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V Praze dne 29. 7. 2018 ¢. j. SSGH-SVP-10/2018



Na zékladé Opatfeni ministra Skolstvi, mladeze a télovychovy, kterym se méni ramcové vzdélavaci

programy oboru stfedniho vzdélavani kategorie stupné dosazeného vzdélani H ze dne 21.12.2017 &.].
MSMT-31863/2017-1 upravuji Skolni vzdélavaci program oboru 65-51-H/01 Kuchaf-&isnik ze dne
22.8.2011 (&.j. SVP-11/2011-2), a to kapitoly 7 a 8

Tyto zmény nabyvaiji u€innosti od 1.9.2018, a to pocinaje prvnim ro¢nikem vzdélavani.

PFi realizaci tohoto Skolniho vzdélavaciho programu je pro vyucujici zavazny rozpis uciva daného

vyuCovaciho pfedmétu do ro¢nikl. Pofadi a hodinové dotace jednotlivych témat slouzi jako navod a

doporuceni pro realizaci Skolniho vzdélavaciho programu v praxi a nejsou tedy pro vyucujici zavazné.

1. V kapitole €. 7 Uéebni plan Skolniho vzdélavaciho programu a pfehled rozpracovani obsahu

vzdélavani v ramcovém vzdélavacim programu se nahrazuje tabulka ucebniho planu a

prehledu rozpracovani obsahu vzdélavani RVP do SVP

e ) 5 Dotace vyucovacich hodin v ro¢nicich
Kuchari-€isnik 65-51-H/01 (pro vyrobu pokrmu)
l.roénik [ ll.roénik | lll.roénik
zévaznost Celkem déle.né
vyuéovacich  [nazvy vyuéovacich predmétd 32 tydna | 32 tydnu | 32 tydna hodiny
predméti
Cesky jazyk a literatura 20 20 40
= Matematika 16 16 32
g ZaKlady prirodnich v&d 10 12 22
:§_ Obc¢anska nauka 14 10 24
'S Informatika 10 10 10 30 30
2 Ekonomika 10 10 10 30
>§ Potraviny a wZiva 10 20 30
\3 Zafizeni provozoven 10 10 10 30
£ Technologie 20 60 80
2 Stolnieni 20 20
Odborny wcvik 100 90 60 250 250
L. Anglicky jazyk / prwi 30 22 52 52
ROVRCIROSBYICN - -\ jazyk 7 pron 30 22 52 52
Anglicky jazyk / druhy 20 20 20
. Némecky jazyk / druhy 20 20 20
druhy cizijazyk = oy Tazyk 7 druhy 20 20 20
Rusky jazyk / druhy 20 20 20
celkem [ 220 [ 220 220 660 352

Méni se rovnéz tabulka vyucovacich pfedmétd na strané 126.




65-51-H/01 Kuchaf-¢ignik se|Stfedni skola gastronomicka a hotelova s.r.o. Vrbova 1233,
zame&fenim pro vyborbu 1,2 brona 4 - Branik
pokrmu
z Pocet | Pocet g
leakcl)zg? disponi| hodin Ce;l;c;l/y Pocet
Vzdélavaci oblast oo | bilnich |pridany| PO | Nazev predmétu SVP | hodin
hodin ch SVP
RVP RVP [ Skolou RVP
Cesky jazyk 21 3 0 24 |Celkem za pfedméty 24
Cesky jazyk a literatura 24
Dva cizi jazyky | 71 | 1 | 0 | 72 |Celkem za predméty 72
Prwni cizi jazyk 52
Druhy cizi jazyk 20
Spolecenskovédnivzdélavani [ 21 | 3 | 0 | 24 [Celkem za piedméty 24
Obcanska nauka 24
Ptirodovédné vzdalavani | 20 | 1 | o | 22 |Celkem za predméty 22
Zaklady prirodnich véd 22
Matematické vzdélavani | 20 | 3 | o | 32 |Celkem za predméty 32
Matematika 32
Estetické vzdélavani | 14 | 2 | o | 16 |Celkem za predméty 16
Cesky jazyk a literatura 16
\zdélavani vinformacnich a y .
komunikacnich technologiich 21 0 0 21 |Celkem za predmety 21
Informatika 21
Ekonomické vzdélavani | 20 | 9 | 0 | 30 [Celkem za predméty 30
Ekonomika 30
\/yroba pokrmti | 71 | 263 | | 334 [Celkem za predmsty 334
Technologie 80
Potraviny a wziva 30
Zarizeni provozoven 24
Odborny wcvik 200
Odbyt a obsluha | 50 | 21 | | 71 |Celkem za predméty 71
Stolni¢eni 20
Odborny wycvik 45
Zarizeni provozoven 6
Komunikace ve sluzbach | 14 | o | o | 14 |Celkem za predméty 14
Informatika 9
Odborny wycvik 5
Celkem | 354 [ 306 [ 0 | 660 660




2. Rozvrzeni uciva do roénikli v nize uvedenych vyuéovacich predmétech se v nize
uvedenych ro¢nicich se méni, a to dle uvedenych tabulek:
Anglicky jazyk / prvni — 2. ro€nik
Némecky jazyk / prvni — 2. ro€nik
Matematika — 1. a 2. ro€nik
Zaklady pfirodnich véd — 2. ro¢nik
Obcanska nauka — 1. ro€nik
Potraviny a vyziva — 2. a 3. ro¢nik

Odborny vycvik — 1., 2. a 3. ro¢nik



[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzd&lavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Meziptedmétové vztahy
\ Prifezova témata
B1 T1 Budoucnost, jaka bude, jak si ji pfedstavujeme. - hovofi o budoucnosti s pouzitim pinych i - uplatiiovat riizné metody prace s textem (zvl. Tematicky okruh: Budoucnost, jaka bude, 4
staZzenych tvard will, won't studijni a analytické ¢tenf), umét efektivné jak si ji pfedstavujeme
Cesky jazyk - tvofi jednoduché otazky v budoucim Case a vyhledavat a zpracovavat informace, byt Jazykové prostiedky: budouci ¢as prosty,
Stolni¢eni dovede na né stru¢né odpovidat ¢tenarsky gramotny vyrazy pro budoucnost, vyjadreni
Informatika - doplni tabulku vyrazy will a jeho stazenymi tvary ,- porozumét zadani Ukolu nebo urcit jadro pfedpovédi, vyslovnost: will, ‘Il
Odborny vycvik - ¢te zkracené tvary od will problému, ziskat informace potfebné k feSeni Odborné téma: jehnéc¢i maso - nazvy jidel
- kratce, vlastnimi slovy pohovofi o svych problému, navrhnout zpUsob feseni, popf.
predstavach o budoucnosti varianty feSeni a zdGvodnit jej, vyhodnotit a ovéfit
- v textu nalezne dulezité informace, hlavni spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledk)
i vedlejSi myslenky ,- spolupracovat pfi feSeni problému s jinymi lidmi
(tymové feseni)
,- reagovat adekvatné na hodnoceni svého
vystupovani a zpusobu jednani ze strany jinych
lidi, pfijimat radu i kritiku
Celkem za blok  B1 4
B2 T1 Pocasi, sportovni vykony a vliv pocasi. - porozumi vyznamu slov too a very a rozliSuje jejich - uplatiovat rizné metody prace s textem (zvl. Tematicky okruh: Pocasi, sportovni vykony 3
uziti studijni a analytické ¢teni), umét efektivné a vliv pocasi
Cesky jazyk - popisuje vlastnosti véci pomoci pfidavnych jmen s vyhledavat a zpracovavat informace, byt Jazykové prostiedky: pfidavna jména s
Stolniceni vyrazy very a too ¢tenarsky gramotny vyrazy too a very, pfislovce zpusobu,
Informatika - tvofi pfislovce zplsobu z pfidavnych jmen, ,- S porozuménim poslouchat mluvené projevy vyslovnost: eu - go, minuly prosty ¢as,
Odborny vycvik rozliduje pfislovce, jez maji shodny tvar s pfidavnym (napf. vyklad, prednasku, proslov aj.), pofizovat si otézka a zapor, kratké odpovédi

jménem

- oznadi slova, ve kterych je stejna vyslovnost jako
u slova go

- porozumi textu, odpovi na otazky tykajici se déni
ve svété v letech 1890 - 1920

- napiSe email kamaradovi, kde mu radi, jak se ucit
cizi jazyk

- éte s porozuménim vécné i jazykové pfimérené
texty véetné jednoduchych textu

odbornych, orientuje se v textu

- vhodné aplikuje slovni zasobu vcetné vybrané

frazeologie v rozsahu danych komunikacnich situaci

a tematickych okruh( a vybranou zakladni odbornou
slovni zasobu ze svého oboru

- zformuluje vlastni myslenky ve formé vypravéni
nebo osobniho dopisu

poznamky

,- vyjadfovat se pfiméfené ucelu jednani a
komunikacni situaci v projevech mluvenych i
psanych a vhodné je prezentovat

Odborné téma: zvéfina, drabez, ryby

Celkem za blok

B2



Predmét: Anglicky jazyk/prvni Rocnik: 2 l. I.lv'| Forma: Dalkova Obor: 65-51-H/01 Kuchar-¢iSnik C.j.: SVP-11/2011-2
[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzd&lavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Mezipiedmétové vztahy
\ Prifezova témata
B3 T1 Plany, oslavy nového roku, narozenin. - vyjadfi svij zamér a zepta se na umysl nékoho - sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cili ~ Tematicky okruh: Plany, oslavy nového 3
jiného svého uceni, pfijimat hodnoceni vysledk( svého  roku, narozenin, nakupovani a cestovani
Cesky jazyk - slozité vyrazy nahradi frazovymi slovesy u€eni od jinych lidi
Stolni¢eni - vyjadfi planované déje / stavy ,- porozumét zadani ukolu nebo uréit jadro Jazykové prostfedky: vazba be going to,
Informatika - vyjadFi nutnost, povinnost, zakaz problému, ziskat informace potfebné k feseni frazova slovesa, modalni slovesa must,
Odborny vycvik - doplni frézova slovesa do vét problému, navrhnout zpUsob Feseni, popf. mustn’t, pfidavna jména a pfislovce, jejich
- tvori kratké véty s pouZitim vazby going to varianty feeni a zdtvodnit jej, vyhodnotit a ovéfit postaveni ve vété
- napide prani k narozeninam, nebo Novoro¢ni piani spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky Odborné téma: ovoce, napoje teplé x
- reaguje komunikativné spravné v béznych ,- volit prostfedky a zpusoby (pomacky, studijni
zivotnich situacich a v jednoduchych pracovnich literaturu, metody a techniky) vhodné pro spinéni
situacich v rozsahu aktivné osvojenych jazykovych jednotlivych aktivit, vyuzZivat zkuSenosti a
prostfedku védomosti nabytych dfive
- vhodné uplatriuje zaékladni zplsoby tvoreni slov ,- vyjadfovat se pfiméfené ucelu jednani a
daného jazyka a vyuziva je pro porozumeéni textui ~ komunikacni situaci v projevech mluvenych i
ve vlastnim projevu psanych a vhodné je prezentovat
,- dodrzovat jazykové a stylistické normy i
odbornou terminologii
,- posuzovat realné své fyzické a dusevni
moznosti, odhadovat disledky svého jednani a
chovani v rliznych situacich
Celkem za blok B3 3
B4 T1 Doporuéeni, lidské vlastnosti. - pouziva zakladni pfidavna jména pro lidské - ovladat riizné techniky uceni, umét si vytvorit Tematicky okruh: Doporuceni, lidské 3
vlastnosti a hodnotici pfidavna jména pro vyjadfeni  vhodny studijni rezim a podminky
Cesky jazyk nazoru ,- uplatriovat rlizné metody prace s textem (zvl. Jazykové prostifedky: modalni sloveso
Stolniceni - rozpozna typické zvyklosti v riznych zemich a studijni a analytické éteni), umét efektivné should, vyslovnost: nevyslovené
Informatika pojmenuje zakladni lidské vlastnosti podle obrazki  vyhledavat a zpracovavat informace, byt samohlasky, spojky so, both, and, but
Odborny vycvik - precte slova, u kterych se objevuje nevyslovena ¢tenarsky gramotny Odborné téma: zelenina, salaty, alko x

samohlaska, rozliSuje mezi pfidavnymi jmény s
kladnym a zapornym vyznamem

- porovna zvyky v Britanii a u nas, napise pozdrav
kamaradovi, ve kterém doporuci, jak se chovat pfi
navstévé Velké Britanie

- dokaze si vyzadat a podat jednoduchou informaci,
sdélit své stanovisko

- zformuluje vlastni myslenky ve formé kratkého
sdéleni nebo jednoduchého popisu

- vhodné uplatiuje zakladni zplisoby tvoreni slov
daného jazyka a vyuziva je pro porozuméni textu i
ve vlastnim projevu

,- spolupracovat pfi fegeni problému s jinymi lidmi nealko

(tymové feSeni)

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

,- zaznamenavat pisemné podstatné myslenky a
Udaje z textl a projevu jinych lidi (pfednasek,
diskuzi, porad apod.)

,- pfispivat k vytvareni vstficnych mezilidskych
vztah( a k pfedchazeni osobnim konfliktiim,
nepodléhat predsudkim a stereotyplm v pfistupu
k druhym

Celkem za blok B4




Predmét: Anglicky jazyk/prvni Rocnik: 2 l. I.lv'| Forma: Dalkova Obor: 65-51-H/01 Kuchar-¢iSnik C.j.: SVP-11/2011-2
[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzdélavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Mezipfedmétové vztahy
\ Prifezova témata
B5 T1 Odvaha v Zivoté. - v textu rozpozna podminkova souvéti a spravné je - uplatiiovat rGizné metody prace s textem (zvl. Tematicky okruh: Odvaha v Zivoté
preklada studijni a analytické ¢teni), umét efektivné Jazykové prostiedky: podminkova souvéti
Cesky jazyk - 0svoji si pfidavna jména pro pocity vyhledavat a zpracovavat informace, byt 1. stupné se spojkami when a if,
Stolniceni - tvofi podminkové véty z nabizenych slov ¢tenarsky gramotny vyslovnost: dlraz v podminkové vété,
Informatika - ve dvojici se pta a odpovida pomoci podminkové - sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cild  pfitomny prib&hovy ¢as, otazka, zapor
Odborny vycvik véty svého ugeni, pfijimat hodnoceni vysledk svého ~ Odborné téma: polévky, omacky, syry
- posloucha a nasledné ¢te podminkoveé véty se uceni od jinych lidi
spravnym ddrazem ,- spolupracovat pfi feSeni problému s jinymi lidmi
- ve skupinach zahraji scénku Dave zve Amy na (tymové Ffeseni)
schizku ,- vyjadfovat se pfiméfené ucelu jednani a
- napiSe kratky text o néjaké nebezpecné situaci, komunikacni situaci v projevech mluvenych i
kde nékdo prokazal svou state¢nost - na zakladé psanych a vhodné je prezentovat
Zivotni zkusenosti, knihy, nebo filmu ,- mit pfehled o moznostech uplatnéni na trhu
- rozliSuje pocitatelna a nepocitatelna podstatna prace v daném oboru, cilevédomé a zodpovédné
jména a vhodné je pfifadi k much a many, nebo a lof rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci
- odhaduje vyznam neznamych vyrazud podle draze
kontextu a zpusobu tvoreni ,- mit redlnou predstavu o pracovnich, platovych a
- Cte s porozuménim vécné i jazykové pfimérené jinych podminkach v oboru a o pozadavcich
texty véetné jednoduchych textd odbornych zaméstnavatell na pracovniky a umét je srovnat
- orientuje se v textu, v textu nalezne dulezité se svymi pfedstavami a predpoklady
informace, hlavni i vedlej$i myslenky
- vhodné aplikuje slovni zasobu véetné vybrané
frazeologie v rozsahu danych komunikaénich situaci
a tematickych okruh( a vybranou zakladni odbornou
slovni zasobu ze svého oboru
Celkem za blok  B5 3
B6 T1 Zvlastnosti ve svété kolem nas, svét zvirat. - tvori otazky na dosavadni zkuSenosti a vyjadfi, co - ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvorit Tematicky okruh: Zvlastnosti ve svété 6
zatim nikdy nezazZil vhodny studijni rezim a podminky kolem nas, svét zvifat
Cesky jazyk - pfitadi jména nejznaméjsich zvirat a dovede je - S porozuménim poslouchat mluvené projevy Jazykové prostfedky: pfedpfitomny cas
Stolni¢eni podle smyslu doplnit do textu (napf. vyklad, pfednasku, proslov aj.), pofizovat si prosty s vyrazy ever, never, vyslovnost:
Informatika - spravne pfifazuje privlastky k podstatnym jméndm poznamky have a has u predpfitomného ¢asu
Odborny vycvik - pojmenuje zvifata ,- porozumét zadani ukolu nebo uréit jadro Odborné téma: dochucovaci prostredky,
- analyzuje véty v pfedpfitomném ¢asu a vyvodi problému, ziskat informace potfebné k feSeni kofeni
pravidla pro jeho tvofeni a uziti problému, navrhnout zpUsob FeSeni, popf.
- doplini tvary participia do vét varianty feSeni a zdGvodnit jej, vyhodnotit a ovéfit
- ve dvojici tvofi otazky - uz jsi nékdy a odpovida spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledk)
- vyjadfi svlj nazor ,- vyjadfovat se pfiméfené ucelu jednani a
- rozumi pfiméfenym souvislym projeviim a kratkym komunikaéni situaci v projevech mluvenych i
rozhovordm rodilych mluv€ich pronaSenym zfetelné psanych a vhodné je prezentovat
spisovnym jazykem ,- dosahnout jazykové zpUsobilosti potfebné pro
i s obsahem nékolika snadno komunikaci v cizojazyéném prostfedi nejméné v
odhadnutelnych vyrazu jednom cizim jazyce
- pouziva bézné gramatické prostredky a vzorce v ,- chapat vyhody znalosti cizich jazykd pro Zivotni
ramci snadno predvidatelnych i pracovni uplatnéni, byt motivovani k
situaci prohlubovéni svych jazykovych dovednosti v
celoZivotnim u€eni
,- zajimat se aktivné o politické a spolecenské
déni u nas a ve svété
,- UCastnit se aktivné diskuzi, formulovat a
obhajovat své nazory a postoje
Celkem za blok  B6 6
Celkem za ro¢nik 2 22
Celkem za predmét Anglicky jazyk/prvni 52




Pfedmét: Matematika Roénik:1 I [v] IL[¥] Forma: Dalkova Obor: 65-51-H/01 Kuchaf-&isnik C.j.. SVP-11/2011-2
|Blok| [Témal | Nazev tématu \ Vysledky vzd&lavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Mezipfedmétové vztahy \
\ Priifezova témata \
B1 T1 Operace s realnymi &isly (ZAKLADNi POZNATKY) - provadi aritmetické operace s pfirozenymi a celymi - pouZivat pojmy kvantifikujiciho charakteru - aritmetické operace s Cisly v oborech N, 2
Cisly; Z,QR
Informatika - pouziva ruzné zapisy racionalniho a realného ¢isla - pfirozend a cela Cisla
Ekonomika - provadi aritmetické operace se zlomky a - racionalni Cisla
Odborny vycvik desetinnymi &isly (v R) - riizné zapisy realného &isla, pocetni
- ur¢i fad realného ¢isla, zaokrouhli realné ¢Cislo operace
- znazorni realné Cislo na Ciselné ose - intervaly jako Ciselné mnoziny
- zapi$e a znazorni interval - operace s Ciselnymi mnozinami
- provadi, zapiSe a znazorni operace s intervaly (sjednoceni, pranik)
(sjednoceni, prinik)
T2 Mocniny a odmocniny (ZAKLADNi POZNATKY) - uréi druhou a tfeti mocninu a odmocninu &isla - druha mocnina a odmocnina 2
pomoci kalkulatoru - mocniny s celo€iselnym mocnitelem
Informatika - provadi poc€etni vykony s mocninami s
Ekonomika celoc¢iselnym mocnitelem
Odborny vycvik
T3 Procenta (ZAKLADNi POZNATKY) - feSi praktické ulohy z oboru vzdélavani za pouziti - efektivné aplikovat matematické postupy pfi - procento a procentova Cast 3
trojélenky a procentového poctu fesSeni riznych praktickych ukoll v béznych - slovni Ulohy - uziti procentového poctu
Informatika - orientuje se v zakladnich pojmech finanéni situacich - troj¢lenka
Ekonomika matematiky: zmény cen zbozi, sména penéz, urok, ,- nachazet vztahy mezi jevy a pfedméty pfi - pomér, pfiméa a nepfima umérnost
Odborny vycvik uroceni, spofeni, Uvéry, splatky uvérd feSeni praktickych ukolG, umét je popsat a - zaklady finan¢ni matematiky
- provadi vypocty jednoduchych finanénich spravné vyuzit pro dané feseni
zalezitosti: zmény cen zbozi, sména penéz, urok
- na zakladé zadanych vzorctl urci: vysledné ¢astky
pfi spofeni, splatky uvérd
- pfi feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie
a zdroje informaci
Celkem za blok  B1 7
B2 T1 VYRAZY A JEJICH UPRAVY - provadi operace s ¢iselnymi vyrazy, mnohocleny a - efektivné aplikovat matematické postupy pfi - Ciselné a algebraické vyrazy
algebraickymi vyrazy (sc¢itani, od¢itani, nasobeni)  FfesSeni riznych praktickych tkol( v béznych - zakladni operace s mnohocleny - s¢itani,
Informatika - rozlozi mnohoélen na soucin a uziva vztahy pro situacich odcitani, nasobeni
Ekonomika druhou mocninu dvojélenu a rozdil druhych mocnin - hodnota vyrazu
Odborny vycvik - modeluje jednoduché redlné situace uzitim vyrazd, - rozklad mnoho¢lenu na soucin

zejména ve vztahu k danému oboru vzdélavani

- interpretuje vyrazy, zejména ve vztahu k danému
oboru vzdélavani

- ur¢i definiéni obor lomeného vyrazu

- provadi operace s lomenymi vyrazy (scitani,
odgitani, nasobeni, kraceni, déleni)

- pfi feSeni uloh Ucelné vyuziva digitalni technologie
a zdroje informaci

- vztahy pro druhou mocninu dvojélenu a
rozdil druhych mocnin

- lomené vyrazy
- hodnota vyrazu

- defini¢ni obor lomeného vyrazu

- ur€eni hodnot pro které ma vyraz smysl a

hodnoty, pro kterou se rovna nule
- rozSifovani, kraceni, zjednodusovani

vyrazu
- slovni ulohy

Celkem za blok

B2




[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzd&lavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Mezipfedmétoveé vztahy
\ Prifezova témata
B3 T1 PLANIMETRIE - uziva pojmy a vztahy: bod, pfimka, rovina, - spravné pouzivat a prevadét bézné jednotky - zakladni planimetrické pojmy a vztahy 4
odchylka dvou pfimek, vzdalenost bodu od pfimky, ,- aplikovat znalosti o zakladnich tvarech - polohové vztahy rovinnych utvart
Informatika vzdalenost dvou rovnobézek, usecka a jeji délka, predmétl a jejich vzajemné poloze v roving i - metrické vlastnosti rovinnych utvard
Ekonomika uhel a jeho velikost - Usecka a jeji délka
Odborny vycvik - ur¢i vzajemnou polohu bodu, pfimek a rovin - Uhel a jeho velikost
- uziva a provadi prevody jednotek délky a obsahu - obvod a obsah pravouhlého trojuhelniku
- vyjadfi pomér stran v pravouhlém trojuhelniku jako - goniometrické funkce sin a, cos a, tga v
funkci sin a, cos a, tg a intervalu 0° <a < 90°
- uréi hodnoty sin a, cos a, tg a pro 0° < a < 90° - trigonometrie pravouhlého trojuhelniku
pomoci kalkulatoru - Pythagorova véta
- fesSi praktické ulohy s vyuZzitim trigonometrie - konstrukce trojuhelniku
pravouhlého trojuhelniku a Pythagorovy véty - véty o shodnosti a podobnosti trojuhelnikd
- sestroji trojuhelnik z danych prvkud a uréi jeho - obvod a obsah trojuhelniku
obvod a obsah - rovinné utvary - konvexni a nekonvexni
- rozlisi shodné a podobné trojuhelniky a své tvrzeni - konstrukce zakladnich étyfuhelnikd
zdlvodni uzitim vét o shodnost a podobnosti - mnohouhelniky, pravidelné mnohouhelnik'
trojuhelnikd - slozené utvary
- graficky rozdéli usecku v daném poméru - kruznice, kruh a jejich ¢asti
- graficky zméni velikost Usecky v daném poméru - vypocet obvodu a obsahu rovinnych utvart
- sestroji rizné typy rovnobéznikd a lichobéznik z - slovni ulohy
danych prvku
- ur€i rtizné druhy rovnobéznikl a lichobéznikl a z
danych prvku uréi jejich obvod a obsah
- urci obvod a obsah sloZenych rovinnych utvard
- urci obvod a obsah kruhu, vzajemnou polohu
pfimky a kruznice (se€na, tecna, vnéjsi pfimka
kruznice)
- vzadjemna poloha pfimky a kruznice
- pfi feSeni uloh uc€elné vyuziva digitalni technologie
a zdroje informaci
Celkem za blok B3 4
B4 T1 Opakovani uciva 1. ro€niku 2
Celkem za blok B4 2
Celkem za ro¢nik 1 16




Predmét: Matematika Rocénik: 2 l. Il.v| Forma: Dalkova Obor: 65-51-H/01 Kuchar-¢isnik C.j.: SVP-11/2011-2
[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzd&lavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Mezipfedmétové vztahy
\ Prafezova témata
B1 T LINEARNiI ROVNICE A NEROVNICE - fedi linearni rovnice o jedné neznamé v mnoziné R - provadét relny odhad vysledku pfi feSeni dané - Upravy rovnic 4
- feSi v R soustavy linearnich rovnic ulohy - linearni rovnice o jedné neznameé
Informatika - vyjadfi neznamou ze vzorce ,- nachazet vztahy mezi jevy a pfedméty pfi - rovnice s neznamou ve jmenovateli
Ekonomika - uzije feSeni rovnic a nerovnic a jejich soustav k feSeni praktickych UkolG, umét je popsat a - soustavy linearnich rovnic
Odborny vycvik feSeni realnych uloh spravneé vyuzit pro dané feseni - vyjadfeni neznamé ze vzorce
- fesi v R linearni nerovnice o jedné neznamé a - lineérni nerovnice o jedné neznamé
jejich soustavy - soustavy lin. nerovnic
- pfi feSeni uloh Ucelné vyuziva digitalni technologie - slovni ulohy
a zdroje informaci
Celkem za blok  B1 4
B2 T1 FUNKCE - pouziva odbornou terminologii zakladnich pojmd - &ist rizné formy grafického znazornéni (tabulky, - zakladni pojmy - funkce, defini¢ni obor, 3
funkci diagramy, grafy, schémata apod.) obor hodnot, hodnota funkce
Informatika - pozna a popise zavislost dvou veli€in - graf - sestrojeni
Ekonomika - dle funk&niho predpisu sestavi tabulku a sestroji - zakladni vlastnosti funkce - rostouci,
Odborny vycvik graf funkce klesajici, konstantni
- urci, kdy funkce roste, klesd, je konstantni - linedrni funkce
- rozliSuje jednotlivé druhy funkci, uréi jejich - pfimé a nepfimé umérnost
defini¢ni obor a obor hodnot - kvadratické funkce
- ur¢i praseciky grafu funkce s osami souradnic - slovni ulohy
- v Ulohach pfifadi predpis funkce ke grafu a naopak
- sestroji graf pfimé a nepfimé umérnosti, linearni
funkci
- aplikuje v ulohach poznatky o funkcich, tpravach
vyraz{ a rovnic
- fe$i realné problémy s pouzitim uvedenych funkci
zejména ve vztahu k danému oboru vzdélavani
- pfi feSeni uloh uc€elné vyuziva digitalni technologie
a zdroje informaci
Celkem za blok B2 3
B3 T1 STEREOMETRIE - uréi vzajemné polohy bodl a pfimek, bodl a - aplikovat znalosti o z&kladnich tvarech pfedmétt - vzajemna poloha bodd, pfimek a rovin 3
roviny, dvou pfimek, pfimky a roviny, dvou rovin a jejich vzajemné poloze v roviné i prostoru - polohoveé vztahy a metrické vlastnosti
Informatika - uréuje vzdalenost bodu, pfimek a rovin ,- nachazet vztahy mezi jevy a pfedméty pfi prostorovych utvard
Ekonomika - ur¢uje odchylku dvou pfimek, pfimky a roviny, feSeni praktickych Ukoll, umét je popsat a - rozli$eni zakladnich téles a jejich sité
Odborny vycvik dvou rovin spravneé vyuzit pro dané feseni - sloZena télesa
- uziva a prevadi jednotky objemu - vypocet povrchu a objemu téles,
- rozliSuje a charakterizuje zakladni télesa - krychle, sloZzenych téles
kvadr, hranol, valec, kuzel, jehlan, komoly jehlan, - slovni ulohy
komoly kuzel, koule a jeji Casti
- ur€i povrch a objem télesa v€etné slozeného
télesa s vyuzitim funkénich vztahu a trigonometrie
- vyuziva sité télesa pfi vypoctu povrchu a objemu
télesa
- aplikuje poznatky o télesech v praktickych
Ulohach, zejména ve vztahu k danému oboru
vzdélani
- pfi feSeni uloh uc€elné vyuziva digitalni technologie
a zdroje informaci
Celkem za blok B3 3




[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzd&lavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Mezipfedmétoveé vztahy
\ Prifezova témata
B4 T1 STATISTIKA - uziva pojmy: statisticky soubor, znak, absolutni - Cist razné formy grafického znazornéni (tabulky, - statisticky soubor a jeho charakteristika 2
Cetnost, relativni Cetnost, aritmeticky pramér diagramy, grafy, schémata apod.) - statisticka data v grafech a tabulkach
Informatika - ¢te, vyhodnoti a sestavi tabulky, diagramy a grafy - porovnani soubor( dat
Ekonomika se statistickymi udaji - interpretace udaji vyjadrenych v
Odborny vycvik - porovnava soubory dat diagramech, grafech, tabulkach
- interpretuje Udaje vyjadiené v diagramech, grafech - Getnost a relativni ¢etnost znaku
a tabulkach; - aritmeticky prameér
- ur€i absolutni a relativni ¢etnost znaku a
aritmeticky prameér
- pfi feSeni uloh Ucelné vyuziva digitalni technologie
a zdroje informaci
Celkem za blok B4 2
B5 T1 PRAVDEPODOBNOST - uziva pojmy: nahodny pokus, vysledek nahodného - nachézet vztahy mezi jevy a predméty pfi feSeni - ndhodny pokus, vysledek nahodného 2
pokusu, ndhodny jev, opacény jev, nemozny jev, jisty praktickych tkoll, umét je popsat a spravné pokusu
jev vyuzit pro dané feSeni - nahodny jev, opacény jev, nemozny jev,
- urci pravdépodobnost ndhodného jevu v jisty jev
jednoduchych pfipadech - vypocet pravdépodobnosti nahodného
- pfi feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie jevu
a zdroje informaci
Celkem za blok  B5 2
B6 T1 Opakovani uciva 2. ro€niku - opakovani uciva 2. ro¢niku 2
Celkem za blok  B6 2
Celkem za ro¢nik 2 16
Celkem za pfedmét Matematika 32



Pfedmét: Némecky jazyk/prvni Rocnik: 2

l.[v| I|v| Forma: Dalkova

|Blok| [Témal | Nazev tématu

\ Vysledky vzd&lavani

\ Mezipfedmétové vztahy

\ Prifezova témata

Obor: 65-51-H/01 Kuchar-¢isnik

C.j.: SVP-11/2011-2

Kompetence Ucivo

Hodin

T Podmét "man" a "es".1. budouci ¢as.Shoda
podmétu a prisudku.

B1

Cesky jazyk
Stolni¢eni
Informatika
Odborny vycvik

- rozumi jednoduchym sdélenim s podmétem man,
es; aktivné jich uziva

- vytvari slovesné tvary v budoucim €ase

- pouziva bézné gramaticke prostredky a vzorce

- podmét "man" a "es"
- 1. budouci ¢as
- shoda podmétu a pfisudku

- vyjadfovat se pfiméfené ucelu jednani a
komunikacni situaci v projevech mluvenych i
psanych a vhodné je prezentovat

,- uplathovat pfi feSeni probléma rizné metody
mysleni (logické, matematické, empirické) a
myslenkové operace

,- zaznamenavat pisemné podstatné myslenky a
udaje z textt a projevu jinych lidi (pfednasek,
diskuzi, porad apod.)

,- vyjadfovat se a vystupovat v souladu se
zasadami kultury projevu a chovani

,- volit prostfedky a zplsoby (pomucky, studijni
literaturu, metody a techniky) vhodné pro spinéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a
védomosti nabytych dfive

Celkem za blok  B1

Vazby sloves, podstatnych jmen a pfidavnych
jmen.

B2 T

- vhodné aplikuje slovni zasobu véetné vybrané
frazeologie v rozsahu danych komunikacnich situaci

- vazby sloves, podstatnych jmen a
pridavnych jmen

- mit pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani

,- ovladat rtizné techniky uc¢eni, umét si vytvorit
vhodny studijni rezim a podminky

,- porozumét zadani ukolu nebo urcit jadro
problému, ziskat informace potfebné k feSeni
problému, navrhnout zplsob feSeni, popf.
varianty feSeni a zdGvodnit jej, vyhodnotit a ovéfit
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledk)
,- volit prostfedky a zplisoby (pomucky, studijni
literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a
védomosti nabytych dfive

,- vyjadfovat se a vystupovat v souladu se
zasadami kultury projevu a chovani

,- reagovat adekvatné na hodnoceni svého
vystupovani a zpusobu jednani ze strany jinych
lidi, pfijimat radu i kritiku

,- pfijimat a odpovédné plnit svéfené ukoly

Celkem za blok B2

Sklonovani pridavnych jmen po ¢lenu ur¢. a
neurcitém + zvlastnosti.

B3 T1

Cesky jazyk
Stolni¢eni
Informatika
Odborny vycvik

- sklofiuje pfidavna jména po ¢lenu urcitém,
neurcitém a nulovém, uziva jich v jednoduchych
sdélenich

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

,- uplatfiovat rlizné metody prace s textem (zvl.
studijni a analytické cteni), umét efektivné
vyhledavat a zpracovavat informace, byt
ctenarsky gramotny

,- zpracovavat bézné administrativni pisemnosti a
pracovni dokumenty

,- dodrzovat jazykové a stylistické normy i
odbornou terminologii

,- pfijimat a odpovédné plnit svéfené ukoly

,- spolupracovat pfi feSeni problému s jinymi lidmi
(tymové FeSeni)

a neurcitém + zvlastnosti
- skloriovani pfidavnych jmen po ¢lenu
nulovém

- skloriovani pfidavnych jmen po ¢€lenu ur¢.

Celkem za blok B3




Pfedmét: Némecky jazyk/prvni Rocnik: 2

l.[v| I|v| Forma: Dalkova

|Blok| [Témal | Nazev tématu

\ Vysledky vzd&lavani

\ Mezipfedmétové vztahy

\ Prifezova témata

Obor: 65-51-H/01 Kuchar-¢isnik

Kompetence

C.j.: SVP-11/2011-2

Ucivo

Hodin

B4 T1 Priklady némeckych synonymnich sloves.
Cesky jazyk

Stolniceni

Informatika

Odborny vycvik

- vhodné pouziva prekladové i jiné slovniky v tisténé
i elektronické podobé a umi prelozit pfiméfeny text

- uplatriovat rizné metody prace s textem (zvl.
studijni a analytické ¢teni), umét efektivné
vyhledavat a zpracovavat informace, byt
ctenarsky gramotny

,- pracovat s osobnim pocitacem a dalSimi
prostfedky informacnich a komunikacnich
technologii

,- pfijimat a odpovédné plnit svéfené ukoly

,- dodrzovat jazykove a stylistické normy i
odbornou terminologii

,- uplatfiovat pfi feSeni problému riizné metody
mysleni (logické, matematické, empirické) a
myslenkové operace

,- porozumét zadani ukolu nebo urcit jadro
problému, ziskat informace potfebné k feSeni
problému, navrhnout zpUsob feSeni, popf.
varianty feSeni a zdavodnit jej, vyhodnotit a ovéfit
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledk

- pfiklady némeckych synonymnich sloves

Celkem za blok B4

Neuréita zajmena (jeder, alle, alles, jemand,
niemand, etwas, nichts).

B5 T

Cesky jazyk
Stolni¢eni
Informatika
Odborny vycvik

- rozlisi neurcita zajmena a zvlastnosti jejich pouziti,
pouziva bézné gramatické prostfedky, vhodné
aplikuje slovni zasobu véetné vybrané frazeologie v
rozsahu danych komunikacnich situaci a
tematickych okruh( a vybranou zékladni odbornou
slovni zasobu ze svého oboru

- ovladat r(zné techniky uceni, umét si vytvorit
vhodny studijni rezim a podminky

,- mit pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani

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

,- porozumét zadani ukolu nebo urcit jadro
problému, ziskat informace potfebné k fesSeni
problému, navrhnout zpUsob FeSeni, popf.
varianty feSeni a zdGvodnit jej, vyhodnotit a ovéfit
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledk)
,- pfijimat a odpovédné plnit svéfené ukoly

,- volit prostfedky a zplsoby (pomucky, studijni
literaturu, metody a techniky) vhodné pro spinéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a
védomosti nabytych dfive

- neurcitéa zajmena (jeder, alle, alles,
jemand, niemand, etwas, nichts)

- neurcitéa zajmena (ander, beide, ein paar,
einige, man, manch-, mehrere, viele,
wenige)

Celkem za blok  B5

B6 T1 Preklad ¢eského "jeSté ne, uz ne".
Cesky jazyk

Stolni¢eni

Informatika

Odborny vycvik

- vhodné pouziva prekladové i jiné slovniky v tisténé
i elektronické podobé a umi prelozit pfiméfeny text

- dodrZovat jazykové a stylistické normy i
odbornou terminologii

,- uplatfiovat rlizné metody prace s textem (zvl.
studijni a analytické Cteni), umét efektivneé
vyhledavat a zpracovavat informace, byt
ctenarsky gramotny

,- pracovat s osobnim pocitacem a dalSimi
prostfedky informacnich a komunikacnich
technologii

,- volit prostfedky a zplisoby (pomucky, studijni
literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a
védomosti nabytych dfive

,- mit pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani

- pfeklad ¢eského "jesté ne, uz ne"

Celkem za blok B6




|Blok| [Témal | Nazev tématu Vysledky vzdélavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Meziptedmétové vztahy
\ Prifezova témata
B7 T1 Infinitiv zavisly na podstatném a pfidavném - seznamuje se se zvlaStnostmi postaveni infinitivu - ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit - infinitiv zavisly na podstatném a 2
jménu.infinitiv zavisly na slovesu. v némecké vété vhodny studijni rezim a podminky pfidavném jménu
Besky iazvk ,- uplatriovat rlizné metody prace s textem (zvl. - infinitiv zavisly na slovesu
Stolni?e m.y studijni a analytické ¢teni), umét efektivné
Informatika \v/yhle'gévat a zpracc’)vévat informace, byt
Odborny wevik étenarsky gramotny
Y VY ,- sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cild
svého uceni, pfijimat hodnoceni vysledki svého
uceni od jinych lidi
,- pfijimat a odpovédné plnit svéfené ukoly
,- chapat vyhody znalosti cizich jazykud pro Zivotni
i pracovni uplatnéni, byt motivovani k
prohlubovani svych jazykovych dovednosti v
celozivotnim uceni
,- dodrzovat jazykové a stylistické normy i
odbornou terminologii
Celkem za blok  B7 2
B8 T1 Pouziti "Platz, Stelle, Ort," néktera ustalena - rozliSuje mezi pouzitim ném. vyrazl - Platz, Stelle, - vyjadfovat se pfiméFfené ucelu jednani a - pouziti "Platz, Stelle, Ort," néktera 2
spojeni.Perfektum (rozsifeni).Zemépisna jména. Ort komunikacni situaci v projevech mluvenych i ustalena spojeni
X - vhodné aplikuje slovni zasobu véetné vybrané psanych a vhodné je prezentovat - perfektum (rozsifeni)
geskxjaz'yk frazeologie v rozsahu danych komunikacénich situaci ,- ovladat r(izné techniky uceni, umét si vytvorit - zemépisna jména
Intfoolprlr?aetri]lia a tematickych okruht a vybranou zakladni odbornou vhodny studijni rezim a podminky
IR slovni zasobu ze svého oboru ,- uplathovat pfi feSeni probléma rizné metody
Odborny vycvik

- vhodné uplatriuje zakladni zplsoby tvoreni slov
daného jazyka a vyuziva je pro porozumeéni textu i
ve vlastnim projevu

mysleni (logické, matematické, empirické) a
mySlenkové operace

,- volit prostfedky a zplsoby (pomucky, studijni
literaturu, metody a techniky) vhodné pro spinéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a
védomosti nabytych dfive

,- spolupracovat pfi feSeni problému s jinymi lidmi
(tymové FfeSeni)

,- dodrzovat jazykové a stylistické normy i
odbornou terminologii

Celkem za blok B8




Predmét: Némecky jazyk/prvni Rocnik: 2 l. I.lv'| Forma: Dalkova Obor: 65-51-H/01 Kuchar-¢isnik C.j.: SVP-11/2011-2
[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzdélavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Mezipfedmétové vztahy \
\ Prifezova témata \
B9 T1 Préteritum(rozsireni). - rozliSuje mezi tvofenim préterita a perfekta a - ovladat rtizné techniky uceni, umét si vytvorit - préteritum(rozsifeni) 2
spravné je pouziva ve vétach vhodny studijni rezim a podminky
Cesky jazyk ,- dosahnout jazykové zpUlsobilosti potfebné pro
Stolni¢eni zakladni pracovni uplatnéni dle potfeb a
Informatika charakteru pfislusné odborné kvalifikace (napf.
Odborny vycvik porozumét zakladni odborné terminologii a
zakladnim pracovnim pokyndm v pisemné i Ustni
formé&)
,- chapat vyhody znalosti cizich jazykd pro Zivotni
i pracovni uplatnéni, byt motivovani k
prohlubovani svych jazykovych dovednosti v
celozivotnim uceni
,- sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cild
svého uceni, pfijimat hodnoceni vysledkd svého
uceni od jinych lidi
,- 8 porozumeénim poslouchat mluvené projevy
(napf. vyklad, pfednasku, proslov aj.), pofizovat si
poznamky
,- uplatfiovat rlizné metody prace s textem (zvl.
studijni a analytické Cteni), umét efektivné
vyhledavat a zpracovavat informace, byt
Ctenarsky gramotny
Celkem za blok B9 2
B10 T1 Konverzaéni témata. - zaznamena pisemné hlavni myslenky a informace - vyjadfovat se pfiméfené ucelu jednani a - konverzac¢ni témata 6
z vyslechnutého nebo precteného textu, komunikacni situaci v projevech mluvenych i - vybrané poznatky v§eobecného
Cesky jazyk samostatné, popf. s pomoci slovniku a jinych psanych a vhodné je prezentovat - i odborného charakteru k poznani zemé
Stolni¢eni jazykovych prirucek, zformuluje vlastni myslenky ve ,- formulovat své myslenky srozumitelné a pfislusné jazykové oblasti, jeji kultury
Informatika formé kratkého sdéleni, jednoduchého popisu, souvisle, v pisemné podobé& prehledné a jazykové (vEetné uméni a literatury), tradic a
Odborny vycvik vypravéni, osobniho dopisu a odpovédi na dopis, spravné spolecenskych zvyklosti
pozdravd, blahoprani ,- dosahnout jazykoveé zpusobilosti potfebné pro - informace ze sociokulturniho prostfedi
- ma faktické znalosti pfedevsim o zakladnich zakladni pracovni uplatnéni dle potieb a prisluSnych jazykovych oblasti v kontextu
geografickych, demografickych, hospodaiskych, charakteru pfislugné odborné kvalifikace (napf. znalosti o Ceské republice
politickych, kulturnich faktorech zemi dané jazykové porozumét zakladni odborné terminologii a
oblasti véetné vybranych poznatk( z oboru, a to v zakladnim pracovnim pokyndm v pisemné i Gstni
porovnani s realiemi matefské zemé a jazyka; formé&)
- zna zakladni spolecenské zvyklosti a sociokulturni - pfispivat k vytvareni vstficnych mezilidskych
specifika zemi daného jazyka ve srovnani se vztaht a k pfedchazeni osobnim konfliktim,
zvyklostmi v Ceské republice nepodléhat predsudkim a stereotyplm v pfistupu
- vyjadfuje se Ustné i pisemné ke stanovenym k druhym
témattm, pohotové a vhodné fesi kazdodenni ,- zajimat se aktivné o politické a spoleCenskeé
snadno predvidatelné feCové situace i jednoduché a déni u nas a ve svété
typické situace
Celkem za blok B10 6
Celkem za ro¢nik 2 22
Celkem za predmét Némecky jazyk/prvni 52




Predmét: Obéanska nauka Rocénik: 1 l. Il.v| Forma: Dalkova Obor: 65-51-H/01 Kuchar-¢isnik C.j.: SVP-11/2011-2
[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzd&lavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Mezipfedmétoveé vztahy
\ Prifezova témata
B2 Vyvoj a rozvoj ¢lovéka a jeho - popisuje a rozliSuje jednotlivé etapy lidského - podporovat nekonfliktni souziti s drunymi lidmi,  Vyvoj a rozvoj Clovéka a jeho Cinitelé 5
&initelé.Komunikace a jeji druhy.Zdravi a zivotni  Zivota a jejich charakteristické znaky vlastnimi slovy nepodiéhat predsudkiim a stereotyptim v pFistupu - psychologické a socialni determinace
styl.. - vyjadfuje pojem generace a uvédomuje si k lidem z rGznych socialnich prostiedi Komunikace a jeji druhy
Gesky iazvk problematiku mezigeneracnich vztahu .- spolupracovat s ostatnimi lidmi, odpovédné se - verbalni a nonverbalni komunikace
Odb ylazy iK - vysvétli pojem verbalni a nonverbalni komunikace, podilet se na realizaci spole¢nych pracovnich i - komunikacni techniky
orny vycvl aplikuje do praxe komunikaéni techniky jinych Cinnosti, usilovat o integritu a prosperitu - pravidla slu§ného chovani
- rozeznava zjevné manipulativni postupy pracovniho tymu Zdravi a Zivotni styl
- pouziva asertivnich technik .- dodrzovat zakony, respektovat prava a - Zivotosprava
- prokazuje praktickou znalost pravidel sluSného osobnost druhych lidi, pfispivat k uplatfiovani - psychohygiena
chovani hodnot demokracie - zvladani naro€nych Zivotnich situaci
- objasni zpUsoby ovliviiovani verejnosti ,- uznavat rozdily mezi hodnotovymi systémy - stres
- formuluje zasady zdravého Zivotniho stylu, raznych naboZenskych nebo etnickych skupina - frustrace
vlastnimi slovy hovofi na téma psychohygiena potfebu vzajemné kritické tolerance v - konflikt
aplikuje teoretické znalosti do praxe multikulturnim souziti - krize
- dokaze popsat jednotlivé pojmy a vyjadfi vlastnimi - jednat odpovédné, samostatné a iniciativné Socializace a socialni skupiny
slovy rozdily mezi jednotlivymi socialnimi skupinami nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve vefejném zajmu - pojem socializace
- uvédomuije si existenci Sikany jakozZto trestného ,- uznavat hodnotu Zivota, uvédomovat si - rozdéleni socialnich skupin
¢inu odpovédnost za vlastni Zivot a spoluodpovédnost - socialni role
- adekvatné reaguje na jednotlivé situace pfi zabezpecovani ochrany Zivota a zdravi
ostatnich
,- jednat v souladu s moralnimi principy a
zasadami spole¢enského chovani, pfispivat k
uplathovani hodnot a demokracie
Celkem za blok B2 5
B3 T1 Lidské hodnoty a smysl lidské - vysvétli vyznam jednotlivych hodnot - jednat odpovédné, samostatné a iniciativné Lidské hodnoty a smysl lidské existence 4
existence.Nebezpecné zavislosti, drogy, - charakterizuje sou¢asnou ¢eskou spole¢nost a jeji nejen ve vlastnim, ale i ve vefejném zajmu - systém hodnot
toxikomanie.. hodnoty ,- sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cila - smysl lidské existence
Gesky iazvk - je schopen obhdjit si svij zebri¢ek hodnot svého ugeni, pfijimat hodnoceni vysledkl svého - motivace a potieby
esky Jazyx - rozliSuje legalni a nelegalni drogy a diskutuje o uceni od jinych lidi Nebezpecné zavislosti, drogy, toxikomanie
Odborny vycvik nasledcich pouzivani drog ,- pojmenovat a analyzovat vznikly problém - socialné patologické jevy
- objasni pojem drogova zavislost diskutuje o (problematickou situaci) v celém jeho kontextu Svét, kultura, vira, uméni a véda
pozitivech a problémech multikulturniho souZziti ,- urcit pficiny problému, ziskat informace - orientace v multikulturnim svété
- charakterizuje zakladni svétova nabozenstvi potfebné k jeho fe$eni, navrhnout zplsob feseni, - nabozenstvi a cirkve
- specifikuje nebezpe€nost nabozenskych sekt a popfF. varianty feSeni, zvazit mozné pozitivni i - vira a atheismus
nabozenského fundamentalismu negativni dopady - ndbozenska hnuti a sekty
- objasni postaveni cirkvi a véFicich v CR ,- zvolit optimalni postup feSeni, zdivodnit jej a - nabozensky fundamentalismus
- vysvétli péce o kulturni hodnoty, vyznam védy a vysvétlit postup feseni jinym lidem, vyhodnotit
umeni vysledek
- popiSe specifika nékterych nabozenstvi, k nimz se ,- jednat odpoveédné, samostatné a iniciativné
hlasi obyvatelé CR a Evropy nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve vefejném zajmu
- vysétli, ¢im mohou byt nebezpecné néktere ,- zajimat se aktivné o politické a spoleCenské
nabozenské sekty nebo nabozenska nesnasenlivost déni u nas a ve svété
,- jednat v souladu s moralnimi principy a
zasadami spoleCenského chovani, pfispivat k
uplathovani hodnot a demokracie
Celkem za blok B3 4
Celkem za ro¢nik 1 14




Predmét: Odborny vycvik Roc¢nik: 1 l. I.lv'| Forma: Dalkova Obor: 65-51-H/01 Kuchar-¢iSnik C.j.: SVP-11/2011-2
[Blok| [Téma] | Nazev tématu \ Vysledky vzd&lavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Mezipfedmétové vztahy \
\ Prifezova témata \
B1 T 1.pol. Proskoleni pfedpisy BOZP, hygiena na Dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpec¢nosti a - chapat bezpecénost prace jako nedilnou sou¢ast Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci, 3
pracovisti. ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence. péce o zdravi své i spolupracovniku (i dalSich hygiena prace, pozarni prevence
Uplatiiuje pozadavky na hygienu v gastronomii. osob vyskytujicich se na pracovistich, napf. Pracovnépravni problematika BOZP
P¥i obsluze, bézné udrzbé a Cisténi stroji a zafizeni klientd, zakaznikl, navstévnikd) i jako soucast Bezpecnost technickych zafizeni
postupuje v souladu s pfedpisy a pracovnimi fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani &i Proskoleni pfedpisy BOZP, hygiena na
postupy. udrzeni certifikatu jakosti podle pfisludnych norem pracovisti.
Uvede pfiklady bezpecnostnich rizik, event. ,- znat a dodrzovat zakladni pravni predpisy
nejCastéjsi priciny urazl a jejich prevenci. tykajici se bezpec€nosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence
,- osvojit si zasady a navyky bezpecné a zdravi
neohrozujici pracovni ¢innosti véetné zasad
ochrany zdravi pfi praci u zafizeni se
zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeji
apod.), rozpoznat moznost nebezpedi Urazu nebo
ohrozeni zdravi a byt schopen zajistit odstranéni
zavad a moznych rizik
,- znat systém péce o zdravi pracujicich (véetné
preventivni péce, umét uplatfiovat naroky na
ochranu zdravi v souvislosti s praci, naroky
vzniklé urazem nebo poSkozenim zdravi v
souvislosti s vykonavanim prace)
,- byt vybaven védomostmi o zasadach
poskytovani prvni pomoci pfi nahlém onemocnéni
nebo Urazu a dokazat prvni pomoc sam sobé
poskytnout
,- uplathovat pozadavky na hygienu v gastronomii
Celkem za blok  B1 3
B2 T1 Seznamenizaki s u¢ebnim planem.Provozovna a -orientuje se v u¢ebnim planu na dany Skolni rok - chapat bezpecnost prace jako nedilnou sougast Seznameni zakl s ucebnim planem 1
jeji zaFizeni.Povinnosti pracovnikii v -rozli$uje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska z péce o zdravi své i spolupracovniki (i dalich Provozovna a jeji zafizeni
pohostinstvi.Prav hlediska jeho funkce osob vyskytujicich se na pracovistich, napf. Povinnosti pracovnik( v pohostinstvi
-vysvétli uéel kritickych bodu a jejich fungovani v klientd, zakaznikd, navstévnik() i jako soudast Pravidla systému HACCP
praxi fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani &i Seznameni s pravidly poskytovani prvni
-poskytne prvni pomoc pfi pfipadném drazu na udrzeni certifikatu jakosti podle pfisludnych norem pomoci
pracovisti ,- znat a dodrzovat zakladni pravni predpisy
-uvede povinnosti pracovnika i zameéstnavatele v tykajici se bezpec€nosti a ochrany zdravi pfi praci
pfipadé pracovniho urazu a pozarni prevence
,- uplatriovat pozadavky na hygienu v gastronomii
,- dbat na estetiku pfi pracovnich €innostech
,- spolecensky vystupovat a profesionalné jednat
ve styku s hosty, pracovnimi partnery a
spolupracovniky
T2 Zakladni druhy surovin a jejich opracovani- -rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska - uplatriovat poZzadavky na hygienu v gastronomii  Zakladni druhy surovin a jejich opracovani: 4
nacvik predbéznych uprav pfi zpracovani druhu, technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé ,- mit prehled o vyZzivé, znali zasady racionalni zelenina, jateni masa, ryby, driibez,
potravin ($kraba -vyuziva a kontroluje zafizeni skladu potravin, vyZivy, druhy diet a alternativni zplsoby stravovan zvéfina
) eviduje pohyb zasob ,- rozliSovat vlastnosti, a technologickou Nacvik pfedbéznych uUprav pfi zpracovani
Technologie potravin (skrabani, Gistén,

Potraviny a vyZiva

-pracuje se zafizenim, se spotfebici a dalSim
vybavenim ve vyrobnim stfedisku

-hospodarné naklada pfi praci se surovinami
-orientuje se ve zplisobech predbézné Upravy a
pfipravy surovin

-pracuje se zafizenim, se spotfebici a dalSim
vybavenim ve vyrobnim stfedisku

-hospodarné naklada pfi praci se surovinami
-ovlada pfedbéznou Upravu a pfipravu surovin

vyuzitelnost zékladnich druhl potravin a napojt
,- znat zplsoby skladovani potravin a napojd

rozmrazovani,marinovani, odblanovani,
naklepavani, Spikovani, obalovani,
kofenéni, mleti a Slehani)




Pfedmét: Odborny vycvik Rocnik: 1

|Blok| [Témal | Nazev tématu

Mezipfedmétové vztahy

Prufezova témata

l.[v| I|v| Forma: Dalkova

Vysledky vzdélavani

Obor: 65-51-H/01 Kuchar-¢isnik

Kompetence

C.j.: SVP-11/2011-2

Ucivo

Hodin

Zakladni technika kucharskych dovednosti.
Zakladni tepelné upravy

B2 T3

-vyuziva znalosti o potravinach a vyzivé pfi vybéru
vhodnych surovin a technologickych tprav pro
pFipravu pokrmu

-vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych
Uprav pokrm0 a dokaze je vyuzit v praxi

- uplatiiovat pozadavky na hygienu v gastronomii
,- mit pfehled o vyzivé, znali zasady racionalni
vyzivy, druhy diet a alternativni zpusoby stravovan
,- rozliSovat vlastnosti, a technologickou
vyuzitelnost zakladnich druhl potravin a napojt

,- znat zplsoby skladovani potravin a napoju

,- ovladat zpusob ptipravy béznych pokrm0 ¢eské
kuchyné i zahrani¢nich kuchyni, technologické
postupy pfipravy, kontrolovat kvalitu, spravné
uchovavat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat vyrobky

,- pouzivat a udrzovat technicka a technologicka
zafizeni v gastronomickém provozu

,- znat vyznam, Ucel a uzite¢nost vykonavané
prace, jeji finanéni, popf. spoleéenské ohodnoceni

Zakladni technika kuchafskych dovednosti:
krajeni
Zakladni tepelné upravy- rozdéleni

4

Vareni.Duseni.Pe¢eni.Zapékani.Smazeni.Prace s
konvektomatem

T4

Technologie
Potravina a vyziva
Zafizeni provozoven

Vyuziva znalosti o potravinach a vyzivé pfi vybéru
vhodnych surovin a technologickych uprav pro
pfipravu pokrmd.

Pracuje se zafizenim, se spotfebici a dalSim
vybavenim ve vyrobnim stfedisku.

Hospodarné naklada pfi praci se surovinami.

- uplatiiovat pozadavky na hygienu v gastronomii
,- mit pfehled o vyZzivé, znali zasady racionalni
vyzivy, druhy diet a alternativni zpusoby stravovan
,- rozliSovat vlastnosti, a technologickou
vyuzitelnost zakladnich druhi potravin a napojt

,- znat zplsoby skladovani potravin a napoju

,- ovladat zpusob pripravy béznych pokrma ceské
kuchyné i zahrani¢nich kuchyni, technologické
postupy pfipravy, kontrolovat kvalitu, spravné
uchovavat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat vyrobky

,- pouzivat a udrzovat technicka a technologicka
zafizeni v gastronomickém provozu

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

Vareni: ve vodé, v pare, posirovani a
blansirovani  Du$eni: druhy zakladu
Peceni: masa, drlibeze, zvéfiny, moucnych
pokrm( a zeleniny

Zapékani: na ro$tu, na panvi a gratinovani
Smazeni: maso, ryby, zelenina
Prace s konvektomatem

T5 Polévky-rozdéleni, prace s odbornou literaturou,
kalkulace

Technologie
Potraviny a vyziva
Matematika

-ovlada technologické postupy pfipravy jednotlivych
druht pokrma

-pracuje se zafizenim, se spotfebici a dalSim
vybavenim ve vyrobnim stfedisku

-hospodarné naklada pfi praci se surovinami
-pracuje s nhormami, recepturami a jinou odbornou
literaturou

- uplatiiovat pozadavky na hygienu v gastronomii
,- mit pfehled o vyzivé, znali zasady racionalni
vyzivy, druhy diet a alternativni zpusoby stravovan
,- rozliSovat vlastnosti, a technologickou
vyuzitelnost zakladnich druhi potravin a napoji

,- znat zplsoby skladovani potravin a napoju

,- ovladat zpusob pfipravy béznych pokrm ceské
kuchyné i zahrani¢nich kuchyni, technologické
postupy pfipravy, kontrolovat kvalitu, spravné
uchovavat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat vyrobky

,- pouzivat a udrzovat technicka a technologicka
zafizeni v gastronomickém provozu

,- pracovat v tymu a podilet se na realizaci
spole¢nych pracovnich a jinych &innosti

Polévky

Rozdéleni, vyznam a pfiprava polévek:
hnédé, bilé a specialni

Prace s odbornou literaturou
Kalkulace

Procvi¢ovani ziskanych dovednosti




|Blok| [Témal |

Nazev tématu

Mezipfedmétové vztahy

Prufezova témata

Vysledky vzdélavani

Kompetence Ucivo

Hodin

B2 Te6 Hnédé, Bilé.Specialni polévky, zavarky, viozky do

Technologie
Potraviny a vyZiva

polévek

-vyuziva znalosti o potravinach a vyzivé pfi vybéru
vhodnych surovin a technologickych tprav pro
pFipravu pokrmu

-rozliSuje mezi jednotlivymi druhy viozek a zavarek
a spravneé je vyuziva

- uplatiiovat poZadavky na hygienu v gastronomii Hnéde polévky: Vyvary, Cisténi, zesilovani
- mit pfehled o vyzivé, znali zasady racionalni Bilé polévky: zahustovani, ziemriovani a
vyZivy, druhy diet a alternativni zptsoby stravovan dochucovani

,- rozliSovat vlastnosti, a technologickou Specialni polévky
vyuzitelnost zakladnich druht potravin a napoju  Zavarky: masite, obilne.
,- znat zpUsoby skladovani potravin a napojt Vlozky do polévek
,- ovladat zpusob ptipravy béznych pokrm0 ¢eské

kuchyné i zahrani€nich kuchyni, technologické

postupy pfipravy, kontrolovat kvalitu, spravné

uchovavat pokrmy, esteticky dohotovovat a

expedovat vyrobky

,- pouzivat a udrzovat technické a technologicka

zafizeni v gastronomickém provozu

,- nakladat s materialy, energiemi, odpady, vodou

a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na

Zivotni prostredi

,- stanovovat si cile a priority podle svych

osobnich schopnosti, zajmové a pracovni

orientace a Zivotnich podminek

,- mit odpovédny postoj k vlastni profesni

budoucnosti, a tedy i vzdélavani, uvédomovat si

vyznam celozivotniho uceni a byt pfipraveni

pfizplsobovat se ménicim se pracovnim

podminkam

,- znat obecna prava a povinnosti zaméstnavatell

a pracovnikU

,- znat vyznam, Ucel a uziteCnost vykonavané

prace, jeji finanéni, poprf. spoleCenské ohodnoceni

,- efektivné hospodaiit s finanénimi prostfedky

,- pfispivat k vytvareni vstficnych mezilidskych

vztaht a k pfedchazeni osobnim konfliktam,

nepodléhat pfedsudkiim a stereotypum v pristupu

k druhym

T7

Technologie
Potraviny a vyZiva

Omacky-rozdéleni: bilé, hnédé, specialni

-ovlada technologické postupy pfipravy jednotlivych
druht pokrma

-prokazuje znalosti o potravinach a vyzivé pfi vybéru
vhodnych surovin a technologickych uprav pro
pfipravu pokrmu

- uplatiiovat poZzadavky na hygienu v gastronomii  Omacky

,- mit pfehled o vyzivé, znali zasady racionalni Rozdéleni: bilé, hnédé, specialni
vyzivy, druhy diet a alternativni zpUsoby stravovan Pfiprava zakladu

,- rozliSovat vlastnosti, a technologickou Zakladni omacky: beSamel, veloute
vyuzitelnost zakladnich druhi potravin a napoju  Zakladni studené omacky: tatarska,
,- znat zplsoby skladovani potravin a napojd dijonskéa

,- ovladat zpusob pfipravy béznych pokrma ceské

kuchyné i zahrani€nich kuchyni, technologické

postupy pripravy, kontrolovat kvalitu, spravné

uchovavat pokrmy, esteticky dohotovovat a

expedovat vyrobky

,- pouzivat a udrzovat technicka a technologicka

zarizeni v gastronomickém provozu




[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzdélavani Kompetence Ugivo Hodin
Mezipfedmétové vztahy
Prafezova témata
B2 T8 Prilohy. Jidla z mouky a zakladni restauraéni -voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky - uplatriovat poZzadavky na hygienu v gastronomii  Pfilohy 6
mouéniky upravuje a expeduje hotové vyrobky ,- mit pfehled o vyzivé, znali zasady racionalni Z brambor: varené, dusené, pecené,
Technologie -prakticky prokazuje znalo§ti o] potravinég:h a vyziveé vyiivy, druhy diet a a!ternativni szsoby stravovan smazene ;
Potravin ga Wiva pfi vybéru vhodnych surovin a technologickych ,- rozliSovat vlastnosti, a technologickou Z mouky: knedliky, noky )
Zafi lyavy Uprav pro pfipravu pokrmu vyuzitelnost zakladnich druhli potravin a napoji Z ryze, téstovin ,lusténin a zeleniny
arizeni provozoven ,- znat zplsoby skladovani potravin a napoju Jidla z mouky a zakladni restauracni
,- ovladat zpUsob pFipravy bé&znych pokrml ¢eské moucniky
kuchyné i zahrani€nich kuchyni, technologické
postupy pfipravy, kontrolovat kvalitu, spravné
uchovavat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat vyrobky
,- pouzivat a udrzovat technicka a technologicka
zafizeni v gastronomickém provozu
,- znat vyznam, Ucel a uzite¢nost vykonavané
prace, jeji finanéni, popf. spole¢enské ohodnoceni
T9 Jednoduché salaty. Bezmasa jidla. Priprava -vhodné pfipravi druh jednoduchého salatu k - uplatfiovat pozadavky na hygienu v gastronomii  Jednoduché salaty 7

pokrmu na objednavku

Technologie
Potraviny a vyziva

danému pokrmu

-prakticky zvlada technologické postupy pfipravy
jednotlivych druhd pokrm

-pfipravuje urcité pokrmy dle pfani hosta

.- mit prehled o vyzivé, znali zasady racionalni Bezmasa jidla

vyZivy, druhy diet a alternativni zptisoby stravovan Pfiprava bezmasych jidel z:lusténin,
,- rozliSovat vlastnosti, a technologickou zeleniny, brambor, hub, ryze, téstovin,
vyuzitelnost zakladnich druht potravin a napoju  vajec a syrd

,- znat zplsoby skladovani potravin a napojd Pfiprava pokrm(i na objednavku

,- ovladat zpusob pripravy béznych pokrma ceské

kuchyné i zahrani€nich kuchyni, technologické

postupy pripravy, kontrolovat kvalitu, spravné

uchovavat pokrmy, esteticky dohotovovat a

expedovat vyrobky

,- pouzivat a udrzovat technicka a technologicka

zarizeni v gastronomickém provozu



[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzdélavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Mezipfedmétové vztahy
\ Prifezova témata
B2 Ti0 Praktické védomosti a dovednosti procviéené  -vystupuje a jedna na zakladé spolecenskych - uplatriovat poZadavky na hygienu v gastronomii  Praktické védomosti a dovednosti 8
fizenym nacvikem ve cviéné kuchyni. pravidel v gastronomii ,- mit pfehled o vyzivé, znali zadsady racionalni procviCené fizenym nacvikem ve cviné

Technologie
Potraviny a vyZiva

vyZivy, druhy diet a alternativni zptsoby stravovan kuchyni.
,- rozliSovat vlastnosti, a technologickou
vyuzitelnost zakladnich druhl potravin a napojt

,- znat zplsoby skladovani potravin a napoju

,- ovladat zpusob ptipravy béznych pokrm0 ¢eské
kuchyné i zahrani¢nich kuchyni, technologické
postupy pfipravy, kontrolovat kvalitu, spravné
uchovavat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat vyrobky

,- pouzivat a udrzovat technicka a technologicka
zafizeni v gastronomickém provozu

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

,- stanovovat si cile a priority podle svych
osobnich schopnosti, zajmové a pracovni
orientace a Zivotnich podminek

,- mit odpovédny postoj k vlastni profesni
budoucnosti, a tedy i vzdélavani, uvédomovat si
vyznam celozivotniho u€eni a byt pfipraveni
pfizplsobovat se ménicim se pracovnim
podminkam

,- znat obecna prava a povinnosti zaméstnavatell
a pracovniku

,- znat vyznam, Ucel a uziteCnost vykonavané
prace, jeji finanéni, poprf. spoleCenské ohodnoceni
,- efektivné hospodaiit s finanénimi prostfedky

,- pfispivat k vytvareni vstficnych mezilidskych
vztaht a k pfedchazeni osobnim konfliktam,
nepodléhat predsudkim a stereotypim v pfistupu
k druhym

Celkem za blok B2 49



Roénik: 1

Nazev tématu \

Pfedmét: Odborny vycvik
|Blok| [Témal |

\ Mezipfedmétové vztahy

\ Prifezova témata

l.[v| I|v| Forma: Dalkova

Vysledky vzdélavani

Obor: 65-51-H/01 Kuchar-¢isnik

Kompetence

C.j.: SVP-11/2011-2

Ucivo

Hodin

2.pol. Proskoleni predpisy BOZP, hygiena na
pracovisti.

B3 T

-dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a
ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence. Udrzuje
Cistotu a hygienu v gastronomickém provozu

- chapat bezpec¢nost prace jako nedilnou sou¢ast
péce o zdravi své i spolupracovniku (i dalSich
osob vyskytujicich se na pracovistich, napf.
klientd, zakaznik(, navstévnikl) i jako soucast
fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani Ci
udrzeni certifikatu jakosti podle pfisluSnych norem
,- znat a dodrzovat zakladni pravni predpisy
tykajici se bezpec€nosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence

,- osvojit si zadsady a navyky bezpecné a zdravi
neohrozujici pracovni ¢innosti véetné zasad
ochrany zdravi pfi praci u zafizeni se
zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeji
apod.), rozpoznat moznost nebezpeci Urazu nebo
ohrozeni zdravi a byt schopen zajistit odstranéni
zavad a moznych rizik

,- znat systém péce o zdravi pracujicich (véetné
preventivni péce, umét uplatfiovat naroky na
ochranu zdravi v souvislosti s praci, naroky
vzniklé urazem nebo poSkozenim zdravi v
souvislosti s vykonavanim prace)

,- byt vybaven védomostmi o zasadach
poskytovani prvni pomoci pfi nahlém onemocnéni
nebo Urazu a dokazat prvni pomoc sam sobé
poskytnout

,- uplatriovat pozadavky na hygienu v gastronomii

Proskoleni predpisy BOZP, hygiena na
pracovisti - opétovné proskoleni

Celkem za blok

B3

Povinnosti pracovnikl v pohostinstvi. Seznameni
s pravidly systému HACCP

B4 T

Stolni¢eni
Obcanska nauka

-rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska z
hlediska jeho funkce

-dodrzuje poradek a dba na kvalitu sluzeb, usiluje o
ziskani stalych zakaznikd

-pecuje o zevnéjSek a snazi se o kultivovany projev
-komunikuje jasné a srozumitelné v souladu s
jazykovou normou

-zajistuje odbyt vyrobku a sluzeb.

-voli vhodné formy odbytu vyrobku a sluzeb
-vysvétli vyznam informaci a komunikace pro
podnikani ve sluzbach.

-uplatfiuje spole¢enské chovani a profesni
vystupovani, dodrzuje profesni etiku, zdrzuje se
xenofobnich projeva

-vysvétli ucel kritickych bodl a jejich fungovani v
praxi

-zak dokaze poskytnout prvni pomoc pfi Urazu na
pracovisti

- chapat bezpec¢nost prace jako nedilnou soucast
péce o zdravi své i spolupracovniku (i dalSich
osob vyskytujicich se na pracovistich, napf.
klientd, zakaznik(, navstévnikl) i jako soucast
fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani Ci
udrzeni certifikatu jakosti podle pfisluSnych norem
,- uplatiovat pozadavky na hygienu v gastronomii
,- mit pfehled o vyziveé, znali zasady racionalni
vyzivy, druhy diet a alternativni zpusoby stravovan
,- ovladat druhy a techniku odbytu

,- orientovat se v ekonomicko-pravnim
zabezpeceni provozu spole¢ného stravovani

,- vyuzivat ekonomickych informaci pro
zabezpeceni provozu

Povinnosti pracovnikd v pohostinstvi

- spolec¢enské chovani a profesni
vystupovani

- osobnost a vzhled

- typy hostu

- zasady stolovani

- feSeni konfliktnich situaci

- nacvik pracovnich ¢innosti spojenych s
pripravou odbytovych stfedisek, vyznam a
ukoly odbytu.

Clenéni odbytovych stiedisek.

Podpora prodeje, osobni prodej

Estetika provozovny

Seznameni s pravidly systému HACCP
Seznameni s pravidly poskytovani prvni
pomoci




Predmét: Odborny vycvik Roc¢nik: 1 l. I.lv'| Forma: Dalkova Obor: 65-51-H/01 Kuchar-¢iSnik C.j.: SVP-11/2011-2
|Blok| [Témal | Nazev tématu Vysledky vzd&lavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Mezipiedmétové vztahy
\ Prafezova témata
B4 T2 Inventar a zafizeni na iseku obsluhy, udrzba,  Charakterizuje inventaf na Useku obsluhy. - ovladat druhy a techniku odbytu Inventar a zafizeni na Useku obsluhy, 4
pouziti. RozliSuje pomocny inventaF a ostatni zafizeni na ,- volit vhodné formy obsluhy podle prostiedi a Udrzba, pouziti Maly stolni inventar, velky
Useku obsluhy. charakteru spolecenské prilezitosti, pouzivat stolni inventar - rozdéleni. Velky stolni
Dodrzuje poradek a dba na kvalitu sluzeb, usiluje o  vhodny inventar inventar - textilni
ziskani stalych zakaznik(. ,- dbat na estetiku pfi pracovnich ginnostech Marketing
Vybere vhodny reklamni prostfedek pro urcity ,- spoleGensky vystupovat a profesionalné jednat - produkt
produkt. ve styku s hosty, pracovnimi partnery a - propagace - reklama, konkurence
Pouzije nastroje na podporu prodeje. spolupracovniky
,- vyuzivat marketingové nastroje k prezentaci
provozovny, nabidce sluzeb a vyrobkd, vyuzivali
prostfedkd podpory prodeje
T3 Zaklady pravidel a technika obsluhy. Charakterizuje pravidla a techniku obsluhy. - ovladat druhy a techniku odbytu Zaklady pravidel a technika obsluhy 4
Zak spravné vyuziva pomucky pro obsluhujici. ,- volit vhodné formy obsluhy podle prostfedi a Pomdcky obsluhujicich
Stolni¢eni Zak pripravi pracovisté pfed zahajenim provozu a charakteru spoleenské prilezitosti, pouzivat Ptiprava pracovisté pfed zahajenim
Zafizeni provozoven udrZuje poradek béhem provozu. vhodny inventar provozu, udrzba pracovisté
,- dbat na estetiku pfi pracovnich ¢innostech
,- spolec¢ensky vystupovat a profesionalné jednat
ve styku s hosty, pracovnimi partnery a
spolupracovniky
T5 Nacvik zakladnich pravidel spole¢enského Ovlada zakladni pravidla spole¢enského chovani a - ovladat druhy a techniku odbytu Nacvik zakladnich pravidel spole¢enského 4
chovani a techniky jednoduché obsluhy. techniky jednoduché obsluhy. ,- volit vhodné formy obsluhy podle prostiedi a chovani a techniky jednoduché obsluhy
N . charakteru spoleCenské pfilezitosti, pouzivat
gtt())(l:r?ircl:sel:]? nauka vhodny inventar
,- dbat na estetiku pfi pracovnich ¢innostech
,- spolec¢ensky vystupovat a profesionalné jednat
ve styku s hosty, pracovnimi partnery a
spolupracovniky
T6 Prejimka pokrmi a napoju -zpusob placeni. Je schopen pfijmout objednavky pokrmu a napoju. - ovladat druhy a techniku odbytu Prejimka pokrmu a napojl -zplisob placeni 4
Provede uklid pracovisté po ukon&eni provozu. ,- volit vhodné formy obsluhy podle prostfedi a Prace po skonceni provozu
Stolni¢eni Ovlada gastronomické pravidla a zasady vyzivy. charakteru spolecenské prilezitosti, pouzivat Gastronomicka pravidla a zasady vyZivy
Potravina vyZiva vhodny inventar
Technologie ,- dbat na estetiku pfi pracovnich ¢innostech
Matematika ,- spole€ensky vystupovat a profesionalné jednat
ve styku s hosty, pracovnimi partnery a
spolupracovniky
,- znat vyznam, Ucel a uzite¢nost vykonavané
prace, jeji finanéni, popf. spole¢enské ohodnoceni
,- efektivné hospodaiit s finanénimi prostredky
,- sestavovat menu, jidelni a napojové listky podle
gastronomickych pravidel, pravidel racionalni
vyzivy a dalSich hledisek
T7 Jidelni listek, napojovy listek, menu. Sestavi vybrany jidelni listek, napojovy listek a - sestavovat menu, jideIni a napojové listky podle Jidelni listek, napojovy listek, menu
menu. gastronomickych pravidel, pravidel racionalni Zasady sestavovani jidelniho listku - druhy,
Stolni¢eni Vyhotovuje pisemnosti spojené s obchodnim a vyzivy a dalSich hledisek nalezitosti. Zasady sestavovani
Potravina a vyZiva stravovacim provozem vécné, jazykové a formalné - sestavovat nabidkové listy vyrobkd a sluzeb napojoveho listku - druhy, naleZitosti.
Technologie spravng, ve shodé s normalizovanou Uravou podle raznych kritérii Zasady sestavovani menu - vhodnost
Cesky jazyk pisemnosti ,- komunikovat elektronickou postou a vyuzivat pokrmd a napoju.

dal$i prostredky online a off-line komunikace

,- dbat na zabezpecovani parametrt (standard()
kvality procesu, vyrobkd nebo sluzeb,
zohledrniovat pozadavky klienta (zakaznika,
obc¢ana)

,- zpracovavat bézné administrativni pisemnosti a
pracovni dokumenty

Uprava pisemnosti
Vyuziti techniky v komunikaci




Predmét: Odborny vycvik Roénik: 1 l.|v] IL|¥| Forma: Dalkova Obor: 65-51-H/01 Kuchai-éi$nik Cj.: SVP-11/2011-2
[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzd&lavani Kompetence Utivo Hodin
\ Mezipiedmétové vztahy
\ Prufezova témata
B4 T8 Systémy a formy obsluhy. -prakticky rozliSuje jednotlivé systémy a formy - ovladat druhy a techniku odbytu Systémy a f’ormy obsluhy: o 10
obsluhy. ,- volit vhodné formy obsluhy podle prostiedi a Jednoducha obsluha -Restauraéni a
Stolniceni -ovlada noseni tacl a podnost charakteru spoleenské prilezitosti, pouzivat kavarensky zplsob obsluhy
Technologie -prakticky provadi servis dvou a tfitalifovym vhodny inventar

Zafizeni provozoven

zplsobem

-ovlada restauracni a kavarensky zplsob obsluhy
-voli vhodné formy odbytu vyrobku a sluzeb
-ovlada inventar a vhodné ho pouziva podle
zplsobu servisu podavaného pokrmu a napoje,
udrzuje a oSetfuje inventar

,- dbat na estetiku pfi pracovnich €innostech

,- spolecensky vystupovat a profesionalné jednat
ve styku s hosty, pracovnimi partnery a
spolupracovniky

,- spolupracovat pfi feseni problému s jinymi lidmi
(tymové FfeSeni)

Nacvik no$eni podnosu a tacl
Noseni talifl - dvoutalifovy, tfitalifovy
zplsob. Sklizeni pouzitého inventare

Obvodovy, vidensky, bezrajonovy, systém
vrchniho ¢&iSnika
Francouzsky systém

T9 Banketni zplisob obsluhy.
Stolni¢eni

Technologie

Zafizeni provozoven

Ovlada jednotlivé zpusoby obsluhy.

Pecuje o zevnéjSek a snazi se o kultivovany projev.

Charakterizuje snidané formou table d’hobte.

Je schopen zalozZit inventar na jednoduchou a
slozitou snidani. Zvlada podavani snidani.
Pfipravuje teplé a studené napoje bézné zafazené
na napojovém listku.

Zaijisti pfipravu a realizaci gastronomické akce.

- ovladat druhy a techniku odbytu

,- volit vhodné formy obsluhy podle prostfedi a
charakteru spoleCenské pfilezitosti, pouzivat
vhodny inventar

,- sjednavat odbyt vyrobkl a sluzeb, provadét
vyuctovani

,- pfipravil podklad pro nakup surovin, potravin a
dal$iho materiélu

,- kalkulovat cenu vyrobku a sluzeb

,- sestavovat nabidkové listy vyrobku a sluzeb
podle rdznych kritérii

,- spolupracovat pfi feSeni problému s jinymi lidmi
(tymové FfeSeni)

,- znat vyznam, ucel a uziteCnost vykonavané
prace, jeji finanéni, popf. spole¢enské ohodnoceni

Zvlastni typy akci a slavnostni hostiny 4
Banketni zplsob obsluhy.

Table d” héte.

Obsluha skupin.

Snidané - rozdéleni, druhy, charakter.
Jednoducha a slozita snidané. Zakladani
spravného inventafe na snidané. Podavani
snidani.

T10 2.pol. Praktické védomosti a dovednosti
procvicené fizenym nacvikem ve cviéné kuchyni.
Stolni¢eni
Technologie

Potraviny a vyziva
Zafizeni provozoven

Jedna uvazené a profesionalné dle konvence a
spole¢enskych pravidel vystupovani v gastronomii.

- ovladat druhy a techniku odbytu

,- volit vhodné formy obsluhy podle prostfedi a
charakteru spoleCenské prilezitosti, pouzivat
vhodny inventar

,- dbat na estetiku pfi pracovnich €innostech

,- spolecensky vystupovat a profesionalné jednat
ve styku s hosty, pracovnimi partnery a
spolupracovniky

,- spolupracovat pfi feSeni problém0 s jinymi lidmi
(tymové feSeni)

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

,- znat moznosti svého dalSiho vzdélavani,
zejména v oboru a povolani

,- sestavovat operativni a dlouhodobég;jsi plany

,- sjednavat odbyt vyrobkl a sluZeb, provadét
vyuctovani

,- orientovat se v ekonomicko-pravnim
zabezpeceni provozu spole¢ného stravovani

,- vyuzivat ekonomickych informaci pro
zabezpeceni provozu

,- zvazovat pfi planovani a posuzovani urcité
¢innosti (v pracovni procesu i v bézném zivoté)
mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni
prostfedi, socialni dopady

Praktické védomosti a dovednosti 8
procvi¢ené fizenym nacvikem ve cvi¢né

kuchyni.

Zhodnoceni Il. pololeti

Celkem za blok B4
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|Blok| [Témal |

Nazev tématu

Mezipfedmétové vztahy

Prufezova témata

Vysledky vzdélavani

Kompetence

Ucivo

Hodin

B1 ™

1.pol.Proskoleni predpisy BOZP, hygiena na

pracovisti.

Dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a
ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence.
Dodrzuje pozadavky na hygienu v gastronomii.

- chapat bezpec¢nost prace jako nedilnou sou¢ast
péce o zdravi své i spolupracovnikt (i dalSich
osob vyskytujicich se na pracovistich, napf.
klientd, zakaznik(, navstévnikl) i jako soucast
fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani Ci
udrzeni certifikatu jakosti podle pfisluSnych norem
,- znat a dodrzovat zakladni pravni predpisy
tykajici se bezpec€nosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence

,- osvojit si zasady a navyky bezpecné a zdravi
neohrozujici pracovni ¢innosti v€etné zasad
ochrany zdravi pfi praci u zafizeni se
zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeji
apod.), rozpoznat moznost nebezpeci Urazu nebo
ohrozeni zdravi a byt schopen zajistit odstranéni
zavad a moznych rizik

,- znat systém péce o zdravi pracujicich (véetné
preventivni péce, umét uplatiiovat naroky na
ochranu zdravi v souvislosti s praci, naroky
vzniklé urazem nebo poSkozenim zdravi v
souvislosti s vykonavanim prace)

,- byt vybaven védomostmi o zasadach
poskytovani prvni pomoci pfi nahlém onemocnéni
nebo Urazu a dokazat prvni pomoc sam sobé
poskytnout

,- uplatriovat pozadavky na hygienu v gastronomii

Proskoleni predpisy BOZP, hygiena na
pracovisti

Celkem za blok  B1

B2 T

Potraviny a vyziva
Technologie

Seznameni s uéebnim planem.Seznameni s
provozovnou a jejim zafizenim.Seznameni s

pravidly systému HA

-orientuje se v u€ebnim planu na dany skolni rok
-rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska z
hlediska jeho funkce

-vysvétli ucel kritickych bodd a jejich fungovani v
praxi

-poskytne prvni pomoc pfi Urazu na pracovisti

- chapat bezpec¢nost prace jako nedilnou soucast
péce o zdravi své i spolupracovnikt (i dalSich
osob vyskytujicich se na pracovistich, napf.
klientl, zakaznikd, navstévnikd) i jako soucast
fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani Ci
udrzeni certifikatu jakosti podle pfisluSnych norem
,- znat a dodrzovat zakladni pravni predpisy
tykajici se bezpec€nosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence

,- uplatriovat pozadavky na hygienu v gastronomii
,- dbat na estetiku pfi pracovnich €innostech

,- spolecensky vystupovat a profesionalné jednat
ve styku s hosty, pracovnimi partnery a
spolupracovniky

,- Cist a vytvaret rizné formy grafického
znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata
apod.)

,- dodrzovat zakony, respektovat prava a
osobnost druhych lidi (popf. jejich kulturni
specifika), vystupovat proti nesnasenlivosti,
xenofobii a diskriminaci

Seznameni s uéebnim planem

Seznameni s provozovnou a jejim zafizenir
Povinnosti pracovnikd v pohostinstvi
Seznameni s pravidly systému HACCP
Seznameni s pravidly poskytovani prvni
pomoci




Predmét: Odborny vycvik Rocnik: 2 l. I.lv'| Forma: Dalkova Obor: 65-51-H/01 Kuchar-¢iSnik C.j.: SVP-11/2011-2
[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzdélavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Mezipfedmétové vztahy
\ Prafezova témata
B2 T2 Hovézi maso. - rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska - uplatriovat poZzadavky na hygienu v gastronomii Hovézi maso - rozdéleni 5
druhu, technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé ,- mit prehled o vyzive, znali zasady racionalni Nacvik pfedbéznych Uprav pfi zpracovani
Technologie - zvlada pfedbé&zné Gpravy a pfipravy surovin vyZivy, druhy diet a alternativni zptsoby stravovan hovéziho masa
Potravina a vyZiva ,- rozliSovat vlastnosti, a technologickou Pouziti jednotlivych casti
vyuzitelnost zakladnich druhli potravin a napoji Krajeni masa
,- znat zplsoby skladovani potravin a napoju
,- ovladat zpusob ptipravy béznych pokrm0 ¢eské
kuchyné i zahrani¢nich kuchyni, technologické
postupy pfipravy, kontrolovat kvalitu, spravné
uchovavat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat vyrobky
,- pouzivat a udrzovat technicka a technologicka
zafizeni v gastronomickém provozu
T3 Pfiprava zakladu. Pfiprava pokrmii z hovéziho - ovlada technologické postupy pfipravy jednotlivych - uplatiiovat pozadavky na hygienu v gastronomii  Pfiprava zakladi 4
masa na objednavku druht pokrmd ,- mit pfehled o vyZivé, znali zadsady racionalni Pfiprava hovéziho masa varenim,
. -vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych  vyzivy, druhy diet a alternativni zpisoby stravovan duSenim, peCenim a zadélavanim
-Fiz?rgc?rtgg;ev'iiva Uprav pokrm( a dokaZe je vyuzit ,- rozliSovat vlastnosti, a technologickou Pfiprava pokrm( z hovéziho masa na
Zafizen rovgzoven -dohotovuje a expeduje pokrmy vyuzitelnost zakladnich druhii potravin a napoji~ objednavku
p ,- znat zplsoby skladovani potravin a napoju
,- ovladat zpusob pripravy béznych pokrma ceské
kuchyné i zahrani¢nich kuchyni, technologické
postupy pfipravy, kontrolovat kvalitu, spravné
uchovavat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat vyrobky
,- pouzivat a udrzovat technicka a technologicka
zarfizeni v gastronomickém provozu
T4 Teleci maso- nacvik predbéznych uprav pfi -rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska - uplatriovat poZadavky na hygienu v gastronomii  Teleci maso - rozdéleni 4
zpracovani teleciho masa druhu, technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé - mit prehled o vyZzivé, znali zadsady racionalni Nacvik predbéznych Uprav pfi zpracovani
p . - -orientuje se ve zplisobech pfedbézné Upravy a vyZivy, druhy diet a alternativni zplisoby stravovan teleciho masa
otravina a vyZziva pfipravy surovin - rozliSovat vlastnosti, a technologickou Pouziti jednotlivych Casti
;es:,hnol’ogle vyuzitelnost zakladnich druhl potravin a napojl
arizent provozoven ,- znat zpGsoby skladovani potravin a napojl Krajeni masa
,- ovladat zpusob pfipravy béznych pokrm0 ceské
kuchyné i zahrani¢nich kuchyni, technologické
postupy pfipravy, kontrolovat kvalitu, spravné
uchovavat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat vyrobky
,- pouzivat a udrzovat technicka a technologicka
zafizeni v gastronomickém provozu
T5 Priprava zakladd. Pfiprava pokrmu z teleciho  -ovlada technologické postupy pfipravy jednotlivych - uplatfiovat poZzadavky na hygienu v gastronomii  Pfiprava zakladu 4
masa na objednavku. druht pokrmd ,- mit pfehled o vyZivé, znali zadsady racionalni Priprava teleciho masa vafenim, dusenim,
Technologie -rozliSuje mezi jednotlivymi druhy tepelnych tprav  vyzivy, druhy diet a alternativni zpusoby stravovan pev!'éenl'm a zadéjévénim'
9 ,- rozliSovat vlastnosti, a technologickou Pfiprava pokrmu z teleciho masa na

Zafizeni provozoven
Potraviny a vyZiva

pokrmU a dokaze je pouzit
-dohotovuje a expeduje pokrmy

vyuzitelnost zakladnich druhi potravin a napoji

,- znat zplsoby skladovani potravin a napojd

,- ovladat zpusob pfipravy béznych pokrma ceské
kuchyné i zahrani¢nich kuchyni, technologické
postupy pfipravy, kontrolovat kvalitu, spravné
uchovavat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat vyrobky

,- pouzivat a udrzovat technicka a technologicka
zafizeni v gastronomickém provozu

objednavku




[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzd&lavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Meziptedmétové vztahy
\ Prifezova témata
B2 Té6 Veprové maso- nacvik predbéznych uprav pii  -rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska - uplatriovat poZzadavky na hygienu v gastronomii  Vepfové maso - rozdéleni 4
zpracovani vepfového masa druhu, technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé - mit prehled o vyZzivé, znali zadsady racionalni Nacvik predbéznych Uprav pfi zpracovani

Technologie
Zafizeni provozoven
Potraviny a vyziva

-orientuje se ve zplisobech predbézné Upravy a
pfipravy surovin

vyZivy, druhy diet a alternativni zplsoby stravovan vepfového masa
,- rozliSovat vlastnosti, a technologickou
vyuzitelnost zakladnich druhi potravin a napoju  PouZiti jednotlivych Casti.
,- znat zplsoby skladovani potravin a napoju

,- ovladat zpUsob pFipravy béznych pokrma ¢eské Krajeni masa
kuchyné i zahrani€nich kuchyni, technologické
postupy pfipravy, kontrolovat kvalitu, spravné
uchovavat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat vyrobky

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

,- stanovovat si cile a priority podle svych
osobnich schopnosti, zajmové a pracovni
orientace a Zivotnich podminek

,- mit odpovédny postoj k vlastni profesni
budoucnosti, a tedy i vzdélavani, uvédomovat si
vyznam celozivotniho uceni a byt pfipraveni
pfizplsobovat se ménicim se pracovnim
podminkam

,- pracovat v tymu a podilet se na realizaci
spole¢nych pracovnich a jinych ¢innosti

,- znat obecna prava a povinnosti zaméstnavatell
a pracovnikU

,- znat vyznam, Ucel a uziteCnost vykonavané
prace, jeji finanéni, poprf. spoleCenské ohodnoceni
,- efektivné hospodaiit s finanénimi prostfedky

,- pfispivat k vytvareni vstficnych mezilidskych
vztaht a k pfedchazeni osobnim konfliktam,
nepodléhat pfedsudkiim a stereotypum v pristupu
k druhym

,- pouzivat a udrzovat technické a technologicka
zafizeni v gastronomickém provozu

17 Priprava zakladu. Pfiprava pokrmi z vepiového

Technologie
Potravina a vyziva
Zafizeni provozoven

masa na objednavku

- ovlada technologické postupy pfipravy jednotlivych
druht pokrma

-vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych
Uprav pokrm0 a dokaze je vyuzit

-dohotovuje a expeduje pokrmy

- uplatiovat pozadavky na hygienu v gastronomii  Pfiprava zaklad 6
,- mit pfehled o vyzivé, znali zasady racionalni Pfiprava vepfového masa vafenim,

vyzivy, druhy diet a alternativni zplsoby stravovan dusenim, pecenim a zadélavanim

,- rozliSovat vlastnosti, a technologickou Pfiprava pokrmu z vepfového masa na

vyuzitelnost zakladnich druht potravin a ndpoja  objednavku
,- znat zplsoby skladovani potravin a napoju

,- ovladat zpusob pfipravy béznych pokrml ceské
kuchyné i zahrani€nich kuchyni, technologické
postupy pripravy, kontrolovat kvalitu, spravné
uchovavat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat vyrobky

,- pouzivat a udrzovat technicka a technologicka
zarizeni v gastronomickém provozu

,- zvazovat pfi planovani a posuzovani urcité
¢innosti (v pracovni procesu i v bézném zivoté)
mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni
prostredi, socialni dopady



[Blok| [Téma] | Nézev tématu Vysledky vzdélavani Kompetence Ugivo Hodin
Mezipfedmétové vztahy
\ Prifezova témata
B2 T8 Skopové, jehnéci a krali¢i maso - nacvik -rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska - uplatiovat pozadavky na hygienu v gastronomii  Skopové, jehnéci a krali¢i maso - rozdéleni 5
pfedbéznych tprav pfi zpracovani skopového, druhu, technologického vyuZiti a vyznamu ve vyZivé - mit pfehled o vyZivé, znali zasady racionalni Nacvik pfedbéznych uUprav pfi zpracovani
jehnééiho a kra - orientuje se ve zplUsobech predbéZzné Upravy a vyZivy, druhy diet a alternativni zptsoby stravovan skopového, jehnéciho a krali¢iho masa
. pfipravy surovin ,- rozliSovat vlastnosti, a technologickou Pouziti jednotlivych ¢asti
Technologie vyuzitelnost zakladnich druhli potravin a napoji Krajeni masa
Potravina a vyZiva ,- znat zplsoby skladovani potravin a napoju
,- ovladat zpusob ptipravy béznych pokrm0 ¢eské
kuchyné i zahrani€nich kuchyni, technologické
postupy pfipravy, kontrolovat kvalitu, spravné
uchovavat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat vyrobky
,- pouzivat a udrzovat technicka a technologicka
zafizeni v gastronomickém provozu
T9 Pfiprava zakladu- pfiprava pokrmu ze ovlada technologické postupy pfipravy jednotlivych - uplatiiovat pozadavky na hygienu v gastronomii  PFiprava zakladd 4
skopového, jehnéciho a kraliciho masa na druhd pokrm ,- mit pfehled o vyzivé, znali zasady racionalni PFiprava skopového, jehnéciho a kréli¢iho
objednavku -vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych  vyZivy, druhy diet a alternativni zpisoby stravovan masa vafenim, dusenim, pe¢enim a
) Uprav pokrm( a umi je vyuzit ,- rozliSovat vlastnosti, a technologickou zadélavanim.
Technologie -dohotovuje a expeduje pokrmy vyuzitelnost zakladnich druht potravin a napoju  Pfiprava pokrm0 ze skopového, jehnéciho

Zafizeni provozoven
Potraviny a vyZiva

,- znat zplsoby skladovani potravin a napoju

,- ovladat zpusob pripravy béznych pokrma ceské
kuchyné i zahrani€nich kuchyni, technologické
postupy pripravy, kontrolovat kvalitu, spravné

uchovavat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat vyrobky

,- pouzivat a udrzovat technicka a technologicka

zarizeni v gastronomickém provozu

a kraliciho masa na objednavku
Procvicovani ziskanych dovednosti



[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzdélavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Mezipfedmétové vztahy
\ Prifezova témata

B2 T10 Praktické védomosti a dovednosti ovéfené Podili se na svém sebehodnoceni za I. pololeti - uplatriovat pozadavky na hygienu v gastronomii  Praktické védomosti a dovednosti ovéfene 4

pololetni praktickou zkouskou ve cviéné kuchyni.

Technologie
Zafizeni provozoven
Potraviny a vyziva

,- mit pfehled o vyzive, znali zasady racionalni

,- rozliSovat vlastnosti, a technologickou
vyuzitelnost zakladnich druhl potravin a napojt

,- znat zplsoby skladovani potravin a napoju

,- ovladat zpusob ptipravy béznych pokrm0 ¢eské
kuchyné i zahrani¢nich kuchyni, technologické
postupy pfipravy, kontrolovat kvalitu, spravné
uchovavat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat vyrobky

,- pouzivat a udrzovat technicka a technologicka
zafizeni v gastronomickém provozu

,- sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cilt
svého uceni, pfijimat hodnoceni vysledk( svého
uceni od jinych lidi

,- znat moznosti svého dal§iho vzdélavani,
zejména v oboru a povolani

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

,- stanovovat si cile a priority podle svych
osobnich schopnosti, zajmové a pracovni
orientace a zivotnich podminek

,- mit odpovédny postoj k vlastni profesni
budoucnosti, a tedy i vzdélavani, uvédomovat si
vyznam celozivotniho u€eni a byt pfipraveni
pfizplsobovat se ménicim se pracovnim
podminkam

,- znat obecna prava a povinnosti zameéstnavatell
a pracovnik(

,- znat vyznam, Ucel a uzite¢nost vykonavané
prace, jeji finanéni, popf. spole¢enské ohodnoceni
,- efektivné hospodaiit s finanénimi prostredky

,- pfispivat k vytvareni vstficnych mezilidskych
vztah( a k pfedchazeni osobnim konfliktiim,
nepodléhat predsudkim a stereotypum v pfistupu
k druhym

pololetni praktickou zkouskou ve cviéné
vyZivy, druhy diet a alternativni zptsoby stravovan kuchyni.

Celkem za blok B2
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Ro¢énik: 2

Nazev tématu \

Pfedmét: Odborny vycvik
|Blok| [Témal |
\ Mezipfedmétové vztahy \

\ Prifezova témata \

l.[v| I|v| Forma: Dalkova

Vysledky vzdélavani

Obor: 65-51-H/01 Kuchar-¢isnik

Kompetence

C.j.: SVP-11/2011-2

Ucivo

Hodin

2.pol. Proskoleni predpisy BOZP, hygiena na
pracovisti.

B3 T

Dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpe¢nosti a
ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence.
Uplatfiuje pozadavky na hygienu v gastronomii.

- chapat bezpec¢nost prace jako nedilnou sou¢ast
péce o zdravi své i spolupracovniku (i dalSich
osob vyskytujicich se na pracovistich, napf.
klientd, zakaznik(, navstévnikl) i jako soucast
fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani Ci
udrzeni certifikatu jakosti podle pfisluSnych norem
,- znat a dodrzovat zakladni pravni predpisy
tykajici se bezpec€nosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence

,- osvojit si zasady a navyky bezpecné a zdravi
neohrozujici pracovni ¢innosti véetné zasad
ochrany zdravi pfi praci u zafizeni se
zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeji
apod.), rozpoznat moznost nebezpeci Urazu nebo
ohrozeni zdravi a byt schopen zajistit odstranéni
zavad a moznych rizik

,- znat systém péce o zdravi pracujicich (véetné
preventivni péce, umét uplatfiovat naroky na
ochranu zdravi v souvislosti s praci, naroky
vzniklé urazem nebo poSkozenim zdravi v
souvislosti s vykonavanim prace)

,- byt vybaven védomostmi o zasadach
poskytovani prvni pomoci pfi nahlém onemocnéni
nebo Urazu a dokazat prvni pomoc sam sobé
poskytnout

,- uplatriovat pozadavky na hygienu v gastronomii

Proskoleni predpisy BOZP, hygiena na
pracovisti - opétovné proskoleni

Celkem za blok

B3

Ryby, korysi, mékkysi- nacvik predbéznych uprav
pfi zpracovani ryb, korys$t a mékkysu

B4 T

Technologie
Potraviny a vyZiva

-rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska

druhu, technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé

-orientuje se ve zplisobech predbézné Upravy a
pFipravy surovin

- uplatiiovat pozadavky na hygienu v gastronomii
,- mit pfehled o vyziveé, znali zasady racionalni
vyzivy, druhy diet a alternativni zpusoby stravovan
,- rozliSovat vlastnosti, a technologickou
vyuzitelnost zakladnich druhl potravin a napojt

,- znat zplsoby skladovani potravin a napojd

,- ovladat zpusob ptipravy béznych pokrm0 ceské
kuchyné i zahrani¢nich kuchyni, technologické
postupy pfipravy, kontrolovat kvalitu, spravné
uchovavat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat vyrobky

,- pouzivat a udrzovat technicka a technologicka
zafizeni v gastronomickém provozu

Ryby, korysi, mékkysi - rozdéleni

Nacvik pfedbéznych uUprav pfi zpracovani
ryb, kory$u a mékkysu

Pouziti jednotlivych ¢asti

Krajeni masa

Priprava masa varenim, dusenim, pe¢enim a
zadélavanim.Pfiprava pokrma z ryb, korysu a
mékkysu na ob

T2

Technologie
Potraviny a vyziva
Zafizeni provozoven

-ovlada technologické postupy pfipravy jednotlivych
druht pokrma

-vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych
Uprav pokrm0 a dokaze je vyuzit v praxi

- dohotovuje a expeduje pokrmy

-je schopen provadét se surovinami specialni
Upravy

- uplatiiovat pozadavky na hygienu v gastronomii
,- mit pfehled o vyZzivé, znali zasady racionalni
vyzivy, druhy diet a alternativni zpusoby stravovan
,- rozliSovat vlastnosti, a technologickou
vyuzitelnost zakladnich druhi potravin a napojt

,- znat zplsoby skladovani potravin a napojd

,- ovladat zpusob pfipravy béznych pokrma ceské
kuchyné i zahrani¢nich kuchyni, technologické
postupy pfipravy, kontrolovat kvalitu, spravné
uchovavat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat vyrobky

,- pouzivat a udrzovat technicka a technologicka
zafizeni v gastronomickém provozu

Pfiprava rybiho masa vafenim, dusenim,
peCenim a zadélavanim

Pfiprava pokrmu z ryb, korySt a mékkysu
na objednavku, specialni upravy




Pfedmét: Odborny vycvik Rocnik: 2

|Blok| [Témal | Nazev tématu

Mezipfedmétové vztahy

Prufezova témata

l.[v| I|v| Forma: Dalkova

Vysledky vzdélavani

Obor: 65-51-H/01 Kuchar-¢isnik

Kompetence

C.j.: SVP-11/2011-2

Ucivo

Hodin

T3 Driibez- nacvik predbéznych Gprav pfi zpracovani
dribeze

B4

Technologie
Potraviny a vyZiva
Zafizeni provozoven

-rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska
druhu, technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé
-orientuje se ve zplisobech pfedbézné Upravy a
pfipravy surovin

- uplatiiovat pozadavky na hygienu v gastronomii
,- mit pfehled o vyzive, znali zasady racionalni
vyzivy, druhy diet a alternativni zpusoby stravovan
,- rozliSovat vlastnosti, a technologickou
vyuzitelnost zakladnich druhl potravin a napojt

,- znat zplsoby skladovani potravin a napoju

,- ovladat zpusob ptipravy béznych pokrm0 ¢eské
kuchyné i zahrani¢nich kuchyni, technologické
postupy pfipravy, kontrolovat kvalitu, spravné
uchovavat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat vyrobky

,- pouzivat a udrzovat technicka a technologicka
zafizeni v gastronomickém provozu

Driibez - rozdéleni

Nacvik pfedbéznych uUprav pfi zpracovani
dribeze

Pouziti jednotlivych ¢asti

Krajeni masa

T4 Priprava zakladi. Pfiprava pokrmi z driibeze na
objednavku

Technologie
Potraviny a vyziva
Zafizeni provozoven

-ovlada technologické postupy pfipravy jednotlivych
druht pokrma

-vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych
Uprav pokrm0 a dokaze je vyuzit

-dohotovuje a expeduje pokrmy

- uplatiiovat pozadavky na hygienu v gastronomii
,- mit pfehled o vyZzivé, znali zasady racionalni
vyzivy, druhy diet a alternativni zpusoby stravovan
,- rozliSovat vlastnosti, a technologickou
vyuzitelnost zakladnich druhi potravin a napojt

,- znat zplsoby skladovani potravin a napoju

,- ovladat zpusob pripravy béznych pokrma ceské
kuchyné i zahrani¢nich kuchyni, technologické
postupy pfipravy, kontrolovat kvalitu, spravné
uchovavat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat vyrobky

,- pouzivat a udrzovat technicka a technologicka
zarfizeni v gastronomickém provozu

Pfiprava zakladd

Pfiprava masa varenim, dusenim, pe¢enim
a zadélavanim

Pfiprava pokrmu z dribeze na objednavku
Procvi¢ovani ziskanych dovednosti

Zvérina a dal$i méné pouzivana masa ( klokan,
pstros)- nacvik predbéznych Gprav pfi zpracovani
zver

T5

Technologie

-rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska
druhu, technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé
-orientuje ve zplsobech prfedbézné Upravy a
pFipravy surovin

- znat zplsoby skladovani potravin a napoju

,- ovladat zpusob pfipravy béznych pokrma Ceské
kuchyné i zahrani¢nich kuchyni, technologické
postupy pfipravy, kontrolovat kvalitu, spravné
uchovavat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat vyrobky

,- pouzivat a udrzovat technicka a technologicka
zafizeni v gastronomickém provozu

,- uplatiovat pozadavky na hygienu v gastronomii
,- mit pfehled o vyzivé, znali zasady racionalni
vyzivy, druhy diet a alternativni zpusoby stravovan
,- rozliSovat vlastnosti, a technologickou
vyuZitelnost zékladnich druhl potravin a napojl

Zvéfina a dal§i méné pouzivana masa (
klokan, pstros)

- rozdéleni

Nacvik pfedbéznych Uprav pfi zpracovani
zvéfiny a dalSich mas

Pouziti jednotlivych casti
Krajeni masa

Priprava zakladl.Pfiprava pokrmu ze zvériny a
dalSich méné pouzivanych mas ( klokan, pstros)
na obje

T6

Zafizeni provozoven
Technologie
Potraviny a vyZiva

-ovlada technologické postupy pfipravy jednotlivych
druht pokrma

-vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych
Uprav pokrm0 a dokaze je vyuzit

-dohotovuje a expeduje pokrmy

- uplatiiovat pozadavky na hygienu v gastronomii
,- mit pfehled o vyZzivé, znali zasady racionalni
vyzivy, druhy diet a alternativni zpusoby stravovan
,- rozliSovat vlastnosti, a technologickou
vyuzitelnost zakladnich druhi potravin a napoji

,- znat zplsoby skladovani potravin a napojd

,- ovladat zpusob pfipravy béznych pokrma ceské
kuchyné i zahrani¢nich kuchyni, technologické
postupy pfipravy, kontrolovat kvalitu, spravné
uchovavat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat vyrobky

,- pouzivat a udrzovat technicka a technologicka
zafizeni v gastronomickém provozu

Pfiprava zakladd

Pfiprava masa vafenim, duSenim, pe€enim
a zadélavanim

Pfiprava pokrmu ze zvéfiny a dalSich méné
pouzivanych mas ( klokan, pstros) na
objednavku

Procvicovani ziskanych dovednosti




Ro¢énik: 2

Nazev tématu \

Pfedmét: Odborny vycvik
|Blok| [Témal |

Mezipiedmétové vztahy \

Prifezova témata \

l.[v| I|v| Forma: Dalkova

Vysledky vzdélavani

Obor: 65-51-H/01 Kuchar-¢isnik

Kompetence

C.j.: SVP-11/2011-2

Ucivo Hodin

Mleta masa- nacvik predbéznych Gprav pfi
zpracovani mletych mas.

B4 T7

Technologie
Potraviny a vyZiva

-rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska
druhu, technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé
-orientuje se ve zplisobech predbézné Upravy a
pFipravy surovin

- uplatiiovat pozadavky na hygienu v gastronomii
,- mit pfehled o vyzive, znali zasady racionalni
vyzivy, druhy diet a alternativni zpusoby stravovan
,- rozliSovat vlastnosti, a technologickou
vyuzitelnost zakladnich druhl potravin a napojt

,- znat zplsoby skladovani potravin a napoju

,- ovladat zpusob ptipravy béznych pokrm0 ¢eské
kuchyné i zahrani¢nich kuchyni, technologické
postupy pfipravy, kontrolovat kvalitu, spravné
uchovavat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat vyrobky

,- pouzivat a udrzovat technicka a technologicka
zafizeni v gastronomickém provozu

Mleta masa

-rozdéleni

Nacvik pfedbé&znych Uprav pfi zpracovani
mletych mas

Druhy mletych mas

Priprava mletych mas dusenim, pe¢enim a
smazenim, na objednavku

T8

Technologie
Potraviny a vyziva
Zafizeni provozoven

-ovlada technologické postupy pfipravy jednotlivych
druht pokrmd.

-vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych
Uprav pokrm0 a umi je vyuzit

-dohotovuje a expeduje pokrmy, pracuje
samostatné.

- uplatiiovat pozadavky na hygienu v gastronomii
,- mit pfehled o vyZzivé, znali zasady racionalni
vyzivy, druhy diet a alternativni zpusoby stravovan
,- rozliSovat vlastnosti, a technologickou
vyuzitelnost zakladnich druhi potravin a napojt

,- znat zplsoby skladovani potravin a napoju

,- ovladat zpusob pripravy béznych pokrma ceské
kuchyné i zahrani¢nich kuchyni, technologické
postupy pfipravy, kontrolovat kvalitu, spravné
uchovavat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat vyrobky

,- pouzivat a udrzovat technicka a technologicka
zarfizeni v gastronomickém provozu

Priprava mletych mas dusenim, pecenim
a smazenim

Pfiprava pokrmud z mletych mas na
objednavku.

Praktické védomosti a dovednosti ovérené
pololetni praktickou zkouskou ve cviéné kuchyni.

T9

Technologie
Zafizeni provozoven
Potraviny a vyziva

Sebehodnoceni a evaluace Il. ro¢niku

- uplatiiovat pozadavky na hygienu v gastronomii
,- mit pfehled o vyziveé, znali zasady racionalni
vyzivy, druhy diet a alternativni zpusoby stravovan
,- rozliSovat vlastnosti, a technologickou
vyuzitelnost zakladnich druhl potravin a napojt
,- znat zplsoby skladovani potravin a napojd

,- ovladat zpusob pfipravy béznych pokrm0 ceské
kuchyné i zahrani¢nich kuchyni, technologické
postupy pfipravy, kontrolovat kvalitu, spravné
uchovavat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat vyrobky

,- pouzivat a udrzovat technicka a technologicka
zafizeni v gastronomickém provozu

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

,- znat moznosti svého dal$iho vzdélavani,
zejména v oboru a povolani

,- sestavovat operativni a dlouhodobégjsi plany

,- chapat kvalitu jako vyznamny nastroj
konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku
,- mit pfehled o moznostech uplatnéni na trhu
prace v daném oboru, cilevédomé a zodpovédné
rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci
draze

Praktické védomosti a dovednosti ovéfené
pololetni praktickou zkouskou ve cvicné
kuchyni.

Zhodnoceni Il. pololeti

Zhodnoceni Il. ro€niku

4

Celkem za blok B4

44

Celkem za ro¢nik

2

90




|Blok| [Témal |

Nazev tématu

Mezipfedmétové vztahy

Prufezova témata

Vysledky vzdélavani

Kompetence

Ucivo

Hodin

B1 T

1.pol.Proskoleni predpisy BOZP, hygiena na

pracovisti.

Dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a
ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence.
Uplatfiuje pozadavky na hygienu v gastronomii.

- chapat bezpec¢nost prace jako nedilnou soucast
péce o zdravi své i spolupracovnikt (i dalSich
osob vyskytujicich se na pracovistich, napf.
klientd, zakaznik(, navstévnikd) i jako soucast
fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani Ci
udrzeni certifikatu jakosti podle pfisluSnych norem
,- znat a dodrzovat zakladni pravni predpisy
tykajici se bezpec€nosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence

,- osvojit si zasady a navyky bezpecné a zdravi
neohrozujici pracovni ¢innosti v€etné zasad
ochrany zdravi pfi praci u zafizeni se
zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeji
apod.), rozpoznat moznost nebezpeci Urazu nebo
ohrozeni zdravi a byt schopen zajistit odstranéni
zavad a moznych rizik

,- znat systém péce o zdravi pracujicich (véetné
preventivni péce, umét uplatiiovat naroky na
ochranu zdravi v souvislosti s praci, naroky
vzniklé urazem nebo poSkozenim zdravi v
souvislosti s vykonavanim prace)

,- byt vybaven védomostmi o zasadach
poskytovani prvni pomoci pfi nahlém onemocnéni
nebo Urazu a dokazat prvni pomoc sam sobé
poskytnout

,- uplatriovat pozadavky na hygienu v gastronomii
,- sestavovat operativni a dlouhodobégjsi plany

Proskoleni predpisy BOZP, hygiena na
pracovisti

Celkem za blok  B1

B2 T

Technologie
Potraviny a vyziva
Zatizeni provozoven
Cesky jazyk

Seznameni s u¢ebnim planem.Seznameni s

provozovnou a jejim zafizenim.

Orientuje se v tématickém planu na dany Skolni rok.
RozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska z
hlediska jeho funkce.

Vysvétli ucel kritickych bodu a jejich fungovani v
praxi.

Poskytne prvni pomoc pfi Urazu na pracovisti.

- chapat bezpecnost prace jako nedilnou soucast
péce o zdravi své i spolupracovnikt (i dal$ich
osob vyskytujicich se na pracovistich, napf.
klientd, zakaznikud, navstévnikd) i jako soucast
fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani Ci
udrzeni certifikatu jakosti podle pFislusnych norem
,- znat a dodrzovat zakladni pravni predpisy
tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence

,- uplatiovat pozadavky na hygienu v gastronomii
,- dbat na estetiku pfi pracovnich ¢innostech

,- spolec¢ensky vystupovat a profesionalné jednat
ve styku s hosty, pracovnimi partnery a
spolupracovniky

Seznameni s uéebnim planem
Seznameni s provozovnou a jejim
zafizenim Povinnosti pracovnikl
v pohostinstvi

Seznameni s pravidly systému HACCP
Seznameni s pravidly poskytovani prvni
pomoci




Pfedmét: Odborny vycvik

Rocénik: 3

l.[v| I|v| Forma: Dalkova

|Blok| [Témal | Nazev tématu

\ Vysledky vzd&lavani

Mezipfedmétové vztahy

Prufezova témata

Obor: 65-51-H/01 Kuchar-¢isnik

Kompetence

C.j.: SVP-11/2011-2

Ucivo

Hodin

Priprava pokrmt studené kuchyné

B2 T2

Technologie
Potraviny a vyziva

- orientuje se ve zplUsobech predbézné lpravy a
pfipravy surovin

- pouzije vhodny druh Upravy pokrmu podle
prilezitosti a mista konani, ovlada spravny pracovni

postup

- uplatiiovat pozadavky na hygienu v gastronomii
,- mit pfehled o vyzivé, znali zasady racionalni
vyzivy, druhy diet a alternativni zpusoby stravovan
,- rozliSovat vlastnosti, a technologickou
vyuzitelnost zakladnich druhl potravin a napojt

,- znat zplsoby skladovani potravin a napoju

,- ovladat zpusob ptipravy béznych pokrm0 ¢eské
kuchyné i zahrani¢nich kuchyni, technologické
postupy pfipravy, kontrolovat kvalitu, spravné
uchovavat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat vyrobky

,- pouzivat a udrzovat technicka a technologicka
zafizeni v gastronomickém provozu

Pfiprava pokrmu studené kuchyné
- majonézy, aspiky, rosoly, marinady,
pochoutkova masla.

- oblozené chlebicky, chutovky, vyrobky ze
syrd. - slozité salaty, plnéna zelenina,
ovoce.

Jidla z vajec, ryb.Podavani kaviaru -
teorie.Masové pény, pastiky, galantiny,
huspeniny.

T3

Technologie
Potraviny a vyziva

Ovlada technologické postupy pfipravy jednotlivych
druht pokrmd.

- uplatiiovat pozadavky na hygienu v gastronomii
,- mit pfehled o vyZzivé, znali zasady racionalni
vyzivy, druhy diet a alternativni zpusoby stravovan
,- rozliSovat vlastnosti, a technologickou
vyuzitelnost zakladnich druhi potravin a napojt

,- znat zplsoby skladovani potravin a napoju

,- ovladat zpusob pripravy béznych pokrma ceské
kuchyné i zahrani¢nich kuchyni, technologické
postupy pfipravy, kontrolovat kvalitu, spravné
uchovavat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat vyrobky

,- pouzivat a udrzovat technicka a technologicka
zarfizeni v gastronomickém provozu

Jidla z vajec, ryb. Podavani kaviaru -
teorie. Masové pény, pastiky, galantiny,
huspeniny. Slozité majonézy, koktejly.

T4
studené kuchyné.

Technologie
Potraviny a vyZiva

Priprava narezd a studenych mis.Speciality

- dohotovuje a expeduje pokrmy
- rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska
druhu, technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé

- uplatiiovat pozadavky na hygienu v gastronomii
,- mit pfehled o vyzivé, znali zasady racionalni
vyzivy, druhy diet a alternativni zpusoby stravovan
,- rozliSovat vlastnosti, a technologickou
vyuzitelnost zakladnich druhl potravin a napojt

,- znat zplsoby skladovani potravin a napojd

,- ovladat zpusob pfipravy béznych pokrm0 ceské
kuchyné i zahrani¢nich kuchyni, technologické
postupy pfipravy, kontrolovat kvalitu, spravné
uchovavat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat vyrobky

,- pouzivat a udrzovat technicka a technologicka
zafizeni v gastronomickém provozu

Pfiprava nafezu a studenych mis.
Speciality studené kuchyné.
Priprava teplych predkrm -rozdéleni

T5
jatecnich zvirat- z masa a vnitfnosti

Technologie
Potraviny a vyziva

Predkrmy z vajec, syru, z dribeze a ryb, z

Ovlada technologické postupy pfipravy jednotlivych
druht pokrmd.

- uplatiiovat pozadavky na hygienu v gastronomii
,- mit pfehled o vyZzivé, znali zasady racionalni
vyzivy, druhy diet a alternativni zpusoby stravovan
,- rozliSovat vlastnosti, a technologickou
vyuzitelnost zakladnich druhi potravin a napoji

,- znat zplsoby skladovani potravin a napojd

,- ovladat zpusob pfipravy béznych pokrma ceské
kuchyné i zahrani¢nich kuchyni, technologické
postupy pfipravy, kontrolovat kvalitu, spravné
uchovavat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat vyrobky

,- pouzivat a udrzovat technicka a technologicka
zafizeni v gastronomickém provozu

Predkrmy z vajec, syrl.
Predkrmy z dribeze a ryb
Predkrmy z jatecnich zvifat




[Blok| [Téma] | Nézev tématu Vysledky vzdélavani Kompetence Ugivo Hodin
Mezipfedmétové vztahy
Prafezova témata
B2 T6 Technologické postupy pfipravy pokrmu - ovlada postup pfipravy typickych narodnich a - uplatriovat pozadavky na hygienu v gastronomii  Technologické postupy pfipravy pokrm 5
narodnich, zahraniénich kuchyni, vlastni regionalnich pokrmu ,- mit pfehled o vyziveé, znali zasady racionalni narodnich, zahrani¢nich kuchyni, vlastni
kalkulace. - ovlada pfipravu vybranych pokrmu zahraniénich vyZivy, druhy diet a alternativni zplsoby stravovan kalkulace
. kuchyni, pouziva specialni inventar ,- rozliSovat vlastnosti, a technologickou - Evropské a asijské kuchyné
Technologie - sestavi nabidku pokrm(i pro pfisluniky rtiznych  vyuzitelnost zakladnich druhti potravin a napojii - Americka kuchyné
M.at,e.matlka etnickych spole€enstvi podle jejich tradic a ,- znat zplsoby skladovani potravin a napoju
Cizi jazyky nabozenskych zvyklosti - ovladat zpUsob pfipravy b&znych pokrmu ¢eské
- orientuje se v kuchynich cizich zemi, kuchyné i zahrani€nich kuchyni, technologické
charakterizuje pouzivané suroviny a zpusoby postupy pfipravy, kontrolovat kvalitu, spravné
zpracovani a podavani. uchovavat pokrmy, esteticky dohotovovat a
- je schopen vytvaret vlastni kalkulace a je schopen expedovat vyrobky
prevadét bézné mérné jednotky ,- pouzivat a udrzovat technické a technologicka
zafizeni v gastronomickém provozu
T7 Praktické védomosti a dovednosti ovéfené Sebehodnoceni a evaluace za |. pololeti. - uplatiovat pozadavky na hygienu v gastronomii  Praktické védomosti a dovednosti ovéfené 4
pololetni praktickou zkouskou ve cviéné kuchyni. ,- mit pfehled o vyzivé, znali zasady racionalni poIoIetr)l' praktickou zkouskou ve cvi¢né
Technologie vyiivy_,v druhy diet a alternativni zpUsoby stravovan kuchyni. ) ] .
Potravin ga siva - roE||sovat vlz'astnos’n, a technolog|c|.(ou o Zhodnoceni 1. pololeti lll. ro€niku
Zafizenl'y rov)c/)zoven vyuzitelnost zakladnich druhi potravin a napojt
p ,- znat zplsoby skladovani potravin a napoju
,- ovladat zpusob pripravy béznych pokrma ceské
kuchyné i zahrani€nich kuchyni, technologické
postupy pripravy, kontrolovat kvalitu, spravné
uchovavat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat vyrobky
,- pouzivat a udrzovat technicka a technologicka
zarizeni v gastronomickém provozu
,- sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cild
svého uceni, pfijimat hodnoceni vysledki svého
uceni od jinych lidi
,- znat moznosti svého dalSiho vzdélavani,
zejména v oboru a povolani
Celkem za blok B2 27




Pfedmét: Odborny vycvik Rocnik: 3

|Blok| [Témal |

Nazev tématu

Mezipfedmétové vztahy

Prufezova témata

l. Il.v| Forma: Dalkova Obor: 65-51-H/01 Kuchai-¢isnik C.j.: SVP-11/2011-2

Vysledky vzdélavani

Kompetence Ucivo

Hodin

B3 T 2.pol.Proskoleni predpisy BOZP, hygiena na

pracovisti.

Dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a
ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence.
Uplatfiuje pozadavky na hygienu v gastronomii.

- chapat bezpecnost prace jako nedilnou souc¢ast ProSkoleni pfedpisy BOZP, hygiena na
péce o zdravi své i spolupracovniku (i dal$ich pracovisti - opétovné proskoleni
osob vyskytujicich se na pracovistich, napf.
klientd, zakaznik(, navstévnikl) i jako soucast
fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani Ci
udrzeni certifikatu jakosti podle pfisluSnych norem
,- znat a dodrzovat zakladni pravni predpisy
tykajici se bezpec€nosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence

,- osvojit si zasady a navyky bezpecné a zdravi
neohrozujici pracovni ¢innosti véetné zasad
ochrany zdravi pfi praci u zafizeni se
zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeji
apod.), rozpoznat moznost nebezpedi Urazu nebo
ohrozeni zdravi a byt schopen zajistit odstranéni
zavad a moznych rizik

,- znat systém péce o zdravi pracujicich (véetné
preventivni péce, umét uplatfiovat naroky na
ochranu zdravi v souvislosti s praci, naroky
vzniklé urazem nebo poSkozenim zdravi v
souvislosti s vykonavanim prace)

,- byt vybaven védomostmi o zasadach
poskytovani prvni pomoci pfi nahlém onemocnéni
nebo Urazu a dokazat prvni pomoc sam sobé
poskytnout

,- uplatriovat pozadavky na hygienu v gastronomii

Celkem za blok B3

B4 T1 Restauracni moucniky a sladké pokrmy - praxe v

cukrarné - Druhy tést a jejich pripravy

Technologie
Potraviny a vyZiva
Stolniceni

Zafizeni provozoven

- rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska
druhu, technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé
- orientuje se ve zplUsobech predbézné lpravy a
pFipravy surovin

- orientuje se v zakladnich typech cukrarskych
vyrobki a je schopen je vyhotovovat

- uplatriovat poZzadavky na hygienu v gastronomii  Restauraéni moucniky a sladké pokrmy -
,- mit prehled o vyzivé, znali zasady racionalni praxe v cukrarné

vyzivy, druhy diet a alternativni zpisoby stravovan Druhy tést a jejich pfipravy
,- rozliSovat vlastnosti, a technologickou Korpusy a jejich napiné
vyuzitelnost zakladnich druhl potravin a napojt

,- znat zplsoby skladovani potravin a napojd

,- ovladat zpusob ptipravy béznych pokrm0 ceské

kuchyné i zahrani¢nich kuchyni, technologické

postupy pfipravy, kontrolovat kvalitu, spravné

uchovavat pokrmy, esteticky dohotovovat a

expedovat vyrobky

,- pouzivat a udrzovat technicka a technologicka

zafizeni v gastronomickém provozu

T2 Polevy, pudinky, krémy a sladké omacky, ovocné

Technologie
Stolniceni
Zafizeni provozoven

salaty, rosoly, zmrzliny, pohary

- orientuje se v zakladnich typech cukrarskych
vyrobku a je schopen je vyhotovovat

- rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska
druhu, technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé

- uplatfiovat pozadavky na hygienu v gastronomii  Polevy, pudinky, krémy a sladké omacky
,- mit pfehled o vyzivé, znali zasady racionalni Ovocné salaty, rosoly, zmrzliny, pohary
vyzivy, druhy diet a alternativni zpusoby stravovan

,- rozliSovat vlastnosti, a technologickou

vyuzitelnost zakladnich druhi potravin a napojt

,- znat zplsoby skladovani potravin a napojd

,- ovladat zpusob pfipravy béznych pokrma ceské

kuchyné i zahrani¢nich kuchyni, technologické

postupy pfipravy, kontrolovat kvalitu, spravné

uchovavat pokrmy, esteticky dohotovovat a

expedovat vyrobky

,- pouzivat a udrzovat technicka a technologicka

zafizeni v gastronomickém provozu




[Blok| [Téma] | Nézev tématu \ Vysledky vzdélavani Kompetence Ugivo Hodin

\ Mezipfedmétové vztahy \

\ Prifezova témata \

B4 T3 Studené nealkoholické a alkoholické - pfipravuje teplé a studené napoje b&zné zafazené - uplatiiovat pozadavky na hygienu v gastronomii  Studené nealkoholické néapoje 4
napoje.Teplé alkoholické napoje a nealkoholické na jidelnim listku - mit pfehled o vyzivé, znali zasady racionalni Studené alkoholické napoje
Technologie - vyzpé se ve znaceni potravin a napoju a v udajich vyiivy, druhy diet a a[ternativni szsoby stravovan Teplé alkoholické napoje
Stolniéen? na et!lfe_té o o s rozlléovat vlgstnos'tl, a tecrlnologlcl_(ou o ) o
Zafizeni provozoven - rozllsng a charva]k’terlzup Jgdpotllve dfuhy napoju, vyu2|’telnost zakladnich gmljhu potr.avm a napoju Teplé nealkoholické napoje
Matemati?(a uvede jejich vyuziti a podavani z riznych hledisek  ,- znat zplsoby skladovani potravin a napojd

,- ovladat zpusob ptipravy béznych pokrm0 ¢eské
kuchyné i zahrani€nich kuchyni, technologické
postupy pfipravy, kontrolovat kvalitu, spravné
uchovavat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat vyrobky

,- pouzivat a udrzovat technické a technologicka
zafizeni v gastronomickém provozu

T4 Diferencovana strava. Progresivni pfiprava jidel - rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska - uplatiiovat pozadavky na hygienu v gastronomii  Diferencovana strava 4
druhu, technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé - mit piehled o vyzivé, znali zasady racionalni Progresivni pfiprava jidel
Technologie vyzivy, druhy diet a alternativni zpusoby stravovan
Potraviny a vyZiva ,- rozliSovat vlastnosti, a technologickou

vyuzitelnost zakladnich druhi potravin a napojt

,- znat zplsoby skladovani potravin a napoju

,- ovladat zpusob pripravy béznych pokrma ceské
kuchyné i zahrani€nich kuchyni, technologické
postupy pripravy, kontrolovat kvalitu, spravné
uchovavat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat vyrobky

,- pouzivat a udrzovat technicka a technologicka
zarizeni v gastronomickém provozu

15 Priprava dietnich pokrmi a dietnich mouéniki.  Charakterizuje zasady pfipravy dietnich pokrmu - uplatfiovat pozadavky na hygienu v gastronomii  Pfiprava dietnich pokrm( a dietnich 4
Dalsi specialni diety podle rtznych typu diet ,- mit prehled o vyzivé, znali zasady racionalni moucniku

vyZivy, druhy diet a alternativni zptsoby stravovan DalSi specialni diety

,- rozliSovat vlastnosti, a technologickou

vyuzitelnost zakladnich druhl potravin a napojt

,- znat zplsoby skladovani potravin a napojd

,- ovladat zpusob pfipravy béznych pokrm0 ceské

kuchyné i zahrani€nich kuchyni, technologické

postupy pfipravy, kontrolovat kvalitu, spravné

uchovavat pokrmy, esteticky dohotovovat a

expedovat vyrobky

,- pouzivat a udrzovat technické a technologicka

zafizeni v gastronomickém provozu

Technologie
Potraviny a vyZiva




|Blok| [Témal |

Nazev tématu

Mezipfedmétové vztahy

Prufezova témata

Vysledky vzdélavani

Kompetence Ucivo

Hodin

B4 T6

Technologie
Potraviny a vyZiva
Zafizeni provozoven

Priprava jidel z primyslové opracovanych

surovin.Pfiprava jidel z polotovaru..

Orientuje se ve zpUsobech pfedbézné Upravy a
pFipravy surovin.

Pfiprava jidel z primyslové opracovanych
surovin. Pfiprava jidel z polotovard.

- uplatiiovat pozadavky na hygienu v gastronomii
,- mit pfehled o vyzivé, znali zasady racionalni
vyzivy, druhy diet a alternativni zpusoby stravovan
,- rozliSovat vlastnosti, a technologickou
vyuzitelnost zakladnich druhl potravin a napojt

,- znat zplsoby skladovani potravin a napoju

,- ovladat zpusob ptipravy béznych pokrm0 ¢eské
kuchyné i zahrani€nich kuchyni, technologické
postupy pfipravy, kontrolovat kvalitu, spravné
uchovavat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat vyrobky

,- pouzivat a udrzovat technické a technologicka
zafizeni v gastronomickém provozu

,- orientovat se v ekonomicko-pravnim
zabezpeleni provozu spole¢ného stravovani

,- chapat kvalitu jako vyznamny nastroj
konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku
,- dodrzovat stanovené normy (standardy) a
predpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti

Ptiprava jidel z zmrazenych surovin.
Pfiprava jidel z konzerv.

2

T7

Technologie
Potraviny a vyziva
Zafizeni provozoven

Centralizace vyroby pokrma.

Ovlada technologické postupy pfipravy jednotlivych
druht pokrm.

- vyhotovovat podnikové a obchodni pisemnosti v Centralizace vyroby pokrmi
souladu s normalizovanou Upravou

,- uplatiovat pozadavky na hygienu v gastronomii
,- mit pfehled o vyzivé, znali zasady racionalni
vyzivy, druhy diet a alternativni zpusoby stravovan
,- rozliSovat vlastnosti, a technologickou
vyuzitelnost zakladnich druhl potravin a napojt

,- znat zplsoby skladovani potravin a napojd

,- ovladat zpusob pfipravy béznych pokrm0 ¢eské
kuchyné i zahrani€nich kuchyni, technologické
postupy pfipravy, kontrolovat kvalitu, spravné
uchovavat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat vyrobky

,- pouzivat a udrzovat technické a technologicka
zafizeni v gastronomickém provozu

,- orientovat se v ekonomicko-pravnim
zabezpeleni provozu spole¢ného stravovani

,- vyuzivat ekonomickych informaci pro
zabezpedleni provozu



[Blok| [Téma] | Nazev tématu \ Vysledky vzdélavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Mezipfedmétové vztahy \
\ Prifezova témata \
B4 T8 Praktické védomosti a dovednosti ovérené Procvi€uje si ziskané dovednosti a vyjasiiuje si - uplatiiovat pozadavky na hygienu v gastronomii  Praktické védomosti a dovednosti ovéfené 4
pololetni praktickou zkouskou ve cviéné kuchyni. nejasnosti. ,- mit pfehled o vyzivé, znali zasady racionalni pololetni praktickou zkouskou ve cvi¢né
Technologi vyZivy, druhy diet a alternativni zptsoby stravovan kuchyni.
Ste;n?(é()eggle ,- rozliSovat vlastnosti, a technologickou Zhodnoceni Il. pololeti

Potraviny a vyziva
Zafizeni provozoven

vyuzitelnost zakladnich druhli potravin a napoji ~ Zavérec¢né hodnoceni ll. rocniku
,- znat zplsoby skladovani potravin a napoju

,- ovladat zpusob ptipravy béznych pokrm0 ¢eské
kuchyné i zahrani¢nich kuchyni, technologické
postupy pfipravy, kontrolovat kvalitu, spravné
uchovavat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat vyrobky

,- pouzivat a udrzovat technicka a technologicka
zafizeni v gastronomickém provozu

,- sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cilt
svého uceni, pfijimat hodnoceni vysledk( svého
uceni od jinych lidi

,- znat moznosti svého dal§iho vzdélavani,
zejména v oboru a povolani

,- reagovat adekvatné na hodnoceni svého
vystupovani a zpusobu jednani ze strany jinych
lidi, pfijimat radu i kritiku

,- chapat kvalitu jako vyznamny nastroj
konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku
,- mit pfehled o moznostech uplatnéni na trhu
prace v daném oboru, cilevédomé a zodpovédné
rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci
draze

Celkem za blok B4 29

Celkem za ro¢nik 3 60

Celkem za predmét

Odborny vycvik 250



|Blok| [Témal |

Nazev tématu

Mezipfedmétové vztahy

Prufezova témata

Vysledky vzdélavani

Kompetence

Ucivo

Hodin

B1 T

Zé&klady prirodnich véd
Zafizeni provozoven
Odborny vycvik

Potraviny a napoje.Slozeni potravin.Energeticka RozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska
a biologicka hodnota potravin.

druhd, technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé.

- mit pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani

,- ovladat rzné techniky uceni, umét si vytvofit
vhodny studijni rezim a podminky

,- uplathovat riizné metody prace s textem (zvl.
studijni a analytické ¢teni), umét efektivné
vyhledavat a zpracovavat informace, byt
Ctenarsky gramotny

,- S porozuménim poslouchat mluvené projevy
(napf. vyklad, pfednasku, proslov aj.), pofizovat si
poznamky

,- vyjadfovat se pfiméfené ucelu jednani a
komunikaéni situaci v projevech mluvenych i
psanych a vhodné je prezentovat

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

,- dodrzovat jazykove a stylistické normy i
odbornou terminologii

,- uplatiovat pozadavky na hygienu v gastronomii

Potraviny a napoje

Rozdéleni, charakteristika potravin,
vyznam ve vyZzivé, vyuZiti a zpracovani
potravin, skladovani, pavod, druhy
SloZeni potravin

Energeticka a biologicka hodnota potravin

Celkem za blok  B1

B2 T

Zé&klady prirodnich véd
Zafizeni provozoven
Odborny vycvik

Potraviny rostlinného ptivodu.

RozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska
druht, technologického vyuziti a vyznamu ve
vyzivé. Orientuje se ve slozeni potravin a podle
obsahu jednotlivych slozek navrhuje kombinace
potravin pfi pfipravé pokrm0 v souladu se zasadami
zdravé vyzivy. Vysvétli spravny zpusob skladovani a
osetfovani jednotlivych druhl potravin a napoja,
navrhuje zpusoby konzervace. Vyzna se v oznaceni
potravin a v udajich na etiketé.

- mit pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani

,- ovladat rtizné techniky uc¢eni, umét si vytvorit
vhodny studijni rezim a podminky

,- uplatfiovat rlizné metody prace s textem (zvl.
studijni a analytické ¢teni), umét efektivné
vyhledavat a zpracovavat informace, byt
Stenarsky gramotny

,- 8 porozumeénim poslouchat mluvené projevy
(napf. vyklad, prednasku, proslov aj.), pofizovat si
poznamky

,- vyjadfovat se pfiméfené ucelu jednani a
komunikacni situaci v projevech mluvenych i
psanych a vhodné je prezentovat

,- formulovat své myslenky srozumitelné a
souvisle, v pisemné podobé pfehledné a jazykovée
spravné

,- dodrzovat jazykové a stylistické normy i
odbornou terminologii

,- mit pfehled o vyzivé, znali zasady racionalni
vyzivy, druhy diet a alternativni zpusoby stravovan
,- rozliSovat vlastnosti, a technologickou
vyuzitelnost zékladnich druhl potravin a napojt

,- znat zplsoby skladovani potravin a napoju

Potraviny rostlinného plivodu:

- ovoce

- zelenina

- brambory

- lusténiny

- obiloviny

- houby

charakteristika, slozeni, rozdéleni, druhy,
vyznam ve vyziveé, skladovani, oSetfovani,
konzervace

Celkem za blok B2




|Blok| [Témal | Nazev tématu

\ Meziptedmétové vztahy

\ Prifezova témata

Vysledky vzdélavani

Kompetence

Ucivo

Hodin

B3 T1 Pochutiny.
Zaklady pfirodnich véd

Zafizeni provozoven

Odborny vycvi

RozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska
druhd, technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé.
Vyjmenuje jednotlivé pochutiny a na zakladé
znalosti jejich slozeni chape jejich vliv na
organismus, stanovi jejich vhodné pouziti v
optimalnim mnozstvi pfi pfipravé pokrma.

- mit pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani

,- ovladat rzné techniky u€eni, umét si vytvofit
vhodny studijni rezim a podminky

,- uplathovat rizné metody prace s textem (zvl.
studijni a analytické ¢teni), umét efektivné
vyhledavat a zpracovavat informace, byt
Ctenarsky gramotny

,- S porozuménim poslouchat mluvené projevy
(napf. vyklad, pfednasku, proslov aj.), pofizovat si
poznamky

,- vyjadfovat se pfiméfené ucelu jednani a
komunikaéni situaci v projevech mluvenych i
psanych a vhodné je prezentovat

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

,- dodrzovat jazykové a stylistické normy i
odbornou terminologii

,- mit pfehled o vyZzivé, znali zasady racionalni
vyzivy, druhy diet a alternativni zpGsoby stravovan
,- rozliSovat vlastnosti, a technologickou
vyuzitelnost zakladnich druhi potravin a napojt

,- znat zplsoby skladovani potravin a napoju

Pochutiny

- koreni

- kava

- Caj

- kakao a ¢okolada

- ostatni pochutiny

charakteristika, rozdéleni, druhy, vyznam
ve vyzivé, skladovani

Celkem za blok B3

Kyprici prostredky.Repny cukr,véeli
med.Sladidla.

B4 T1

Zaklady pfirodnich véd
Zafizeni provozoven
Odborny vycvik

Vyjmenuje jednotlivé druhy kypficich prostredki,
vysvétli jejich funkci pfi pfipravé pokrma a jejich vliv
na jakost hotovych pokrmu a potravinarskych
vyrobkl. Chape vyznam cukrd a sladidel ve vyzivé,
vysvétli jejich vliv na chut, vzhled a jakost vyrobkud a
pokrm.

Vysvétli souvislost mezi spotfebou cukr, zdravou
vyzivou a zdravym zivotnim stylem. Uvede pfiklady
souvislosti nespravnych stravovacich navyku a
civiliza¢nich chorob a dalSich poruch s dopadem na
VyZivu.

- mit pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani

,- ovladat rtizné techniky uc¢eni, umét si vytvorit
vhodny studijni rezim a podminky

,- uplatfiovat rlizné metody prace s textem (zvl.
studijni a analytické ¢teni), umét efektivné
vyhledavat a zpracovavat informace, byt
Stenarsky gramotny

,- 8 porozuménim poslouchat mluvené projevy
(napf. vyklad, prednasku, proslov aj.), pofizovat si
poznamky

,- vyjadfovat se pfiméfené ucelu jednani a
komunikacni situaci v projevech mluvenych i
psanych a vhodné je prezentovat

,- formulovat své myslenky srozumitelné a
souvisle, v pisemné podobé pfehledné a jazykovée
spravné

,- dodrzovat jazykové a stylistické normy i
odbornou terminologii

,- mit pfehled o vyzivé, znali zasady racionalni
vyzivy, druhy diet a alternativni zpusoby stravovan
,- rozliSovat vlastnosti, a technologickou
vyuzitelnost zékladnich druhl potravin a napojt

,- znat zplsoby skladovani potravin a napoju

Kyprici prostredky -rozdéleni, druhy,
pouziti, skladovani

Repny cukr , v&eli med - vyznam ve vyZzivé,
slozeni, skladovani, pouziti pfi pfiprave
pokrmt

Sladidla - druhy, vyznam ve vyzivé

Celkem za blok B4




[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzdélavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Mezipfedmétové vztahy
\ Prafezova témata
B5 T1 Potraviny zZivo¢iSného ptvodu. Na zakladé védomosti o slozeni a charakteru - mit pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani Potraviny Zivo¢isného plvodu 3
jednotlivych druht tukd, mléka, mlé&nych vyrobkii a - ovladat razné techniky uceni, umét si vytvoiit - tuky a rostlinné oleje
Zaklady pfirodnich véd vajec chape jejich vliv na lidsky organismus, jejich  vhodny studijni rezim a podminky - mléko a mlécné vyrobky
Zafizeni provozoven vyznam ve vyzivé a voli jejich vhodné a pfiméfené - uplatiiovat rizné metody prace s textem (zvl.
Odborny vycvik mnozstvi a skladbu pfi pfipravé pokrmu. studijni a analytické ¢teni), umét efektivné
Uvede pfiklady souvislosti nespravnych vyhledavat a zpracovavat informace, byt
stravovacich navyku a civilizaénich chorob a dalSich ¢tenarsky gramotny
poruch s dopadem na vyzivu. Zna skladovaci ,- S porozuménim poslouchat mluvené projevy
podminky jednotlivych potravin, navrhuje jejich (napf. vyklad, pfednasku, proslov aj.), pofizovat si
spravné ulozeni pfi skladovani a poznatky si ovéfuje poznamky
v ramci uéebni praxe. Ovlada hygienické predpisy .- vyjadfovat se pfiméfené Ucelu jednani a
pro skladovani a zpracovani uvedenych potravin a  komunikaéni situaci v projevech mluvenych i
manipuluje s nimi v souladu se zasadami HACCP.  psanych a vhodné je prezentovat
,- formulovat své myslenky srozumitelné a
souvisle, v pisemné podobé prehledné a jazykové
spravné
,- dodrzovat jazykové a stylistické normy i
odbornou terminologii
,- mit pfehled o vyzivé, znali zasady racionalni
vyzivy, druhy diet a alternativni zpusoby stravovan
,- rozliSovat vlastnosti, a technologickou
vyuzitelnost zakladnich druhl potravin a napojl
,- znat zplsoby skladovani potravin a napoju
Celkem za blok B5 3

Celkem za ro¢nik 2




Predmét: Potraviny a vyziva Roc¢nik: 3 l. I.lv'| Forma: Dalkova Obor: 65-51-H/01 Kuchar-¢iSnik C.j.: SVP-11/2011-2
[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzd&lavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Mezipiedmétové vztahy
\ Prifezova témata
B1 T Potraviny a napoje.Maso a masné vyrobky. Rozdéli maso do jednotlivych technologickych - mit pozitivni vztah k u¢eni a vzdélavani Potraviny a napoje 9
skupin a v navaznosti na rozdéleni spravné zvoli ,- ovladat razné techniky uceni, umét si vytvorit Rozdéleni, charakteristika potravin,
Zaklady pfirodnich véd zpUsob skladovani nebo konzervace. Vyjmenuje vhodny studijni reZim a podminky vyznam ve vyzivé, vyuziti a zpracovani
Zafizeni provozoven druhy jate¢nich mas, zhodnoti jejich vyznam ve ,- uplatriovat riizné metody prace s textem (zvl. potravin, skladovani.
Odborny vycvik vyzivé. Rozlis§i masa dietniho charakteru, zvoli jejich studijni a analytické ¢teni), umét efektivné Potraviny Zivocisného plvodu
vhodnou kuchyriskou Upravu. Uvédomuije si vliv vyhledavat a zpracovavat informace, byt Maso a masné vyrobky
tuénych druhd mas na zdravotni stav obyvatelstva, ¢tenarsky gramotny - jatecni
jejich vliv na vznik civilizacnich chorob. ,- S porozuménim poslouchat mluvené projevy - dribez
Rozli§i jednotlivé druhy driibeZiho masa, uréi jejich  (napf. vyklad, pfednasku, proslov aj.), pofizovat si - zvéfina
vyznam ve vyzivé a zvoli zpUsob jejich pouziti pfi poznamky - studenokrevni
ptipravé pokrmd. ,- vyjadfovat se pfiméfené ucelu jednani a - ostatni
Rozezna jednotlivé druhy zvéfiny, uréi jejich vyznam komunikaéni situaci v projevech mluvenych i charakteristika, slozeni, obecné rozdéleni
ve vyZivé, rozlisi technologické ¢asti masa a zvoli psanych a vhodné je prezentovat masa na skupiny, druhy, vyznam ve
zplsob jejich pouZiti pfi pfipravé pokrmda. ,- formulovat své myslenky srozumitelné a vyZivé, nutricni hodnota, zrani masa,
Charakterizuje maso ryb, kory$d, mékkyst, doceni  souvisle, v pisemné podobé piehledné a jazykové skladovani, konzervace, vyuZiti pfi pfipravé
jejich vyznam ve vyzivé a zvoli spravné pouziti spravné pokrm{i,
jednotlivych druht mas pfi pfipravé pokrmu ,- dodrzovat jazykove a stylistické normy i
odbornou terminologii
,- mit pfehled o vyZzivé, znali zasady racionalni
vyzivy, druhy diet a alternativni zpusoby stravovan
,- rozliSovat vlastnosti, a technologickou
vyuzitelnost zakladnich druhi potravin a napojt
,- znat zplsoby skladovani potravin a napoju
Celkem za blok  B1 9
B2 ™ Konvenience. Zna druhy konvenienci, ma predstavu o jejich - mit pozitivni vztah k u¢eni a vzdélavani Konvenience - charakteristika, druhy 1
vyznamu v gastronomii a jejich vlivu na zdravou ,- ovladat rtizné techniky uceni, umét si vytvorit konvenience, zavadéni novych surovin do
Zaklady prirodnich véd vyzivu, sleduje novinky v oblasti konvenience vhodny studijni rezim a podminky vyrobni praxe
Zafizeni provozoven zavadéné na trh a do potravinafské vyroby ,- mit pfehled o vyzivé, znali zasady racionalni
Odborny vycvik vyzivy, druhy diet a alternativni zpusoby stravovan
,- rozliSovat vlastnosti, a technologickou
vyuzitelnost zakladnich druhi potravin a napojt
,- znat zplsoby skladovani potravin a napojd
,- ziskavat informace z otevienych zdroja,
zejména pak s vyuzitim celosvétové sité internet
,- pracovat s informacemi z riznych zdrojd
nesenymi na rGznych zdrojich (tisténych,
elektronickych, audiovizualnich), a to i s vyuzitim
prostfedku informacnich a komunikaénich
technologii
Celkem za blok B2 1




Predmét: Potraviny a vyziva Roc¢nik: 3 l. I.lv'| Forma: Dalkova Obor: 65-51-H/01 Kuchar-¢iSnik C.j.: SVP-11/2011-2
[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzdélavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Mezipiedmétové vztahy
\ Prifezova témata
B3 T Potraviny a napoje.Napoje.Nealkoholické RozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy napojli, - mit pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani Potraviny a napoje 3
napoje.Alkoholické napoje.Vyroba piva.Vyroba uvede jejich vyuzZiti a podavani z rlznych hledisek. - ovladat rizné techniky u€eni, umét si vytvorit Rozdéleni, charakteristika napojt, vyznam
vina. Rozli§i jednotlivé druhy napojl podle jejich slozeni.  vhodny studijni rezim a podminky ve vyZivé, vliv vody na lidsky organismus.
e Vysvétli spravny zpUsob skladovani a oSetfovani ,- uplatriovat rizné metody prace s textem (zvl. Napoje - vyznam, rozdéleni
Zafizeni provozoven jednotlivych druhl potravina napoju. studijni a analytické &teni), umét efektivné Nealkoholické napoje - voda, ovocné
Technologie Spravné zhodnoti vyznam vody v lidském téle a vyhledavat a zpracovavat informace, byt napoje, limonady, sirupy, mlécné napoje,
Stolniceni rozlisi napoje podle jejich vyznamu pro organismus. &tenaisky gramotny kava, Caj, kakao, okolada -
Odborny vycvik Vyzna se v oznadeni napojd a v udajich na etiketé. .- s porozuménim poslouchat mluvené projevy charakteristika, sloZeni, skladovani
(napf. vyklad, prednasku, proslov aj.), pofizovat si Alkoholické napoje
poznamky - vliv alkoholu na lidsky organismus
.- vyjadfovat se pfiméfené Ucelu jednani a - vyroba piva
komunikacni situaci v projevech mluvenych i - vyroba vina - bilého, ¢erveného,
psanych a vhodné je prezentovat rizového, sektu
,- formulovat své myslenky srozumitelné a - vyroba lihovin
souvisle, v pisemné podobé piehledné a jazykové - rozdéleni, druhy, skladovani
spravné
,- dodrzovat jazykove a stylistické normy i
odbornou terminologii
,- mit pfehled o vyzivé, znali zasady racionalni
vyzivy, druhy diet a alternativni zpusoby stravovan
,- rozliSovat vlastnosti, a technologickou
vyuzitelnost zakladnich druhi potravin a napojt
,- znat zplsoby skladovani potravin a napoju
Celkem za blok B3 3
B4 T1 Vyziva.Racionalni vyziva, sméry ve vyzivé. Se seznami se zaklady anatomie a popiSe travici - mit pozitivni vztah k u¢eni a vzdélavani Vyziva - zaklady anatomie a fyziologie 2
Ustroji a funkci jednotlivych Gasti pfi traveni potravy. - ovladat riizné techniky uéeni, umét si vytvoiit ~ Clovéka
Zafizeni provozoven Vysveétli princip traveni a vstfebavani zivin. vhodny studijni rezim a podminky - travici soustava, proces traveni
Technologie Objasni princip pfemény latek a energii v organismu ,- uplatiiovat rizné metody prace s textem (zvl. - metabolismus zivin
Stolniceni Objasni princip premény latek a energii v organismu studijni a analytické ¢teni), umét efektivné Racionalni vyziva, sméry ve vyzivé -
Odborny vycvik Objasni podstatu racionalni vyzivy, rozliduje a vyhledavat a zpracovavat informace, byt smiSena strava, vegetarianska strava,
charakterizuje hlavni sméry ve vyZzivé. ¢tenarsky gramotny délena strava, diferencované stravovani
Charakterizuje specifika stravovani vybranych ,- 8 porozuménim poslouchat mluvené projevy - stravovaci zvyklosti pfislusnikd jinych
skupin osob podle rtznych kritérii. (napf. vyklad, pfednasku, proslov aj.), pofizovat si narodi
Uvede pfiklady souvislosti nespravnych poznamky
stravovacich navyku a civilizacnich chorob a dalSich ,- vyjadfovat se pfiméfené ucelu jednani a
poruch s dopadem na vyZivu, vyuzije tyto poznatky komunikaéni situaci v projevech mluvenych i
v odborné praxi i soukromém zivoté. RozliSi rizné  psanych a vhodné je prezentovat
druhy stravovacich zpusobu. Pochopi hlediska a ,- formulovat své myslenky srozumitelné a
vyznam diferenciovaného stravovani riiznych skupin souvisle, v pisemné podobé pfehledné a jazykové
obyvatelstva. spravné
,- dodrzovat jazykové a stylistické normy i
odbornou terminologii
,- mit pfehled o vyziveé, znali zasady racionalni
vyzivy, druhy diet a alternativni zpusoby stravovan
,- rozliSovat vlastnosti, a technologickou
vyuzitelnost zékladnich druhl potravin a napojt
,- znat zplsoby skladovani potravin a napoju
Celkem za blok B4 2




|Blok| [Témal | Nazev tématu

\ Meziptedmétové vztahy

\ Prifezova témata

Vysledky vzdélavani

Kompetence

Ucivo

Hodin

B5 T1 Dietni stravovani.
Zafizeni provozoven

Technologie

Stolni¢eni

Odborny vycvik

Zna ulohu dietniho stravovani, charakterizuje hlavni
typy lé€ebnych diet.

- mit pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani

,- ovladat rzné techniky u€eni, umét si vytvofit
vhodny studijni rezim a podminky

,- uplathovat rizné metody prace s textem (zvl.
studijni a analytické ¢teni), umét efektivné
vyhledavat a zpracovavat informace, byt
Ctenafsky gramotny

,- S porozuménim poslouchat mluvené projevy
(napf. vyklad, pfednasku, proslov aj.), pofizovat si
poznamky

,- vyjadfovat se pfiméfené ucelu jednani a
komunikaéni situaci v projevech mluvenych i
psanych a vhodné je prezentovat

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

,- dodrzovat jazykové a stylistické normy i
odbornou terminologii

,- mit pfehled o vyzivé, znali zasady racionalni
vyzivy, druhy diet a alternativni zpGsoby stravovan
,- rozliSovat vlastnosti, a technologickou
vyuzitelnost zakladnich druhi potravin a napojt

,- znat zplsoby skladovani potravin a napoju

Dietni stravovani - vyznam dietniho
stravovani, druhy diet, charakteristika
jednotlivych diet, vhodnost potravin a
tepelnych uprav potravin pfi pfipravé
dietnich pokrmu.

Celkem za blok

B5

B6 T1

Zafizeni provozoven
Technologie
Stolniceni

Odborny vycvik

Energeticka a biologicka hodnota potravin.

Stanovi pomoci potravinarskych tabulek
energetickou a biologickou hodnotu pokrm.

- spravné pouzivat a prevadét bézné jednotky

,- pouzivat pojmy kvantifikujiciho charakteru

,- Cist a vytvaret rizné formy grafického
znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata
apod.)

,- mit pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani

,- ovladat rizné techniky u€eni, umét si vytvofit
vhodny studijni rezim a podminky

,- uplathovat rizné metody prace s textem (zvl.
studijni a analytické ¢teni), umét efektivné
vyhledavat a zpracovavat informace, byt
Ctenarsky gramotny

,- S porozuménim poslouchat mluvené projevy
(napf. vyklad, pfednasku, proslov aj.), pofizovat si
poznamky

,- vyjadfovat se pfiméfené ucelu jednani a
komunikaéni situaci v projevech mluvenych i
psanych a vhodné je prezentovat

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

,- dodrzovat jazykové a stylistické normy i
odbornou terminologii

,- mit pfehled o vyZzivé, znali zasady racionalni
vyzivy, druhy diet a alternativni zpGsoby stravovan
,- rozliSovat vlastnosti, a technologickou
vyuzitelnost zakladnich druhi potravin a napoji

,- znat zplsoby skladovani potravin a napoju

Energeticka a biologicka hodnota potravin -
vypocet energetické a biologické hodnoty
potravin, pokrmU, doporu¢ené denni davky,
potravinarské tabulky .

Celkem za blok B6




[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzdélavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Mezipfedmétové vztahy
\ Prifezova témata
B7 T1 Hygienické pozZadavky na provoz spoleéného  Uplatriuje pozadavky na hygienu v gastronomii. - mit pozitivni vztah k u¢eni a vzdélavani Hygienické pozadavky na provoz 3
stravovani. Vysvétli ucel kritickych bodu a jeho fungovani v ,- ovladat rGzné techniky uceni, umét si vytvoiit ~ spolecného stravovani
Zafizeni praxi. vhodny studijni reZim a podminky - hygienické predpisy v gastronomii
Tan|’z19n|| provozoven - uplatiiovat rizné metody prace s textem (zvl. - kritické body HACCP
S?CI nologie studijni a analytické &teni), umét efektivné - zdravotni rizika z potravin, alimentarni
Oc(i)brc];rcr?yn\l/ycvik vyhledavat a zpracovavat informace, byt nakazy

Ctenarsky gramotny
,- S porozuménim poslouchat mluvené projevy

Oznacovani potravin a potravinarskych
vyrobk.

(napf. vyklad, pfednasku, proslov aj.), pofizovat si

poznamky

,- vyjadfovat se pfiméfené ucelu jednani a
komunikacni situaci v projevech mluvenych i
psanych a vhodné je prezentovat

,- formulovat své myslenky srozumitelné a

souvisle, v pisemné podobé prehledné a jazykové

spravné

,- dodrzovat jazykové a stylistické normy i
odbornou terminologii

,- mit pfehled o vyZzivé, znali zasady racionalni

vyzivy, druhy diet a alternativni zpusoby stravovan

,- rozliSovat vlastnosti, a technologickou

vyuzitelnost zakladnich druhl potravin a napojl

,- uplatiovat pozadavky na hygienu v gastronomii

,- znat zplsoby skladovani potravin a napoju

Celkem za blok

B7 3

Celkem za ro¢nik

3 20

Celkem za pfedmét

Potraviny a vyziva 30




Predmét: Zaklady prirodnich véd Rocnik: 2 l. Il. v| Forma: Dalkova Obor: 65-51-H/01 Kuchar-¢isnik C.j.: SVP-11/2011-2
[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzd&lavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Mezipfedmétové vztahy
\ Prifezova témata
BT T1 Organicka chemie.Biochemie. - charakterizuje zakladni skupiny uhlovodik( - uplatiiovat pfi FeSeni problému rizné metody Organicka chemie 3
a jejich vybrané derivaty mysleni (logické, matematické, empirické) a - vlastnosti atomu uhliku
Cesky jazyk - tvofi jednoduché chemické vzorce a nazvy myslenkové operace - zéklad nazvoslovi organickych slouc¢enin
Matematika organickych slou¢enin ,- volit prostfedky a zpUsoby (pomuicky, studijni - organické slouceniny v bézném Zivoté a
Potraviny a vyZiva - uvede vyznamné zéastupce jednoduchych literaturu, metody a techniky) vhodné pro spinéni  odborné praxi
Odborny vycvik organickych slouéenin a zhodnoti jejich jednotlivych aktivit, vyuZivat zkuSenosti a Biochemie
vyuziti v odborné praxi a v béZném Zivoté, védomosti nabytych dfive - chemické slozZeni Zivych organismu
posoudi je z hlediska vlivu na zdravi a Zivotni ,- uplatriovat rizné metody prace s textem (zvl. - ptirodni latky, bilkoviny, sacharidy, lipidy,
prostiedi studijni a analytické ¢teni), umét efektivné nukleové kyseliny, biokatalyzatory
- charakterizuje biogenni prvky a jejich slou€eniny  vyhledavat a zpracovavat informace, byt - biochemické déje
- charakterizuje nejdulezitéjsi pfirodni latky Ctenarsky gramotny
- popiSe vybrané biochemické déje ,- formulovat své myslenky srozumitelné a
souvisle, v pisemné podobé pfehledné a jazykové
spravné
,- Cist razné formy grafického znazornéni (tabulky,
diagramy, grafy, schémata apod.)
,- pfijimat a odpovédné plnit svéfené ukoly
Celkem za blok  B1 3
B2 ™ Zaklady biologie. - charakterizuje nazory na vznik a vyvoj zZivota na - volit prostfedky a zpusoby (pomducky, studijni Zaklady biologie 3
Zemi literaturu, metody a techniky) vhodné pro spinéni - vznik a vyvoj Zivota na Zemi
Cesky jazyk - vyjadfi vlastnimi slovy zékladni vlastnosti Zivych  jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a - vlastnosti Zivych soustav
Matematika soustav védomosti nabytych dfive - typy bunék
Potraviny a vyziva - popise buriku jako zakladni stavebni a funkéni ,- znat moznosti svého dalsiho vzdélavani, - rozmanitost organismu a jejich
Odborny vycvik jednotku Zivota; zejména v oboru a povolani charakteristika
- vysvétli rozdil mezi prokaryotickou ,- mit zodpovédny vztah ke svému zdravi, pe¢ovat - dédi¢nost a proménlivost
a eukaryotickou burikou; o svyj fyzicky i duSevni rozvoj, byt si védom - biologie ¢lovéka
- charakterizuje rostlinnou a zZivo¢iSnou buriku a dusledkl nezdravého zivotniho stylu a zavislosti
uvede rozdily ,- chapat vyznam Zivotniho prostfedi pro Clovéka
- uvede zakladni skupiny organismua a porovna je a jednat v duchu udrzitelného rozvoje
- objasni vyznam genetiky a proménlivosti ,- uplatfiovat pfi feSeni probléma riizné metody
- popiSe stavbu lidského téla a vysvétli funkci mysleni (logické, matematické, empirické) a
organt a organovych soustav myslenkové operace
Celkem za blok B2 3
B3 ™ Zdravi a nemoc.Ekologie. - vysvétli vyznam zdravé vyzivy a uvede - mit zodpovédny vztah ke svému zdravi, peCovat - zdravi a nemoc 3
principy zdravého Zivotniho stylu o svuj fyzicky i dusevni rozvoj, byt si védom Ekologie
Cesky jazyk - uvede priklady bakterialnich, virovych a jinych disledkii nezdravého zivotniho stylu a zavislosti - zakladni ekologické pojmy
Matematika onemocnéni a moznosti prevence .- volit prostfedky a zpUsoby (pomucky, studijni - ekologické faktory prostiedi
Potraviny a vyziva - vysvétli zakladni ekologické pojmy literaturu, metody a techniky) vhodné pro spinéni - potravni fetézce
Odborny vycvik - charakterizuje abiotické (slune¢ni zafeni, jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a - kolobéh latek v pfirodé a tok energie

atmosféra, pedosféra, hydrosféra)

a biotické faktory prostfedi (populace, spolecenstva,

ekosystémy)

- charakterizuje zakladni vztahy mezi
organismy ve spole¢enstvu;

- uvede pfiklad potravniho fetézce

- popiSe podstatu kolobéhu latek v pfirodé z
hlediska latkového a energetického

védomosti nabytych dfive

,- vyuzivat ke svému uceni rtzné informacni
zdroje véetné zkuSenosti svych i jinych lidi

,- chapat vyznam Zivotniho prostfedi pro Clovéka
a jednat v duchu udrzitelného rozvoje

Celkem za blok B3




Predmét: Zaklady prirodnich véd Rocnik: 2 l. Il. v| Forma: Dalkova Obor: 65-51-H/01 Kuchar-¢isnik C.j.: SVP-11/2011-2
|Blok| [Témal | Nazev tématu Vysledky vzd&lavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Mezipiedmétové vztahy
\ Prifezova témata
B4 T1 Typy krajiny.Clovék a Zivotni prostiedi. - charakterizuje rlizné typy krajiny a jeji vyuzivani - volit prostfedky a zplsoby (pomucky, studijni - typy krajiny 2
Clovékem literaturu, metody a techniky) vhodné pro spinéni  Clovék a Zivotni prostfedi
Cesky jazyk - popis$e historii vzajemného ovliviiovani ¢lovéka a  jednotlivych aktivit, vyuzivat zkusenosti a - vzajemné vztahy mezi Clovékem a
Matematika pfirody védomosti nabytych dfive Zivotnim prostfedim
Potraviny a vyziva - hodnoti vliv riznych €innosti ¢lovéka na ,- chapat vyznam Zivotniho prostiedi pro ¢lovéka - dopady Cinnosti Clovéka na Zivotni
Odborny vycvik jednotlivé slozky zivotniho prostredi; a jednat v duchu udrzitelného rozvoje prostfedi
- charakterizuje pUsobeni Zivotniho prostfedi na ,- uznavat hodnotu Zivota, uvédomovat si - pfirodni zdroje energie a surovin
¢lovéka a jeho zdravi odpovédnost za vlastni zivot a spoluodpovédnost - odpady
- charakterizuje pfirodni zdroje surovin a energie z  pfi zabezpecovani ochrany Zivota a zdravi - globalni problémy
hlediska jejich obnovitelnosti, ostatnich - ochrana pfirody a krajiny
- posoudi Vliv jejich vyuzivani na prostiedi
- popiSe zpUsoby nakladani s odpady
- charakterizuje globalni problémy na Zemi
- uvede zakladni znedistujici latky v ovzdusi, ve
vodé a v piidé a vyhleda informace o aktualni
situaci, uvede pfiklady chranénych uzemiv CR a v
regionu
Celkem za blok B4 2
B5 T1 Nastroje spoleénosti na ochranu Zivotniho - uvede zakladni ekonomické, pravni a informaéni - Gcastnit se aktivné diskuzi, formulovat a - nastroje spolecnosti na ochranu Zivotniho 1
prostiedi.Zasady udrzitelného rozvoje. nastroje spole¢nosti na ochranu pfirody a prostfedi  obhajovat své nazory a postoje prqstfedi o .
Gesky iazvk - vy_svétli udrzitelny rozvoj ja_ko integraci - zgznamenévat p_l’sem_r_1é pod_statné myslenky a - zasad){ udrzﬁc_elne_zho rozvoje -
Mat v t'ky environmentalnich, ekonomickych, Udaje z textl a projevd jinych lidi (pfednasek, -v_odpo’vednost Jed[nce za ochranu pfirody a
atematika technologickych a socialnich pfistupd k ochrané diskuzi, porad apod.) Zivotniho prostfedi
Potravm’y avyziva Zivotniho prostredi ,- chapat vyznam Zivotniho prostfedi pro Clovéka
Odborny vycvik - zdGvodni odpovédnost kazdého jedince za a jednat v duchu udrzitelného rozvoje
ochranu pfirody, krajiny a Zivotniho prostredi ,- jednat odpovédné&, samostatné a iniciativné
- na konkrétnim pfikladu z ob&anského Zivota a nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve vefejném zajmu
odborné praxe navrhne feSeni vybraného ,- jednat v souladu s moralnimi principy a
environmentalniho problému zasadami spoleCenského chovani, pfispivat k
uplathovani hodnot a demokracie
,- uznavat hodnotu zZivota, uvédomovat si
odpovédnost za vlastni Zivot a spoluodpovédnost
pfi zabezpecovani ochrany Zivota a zdravi
ostatnich
,- posuzovat realné své fyzické a dusevni
moznosti, odhadovat disledky svého jednani a
chovani v rliznych situacich
Celkem za blok  B5 1
Celkem za ro¢nik 2 12
Celkem za pfedmét Zaklady prirodnich véd 22




