lovýchovy, kterým se m�ní rámcové vzd�lávací 

programy obor� st�edního vzd�lávání kategorie stupn� dosaženého vzd�lání H ze dne 21.12.2017 �.j. 

MŠMT-31863/2017-1 upravuji Školní vzd�lávací program oboru 65-51-H/01 Kucha�-�íšník ze dne 

22.8.2011 (�.j. ŠVP-11/2011-2), a to kapitoly 7 a 8  

Tyto zm�ny nabývají ú�innosti od 1.9.2018, a to po�ínaje prvním ro�níkem vzd�lávání. 

P�i realizaci tohoto školního vzd�lávacího programu je pro vyu�ující závazný rozpis u�iva daného 

vyu�ovacího p�edm�tu do ro�ník�. Po�adí a hodinové dotace jednotlivých témat slouží jako návod a 

doporu�ení pro realizaci školního vzd�lávacího programu v praxi a nejsou tedy pro vyu�ující závazné. 

1. V kapitole �. 7 U�ební plán školního vzd�lávacího programu a p�ehled rozpracování obsahu 

vzd�lávání v rámcovém vzd�lávacím programu se nahrazuje tabulka u�ebního plánu a 

p�ehledu rozpracování obsahu vzd�lávání RVP do ŠVP 

M�ní se rovn�ž tabulka vyu�ovacích p�edm�t� na stran� 126.  

I.ro�ník II.ro�ník III.ro�ník
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�	�������� 32 týdn� 32 týdn� 32 týdn�

�eský jazyk a literatura 20 20 40

Matematika 16 16 32

Základy p�írodních v�d 10 12 22

Ob�anská nauka 14 10 24

Informatika 10 10 10 30 30

Ekonomika 10 10 10 30

Potraviny a výživa 10 20 30

Za�ízení provozoven 10 10 10 30

Technologie 20 60 80

Stolni�ení 20 20

Odborný výcvik 100 90 60 250 250

Anglický jazyk / první 30 22 52 52

N�mecký jazyk / první 30 22 52 52

Anglický jazyk / druhý 20 20 20

N�mecký jazyk / druhý 20 20 20

Špan�lský jazyk / druhý 20 20 20

Ruský jazyk / druhý 20 20 20

220 220 220 660 352
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Kucha�-�íšník  65-51-H/01 (pro výrobu pokrm�)
Dotace vyu�ovacích hodin v ro�nících

Celkem
d�lené 
hodiny
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Vzd�lávací oblast

Základn
í po�et 
hodin 
RVP

Po�et 
disponi
bilních 
hodin 
RVP

Po�et 
hodin 

p�idaný
ch 

školou

Celkový 
po�et 
hodin 
RVP

Název p�edm�tu ŠVP
Po�et 
hodin 
ŠVP

�eský jazyk 21 3 0 24 Celkem za p�edm�ty 24

�eský jazyk a literatura 24

Dva cizí jazyky 71 1 0 72 Celkem za p�edm�ty 72

První cizí jazyk 52

Druhý cizí jazyk 20

Spole�enskov�dní vzd�lávání 21 3 0 24 Celkem za p�edm�ty 24

Ob�anská nauka 24

P�írodov�dné vzd�lávání 21 1 0 22 Celkem za p�edm�ty 22

Základy p�írodních v�d 22

Matematické vzd�lávání 29 3 0 32 Celkem za p�edm�ty 32

Matematika 32

Estetické vzd�lávání 14 2 0 16 Celkem za p�edm�ty 16

�eský jazyk a literatura 16

Vzd�lávání v informa�ních a 
komunika�ních technologiích

21 0 0 21 Celkem za p�edm�ty 21

Informatika 21

Ekonomické vzd�lávání 21 9 0 30 Celkem za p�edm�ty 30

Ekonomika 30

Výroba pokrm� 71 263 334 Celkem za p�edm�ty 334

Technologie 80

Potraviny a výživa 30

Za�ízení provozoven 24

Odborný výcvik 200

Odbyt a obsluha 50 21 71 Celkem za p�edm�ty 71

Stolni�ení 20

Odborný výcvik 45

Za�ízení provozoven 6

Komunikace ve službách 14 0 0 14 Celkem za p�edm�ty 14

Informatika 9

Odborný výcvik 5

Celkem 354 306 0 660 660

65-51-H/01  Kucha�-�íšník se 
zam��ením pro výborbu 
pokrm�

St�ední škola gastronomická a hotelová s.r.o. Vrbova 1233, 

147 00, Praha 4 – Braník
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2. Rozvržení u�iva do ro�ník� v níže uvedených vyu�ovacích p�edm�tech se v níže 

uvedených ro�nících se m�ní, a to dle uvedených tabulek: 

Anglický jazyk / první – 2. ro�ník 

N�mecký jazyk / první – 2. ro�ník 

Matematika – 1. a 2. ro�ník 

Základy p�írodních v�d – 2. ro�ník 

Ob�anská nauka – 1. ro�ník 

Potraviny a výživa – 2. a 3. ro�ník  

Odborný výcvik – 1., 2. a 3. ro�ník 



Hodin

65-51-H/01 Kucha�-�íšníkAnglický jazyk/prvníP�edm�t: Obor:Ro�ník: 2 II. �I. �

Blok Téma

Mezip�edm�tové vztahy

Pr��ezová témata

Název tématu Výsledky vzd�lávání U�ivo

Forma: Dálková
Kompetence

�.j.:  ŠVP-11/2011-2

Tematický okruh: Budoucnost, jaká bude,
jak si ji p�edstavujeme
Jazykové prost�edky: budoucí �as prostý,
výrazy pro budoucnost, vyjád�ení
p�edpov�di, výslovnost: will, ´ll
Odborné téma: jehn��í maso - názvy jídel

4

�eský jazyk
Stolni�ení
Informatika
Odborný výcvik

Budoucnost, jaká bude, jak si ji p�edstavujeme.T1B1 - hovo�í o budoucnosti s použitím plných i
stažených tvar� will, won´t
- tvo�í jednoduché otázky v budoucím �ase a
dovede na n� stru�n� odpovídat
- doplní tabulku výrazy will a jeho staženými tvary
- �te zkrácené tvary od will
- krátce, vlastními slovy pohovo�í o svých
p�edstavách o budoucnosti
- v textu nalezne d�ležité informace, hlavní
i vedlejší myšlenky

- uplat�ovat r�zné metody práce s textem (zvl.
studijní a analytické �tení), um�t efektivn�
vyhledávat a zpracovávat informace, být
�tená�sky gramotný
,- porozum�t zadání úkolu nebo ur�it jádro
problému, získat informace pot�ebné k �ešení
problému, navrhnout zp�sob �ešení, pop�.
varianty �ešení a zd�vodnit jej, vyhodnotit a ov��it
správnost zvoleného postupu a dosažené výsledky
,- spolupracovat p�i �ešení problém� s jinými lidmi
(týmové �ešení)
,- reagovat adekvátn� na hodnocení svého
vystupování a zp�sobu jednání ze strany jiných
lidí, p�ijímat radu i kritiku

Celkem za blok B1 4

Tematický okruh: Po�así, sportovní výkony
a vliv po�así
Jazykové prost�edky: p�ídavná jména s
výrazy too a very, p�íslovce zp�sobu,
výslovnost: eu - go, minulý prostý �as,
otázka a zápor, krátké odpov�di
Odborné téma: zv��ina, dr�bež, ryby

3

�eský jazyk
Stolni�ení
Informatika
Odborný výcvik

Po�así, sportovní výkony a vliv po�así.T1B2 - porozumí významu slov too a very a rozlišuje jejich
užití
- popisuje vlastnosti v�cí pomocí p�ídavných jmen s
výrazy very a too
- tvo�í p�íslovce zp�sobu z p�ídavných jmen,
rozlišuje p�íslovce, jež mají shodný tvar s p�ídavným
jménem
- ozna�í slova, ve kterých je stejná výslovnost jako
u slova go
- porozumí textu, odpoví na otázky týkající se d�ní
ve sv�t� v letech 1890 - 1920
- napíše email kamarádovi, kde mu radí, jak se u�it
cizí jazyk
- �te s porozum�ním v�cn� i jazykov� p�im��ené
texty v�etn� jednoduchých text�
odborných, orientuje se v textu
- vhodn� aplikuje slovní zásobu v�etn� vybrané
frazeologie v rozsahu daných komunika�ních situací
a tematických okruh� a vybranou základní odbornou
slovní zásobu ze svého oboru
- zformuluje vlastní myšlenky ve form� vypráv�ní
nebo osobního dopisu

- uplat�ovat r�zné metody práce s textem (zvl.
studijní a analytické �tení), um�t efektivn�
vyhledávat a zpracovávat informace, být
�tená�sky gramotný
,- s porozum�ním poslouchat mluvené projevy
(nap�. výklad, p�ednášku, proslov aj.), po�izovat si
poznámky
,- vyjad�ovat se p�im��en� ú�elu jednání a
komunika�ní situaci v projevech mluvených i
psaných a vhodn� je prezentovat

Celkem za blok B2 3



Hodin

65-51-H/01 Kucha�-�íšníkAnglický jazyk/prvníP�edm�t: Obor:Ro�ník: 2 II. �I. �

Blok Téma

Mezip�edm�tové vztahy

Pr��ezová témata

Název tématu Výsledky vzd�lávání U�ivo

Forma: Dálková
Kompetence

�.j.:  ŠVP-11/2011-2

Tematický okruh: Plány, oslavy nového
roku, narozenin, nakupování a cestování
- blahop�ání
Jazykové prost�edky: vazba be going to,
frázová slovesa, modální slovesa must,
mustn´t, p�ídavná jména a p�íslovce, jejich
postavení ve v�t�
Odborné téma: ovoce, nápoje teplé x
studené

3

�eský jazyk
Stolni�ení
Informatika
Odborný výcvik

Plány, oslavy nového roku, narozenin.T1B3 - vyjád�í sv�j zám�r a zeptá se na úmysl n�koho
jiného
- složité výrazy nahradí frázovými slovesy
- vyjád�í plánované d�je / stavy
- vyjád�í nutnost, povinnost, zákaz
- doplní frázová slovesa do v�t
- tvo�í krátké v�ty s použitím vazby going to
- napíše p�ání k narozeninám, nebo Novoro�ní p�ání
- reaguje komunikativn� správn� v b�žných
životních situacích a v jednoduchých pracovních
situacích v rozsahu aktivn� osvojených jazykových
prost�edk�
- vhodn� uplat�uje základní zp�soby tvo�ení slov
daného jazyka a využívá je pro porozum�ní textu i
ve vlastním projevu

- sledovat a hodnotit pokrok p�i dosahování cíl�
svého u�ení, p�ijímat hodnocení výsledk� svého
u�ení od jiných lidí
,- porozum�t zadání úkolu nebo ur�it jádro
problému, získat informace pot�ebné k �ešení
problému, navrhnout zp�sob �ešení, pop�.
varianty �ešení a zd�vodnit jej, vyhodnotit a ov��it
správnost zvoleného postupu a dosažené výsledky
,- volit prost�edky a zp�soby (pom�cky, studijní
literaturu, metody a techniky) vhodné pro spln�ní
jednotlivých aktivit, využívat zkušeností a
v�domostí nabytých d�íve
,- vyjad�ovat se p�im��en� ú�elu jednání a
komunika�ní situaci v projevech mluvených i
psaných a vhodn� je prezentovat
,- dodržovat jazykové a stylistické normy i
odbornou terminologii
,- posuzovat reáln� své fyzické a duševní
možnosti, odhadovat d�sledky svého jednání a
chování v r�zných situacích

Celkem za blok B3 3

Tematický okruh: Doporu�ení, lidské
vlastnosti
Jazykové prost�edky: modální sloveso
should, výslovnost: nevyslovené
samohlásky, spojky so, both, and, but
Odborné téma: zelenina, saláty, alko x
nealko

3

�eský jazyk
Stolni�ení
Informatika
Odborný výcvik

Doporu�ení, lidské vlastnosti.T1B4 - používá základní p�ídavná jména pro lidské
vlastnosti a hodnotící p�ídavná jména pro vyjád�ení
názoru
- rozpozná typické zvyklosti v r�zných zemích a
pojmenuje základní lidské vlastnosti podle obrázk�
- p�e�te slova, u kterých se objevuje nevyslovená
samohláska, rozlišuje mezi p�ídavnými jmény s
kladným a záporným významem
- porovná zvyky v Británii a u nás, napíše pozdrav
kamarádovi, ve kterém doporu�í, jak se chovat p�i
návšt�v� Velké Británie
- dokáže si vyžádat a podat jednoduchou informaci,
sd�lit své stanovisko
- zformuluje vlastní myšlenky ve form� krátkého
sd�lení nebo jednoduchého popisu
- vhodn� uplat�uje základní zp�soby tvo�ení slov
daného jazyka a využívá je pro porozum�ní textu i
ve vlastním projevu

- ovládat r�zné techniky u�ení, um�t si vytvo�it
vhodný studijní režim a podmínky
,- uplat�ovat r�zné metody práce s textem (zvl.
studijní a analytické �tení), um�t efektivn�
vyhledávat a zpracovávat informace, být
�tená�sky gramotný
,- spolupracovat p�i �ešení problém� s jinými lidmi
(týmové �ešení)
,- formulovat své myšlenky srozumiteln� a
souvisle, v písemné podob� p�ehledn� a jazykov�
správn�
,- zaznamenávat písemn� podstatné myšlenky a
údaje z text� a projev� jiných lidí (p�ednášek,
diskuzí, porad apod.)
,- p�ispívat k vytvá�ení vst�ícných mezilidských
vztah� a k p�edcházení osobním konflikt�m,
nepodléhat p�edsudk�m a stereotyp�m v p�ístupu
k druhým

Celkem za blok B4 3



Hodin

65-51-H/01 Kucha�-�íšníkAnglický jazyk/prvníP�edm�t: Obor:Ro�ník: 2 II. �I. �

Blok Téma

Mezip�edm�tové vztahy

Pr��ezová témata

Název tématu Výsledky vzd�lávání U�ivo

Forma: Dálková
Kompetence

�.j.:  ŠVP-11/2011-2

Tematický okruh: Odvaha v život�
Jazykové prost�edky: podmínková souv�tí
1. stupn� se spojkami when a if,
výslovnost: d�raz v podmínkové v�t�,
p�ítomný pr�b�hový �as, otázka, zápor
Odborné téma: polévky, omá�ky, sýry

3

�eský jazyk
Stolni�ení
Informatika
Odborný výcvik

Odvaha v život�.T1B5 - v textu rozpozná podmínková souv�tí a správn� je
p�ekládá
- osvojí si p�ídavná jména pro pocity
- tvo�í podmínkové v�ty z nabízených slov
- ve dvojici se ptá a odpovídá pomocí podmínkové
v�ty
- poslouchá a následn� �te podmínkové v�ty se
správným d�razem
- ve skupinách zahrají scénku Dave zve Amy na
sch�zku
- napíše krátký text o n�jaké nebezpe�né situaci,
kde n�kdo prokázal svou state�nost  - na základ�
životní zkušenosti, knihy, nebo filmu
- rozlišuje po�itatelná a nepo�itatelná podstatná
jména a vhodn� je p�i�adí k much a many, nebo a lot
- odhaduje význam neznámých výraz� podle
kontextu a zp�sobu tvo�ení
- �te s porozum�ním v�cn� i jazykov� p�im��ené
texty v�etn� jednoduchých text� odborných
- orientuje se v textu, v textu nalezne d�ležité
informace, hlavní i vedlejší myšlenky
- vhodn� aplikuje slovní zásobu v�etn� vybrané
frazeologie v rozsahu daných komunika�ních situací
a tematických okruh� a vybranou základní odbornou
slovní zásobu ze svého oboru

- uplat�ovat r�zné metody práce s textem (zvl.
studijní a analytické �tení), um�t efektivn�
vyhledávat a zpracovávat informace, být
�tená�sky gramotný
,- sledovat a hodnotit pokrok p�i dosahování cíl�
svého u�ení, p�ijímat hodnocení výsledk� svého
u�ení od jiných lidí
,- spolupracovat p�i �ešení problém� s jinými lidmi
(týmové �ešení)
,- vyjad�ovat se p�im��en� ú�elu jednání a
komunika�ní situaci v projevech mluvených i
psaných a vhodn� je prezentovat
,- mít p�ehled o možnostech uplatn�ní na trhu
práce v daném oboru, cílev�dom� a zodpov�dn�
rozhodovat o své budoucí profesní a vzd�lávací
dráze
,- mít reálnou p�edstavu o pracovních, platových a
jiných podmínkách v oboru a o požadavcích
zam�stnavatel� na pracovníky a um�t je srovnat
se svými p�edstavami a p�edpoklady

Celkem za blok B5 3

Tematický okruh: Zvláštnosti ve sv�t�
kolem nás, sv�t zví�at
Jazykové prost�edky: p�edp�ítomný �as
prostý s výrazy ever, never, výslovnost:
have a has u p�edp�ítomného �asu
Odborné téma: dochucovací prost�edky,
ko�ení

6

�eský jazyk
Stolni�ení
Informatika
Odborný výcvik

Zvláštnosti ve sv�t� kolem nás, sv�t zví�at.T1B6 - tvo�í otázky na dosavadní zkušenosti a vyjád�í, co
zatím nikdy nezažil
- p�i�adí jména nejznám�jších zví�at a dovede je
podle smyslu doplnit do textu
- správn� p�i�azuje p�ívlastky k podstatným jmén�m
- pojmenuje zví�ata
- analyzuje v�ty v p�edp�ítomném �asu a vyvodí
pravidla pro jeho tvo�ení a užití
- doplní tvary participia do v�t
- ve dvojici tvo�í otázky - už jsi n�kdy a odpovídá
- vyjád�í sv�j názor
- rozumí p�im��eným souvislým projev�m a krátkým
rozhovor�m rodilých mluv�ích pronášeným z�eteln�
spisovným jazykem
i s obsahem n�kolika snadno
odhadnutelných výraz�
- používá b�žné gramatické prost�edky a vzorce v
rámci snadno p�edvídatelných
situací

- ovládat r�zné techniky u�ení, um�t si vytvo�it
vhodný studijní režim a podmínky
,- s porozum�ním poslouchat mluvené projevy
(nap�. výklad, p�ednášku, proslov aj.), po�izovat si
poznámky
,- porozum�t zadání úkolu nebo ur�it jádro
problému, získat informace pot�ebné k �ešení
problému, navrhnout zp�sob �ešení, pop�.
varianty �ešení a zd�vodnit jej, vyhodnotit a ov��it
správnost zvoleného postupu a dosažené výsledky
,- vyjad�ovat se p�im��en� ú�elu jednání a
komunika�ní situaci v projevech mluvených i
psaných a vhodn� je prezentovat
,- dosáhnout jazykové zp�sobilosti pot�ebné pro
komunikaci v cizojazy�ném prost�edí nejmén� v
jednom cizím jazyce
,- chápat výhody znalosti cizích jazyk� pro životní
i pracovní uplatn�ní, být motivováni k
prohlubování svých jazykových dovedností v
celoživotním u�ení
,- zajímat se aktivn� o politické a spole�enské
d�ní u nás a ve sv�t�
,- ú�astnit se aktivn� diskuzí, formulovat a
obhajovat své názory a postoje

Celkem za blok B6 6

2Celkem za ro�ník 22

Celkem za p�edm�t Anglický jazyk/první 52



Hodin

65-51-H/01 Kucha�-�íšníkMatematikaP�edm�t: Obor:Ro�ník: 1 II. �I. �

Blok Téma

Mezip�edm�tové vztahy

Pr��ezová témata

Název tématu Výsledky vzd�lávání U�ivo

Forma: Dálková
Kompetence

�.j.:  ŠVP-11/2011-2

- aritmetické operace s �ísly v oborech N,
Z, Q, R
- p�irozená a celá �ísla
- racionální �ísla
- r�zné zápisy reálného �ísla, po�etní
operace
- intervaly jako �íselné množiny
- operace s �íselnými množinami
(sjednocení, pr�nik)

2

Informatika
Ekonomika
Odborný výcvik

Operace s reálnými �ísly (ZÁKLADNÍ POZNATKY)T1B1 - provádí aritmetické operace s p�irozenými a celými
�ísly;
- používá r�zné zápisy racionálního a reálného �ísla
- provádí aritmetické operace se zlomky a
desetinnými �ísly (v R)
- ur�í �ád reálného �ísla, zaokrouhlí reálné �íslo
- znázorní reálné �íslo na �íselné ose
- zapíše a znázorní interval
- provádí, zapíše a znázorní operace s intervaly
(sjednocení, pr�nik)

- používat pojmy kvantifikujícího charakteru

- druhá mocnina a odmocnina
- mocniny s celo�íselným mocnitelem

2

Informatika
Ekonomika
Odborný výcvik

Mocniny a odmocniny (ZÁKLADNÍ POZNATKY)T2 - ur�í druhou a t�etí mocninu a odmocninu �ísla
pomocí kalkulátoru
- provádí po�etní výkony s mocninami s
celo�íselným mocnitelem

- procento a procentová �ást
- slovní úlohy - užití procentového po�tu
- troj�lenka
- pom�r, p�ímá a nep�ímá úm�rnost
- základy finan�ní matematiky

3

Informatika
Ekonomika
Odborný výcvik

Procenta (ZÁKLADNÍ POZNATKY)T3 - �eší praktické úlohy z oboru vzd�lávání za použití
troj�lenky a procentového po�tu
- orientuje se v základních pojmech finan�ní
matematiky: zm�ny cen zboží, sm�na pen�z, úrok,
úro�ení, spo�ení, úv�ry, splátky úv�r�
- provádí výpo�ty jednoduchých finan�ních
záležitostí: zm�ny cen zboží, sm�na pen�z, úrok
- na základ� zadaných vzorc� ur�í: výsledné �ástky
p�i spo�ení, splátky úv�r�
- p�i �ešení úloh ú�eln� využívá digitální technologie
a zdroje informací

- efektivn� aplikovat matematické postupy p�i
�ešení r�zných praktických úkol� v b�žných
situacích
,- nacházet vztahy mezi jevy a p�edm�ty p�i
�ešení praktických úkol�, um�t je popsat a
správn� využít pro dané �ešení

Celkem za blok B1 7

- �íselné a algebraické výrazy
- základní operace s mnoho�leny - s�ítání,
od�ítání, násobení
- hodnota výrazu
- rozklad mnoho�lenu na sou�in
- vztahy pro druhou mocninu dvoj�lenu a
rozdíl druhých mocnin
- lomené výrazy
- hodnota výrazu
- defini�ní obor lomeného výrazu
- ur�ení hodnot pro které má výraz smysl a
hodnoty, pro kterou se rovná nule
- rozši�ování, krácení, zjednodušování
výraz�
- slovní úlohy

3

Informatika
Ekonomika
Odborný výcvik

VÝRAZY A JEJICH ÚPRAVYT1B2 - provádí operace s �íselnými výrazy, mnoho�leny a
algebraickými výrazy  (s�ítání, od�ítání, násobení)
- rozloží mnoho�len na sou�in a užívá vztahy pro
druhou mocninu dvoj�lenu a rozdíl druhých mocnin
- modeluje jednoduché reálné situace užitím výraz�,
zejména ve vztahu k danému oboru vzd�lávání
- interpretuje výrazy, zejména ve vztahu k danému
oboru vzd�lávání
- ur�í defini�ní obor lomeného výrazu
- provádí operace s lomenými výrazy (s�ítání,
od�ítání, násobení, krácení, d�lení)
- p�i �ešení úloh ú�eln� využívá digitální technologie
a zdroje informací

- efektivn� aplikovat matematické postupy p�i
�ešení r�zných praktických úkol� v b�žných
situacích

Celkem za blok B2 3



Hodin

65-51-H/01 Kucha�-�íšníkMatematikaP�edm�t: Obor:Ro�ník: 1 II. �I. �

Blok Téma

Mezip�edm�tové vztahy

Pr��ezová témata

Název tématu Výsledky vzd�lávání U�ivo

Forma: Dálková
Kompetence

�.j.:  ŠVP-11/2011-2

- základní planimetrické pojmy a vztahy
- polohové vztahy rovinných útvar�
- metrické vlastnosti rovinných útvar�
- úse�ka a její délka
- úhel a jeho velikost
- obvod a obsah pravoúhlého trojúhelníku
- goniometrické funkce sin a, cos a, tg a v
intervalu 0° < a < 90°
- trigonometrie pravoúhlého trojúhelníku
- Pythagorova v�ta
- konstrukce trojúhelníku
- v�ty o shodnosti a podobnosti trojúhelník�
- obvod a obsah trojúhelníku
- rovinné útvary - konvexní a nekonvexní
- konstrukce základních �ty�úhelník�
- mnohoúhelníky, pravidelné mnohoúhelníky
- složené útvary
- kružnice, kruh a jejich �ásti
- výpo�et obvodu a obsahu rovinných útvar�
- slovní úlohy

4

Informatika
Ekonomika
Odborný výcvik

PLANIMETRIET1B3 - užívá pojmy a vztahy: bod, p�ímka, rovina,
odchylka dvou p�ímek, vzdálenost bodu od p�ímky,
vzdálenost dvou rovnob�žek, úse�ka a její délka,
úhel a jeho velikost
- ur�í vzájemnou polohu bod�, p�ímek a rovin
- užívá a provádí p�evody jednotek délky a obsahu
- vyjád�í pom�r stran v pravoúhlém trojúhelníku jako
funkci sin a, cos a, tg a
- ur�í hodnoty sin a, cos a, tg a pro 0° < a < 90°
pomocí kalkulátoru
- �eší praktické úlohy s využitím trigonometrie
pravoúhlého trojúhelníku a Pythagorovy v�ty
- sestrojí trojúhelník z daných prvk� a ur�í jeho
obvod a obsah
- rozliší shodné a podobné trojúhelníky a své tvrzení
zd�vodní užitím v�t o shodnost a podobnosti
trojúhelník�
- graficky rozd�lí úse�ku v daném pom�ru
- graficky zm�ní velikost úse�ky v daném pom�ru
- sestrojí r�zné typy rovnob�žník� a lichob�žník z
daných prvk�
- ur�í r�zné druhy rovnob�žník� a lichob�žník� a z
daných prvk� ur�í jejich obvod a obsah
- ur�í obvod a obsah složených rovinných útvar�
- ur�í obvod a obsah kruhu, vzájemnou polohu
p�ímky a kružnice (se�na, te�na, vn�jší p�ímka
kružnice)
- vzájemná poloha p�ímky a kružnice
- p�i �ešení úloh ú�eln� využívá digitální technologie
a zdroje informací

- správn� používat a p�evád�t b�žné jednotky
,- aplikovat znalosti o základních tvarech
p�edm�t� a jejich vzájemné poloze v rovin� i
prostoru

Celkem za blok B3 4

2Opakování u�iva 1. ro�níkuT1B4

Celkem za blok B4 2

1Celkem za ro�ník 16



Hodin

65-51-H/01 Kucha�-�íšníkMatematikaP�edm�t: Obor:Ro�ník: 2 II. �I. �

Blok Téma

Mezip�edm�tové vztahy

Pr��ezová témata

Název tématu Výsledky vzd�lávání U�ivo

Forma: Dálková
Kompetence

�.j.:  ŠVP-11/2011-2

- úpravy rovnic
- lineární rovnice o jedné neznámé
- rovnice s neznámou ve jmenovateli
- soustavy lineárních rovnic
- vyjád�ení neznámé ze vzorce
- lineární nerovnice o jedné neznámé
- soustavy lin. nerovnic
- slovní úlohy

4

Informatika
Ekonomika
Odborný výcvik

LINEÁRNÍ ROVNICE A NEROVNICET1B1 - �eší lineární rovnice o jedné neznámé v množin� R
- �eší v R soustavy lineárních rovnic
- vyjád�í neznámou ze vzorce
- užije �ešení rovnic a nerovnic a jejich soustav k
�ešení reálných úloh
- �eší v R lineární nerovnice o jedné neznámé a
jejich soustavy
- p�i �ešení úloh ú�eln� využívá digitální technologie
a zdroje informací

- provád�t reálný odhad výsledku p�i �ešení dané
úlohy
,- nacházet vztahy mezi jevy a p�edm�ty p�i
�ešení praktických úkol�, um�t je popsat a
správn� využít pro dané �ešení

Celkem za blok B1 4

- základní pojmy - funkce, defini�ní obor,
obor hodnot, hodnota funkce
- graf - sestrojení
- základní vlastnosti funkce - rostoucí,
klesající, konstantní
- lineární funkce
- p�ímá a nep�ímá úm�rnost
- kvadratická funkce
- slovní úlohy

3

Informatika
Ekonomika
Odborný výcvik

FUNKCET1B2 - používá odbornou terminologii základních pojm�
funkcí
- pozná a popíše závislost dvou veli�in
- dle funk�ního p�edpisu sestaví tabulku a sestrojí
graf funkce
- ur�í, kdy funkce roste, klesá, je konstantní
- rozlišuje jednotlivé druhy funkcí, ur�í jejich
defini�ní obor a obor hodnot
- ur�í pr�se�íky grafu funkce s osami sou�adnic
- v úlohách p�i�adí p�edpis funkce ke grafu a naopak
- sestrojí graf p�ímé a nep�ímé úm�rnosti, lineární
funkci
- aplikuje v úlohách poznatky o funkcích, úpravách
výraz� a rovnic
- �eší reálné problémy s použitím uvedených funkcí
zejména ve vztahu k danému oboru vzd�lávání
- p�i �ešení úloh ú�eln� využívá digitální technologie
a zdroje informací

- �íst r�zné formy grafického znázorn�ní (tabulky,
diagramy, grafy, schémata apod.)

Celkem za blok B2 3

- vzájemná poloha bod�, p�ímek a rovin
- polohové vztahy a metrické vlastnosti
prostorových útvar�
- rozlišení základních t�les a jejich sít�
- složená t�lesa
- výpo�et povrchu a objemu t�les,
složených t�les
- slovní úlohy

3

Informatika
Ekonomika
Odborný výcvik

STEREOMETRIET1B3 - ur�í vzájemné polohy bod� a p�ímek, bod� a
roviny, dvou p�ímek, p�ímky a roviny, dvou rovin
- ur�uje vzdálenost bod�, p�ímek a rovin
- ur�uje odchylku dvou p�ímek, p�ímky a roviny,
dvou rovin
- užívá a p�evádí jednotky objemu
- rozlišuje a charakterizuje základní t�lesa - krychle,
kvádr, hranol, válec, kužel, jehlan, komolý jehlan,
komolý kužel, koule a její �ásti
- ur�í povrch a objem t�lesa v�etn� složeného
t�lesa s využitím funk�ních vztah� a trigonometrie
- využívá sít� t�lesa p�i výpo�tu povrchu a objemu
t�lesa
- aplikuje poznatky o t�lesech v praktických
úlohách, zejména ve vztahu k danému oboru
vzd�lání
- p�i �ešení úloh ú�eln� využívá digitální technologie
a zdroje informací

- aplikovat znalosti o základních tvarech p�edm�t�
a jejich vzájemné poloze v rovin� i prostoru
,- nacházet vztahy mezi jevy a p�edm�ty p�i
�ešení praktických úkol�, um�t je popsat a
správn� využít pro dané �ešení

Celkem za blok B3 3



Hodin

65-51-H/01 Kucha�-�íšníkMatematikaP�edm�t: Obor:Ro�ník: 2 II. �I. �

Blok Téma

Mezip�edm�tové vztahy

Pr��ezová témata

Název tématu Výsledky vzd�lávání U�ivo

Forma: Dálková
Kompetence

�.j.:  ŠVP-11/2011-2

- statistický soubor a jeho charakteristika
- statistická data v grafech a tabulkách
- porovnání soubor� dat
- interpretace údaj� vyjád�ených v
diagramech, grafech, tabulkách
- �etnost a relativní �etnost znaku
- aritmetický pr�m�r

2

Informatika
Ekonomika
Odborný výcvik

STATISTIKAT1B4 - užívá pojmy: statistický soubor, znak, absolutní
�etnost, relativní �etnost, aritmetický pr�m�r
- �te, vyhodnotí a sestaví tabulky, diagramy a grafy
se statistickými údaji
- porovnává soubory dat
- interpretuje údaje vyjád�ené v diagramech, grafech
a tabulkách;
- ur�í absolutní a relativní �etnost znaku a
aritmetický pr�m�r
- p�i �ešení úloh ú�eln� využívá digitální technologie
a zdroje informací

- �íst r�zné formy grafického znázorn�ní (tabulky,
diagramy, grafy, schémata apod.)

Celkem za blok B4 2

- náhodný pokus, výsledek náhodného
pokusu
- náhodný jev, opa�ný jev, nemožný jev,
jistý jev
- výpo�et pravd�podobnosti náhodného
jevu

2PRAVD�PODOBNOSTT1B5 - užívá pojmy: náhodný pokus, výsledek náhodného
pokusu, náhodný jev, opa�ný jev, nemožný jev, jistý
jev
- ur�í pravd�podobnost náhodného jevu v
jednoduchých p�ípadech
- p�i �ešení úloh ú�eln� využívá digitální technologie
a zdroje informací

- nacházet vztahy mezi jevy a p�edm�ty p�i �ešení
praktických úkol�, um�t je popsat a správn�
využít pro dané �ešení

Celkem za blok B5 2

- opakování u�iva 2. ro�níku 2Opakování u�iva 2. ro�níkuT1B6

Celkem za blok B6 2

2Celkem za ro�ník 16

Celkem za p�edm�t Matematika 32



Hodin

65-51-H/01 Kucha�-�íšníkN�mecký jazyk/prvníP�edm�t: Obor:Ro�ník: 2 II. �I. �

Blok Téma

Mezip�edm�tové vztahy

Pr��ezová témata

Název tématu Výsledky vzd�lávání U�ivo

Forma: Dálková
Kompetence

�.j.:  ŠVP-11/2011-2

- podm�t "man" a "es"
- 1. budoucí �as
- shoda podm�tu a p�ísudku

1

�eský jazyk
Stolni�ení
Informatika
Odborný výcvik

Podm�t "man" a "es".1. budoucí �as.Shoda
podm�tu a p�ísudku.

T1B1 - rozumí jednoduchým sd�lením s podm�tem man,
es; aktivn� jich užívá
- vytvá�í slovesné tvary v budoucím �ase
- používá b�žné gramatické prost�edky a vzorce

- vyjad�ovat se p�im��en� ú�elu jednání a
komunika�ní situaci v projevech mluvených i
psaných a vhodn� je prezentovat
,- uplat�ovat p�i �ešení problém� r�zné metody
myšlení (logické, matematické, empirické) a
myšlenkové operace
,- zaznamenávat písemn� podstatné myšlenky a
údaje z text� a projev� jiných lidí (p�ednášek,
diskuzí, porad apod.)
,- vyjad�ovat se a vystupovat v souladu se
zásadami kultury projevu a chování
,- volit prost�edky a zp�soby (pom�cky, studijní
literaturu, metody a techniky) vhodné pro spln�ní
jednotlivých aktivit, využívat zkušeností a
v�domostí nabytých d�íve

Celkem za blok B1 1

- vazby sloves, podstatných jmen a
p�ídavných jmen

3Vazby sloves, podstatných jmen a p�ídavných
jmen.

T1B2 - vhodn� aplikuje slovní zásobu v�etn� vybrané
frazeologie v rozsahu daných komunika�ních situací

- mít pozitivní vztah k u�ení a vzd�lávání
,- ovládat r�zné techniky u�ení, um�t si vytvo�it
vhodný studijní režim a podmínky
,- porozum�t zadání úkolu nebo ur�it jádro
problému, získat informace pot�ebné k �ešení
problému, navrhnout zp�sob �ešení, pop�.
varianty �ešení a zd�vodnit jej, vyhodnotit a ov��it
správnost zvoleného postupu a dosažené výsledky
,- volit prost�edky a zp�soby (pom�cky, studijní
literaturu, metody a techniky) vhodné pro spln�ní
jednotlivých aktivit, využívat zkušeností a
v�domostí nabytých d�íve
,- vyjad�ovat se a vystupovat v souladu se
zásadami kultury projevu a chování
,- reagovat adekvátn� na hodnocení svého
vystupování a zp�sobu jednání ze strany jiných
lidí, p�ijímat radu i kritiku
,- p�ijímat a odpov�dn� plnit sv��ené úkoly

Celkem za blok B2 3

- sklo�ování p�ídavných jmen po �lenu ur�.
a neur�itém + zvláštnosti
- sklo�ování p�ídavných jmen po �lenu
nulovém

2

�eský jazyk
Stolni�ení
Informatika
Odborný výcvik

Sklo�ování p�ídavných jmen po �lenu ur�. a
neur�itém + zvláštnosti.

T1B3 - sklo�uje p�ídavná jména po �lenu ur�itém,
neur�itém a nulovém, užívá jich v jednoduchých
sd�leních

- sledovat a hodnotit pokrok p�i dosahování cíl�
svého u�ení, p�ijímat hodnocení výsledk� svého
u�ení od jiných lidí
,- uplat�ovat r�zné metody práce s textem (zvl.
studijní a analytické �tení), um�t efektivn�
vyhledávat a zpracovávat informace, být
�tená�sky gramotný
,- zpracovávat b�žné administrativní písemnosti a
pracovní dokumenty
,- dodržovat jazykové a stylistické normy i
odbornou terminologii
,- p�ijímat a odpov�dn� plnit sv��ené úkoly
,- spolupracovat p�i �ešení problém� s jinými lidmi
(týmové �ešení)

Celkem za blok B3 2



Hodin

65-51-H/01 Kucha�-�íšníkN�mecký jazyk/prvníP�edm�t: Obor:Ro�ník: 2 II. �I. �

Blok Téma
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Pr��ezová témata

Název tématu Výsledky vzd�lávání U�ivo

Forma: Dálková
Kompetence

�.j.:  ŠVP-11/2011-2

- p�íklady n�meckých synonymních sloves 1

�eský jazyk
Stolni�ení
Informatika
Odborný výcvik

P�íklady n�meckých synonymních sloves.T1B4 - vhodn� používá p�ekladové i jiné slovníky v tišt�né
i elektronické podob� a umí p�eložit p�im��ený text

- uplat�ovat r�zné metody práce s textem (zvl.
studijní a analytické �tení), um�t efektivn�
vyhledávat a zpracovávat informace, být
�tená�sky gramotný
,- pracovat s osobním po�íta�em a dalšími
prost�edky informa�ních  a komunika�ních
technologií
,- p�ijímat a odpov�dn� plnit sv��ené úkoly
,- dodržovat jazykové a stylistické normy i
odbornou terminologii
,- uplat�ovat p�i �ešení problém� r�zné metody
myšlení (logické, matematické, empirické) a
myšlenkové operace
,- porozum�t zadání úkolu nebo ur�it jádro
problému, získat informace pot�ebné k �ešení
problému, navrhnout zp�sob �ešení, pop�.
varianty �ešení a zd�vodnit jej, vyhodnotit a ov��it
správnost zvoleného postupu a dosažené výsledky

Celkem za blok B4 1

- neur�itá zájmena (jeder, alle, alles,
jemand, niemand, etwas, nichts)
- neur�itá zájmena (ander, beide, ein paar,
einige, man, manch-, mehrere, viele,
wenige)

2

�eský jazyk
Stolni�ení
Informatika
Odborný výcvik

Neur�itá zájmena (jeder, alle, alles, jemand,
niemand, etwas, nichts).

T1B5 - rozliší neur�itá zájmena a zvláštnosti jejich použití,
používá b�žné gramatické prost�edky, vhodn�
aplikuje slovní zásobu v�etn� vybrané frazeologie v
rozsahu daných komunika�ních situací a
tematických okruh� a vybranou základní odbornou
slovní zásobu ze svého oboru

- ovládat r�zné techniky u�ení, um�t si vytvo�it
vhodný studijní režim a podmínky
,- mít pozitivní vztah k u�ení a vzd�lávání
,- sledovat a hodnotit pokrok p�i dosahování cíl�
svého u�ení, p�ijímat hodnocení výsledk� svého
u�ení od jiných lidí
,- porozum�t zadání úkolu nebo ur�it jádro
problému, získat informace pot�ebné k �ešení
problému, navrhnout zp�sob �ešení, pop�.
varianty �ešení a zd�vodnit jej, vyhodnotit a ov��it
správnost zvoleného postupu a dosažené výsledky
,- p�ijímat a odpov�dn� plnit sv��ené úkoly
,- volit prost�edky a zp�soby (pom�cky, studijní
literaturu, metody a techniky) vhodné pro spln�ní
jednotlivých aktivit, využívat zkušeností a
v�domostí nabytých d�íve

Celkem za blok B5 2

- p�eklad �eského "ješt� ne, už ne" 1

�eský jazyk
Stolni�ení
Informatika
Odborný výcvik

P�eklad �eského "ješt� ne, už ne".T1B6 - vhodn� používá p�ekladové i jiné slovníky v tišt�né
i elektronické podob� a umí p�eložit p�im��ený text

- dodržovat jazykové a stylistické normy i
odbornou terminologii
,- uplat�ovat r�zné metody práce s textem (zvl.
studijní a analytické �tení), um�t efektivn�
vyhledávat a zpracovávat informace, být
�tená�sky gramotný
,- pracovat s osobním po�íta�em a dalšími
prost�edky informa�ních  a komunika�ních
technologií
,- volit prost�edky a zp�soby (pom�cky, studijní
literaturu, metody a techniky) vhodné pro spln�ní
jednotlivých aktivit, využívat zkušeností a
v�domostí nabytých d�íve
,- mít pozitivní vztah k u�ení a vzd�lávání

Celkem za blok B6 1



Hodin

65-51-H/01 Kucha�-�íšníkN�mecký jazyk/prvníP�edm�t: Obor:Ro�ník: 2 II. �I. �

Blok Téma

Mezip�edm�tové vztahy

Pr��ezová témata

Název tématu Výsledky vzd�lávání U�ivo

Forma: Dálková
Kompetence

�.j.:  ŠVP-11/2011-2

- infinitiv závislý na podstatném a
p�ídavném jménu
- infinitiv závislý na slovesu

2

�eský jazyk
Stolni�ení
Informatika
Odborný výcvik

Infinitiv závislý na podstatném a p�ídavném
jménu.infinitiv závislý na slovesu.

T1B7 - seznamuje se se zvláštnostmi postavení infinitivu
v n�mecké v�t�

- ovládat r�zné techniky u�ení, um�t si vytvo�it
vhodný studijní režim a podmínky
,- uplat�ovat r�zné metody práce s textem (zvl.
studijní a analytické �tení), um�t efektivn�
vyhledávat a zpracovávat informace, být
�tená�sky gramotný
,- sledovat a hodnotit pokrok p�i dosahování cíl�
svého u�ení, p�ijímat hodnocení výsledk� svého
u�ení od jiných lidí
,- p�ijímat a odpov�dn� plnit sv��ené úkoly
,- chápat výhody znalosti cizích jazyk� pro životní
i pracovní uplatn�ní, být motivováni k
prohlubování svých jazykových dovedností v
celoživotním u�ení
,- dodržovat jazykové a stylistické normy i
odbornou terminologii

Celkem za blok B7 2

- použití "Platz, Stelle, Ort," n�která
ustálená spojení
- perfektum (rozší�ení)
- zem�pisná jména

2

�eský jazyk
Stolni�ení
Informatika
Odborný výcvik

Použití "Platz, Stelle, Ort," n�která ustálená
spojení.Perfektum (rozší�ení).Zem�pisná jména.

T1B8 - rozlišuje mezi použitím n�m. výraz� - Platz, Stelle,
Ort
- vhodn� aplikuje slovní zásobu v�etn� vybrané
frazeologie v rozsahu daných komunika�ních situací
a tematických okruh� a vybranou základní odbornou
slovní zásobu ze svého oboru
- vhodn� uplat�uje základní zp�soby tvo�ení slov
daného jazyka a využívá je pro porozum�ní textu i
ve vlastním projevu

- vyjad�ovat se p�im��en� ú�elu jednání a
komunika�ní situaci v projevech mluvených i
psaných a vhodn� je prezentovat
,- ovládat r�zné techniky u�ení, um�t si vytvo�it
vhodný studijní režim a podmínky
,- uplat�ovat p�i �ešení problém� r�zné metody
myšlení (logické, matematické, empirické) a
myšlenkové operace
,- volit prost�edky a zp�soby (pom�cky, studijní
literaturu, metody a techniky) vhodné pro spln�ní
jednotlivých aktivit, využívat zkušeností a
v�domostí nabytých d�íve
,- spolupracovat p�i �ešení problém� s jinými lidmi
(týmové �ešení)
,- dodržovat jazykové a stylistické normy i
odbornou terminologii

Celkem za blok B8 2



Hodin
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- préteritum(rozší�ení) 2

�eský jazyk
Stolni�ení
Informatika
Odborný výcvik

Préteritum(rozší�ení).T1B9 - rozlišuje mezi tvo�ením préterita a perfekta a
správn� je používá ve v�tách

- ovládat r�zné techniky u�ení, um�t si vytvo�it
vhodný studijní režim a podmínky
,- dosáhnout jazykové zp�sobilosti pot�ebné pro
základní pracovní uplatn�ní dle pot�eb a
charakteru p�íslušné odborné kvalifikace (nap�.
porozum�t základní odborné terminologii a
základním pracovním pokyn�m v písemné i ústní
form�)
,- chápat výhody znalosti cizích jazyk� pro životní
i pracovní uplatn�ní, být motivováni k
prohlubování svých jazykových dovedností v
celoživotním u�ení
,- sledovat a hodnotit pokrok p�i dosahování cíl�
svého u�ení, p�ijímat hodnocení výsledk� svého
u�ení od jiných lidí
,- s porozum�ním poslouchat mluvené projevy
(nap�. výklad, p�ednášku, proslov aj.), po�izovat si
poznámky
,- uplat�ovat r�zné metody práce s textem (zvl.
studijní a analytické �tení), um�t efektivn�
vyhledávat a zpracovávat informace, být
�tená�sky gramotný

Celkem za blok B9 2

- konverza�ní témata
- vybrané poznatky všeobecného
- i odborného charakteru k poznání zem�
p�íslušné jazykové oblasti, její kultury
(v�etn� um�ní a literatury), tradic a
spole�enských zvyklostí
- informace ze sociokulturního prost�edí
p�íslušných jazykových oblastí v kontextu
znalostí o �eské republice

6

�eský jazyk
Stolni�ení
Informatika
Odborný výcvik

Konverza�ní témata.T1B10 - zaznamená písemn� hlavní myšlenky a informace
z vyslechnutého nebo p�e�teného textu,
samostatn�, pop�. s pomocí slovníku a jiných
jazykových p�íru�ek, zformuluje vlastní myšlenky ve
form� krátkého sd�lení, jednoduchého popisu,
vypráv�ní, osobního dopisu a odpov�di na dopis,
pozdrav�, blahop�ání
- má faktické znalosti p�edevším o základních
geografických, demografických, hospodá�ských,
politických, kulturních faktorech zemí dané jazykové
oblasti v�etn� vybraných poznatk� z oboru, a to v
porovnání s reáliemi mate�ské zem� a jazyka;
- zná základní spole�enské zvyklosti a sociokulturní
specifika zemí daného jazyka ve srovnání se
zvyklostmi v �eské republice
- vyjad�uje se ústn� i písemn� ke  stanoveným
témat�m, pohotov� a vhodn� �eší každodenní
snadno p�edvídatelné �e�ové situace i jednoduché a
typické situace

- vyjad�ovat se p�im��en� ú�elu jednání a
komunika�ní situaci v projevech mluvených i
psaných a vhodn� je prezentovat
,- formulovat své myšlenky srozumiteln� a
souvisle, v písemné podob� p�ehledn� a jazykov�
správn�
,- dosáhnout jazykové zp�sobilosti pot�ebné pro
základní pracovní uplatn�ní dle pot�eb a
charakteru p�íslušné odborné kvalifikace (nap�.
porozum�t základní odborné terminologii a
základním pracovním pokyn�m v písemné i ústní
form�)
,- p�ispívat k vytvá�ení vst�ícných mezilidských
vztah� a k p�edcházení osobním konflikt�m,
nepodléhat p�edsudk�m a stereotyp�m v p�ístupu
k druhým
,- zajímat se aktivn� o politické a spole�enské
d�ní u nás a ve sv�t�

Celkem za blok B10 6

2Celkem za ro�ník 22

Celkem za p�edm�t N�mecký jazyk/první 52
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�.j.:  ŠVP-11/2011-2

Vývoj a rozvoj �lov�ka a jeho �initelé
- psychologické a sociální determinace
Komunikace a její druhy
- verbální a nonverbální komunikace
- komunika�ní techniky
- pravidla slušného chování
Zdraví a životní styl
- životospráva
- psychohygiena
- zvládání náro�ných životních situací
- stres
- frustrace
- konflikt
- krize
Socializace a  sociální skupiny
- pojem socializace
- rozd�lení sociálních skupin
- sociální role

5

�eský jazyk
Odborný výcvik

Vývoj a rozvoj �lov�ka a jeho
�initelé.Komunikace a její druhy.Zdraví a životní

styl..

T1B2 - popisuje a rozlišuje jednotlivé etapy lidského
života a jejich charakteristické znaky vlastními slovy
- vyjad�uje pojem generace a uv�domuje si
problematiku mezigenera�ních vztah�
- vysv�tlí pojem verbální a nonverbální komunikace,
aplikuje do praxe komunika�ní techniky
- rozeznává  zjevné manipulativní postupy
- používá asertivních technik
- prokazuje praktickou znalost  pravidel slušného
chování
- objasní zp�soby ovliv�ování   ve�ejnosti
- formuluje zásady zdravého životního stylu,
vlastními slovy hovo�í na téma psychohygiena
aplikuje teoretické znalosti do praxe
- dokáže popsat jednotlivé pojmy a vyjád�í vlastními
slovy rozdíly mezi jednotlivými sociálními skupinami
- uv�domuje si existenci šikany jakožto trestného
�inu
- adekvátn� reaguje na jednotlivé situace

- podporovat nekonfliktní soužití s druhými lidmi,
nepodléhat p�edsudk�m a stereotyp�m v p�ístupu
k lidem z r�zných sociálních prost�edí
,- spolupracovat s ostatními lidmi, odpov�dn� se
podílet se na realizaci spole�ných pracovních i
jiných �inností, usilovat o integritu a prosperitu
pracovního týmu
,- dodržovat zákony, respektovat práva a
osobnost druhých lidí, p�ispívat k uplat�ování
hodnot demokracie
,- uznávat rozdíly mezi hodnotovými systémy
r�zných náboženských nebo etnických skupin a
pot�ebu vzájemné kritické tolerance v
multikulturním soužití
,- jednat odpov�dn�, samostatn� a iniciativn�
nejen ve vlastním zájmu, ale i ve ve�ejném zájmu
,- uznávat hodnotu života, uv�domovat si
odpov�dnost za vlastní život a spoluodpov�dnost
p�i zabezpe�ování ochrany života a zdraví
ostatních
,- jednat v souladu s morálními principy a
zásadami spole�enského chování, p�ispívat k
uplat�ování hodnot a demokracie

Celkem za blok B2 5

Lidské hodnoty a smysl lidské existence
- systém hodnot
- smysl lidské existence
- motivace a pot�eby
Nebezpe�né závislosti, drogy, toxikománie
- sociáln� patologické jevy
Sv�t, kultura, víra, um�ní a v�da
- orientace v multikulturním sv�t�
- náboženství a církve
- víra a atheismus
- náboženská hnutí a sekty
- náboženský fundamentalismus

4

�eský jazyk
Odborný výcvik

Lidské hodnoty a smysl lidské
existence.Nebezpe�né závislosti, drogy,

toxikománie..

T1B3 - vysv�tlí význam jednotlivých hodnot
- charakterizuje sou�asnou �eskou spole�nost a její
hodnoty
- je schopen obhájit si sv�j žeb�í�ek hodnot
- rozlišuje legální a nelegální drogy a diskutuje o
následcích používání drog
- objasní pojem drogová závislost diskutuje o
pozitivech a problémech multikulturního soužití
- charakterizuje základní sv�tová náboženství
- specifikuje nebezpe�nost náboženských sekt a
náboženského fundamentalismu
- objasní postavení církví a v��ících v �R
- vysv�tlí pé�e o kulturní hodnoty, význam v�dy a
um�ní
- popíše specifika n�kterých náboženství, k nimž se
hlásí obyvatelé �R a Evropy
- vys�tlí, �ím mohou být nebezpe�né n�které
náboženské sekty nebo náboženská nesnášenlivost

- jednat odpov�dn�, samostatn� a iniciativn�
nejen ve vlastním, ale i ve ve�ejném zájmu
,- sledovat a hodnotit pokrok p�i dosahování cíl�
svého u�ení, p�ijímat hodnocení výsledk� svého
u�ení od jiných lidí
,- pojmenovat a analyzovat vzniklý problém
(problematickou situaci) v celém jeho kontextu
,- ur�it p�í�iny problému, získat informace
pot�ebné k jeho �ešení, navrhnout zp�sob �ešení,
pop�. varianty �ešení, zvážit možné pozitivní i
negativní dopady
,- zvolit optimální postup �ešení, zd�vodnit jej a
vysv�tlit postup �ešení jiným lidem, vyhodnotit
výsledek
,- jednat odpov�dn�, samostatn� a iniciativn�
nejen ve vlastním zájmu, ale i ve ve�ejném zájmu
,- zajímat se aktivn� o politické a spole�enské
d�ní u nás a ve sv�t�
,- jednat v souladu s morálními principy a
zásadami spole�enského chování, p�ispívat k
uplat�ování hodnot a demokracie

Celkem za blok B3 4

1Celkem za ro�ník 14
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Bezpe�nost a ochrana zdraví p�i práci,
hygiena práce, požární prevence
Pracovn�právní problematika BOZP
Bezpe�nost technických za�ízení
Proškolení p�edpisy BOZP, hygiena na
pracovišti.

31.pol. Proškolení p�edpisy BOZP, hygiena na
pracovišti.

T1B1 Dodržuje ustanovení týkající se bezpe�nosti a
ochrany zdraví p�i práci a požární prevence.
Uplat�uje požadavky na hygienu v gastronomii.
P�i obsluze, b�žné údržb� a �išt�ní stroj� a za�ízení
postupuje v souladu s p�edpisy a pracovními
postupy.
Uvede p�íklady bezpe�nostních rizik, event.
nej�ast�jší p�í�iny úraz� a jejich prevenci.

- chápat bezpe�nost práce jako nedílnou sou�ást
pé�e o zdraví své i spolupracovník� (i dalších
osob vyskytujících se na pracovištích, nap�.
klient�, zákazník�, návšt�vník�) i jako sou�ást
�ízení jakosti a jednu z podmínek získání �i
udržení certifikátu jakosti podle p�íslušných norem
,- znát a dodržovat základní právní p�edpisy
týkající se bezpe�nosti a ochrany zdraví p�i práci
a požární prevence
,- osvojit si zásady a návyky bezpe�né a zdraví
neohrožující pracovní �innosti v�etn� zásad
ochrany zdraví p�i práci u za�ízení se
zobrazovacími jednotkami (monitory, displeji
apod.), rozpoznat možnost nebezpe�í úrazu nebo
ohrožení zdraví a být schopen zajistit odstran�ní
závad a možných rizik
,- znát systém pé�e o zdraví pracujících (v�etn�
preventivní pé�e, um�t uplat�ovat nároky na
ochranu zdraví v souvislosti s prací, nároky
vzniklé úrazem nebo poškozením zdraví v
souvislosti s vykonáváním práce)
,- být vybaven v�domostmi o zásadách
poskytování první pomoci p�i náhlém onemocn�ní
nebo úrazu a dokázat první pomoc sám sob�
poskytnout
,- uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii

Celkem za blok B1 3

Seznámení žák� s u�ebním plánem
Provozovna a její za�ízení
Povinnosti pracovník� v pohostinství
Pravidla systému HACCP
Seznámení s pravidly poskytování první
pomoci

1Seznámení žák� s u�ebním plánem.Provozovna a
její za�ízení.Povinnosti pracovník� v

pohostinství.Prav

T1B2 -orientuje se v u�ebním plánu na daný školní rok
-rozlišuje obvyklé vybavení výrobního st�ediska z
hlediska jeho funkce
-vysv�tlí ú�el kritických bod� a jejich fungování v
praxi
-poskytne první pomoc p�i p�ípadném úrazu na
pracovišti
-uvede povinnosti pracovníka i zam�stnavatele v
p�ípad� pracovního úrazu

- chápat bezpe�nost práce jako nedílnou sou�ást
pé�e o zdraví své i spolupracovník� (i dalších
osob vyskytujících se na pracovištích, nap�.
klient�, zákazník�, návšt�vník�) i jako sou�ást
�ízení jakosti a jednu z podmínek získání �i
udržení certifikátu jakosti podle p�íslušných norem
,- znát a dodržovat základní právní p�edpisy
týkající se bezpe�nosti a ochrany zdraví p�i práci
a požární prevence
,- uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii
,- dbát na estetiku p�i pracovních �innostech
,- spole�ensky vystupovat a profesionáln� jednat
ve styku s hosty, pracovními partnery a
spolupracovníky

Základní druhy surovin a jejich opracování:
zelenina, jate�ní masa, ryby, dr�bež,
zv��ina
Nácvik p�edb�žných úprav p�i zpracování
potravin (škrábání, �išt�ní,
rozmrazování,marinování, odblanování,
naklepávání, špikování, obalování,
ko�en�ní, mletí a šlehání)

4

Technologie
Potraviny a výživa

Základní druhy surovin a jejich opracování-
nácvik p�edb�žných úprav p�i zpracování

potravin (škrábá

T2 -rozlišuje a charakterizuje potraviny z hlediska
druhu, technologického využití a významu ve výživ�
-využívá a kontroluje za�ízení sklad� potravin,
eviduje pohyb zásob
-pracuje se za�ízením, se spot�ebi�i a dalším
vybavením ve výrobním st�edisku
-hospodárn� nakládá p�i práci se surovinami
-orientuje se ve zp�sobech p�edb�žné úpravy a
p�ípravy surovin
-pracuje se za�ízením, se spot�ebi�i a dalším
vybavením ve výrobním st�edisku
-hospodárn� nakládá p�i práci se surovinami
-ovládá p�edb�žnou úpravu a p�ípravu surovin

- uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�
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Základní technika kucha�ských dovedností:
krájení
Základní tepelné úpravy- rozd�lení

4Základní technika kucha�ských dovedností.
Základní tepelné úpravy

T3B2 -využívá znalosti o potravinách a výživ� p�i výb�ru
vhodných surovin a technologických úprav pro
p�ípravu pokrm�
-vysv�tlí rozdíly mezi jednotlivými druhy tepelných
úprav pokrm� a dokáže je využít v praxi

- uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�
,- ovládat zp�sob p�ípravy b�žných pokrm� �eské
kuchyn� i zahrani�ních kuchyní, technologické
postupy p�ípravy, kontrolovat kvalitu, správn�
uchovávat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat výrobky
,- používat a udržovat technická a technologická
za�ízení v gastronomickém provozu
,- znát význam, ú�el a užite�nost vykonávané
práce, její finan�ní, pop�. spole�enské ohodnocení

Va�ení: ve vod�, v pá�e, pošírování a
blanšírování      Dušení: druhy základ�
Pe�ení: masa, dr�beže, zv��iny, mou�ných
pokrm� a zeleniny

Zapékání: na roštu, na pánvi a gratinování
Smažení: maso, ryby, zelenina
Práce s konvektomatem

5

Technologie
Potravina a výživa
Za�ízení provozoven

Va�ení.Dušení.Pe�ení.Zapékání.Smažení.Práce s
konvektomatem

T4 Využívá znalosti o potravinách a výživ� p�i výb�ru
vhodných surovin a technologických úprav pro
p�ípravu pokrm�.
Pracuje se za�ízením, se spot�ebi�i a dalším
vybavením ve výrobním st�edisku.
Hospodárn� nakládá p�i práci se surovinami.

- uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�
,- ovládat zp�sob p�ípravy b�žných pokrm� �eské
kuchyn� i zahrani�ních kuchyní, technologické
postupy p�ípravy, kontrolovat kvalitu, správn�
uchovávat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat výrobky
,- používat a udržovat technická a technologická
za�ízení v gastronomickém provozu
,- posuzovat reáln� své fyzické a duševní
možnosti, odhadovat d�sledky svého jednání a
chování v r�zných situacích

Polévky
Rozd�lení, význam a p�íprava polévek:
hn�dé, bílé a speciální
Práce s odbornou literaturou
Kalkulace
Procvi�ování získaných dovedností

2

Technologie
Potraviny a výživa
Matematika

Polévky- rozd�lení, práce s odbornou literaturou,
kalkulace

T5 -ovládá technologické postupy p�ípravy jednotlivých
druh� pokrm�
-pracuje se za�ízením, se spot�ebi�i a dalším
vybavením ve výrobním st�edisku
-hospodárn� nakládá p�i práci se surovinami
-pracuje s normami, recepturami a jinou odbornou
literaturou

- uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�
,- ovládat zp�sob p�ípravy b�žných pokrm� �eské
kuchyn� i zahrani�ních kuchyní, technologické
postupy p�ípravy, kontrolovat kvalitu, správn�
uchovávat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat výrobky
,- používat a udržovat technická a technologická
za�ízení v gastronomickém provozu
,- pracovat v týmu a podílet se na realizaci
spole�ných pracovních a jiných �inností



Hodin

65-51-H/01 Kucha�-�íšníkOdborný výcvikP�edm�t: Obor:Ro�ník: 1 II. �I. �

Blok Téma

Mezip�edm�tové vztahy

Pr��ezová témata

Název tématu Výsledky vzd�lávání U�ivo

Forma: Dálková
Kompetence

�.j.:  ŠVP-11/2011-2

Hn�dé polévky: Vývary, �išt�ní, zesilování
Bílé polévky: zahuš�ování, zjem�ování a
dochucování
Speciální polévky
Zavá�ky: masité, obilné.
Vložky do polévek

6

Technologie
Potraviny a výživa

Hn�dé, Bílé.Speciální polévky, zavá�ky, vložky do
polévek

T6B2 -využívá znalosti o potravinách a výživ� p�i výb�ru
vhodných surovin a technologických úprav pro
p�ípravu pokrm�
-rozlišuje mezi jednotlivými druhy vložek a zavá�ek
a správn� je využívá

- uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�
,- ovládat zp�sob p�ípravy b�žných pokrm� �eské
kuchyn� i zahrani�ních kuchyní, technologické
postupy p�ípravy, kontrolovat kvalitu, správn�
uchovávat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat výrobky
,- používat a udržovat technická a technologická
za�ízení v gastronomickém provozu
,- nakládat s materiály, energiemi, odpady, vodou
a jinými látkami ekonomicky a s ohledem na
životní prost�edí
,- stanovovat si cíle a priority podle svých
osobních schopností, zájmové a pracovní
orientace a životních podmínek
,- mít odpov�dný postoj k vlastní profesní
budoucnosti, a tedy i vzd�lávání, uv�domovat si
význam celoživotního u�ení a být p�ipraveni
p�izp�sobovat se m�nícím se pracovním
podmínkám
,- znát obecná práva a povinnosti zam�stnavatel�
a pracovník�
,- znát význam, ú�el a užite�nost vykonávané
práce, její finan�ní, pop�. spole�enské ohodnocení
,- efektivn� hospoda�it s finan�ními prost�edky
,- p�ispívat k vytvá�ení vst�ícných mezilidských
vztah� a k p�edcházení osobním konflikt�m,
nepodléhat p�edsudk�m a stereotyp�m v p�ístupu
k druhým

Omá�ky
Rozd�lení: bílé, hn�dé, speciální
P�íprava základ�
Základní omá�ky: bešamel, veloute
Základní studené omá�ky: tatarská,
dijonská

6

Technologie
Potraviny a výživa

Omá�ky-rozd�lení: bílé, hn�dé, speciálníT7 -ovládá technologické postupy p�ípravy jednotlivých
druh� pokrm�
-prokazuje znalosti o potravinách a výživ� p�i výb�ru
vhodných surovin a technologických úprav pro
p�ípravu pokrm�

- uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�
,- ovládat zp�sob p�ípravy b�žných pokrm� �eské
kuchyn� i zahrani�ních kuchyní, technologické
postupy p�ípravy, kontrolovat kvalitu, správn�
uchovávat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat výrobky
,- používat a udržovat technická a technologická
za�ízení v gastronomickém provozu
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P�ílohy
Z brambor: va�ené, dušené, pe�ené,
smažené
Z mouky: knedlíky, noky
Z rýže, t�stovin ,lušt�nin a zeleniny
Jídla z mouky a základní restaura�ní
mou�níky

6

Technologie
Potraviny a výživa
Za�ízení provozoven

P�ílohy. Jídla z mouky a základní restaura�ní
mou�níky

T8B2 -volí vhodnou p�ílohu, dohotovuje a esteticky
upravuje a expeduje hotové výrobky
-prakticky prokazuje znalosti o potravinách a výživ�
p�i výb�ru vhodných surovin a technologických
úprav pro p�ípravu pokrm�

- uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�
,- ovládat zp�sob p�ípravy b�žných pokrm� �eské
kuchyn� i zahrani�ních kuchyní, technologické
postupy p�ípravy, kontrolovat kvalitu, správn�
uchovávat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat výrobky
,- používat a udržovat technická a technologická
za�ízení v gastronomickém provozu
,- znát význam, ú�el a užite�nost vykonávané
práce, její finan�ní, pop�. spole�enské ohodnocení

Jednoduché saláty
Bezmasá jídla
P�íprava bezmasých jídel z:lušt�nin,
zeleniny, brambor, hub, rýže, t�stovin,
vajec a sýr�
P�íprava pokrm� na objednávku

7

Technologie
Potraviny a výživa

Jednoduché saláty. Bezmasá jídla. P�íprava
pokrm� na objednávku

T9 -vhodn� p�ipraví druh jednoduchého salátu k
danému pokrmu
-prakticky zvládá technologické postupy p�ípravy
jednotlivých druh� pokrm�
-p�ipravuje ur�ité pokrmy dle p�ání hosta

- uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�
,- ovládat zp�sob p�ípravy b�žných pokrm� �eské
kuchyn� i zahrani�ních kuchyní, technologické
postupy p�ípravy, kontrolovat kvalitu, správn�
uchovávat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat výrobky
,- používat a udržovat technická a technologická
za�ízení v gastronomickém provozu
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Praktické v�domosti a dovednosti
procvi�ené �ízeným nácvikem ve cvi�né
kuchyni.

8

Technologie
Potraviny a výživa

Praktické v�domosti a dovednosti procvi�ené
�ízeným nácvikem ve cvi�né kuchyni.

T10B2 -vystupuje a jedná na základ� spole�enských
pravidel v gastronomii

- uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�
,- ovládat zp�sob p�ípravy b�žných pokrm� �eské
kuchyn� i zahrani�ních kuchyní, technologické
postupy p�ípravy, kontrolovat kvalitu, správn�
uchovávat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat výrobky
,- používat a udržovat technická a technologická
za�ízení v gastronomickém provozu
,- nakládat s materiály, energiemi, odpady, vodou
a jinými látkami ekonomicky a s ohledem na
životní prost�edí
,- stanovovat si cíle a priority podle svých
osobních schopností, zájmové a pracovní
orientace a životních podmínek
,- mít odpov�dný postoj k vlastní profesní
budoucnosti, a tedy i vzd�lávání, uv�domovat si
význam celoživotního u�ení a být p�ipraveni
p�izp�sobovat se m�nícím se pracovním
podmínkám
,- znát obecná práva a povinnosti zam�stnavatel�
a pracovník�
,- znát význam, ú�el a užite�nost vykonávané
práce, její finan�ní, pop�. spole�enské ohodnocení
,- efektivn� hospoda�it s finan�ními prost�edky
,- p�ispívat k vytvá�ení vst�ícných mezilidských
vztah� a k p�edcházení osobním konflikt�m,
nepodléhat p�edsudk�m a stereotyp�m v p�ístupu
k druhým

Celkem za blok B2 49
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Proškolení p�edpisy BOZP, hygiena na
pracovišti - op�tovné proškolení

12.pol. Proškolení p�edpisy BOZP, hygiena na
pracovišti.

T1B3 -dodržuje ustanovení týkající se bezpe�nosti a
ochrany zdraví p�i práci a požární prevence. Udržuje
�istotu a hygienu v gastronomickém provozu

- chápat bezpe�nost práce jako nedílnou sou�ást
pé�e o zdraví své i spolupracovník� (i dalších
osob vyskytujících se na pracovištích, nap�.
klient�, zákazník�, návšt�vník�) i jako sou�ást
�ízení jakosti a jednu z podmínek získání �i
udržení certifikátu jakosti podle p�íslušných norem
,- znát a dodržovat základní právní p�edpisy
týkající se bezpe�nosti a ochrany zdraví p�i práci
a požární prevence
,- osvojit si zásady a návyky bezpe�né a zdraví
neohrožující pracovní �innosti v�etn� zásad
ochrany zdraví p�i práci u za�ízení se
zobrazovacími jednotkami (monitory, displeji
apod.), rozpoznat možnost nebezpe�í úrazu nebo
ohrožení zdraví a být schopen zajistit odstran�ní
závad a možných rizik
,- znát systém pé�e o zdraví pracujících (v�etn�
preventivní pé�e, um�t uplat�ovat nároky na
ochranu zdraví v souvislosti s prací, nároky
vzniklé úrazem nebo poškozením zdraví v
souvislosti s vykonáváním práce)
,- být vybaven v�domostmi o zásadách
poskytování první pomoci p�i náhlém onemocn�ní
nebo úrazu a dokázat první pomoc sám sob�
poskytnout
,- uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii

Celkem za blok B3 1

Povinnosti pracovník� v pohostinství
- spole�enské chování a profesní
vystupování
- osobnost a vzhled
- typy host�
- zásady stolování
- �ešení konfliktních situací
- nácvik pracovních �inností spojených s
p�ípravou odbytových st�edisek, význam a
úkoly odbytu.
�len�ní odbytových st�edisek.
Podpora prodeje, osobní prodej
Estetika provozovny
Seznámení s pravidly systému HACCP
Seznámení s pravidly poskytování první
pomoci

5

Stolni�ení
Ob�anská nauka

Povinnosti pracovník� v pohostinství. Seznámení
s pravidly systému HACCP

T1B4 -rozlišuje obvyklé vybavení výrobního st�ediska z
hlediska jeho funkce
-dodržuje po�ádek a dbá na kvalitu služeb, usiluje o
získání stálých zákazník�
-pe�uje o zevn�jšek a snaží se o kultivovaný projev
-komunikuje jasn� a srozumiteln� v souladu s
jazykovou normou
-zajiš�uje odbyt výrobk� a služeb.
-volí vhodné formy odbytu výrobk� a služeb
-vysv�tlí význam informací a komunikace pro
podnikání ve službách.
-uplat�uje spole�enské chování a profesní
vystupování, dodržuje profesní etiku, zdržuje se
xenofobních projev�
-vysv�tlí ú�el kritických bod� a jejich fungování v
praxi
-žák dokáže poskytnout první pomoc p�i úrazu na
pracovišti

- chápat bezpe�nost práce jako nedílnou sou�ást
pé�e o zdraví své i spolupracovník� (i dalších
osob vyskytujících se na pracovištích, nap�.
klient�, zákazník�, návšt�vník�) i jako sou�ást
�ízení jakosti a jednu z podmínek získání �i
udržení certifikátu jakosti podle p�íslušných norem
,- uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- ovládat druhy a techniku odbytu
,- orientovat se v ekonomicko-právním
zabezpe�ení provozu spole�ného stravování
,- využívat ekonomických informací pro
zabezpe�ení provozu
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Inventá� a za�ízení na úseku obsluhy,
údržba, použití  Malý stolní inventá�, velký
stolní inventá� - rozd�lení.   Velký stolní
inventá� - textilní
Marketing
- produkt
- propagace - reklama, konkurence

4Inventá� a za�ízení na úseku obsluhy, údržba,
použití.

T2B4 Charakterizuje inventá� na úseku obsluhy.
Rozlišuje pomocný inventá� a ostatní za�ízení na
úseku obsluhy.
Dodržuje po�ádek a dbá na kvalitu služeb, usiluje o
získání stálých zákazník�.
Vybere vhodný reklamní prost�edek pro ur�itý
produkt.
Použije nástroje na podporu prodeje.

- ovládat druhy a techniku odbytu
,- volit vhodné formy obsluhy podle prost�edí a
charakteru spole�enské p�íležitosti, používat
vhodný inventá�
,- dbát na estetiku p�i pracovních �innostech
,- spole�ensky vystupovat a profesionáln� jednat
ve styku s hosty, pracovními partnery a
spolupracovníky
,- využívat marketingové nástroje k prezentaci
provozovny, nabídce služeb a výrobk�, využívali
prost�edk� podpory prodeje

Základy pravidel a technika obsluhy
Pom�cky obsluhujících
P�íprava pracovišt� p�ed zahájením
provozu, údržba pracovišt�

4

Stolni�ení
Za�ízení provozoven

Základy pravidel a technika obsluhy.T3 Charakterizuje pravidla a techniku obsluhy.
Žák správn� využívá pom�cky pro obsluhující.
Žák p�ipraví pracovišt� p�ed zahájením provozu a
udržuje po�ádek b�hem provozu.

- ovládat druhy a techniku odbytu
,- volit vhodné formy obsluhy podle prost�edí a
charakteru spole�enské p�íležitosti, používat
vhodný inventá�
,- dbát na estetiku p�i pracovních �innostech
,- spole�ensky vystupovat a profesionáln� jednat
ve styku s hosty, pracovními partnery a
spolupracovníky

Nácvik základních pravidel spole�enského
chování a techniky jednoduché obsluhy

4

Ob�anská nauka
Stolni�ení

Nácvik základních pravidel spole�enského
chování a techniky jednoduché obsluhy.

T5 Ovládá základní pravidla spole�enského chování a
techniky jednoduché obsluhy.

- ovládat druhy a techniku odbytu
,- volit vhodné formy obsluhy podle prost�edí a
charakteru spole�enské p�íležitosti, používat
vhodný inventá�
,- dbát na estetiku p�i pracovních �innostech
,- spole�ensky vystupovat a profesionáln� jednat
ve styku s hosty, pracovními partnery a
spolupracovníky

P�ejímka pokrm� a nápoj� -zp�sob placení
Práce po skon�ení provozu
Gastronomická pravidla a zásady výživy

4

Stolni�ení
Potravina výživa
Technologie
Matematika

P�ejímka pokrm� a nápoj� -zp�sob placení.T6 Je schopen p�ijmout objednávky pokrm� a nápoj�.
Provede úklid pracovišt� po ukon�ení provozu.
Ovládá gastronomická pravidla a zásady výživy.

- ovládat druhy a techniku odbytu
,- volit vhodné formy obsluhy podle prost�edí a
charakteru spole�enské p�íležitosti, používat
vhodný inventá�
,- dbát na estetiku p�i pracovních �innostech
,- spole�ensky vystupovat a profesionáln� jednat
ve styku s hosty, pracovními partnery a
spolupracovníky
,- znát význam, ú�el a užite�nost vykonávané
práce, její finan�ní, pop�. spole�enské ohodnocení
,- efektivn� hospoda�it s finan�ními prost�edky
,- sestavovat menu, jídelní a nápojové lístky podle
gastronomických pravidel, pravidel racionální
výživy a dalších hledisek

Jídelní lístek, nápojový lístek, menu
Zásady sestavování jídelního lístku - druhy,
náležitosti. Zásady  sestavování
nápojového lístku - druhy, náležitosti.
Zásady sestavování  menu - vhodnost
pokrm� a nápoj�.
Úprava písemností
Využití techniky v komunikaci

4

Stolni�ení
Potravina a výživa
Technologie
�eský jazyk

Jídelní lístek, nápojový lístek, menu.T7 Sestaví vybraný jídelní lístek, nápojový lístek a
menu.
Vyhotovuje písemnosti spojené s obchodním a
stravovacím provozem v�cn�, jazykov� a formáln�
správn�, ve shod� s normalizovanou úravou
písemností

- sestavovat menu, jídelní a nápojové lístky podle
gastronomických pravidel, pravidel racionální
výživy a dalších hledisek
,- sestavovat nabídkové listy výrobk� a služeb
podle r�zných kritérií
,- komunikovat elektronickou poštou a využívat
další prost�edky online a off-line komunikace
,- dbát na zabezpe�ování parametr� (standard�)
kvality proces�, výrobk� nebo služeb,
zohled�ovat požadavky klienta (zákazníka,
ob�ana)
,- zpracovávat b�žné administrativní písemnosti a
pracovní dokumenty
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Systémy a formy obsluhy:
Jednoduchá obsluha -Restaura�ní a
kavárenský zp�sob obsluhy

Nácvik nošení podnos� a tác�
Nošení talí�� - dvoutalí�ový, t�ítalí�ový
zp�sob.  Sklízení použitého inventá�e

Obvodový, víde�ský, bezrajonový,  systém
vrchního �íšníka
Francouzský systém

10

Stolni�ení
Technologie
Za�ízení provozoven

Systémy a formy obsluhy.T8B4 -prakticky rozlišuje jednotlivé systémy a formy
obsluhy.
-ovládá nošení tác� a podnos�
-prakticky provádí servis dvou a t�ítalí�ovým
zp�sobem
-ovládá restaura�ní a kavárenský  zp�sob obsluhy
-volí vhodné formy odbytu výrobk� a služeb
-ovládá inventá� a vhodn� ho používá podle
zp�sobu servisu podávaného pokrmu a nápoje,
udržuje a ošet�uje inventá�

- ovládat druhy a techniku odbytu
,- volit vhodné formy obsluhy podle prost�edí a
charakteru spole�enské p�íležitosti, používat
vhodný inventá�
,- dbát na estetiku p�i pracovních �innostech
,- spole�ensky vystupovat a profesionáln� jednat
ve styku s hosty, pracovními partnery a
spolupracovníky
,- spolupracovat p�i �ešení problém� s jinými lidmi
(týmové �ešení)

Zvláštní typy akcí a slavnostní hostiny
Banketní zp�sob obsluhy.

Table d´ hôte.
Obsluha skupin.
Snídan� - rozd�lení, druhy, charakter.
Jednoduchá a složitá snídan�. Zakládání
správného inventá�e na snídan�. Podávání
snídaní.

4

Stolni�ení
Technologie
Za�ízení provozoven

Banketní zp�sob obsluhy.T9 Ovládá jednotlivé zp�soby obsluhy.
Pe�uje o zevn�jšek a snaží se o kultivovaný projev.
Charakterizuje snídan� formou table d´hôte.
Je schopen založit inventá� na jednoduchou a
složitou snídani.  Zvládá podávání snídaní.
P�ipravuje teplé a studené nápoje b�žn� za�azené
na nápojovém lístku.
Zajistí p�ípravu a realizaci gastronomické akce.

- ovládat druhy a techniku odbytu
,- volit vhodné formy obsluhy podle prost�edí a
charakteru spole�enské p�íležitosti, používat
vhodný inventá�
,- sjednávat odbyt výrobk� a služeb, provád�t
vyú�tování
,- p�ipravil podklad pro nákup surovin, potravin a
dalšího materiálu
,- kalkulovat cenu výrobk� a služeb
,- sestavovat nabídkové listy výrobk� a služeb
podle r�zných kritérií
,- spolupracovat p�i �ešení problém� s jinými lidmi
(týmové �ešení)
,- znát význam, ú�el a užite�nost vykonávané
práce, její finan�ní, pop�. spole�enské ohodnocení

Praktické v�domosti a dovednosti
procvi�ené �ízeným nácvikem ve cvi�né
kuchyni.
Zhodnocení II. pololetí

8

Stolni�ení
Technologie
Potraviny a výživa
Za�ízení provozoven

2.pol. Praktické v�domosti a dovednosti
procvi�ené �ízeným nácvikem ve cvi�né kuchyni.

T10 Jedná uvážen� a profesionáln� dle konvence a
spole�enských pravidel vystupování v gastronomii.

- ovládat druhy a techniku odbytu
,- volit vhodné formy obsluhy podle prost�edí a
charakteru spole�enské p�íležitosti, používat
vhodný inventá�
,- dbát na estetiku p�i pracovních �innostech
,- spole�ensky vystupovat a profesionáln� jednat
ve styku s hosty, pracovními partnery a
spolupracovníky
,- spolupracovat p�i �ešení problém� s jinými lidmi
(týmové �ešení)
,- sledovat a hodnotit pokrok p�i dosahování cíl�
svého u�ení, p�ijímat hodnocení výsledk� svého
u�ení od jiných lidí
,- znát možnosti svého dalšího vzd�lávání,
zejména v oboru a povolání
,- sestavovat operativní a dlouhodob�jší plány
,- sjednávat odbyt výrobk� a služeb, provád�t
vyú�tování
,- orientovat se v ekonomicko-právním
zabezpe�ení provozu spole�ného stravování
,- využívat ekonomických informací pro
zabezpe�ení provozu
,- zvažovat p�i plánování a posuzování ur�ité
�innosti (v pracovní procesu i v b�žném život�)
možné náklady, výnosy a zisk, vliv na životní
prost�edí, sociální dopady

Celkem za blok B4 47

1Celkem za ro�ník 100
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Proškolení p�edpisy BOZP, hygiena na
pracovišti

31.pol.Proškolení p�edpisy BOZP, hygiena na
pracovišti.

T1B1 Dodržuje ustanovení týkající se bezpe�nosti a
ochrany zdraví p�i práci a požární prevence.
Dodržuje požadavky na hygienu v gastronomii.

- chápat bezpe�nost práce jako nedílnou sou�ást
pé�e o zdraví své i spolupracovník� (i dalších
osob vyskytujících se na pracovištích, nap�.
klient�, zákazník�, návšt�vník�) i jako sou�ást
�ízení jakosti a jednu z podmínek získání �i
udržení certifikátu jakosti podle p�íslušných norem
,- znát a dodržovat základní právní p�edpisy
týkající se bezpe�nosti a ochrany zdraví p�i práci
a požární prevence
,- osvojit si zásady a návyky bezpe�né a zdraví
neohrožující pracovní �innosti v�etn� zásad
ochrany zdraví p�i práci u za�ízení se
zobrazovacími jednotkami (monitory, displeji
apod.), rozpoznat možnost nebezpe�í úrazu nebo
ohrožení zdraví a být schopen zajistit odstran�ní
závad a možných rizik
,- znát systém pé�e o zdraví pracujících (v�etn�
preventivní pé�e, um�t uplat�ovat nároky na
ochranu zdraví v souvislosti s prací, nároky
vzniklé úrazem nebo poškozením zdraví v
souvislosti s vykonáváním práce)
,- být vybaven v�domostmi o zásadách
poskytování první pomoci p�i náhlém onemocn�ní
nebo úrazu a dokázat první pomoc sám sob�
poskytnout
,- uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii

Celkem za blok B1 3

Seznámení s u�ebním plánem
Seznámení s provozovnou a jejím za�ízením
Povinnosti pracovník� v pohostinství
Seznámení s pravidly systému HACCP
Seznámení s pravidly poskytování první
pomoci

2

Potraviny a výživa
Technologie

Seznámení s u�ebním plánem.Seznámení s
provozovnou a jejím za�ízením.Seznámení s

pravidly systému HA

T1B2 -orientuje se v u�ebním plánu na daný školní rok
-rozlišuje obvyklé vybavení výrobního st�ediska z
hlediska jeho funkce
-vysv�tlí ú�el kritických bod� a jejich fungování v
praxi
-poskytne první pomoc p�i úrazu na pracovišti

- chápat bezpe�nost práce jako nedílnou sou�ást
pé�e o zdraví své i spolupracovník� (i dalších
osob vyskytujících se na pracovištích, nap�.
klient�, zákazník�, návšt�vník�) i jako sou�ást
�ízení jakosti a jednu z podmínek získání �i
udržení certifikátu jakosti podle p�íslušných norem
,- znát a dodržovat základní právní p�edpisy
týkající se bezpe�nosti a ochrany zdraví p�i práci
a požární prevence
,- uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii
,- dbát na estetiku p�i pracovních �innostech
,- spole�ensky vystupovat a profesionáln� jednat
ve styku s hosty, pracovními partnery a
spolupracovníky
,- �íst a vytvá�et r�zné formy grafického
znázorn�ní (tabulky, diagramy, grafy, schémata
apod.)
,- dodržovat zákony, respektovat práva a
osobnost druhých lidí (pop�. jejich kulturní
specifika), vystupovat proti nesnášenlivosti,
xenofobii a diskriminaci
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Hov�zí maso - rozd�lení
Nácvik p�edb�žných úprav p�i zpracování
hov�zího masa
Použití jednotlivých �ástí
Krájení masa

5

Technologie
Potravina a výživa

Hov�zí maso.T2B2 - rozlišuje a charakterizuje potraviny z hlediska
druhu, technologického využití a významu ve výživ�
- zvládá p�edb�žné úpravy a p�ípravy surovin

- uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�
,- ovládat zp�sob p�ípravy b�žných pokrm� �eské
kuchyn� i zahrani�ních kuchyní, technologické
postupy p�ípravy, kontrolovat kvalitu, správn�
uchovávat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat výrobky
,- používat a udržovat technická a technologická
za�ízení v gastronomickém provozu

P�íprava základ�
P�íprava hov�zího masa va�ením,
dušením, pe�ením a  zad�láváním
P�íprava pokrm� z hov�zího masa na
objednávku

4

Technologie
Potravina a výživa
Za�ízení provozoven

P�íprava základ�. P�íprava pokrm� z hov�zího
masa na objednávku

T3 - ovládá technologické postupy p�ípravy jednotlivých
druh� pokrm�
-vysv�tlí rozdíly mezi jednotlivými druhy tepelných
úprav pokrm� a dokáže je využít
-dohotovuje a expeduje pokrmy

- uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�
,- ovládat zp�sob p�ípravy b�žných pokrm� �eské
kuchyn� i zahrani�ních kuchyní, technologické
postupy p�ípravy, kontrolovat kvalitu, správn�
uchovávat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat výrobky
,- používat a udržovat technická a technologická
za�ízení v gastronomickém provozu

Telecí  maso - rozd�lení
Nácvik p�edb�žných úprav p�i zpracování
telecího masa
Použití jednotlivých �ástí

Krájení masa

4

Potravina  a výživa
Technologie
Za�ízení provozoven

Telecí  maso- nácvik p�edb�žných úprav p�i
zpracování telecího masa

T4 -rozlišuje a charakterizuje potraviny z hlediska
druhu, technologického využití a významu ve výživ�
-orientuje se ve zp�sobech p�edb�žné úpravy a
p�ípravy surovin

- uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�
,- ovládat zp�sob p�ípravy b�žných pokrm� �eské
kuchyn� i zahrani�ních kuchyní, technologické
postupy p�ípravy, kontrolovat kvalitu, správn�
uchovávat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat výrobky
,- používat a udržovat technická a technologická
za�ízení v gastronomickém provozu

P�íprava základ�
P�íprava telecího masa va�ením, dušením,
pe�ením a zad�láváním
P�íprava pokrm� z telecího masa na
objednávku

4

Technologie
Za�ízení provozoven
Potraviny a výživa

P�íprava základ�. P�íprava pokrm� z telecího
masa na objednávku.

T5 -ovládá technologické postupy p�ípravy jednotlivých
druh� pokrm�
-rozlišuje mezi jednotlivými druhy tepelných úprav
pokrm� a dokáže je použít
-dohotovuje a expeduje pokrmy

- uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�
,- ovládat zp�sob p�ípravy b�žných pokrm� �eské
kuchyn� i zahrani�ních kuchyní, technologické
postupy p�ípravy, kontrolovat kvalitu, správn�
uchovávat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat výrobky
,- používat a udržovat technická a technologická
za�ízení v gastronomickém provozu
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Vep�ové maso - rozd�lení
Nácvik p�edb�žných úprav p�i zpracování
vep�ového masa

Použití jednotlivých �ástí.

Krájení masa

4

Technologie
Za�ízení provozoven
Potraviny a výživa

Vep�ové maso- nácvik p�edb�žných úprav p�i
zpracování vep�ového masa

T6B2 -rozlišuje a charakterizuje potraviny z hlediska
druhu, technologického využití a významu ve výživ�
-orientuje se ve zp�sobech p�edb�žné úpravy a
p�ípravy surovin

- uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�
,- ovládat zp�sob p�ípravy b�žných pokrm� �eské
kuchyn� i zahrani�ních kuchyní, technologické
postupy p�ípravy, kontrolovat kvalitu, správn�
uchovávat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat výrobky
,- nakládat s materiály, energiemi, odpady, vodou
a jinými látkami ekonomicky a s ohledem na
životní prost�edí
,- stanovovat si cíle a priority podle svých
osobních schopností, zájmové a pracovní
orientace a životních podmínek
,- mít odpov�dný postoj k vlastní profesní
budoucnosti, a tedy i vzd�lávání, uv�domovat si
význam celoživotního u�ení a být p�ipraveni
p�izp�sobovat se m�nícím se pracovním
podmínkám
,- pracovat v týmu a podílet se na realizaci
spole�ných pracovních a jiných �inností
,- znát obecná práva a povinnosti zam�stnavatel�
a pracovník�
,- znát význam, ú�el a užite�nost vykonávané
práce, její finan�ní, pop�. spole�enské ohodnocení
,- efektivn� hospoda�it s finan�ními prost�edky
,- p�ispívat k vytvá�ení vst�ícných mezilidských
vztah� a k p�edcházení osobním konflikt�m,
nepodléhat p�edsudk�m a stereotyp�m v p�ístupu
k druhým
,- používat a udržovat technická a technologická
za�ízení v gastronomickém provozu

P�íprava základ�
P�íprava vep�ového masa va�ením,
dušením, pe�ením a  zad�láváním
P�íprava pokrm� z vep�ového masa na
objednávku

6

Technologie
Potravina a výživa
Za�ízení provozoven

P�íprava základ�. P�íprava pokrm� z vep�ového
masa na objednávku

T7 - ovládá technologické postupy p�ípravy jednotlivých
druh� pokrm�
-vysv�tlí rozdíly mezi jednotlivými druhy tepelných
úprav pokrm� a dokáže je využít
-dohotovuje a expeduje pokrmy

- uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�
,- ovládat zp�sob p�ípravy b�žných pokrm� �eské
kuchyn� i zahrani�ních kuchyní, technologické
postupy p�ípravy, kontrolovat kvalitu, správn�
uchovávat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat výrobky
,- používat a udržovat technická a technologická
za�ízení v gastronomickém provozu
,- zvažovat p�i plánování a posuzování ur�ité
�innosti (v pracovní procesu i v b�žném život�)
možné náklady, výnosy a zisk, vliv na životní
prost�edí, sociální dopady
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Skopové, jehn��í a králi�í maso - rozd�lení
Nácvik p�edb�žných úprav p�i zpracování
skopového, jehn��ího a králi�ího masa
Použití jednotlivých �ástí
Krájení masa

5

Technologie
Potravina a výživa

Skopové, jehn��í a králi�í maso - nácvik
p�edb�žných úprav p�i zpracování skopového,

jehn��ího a krá

T8B2 -rozlišuje a charakterizuje potraviny z hlediska
druhu, technologického využití a významu ve výživ�
- orientuje se ve zp�sobech p�edb�žné úpravy a
p�ípravy surovin

- uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�
,- ovládat zp�sob p�ípravy b�žných pokrm� �eské
kuchyn� i zahrani�ních kuchyní, technologické
postupy p�ípravy, kontrolovat kvalitu, správn�
uchovávat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat výrobky
,- používat a udržovat technická a technologická
za�ízení v gastronomickém provozu

P�íprava základ�
P�íprava skopového, jehn��ího a králi�ího
masa va�ením, dušením, pe�ením a
zad�láváním.
P�íprava pokrm� ze skopového, jehn��ího
a králi�ího masa na objednávku
Procvi�ování získaných dovedností

4

Technologie
Za�ízení provozoven
Potraviny a výživa

P�íprava základ�- p�íprava pokrm� ze
skopového, jehn��ího a králi�ího masa na

objednávku

T9 ovládá technologické postupy p�ípravy jednotlivých
druh� pokrm�
-vysv�tlí rozdíly mezi jednotlivými druhy tepelných
úprav pokrm� a umí je využít
-dohotovuje a expeduje pokrmy

- uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�
,- ovládat zp�sob p�ípravy b�žných pokrm� �eské
kuchyn� i zahrani�ních kuchyní, technologické
postupy p�ípravy, kontrolovat kvalitu, správn�
uchovávat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat výrobky
,- používat a udržovat technická a technologická
za�ízení v gastronomickém provozu
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Praktické v�domosti a dovednosti ov��ené
pololetní praktickou zkouškou ve cvi�né
kuchyni.

4

Technologie
Za�ízení provozoven
Potraviny a výživa

Praktické v�domosti a dovednosti ov��ené
pololetní praktickou zkouškou ve cvi�né kuchyni.

T10B2 Podílí se na svém sebehodnocení za I. pololetí - uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�
,- ovládat zp�sob p�ípravy b�žných pokrm� �eské
kuchyn� i zahrani�ních kuchyní, technologické
postupy p�ípravy, kontrolovat kvalitu, správn�
uchovávat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat výrobky
,- používat a udržovat technická a technologická
za�ízení v gastronomickém provozu
,- sledovat a hodnotit pokrok p�i dosahování cíl�
svého u�ení, p�ijímat hodnocení výsledk� svého
u�ení od jiných lidí
,- znát možnosti svého dalšího vzd�lávání,
zejména v oboru a povolání
,- nakládat s materiály, energiemi, odpady, vodou
a jinými látkami ekonomicky a s ohledem na
životní prost�edí
,- stanovovat si cíle a priority podle svých
osobních schopností, zájmové a pracovní
orientace a životních podmínek
,- mít odpov�dný postoj k vlastní profesní
budoucnosti, a tedy i vzd�lávání, uv�domovat si
význam celoživotního u�ení a být p�ipraveni
p�izp�sobovat se m�nícím se pracovním
podmínkám
,- znát obecná práva a povinnosti zam�stnavatel�
a pracovník�
,- znát význam, ú�el a užite�nost vykonávané
práce, její finan�ní, pop�. spole�enské ohodnocení
,- efektivn� hospoda�it s finan�ními prost�edky
,- p�ispívat k vytvá�ení vst�ícných mezilidských
vztah� a k p�edcházení osobním konflikt�m,
nepodléhat p�edsudk�m a stereotyp�m v p�ístupu
k druhým

Celkem za blok B2 42
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Proškolení p�edpisy BOZP, hygiena na
pracovišti - op�tovné proškolení

12.pol. Proškolení p�edpisy BOZP, hygiena na
pracovišti.

T1B3 Dodržuje ustanovení týkající se bezpe�nosti a
ochrany zdraví p�i práci a požární prevence.
Uplat�uje požadavky na hygienu v gastronomii.

- chápat bezpe�nost práce jako nedílnou sou�ást
pé�e o zdraví své i spolupracovník� (i dalších
osob vyskytujících se na pracovištích, nap�.
klient�, zákazník�, návšt�vník�) i jako sou�ást
�ízení jakosti a jednu z podmínek získání �i
udržení certifikátu jakosti podle p�íslušných norem
,- znát a dodržovat základní právní p�edpisy
týkající se bezpe�nosti a ochrany zdraví p�i práci
a požární prevence
,- osvojit si zásady a návyky bezpe�né a zdraví
neohrožující pracovní �innosti v�etn� zásad
ochrany zdraví p�i práci u za�ízení se
zobrazovacími jednotkami (monitory, displeji
apod.), rozpoznat možnost nebezpe�í úrazu nebo
ohrožení zdraví a být schopen zajistit odstran�ní
závad a možných rizik
,- znát systém pé�e o zdraví pracujících (v�etn�
preventivní pé�e, um�t uplat�ovat nároky na
ochranu zdraví v souvislosti s prací, nároky
vzniklé úrazem nebo poškozením zdraví v
souvislosti s vykonáváním práce)
,- být vybaven v�domostmi o zásadách
poskytování první pomoci p�i náhlém onemocn�ní
nebo úrazu a dokázat první pomoc sám sob�
poskytnout
,- uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii

Celkem za blok B3 1

Ryby, korýši, m�kkýši - rozd�lení
Nácvik p�edb�žných úprav p�i zpracování
ryb, korýš� a m�kkýš�
Použití jednotlivých �ástí
Krájení masa

5

Technologie
Potraviny a výživa

Ryby, korýši, m�kkýši- nácvik p�edb�žných úprav
p�i zpracování ryb, korýš� a m�kkýš�

T1B4 -rozlišuje a charakterizuje potraviny z hlediska
druhu, technologického využití a významu ve výživ�
-orientuje se ve zp�sobech p�edb�žné úpravy a
p�ípravy surovin

- uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�
,- ovládat zp�sob p�ípravy b�žných pokrm� �eské
kuchyn� i zahrani�ních kuchyní, technologické
postupy p�ípravy, kontrolovat kvalitu, správn�
uchovávat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat výrobky
,- používat a udržovat technická a technologická
za�ízení v gastronomickém provozu

P�íprava rybího masa va�ením, dušením,
pe�ením a  zad�láváním
P�íprava pokrm� z ryb, korýš� a m�kkýš�
na objednávku, speciální úpravy

4

Technologie
Potraviny a výživa
Za�ízení provozoven

P�íprava masa va�ením, dušením, pe�ením a
zad�láváním.P�íprava pokrm� z ryb, korýš� a

m�kkýš� na ob

T2 -ovládá technologické postupy p�ípravy jednotlivých
druh� pokrm�
-vysv�tlí rozdíly mezi jednotlivými druhy tepelných
úprav pokrm� a dokáže je využít v praxi
- dohotovuje a expeduje pokrmy
-je schopen provád�t se surovinami speciální
úpravy

- uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�
,- ovládat zp�sob p�ípravy b�žných pokrm� �eské
kuchyn� i zahrani�ních kuchyní, technologické
postupy p�ípravy, kontrolovat kvalitu, správn�
uchovávat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat výrobky
,- používat a udržovat technická a technologická
za�ízení v gastronomickém provozu



Hodin

65-51-H/01 Kucha�-�íšníkOdborný výcvikP�edm�t: Obor:Ro�ník: 2 II. �I. �

Blok Téma

Mezip�edm�tové vztahy

Pr��ezová témata

Název tématu Výsledky vzd�lávání U�ivo

Forma: Dálková
Kompetence

�.j.:  ŠVP-11/2011-2

Dr�bež - rozd�lení
Nácvik p�edb�žných úprav p�i zpracování
dr�beže
Použití jednotlivých �ástí

Krájení masa

4

Technologie
Potraviny a výživa
Za�ízení provozoven

Dr�bež- nácvik p�edb�žných úprav p�i zpracování
dr�beže

T3B4 -rozlišuje a charakterizuje potraviny z hlediska
druhu, technologického využití a významu ve výživ�
-orientuje se ve zp�sobech p�edb�žné úpravy a
p�ípravy surovin

- uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�
,- ovládat zp�sob p�ípravy b�žných pokrm� �eské
kuchyn� i zahrani�ních kuchyní, technologické
postupy p�ípravy, kontrolovat kvalitu, správn�
uchovávat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat výrobky
,- používat a udržovat technická a technologická
za�ízení v gastronomickém provozu

P�íprava základ�

P�íprava masa va�ením, dušením, pe�ením
a  zad�láváním
P�íprava pokrm� z dr�beže na objednávku
Procvi�ování získaných dovedností

4

Technologie
Potraviny a výživa
Za�ízení provozoven

P�íprava základ�. P�íprava pokrm� z dr�beže na
objednávku

T4 -ovládá technologické postupy p�ípravy jednotlivých
druh� pokrm�
-vysv�tlí rozdíly mezi jednotlivými druhy tepelných
úprav pokrm� a dokáže je využít
-dohotovuje a expeduje pokrmy

- uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�
,- ovládat zp�sob p�ípravy b�žných pokrm� �eské
kuchyn� i zahrani�ních kuchyní, technologické
postupy p�ípravy, kontrolovat kvalitu, správn�
uchovávat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat výrobky
,- používat a udržovat technická a technologická
za�ízení v gastronomickém provozu

Zv��ina a další mén� používaná masa (
klokan, pštros)
- rozd�lení
Nácvik p�edb�žných úprav p�i zpracování
zv��iny a dalších mas

Použití jednotlivých �ástí
Krájení masa

4

Technologie

Zv��ina a další mén� používaná masa ( klokan,
pštros)- nácvik p�edb�žných úprav p�i zpracování

zv��

T5 -rozlišuje a charakterizuje potraviny z hlediska
druhu, technologického využití a významu ve výživ�
-orientuje ve zp�sobech p�edb�žné úpravy a
p�ípravy surovin

- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�
,- ovládat zp�sob p�ípravy b�žných pokrm� �eské
kuchyn� i zahrani�ních kuchyní, technologické
postupy p�ípravy, kontrolovat kvalitu, správn�
uchovávat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat výrobky
,- používat a udržovat technická a technologická
za�ízení v gastronomickém provozu
,- uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�

P�íprava základ�
P�íprava masa va�ením, dušením, pe�ením
a  zad�láváním
P�íprava pokrm� ze zv��iny a dalších mén�
používaných mas ( klokan, pštros) na
objednávku
Procvi�ování získaných dovedností

5

Za�ízení provozoven
Technologie
Potraviny a výživa

P�íprava základ�.P�íprava pokrm� ze zv��iny a
dalších mén� používaných mas ( klokan, pštros)

na obje

T6 -ovládá technologické postupy p�ípravy jednotlivých
druh� pokrm�
-vysv�tlí rozdíly mezi jednotlivými druhy tepelných
úprav pokrm� a dokáže je využít
-dohotovuje a expeduje pokrmy

- uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�
,- ovládat zp�sob p�ípravy b�žných pokrm� �eské
kuchyn� i zahrani�ních kuchyní, technologické
postupy p�ípravy, kontrolovat kvalitu, správn�
uchovávat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat výrobky
,- používat a udržovat technická a technologická
za�ízení v gastronomickém provozu
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Mletá masa
-rozd�lení
Nácvik p�edb�žných úprav p�i zpracování
mletých mas

Druhy mletých mas

6

Technologie
Potraviny a výživa

Mletá masa- nácvik p�edb�žných úprav p�i
zpracování mletých mas.

T7B4 -rozlišuje a charakterizuje potraviny z hlediska
druhu, technologického využití a významu ve výživ�
-orientuje se ve zp�sobech p�edb�žné úpravy a
p�ípravy surovin

- uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�
,- ovládat zp�sob p�ípravy b�žných pokrm� �eské
kuchyn� i zahrani�ních kuchyní, technologické
postupy p�ípravy, kontrolovat kvalitu, správn�
uchovávat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat výrobky
,- používat a udržovat technická a technologická
za�ízení v gastronomickém provozu

P�íprava mletých mas dušením,  pe�ením
a smažením
P�íprava pokrm� z mletých mas na
objednávku.

8

Technologie
Potraviny a výživa
Za�ízení provozoven

P�íprava mletých mas dušením, pe�ením a
smažením, na objednávku

T8 -ovládá technologické postupy p�ípravy jednotlivých
druh� pokrm�.
-vysv�tlí rozdíly mezi jednotlivými druhy tepelných
úprav pokrm� a umí je využít
-dohotovuje a expeduje pokrmy, pracuje
samostatn�.

- uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�
,- ovládat zp�sob p�ípravy b�žných pokrm� �eské
kuchyn� i zahrani�ních kuchyní, technologické
postupy p�ípravy, kontrolovat kvalitu, správn�
uchovávat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat výrobky
,- používat a udržovat technická a technologická
za�ízení v gastronomickém provozu

Praktické v�domosti a dovednosti ov��ené
pololetní praktickou zkouškou ve cvi�né
kuchyni.
Zhodnocení II. pololetí
Zhodnocení II. ro�níku

4

Technologie
Za�ízení provozoven
Potraviny a výživa

Praktické v�domosti a dovednosti ov��ené
pololetní praktickou zkouškou ve cvi�né kuchyni.

T9 Sebehodnocení a evaluace II. ro�níku - uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�
,- ovládat zp�sob p�ípravy b�žných pokrm� �eské
kuchyn� i zahrani�ních kuchyní, technologické
postupy p�ípravy, kontrolovat kvalitu, správn�
uchovávat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat výrobky
,- používat a udržovat technická a technologická
za�ízení v gastronomickém provozu
,- sledovat a hodnotit pokrok p�i dosahování cíl�
svého u�ení, p�ijímat hodnocení výsledk� svého
u�ení od jiných lidí
,- znát možnosti svého dalšího vzd�lávání,
zejména v oboru a povolání
,- sestavovat operativní a dlouhodob�jší plány
,- chápat kvalitu jako významný nástroj
konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku
,- mít p�ehled o možnostech uplatn�ní na trhu
práce v daném oboru, cílev�dom� a zodpov�dn�
rozhodovat o své budoucí profesní a vzd�lávací
dráze

Celkem za blok B4 44

2Celkem za ro�ník 90
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Proškolení p�edpisy BOZP, hygiena na
pracovišti

31.pol.Proškolení p�edpisy BOZP, hygiena na
pracovišti.

T1B1 Dodržuje ustanovení týkající se bezpe�nosti a
ochrany zdraví p�i práci a požární prevence.
Uplat�uje požadavky na hygienu v gastronomii.

- chápat bezpe�nost práce jako nedílnou sou�ást
pé�e o zdraví své i spolupracovník� (i dalších
osob vyskytujících se na pracovištích, nap�.
klient�, zákazník�, návšt�vník�) i jako sou�ást
�ízení jakosti a jednu z podmínek získání �i
udržení certifikátu jakosti podle p�íslušných norem
,- znát a dodržovat základní právní p�edpisy
týkající se bezpe�nosti a ochrany zdraví p�i práci
a požární prevence
,- osvojit si zásady a návyky bezpe�né a zdraví
neohrožující pracovní �innosti v�etn� zásad
ochrany zdraví p�i práci u za�ízení se
zobrazovacími jednotkami (monitory, displeji
apod.), rozpoznat možnost nebezpe�í úrazu nebo
ohrožení zdraví a být schopen zajistit odstran�ní
závad a možných rizik
,- znát systém pé�e o zdraví pracujících (v�etn�
preventivní pé�e, um�t uplat�ovat nároky na
ochranu zdraví v souvislosti s prací, nároky
vzniklé úrazem nebo poškozením zdraví v
souvislosti s vykonáváním práce)
,- být vybaven v�domostmi o zásadách
poskytování první pomoci p�i náhlém onemocn�ní
nebo úrazu a dokázat první pomoc sám sob�
poskytnout
,- uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii
,- sestavovat operativní a dlouhodob�jší plány

Celkem za blok B1 3

Seznámení s u�ebním plánem
Seznámení s provozovnou a jejím
za�ízením                 Povinnosti pracovník�
v pohostinství
Seznámení s pravidly systému HACCP
Seznámení s pravidly poskytování první
pomoci

1

Technologie
Potraviny a výživa
Za�ízení provozoven
�eský jazyk

Seznámení s u�ebním plánem.Seznámení s
provozovnou a jejím za�ízením.

T1B2 Orientuje se v tématickém plánu na daný školní rok.
Rozlišuje obvyklé vybavení výrobního st�ediska z
hlediska jeho funkce.
Vysv�tlí ú�el kritických bod� a jejich fungování v
praxi.
Poskytne první pomoc p�i úrazu na pracovišti.

- chápat bezpe�nost práce jako nedílnou sou�ást
pé�e o zdraví své i spolupracovník� (i dalších
osob vyskytujících se na pracovištích, nap�.
klient�, zákazník�, návšt�vník�) i jako sou�ást
�ízení jakosti a jednu z podmínek získání �i
udržení certifikátu jakosti podle p�íslušných norem
,- znát a dodržovat základní právní p�edpisy
týkající se bezpe�nosti a ochrany zdraví p�i práci
a požární prevence
,- uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii
,- dbát na estetiku p�i pracovních �innostech
,- spole�ensky vystupovat a profesionáln� jednat
ve styku s hosty, pracovními partnery a
spolupracovníky
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P�íprava pokrm� studené kuchyn�
- majonézy, aspiky, rosoly, marinády,
pochoutková másla.

- obložené chlebí�ky, chu�ovky, výrobky ze
sýr�.         - složité saláty, pln�ná zelenina,
ovoce.

4

Technologie
Potraviny a výživa

P�íprava pokrm� studené kuchyn�T2B2 - orientuje se ve zp�sobech p�edb�žné úpravy a
p�ípravy surovin
- použije vhodný druh úpravy pokrmu podle
p�íležitosti a místa konání, ovládá správný pracovní
postup

- uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�
,- ovládat zp�sob p�ípravy b�žných pokrm� �eské
kuchyn� i zahrani�ních kuchyní, technologické
postupy p�ípravy, kontrolovat kvalitu, správn�
uchovávat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat výrobky
,- používat a udržovat technická a technologická
za�ízení v gastronomickém provozu

Jídla z vajec, ryb. Podávání kaviáru -
teorie. Masové p�ny, paštiky, galantiny,
huspeniny. Složité majonézy, koktejly.

5

Technologie
Potraviny a výživa

Jídla z vajec, ryb.Podávání kaviáru -
teorie.Masové p�ny, paštiky, galantiny,

huspeniny.

T3 Ovládá technologické postupy p�ípravy jednotlivých
druh� pokrm�.

- uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�
,- ovládat zp�sob p�ípravy b�žných pokrm� �eské
kuchyn� i zahrani�ních kuchyní, technologické
postupy p�ípravy, kontrolovat kvalitu, správn�
uchovávat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat výrobky
,- používat a udržovat technická a technologická
za�ízení v gastronomickém provozu

P�íprava ná�ez� a studených mís.
Speciality studené kuchyn�.
P�íprava teplých p�edkrm� -rozd�lení

4

Technologie
Potraviny a výživa

P�íprava ná�ez� a studených mís.Speciality
studené kuchyn�.

T4 - dohotovuje a expeduje pokrmy
- rozlišuje a charakterizuje potraviny z hlediska
druhu, technologického využití a významu ve výživ�

- uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�
,- ovládat zp�sob p�ípravy b�žných pokrm� �eské
kuchyn� i zahrani�ních kuchyní, technologické
postupy p�ípravy, kontrolovat kvalitu, správn�
uchovávat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat výrobky
,- používat a udržovat technická a technologická
za�ízení v gastronomickém provozu

P�edkrmy z vajec, sýr�.
P�edkrmy z dr�beže a ryb
P�edkrmy z jate�ních zví�at

4

Technologie
Potraviny a výživa

P�edkrmy z vajec, sýr�, z dr�beže a ryb, z
jate�ních zví�at- z masa a vnit�ností

T5 Ovládá technologické postupy p�ípravy jednotlivých
druh� pokrm�.

- uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�
,- ovládat zp�sob p�ípravy b�žných pokrm� �eské
kuchyn� i zahrani�ních kuchyní, technologické
postupy p�ípravy, kontrolovat kvalitu, správn�
uchovávat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat výrobky
,- používat a udržovat technická a technologická
za�ízení v gastronomickém provozu
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Technologické postupy p�ípravy pokrm�
národních,  zahrani�ních kuchyní, vlastní
kalkulace
- Evropské a asijské kuchyn�
- Americká kuchyn�

5

Technologie
Matematika
Cizí jazyky

Technologické postupy p�ípravy pokrm�
národních,  zahrani�ních kuchyní, vlastní

kalkulace.

T6B2 - ovládá postup p�ípravy typických národních a
regionálních pokrm�
- ovládá p�ípravu vybraných pokrm� zahrani�ních
kuchyní, používá speciální inventá�
- sestaví nabídku pokrm� pro p�íslušníky r�zných
etnických spole�enství podle jejich tradic a
náboženských zvyklostí
- orientuje se v kuchyních cizích zemí,
charakterizuje používané suroviny a zp�soby
zpracování a podávání.
- je schopen vytvá�et vlastní kalkulace a je schopen
p�evád�t b�žné m�rné jednotky

- uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�
,- ovládat zp�sob p�ípravy b�žných pokrm� �eské
kuchyn� i zahrani�ních kuchyní, technologické
postupy p�ípravy, kontrolovat kvalitu, správn�
uchovávat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat výrobky
,- používat a udržovat technická a technologická
za�ízení v gastronomickém provozu

Praktické v�domosti a dovednosti ov��ené
pololetní praktickou zkouškou ve cvi�né
kuchyni.
Zhodnocení 1. pololetí III. ro�níku

4

Technologie
Potraviny a výživa
Za�ízení provozoven

Praktické v�domosti a dovednosti ov��ené
pololetní praktickou zkouškou ve cvi�né kuchyni.

T7 Sebehodnocení a evaluace za I. pololetí. - uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�
,- ovládat zp�sob p�ípravy b�žných pokrm� �eské
kuchyn� i zahrani�ních kuchyní, technologické
postupy p�ípravy, kontrolovat kvalitu, správn�
uchovávat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat výrobky
,- používat a udržovat technická a technologická
za�ízení v gastronomickém provozu
,- sledovat a hodnotit pokrok p�i dosahování cíl�
svého u�ení, p�ijímat hodnocení výsledk� svého
u�ení od jiných lidí
,- znát možnosti svého dalšího vzd�lávání,
zejména v oboru a povolání

Celkem za blok B2 27
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Proškolení p�edpisy BOZP, hygiena na
pracovišti - op�tovné proškolení

12.pol.Proškolení p�edpisy BOZP, hygiena na
pracovišti.

T1B3 Dodržuje ustanovení týkající se bezpe�nosti a
ochrany zdraví p�i práci a požární prevence.
Uplat�uje požadavky na hygienu v gastronomii.

- chápat bezpe�nost práce jako nedílnou sou�ást
pé�e o zdraví své i spolupracovník� (i dalších
osob vyskytujících se na pracovištích, nap�.
klient�, zákazník�, návšt�vník�) i jako sou�ást
�ízení jakosti a jednu z podmínek získání �i
udržení certifikátu jakosti podle p�íslušných norem
,- znát a dodržovat základní právní p�edpisy
týkající se bezpe�nosti a ochrany zdraví p�i práci
a požární prevence
,- osvojit si zásady a návyky bezpe�né a zdraví
neohrožující pracovní �innosti v�etn� zásad
ochrany zdraví p�i práci u za�ízení se
zobrazovacími jednotkami (monitory, displeji
apod.), rozpoznat možnost nebezpe�í úrazu nebo
ohrožení zdraví a být schopen zajistit odstran�ní
závad a možných rizik
,- znát systém pé�e o zdraví pracujících (v�etn�
preventivní pé�e, um�t uplat�ovat nároky na
ochranu zdraví v souvislosti s prací, nároky
vzniklé úrazem nebo poškozením zdraví v
souvislosti s vykonáváním práce)
,- být vybaven v�domostmi o zásadách
poskytování první pomoci p�i náhlém onemocn�ní
nebo úrazu a dokázat první pomoc sám sob�
poskytnout
,- uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii

Celkem za blok B3 1

Restaura�ní mou�níky a sladké pokrmy -
praxe v cukrárn�
Druhy t�st a jejich p�ípravy
Korpusy a jejich nápln�

4

Technologie
Potraviny a výživa
Stolni�ení
Za�ízení provozoven

Restaura�ní mou�níky a sladké pokrmy - praxe v
cukrárn� - Druhy t�st a jejich p�ípravy

T1B4 - rozlišuje a charakterizuje potraviny z hlediska
druhu, technologického využití a významu ve výživ�
- orientuje se ve zp�sobech p�edb�žné úpravy a
p�ípravy surovin
- orientuje se v základních typech cukrá�ských
výrobk� a je schopen je vyhotovovat

- uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�
,- ovládat zp�sob p�ípravy b�žných pokrm� �eské
kuchyn� i zahrani�ních kuchyní, technologické
postupy p�ípravy, kontrolovat kvalitu, správn�
uchovávat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat výrobky
,- používat a udržovat technická a technologická
za�ízení v gastronomickém provozu

Polevy, pudinky, krémy a sladké omá�ky
Ovocné saláty, rosoly, zmrzliny, poháry

3

Technologie
Stolni�ení
Za�ízení provozoven

Polevy, pudinky, krémy a sladké omá�ky, ovocné
saláty, rosoly, zmrzliny, poháry

T2 - orientuje se v základních typech cukrá�ských
výrobk� a je schopen je vyhotovovat
- rozlišuje a charakterizuje potraviny z hlediska
druhu, technologického využití a významu ve výživ�

- uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�
,- ovládat zp�sob p�ípravy b�žných pokrm� �eské
kuchyn� i zahrani�ních kuchyní, technologické
postupy p�ípravy, kontrolovat kvalitu, správn�
uchovávat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat výrobky
,- používat a udržovat technická a technologická
za�ízení v gastronomickém provozu
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Studené nealkoholické nápoje
Studené alkoholické nápoje
Teplé alkoholické nápoje

Teplé nealkoholické nápoje

4

Technologie
Stolni�ení
Za�ízení provozoven
Matematika

Studené nealkoholické a alkoholické
nápoje.Teplé alkoholické nápoje a nealkoholické

T3B4 - p�ipravuje teplé a studené nápoje b�žn� za�azené
na jídelním lístku
- vyzná se ve zna�ení potravin a nápoj� a v údajích
na etiket�
- rozlišuje a charakterizuje jednotlivé druhy nápoj�,
uvede jejich využití a podávání z r�zných hledisek

- uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�
,- ovládat zp�sob p�ípravy b�žných pokrm� �eské
kuchyn� i zahrani�ních kuchyní, technologické
postupy p�ípravy, kontrolovat kvalitu, správn�
uchovávat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat výrobky
,- používat a udržovat technická a technologická
za�ízení v gastronomickém provozu

Diferencovaná strava
Progresivní p�íprava jídel

4

Technologie
Potraviny a výživa

Diferencovaná strava. Progresivní p�íprava jídelT4 - rozlišuje a charakterizuje potraviny z hlediska
druhu, technologického využití a významu ve výživ�

- uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�
,- ovládat zp�sob p�ípravy b�žných pokrm� �eské
kuchyn� i zahrani�ních kuchyní, technologické
postupy p�ípravy, kontrolovat kvalitu, správn�
uchovávat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat výrobky
,- používat a udržovat technická a technologická
za�ízení v gastronomickém provozu

P�íprava dietních pokrm� a dietních
mou�ník�
Další speciální diety

4

Technologie
Potraviny a výživa

P�íprava dietních pokrm� a dietních mou�ník�.
Další speciální diety

T5 Charakterizuje zásady p�ípravy dietních pokrm�
podle r�zných typ� diet

- uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�
,- ovládat zp�sob p�ípravy b�žných pokrm� �eské
kuchyn� i zahrani�ních kuchyní, technologické
postupy p�ípravy, kontrolovat kvalitu, správn�
uchovávat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat výrobky
,- používat a udržovat technická a technologická
za�ízení v gastronomickém provozu



Hodin

65-51-H/01 Kucha�-�íšníkOdborný výcvikP�edm�t: Obor:Ro�ník: 3 II. �I. �

Blok Téma

Mezip�edm�tové vztahy

Pr��ezová témata

Název tématu Výsledky vzd�lávání U�ivo

Forma: Dálková
Kompetence

�.j.:  ŠVP-11/2011-2

P�íprava jídel z pr�myslov� opracovaných
surovin.       P�íprava jídel z polotovar�.

P�íprava jídel z zmrazených surovin.
P�íprava jídel z konzerv.

2

Technologie
Potraviny a výživa
Za�ízení provozoven

P�íprava jídel z pr�myslov� opracovaných
surovin.P�íprava jídel z polotovar�..

T6B4 Orientuje se ve zp�sobech p�edb�žné úpravy a
p�ípravy surovin.

- uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�
,- ovládat zp�sob p�ípravy b�žných pokrm� �eské
kuchyn� i zahrani�ních kuchyní, technologické
postupy p�ípravy, kontrolovat kvalitu, správn�
uchovávat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat výrobky
,- používat a udržovat technická a technologická
za�ízení v gastronomickém provozu
,- orientovat se v ekonomicko-právním
zabezpe�ení provozu spole�ného stravování
,- chápat kvalitu jako významný nástroj
konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku
,- dodržovat stanovené normy (standardy) a
p�edpisy související se systémem �ízení jakosti
zavedeným na pracovišti

Centralizace výroby pokrm� 4

Technologie
Potraviny a výživa
Za�ízení provozoven

Centralizace výroby pokrm�.T7 Ovládá technologické postupy p�ípravy jednotlivých
druh� pokrm�.

- vyhotovovat podnikové a obchodní písemnosti v
souladu s normalizovanou úpravou
,- uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�
,- ovládat zp�sob p�ípravy b�žných pokrm� �eské
kuchyn� i zahrani�ních kuchyní, technologické
postupy p�ípravy, kontrolovat kvalitu, správn�
uchovávat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat výrobky
,- používat a udržovat technická a technologická
za�ízení v gastronomickém provozu
,- orientovat se v ekonomicko-právním
zabezpe�ení provozu spole�ného stravování
,- využívat ekonomických informací pro
zabezpe�ení provozu



Hodin

65-51-H/01 Kucha�-�íšníkOdborný výcvikP�edm�t: Obor:Ro�ník: 3 II. �I. �

Blok Téma

Mezip�edm�tové vztahy

Pr��ezová témata

Název tématu Výsledky vzd�lávání U�ivo

Forma: Dálková
Kompetence

�.j.:  ŠVP-11/2011-2

Praktické v�domosti a dovednosti ov��ené
pololetní praktickou zkouškou ve cvi�né
kuchyni.
Zhodnocení II. pololetí
Záv�re�né hodnocení III. ro�níku

4

Technologie
Stolni�ení
Potraviny a výživa
Za�ízení provozoven

Praktické v�domosti a dovednosti ov��ené
pololetní praktickou zkouškou ve cvi�né kuchyni.

T8B4 Procvi�uje si získané dovednosti a vyjas�uje si
nejasnosti.

- uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�
,- ovládat zp�sob p�ípravy b�žných pokrm� �eské
kuchyn� i zahrani�ních kuchyní, technologické
postupy p�ípravy, kontrolovat kvalitu, správn�
uchovávat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat výrobky
,- používat a udržovat technická a technologická
za�ízení v gastronomickém provozu
,- sledovat a hodnotit pokrok p�i dosahování cíl�
svého u�ení, p�ijímat hodnocení výsledk� svého
u�ení od jiných lidí
,- znát možnosti svého dalšího vzd�lávání,
zejména v oboru a povolání
,- reagovat adekvátn� na hodnocení svého
vystupování a zp�sobu jednání ze strany jiných
lidí, p�ijímat radu i kritiku
,- chápat kvalitu jako významný nástroj
konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku
,- mít p�ehled o možnostech uplatn�ní na trhu
práce v daném oboru, cílev�dom� a zodpov�dn�
rozhodovat o své budoucí profesní a vzd�lávací
dráze

Celkem za blok B4 29

3Celkem za ro�ník 60

Celkem za p�edm�t Odborný výcvik 250



Hodin

65-51-H/01 Kucha�-�íšníkPotraviny a výživaP�edm�t: Obor:Ro�ník: 2 II. �I. �

Blok Téma

Mezip�edm�tové vztahy

Pr��ezová témata

Název tématu Výsledky vzd�lávání U�ivo

Forma: Dálková
Kompetence

�.j.:  ŠVP-11/2011-2

Potraviny a nápoje
Rozd�lení, charakteristika potravin,
význam ve výživ�, využití a zpracování
potravin, skladování, p�vod, druhy
Složení potravin
Energetická a biologická hodnota potravin

1

Základy p�írodních v�d
Za�ízení provozoven
Odborný výcvik

Potraviny a nápoje.Složení potravin.Energetická
a biologická hodnota potravin.

T1B1 Rozlišuje a charakterizuje potraviny z hlediska
druh�, technologického využití a významu ve výživ�.

- mít pozitivní vztah k u�ení a vzd�lávání
,- ovládat r�zné techniky u�ení, um�t si vytvo�it
vhodný studijní režim a podmínky
,- uplat�ovat r�zné metody práce s textem (zvl.
studijní a analytické �tení), um�t efektivn�
vyhledávat a zpracovávat informace, být
�tená�sky gramotný
,- s porozum�ním poslouchat mluvené projevy
(nap�. výklad, p�ednášku, proslov aj.), po�izovat si
poznámky
,- vyjad�ovat se p�im��en� ú�elu jednání a
komunika�ní situaci v projevech mluvených i
psaných a vhodn� je prezentovat
,- formulovat své myšlenky srozumiteln� a
souvisle, v písemné podob� p�ehledn� a jazykov�
správn�
,- dodržovat jazykové a stylistické normy i
odbornou terminologii
,- uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii

Celkem za blok B1 1

Potraviny rostlinného p�vodu:
- ovoce
- zelenina
- brambory
- lušt�niny
- obiloviny
- houby
charakteristika, složení, rozd�lení, druhy,
význam ve výživ�, skladování, ošet�ování,
konzervace

3

Základy p�írodních v�d
Za�ízení provozoven
Odborný výcvik

Potraviny rostlinného p�vodu.T1B2 Rozlišuje a charakterizuje potraviny z hlediska
druh�, technologického využití a významu ve
výživ�. Orientuje se ve složení potravin a podle
obsahu jednotlivých složek navrhuje kombinace
potravin p�i p�íprav� pokrm� v souladu se zásadami
zdravé výživy. Vysv�tlí správný zp�sob skladování a
ošet�ování jednotlivých druh� potravin a nápoj�,
navrhuje zp�soby konzervace. Vyzná se v ozna�ení
potravin a v údajích na etiket�.

- mít pozitivní vztah k u�ení a vzd�lávání
,- ovládat r�zné techniky u�ení, um�t si vytvo�it
vhodný studijní režim a podmínky
,- uplat�ovat r�zné metody práce s textem (zvl.
studijní a analytické �tení), um�t efektivn�
vyhledávat a zpracovávat informace, být
�tená�sky gramotný
,- s porozum�ním poslouchat mluvené projevy
(nap�. výklad, p�ednášku, proslov aj.), po�izovat si
poznámky
,- vyjad�ovat se p�im��en� ú�elu jednání a
komunika�ní situaci v projevech mluvených i
psaných a vhodn� je prezentovat
,- formulovat své myšlenky srozumiteln� a
souvisle, v písemné podob� p�ehledn� a jazykov�
správn�
,- dodržovat jazykové a stylistické normy i
odbornou terminologii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�

Celkem za blok B2 3



Hodin
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Blok Téma

Mezip�edm�tové vztahy

Pr��ezová témata

Název tématu Výsledky vzd�lávání U�ivo

Forma: Dálková
Kompetence

�.j.:  ŠVP-11/2011-2

Pochutiny
- ko�ení
- káva
- �aj
- kakao a �okoláda
- ostatní pochutiny
charakteristika, rozd�lení, druhy, význam
ve výživ�, skladování

2

Základy p�írodních v�d
Za�ízení provozoven
Odborný výcvi

Pochutiny.T1B3 Rozlišuje a charakterizuje potraviny z hlediska
druh�, technologického využití a významu ve výživ�.
Vyjmenuje jednotlivé pochutiny a na základ�
znalosti jejich složení chápe jejich vliv na
organismus, stanoví jejich vhodné  použití v
optimálním množství p�i p�íprav� pokrm�.

- mít pozitivní vztah k u�ení a vzd�lávání
,- ovládat r�zné techniky u�ení, um�t si vytvo�it
vhodný studijní režim a podmínky
,- uplat�ovat r�zné metody práce s textem (zvl.
studijní a analytické �tení), um�t efektivn�
vyhledávat a zpracovávat informace, být
�tená�sky gramotný
,- s porozum�ním poslouchat mluvené projevy
(nap�. výklad, p�ednášku, proslov aj.), po�izovat si
poznámky
,- vyjad�ovat se p�im��en� ú�elu jednání a
komunika�ní situaci v projevech mluvených i
psaných a vhodn� je prezentovat
,- formulovat své myšlenky srozumiteln� a
souvisle, v písemné podob� p�ehledn� a jazykov�
správn�
,- dodržovat jazykové a stylistické normy i
odbornou terminologii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�

Celkem za blok B3 2

Kyp�ící prost�edky -rozd�lení, druhy,
použití, skladování
�epný cukr , v�elí med - význam ve výživ�,
složení, skladování, použití p�i p�íprav�
pokrm�
Sladidla - druhy, význam ve výživ�

1

Základy p�írodních v�d
Za�ízení provozoven
Odborný výcvik

Kyp�ící prost�edky.�epný cukr,v�elí
med.Sladidla.

T1B4 Vyjmenuje jednotlivé druhy kyp�ících prost�edk�,
vysv�tlí jejich funkci p�i p�íprav� pokrm� a jejich vliv
na jakost hotových pokrm� a potraviná�ských
výrobk�. Chápe význam cukr� a sladidel ve výživ�,
vysv�tlí jejich vliv na chu�, vzhled a jakost výrobk� a
pokrm�.
Vysv�tlí souvislost mezi spot�ebou cukr�, zdravou
výživou a zdravým životním stylem. Uvede p�íklady
souvislosti nesprávných stravovacích návyk� a
civiliza�ních chorob a dalších poruch s dopadem na
výživu.

- mít pozitivní vztah k u�ení a vzd�lávání
,- ovládat r�zné techniky u�ení, um�t si vytvo�it
vhodný studijní režim a podmínky
,- uplat�ovat r�zné metody práce s textem (zvl.
studijní a analytické �tení), um�t efektivn�
vyhledávat a zpracovávat informace, být
�tená�sky gramotný
,- s porozum�ním poslouchat mluvené projevy
(nap�. výklad, p�ednášku, proslov aj.), po�izovat si
poznámky
,- vyjad�ovat se p�im��en� ú�elu jednání a
komunika�ní situaci v projevech mluvených i
psaných a vhodn� je prezentovat
,- formulovat své myšlenky srozumiteln� a
souvisle, v písemné podob� p�ehledn� a jazykov�
správn�
,- dodržovat jazykové a stylistické normy i
odbornou terminologii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�

Celkem za blok B4 1
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Potraviny živo�išného p�vodu
- tuky a rostlinné oleje
- mléko a mlé�né výrobky
- vejce

3

Základy p�írodních v�d
Za�ízení provozoven
Odborný výcvik

Potraviny živo�išného p�vodu.T1B5 Na základ� v�domostí o složení a charakteru
jednotlivých druh� tuk�, mléka, mlé�ných výrobk� a
vajec chápe jejich vliv na lidský organismus, jejich
význam ve výživ� a volí jejich vhodné a p�im��ené
množství a skladbu p�i p�íprav� pokrm�.
Uvede p�íklady souvislosti nesprávných
stravovacích návyk� a civiliza�ních chorob a dalších
poruch s dopadem na výživu. Zná skladovací
podmínky jednotlivých potravin, navrhuje jejich
správné uložení p�i skladování a poznatky si ov��uje
v rámci u�ební praxe. Ovládá hygienické p�edpisy
pro skladování a zpracování uvedených potravin a
manipuluje s nimi v souladu se zásadami HACCP.

- mít pozitivní vztah k u�ení a vzd�lávání
,- ovládat r�zné techniky u�ení, um�t si vytvo�it
vhodný studijní režim a podmínky
,- uplat�ovat r�zné metody práce s textem (zvl.
studijní a analytické �tení), um�t efektivn�
vyhledávat a zpracovávat informace, být
�tená�sky gramotný
,- s porozum�ním poslouchat mluvené projevy
(nap�. výklad, p�ednášku, proslov aj.), po�izovat si
poznámky
,- vyjad�ovat se p�im��en� ú�elu jednání a
komunika�ní situaci v projevech mluvených i
psaných a vhodn� je prezentovat
,- formulovat své myšlenky srozumiteln� a
souvisle, v písemné podob� p�ehledn� a jazykov�
správn�
,- dodržovat jazykové a stylistické normy i
odbornou terminologii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�

Celkem za blok B5 3

2Celkem za ro�ník 10
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Pr��ezová témata
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Forma: Dálková
Kompetence

�.j.:  ŠVP-11/2011-2

Potraviny a nápoje
Rozd�lení, charakteristika potravin,
význam ve výživ�, využití a zpracování
potravin, skladování.
Potraviny živo�išného p�vodu
Maso a masné výrobky
- jate�ní
- dr�bež
- zv��ina
- studenokrevní
- ostatní
charakteristika, složení, obecné rozd�lení
masa na skupiny,  druhy, význam ve
výživ�, nutri�ní hodnota, zrání masa,
skladování, konzervace, využití p�i p�íprav�
pokrm�,

9

Základy p�írodních v�d
Za�ízení provozoven
Odborný výcvik

Potraviny a nápoje.Maso a masné výrobky.T1B1 Rozd�lí maso do jednotlivých technologických
skupin a v návaznosti na rozd�lení správn� zvolí
zp�sob skladování nebo konzervace. Vyjmenuje
druhy jate�ních mas, zhodnotí jejich význam ve
výživ�. Rozliší masa dietního charakteru, zvolí jejich
vhodnou kuchy�skou úpravu. Uv�domuje si vliv
tu�ných druh� mas na zdravotní stav obyvatelstva,
jejich vliv na vznik civiliza�ních chorob.
Rozliší jednotlivé druhy dr�bežího masa, ur�í jejich
význam ve výživ�  a zvolí zp�sob jejich použití p�i
p�íprav� pokrm�.
Rozezná jednotlivé druhy zv��iny, ur�í jejich význam
ve výživ�, rozliší technologické �ásti masa a zvolí
zp�sob jejich použití p�i p�íprav� pokrm�.
Charakterizuje maso ryb, korýš�, m�kkýš�, docení
jejich význam ve výživ� a zvolí správné použití
jednotlivých druh� mas p�i p�íprav� pokrm�

- mít pozitivní vztah k u�ení a vzd�lávání
,- ovládat r�zné techniky u�ení, um�t si vytvo�it
vhodný studijní režim a podmínky
,- uplat�ovat r�zné metody práce s textem (zvl.
studijní a analytické �tení), um�t efektivn�
vyhledávat a zpracovávat informace, být
�tená�sky gramotný
,- s porozum�ním poslouchat mluvené projevy
(nap�. výklad, p�ednášku, proslov aj.), po�izovat si
poznámky
,- vyjad�ovat se p�im��en� ú�elu jednání a
komunika�ní situaci v projevech mluvených i
psaných a vhodn� je prezentovat
,- formulovat své myšlenky srozumiteln� a
souvisle, v písemné podob� p�ehledn� a jazykov�
správn�
,- dodržovat jazykové a stylistické normy i
odbornou terminologii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�

Celkem za blok B1 9

Konvenience - charakteristika, druhy
konvenience, zavád�ní nových surovin do
výrobní praxe

1

Základy p�írodních v�d
Za�ízení provozoven
Odborný výcvik

Konvenience.T1B2 Zná druhy konveniencí, má p�edstavu o jejich
významu v gastronomii a jejich vlivu na zdravou
výživu, sleduje novinky v oblasti konvenience
zavád�né na trh a do potraviná�ské výroby

- mít pozitivní vztah k u�ení a vzd�lávání
,- ovládat r�zné techniky u�ení, um�t si vytvo�it
vhodný studijní režim a podmínky
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�
,- získávat informace z otev�ených zdroj�,
zejména pak s využitím celosv�tové sít� internet
,- pracovat s informacemi z r�zných zdroj�
nesenými na r�zných zdrojích (tišt�ných,
elektronických, audiovizuálních), a to i s využitím
prost�edk� informa�ních a komunika�ních
technologií

Celkem za blok B2 1



Hodin

65-51-H/01 Kucha�-�íšníkPotraviny a výživaP�edm�t: Obor:Ro�ník: 3 II. �I. �

Blok Téma

Mezip�edm�tové vztahy

Pr��ezová témata

Název tématu Výsledky vzd�lávání U�ivo

Forma: Dálková
Kompetence

�.j.:  ŠVP-11/2011-2

Potraviny a nápoje
Rozd�lení, charakteristika nápoj�, význam
ve výživ�, vliv vody na lidský organismus.
Nápoje - význam, rozd�lení
Nealkoholické nápoje - voda, ovocné
nápoje, limonády, sirupy, mlé�né nápoje,
káva, �aj, kakao, �okoláda -
charakteristika, složení, skladování
Alkoholické nápoje
- vliv alkoholu na lidský organismus
- výroba piva
- výroba vína - bílého, �erveného,
r�žového, sektu
- výroba lihovin
- rozd�lení, druhy, skladování

3

Za�ízení provozoven
Technologie
Stolni�ení
Odborný výcvik

Potraviny a nápoje.Nápoje.Nealkoholické
nápoje.Alkoholické nápoje.Výroba piva.Výroba

vína.

T1B3 Rozlišuje a charakterizuje jednotlivé druhy nápoj�,
uvede jejich využití a podávání z r�zných hledisek.
Rozliší jednotlivé druhy nápoj� podle jejich složení.
Vysv�tlí správný zp�sob skladování a ošet�ování
jednotlivých druh� potravina nápoj�.
Správn� zhodnotí význam vody v lidském t�le a
rozliší nápoje podle jejich  významu pro organismus.
Vyzná se v ozna�ení nápoj� a v údajích na etiket�.

- mít pozitivní vztah k u�ení a vzd�lávání
,- ovládat r�zné techniky u�ení, um�t si vytvo�it
vhodný studijní režim a podmínky
,- uplat�ovat r�zné metody práce s textem (zvl.
studijní a analytické �tení), um�t efektivn�
vyhledávat a zpracovávat informace, být
�tená�sky gramotný
,- s porozum�ním poslouchat mluvené projevy
(nap�. výklad, p�ednášku, proslov aj.), po�izovat si
poznámky
,- vyjad�ovat se p�im��en� ú�elu jednání a
komunika�ní situaci v projevech mluvených i
psaných a vhodn� je prezentovat
,- formulovat své myšlenky srozumiteln� a
souvisle, v písemné podob� p�ehledn� a jazykov�
správn�
,- dodržovat jazykové a stylistické normy i
odbornou terminologii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�

Celkem za blok B3 3

Výživa - základy anatomie a fyziologie
�lov�ka
- trávicí soustava, proces trávení
- metabolismus živin
Racionální výživa, sm�ry ve výživ� -
smíšená strava, vegetariánská strava,
d�lená strava, diferencované stravování
- stravovací zvyklosti p�íslušník� jiných
národ�

2

Za�ízení provozoven
Technologie
Stolni�ení
Odborný výcvik

Výživa.Racionální výživa, sm�ry ve výživ�.T1B4 Se seznámí se základy anatomie a popíše trávicí
ústrojí a funkci jednotlivých �ástí p�i trávení potravy.
Vysv�tlí princip trávení a vst�ebávání živin.
Objasní princip p�em�ny látek a energií v organismu
Objasní princip p�em�ny látek a energií v organismu
Objasní podstatu racionální výživy, rozlišuje a
charakterizuje hlavní sm�ry ve výživ�.
Charakterizuje specifika stravování vybraných
skupin osob podle r�zných kritérií.
Uvede p�íklady souvislosti nesprávných
stravovacích návyk� a civiliza�ních chorob a dalších
poruch s dopadem na výživu, využije  tyto poznatky
v odborné praxi i soukromém život�. Rozliší r�zné
druhy stravovacích zp�sob�. Pochopí  hlediska a
význam diferenciovaného stravování r�zných skupin
obyvatelstva.

- mít pozitivní vztah k u�ení a vzd�lávání
,- ovládat r�zné techniky u�ení, um�t si vytvo�it
vhodný studijní režim a podmínky
,- uplat�ovat r�zné metody práce s textem (zvl.
studijní a analytické �tení), um�t efektivn�
vyhledávat a zpracovávat informace, být
�tená�sky gramotný
,- s porozum�ním poslouchat mluvené projevy
(nap�. výklad, p�ednášku, proslov aj.), po�izovat si
poznámky
,- vyjad�ovat se p�im��en� ú�elu jednání a
komunika�ní situaci v projevech mluvených i
psaných a vhodn� je prezentovat
,- formulovat své myšlenky srozumiteln� a
souvisle, v písemné podob� p�ehledn� a jazykov�
správn�
,- dodržovat jazykové a stylistické normy i
odbornou terminologii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�

Celkem za blok B4 2



Hodin

65-51-H/01 Kucha�-�íšníkPotraviny a výživaP�edm�t: Obor:Ro�ník: 3 II. �I. �

Blok Téma

Mezip�edm�tové vztahy

Pr��ezová témata

Název tématu Výsledky vzd�lávání U�ivo

Forma: Dálková
Kompetence

�.j.:  ŠVP-11/2011-2

Dietní stravování - význam dietního
stravování, druhy diet, charakteristika
jednotlivých diet, vhodnost potravin a
tepelných úprav potravin p�i p�íprav�
dietních pokrm�.

1

Za�ízení provozoven
Technologie
Stolni�ení
Odborný výcvik

Dietní stravování.T1B5 Zná úlohu dietního stravování, charakterizuje hlavní
typy lé�ebných diet.

- mít pozitivní vztah k u�ení a vzd�lávání
,- ovládat r�zné techniky u�ení, um�t si vytvo�it
vhodný studijní režim a podmínky
,- uplat�ovat r�zné metody práce s textem (zvl.
studijní a analytické �tení), um�t efektivn�
vyhledávat a zpracovávat informace, být
�tená�sky gramotný
,- s porozum�ním poslouchat mluvené projevy
(nap�. výklad, p�ednášku, proslov aj.), po�izovat si
poznámky
,- vyjad�ovat se p�im��en� ú�elu jednání a
komunika�ní situaci v projevech mluvených i
psaných a vhodn� je prezentovat
,- formulovat své myšlenky srozumiteln� a
souvisle, v písemné podob� p�ehledn� a jazykov�
správn�
,- dodržovat jazykové a stylistické normy i
odbornou terminologii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�

Celkem za blok B5 1

Energetická a biologická hodnota potravin -
výpo�et energetické a biologické hodnoty
potravin, pokrm�, doporu�ené denní dávky,
potraviná�ské tabulky .

1

Za�ízení provozoven
Technologie
Stolni�ení
Odborný výcvik

Energetická a biologická hodnota potravin.T1B6 Stanoví pomocí potraviná�ských tabulek
energetickou a biologickou hodnotu pokrm�.

- správn� používat a p�evád�t b�žné jednotky
,- používat pojmy kvantifikujícího charakteru
,- �íst a vytvá�et r�zné formy grafického
znázorn�ní (tabulky, diagramy, grafy, schémata
apod.)
,- mít pozitivní vztah k u�ení a vzd�lávání
,- ovládat r�zné techniky u�ení, um�t si vytvo�it
vhodný studijní režim a podmínky
,- uplat�ovat r�zné metody práce s textem (zvl.
studijní a analytické �tení), um�t efektivn�
vyhledávat a zpracovávat informace, být
�tená�sky gramotný
,- s porozum�ním poslouchat mluvené projevy
(nap�. výklad, p�ednášku, proslov aj.), po�izovat si
poznámky
,- vyjad�ovat se p�im��en� ú�elu jednání a
komunika�ní situaci v projevech mluvených i
psaných a vhodn� je prezentovat
,- formulovat své myšlenky srozumiteln� a
souvisle, v písemné podob� p�ehledn� a jazykov�
správn�
,- dodržovat jazykové a stylistické normy i
odbornou terminologii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�

Celkem za blok B6 1



Hodin

65-51-H/01 Kucha�-�íšníkPotraviny a výživaP�edm�t: Obor:Ro�ník: 3 II. �I. �

Blok Téma

Mezip�edm�tové vztahy

Pr��ezová témata

Název tématu Výsledky vzd�lávání U�ivo

Forma: Dálková
Kompetence

�.j.:  ŠVP-11/2011-2

Hygienické požadavky na provoz
spole�ného stravování
- hygienické p�edpisy v gastronomii
- kritické body HACCP
- zdravotní rizika z potravin, alimentární
nákazy
Ozna�ování potravin a potraviná�ských
výrobk�.

3

Za�ízení provozoven
Technologie
Stolni�ení
Odborný výcvik

Hygienické požadavky na provoz spole�ného
stravování.

T1B7 Uplat�uje požadavky na hygienu v gastronomii.
Vysv�tlí ú�el kritických bod� a jeho fungování v
praxi.

- mít pozitivní vztah k u�ení a vzd�lávání
,- ovládat r�zné techniky u�ení, um�t si vytvo�it
vhodný studijní režim a podmínky
,- uplat�ovat r�zné metody práce s textem (zvl.
studijní a analytické �tení), um�t efektivn�
vyhledávat a zpracovávat informace, být
�tená�sky gramotný
,- s porozum�ním poslouchat mluvené projevy
(nap�. výklad, p�ednášku, proslov aj.), po�izovat si
poznámky
,- vyjad�ovat se p�im��en� ú�elu jednání a
komunika�ní situaci v projevech mluvených i
psaných a vhodn� je prezentovat
,- formulovat své myšlenky srozumiteln� a
souvisle, v písemné podob� p�ehledn� a jazykov�
správn�
,- dodržovat jazykové a stylistické normy i
odbornou terminologii
,- mít p�ehled o výživ�, znali zásady racionální
výživy, druhy diet a alternativní zp�soby stravován
,- rozlišovat vlastnosti, a technologickou
využitelnost základních druh� potravin a nápoj�
,- uplat�ovat požadavky na hygienu v gastronomii
,- znát zp�soby skladování potravin a nápoj�

Celkem za blok B7 3

3Celkem za ro�ník 20

Celkem za p�edm�t Potraviny a výživa 30



Hodin

65-51-H/01 Kucha�-�íšníkZáklady p�írodních v�dP�edm�t: Obor:Ro�ník: 2 II. �I. �

Blok Téma

Mezip�edm�tové vztahy

Pr��ezová témata

Název tématu Výsledky vzd�lávání U�ivo

Forma: Dálková
Kompetence

�.j.:  ŠVP-11/2011-2

Organická chemie
- vlastnosti atomu uhlíku
- základ názvosloví organických slou�enin
- organické slou�eniny v b�žném život� a
odborné praxi
Biochemie
- chemické složení živých organism�
- p�írodní látky, bílkoviny, sacharidy, lipidy,
nukleové kyseliny, biokatalyzátory
- biochemické d�je

3

�eský jazyk
Matematika
Potraviny a výživa
Odborný výcvik

Organická chemie.Biochemie.T1B1 - charakterizuje základní skupiny uhlovodík�
a jejich vybrané deriváty
- tvo�í jednoduché chemické vzorce a názvy
organických slou�enin
- uvede významné zástupce jednoduchých
organických slou�enin a zhodnotí jejich
využití v odborné praxi a v b�žném život�,
posoudí je z hlediska vlivu na zdraví a životní
prost�edí
- charakterizuje biogenní prvky a jejich slou�eniny
- charakterizuje nejd�ležit�jší p�írodní látky
- popíše vybrané biochemické d�je

- uplat�ovat p�i �ešení problém� r�zné metody
myšlení (logické, matematické, empirické) a
myšlenkové operace
,- volit prost�edky a zp�soby (pom�cky, studijní
literaturu, metody a techniky) vhodné pro spln�ní
jednotlivých aktivit, využívat zkušeností a
v�domostí nabytých d�íve
,- uplat�ovat r�zné metody práce s textem (zvl.
studijní a analytické �tení), um�t efektivn�
vyhledávat a zpracovávat informace, být
�tená�sky gramotný
,- formulovat své myšlenky srozumiteln� a
souvisle, v písemné podob� p�ehledn� a jazykov�
správn�
,- �íst r�zné formy grafického znázorn�ní (tabulky,
diagramy, grafy, schémata apod.)
,- p�ijímat a odpov�dn� plnit sv��ené úkoly

Celkem za blok B1 3

Základy biologie
- vznik a vývoj života na Zemi
- vlastnosti živých soustav
- typy bun�k
- rozmanitost organism� a jejich
charakteristika
- d�di�nost a prom�nlivost
- biologie �lov�ka

3

�eský jazyk
Matematika
Potraviny a výživa
Odborný výcvik

Základy biologie.T1B2 - charakterizuje názory na vznik a vývoj života na
Zemi
- vyjád�í vlastními slovy základní vlastnosti živých
soustav
- popíše bu�ku jako základní stavební a funk�ní
jednotku života;
- vysv�tlí rozdíl mezi prokaryotickou
a eukaryotickou bu�kou;
- charakterizuje rostlinnou a živo�išnou bu�ku a
uvede rozdíly
- uvede základní skupiny organism� a porovná je
- objasní význam genetiky a prom�nlivosti
- popíše stavbu lidského t�la a vysv�tlí funkci
orgán� a orgánových soustav

- volit prost�edky a zp�soby (pom�cky, studijní
literaturu, metody a techniky) vhodné pro spln�ní
jednotlivých aktivit, využívat zkušeností a
v�domostí nabytých d�íve
,- znát možnosti svého dalšího vzd�lávání,
zejména v oboru a povolání
,- mít zodpov�dný vztah ke svému zdraví, pe�ovat
o sv�j fyzický i duševní rozvoj, být si v�dom
d�sledk� nezdravého životního stylu a závislostí
,- chápat význam životního prost�edí pro �lov�ka
a jednat v duchu udržitelného rozvoje
,- uplat�ovat p�i �ešení problém� r�zné metody
myšlení (logické, matematické, empirické) a
myšlenkové operace

Celkem za blok B2 3

- zdraví a nemoc
Ekologie
- základní ekologické pojmy
- ekologické faktory prost�edí
- potravní �et�zce
- kolob�h látek v p�írod� a tok energie

3

�eský jazyk
Matematika
Potraviny a výživa
Odborný výcvik

Zdraví a nemoc.Ekologie.T1B3 - vysv�tlí význam zdravé výživy a uvede
principy zdravého životního stylu
- uvede p�íklady bakteriálních, virových a jiných
onemocn�ní a možnosti prevence
- vysv�tlí základní ekologické pojmy
- charakterizuje abiotické (slune�ní zá�ení,
atmosféra, pedosféra, hydrosféra)
a biotické faktory prost�edí (populace, spole�enstva,
ekosystémy)
- charakterizuje základní vztahy mezi
organismy ve spole�enstvu;
- uvede p�íklad potravního �et�zce
- popíše podstatu kolob�hu látek v p�írod� z
hlediska látkového a energetického

- mít zodpov�dný vztah ke svému zdraví, pe�ovat
o sv�j fyzický i duševní rozvoj, být si v�dom
d�sledk� nezdravého životního stylu a závislostí
,- volit prost�edky a zp�soby (pom�cky, studijní
literaturu, metody a techniky) vhodné pro spln�ní
jednotlivých aktivit, využívat zkušeností a
v�domostí nabytých d�íve
,- využívat ke svému u�ení r�zné informa�ní
zdroje v�etn� zkušeností svých i jiných lidí
,- chápat význam životního prost�edí pro �lov�ka
a jednat v duchu udržitelného rozvoje

Celkem za blok B3 3



Hodin

65-51-H/01 Kucha�-�íšníkZáklady p�írodních v�dP�edm�t: Obor:Ro�ník: 2 II. �I. �

Blok Téma

Mezip�edm�tové vztahy

Pr��ezová témata

Název tématu Výsledky vzd�lávání U�ivo

Forma: Dálková
Kompetence

�.j.:  ŠVP-11/2011-2

- typy krajiny
�lov�k a životní prost�edí
- vzájemné vztahy mezi �lov�kem a
životním prost�edím
- dopady �inností �lov�ka na životní
prost�edí
- p�írodní zdroje energie a  surovin
- odpady
- globální problémy
- ochrana p�írody a krajiny

2

�eský jazyk
Matematika
Potraviny a výživa
Odborný výcvik

Typy krajiny.�lov�k a životní prost�edí.T1B4 - charakterizuje r�zné typy krajiny a její využívání
�lov�kem
- popíše historii vzájemného ovliv�ování �lov�ka a
p�írody
- hodnotí vliv r�zných �inností �lov�ka na
jednotlivé složky životního prost�edí;
- charakterizuje p�sobení životního prost�edí na
�lov�ka a jeho zdraví
- charakterizuje p�írodní zdroje surovin a energie z
hlediska jejich obnovitelnosti,
- posoudí vliv jejich využívání na prost�edí
- popíše zp�soby nakládání s odpady
- charakterizuje globální problémy na Zemi
- uvede základní zne�iš�ující látky v ovzduší, ve
vod� a v p�d� a vyhledá informace o aktuální
situaci, uvede p�íklady chrán�ných území v �R a v
regionu

- volit prost�edky a zp�soby (pom�cky, studijní
literaturu, metody a techniky) vhodné pro spln�ní
jednotlivých aktivit, využívat zkušeností a
v�domostí nabytých d�íve
,- chápat význam životního prost�edí pro �lov�ka
a jednat v duchu udržitelného rozvoje
,- uznávat hodnotu života, uv�domovat si
odpov�dnost za vlastní život a spoluodpov�dnost
p�i zabezpe�ování ochrany života a zdraví
ostatních
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- nástroje spole�nosti na ochranu životního
prost�edí
- zásady udržitelného rozvoje
- odpov�dnost jedince za ochranu p�írody a
životního prost�edí

1

�eský jazyk
Matematika
Potraviny a výživa
Odborný výcvik

Nástroje spole�nosti na ochranu životního
prost�edí.Zásady udržitelného rozvoje.

T1B5 - uvede základní ekonomické, právní a informa�ní
nástroje spole�nosti na ochranu p�írody a prost�edí
- vysv�tlí udržitelný rozvoj jako integraci
environmentálních, ekonomických,
technologických a sociálních p�ístup� k ochran�
životního prost�edí
- zd�vodní odpov�dnost každého jedince za
ochranu p�írody, krajiny a životního prost�edí
- na konkrétním p�íkladu z ob�anského života a
odborné praxe navrhne �ešení vybraného
environmentálního problému

- ú�astnit se aktivn� diskuzí, formulovat a
obhajovat své názory a postoje
,- zaznamenávat písemn� podstatné myšlenky a
údaje z text� a projev� jiných lidí (p�ednášek,
diskuzí, porad apod.)
,- chápat význam životního prost�edí pro �lov�ka
a jednat v duchu udržitelného rozvoje
,- jednat odpov�dn�, samostatn� a iniciativn�
nejen ve vlastním zájmu, ale i ve ve�ejném zájmu
,- jednat v souladu s morálními principy a
zásadami spole�enského chování, p�ispívat k
uplat�ování hodnot a demokracie
,- uznávat hodnotu života, uv�domovat si
odpov�dnost za vlastní život a spoluodpov�dnost
p�i zabezpe�ování ochrany života a zdraví
ostatních
,- posuzovat reáln� své fyzické a duševní
možnosti, odhadovat d�sledky svého jednání a
chování v r�zných situacích
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