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1.1 Predkladatel

NAZEV SKOLY: Stiedni odborna $kola obchodu a sluzeb, Olomouc, Stursova 14

ADRESA SKOLY: Stursova 14, Olomouc, 77900

JMENO REDITELE SKOLY: PhDr. Ladislav Pochyla

KONTAKT: Mgr. Sylva Guzikova Sedlackova - sedlackova@stursovka.cz; Mgr. Jaroslav Petera -
petera@stursovka.cz; Ing. Alexandra Herbrikova - herbrikova@stursovka.cz; Mgr. Mojmir Mozny -
mozny@stursovka.cz

IC: 00577448

1ZO: 577448

RED-1ZO: 600017061

KOORDINATORI TVORBY SVP: Mgr. Sylva Guzikova Sedlackova

1.2 Zrizovatel

NAZEV ZRIZOVATELE: Olomoucky kraj
ADRESA ZRIZOVATELE: Olomoucky kraj, Jeremenkova 1191/40a, Olomouc, 77900
KONTAKTY:

Odbor $kolstvi a mladeze
Jeremenkova 40b, 779 00 Olomouc
Telefon: 585 508 857

Email: m.gajdusek@olkraj.cz

www: olkraj.cz

1.3 Nazev SVP

NAZEV SVP: Gastronomie

MOTIVACNI NAZEV:

KOD A NAZEV OBORU: 65 - 41 - L/01 Gastronomie

ZAMERENI: vieobecné

STUPEN POSKYTOVANEHO VZDELANI: stfedni vzdélani s maturitni zkoudkou
FORMA VZDELAVANI: denni
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1.4 Platnost dokumentu
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NAZEV SKOLY: Stiedni odborna $kola obchodu a sluzeb, Olomouc, Stursova 14
ADRESA SKOLY: Stursova 14, Olomouc, 77900

ZRIZOVATEL: Olomoucky kraj

NAZEV SVP: Gastronomie

KOD A NAZEV OBORU: 65 - 41 - L/01 Gastronomie

PLATNOST OD: 01.09.2024

STUPEN POSKYTOVANEHO VZDELANI: stfedni vzdélani s maturitni zkoudkou
FORMA VZDELAVANI: denni

Absolvent je pfipraven pro vykon pracovnich cinnosti v oboru gastronomie v provozech
spole¢ného stravovani, restauracich, kavdrnach, hotelovém provozu. Bude ovladat technologii
pfipravy pokrmd, orientovat se v sortimentu potravin a napojl a jejich gastronomické
vyuZitelnosti, dbat na dodrzovani hygienickych pfedpisli a zasad raciondlni vyZivy, orientovat se
v modernich trendech soucasné gastronomie. Nauci se zakladni techniky odbytu, obsluhu hostd
jednoduchou a slozitou obsluhou. Osvoji si zaklady vedeni stravovaciho provozu, postup
sestavovani menu, jidelniho i napojového listku, kalkulaci cen vyrobkld a sluzeb, vedeni
podnikovych pisemnosti. Ziskd védomosti a dovednosti k tomu, aby samostatné vykondval
¢innosti na pracovisti, aby dokazal pracovni ¢innosti organizovat. Osvoji si pravidla spole¢enského
chovani a zasady profesni etiky. Absolvent bude schopen vykondvat obchodni, marketingové,

fidici ¢Cinnosti a podnikatelské aktivity v oboru.

2.1 Popis uplatnéni absolventa v praxi

Popis uplatnéni absolventa v praxi:

Absolventi najdou uplatnéni ve stfednich technickohospodarskych funkcich v pohostinstvi, tj. ve
stravovacich a ubytovacich zafizenich, naptiklad v restauracich, v provozovnach rychlého
obcerstveni a dalSich provozovndach spolec¢ného stravovani, v penzionech a hotelech.. Uplatni se
ve vedoucich pozicich jako $éf kuchafi nebo CiSnici — specialisté. Jsou ptipraveni vykonavat
odborné gastronomické cinnosti — provozni, marketingové, obchodné podnikatelské a fidici — v
rGznych pracovnich pozicich a pravné organizacnich formach podnikani, a to jak v pozici
zaméstnance, tak zaméstnavatele nebo podnikatele. Absolventi mohou pokracovat ve studiu na
vyssich odbornych Skolach nebo vysokych Skolach, obvykle pokracuji ve studiu v oborech skupiny

Gastronomie, hotelnictvi, turismus nebo v ekonomickych oborech.
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2.2 Kompetence absolventa

Kompetence k uceni
Vzdélavani sméruje k tomu, aby absolventi:

e ziskali pozitivni vztah k uceni

e efektivné organizovali a planovali svou praci

e vybirali podstatné informace, vyuZivali je nejen v uceni ale i v osobnim Zivoté

* hledali souvislosti, propojovali poznatky z riiznych oblasti a vytvafili komplexnéjsi pohled
e uméli kriticky zhodnotit svou vlastni praci

e znali mozZnosti svého dalsiho vzdélavani a aktivné je vyuzivali
Kompetence k feseni problém{
Vzdélavani sméruje k tomu, aby absolventi

¢ identifikovali problém, pfistupovali k jeho feSeni proaktivné

e byli odpovédni za sva rozhodnuti a vysledky svych ¢inl

e samostatné resili problémy, vyhledavali informace k feseni problémi

e vyuZivali ziskané védomosti a dovednosti ke hledani rGznych variant reseni

e pfijimali odpovédnost za svd rozhodnuti a uméli zhodnotit vysledky svého jednani a
chovani

e vnimali rGzné problémové situace nejen ve skole, identifikovali je, naplanovali zplisoby

feSeni problému a vyuZivali k tomu vlastnich zkusenosti a Usudku
Komunikativni kompetence
Vzdélavani sméruje k tomu, aby absolventi:

e formulovali a vyjadiovali své myslenky a nazory v logickém sledu kultivovanym zplisobem
v pisemném i Ustnim projevu

* vyjadfovali své nazory vystizné, souvisle

¢ vhodné argumentovali, reagovali, dokazali obhajovat své nazory

¢ naslouchali druhym, diskutovali, uméli pfiznat chybu

e rozuméli riznym typam textd, obrazovych material(i, béZnym gestliim

e dokazali vytvaret pratelské vztahy a vazby pomoci komunikativnich dovednosti, efektivné
vyuzivali komunikacni technologie

¢ komunikovali v anglickém jazyce minimalné na Urovni A2

Personalni a socidlni kompetence
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Vzdélavani sméruje k tomu, aby absolventi:

e efektivné pracovali v tymu, spolupracovali s dalSimi pfi feseni ukol(

e jednali a chovali se tak, aby podporovali sebedlvéru, sebelctu, pomahali slabsim,
vzajemné se podporovali

e vytvareli pratelské vztahy nejen na pracovisti ale i v osobnim Zivoté

e pfijimali kladné rady, kritiku a hodnoceni jako vychodisko pro dalsi praci

e dokazali kriticky hodnotit a ovérovat informaci ziskanych zrlznych zdrojl, kriticky
posuzovat ndzory, postoje a jednani jinych lidi

e uméli pfijimat a odpovédné plnit svéfené kol jako predpoklad pro Uspéch v dalsim

uceni
Obcanské kompetence a kulturni povédomi
Vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi:

¢ byli schopni vcitit se do situace druhych

e respektovali odlisné nazory a postoje

e pristupovali odpovédné k plnéni svych povinnosti

e v krizovych situacich se chovali odpovédné

e podporovali hodnoty, mistni, evropské a svétové kultury a kulturniho dédictvi

* znali hodnotu Zivota

e aktivné se zajimali nejen o mistni ale i svétové déni, dovedl|i spravné vyhodnocovat dané
situace

e objektivné posuzovali udalosti verejného Zivota, aktivné se do néj zapojovali
Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
Vzdélavani sméruje k tomu, aby absolventi:

* chapali podstatu a principy podnikani

e ziskali a kriticky vyhodnocovali informace o vzdélavacich a pracovnich pfileZitostech

e cilevedomé a odpovédné se rozhodovali o svém dalSim uplatnéni na pracovnim trhu a
dal$im vzdéldvani, aktivné se zapoijili do procesu celozivotniho uceni

* rozvijeli svlj osobni a odborny potencial

e znali a uméli vyhodnotit realitu trzniho prostredi

¢ méli pfehled o moZnostech uplatnéni na pracovnim trhu, o vztazich mezi zaméstnavateli a
pracovniky

e aktivné se zapoijili a uplatnili se na pracovnim trhu

Digitalni kompetence
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Vzdélani sméruje k tomu, aby absolventi

e ovladali digitalni zatizeni, aplikace a sluzby, véetné ndstroji umélé inteligence

e dokazali vyuzivat digitalni zafizeni ve Skolnim a pracovnim prostiedi a ve verejném Zivoté

e vyuZivali a nastavovali digitalni technologie podle vlastni potfeby a podle poZadavki
pracovniho prostredi

e dokazali ziskavat, spravovat a sdilet data, informace a digitalni obsah v textovych,
grafickych , zvukovych formatech

e posuzovali data, informace a digitdlni obsah, dokdzali volit efektivni postupy, strategie a
zpUsoby

e vytvareli, vylepSovali a propojovali digitalni obsah v rlznych formatech

* dokazali vyuZivat digitdlni prostfedky jako nastroj vyjadiovani

e navrhovali prostrfednictvim digitdlnich technologii feseni, kterd umozni vylepsit postupy a
technologie a vyuzZit je v profesnim Zivoté

e uméli poradit ostatnim lidem s béZnymi technickymi problémy

e reagovali na proménlivost digitdlnich technologii a posuzovali jejich vliv na spole¢nost,
osobni a pracovni Zivot jedince a na Zivotni prostredi

e chdpali pfinosy a rizika digitalnich technologii

e rozpoznali a pfedchazeli situacim, které ohroZuji bezpecnost zafizeni a dat

e predchdazeli situacim ohroZujicim dusSevni a télesné zdravi pfi praci s digitalnimi
technologiemi

e pfi komunikaci a sdileni informaci jednali eticky, s ohleduplnosti a respektem k druhym

lidem
Ovladat technologii pfipravy pokrm(
Vzdélani sméfuje k tomu, aby absolventi:

e méli prehled o tradi¢nich pokrmech ceské kuchyné a typickych pokrmech zahranicnich
kuchyni

e uplatiovali poZadavky na kvalitu pokrmU a expedovali a uchovavali je souladu s normami

e pripravovali, uchovavali a expedovali pokrmy v souladu s hygienickymi predpisy

e pracovali s recepturami teplych pokrm( a s dalsi odbornou literaturou

e orientovali se v sortimentu potravin a ndpojua a jejich gastronomické vyuZitelnosti

e bezpeclné pouiivali a udriovali technickd a technologicka zafizeni v gastronomickém
provozu

e znali ucel kritickych bodd HACCP a jejich aplikaci v provozu, dbali na dodrZovani
hygienickych predpist

e pfipravovali pokrmy ceské kuchyné, typické pokrmy zahranicnich kuchyni a pokrmy

raciondlni vyzivy
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* charakterizovali pfedbéZnou pfipravu potravin a zdkladni tepelné Upravy
e charakterizovali moderni trendy sou¢asné gastronomie

e orientovali se v pfipravé moucnikll, pokrm( studené kuchyné, dietnich pokrm(, napojl
Ovladat techniku odbytu
Vzdélavani sméruje k tomu, aby absolventi:

e ovladali druhy a techniku odbytu , zplisoby a systémy obsluhy

e pouzivali vhodné formy obsluhy a inventar podle prostiedi, typu provozovny a charakteru
spoleéenské pfilezitosti

e spoleensky vystupovali, komunikovali s hosty v materfském i cizim jazyce, jednali
profesionalné

* dbali na estetiku svého zevnéjsku, pracovniho prostfedi a pracovnich ¢innosti
Vykondvat fidici ¢innosti ve stravovacim provozu
Vzdélani sméruje k tomu, aby absolventi:

e sestavovali menu a nabidkové listy podle gastronomickych pravidel, a dalSich hledisek
e organizovali a koordinovali ¢innosti pracovnich tym( ve vyrobé a v odbytu
* organizacné zajistovali pfipravu, pribéh a ukonéeni gastronomickych akci

* organizovali a smluvné zajistovali zasobovaci a odbytovou ¢innost
Vykondvat obchodné podnikatelské aktivity
Vzdélani sméfuje k tomu, aby absolventi:

e orientovali se v modernich formach prodeje v gastronomii

e vedli provozni administrativu, evidenci o pohybu majetku, surovin, vyrobkl a sluzeb s
vyuzitim PC

e sestavovali operativni a dlouhodobégjsi plany

*  ziskavali, vyhodnocovali a efektivné vyuzivali ekonomické informace k Fizeni provoznich
useka

e vyhledavali informace o podnikani v jednotlivych zemich EU (hospodaiské komory,
profesni sdruZeni, svazy)

e orientovali se v obchodné-podnikatelskych aktivitdch a ekonomicko-pravnim zabezpeceni
provozu ve stravovacich zatizenich

e sestavovali kalkulace vyrobk( a sluzeb

e vyuZivali marketingové nastroje k prezentaci provozovny, k nabidce sluzeb a vyrobki

»  zajistovali zakladni operace personalniho charakteru

10
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Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci
Vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi:

e dodrzovali zakladni pravni predpisy tykajici se BOZP a pozarni prevence

e rozpoznali moZnost nebezpedi Urazu nebo ohroZeni zdravi a zajistili odstranéni zavad a
moznych rizik

e dokazali ucinné poskytnout nebo zajistit prvni pomoc

e chapali bezpecnost prace jako nedilnou soucast péce o zdravi své i svych

spolupracovniki
Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobk( nebo sluzeb
Vzdélavani sméruje k tomu, aby absolventi:

e chdpali kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku
e dbali na zabezpecovani standardl kvality procesu, vyrobkl nebo sluzeb

e dodrzovali standardy a pfedpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti na pracovisti

e zohlednovali pozadavky klienta

e neustale se vzdélavali, rozsifovali své portfolio znalosti a dovednosti
Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje
Vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi:

e zvladli spocitat pfi planovani urcité ¢innosti mozné ndaklady, vynosy a zisk

e predvidali vliv urcité ¢innosti na Zivotni prostredi, socidlni dopady

e znali vyznam a uzite¢nost vykonavané prace a jeji financni ohodnoceni

e nakladali s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi pouzivanymi ldtkami ekonomicky
a s ohledem na Zivotni prostredi

e efektivné hospodafili s financnimi prostfedky firmy i s vlastnimi finanénimu prostiedky

2.3 Zpusob ukoncéeni vzdélavani

Vzdélavani je ukonéeno maturitni zkouskou, kterd se skldda ze spole¢né a profilové casti.
Profilova ¢ast se skldada z pisemné zkousky, Ustni zkousky a praktické zkousky. Praktickd zkouska je
komplexni a zahrnuje Ukoly z odborné praxe vietné zpracovani a obhajoby
vylosované samostatné odborné prace. Ustni zkouska se skladd ze dvou oblkasti odbornych
predmétd - hotelovy a restauraéni provoz a ekonomické predméty. Dokladem o dosaZeni stupné
stfedniho vzdélani s maturitni zkouskou je vysvédéeni o maturitni zkousce. Obsah a organizace
maturitni zkousky se fidi Skolskym zdkonem a dal$imi pravnimi predpisy. Zdk miZe konat

maturitni zkougku, pokud Uspé&iné ukonéil posledni roénik stfedniho vzdélavani. Uspéiné vykonani

11



SKOLNI VZDELAVACi PROGRAM — Gastronomie

maturitni zkousky umoZznuje absolventovi uchdzet se o dalsi studium na vysSich odbornych a

vysokych skolach.

12
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3 Charakteristika vzdélavaciho programu

NAZEV SKOLY: Stiedni odborna $kola obchodu a sluzeb, Olomouc, Stursova 14
ADRESA SKOLY: Stursova 14, Olomouc, 77900

ZRIZOVATEL: Olomoucky kraj

NAZEV SVP: Gastronomie

KOD A NAZEV OBORU: 65 - 41 - L/01 Gastronomie

PLATNOST OD: 01.09.2024

STUPEN POSKYTOVANEHO VZDELANI: stfedni vzdélani s maturitni zkoudkou
FORMA VZDELAVANI: denni

3.1 Celkové pojeti vzdélavani

SVP je realizovdno podle RVP, staitem schvéleného pedagogického dokumentu, v jeho? koneéné
fazi budou vytvoreny optimalni pfedpoklady pro lepsi uplatnéni absolventl stfedniho odborného
vzdéldvani na trhu préce.

Cile SVP vyjadfuji spole¢enské pozadavky na vzdélanostni a osobnostni rozvoj 74kd. Pro jejich
uskute¢iovani je podminkou vzdélavani v daném programu, propojeni teoretickych a praktickych
znalosti a dovednosti. V procesu vzdélavani je kladen dlraz na rozvijeni komunikativnich

dovednosti, schopnosti fesit problémové situace a vyuzivani informacni technologii.

Vybér metod a postupl odpovida odborné Urovni pedagogl a jejich uZiti je blize konkretizovano
na urovni vyucovacich pfedméti. Vyuka je zamérena na rozvijeni tvlrcich schopnosti, vyuzivani
autodidaktickych metod, problémové uceni a tymovou praci.

Duraz je kladen na socialné komunikativni aspekty uceni a vyucovani:

e diskuze
e fizeny rozhovor

e obhajoba vlastnich nazorl a postojl
Vyznamnou soucasti metod a postupll jsou motivacni Cinitelé:

e soutéZe v oboru
e verejné prezentace Zaku
e feSeni konfliktnich situaci

e vyuzivani projektovych metod vyuky
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3.2 Organizace vyuky

Organizace vyuky

Vyuka je organizovana jako Ctyfleté denni studium. Teoreticka vyuka probiha ve skole, prakticka
na pracovistich odborného vycviku. Kromé odborného vycviku se Zaci ucastni odborné praxe v
rozsahu 8 tydn( za celou dobu studia. RozvrZeni této praxe je dano u¢ebnimi osnovami oboru. Na
pracovistich odborného vycviku pracuji Zaci pod dohledem uciteld odborného vycviku a pod

vedenim zkusenych instruktor(.

Forma realizace praktického vyucovani

Praktické vyucovani zahrnuje odbornou praxi v rozsahu 8 tydnu za celou dobu studia a odborny

vycvik.

Odborny vycvik oboru probihd formou skupinové a individudlni vyuky, kterd se uskutecriuje ve
Skolni jidelné a na smluvnich pracovistich Skoly. U skupinové vyuky je ve skupiné maximalné 15
zaku, ktefi vykonavaji odborny vycvik pod vedenim kvalifikovaného uditele odborného vycviku.
UQOV koordinuje pracovni cCinnosti daného vyucovaciho dne. Individualni vyuka probiha pod
vedenim instruktord a je kontrolovana uciteli odborného vycviku. Skupinova i individualni vyuka
se uskutec€niuje na pracovistich fyzickych nebo pravnickych osob, které maji opravnéni k Cinnosti
souvisejici s danym oborem vzdélavani a uzavrely se Skolou smlouvu o obsahu a rozsahu
praktického vyucovani a podminkach pro jeho konani. Smlouva se uzavira vidy na 1 rok. Skola ma
uzavienou smlouvu s rlznymi gastronomickymi provozy v Olomouci a okoli - Lobster
Catering,Plan B, Clarion Congress Hotel Olomouc, NH Collection Olomouc, Congress, Bistro Paulus,
hotel Flora, Asado Grill, Telegraph Hub, Restaurace U Kristyna, Caffe Opera, FN Olomouc, Globus,
l[azné Slatinice. UCebni hodina v odborném vycviku trvda 60 minut, pracovni doba Zakl je
stanovena v zavislosti na ro¢niku 6 - 7 hodin denné. V pribéhu odborného vycviku se provadi
nacvik pracovnich ¢innosti zak(l. Nejc¢astéji pouzivanou metodou v odborném vycviku je metoda
instruktadze. Ucitel odborného wvycviku, pfipadné instruktor, provadi prabéZnou instruktaz,

kontroluje préci Zakd, radi jim a provadi hodnoceni jejich ¢innosti.

Realizace dalsich vzdélavacich a mimovyucovacich aktivit podporujicich zamér skoly

Ke vzdé&lavacim aktivitam 3koly pat¥i G€ast 74kl a pedagogl v programu Erasmus+. U&astnici
mobilit vyjizdéji na zahranicni staze, kde se zdokonaluji v praktickych dovednostech a ziskavaji
nové znalosti. Skola je velmi aktivni ve vyhledavani novych zahrani¢nich partnerd a podporuje
Ucastniky mobilit. Soucasné jsme i pfijimajici organizaci, pfijimame zahrani¢ni zaky a pedagogy,

kteFi vykondvaji praxi na smluvnich pracovistich $koly, pfipadné na $kolnich pracovistich. Skola tak
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podporuje i osobnostni rlst stazistd a dalSich Zaka, ktefi jsou vedeni k samostatnosti,

odpovédnosti a toleranci. Diky projektliim podporujeme i vychovu k aktivnimu obcanstvi.

Skola je zapojena i vdalsich projektech, napf. Aktivni ob&anstvi v globélnich souvislostech
(spolupracujeme s organizaci ARPOK o.p.s., partnerem je Knihovna mésta Olomouce a projekt je

podporen v programu Active Citizens Fund), Svétova skola a dalsi.

K dalsim aktivitam patfi Ucast zakd na rGznych vzdélavacich seminafich, besedach, workshopech;
na kulturnich a sportovnich akcich (navstévy divadel, filmovych predstaveni, vystav; futsalové

zapasy, lyzarsky kurz).

Zaci se Ucastni odbornych soutéii (napf. Gastro Makro Cup, Kalibr Cup Langkroun, Junior Cocktail
Competition, Svacdina s Rio Mare atd.), mohou se Ucastnit odbornych kurzi (kurz nehtové

modeldze, baristicky a barmansky kurz)

Skola pfipravuje rauty pro réizné subjekty, do jejich ptipravy jsou aktivné zapojovani i zaci.
3.3 Realizace praktického vyucovani

Praktické vyucovani je realizovano formou odborného vycviku, ktery probihd v odbornych
ucebnach skoly nebo na pracovistich smluvnich firem. Soucasti praktického vyucovani je odborna
praxe v délce 8 tydn( za celou dobu studia. Pfi organizaci odborného vycviku Skola vyuZiva

individualni i skupinovou formu odborného vycviku.

PFi individudlni formé probiha odborny vycvik na pracovistich fyzickych a pravnickych osob, které
maji opravnéni k ¢innosti souvisejici s danym oborem vzdélavani a uzavrely se skolou smlouvu o
obsahu a rozsahu praktického vyucovani a podminkach pro jeho konani. Smlouva se uzavira vidy
na jeden skolni rok. Vyuka u smluvnich partner probiha pod vedenim proskolenych instruktor( a
je kontrolovana uciteli odborného vycviku. Pfi praktickém vyucovani v individualni formé se na

zaky vztahuji také ustanoveni Zakoniku prace.

Skupinova forma realizace odborného vycviku probihd na pracovistich ve Skole a na smluvnich
pracovistich Skoly u fyzickych a pravnickych osob zajiSténych sSkolou. Odborny vycvik se
uskutecniuje ve skupinach, které zahrnuji maximalné 15 Zak(. Skupinovd vyuka na vSech
pracovistich je vedena ucitelem odborného vycviku. Zacatek vyuky i pracovni doba zakl se
pfizplisobuje danému pracovisti. Zaci prvniho roéniku maji stanovenou denni pracovni dobu 6

hodin, Zaci druhého, tretiho a ¢tvrtého roéniku 7 hodin.
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3.4 Vychovné a vzdélavaci strategie

Vychovné a vzdélavaci strategie

Kompetence k uceni

Vzdélavani sméruje k tomu, aby absolventi:

ziskali pozitivni vztah k uceni

efektivné organizovali a planovali svou praci
vybirali podstatné informace, vyuZivali je nejen

v uceni ale i v osobnim Zivoté

hledali souvislosti, propojovali poznatky z riznych
oblasti a vytvarili komplexnéjsi pohled

uméli kriticky zhodnotit svou vlastni praci

znali moZnosti svého dalsiho vzdélavani a aktivné je
vyuzivali

Kompetence k feseni problému

Vzdéldvani sméruje k tomu, aby absolventi

identifikovali problém, pfistupovali k jeho feSeni
proaktivné

byli odpovédni za svd rozhodnuti a vysledky svych
¢inl

samostatné resili problémy, vyhledavali informace
k feseni problém(

vyuzivali ziskané védomosti a dovednosti ke hledani
rdznych variant feseni

pfijimali odpovédnost za sva rozhodnuti a uméli
zhodnotit vysledky svého jednani a chovani
vnimali rizné problémové situace nejen ve skole,
identifikovali je, naplanovali zpUsoby feseni
problému a vyuzivali k tomu vlastnich zkusenosti a
usudku

Komunikativni kompetence

Vzdélavani sméruje k tomu, aby absolventi:

formulovali a vyjadrovali své myslenky a nazory

v logickém sledu kultivovanym zplsobem

v pisemném i Ustnim projevu

vyjadrovali své nazory vystizné, souvisle

vhodné argumentovali, reagovali, dokazali
obhajovat své nazory

naslouchali druhym, diskutovali, uméli pfiznat chybu
rozuméli riznym typdm textd, obrazovych
materialQ, béZznym gestim

dokazali vytvaret pratelské vztahy a vazby pomoci
komunikativnich dovednosti, efektivné vyuzivali
komunikacni technologie

komunikovali v anglickém jazyce minimalné na
Urovni A2

Personalni a socidlni kompetence

Vzdélavani sméruje k tomu, aby absolventi:

efektivné pracovali v tymu, spolupracovali s dalSimi
pfi feseni tkold
jednali a chovali se tak, aby podporovali
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Vychovné a vzdélavaci strategie

sebed(ivéru, sebelctu, pomahali slabsim, vzajemné
se podporovali

vytvareli pratelské vztahy nejen na pracovisti ale i
v osobnim Zivoté

pfijimali kladné rady, kritiku a hodnoceni jako
vychodisko pro dalsi praci

dokazali kriticky hodnotit a ovérovat informaci
ziskanych z rGznych zdrojq, kriticky posuzovat
nazory, postoje a jednani jinych lidi

uméli pfijimat a odpovédné plnit svérené ukoll jako
predpoklad pro uspéch v dalSim uceni

Obcanské kompetence a kulturni
povédomi

Vzdélavani sméruje k tomu, aby absolventi:

byli schopni vcitit se do situace druhych
respektovali odliSné ndzory a postoje

pfistupovali odpovédné k plnéni svych povinnosti
v krizovych situacich se chovali odpovédné
podporovali hodnoty, mistni, evropské a svétové
kultury a kulturniho dédictvi

znali hodnotu Zivota

aktivné se zajimali nejen o mistni ale i svétové déni,
dovedli spravné vyhodnocovat dané situace
objektivné posuzovali udalosti vefejného Zivota,
aktivné se do néj zapojovali

Kompetence k pracovnimu
uplatnéni a podnikatelskym
aktivitam

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi:

chapali podstatu a principy podnikani

ziskali a kriticky vyhodnocovali informace o
vzdélavacich a pracovnich pfilezitostech

cilevédomé a odpovédné se rozhodovali o svém
dalSim uplatnéni na pracovnim trhu a dalSim
vzdélavani, aktivné se zapojili do procesu
celozivotniho uceni

rozvijeli svlij osobni a odborny potencial

znali a uméli vyhodnotit realitu trzniho prostredi
méli pfehled o moznostech uplatnéni na pracovnim
trhu, o vztazich mezi zaméstnavateli a pracovniky
aktivné se zapojili a uplatnili se na pracovnim trhu

Matematické kompetence

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi:

aplikovali matematické postupy pfi feseni
praktickych ukold v béznych situacich

zvladli odhadovat vysledky a uméli ovérovat jejich
spravnost

rozuméli matematickym pojmdm

identifikovali ,,jadro” problému a postupnymi kroky
problém vyresili

uplatiiovali logické i empirické metody v profesnim
Zivoté

Digitalni kompetence

Vzdélani sméfuje k tomu, aby absolventi
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Vychovné a vzdélavaci strategie

ovladali digitdlni zafizeni, aplikace a sluzby, véetné
nastrojl umélé inteligence

dokdazali vyuzivat digitalni zafizeni ve Skolnim a
pracovnim prostiedi a ve vefejném Zivoté

vyuzivali a nastavovali digitalni technologie podle
vlastni potfeby a podle pozadavk( pracovniho
prostredi

dokdazali ziskdvat, spravovat a sdilet data, informace
a digitdlni obsah v textovych, grafickych , zvukovych
formatech

posuzovali data, informace a digitalni obsah,
dokazali volit efektivni postupy, strategie a zpUsoby
vytvareli, vylepSovali a propojovali digitdlni obsah v
raznych formatech

dokazali vyuzivat digitalni prostfedky jako ndstroj
vyjadfovani

navrhovali prostfednictvim digitdlnich technologii
feSeni, ktera umozni vylepsit postupy a technologie
a vyuzit je v profesnim Zivoté

uméli poradit ostatnim lidem s béznymi technickymi
problémy

reagovali na proménlivost digitalnich technologii a
posuzovali jejich vliv na spolecnost, osobni a
pracovni Zivot jedince a na Zivotni prostfedi

chapali pfinosy a rizika digitalnich technologii
rozpoznali a pfedchazeli situacim, které ohroZuji
bezpecnost zafizeni a dat

predchazeli situacim ohrozujicim dusevni a télesné
zdravi pfi praci s digitalnimi technologiemi

pfi komunikaci a sdileni informaci jednali eticky, s
ohleduplnosti a respektem k druhym lidem

Ovladat technologii pfipravy
pokrm

Vzdélani sméfuje k tomu, aby absolventi:

méli pfehled o tradi¢nich pokrmech ¢eské kuchyné a
typickych pokrmech zahrani¢nich kuchyni
uplatniovali poZzadavky na kvalitu pokrm( a
expedovali a uchovavali je souladu s normami
pfipravovali, uchovavali a expedovali pokrmy v
souladu s hygienickymi predpisy

pracovali s recepturami teplych pokrm( a s dalsi
odbornou literaturou

orientovali se v sortimentu potravin a napojl a
jejich gastronomické vyuzitelnosti

bezpecéné pouzivali a udrzovali technicka a
technologicka zafizeni v gastronomickém provozu
znali Gcel kritickych bodd HACCP a jejich aplikaci v
provozu, dbali na dodrZzovani hygienickych predpist
pfipravovali pokrmy ceské kuchyné, typické pokrmy
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Vychovné a vzdélavaci strategie

zahraniénich kuchyni a pokrmy racionalni vyZivy

e charakterizovali pfedbéZnou pfipravu potravin a
zakladni tepelné Upravy

* charakterizovali moderni trendy soucasné
gastronomie

e orientovali se v pfipravé moucnik(, pokrma studené
kuchyné, dietnich pokrm(, napoju

34.1.1

Ovladat techniku odbytu

Vzdéldvani sméruje k tomu, aby absolventi:

e ovladali druhy a techniku odbytu, zpUsoby a
systémy obsluhy

*  pouzivali vhodné formy obsluhy a inventar podle
prostredi, typu provozovny a charakteru
spolecenské pfilezitosti

* spolecensky vystupovali, komunikovali s hosty v
materském i cizim jazyce, jednali profesionalné

¢ dbali na estetiku svého zevnéjsku, pracovniho
prosttedi a pracovnich ¢innosti

Vykonavat Fidici ¢innosti ve
stravovacim provozu

Vzdélani sméfuje k tomu, aby absolventi:e sestavovali menu
a nabidkové listy podle gastronomickych pravidel, a dalSich
hledisek

e organizovali a koordinovali ¢innosti pracovnich tym( ve
vyrobé a v odbytu

e organizacné zajistovali pfipravu, prabéh a ukonceni
gastronomickych akci

e organizovali a smluvné zajistovali zdsobovaci a odbytovou
cinnost

Vykonavat obchodné podnikatelské
aktivity

Vzdélani sméfuje k tomu, aby absolventi:e orientovali se v
modernich formdach prodeje v gastronomii

e vedli provozni administrativu, evidenci o pohybu majetku,
surovin, vyrobk( a sluzeb s vyuZitim PC

e sestavovali operativni a dlouhodobéjsi plany

e ziskavali, vyhodnocovali a efektivné vyuzivali ekonomické
informace k fizeni provoznich usekl

¢ vyhleddvali informace o podnikani v jednotlivych zemich
EU (hospodarské komory, profesni sdruzeni, svazy)

e orientovali se v obchodné-podnikatelskych aktivitach a
ekonomicko-pravnim zabezpedeni provozu ve stravovacich
zafizenich

e sestavovali kalkulace vyrobk( a sluzeb

e vyuzivali marketingové nastroje k prezentaci provozovny, k
nabidce sluzeb a vyrobk(

e zajistovali zakladni operace personalniho charakteru

Dbat na bezpecnost prace a ochranu
zdravi pfi praci

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi:
* dodrzovali zakladni pravni predpisy tykajici se BOZP
a pozarni prevence
* rozpoznali moznost nebezpedi Urazu nebo ohrozeni

zdravi a zajistili odstranéni zadvad a mozZnych rizik
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Vychovné a vzdélavaci strategie

e dokazali ucinné poskytnout nebo zajistit prvni

pomoc

* chapali bezpecnost prace jako nedilnou soucast
péce o zdravi své i svych spolupracovnik(

vvs

Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace,
vyrobk{ nebo sluzeb

Vzdélavani sméruje k tomu, aby absolventi:
* chapali kvalitu jako vyznamny nastroj
konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku

e dbali na zabezpecdovani standardu kvality procesu,
vyrobk( nebo sluzeb

* dodrzovali standardy a predpisy souvisejici se
systémem fizeni jakosti na pracovisti

e zohlednovali poZadavky klienta

* neustale se vzdélavali, rozsifovali své portfolio

znalosti

a dovednosti

Jednat ekonomicky a v souladu se
strategii trvale udrZitelného rozvoje

Vzdélavani sméruje k tomu, aby absolventi:
e zvladli spoditat pfi planovani urcité ¢innosti mozné
naklady, vynosy a zisk

e predvidali vliv urcité ¢innosti na Zivotni prostredi,

socialni

dopady

* znali vyznam a uzite€¢nost vykonavané prace a jeji
finanéni ohodnoceni

e nakladali s materialy, energiemi, odpady, vodou a
jinymi pouzivanymi latkami ekonomicky a s ohledem
na zivotni prostredi

e efektivné hospodafili s finannimi prostfedky firmy i
s vlastnimi finanénimu prostfedky

3.5 Zaclenéni prirezovych témat

Prirezové téma/Tematicky okruh 1. ro¢nik 2. rocnik 3. ro¢nik 4. rocnik
Obé&an v demokratické spole¢nosti  |CJ,AJ,NJ,D,| CJ,AJ,NJ, | CJ,AJ,ON, | CJ,AJ,ON,
F,TV,PRP, |ON,D,F,TV| TV, EP,UC, | TV, EP, UC,
EP, TECH,ST,|, PRP,EP,UC| TECH,ST, | TECH,ST,
HRP,SV, OV | , TECH, ST, PEK, OV PEK, OV
HRP , OV
Clovék a Zivotni prostiedi ¢J,Al,NJ,D,| CJ,A),NJ, | CJ,AJ,ON, | CJ,Al,ON,
F,CH,TV, |ON,D,F,CH| TV,EP,UC, | TV,EP,UC,
PRP,EP, |,TV,PRP,EP| TECH,ST, | TECH,ST,
TECH, ST, | ,UC, TECH, PEK, OV PEK, OV
HRP, SV, OV | ST, HRP, OV
Clovék a svét prace ¢J,Al,NJ,D,| CJ,A,NJ, | CJ,AJ,ON, | CJ,Al,ON,
F,M,TV, |ON,D,F,M, M,TV,EP, | M, TV, EP,
PRP,EP, |TV,PRP,EP,|UC,TECH,ST|UC, TECH, ST
TECH, ST, |UC,TECH,ST| ,PEK,OV , PEK, OV
HRP,SV,0OV | ,HRP, OV
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Prirezové téma/Tematicky okruh 1. ro¢nik 2. rocnik 3. roc¢nik 4. rocnik
Clovék a digitalni svét ¢J,Al,NJ,D,| C,AI,NJ, | CJ,AJ,ON, | CJ,AJ,ON,
F,TV,PRP, |ON,D,F,TV| TV, EP,UC, | TV, EP, UC,
EP, ST, HRP, |, PRP, EP, UC| ST, PEK, OV | ST, PEK, OV

SV,0V  |,ST,HRP,OV

3.5.1.1 Zkratky pouzité v tabulce zaclenéni prifezovych témat:

Zkratka Nazev predmétu
Al Anglicky jazyk
CH Chemie
(ol] Cesky jazyk
D Déjepis
EP Ekonomika podniku
F Fyzika
HRP Hotelovy a restauracni provoz
M Matematika
NJ Némecky jazyk
ON Obcanska nauka
ov Odborny vycvik
PEK Pisemna a elektronickd komunikace
PRP Prace s pocitatem
ST Stolniceni
SV Spolecenska vychova
TECH Technologie
TV Télesna vychova
uc Ugetnictvi

3.6 Pripravné kurzy nabizené skolou

Ptipravné kurzy nabizené skolou:

pfipravny kurz odborné certifikace.

zakladni barmansky kurz

flair & mixology

kurz barista

kurz studené kuchyné

kurz Spanélské gastronomie

kurz foie gras
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3.7 Zpusob a kritéria hodnoceni zaku

Kritéria hodnoceni

Klasifikace se fidi klasifikacnim fadem. Hodnoceni a klasifikace jsou soucasti vychovy a vzdélavani
zakl, jsou pro né stanovena pravidla v souladu se Skolskymi predpisy.Klasifikace muize byt
prabézna / hodnoti diléi vysledky zaka v jednotlivych pfedmétech / nebo celkova /na konci 1. a 2.
pololeti/.

Soucasti klasifikacniho Ffadu jsou i pravidla chovani, véetné postiha:

Chovani zakl se klasifikuje stupni:

- velmi dobré - zak se chova a jednd v souladu s platnymi predpisy

- uspokojivé - Zak porusuje Skolni fad fadou drobnych prestuplt / vyrusuje pfi vyucovani, nenosi
pomucky, nechodi vcéas do vyucovani a na odborny vycvik, ma neomluvenou absenci /

- neuspokojivé - Zak zavaznym zplsobem porusuje Skolni rad

Pfi opakovaném porusovani skolniho fadu nebo poruseni Skolniho fadu zavainym zplsobem
mze byt Zak podminecné vyloucen nebo vyloucen ze studia.

Prospéch Zaka v jednotlivych predmétech se klasifikuje stupni:

1 - vyborny

2 - chvalitebny

3 - dobry

4 - dostatecny

5 - nedostatecny

Stupen prospéchu stanovi ucitel jak pfi pribéziné, tak pfi celkové klasifikaci. Pfi nedostatku
klasifikacnich podklad(, pti nedostatecném a slabém prospéchu a o vychovnych opatfenich
informuje tiidni ucitel na konci kazdého Ctvrtleti prokazatelnym zpUsobem zadkonného zastupce
zaka.

Podklady pro hodnoceni ucitel ziskava rlznymi druhy zkousek - Ustni, pisemné, orientacni apod.,
sledovanim pfipravenosti zaka na vyuku z hlediska domaci pfipravy, soustavnym sledovanim
aktivity Zaka. Vysledna klasifikace neni jen aritmetickym primérem znamek za dané klasifikacni

obdobi, ale vidy je pfihlizeno k Zakovym vzdélavacim a osobnostnim predpokladim.

Zpusoby hodnoceni

Klasifikaci
3.8 Organizace prijimaciho fizeni

Podminky pro pfijimani ke vzdélavani
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e Uspésné ukonceni zakladniho vzdélani
e zdravotni zpUsobilost uchazece

e splnéni kritérii pfijimaciho fizeni stanovenych pro dany $kolni rok

Forma pfijimaciho fizeni
pisemna pfijimaci zkouska

Obsah pfijimaciho fizeni

Zak kond jednotnou prijimaci zkousku z ¢Eeského jazyka a matematiky, kterou organizuje
CERMAT.

Poradi Zaka je urceno podle poctu ziskanych bodU, pficemz Uspésnéjsi je uchazec s vyssim poctem
bodil. Zak, ktery spIni podminky pfijimaciho fizeni, bude pfijat, jestlize se umisti v celkovém poradi
uchazecl v rozmezi predpokladaného poctu pfijimanych uchazecq, ktery je stanoven v souladu s

povolenou kapacitou oboru.

Kritéria pfijeti Zaka
Kritérium 1 - vysledky hodnoceni dosazené pfi jednotné pfijimaci zkousce

Kritérium 2 - znalosti Zaka vyjadiené hodnocenim na vysvédcéeni ze vzdélavani, ve kterém ziskal

vyucni list

3.9 Charakteristika obsahu i formy ZZ nebo profilové Casti
Mz

Maturitni zkouska se sklada ze spolecné a profilové ¢asti. Cilem spolecné ¢asti je ovérit ocekavané
védomosti a dovednosti ve zkuSebnich predmétech, které definuje Skolsky zakon. V profilové ¢ésti
$kola ovéfuje odborné védomosti a dovednosti 7akil v souladu s oborovou profilaci. Zak ziska

stfedni vzdélani s maturitni zkouskou, jestlize Uspé&sné vykona obé ¢asti zkousky.

Profilovd maturitni zkouska se sklada ze t¥i ¢asti - pisemné, praktické a Ustni. Praktickd cast
ovéruje praktické dovednosti a obhajobu samostatné odborné prace. Pisemna Cdst ovéruje
znalosti z Ceského jazyka a zciziho jazyka (s vyjimkou Zakd, ktefi se rozhodnou maturovat
z matematiky — ti konaji pouze pisemnou préci z ¢eského jazyka) a kona se formou slohové prace.
Ustni ¢ast ovéfuje znalosti z eského jazyka a literatury, ciziho jazyka a ze dvou oblasti odbornych
predmétl - restauracni provoz a ekonomické predméty. Hodnoceni pisemné prace tvofi 40 % a
hodnoceni ustni zkousky tvori 60 % celkového hodnoceni profilové zkousky z ceského jazyka a

ciziho jazyka.
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Podrobné podminky profilovych zkousek jsou v dostatecném predstihu zverejiiovany dle platné

legislativy na webové strance skoly.

3.10 Volitelné zkousky spole¢né casti MZ

Kromé dvou povinnych zkousek (1. ¢esky jazyk a literatura a 2. cizi jazyk, nebo matematika) se zak
mUze dale prihlasit az ke 2 nepovinnym zkouskam spolecné ¢asti z nabidky: cizi jazyk, matematika
a matematika rozsifujici. Nelze se vSak pfihlasit k nepovinné zkousce ze stejného zkuSebniho

predmeétu, z jakého zak kond povinnou zkousku.

3.11 Zabezpeceni vyuky Zaka se specialnimi vzdélavacimi

potrebami

Pravidla a pribéh tvorby, realizace a vyhodnocovani planu pedagogické podpory:

Skola poskytuje 7akiim se specialnimi vzdélavacimi potfebami podplrna opatieni, ktera se ¢leni
do péti stupnud. Podplirnd opatfeni 1. stupné poskytuje Skola bez doporuceni Skolského
poradenského zafizenim na navrh pedagogll. V tomto ptipadé tfidni ucitel ve spolupraci s
vychovnou poradkyni a s uciteli konkrétnich vyucovacich predmétd vypracuje plan pedagogické
podpory 1. stupné. (Dokument Postup Skoly pfi poskytovani podplrnych opatfeni prvniho stupné
— PLPP). Podplirna opatfeni druhého az patého stupné mize skola uplatnit pouze s doporucenim

Skolského poradenského zafizeni a s informovanym souhlasem zletilého Zaka.

Reditel $koly maze ze zavainych ddvod(, zejména zdravotnich, uvolnit zka zcela nebo z¢asti z
vyucovani nékterého predmétu. Zdk nemiize byt uvolnén z odbornych teoretickych predmétd a z
odborného vycviku.

Zakm mohou byt poskytnuty podle jejich potieb a na doporuéeni SPZ i dal$i druhy podpGrnych
opatreni, napt. vyuziti asistenta pedagoga, specidlniho pedagoga, poskytnuti kompenzacnich
pomlcek a specidlnich didaktickych prostfedk(, Uprava materidlnich a organizacnich podminek
vyuky nebo Uprava podminek ptijimani a ukonéovéni vzdélavani. Za spolupréci se SPZ odpovida
vychovna poradkyné. Vychovna poradkyné pravidelné informuje tfidni ucitele o Zacich se SVP a ti

pak predaji informace pfislusSnym vyucujicim.

Na vzdélavani a péci o zaky se specidlnimi vzdélavacimi potfebami a nadanymi zaky se podili
Skolni poradenské pracovisté, které tvori vychovny poradce, Skolni psycholog a metodik primarni
prevence. Spolecné konzultuji a fesi situace vyZadujici intervencéni nebo preventivni péci, pfipadné

konzultaci se zletilym Zakem, pedagogy nebo zprostredkovani jiné odborné péce.

Pravidla a pribéh tvorby, realizace a vyhodnocovani individualniho vzdélavaciho planu:
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Individualni vzdélavaci plan (IVP) zpracovava sSkola pro Zaka od druhého stupné podplrnych
opatfeni a to na zakladé doporuéeni $kolského poradenského zafizeni (SPZ)a Zadosti zletilého
74ka. IVP vychazi ze $kolniho vzdélavaciho programu (SVP). IVP Zdka sestavuje tfidni ucitel ve
spoluprdci s uciteli vyucovacich predmétl a s vychovnym poradcem. IVP ma pisemnou podobu a
pfi jeho sestavovani spolupracuje tfidni ucitel se zletilym Zakem nebo se zakonnymi zastupci Zaka.
Pfi sestavovani IVP vychazime z obsahu IVP stanoveného v § 28 vyhlasky ¢. 27/2016 Sb. Prace na
sestavni IVP jsou zahdjeny okamzité po obdrzeni doporuceni Skolského poradenského zafizeni. IVP
je sestaven nejpozdéji do jednoho mésice od obdrieni doporuceni Skolského poradenského
zafizeni. Soucasti IVP je termin vyhodnoceni napliiovani IVP a mlZe téZ obsahovat i termin
prabéziného hodnoceni IVP, je-li to ucelné. IVP muZe byt zpracovan i pro kratsi obdobi neZ je
Skolni rok. IVP miZe byt doplfiovan a upravovan v pribéhu Skolniho roku. Vychovny poradce
zajisti pisemny informovany souhlas zletilého Zdka, bez kterého nem(ize byt IVP provadén.
Vychovny poradce po podpisu IVP zletilym Zdkema ziskani pisemného informovaného
souhlasu zletilého Zaka zaznamena informace o zahajeni poskytovani podpUrnych opatfeni podle
IVP do skolni matriky. Naplfiovani IVP vyhodnocuje Skolské poradenské zafizeni ve spolupraci se

Skolou nejméné jednou rocné.

Pravidla pro poskytovani dalsi formy podpory:

Jako podplirnd opatteni pro Zaky s SVP jsou na nasi $kole vyuzivana podle doporugeni SPZ a
pfiznaného stupné podpory zejména:

a) v oblasti metod vyuky:

- respektovani odlisnych styl( uceni jednotlivych zakd

- metody a formy préce, které umozni ¢astéjsi kontrolu a poskytovani zpétné vazby zakovi

- dliraz na logickou provazanost a smysluplnost vzdélavaciho obsahu

- respektovani pracovniho tempa zak( a poskytovani dostate¢ného casu k zvladnuti ukoll

- u slohovych praci kladeni dlrazu na kvalitu prace, na zplsob zpracovani, tolerovani snizené
urovné grafickych projev(

- v cizim jazyce kladeni ddrazu na praktické uplatiovani znalosti, schopnosti konverzace,
porozuméni kontextu, posilovani oslabenych dil¢ich funkci

- respektovani aktudlni Urovné ¢tenarskych dovednosti

- uzivani kompenzacénich pomucek — pravidla pravopisu, slovniky, tabulky

b) v oblasti hodnoceni

- Casové nelimitované zkouSeni

- tolerantni hodnoceni specifické chybovosti v psaném projevu, pfi nedspéchu umoznéni opravy
ustni formou zkouseni

- zohlednéni specifickych problém( v matematice, hodnoceni vykonu pfi navyseni ¢asové dotace a
pfi vyuZziti kalkulatoru

- zohlednéni oslabené grafické slozky pisma, v cizim jazyce tolerance slov napsanych alespon
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foneticky sprédvné
- zahrnuti zodpovédné domdci pfipravy, vynakladané Usili studenta, svédomity pfistup k plnéni

Skolnich povinnosti.

3.12 Zabezpeceni vyuky zakli nadanych a mimoradné

nadanych

Pravidla a pribéh tvorby, realizace a vyhodnocovani planu pedagogické podpory:

Skola vénuje nadanym zakim zvy$enou pozornost. Pro rozvoj jejich nadani pouziva podplirna
opatfeni vymezenad pro vzdélavani téchto 7akd SZ a vyhlaskou. U 74k s diagnostikovanym
mimofadnym nadanim zajistuje vzdélavani podle PLPP uréehého SPZ. Pravidla, postup tvorby a
vyhodnocovéni PLPP a jsou stejna jako u 7akd se SVP.Skola vénuje nadanym 7akdm zvy$enou
pozornost. Pro rozvoj jejich nadani pouziva podplrna opatfeni vymezena pro vzdélavani téchto
7aka SZ a vyhlaskou. U 7ak( s diagnostikovanym mimoradnym nadanim zajistuje vzdélavani podle
PLPP uréehého SPZ. Pravidla, postup tvorby a vyhodnocovéani PLPP a jsou stejnd jako u 7ak( se
SVP.Skola v&nuje nadanym 7akdm zvy$enou pozornost. Pro rozvoj jejich nadani pouziva podplirna
opatfeni vymezena pro vzdélavani téchto 74k SZ a vyhlaskou. U 7akd s diagnostikovanym
mimoradnym nadanim zajistuje vzdélavani podle PLPP uréehého SPZ. Pravidla, postup tvorby a

vyhodnocovani PLPP a jsou stejnd jako u Zaku se SVP.

Pravidla a pribéh tvorby, realizace a vyhodnocovani individualniho vzdélavaciho planu:

Na vzdélavani a péci o zaky se specidlnimi vzdélavacimi potfebami a nadanymi Zaky se podili
Skolni poradenské pracovisté, které tvofi vychovny poradce, Skolni psycholog a metodik primarni
prevence. Spolecné konzultuji a fesi situace vyzadujici intervencéni nebo preventivni péci, pfipadné

konzultaci se zletilym zakem, pedagogy nebo zprostredkovani jiné odborné péce.

U 74ka s diagnostikovanym mimoradnym nadanim zaji$tuje vzdélavani podle IVP uréeného SPZ..

Pravidla, postup tvorby a vyhodnocovani IVP jsou stejna jako u zaka se SVP.

Systém vyhledavani a podpory Zakd nadanych a mimofadné nadanych:

Nadani zaci maji moznost aktivné se zapojovat do rliznych soutézi v odbornych dovednostech,
do sportovnich soutéZi a turnaji. Do podplrnych opatfeni patfi také obohacovani vzdélavaciho
obsahu, zadavani specifickych Ukoll, projektl a nabidka zdjmovych aktivit. Zaci — vrcholovi
sportovci — mohou pozadat o vzdélavani podle IVP. Matematicky nadani Zaci se zucastnuji
Skolniho kola matematické soutéze a nejlepsi z nich pak déle postupuji do celorepublikového kola.

Nadani Zaci se ucastni studijniho pobytu v zahranici v rdmci projektu ERASMUS+. Kazdoroc¢né tyto
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zaky zapojujeme do rliznych projektd (Skolnich i projektd socidlnich partnerd), soutézi a jinych

aktivit rozvijejicich nadani zak(.

3.13 Realizace bezpecnosti a ochrany zdravi pri praci a

pozarni prevence

Neoddélitelnou soucasti vyucovani je problematika bezpecnosti a ochrany zdravi pfi préci, hygieny
prace a pozarni ochrany.Vychova k bezpecné a zdravi neohroZujici praci vychazi ve vychovné
vzdélavacim procesu z poZzadavk( pravnich a ostatnich predpisl k zajisténi bezpecénosti a ochrany
zdravi pti praci / zakonQ, nafizeni vlady, vyhlasek, technickych predpist a ¢eskych technickych
norem/ platnych v dobé vyuky. PoZadavky vybrané z téchto predpisii se musi vztahovat k vykonu
konkrétnich ¢innosti, které jsou obsahem vyuky.Tyto poZadavky musi byt doplnény o informace o
moznych rizicich ohroZeni Zivota a zdravi, kterym jsou Zaci vystaveni, vCetné informace o
opatrenich na ochranu pred plsobenim téchto rizik. Prostory pro vyuku musi odpovidat svymi

podminkami pozadavkim stanovenym zdravotnickymi predpisy.

Skola ma zpracovanou smérnici k zajisténi bezpeénosti a ochrany zdravi 7ak(i ve $kole, pozarni
poplachovou smérnici, pozarni evakuacni plan, preventivni poZarni hlidky. RovnéZ je zpracovan
provozni tad Skolni kuchyné. Pro vsechny odborné ucebny a télocvicny jsou vypracovany
organizacni a provozni fady, stejné tak jsou vypracovany pokyny pro vyuZivani $atny.

Zaci jsou seznameni s jednotlivymi fady a pokyny, o ¢emz je ucinén zapis do tfidnich knih. Prvni

den skolniho roku Zaci podepisuji sezndmeni s BOZP.

3.14 Zplsob ukonceni vzdélavani a potvrzeni dosazeného
vzdélani
Vzdélavani je ukonceno maturitni zkouskou, kterd se sklada ze spolecné a profilové casti.

Dokladem o dosaZeni stupné stfedniho vzdélani s maturitni zkouskou je vysvédceni o maturitni

zkousce.
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4 Ucebni plan

4.1 Tydenni dotace - prehled

Povinné predméty

Jazykové vzdélavani a komunikace

Cesky jazyk

2

Anglicky jazyk

3

Némecky jazyk

2

Spolecenskovédni vzdélavani

Obcanska nauka

Déjepis

Pfirodovédné vzdélavani

Fyzika

Chemie

Matematické vzdélavani

Matematika

Vzdélavani pro zdravi

Télesna vychova

N

N

Informatické vzdélavani

Prace s pocitatem

Odborné vzdélavani

Ekonomika podniku

R NINW| R R R

Ucetnictvi

Potraviny a vyZiva

Technologie

Stolniceni

R ININ| NP

R ININ| NW

Hotelovy a restauracni
provoz

R INININ

RPINININI PP NMNINW|RFRP|FP|RFRP| P NWN

N o no | b~ o
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Vzdélavaci oblast/Obsahovy okruh Predmét Studium Tydenni dotace
1. roénik 2. roénik 3. roénik 4. roénik (celkem +
disponibilni)

Pisemna a elektronicka 1 1 2
komunikace
Spolecenska vychova 1 1
Odborny vycvik 6 7 14 7 34

Celkem hodin 32 34 34 31 131

4.1.1 Poznamky k u¢ebnimu planu

Cesky jazyk

Ucebnice literatura:

Sochrova, Marie. Citanka I. k Literatufe v kostce pro SS. Fragment, Praha 2007
Sochrova, Marie. Citanka Il. k LiteratuFe v kostce pro SS. Fragment, Praha 2007.
Sochrova, Marie: Citanka Ill. k Literatufe v kostce pro SS. Fragment, Praha 2007.

Sochrova, Marie. Citanka IV. k Literatufe v kostce pro SS. Fragment, Praha 2007.

Parolkova, Eva, Suprna, Marie. Literarni vychova pro odborna ucilisté. Parta, Praha 1997.
Literatura. Pracovni uc¢ebnice pro SOU s maturitou. Taktik International. 2022.

Ucebnice jazykova vychova:

Sochrova, Marie. Cvi¢eni z ¢eského jazyka v kostce pro SS. Fragment, Praha 2008.

Sochrovd, Marie. Cviceni z ¢eského jazyka v kostce. Fragment, Praha 2004.

Césky jazyk. U¢ebnice pro SOS. Taktik International, Praha 2022.
Pravidla ¢eského pravopisu. Studentské vydani. Academia, Praha 2017.

Anglicky jazyk

Ucebnice Life vision
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Némecky jazyk

Vyukovy material:
Genau! 1 Némcina pro stfedni Skoly a ucilisté. U¢ebnice a pracovni sesit. Klett. Praha 2018.

Déjepis

Metody vyuky: prace s textem, internetem, vyklad, pfednaska, beseda, exkurze. Ustni i pisemné opakovani, samostatnd prace, semindrni prace

Chemie

vedeme Zaky k cilenému pozorovani vlastnosti latek a jejich premén, vyvozeni zavér( pro vyuku i bézny Zivot
motivujeme Zaky k vyhodnoceni vlastni u¢ebni ¢innosti
po m dhame najit souvislosti poznatkll z chemie s poznatky ziskanymi v jinych pfirodnich védach

Prace s pocitacem

Vyuka probihd v pocitacovych u¢ebnach. Kazdy zak ma k dispozici prostfedky digitdlnich technologii s vhodnym programovym vybavenim. Vyuka
nékterych ¢asti uciva probiha bez vyuziti pocitace.

Pisemna a elektronicka komunikace

Vyuka probiha v pocitacovych uéebnach. Kazdy Zak ma k dispozici prostfedky digitalnich technologii s vhodnym programovym vybavenim. Vyuka
nékterych ¢asti u¢iva probihd bez vyuZiti poditade. Zakiim je umoinéno pracovat individualnim tempem, je podporovana prace v tymu a vzadjemna
spoluprace zaka.

Odborny vycvik

Vyuka predmétu Odborny vycvik oboru Gastronomie probihd v mensim objemu v teoretické formé v ucebnach a odbornych ucebnach skoly. Samotna
prakticka vyuka probiha v odborné ucebné skoly (cvicna kuchyrika, u¢ebna stolnic¢eni), v kuchyni skolni jidelny a na dalSich smluvnich odloucenych
pracovistich.

Pfredmét Ekonomika podniku ¢erpa hodinovou dotaci z oboru Ekonomika a podnikani z RVP
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PFedmét Uletnictvi éerpa hodinovou dotaci z oboru Ekonomika a podnikani z RVP

Pfedméty Technologie, Stolniceni, Hotelovy a restauracni provoz, Odborny vycvik Cerpaji hodinovou dotaci z oboru Vyroba a odbyt v gastronomii z RVP
Pfedmét Potraviny a vyZiva Cerpa hodinovou dotaci z oboru VyZiva z RVP

Predmeéty Anglicky jazyk a Némecky jazyk Cerpaji hodinovou dotaci z oboru Vzdélavani a komunikace v cizim jazyce

Odborna praxe

Z4ci v pribéhu studia, v prvnim, druhém a tfetim roéniku, absolvuji odbornou praxi v redlném prostFedi ve vyrobnich podnicich, obchodnich organizacich

i v organizacich statni sprdvy. S témito organizacemi skola uzavird dohodu o realizaci odborné praxe studentd.
Délka odborné praxe:

1. rocnik - 2 tydny

2. rocnik - 3 tydny

3. ro¢nik - 3 tydny

V pribéhu praxe se Zaci sezndmi s témito cinnostmi:

e zdakladni prace v Ucetnictvi a administrativnich ¢innostech
e seznameni se s legislativou a dalSimi predpisy (Zakonik prace aj.)

e prace naPC
Vyznam praxe pro zaky:

e sezndmeni se s realnym prostfedim ve vyrobnich podnicich, obchodnich organizacich
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e prohloubeni zajmu o studovany obor

e zlepSeni studijnich vysledku

e prohloubeni spoluprace s organizacemi v regionu

4.2 Celkové dotace - prehled

Vzdélavaci oblast/Obsahovy okruh Predmét Studium Celkové dotace
1. rocnik 2. rocnik 3. rocnik 4. rocnik (celkem +
disponibilni)
Povinné predméty
Jazykové vzdélavani a komunikace Cesky jazyk 68 66 102 145 381
Anglicky jazyk 102 99 102 87 390
Némecky jazyk 68 66 134
Spolecenskovédni vzdélavani Obcanska nauka 33 34 29 96
Déjepis 34 33 67
Pfirodovédné vzdélavani Fyzika 34 33 67
Chemie 34 33 67
Matematické vzdélavani Matematika 102 99 68 58 327
Vzdélavani pro zdravi Télesna vychova 68 66 68 58 260
Informatické vzdélavani Prace s pocitacem 68 66 134
Odborné vzdélavani Ekonomika podniku 34 33 34 87 188
Uéetnictvi 33 68 58 159
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Potraviny a vyziva 68 66 68 58 260

Technologie 68 66 68 58 260

Stolniceni 68 66 34 29 197

Hotelovy a restauracni 34 33 67

provoz

Pisemna a elektronickd 34 29 63

komunikace

Spolecenska vychova 34 34

Odborny vycvik 204 231 476 203 1114
Celkem hodin 1088 1122 1156 899 4265

4.3 Prehled vyuiti tydni

Odborna praxe 2 3 3 0
Maturitni zkouska 0 0 0 8
Lyzarsky kurz 1 0 0 0
Vybérovy sportovni kurz 0 1 0 0
Vyuka dle rozpisu uciva 34 33 34 29

Celkem tydna 37 37 37 37
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5 Ptehled rozpracovani obsahu vzdélavani v RVP do SVP

Jazykové vzdélavani a komunikace 21 672 Cesky jazyk 12 381
Anglicky jazyk 12 390
Némecky jazyk 4 134
Spolecenskovédni vzdélavani 5 160 Obcanska nauka 3 96
Déjepis 2 67
Ptirodovédné vzdélavani 4 128 Fyzika 2 67
Chemie 2 67
Matematické vzdélavani 10 320 Matematika 10 327
Vzdélavani pro zdravi 8 256 Télesna vychova 8 260
Informatické vzdélavani 4 128 Prace s pocitacem 4 134
Odborné vzdélavani 46 1472 Ekonomika podniku 6 188
Ugetnictvi 5 159
Potraviny a vyZiva 8 260
Technologie 8 260
Stolniceni 6 197
Hotelovy a restauracni 2 67
provoz
Pisemna a elektronicka 2 63
komunikace
Spolecenska vychova 1 34
Odborny vycvik 34 1114
Celkem RVP 98 3136 Celkem SVP 131 4265
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6 Ucebni osnovy

6.1 Cesky jazyk

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. ro¢nik 3. ro¢nik 4. rocnik
2 2 3 5 12
Povinny Povinny Povinny Povinny

Nazev predmétu

Cesky jazyk

Oblast

Jazykové vzdélavani a komunikace

Charakteristika predmétu

Jazykové vzdélavani v ¢eském jazyce vychovava zaky ke sdélnému, kultivovanému jazykovému projevu a
podili se na rozvoji jejich dusevniho Zivota. Obecnym cilem jazykového vzdélavani je rozvijet

komunikaéni kompetenci zak( a naudit je uZivat jazyka jako prostiedku k dorozumivani a mysleni, k
pfijimani, sdélovani a vyméneé informaci na zakladé jazykovych a slohovych znalosti. Jazykové vzdélavani se
rovnéz podili na rozvoji socialnich kompetenci zZaka. K dosazeni tohoto cile prispiva i estetické vzdélavani a
naopak estetické vzdélavani prohlubuje znalosti jazykové a kultivuje jazykovy projev zaka.

Vzdéldvani sméruje k tomu, aby Zaci:

- uplatfiovali ¢esky jazyk v roviné recepce, reprodukce a interpretace;

- vyuzivali jazykovych védomosti a dovednosti v praktickém Zivoté, vyjadfovali se srozumitelné a

souvisle, formulovali a obhajovali své nazory;

- chapali vyznam kultury osobniho projevu pro spoleenské a pracovni uplatnéni;

- ziskavali a kriticky hodnotili informace z rliznych zdrojd a pfedavali je vhodnym zplsobem s ohledem na
jejich uZivatele;

- chapali jazyk jako jev, v némz se odrazi historicky a kulturni vyvoj naroda.

Metody a formy vyuky:

Vyklad, beseda, fizeny rozhovor, samostatna a skupinova prace, mluvni cviceni, doplfiovani, frontalni
opakovani, projekty, dialog, prednaska. Vyhledavani informaci v uméleckém i neuméleckém textu, prace s
internetem. Cetba a interpretace konkrétnich ukazek z literarnich dél. Referaty o prectenych knihach ¢i
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Nazev predmétu

Cesky jazyk

zhlédnutych filmech (samostatna vystoupeni pred spoluzaky). Navstéva knihovny a muzea, filmovych a
divadelnich pfedstaveni. Prohlubovani ¢tenafskych dovednosti.
Hodnoceni zaku: slovni i pisemné hodnoceni jednotlivcl a skupin, slohové prace, projekty.

Obsahové, ¢asové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu
dullezité pro jeho realizaci)

1. rocnik (pocet hodin/tydné: 68/2)

Zdokonalovani jazykovych dovednosti

Uvod do studia jazyka, jazykovédné discipliny, jazykové piirucky

Evropské jazykové skupiny, ¢estina a pribuzné jazyky

Narodni jazyk a jeho Utvary

Slovni druhy

Mluvnické kategorie ohebnych slovnich druhd

Slovo a jeho stavba, slovotvorny rozbor (pfedpona, kofen, pfipona, koncovka; zakladové slovo)
Obohacovani slovni zasoby, slovotvorba (odvozovani, skladani, zkracovani)

Vrstvy slovni zasoby — slova spisovna (hovorova, knizni, basnicka a odborna), slova nespisovna (obecna
cestina, dialekty, slang a argot), slovni zasoba z hlediska ¢asového (historismy, archaismy a neologismy),
expresivni jazykové prostredky

Synonyma, homonyma, antonyma

Zakladni principy ¢eského pravopisu — pravopisna cviceni, korektura textu

Prace s Pravidly ¢eského pravopisu

Komunikace a sloh

Uvod do stylistiky. Text a jeho struktura

Slohové postupy

Zakladni charakteristiky jednotlivych funkénich styld a slohovych uUtvar(

Funkéni styl prostésdélovaci, vybrané Utvary (osobni dopis, pozvanka, zprava a ozndmeni aj.)
Funkéni styl administrativni, vybrané atvary (objednavka, reklamace, Zadost, Zivotopis aj.)
Monolog a dialog

Rec pfima a nepfima

Poradek slov ve vété

Verbalni a neverbalni komunikace

Stylistickd cviceni

Nacvik vybranych slohovych utvar( (napf. dopis, popis, charakteristika)

Prace s uméleckym a neuméleckym textem

Prace s texty rznych styl( a adtvar(
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Nazev predmétu

Cesky jazyk

Rozbor vychoziho uméleckého a neuméleckého textu, orientace v textu, hlavni myslenka textu, podstatné
a nepodstatné informace, domnénky a fakta

Interpretace textu, rlizné zpUsoby ¢teni, podtext

Charakteristika textll ze stylistického hlediska, komunikacni situace (adresat, ucel, funkce textu)
Zakladni lingvistické a literarnévédné pojmy

Prace s jazykovymi pfiruckami

Knihovny a jejich sluzby, navstéva kulturnich zafizeni (divadla, galerie, muzea)

Literatura

Teorie literatury

Literarni druhy a Zanry

Obrazna a neobrazna pojmenovani, basnické prostredky (tropy, figury)

Druhy verse, druhy rymu

Dialog, monolog, vnitfni monolog

Vystavba uméleckého dila - horizontdlni a vertikalni ¢lenéni textu, kompozi¢ni postupy, typologie autora a
vypravéce

Starovéka literatura

Z orientalnich literatur - Epos o Gilgamesovi, Bible

Zaklady evropské kultury a vzdélanosti — antika, antickd mytologie

Klasikové fecké literatury — Homér, Ezop

Recké drama - Sofokles

Rimské basnictvi — Ovidius

Stredovéka literatura

Charakteristika doby, uméni ve stfedovéku

Hrdinska epika - Piser o Rolandovi

Pocatky pisemnictvi v ¢eskych zemich, vyznam cyrilometodéjské mise

Vybrané pamatky starsi Ceské literatury — Hospodine, pomiluj ny, Masti¢kar, Podkoni a Zak, Kristidnova
legenda, Alexandreida

Ceské kroniky — Kosmova Kronika ¢eska, Kronika tak Fe¢eného Dalimila

Vyznam a dilo mistra Jan Husa

Renesance a humanismus

Charakteristika doby, renesanc¢ni uméni

Evropska renesance — G. Boccaccio, Dante Alighieri, F. Petrarca, F. Villon, M. de Cervantes y Saavedra
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Nazev predmétu

Cesky jazyk

Svétovy dramatik W. Shakespeare

Cesky humanismus — V. Héjek z Libo¢an

Baroko

Charakter barokni kultury, evropské literarni baroko
Ceské baroko — B. Bridel

Pfinos J. A. Komenského

Klasicismus a osvicenstvi

Klasicismus, osvicenstvi a preromantismus v Evropé
Nadcasovost Molierovych komedii

Vybrani autofi — Voltaire, J. Swift, D. Defoe
Preromantismus - J. W. Goethe

2. roénik (pocéet hodin/tydné: 66/2)

Zdokonalovani jazykovych dovednosti

Cizi slova v bézné komunikaci

Slovni zasoba vzhledem k pfislusSnému oboru vzdélavani, terminologie

Zakladni principy ceského pravopisu — pravopisna cvi¢eni s dirazem na psani velkych pismen
Zakladni vétné cleny

Shoda podmétu s pfisudkem

Rozvijejici vétné ¢leny

Interpunkce ve vété jednoduché

Komplexni jazykové rozbory — véta jednoducha

Zakladni principy ¢eského pravopisu — pravopisna cviceni, korektura textu

Prace s Pravidly ¢eského pravopisu

Komunikace a sloh

Ustni vyjadiovani pfi oficidlnim a spolecenském styku

Kultura osobniho projevu

Zasady asertivniho chovani, kultivované komunikace, nekonfliktni argumentace, vyjadreni postoje,
schopnost naslouchat druhym

Rozdily mezi projevem mluvenym a psanym

Typy promluv (pfima, nepfima, polopfima, neznacena pfima rec)

Verbalni a neverbalni komunikace
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Nazev predmétu

Cesky jazyk

Funkéni styl umélecky, lyrické a epické zanry

Funkéni styl odborny, vybrané Utvary (referat, prednaska aj.)

Nacvik vybranych slohovych atvarQ (napf. liceni, vypravovani)

Prace s uméleckym a neuméleckym textem

Prace s texty rtznych styl( a dtvar(

Rozbor vychoziho uméleckého a neuméleckého textu, orientace v textu, hlavni myslenka textu, podstatné
a nepodstatné informace, domnénky a fakta

Interpretace textu, rlizné zpUsoby ¢teni, podtext

Charakteristika text(l ze stylistického hlediska, komunikacni situace (adresat, ucel, funkce textu)
Zakladni lingvistické a literarnévédné pojmy

Prace s jazykovymi pfiruckami

Knihovny a jejich sluzby, navstéva kulturnich zafizeni (divadla, galerie, muzea)

Literatura

Romantismus, narodni obrozeni

Charakteristika doby a sméru, romanticky hrdina

Svétovy romantismus — G. G. Byron, W. Scott, J. Austenovad, V. Hugo, A. Dumas, A. S. Puskin, E. A. Poe
Cesky romantismus — K. H. Macha

Narodni obrozeni — vyznam, vybrané osobnosti a dila (J. Dobrovsky, J. Jungmann, F. L. Celakovsky, J. K. Tyl,
RKZ)

Baladistika K. J. Erbena

Realismus a naturalismus ve svétové literature

Charakteristika doby, sméru a realistického hrdiny

Vybrani autofi - H. de Balzac, G. Flaubert, Ch. Dickens, N. V. Gogol, L. N. Tolstoj, F. M. Dostojevskij, A. P.
Cechov, H. Ibsen

Préza pro mladez —J. Verne

Naturalismus — E. Zola

Realismus v ceské literature

Pocatky realismu v dile B. Némcové

Satiry a epigramy K. Havlicka Borovského

Madjovci — J. Neruda

Ruchovci, lumirovci —J. V. Sladek, S. Cech, J. Vrchlicky

Historickd préza — A. Jirasek
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Nazev predmétu

Cesky jazyk

Ceské realistické drama - bratfi Mrétikové
3. roc¢nik (poéet hodin/tydné: 102/3)

Zdokonalovani jazykovych dovednosti

Véta jednoclennd, véta dvojclenna, vétny ekvivalent

Souvéti souradné a podradné

Druhy vét vedlejsich

Vyznamové poméry mezi souradné spojenymi vétami

Interpunkce ve vété jednoduché a v souvéti souradném a podradném, sloZita souvéti
Komplexni jazykové rozbory

Zakladni principy ¢eského pravopisu — pravopisna a stylisticka cvic¢eni, korektura textu
Prace s Pravidly ¢eského pravopisu

Komunikace a sloh

Kultura feci

Oficialni a neoficidlni komunikace, vhodnost a funkénost uzitych prostfedk
Frazeologismy

Funkéni styl publicisticky, vybrané Utvary (zprava, inzerdt, interview, recenze, reportaz
Manipulace a fake news

Komunikac¢ni funkce v textu (otdzka, zadost, rada)

Funkéni styl fecnicky, vybrané Utvary (projev, proslov, pfipitek aj.)

Nacvik vybranych slohovych atvar( (napf. Gvaha, fejeton, vypravovani)

Prace s uméleckym a neuméleckym textem

Prace s texty riznych styl( a Utvar(

Rozbor vychoziho uméleckého a neuméleckého textu, orientace v textu, hlavni myslenka textu, podstatné
a nepodstatné informace, domnénky a fakta

Interpretace textu, podtext

Techniky a druhy ¢teni (s ddrazem na cteni studijni)

Druhy textu. Ziskavani informaci z textu, konspekt, osnova, hodnoceni

Zpétna reprodukce textu, jeho transformace do jiné podoby

Charakteristika text(l ze stylistického hlediska, komunikacni situace (adresat, ucel, funkce textu)
Prostiedky textové ndvaznosti, nedostatky ve vystavbé textu

Zakladni lingvistické a literarnévédné pojmy

Prace s jazykovymi pfiruckami
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Nazev predmétu

Cesky jazyk

Knihovny a jejich sluzby, navstéva kulturnich zafizeni (divadla, galerie, muzea)
Literatura

Literarni moderna

Charakteristika smér( konce 19. stoleti (impresionismus, symbolismus a dekadence)
Prokleti basnici - Ch. Baudelaire, J. A. Rimbaud

Civilistni poezie W. Whitmana

Dekadentni tvorba O. Wildea

Ceska literarni moderna - ukazky z dél A. Sovy, O. B¥eziny

Anarchisti¢ti bufi¢i — S. K. Neumann, F. Sramek, V. Dyk

Baladistika P. Bezruce

Ceska literatura 1. poloviny 20. stoleti

Umélecké sméry a tendence v Ceské literature 1. pol. 20. stoleti (proletarska poezie, poetismus,
surrealismus, spiritudlni proud)

Literarni skupiny Devétsil a Skupina 42

Proletafska poezie — J. Wolker

Ukazky z tvorby J. Seiferta, V. Nezvala, J. Koldre, J. Kainara

Spiritudlni poezie F. Halase, V. Holana, F. Hrubina

Existencidlni poezie J. Ortena

Prvni svétovd valka v proze — J. Hasek

Demokraticky proud — K. Capek, K. Pola¢ek

Imaginativni proud — V. Vancura

Katolicky proud — J. Durych

Socidlni préza —I. Olbracht

Psychologicka préza - J. Havlicek

Ceské drama 1. pol. 20. stol. - Osvobozené divadlo

Svétova literatura 1. poloviny 20. stoleti

Umélecké sméry a tendence ve svétové literature 1. pol. 20. stoleti (surrealismus, dadaismus, futurismus,
expresionismus, existencialismus, realismus)

Realisticka préza 20. stoleti — R.Rolland, A. de Saint-Exupéry, G. B. Shaw, T. Mann, E. M. Remarque,
J. Steinbeck

Autofi tzv. ztracené generace - E. Hemingway

Prazska némecka literatura — F. Kafka
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Nazev predmétu

Cesky jazyk

Vybrani basnici — G. Apollinaire

4. roénik (pocet hodin/tydné: 145/5)

Zdokonalovani jazykovych dovednosti

Nepravidelnosti vétné stavby - odchylky motivované (osloveni, citoslovce, vsuvka, apoziopeze, elipsa aj.)
Nepravidelnosti vétné stavby — syntaktické chyby (zeugma, anakolut, atrakce, kontaminace)

Komplexni jazykové rozbory

Zakladni principy ¢eského pravopisu — souhrnna pravopisna a stylisticka cviceni, korektura textu

Prace s Pravidly ¢eského pravopisu

Souhrnné opakovani jazykovych kompetenci k MZ (jazykovéda, slovni zdsoba, tvaroslovi, skladba)
Komunikace a sloh

Souhrnné opakovani funkcnich styl(

Vybrané Utvary funkénich styl( s dGrazem na uplatnéni na trhu prace (motivacni dopis a strukturovany
Zivotopis), chovani pfi vybérovych fizenich, vhodnost vybéru jazykovych prostredkd

Opakovani a nacvik vybranych slohovych utvar k Mz

Nejcastéjsi chyby ve slohovych pracich

Souhrnna stylisticka cviceni

Souhrnné opakovani komunikacénich kompetenci a znalosti o slohu k MZ

Prace s uméleckym a neuméleckym textem

Rozbor vychoziho uméleckého a neuméleckého textu, orientace v textu, hlavni myslenka textu, podstatné
a nepodstatné informace, domnénky a fakta, prvky manipulace, podbizivosti, ironie a nadsazky v textu
Rozbor textu z hlediska sémantiky, kompozice a stylu, tvorba osnovy a konspektu

Interpretace textu, rlizné zpUsoby ¢teni, podtext

Ziskavani informaci z textu, jejich tfidéni a hodnoceni

Reprodukce textu, jeho transformace do jiné podoby

Komplexni charakteristika text(l z jazykového a stylistického hlediska, komunikacni situace (adresat, ucel,
funkce textu)

Souhrnné opakovani analyzy text( a lingvistickych a literarnévédnych pojmt k MZ

Literatura

Ceska literatura 2. poloviny 20. stoleti

Odraz 2. svétové valky a holokaustu v literature v dile A. Lustiga, L. Fukse, O. Pavla

Dilo B. Hrabala a V. Parala
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Nazev predmétu Cesky jazyk

Oficialni, exilova a samizdatova literatura za normalizace

Vybrani autofi neoficilni literatury — J. Skvorecky, P. Kohout, M. Kundera, L. Vaculik
Vybrani basnici - J. Skacel

Divadlo — absurdni drama V. Havla, hry J. Topola, Divadlo Jary Cimrmana

Opakovani literatury k MZ

Svétova literatura 2. poloviny 20. stoleti

Obraz valky a tematika holokaustu v préze — W. Styron, Denik Anny Frankové
Existencialismus — A. Camus

Beatnici - J. Kerouac, K. Kesey

Magicky realismus - G. G. Marquez, M. A. Bulgakov,

Postmodernismus - U. Eco, V. V. Nabokov, M. Kundera

Absurdni drama - S. Beckett

Vybér z dél dalSich vyznamnych svétovych spisovatelt — G. Orwell, J. Joyce, B. Pasternak, A. I. SolZenicyn, T.
Williams, F. Dirrenmatt

Souhrnné opakovani literatury k MZ

Integrace predmétd * Vzdélavani a komunikace v &eském jazyce

Mezipfedmétové vztahy e Télesna vychova

* Anglicky jazyk

* Prace s pocitatem

* Spolecenska vychova

* Déjepis

* Ekonomika podniku

* Pisemna a elektronicka komunikace
* Obcanskda nauka

* Némecky jazyk
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Nazev predmétu

Cesky jazyk

Vychovné a vzdéldvaci strategie: spolecné
postupy uplatiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zaki

Kompetence k uceni:
Obecné vedeme studenta k tomu, aby

mél pozitivni vztah k uceni a vzdélavani

ovladal rlzné techniky uceni, umél si vytvofit vhodny studijni rezZim a podminky

uplatrioval rGzné zpUsoby prace s textem (zvlasté studijni a analytické ¢teni), umél efektivné
vyhledavat a zpracovavat informace; byt ¢tenarsky gramotny

s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napt. vyklad, pfednasku, proslov), pofizoval si
poznamky

vyuzival ke svému uceni rlizné informacni zdroje, véetné svych zkusenosti i zkusenosti jinych lidi
sledoval a hodnotil pokrok pfi dosahovani cilCi svého uceni, prijimat hodnoceni vysledkd svého
uceni od jinych lidi

znal moznosti svého dalSiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani.

S ohledem na ¢éesky jazyk a literaturu studenta

vedeme k jazykové a stylisticky spravnému vyjadiovani ve vsech situacich
u¢ime sprdvné Cist a interpretovat text s porozumeénim

rozvijime schopnost rozlisit umélecky text od textu neuméleckého a vystihnout jejich
charakteristické znaky

vedeme k uplatiovani znalosti mluvnickych pravidel
podporujeme rozvijeni schopnosti predstavit oblibenou knihu a literarni postavu

Komunikativni kompetence:

obecné vedeme studenta ke schopnosti vyjadfovat se pfimérené ucelu jednani a komunikaéni
situaci v projevech mluvenych i psanych a vhodné se prezentovat

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

Ucastnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své nazory a postoje

zpracovavat administrativni pisemnosti, pracovni dokumenty i souvislé texty na bézna i odbornd
témata

dodrZovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii
zaznamenavat pisemné podstatné myslenky a Udaje z textl a projevl jinych lidi (pfednasek,
diskusi, porad apod.)
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Nazev predmétu

Cesky jazyk

vyjadrovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu a chovani

dosahnout jazykové zpUsobilosti potfebné pro komunikaci v cizojazyéném prostfedi nejméné v
jednom cizim jazyce

dosahnout jazykové zplsobilosti potfebné pro pracovni uplatnéni podle potreb a charakteru
pfislusné odborné kvalifikace (napf. porozumét bézné odborné terminologii a pracovnim pokyn{im
v pisemné i Ustni formé)

chapat vyhody znalosti cizich jazykl pro Zivotni i pracovni uplatnéni, byt motivovani k prohlubovani
svych jazykovych dovednosti v celoZivotnim uceni

v Ceském jazyce a literature rozvijime zejména schopnost zvolit spravny zplsob komunikace
vedeme ke srozumitelnému, jasnému a vystiznému vyjadrovani

uc¢ime dovednosti formulovat srozumitelné problém, navrhnout a zdlvodnit jeho feseni

vedeme ke schopnosti rozlisit umélecky text od neuméleckého a vystihnout jejich charakteristické
znaky

rozvijime schopnost zpracovavat srozumitelné a spravné souvislé texty, formulare, Zivotopis

Personalni a socidlni kompetence:

uc¢ime studenta posuzovat realné své fyzické a dusevni moznosti, odhadovat dlsledky svého
jednani a chovani v rlznych situacich

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

reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zplsobu jedndni ze strany jinych lidi,
pfijimat radu i kritiku

ovérovat si ziskané poznatky, kriticky zvaZovat ndzory, postoje a jednani jinych lidi

mit odpovédny vztah ke svému zdravi, pecovat o svij fyzicky i dusevni rozvoj, byt si védomi
dlsledkd nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti

adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky a podle svych schopnosti a mozZnosti je
pozitivné ovliviiovat, byt pfipraveni fesit své socialni i ekonomické zalezitosti, byt financéné
gramotni

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

pfijimat a odpovédné plnit svéfené ukoly
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Nazev predmétu

Cesky jazyk

podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na zlepseni prace a feSeni ukoll, nezaujaté zvaZovat
navrhy druhych

prispivat k vytvareni vstricnych mezilidskych vztah( a k predchazeni osobnim konfliktdim,
nepodléhat predsudkdim a stereotypldm v pristupu k druhym

respektovat nazory druhych a adekvatné na né reagovat

Digitalni kompetence:

vedeme studenta k tomu, aby se orientoval v potfebnych digitalnich zafizenich, aplikacich, sluzbach
a nastrojich z oblasti umélé inteligence, aby je umél vyuzivat ve Skolnim a pracovnim prostredi a ve
verejném Zivoté; vedeme ho k tomu, aby digitalni technologie a jejich pouziti pfizplsoboval tomu,
jak se vyvijeji dostupné moznosti a jak se méni jeho potieby nebo pracovni prostiedi a nastroje
u¢ime studenta ziskdvat, posuzovat, spravovat, sdilet a sdélovat data, informace digitdIni obsah v
raznych formatech v osobni ¢i profesni komunité, k volbé efektivnich postup(, strategii a zpQsobu,
které odpovidaji konkrétni situaci a ucelu

motivujeme k vytvareni a zlepSovani digitalnich obsahu a jejich propojovani v rliznych formatech, k
vyjadfovani pomoci digitalnich prostredk

rozvijime schopnost navrhovat prostfednictvim digitdlnich technologii takova rfeseni, ktera mu
pomohou vylepsit postupy, technologie nebo jejich ¢asti; podporujeme schopnost poradit ostatnim
s béZnymi technickymi problémy

ucime studenta vyrovndvat se s proménlivosti digitdlnich technologii a ke schopnosti posoudit, jak
vyvoj technologii ovliviiuje spolecnost, osobni a pracovni Zivot jedince a Zivotni prosttedi; vedeme
ke schopnosti zvaZovat rizika a prinosy digitalnich technologii

podporujeme schopnost predchazet situacim ohrozujicim bezpecénost zafizeni i dat, situacim
ohrozujicim studentovo télesné a dusSevni zdravi a zdravi ostatnich; vedeme k tomu, aby student
pfi spoluprdci, komunikaci a sdileni informaci v digitdlnim prosttedi jednal eticky, ohleduplné a s
respektem k ostatnim

Kompetence k feSeni problému:
Vedeme studenta k tomu, aby byl schopen samostatné fesit béZné pracovni i mimopracovni problémy,

takze:

vedeme studenta ke schopnosti porozumét zadani ukolu, urcit jddro problému, ziskat informace
potiebné k feseni problému, k uméni navrhnout zpUlsob feseni, pfipadné varianty feseni, a
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Nazev predmétu

Cesky jazyk

zdGvodnit je, vyhodnotit a ovéfit spravnost zvoleného postupu a dosaZzené vysledky

rozvijime uplatiiovani riznych metod mysleni pfi feSeni probléma (empirické, logické, matematické
metody) a myslenkovych operaci

motivujeme k volbé prostfedkl a zplsobl (pomUcky, studijni literatura, metody a techniky)
vhodnych pro splnéni jednotlivych aktivit, k vyuzivani zkuSenosti a védomosti ziskanych dfive
vedeme studenta k tomu, aby pfi feSeni problém{ spolupracoval s jinymi lidmi (tymové reseni)

Obcanské kompetence a kulturni povédomi:

vedeme studenta k tomu, aby jednal zodpovédné, samostatné a iniciativné ve vlastnim i ve
vefejném zajmu

motivujeme k dodrZovani zakon(, respektovani prav a osobnosti druhych lidi (jejich kulturnich
specifik), k vystupovani proti nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci

ucime studenta jednat v souladu s moralnimi principy a zasadami spole¢enského chovani, prispivat
k uplatniovani hodnot demokracie

podporujeme studentovu schopnost uvédomovat si v ramci plurality a multikulturniho souziti
vlastni kulturni, narodni a osobnostni identitu a schopnost pfistupovat s aktivni toleranci k identité
druhych

probouzime aktivni zajem o politické a a spolecenské déni u nds i ve svété

vedeme k chapani vyznamu Zivotniho prostiedi pro ¢lovéka a k jednani v duchu udrziteIného
rozvoje

uc¢ime uzndvat hodnotu Zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni Zivot a spoluzodpovédnost
pfi zabezpecovani ochrany Zivota a zdravi druhych

podporujeme uznavani tradic a hodnot vilastniho naroda, chapani minulost i sou¢asnost naseho
naroda v evropském i svétovém kontextu

vedeme k podporovani hodnot mistni, narodni, evropské i svétové kultury a k vytvareni pozitivniho
vztahu k témto hodnotam

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam:

vedeme studenta k tomu, aby mél odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti, a tedy i
vzdélavani

ucime studenta, aby si uvédomoval vyznam celoZivotniho uceni a byl pfipraven pfizplsobovat se
ménicim se pracovnim podminkam
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Nazev predmétu

Cesky jazyk

* ucime studenta, jak ziskavat a vyhodnocovat informace o pracovnich i vzdélavacich
prileZitostech, vyuZivat poradenské a zprostredkovatelské sluzby jak z oblasti svéta prace, tak
vzdélavani

* vedeme studenta k tomu, aby vhodné komunikoval s potencidlnimi zaméstnavateli, prezentoval
svlj odborny potencial a své profesni cile

Poznamky k predmétu v rdmci ucebniho
planu

Ucebnice literatura:

Sochrova, Marie. Citanka I. k Literatufe v kostce pro SS. Fragment, Praha 2007
Sochrova, Marie. Citanka Il. k LiteratuFe v kostce pro SS. Fragment, Praha 2007.
Sochrova, Marie: Citanka Ill. k Literatufe v kostce pro SS. Fragment, Praha 2007.
Sochrova, Marie. Citanka IV. k Literatufe v kostce pro SS. Fragment, Praha 2007.
Parolkova, Eva, Suprna, Marie. Literarni vychova pro odborna ucilisté. Parta, Praha 1997.
Literatura. Pracovni u¢ebnice pro SOU s maturitou. Taktik International. 2022.
Ucebnice jazykova vychova:

Sochrova, Marie. Cvi¢eni z ¢eského jazyka v kostce pro SS. Fragment, Praha 2008.
Sochrovd, Marie. Cviceni z ¢eského jazyka v kostce. Fragment, Praha 2004.

Césky jazyk. U¢ebnice pro SOS. Taktik International, Praha 2022.

Pravidla ¢eského pravopisu. Studentské vydani. Academia, Praha 2017.

ZpUsob hodnoceni zaka

Hodnoceni studentl je dano klasifikacnim radem skoly. P¥i klasifikaci jsou vyuZivany rizné

druhy hodnoceni, napf. pisemné a Ustni zkouseni, testy, pisemné prace, slohové prace, referaty, projekty.
Hodnotime praci jednotlivc( i skupin. Sledujeme aktivitu ve vyuce, zapojeni studentll do plnéni zadavanych
ukoll, samostatnost, kreativitu, schopnost vyuZit teoretické poznatky v praxi. Soucasti hodnoceni je i icast

v rliznych soutézich, prezentace skoly v mezinarodnich projektech. Studenti jsou vedeni k sebehodnoceni.

Cesky jazyk

1. rocnik | Pocet vyucovacich hodin: 68

Vychovné a vzdélavaci strategie

*  Kompetence k uéeni

®  Personalni a socialni kompetence

* Kompetence k feseni problémi

®  Obcanské kompetence a kulturni povédomi
* Digitalni kompetence

¢ Komunikativni kompetence
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Cesky jazyk

1. ro¢nik

| Pocet vyucovacich hodin: 68

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

RVP vystupy

SVP vystupy

| Ucivo

Tematicky celek - Zdokonalovani jazykovych dovednosti

pofizuje z odborného textu vypisky a vytah, déla si
poznamky z prednasek a jinych verejnych projevi

dovede provést z vytah ¢i pozndmky z odborného textu

Prace s texty rdznych stylG a utvar(

pofizuje z odborného textu vypisky a vytah, déla si
poznamky z pfednasek a jinych verejnych projevi

posoudi kompozici textu, jeho slovni zasobu a skladbu

vyhleda zakladni informace z odborné aj. literatury

Prace s texty rdznych stylt a Gtvar(

ma prehled o knihovnach a jejich sluzbach

ovlada techniku mluveného slova, umi klast otazky a
vhodné formulovat odpovédi

ovlada argumentacni zasady

Stylisticka cviceni

orientuje se ve vystavbé textu

provede rozbor textu z hlediska kompozic¢ni vystavby,
slovni zasoby a skladby

Rozbor vychoziho uméleckého a neuméleckého textu,
orientace v textu, hlavni myslenka textu, podstatné a
nepodstatné informace, domnénky a fakta

Interpretace textu, rizné zpUsoby Cteni, podtext

Charakteristika text( ze stylistického hlediska,
komunikacni situace (adresat, ucel, funkce textu)

pouziva adekvatni slovni zasobu véetné prislusné
odborné terminologie

vyuziva odbornou slovni zasobu

Zakladni lingvistické a literdarnévédné pojmy

nahradi bézné cizi slovo ¢eskym ekvivalentem a
naopak

zvlada nahradit cizi slovo ¢eskym ekvivalentem

Uvod do studia jazyka, jazykovédné discipliny,
jazykové pfrirucky

Obohacovani slovni zasoby, slovotvorba (odvozovani,
skladani, zkracovani)

kriticky pristupuje k informacim z internetovych zdrojli
a ovéruje si jejich hodnovérnost (napf. informace
dostupné z Wikipedie, socialnich siti, komunitnich
webU apod.)

pracuje s nejnovéjsimi normativnimi priruckami
Ceského jazyka

pouZiva nejnoveé;jsi jazykovédné prirucky

Prace s Pravidly ¢eského pravopisu

spravné pouZiva citace a bibliografické udaje, dodrzuje
autorska prava

respektuje citacni normu, dodrZuje autorska prava

Interpretace textu, rdzné zplsoby ¢teni, podtext

odborné se vyjadfuje o jevech svého oboru v

pouziva odbornou terminologii

Slovni druhy
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Cesky jazyk

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 68

zakladnich utvarech odborného stylu, predevsim
popisného a vykladového

sestavi zakladni projevy administrativniho stylu

Mluvnické kategorie ohebnych slovnich druhl

Slovo a jeho stavba, slovotvorny rozbor (pfedpona,
koren, pfipona, koncovka; zdkladové slovo)

Funk¢ni styl administrativni, vybrané utvary
(objednavka, reklamace, Zadost, zivotopis aj.)

Obrazna a neobrazna pojmenovani, basnické
prostredky (tropy, figury)

Druhy verse, druhy rymu

Dialog, monolog, vnitini monolog

Vystavba uméleckého dila - horizontalni a vertikdIni
¢lenéni textu, kompozi¢ni postupy, typologie autora a
vypravéce

prednese kratky projev

zvlada pronést kratky projev

Monolog a dialog

odhaluje a opravuje jazykové nedostatky a chyby

opravi jazykové nedostatky textu

Zakladni principy Ceského pravopisu — pravopisna
cviceni, korektura textu

Prace s jazykovymi ptiruckami

orientuje se v soustaveé jazykl

rozliSuje spisovny jazyk

Vrstvy slovni zasoby — slova spisovna (hovorova,
knizni, basnicka a odborna), slova nespisovna (obecna
cestina, dialekty, slang a argot), slovni zasoba z
hlediska ¢asového (historismy, archaismy a
neologismy), expresivni jazykové prostiedky

uplatniuje znalosti ze skladby pfti logickém vyjadiovani

v mluveném projevuje uplatiiuje zasady logického
vyjadfovani

Synonyma, homonyma, antonyma

Poradek slov ve vété

v pisemném projevu uplatfiuje znalosti ceského
pravopisu

aplikuje znalosti pravopisu do pisemného projevu

Zakladni principy Ceského pravopisu — pravopisna
cviceni, korektura textu

Re¢ pfima a nepFima

fidi se zasadami sprdvné vyslovnosti

aplikuje zdsady spravné vyslovnosti

Verbalni a neverbalni komunikace

Tematicky celek - Komunikace a sloh

kriticky pristupuje k informacim z internetovych zdrojli
a ovéruje si jejich hodnovérnost (napf. informace

umi kriticky zpracovat informace z internetu a ovéfi, zda
jsou hodnovérné

Stylisticka cviceni
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Cesky jazyk

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 68

dostupné z Wikipedie, socidlnich siti, komunitnich
webl apod.)

samostatné vyhleddva, porovnava a vyhodnocuje
medidlni, odborné aj. informace;

ma prehled o slohovych postupech uméleckého stylu

urci slohovy postup umélecké ukazky

Slohové postupy

Zakladni charakteristiky jednotlivych funkcnich styl( a
slohovych atvaru

sestavi jednoduché zpravodajské a propagacni Utvary
(zprava, reportaz, pozvanka, nabidka ...)

napiSe jednoduché utvary (zprava, reportaz apod.)

Funk¢ni styl prostésdélovaci, vybrané utvary (osobni
dopis, pozvanka, zprava a oznameni aj.)

vyjadfuje se vécné spravné, jasné a srozumitelné

vyjadfuje se vécné a srozumitelné

Stylisticka cviceni

na prikladech dolozi druhy medialnich produktd

rozezna druhy medidlnich produktl a uvede priklady

Stylisticka cviceni

sestavi zakladni projevy administrativniho stylu

ovlada zakladni utvary administrativniho stylu

Funkéni styl administrativni, vybrané utvary
(objednavka, reklamace, Zadost, Zivotopis aj.)

vypracuje anotaci a resumé

napiSe anotaci

Stylisticka cviceni

rozliSuje spisovny jazyk, hovorovy jazyk, dialekty a
stylové priznakové jevy a ve vlastnim projevu voli
prostiredky adekvatni komunikacni situaci

zohlednuje znalosti skladby v mluveném projevu

Stylisticka cviceni

uvede zakladni média plisobici v regionu

v pisemném i mluveném projevu vyuziva poznatkd z
tvaroslovi

rozpozna druhy médii a respektuje zasady digitalni
komunikace

Interpretace textu, rizné zplsoby Cteni, podtext

vyuziva emocionalni a emotivni stranky mluveného
slova, vyjadfuje postoje neutralni, pozitivni (pochvalit)
i negativni (kritizovat, polemizovat)

vyuZije emocionalni stranky mluveného slova

Prace s texty rliznych styl( a Utvar(

orientuje se ve vystavbé textu

orientuje se v ¢lenéni textu (horizontalné i vertikalné)

Rozbor vychoziho uméleckého a neuméleckého textu,
orientace v textu, hlavni myslenka textu, podstatné a
nepodstatné informace, domnénky a fakta

rozlisuje typy medialnich sdéleni a jejich funkci,
identifikuje jejich typické postupy, jazykové a jiné
prostredky

pojmenuje typy medialniho sdéleni a jejich funkci

Literarni druhy a zanry

na prikladech dolozi druhy medialnich produkt

uvede zakladni média plisobici v regionu

zna zakladni média pUsobici v regionu

Interpretace textu, rdzné zplsoby cteni, podtext

vhodné se prezentuje, argumentuje a obhajuje sva

dokaze vhodné formulovat otdzky

Verbalni a neverbalni komunikace
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Cesky jazyk

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 68

stanoviska

Z orientdlnich literatur - Epos o Gilgamesovi, Bible

Zaklady evropské kultury a vzdélanosti — antika,
anticka mytologie

Klasikové fecké literatury — Homér, Ezop

Recké drama - Sofokles

Rimské basnictvi — Ovidius

Charakteristika stredovéku, uméni ve stfedovéku

Hrdinska epika - Piseri o Rolandovi

Pocatky pisemnictvi v ¢eskych zemich, vyznam
cyrilometodéjské mise

Vybrané pamatky starsi ¢eské literatury — Hospodine,
pomiluj ny, Mastickar, Podkoni a zak, Kristianova
legenda, Alexandreida

Ceské kroniky — Kosmova Kronika ¢eskd, Kronika tak
fe¢eného Dalimila

Vyznam a dilo mistra Jan Husa

Charakteristika renesance a humanismu, renesanéni
umeéni

Evropska renesance — G. Boccaccio, Dante Alighieri, F.
Petrarca, F. Villon, M. de Cervantes y Saavedra

Svétovy dramatik W. Shakespeare

Cesky humanismus — V. Héjek z Libo¢an

Charakter barokni kultury, evropské literarni baroko

Ceské baroko — B. Bridel

Pfinos J. A. Komenského

Klasicismus, osvicenstvi a preromantismus v Evropé

Nadcasovost Molierovych komedii

Vybrani autofi — Voltaire, J. Swift, D. Defoe

Preromantismus - J. W. Goethe

ma prehled o slohovych postupech uméleckého stylu

urci funkéni styl, slohovy postup

Zakladni charakteristiky jednotlivych funkcnich styl( a
slohovych atvaru
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Cesky jazyk

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 68

rozumi obsahu textu i jeho Casti;

rozpozna hlavni myslenku textu

Stylisticka cviceni

Z orientalnich literatur - Epos o Gilgame3ovi, Bible

Zaklady evropské kultury a vzdélanosti — antika,
anticka mytologie

Klasikové fecké literatury — Homér, Ezop

Recké drama - Sofokles

Rimské basnictvi — Ovidius

Charakteristika stredovéku, uméni ve stfredovéku

Hrdinska epika - Piser o Rolandovi

Pocatky pisemnictvi v ¢eskych zemich, vyznam
cyrilometodéjské mise

Vybrané pamatky starsi ceské literatury — Hospodine,
pomiluj ny, Mastickar, Podkoni a zak, Kristianova
legenda, Alexandreida

Ceské kroniky — Kosmova Kronika ¢eska, Kronika tak
feCeného Dalimila

Vyznam a dilo mistra Jan Husa

Charakteristika renesance a humanismu, renesancni
umeéni

Evropska renesance — G. Boccaccio, Dante Alighieri, F.
Petrarca, F. Villon, M. de Cervantes y Saavedra

Svétovy dramatik W. Shakespeare

Cesky humanismus — V. Héjek z Libo¢an

Charakter barokni kultury, evropské literarni baroko

Ceské baroko — B. Bridel

Pfinos J. A. Komenského

Klasicismus, osvicenstvi a preromantismus v Evropé

Nadcasovost Molierovych komedii

Vybrani autofi — Voltaire, J. Swift, D. Defoe

Preromantismus - J. W. Goethe

ma prehled o slohovych postupech uméleckého stylu

rozezna jednotlivé slohové postupy

Slohové postupy
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Cesky jazyk

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 68

rozpozna funkéni styl, dominantni slohovy postup a v
typickych prikladech slohovy utvar

vhodné pouzivd jednotlivé slohové postupy a zakladni
Utvary

Zéakladni charakteristiky jednotlivych funkénich stylli a
slohovych utvart

Stylisticka cviceni

Nacvik vybranych slohovych Gtvari (napf. dopis,
popis, charakteristika)

Tematicky celek - Prace s uméleckym a neuméleckym

textem

ma prehled o knihovnach a jejich sluzbach

orientuje se v systému knihoven a jejich dostupnych
sluzbach

Knihovny a jejich sluzby, navstéva kulturnich zafizeni
(divadla, galerie, muzea)

vystihne charakteristické znaky rdznych druhl textu a
rozdily mezi nimi

rozezna zakladni znaky druhl textu a rozdill mezi nimi

Uvod do stylistiky. Text a jeho struktura

zaznamenava bibliografické udaje podle statni normy

ovlada normu pro zaznam bibliografickych udaj(

Uvod do studia jazyka, jazykovédné discipliny,
jazykové prirucky

uvede pfiklady vlivu médii a digitalni komunikace na
kazdodenni podobu mezilidské komunikace

zhodnoti vyznam médii pro spole¢nost a jejich vliv na
jednotlivé skupiny uZzivatelQ

definuje vyznam médii pro spolecnost

Prace s texty riznych styll a utvar(

Zakladni charakteristiky jednotlivych funkénich stylli a
slohovych atvar(

Tematicky celek - Historie literatury

orientuje se v soustaveé jazyk(

vysvétli zakonitosti vyvoje Cestiny

pojmenuje zakonitosti vyvoje Cestiny

Evropské jazykové skupiny, ¢estina a pribuzné jazyky

Narodni jazyk a jeho Utvary

Prlfezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a Zivotni prostredi

Studenti jsou vedeni k tomu, aby pochopili souvislosti mezi riznymi jevy v prostredi a lidskymi aktivitami, mezi lokalnimi, regionalnimi a globalnimi environmentalnimi
problémy. Ddle jsou vedeni k tomu, aby chapali postaveni ¢lovéka v pfirodé a vlivy prostfedi na jeho zdravi a Zivot. Studenti jsou vedeni k tomu, aby porozuméli
souvislostem mezi environmentalnimi, ekonomickymi a socidlnimi aspekty ve vztahu k udrzitelnému rozvoji. Studenti rozvijeji schopnost respektovat principy
udrzitelného rozvoje. Studenti jsou motivovani k tomu, aby ziskali pfehled o zpUsobech ochrany pfirody, o pouZivani technologickych, ekonomickych a pravnich nastrojt
pro zajisténi udrzitelného rozvoje. Studenti si osvojuji, jak samostatné a aktivné poznavat okolni prostredi, ziskavat informace v pfimych kontaktech s prostfedim a z
raznych informacnich zdrojl. Studenti jsou vedeni k tomu, aby pochopili vlastni odpovédnost za své jednani a snazili se aktivné podilet na reseni

environmentalnich problému. Studenti si osvojuji zakladni principy Setrného a odpovédného pfistupu k Zivotnimu prostfedi v osobnim a profesnim jednani. Studenti
jsou nabadani, aby dokazali esteticky a citové vnimat své okoli a pfirodni prostredi. Studenti jsou vedeni k tomu, aby si osvojili si zasady zdravého Zivotniho stylu a

védomi odpovédnosti za své zdravi.

Clovék a svét prace

Studenti jsou schopni identifikovat a formulovat vlastni priority a cile. Maji aktivni a tvofivy pristup pfi vytvareni profesni kariéry. Studenti jsou dale vedeni k tomu,
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aby vyhledavali a kriticky hodnotili kariérové informace. Studenti rozvijeji komunika¢ni dovednosti a a schopnost sebeprezentace. Studenti jsou vedeni k

otevienosti vici celoZivotnimu uceni.

Studenti jsou vedeni k osobni odpovédnosti za vlastni Zivot. Studenti se uc¢i formulovat své profesni cile, planovat a cilevédomé vytvaret profesni kariéru podle svych
potreb a schopnosti. Studenti jsou motivovani k celoZivotnimu uceni pro udrzeni konkurenceschopnosti na trhu prace a pro aktivni osobni i profesni rozvoj. Studenti se
seznamuiji s globalizovanym svétem prace a rozvojem pracovnich pfilezZitosti. Studenti se uci vyhledavat v relevantnich informacnich zdrojich a kriticky

posuzovat informace o profesnich pfilezitostech a moznostech dalSiho vzdélavani. Studenti jsou vedeni k tomu, aby se naucili efektivni sebeprezentaci pfi jednani s
potencialnimi zaméstnavateli. Studenti jsou sezndmeni se zakladnimi aspekty pracovniho vztahu, pravy a povinnostmi zaméstnancli a zaméstnavatell i aspekty
soukromého podnikani, véetné klicovych pravnich predpisd. Studenti se seznamuji se sluzbami kariérového poradenstvi a sluzbami zaméstnanosti.

Clovék a digitalni svét

V jazykovém vzdélavani a komunikaci jsou studenti vedeni zejména k tomu, aby byli schopni vyuzit digitalni technologie k vyjadreni, formulaci a obhajobé svych nazord,
k ziskavani informaci z riznych zdrojl i k jejich sdileni, predavani a prezentaci zpisobem vhodnym pro danou (komunikacni) situaci a s ohledem na zamysleného
prijemce.

Obecné jsou studenti vedeni zejména k tomu, aby vyhledavali pfilezZitosti k zapojeni se do ob¢anského Zivota prostrednictvim vhodnych digitalnich technologii a sluzeb,
napf. pfi komunikaci s Ufady, a aby chapali vyznam digitalnich technologii pro socidlni za¢lefiovani, pro osoby s hendikepem, pro kvalitu Zivota. Dale se uci kriticky
posuzovat vyvoj technologii a jejich vliv na rlizné aspekty Zivota ¢lovéka, spolecnosti a Zivotni prostiedi, a zvaZovat prileZitosti a rizika a snaZit se rizika minimalizovat.
Studenti se uci bézné a samoziejmé vyuzivat vhodné digitalni technologie a jejich kombinace k naplnéni svych potreb, nastavovat digitalni technologie a zplsob jejich
pouZziti a ménit ho podle toho, jak se vyvijeji dostupné moznosti a jak se méni jejich vlastni potieby. Studenti jsou vedeni k tomu, aby vyuZivali digitalni technologie k
vlastnimu vzdélavani a osobnimu rozvoji, aby si budovali osobni vzdélavaci prostredi, aby byli schopni rozpoznat, kdy je tfeba vlastni digitdlni kompetence zdokonalit
nebo aktualizovat, aby se orientovali v aktudlnim déni v oblasti kybernetické bezpecénosti, aby byli schopni podpofit ostatni v rozvoji jejich digitalnich kompetenci a
predat zakladni bezpec¢nostni rady a doporuceni. Studenti chapou souvislosti fyzického a digitalniho svéta a vytvareji a spravuji své digitalni identity, aktivné pecuji o
svou digitalni stopu, at uz ji vytvareji sami, nebo nékdo jiny. Studenti jsou vedeni k tomu, aby chranili sebe a ostatni pfed moznym nebezpecim v digitdlnim prostredi,
aby chranili digitalni zafizeni, digitalni obsah i osobni Udaje v digitdlnim prostredi pied poskozenim ¢i zneuZzitim a dale aby pfi vyuzivani digitdlnich sluZzeb nejen v online
prostredi posuzovali jejich spolehlivost a postupovali vidy s védomim existence zasad ochrany osobnich Udaji a soukromi dané sluzby. Studenti se udi, jak pfi pohybu v
online svété a pfi pouzivani digitalnich technologii predchazet situacim ohrozujicim télesné i dusevni zdravi a prizplsobovat své digitalni i fyzické pracovni prostredi tak,
aby bylo v souladu s ergonomii a bezpecnostnimi zdsadami. Studenti jsou vedeni k tomu, aby znali a uplatiovali pravni normy v digitdlnim prostredi véetné norem
tykajicich se ochrany citlivych a osobnich udajd, dusevniho vlastnictvi a kybernetické bezpecnosti. Studenti se uci, aby pfi interakcich v digitalnim prostfedi respektovali
pravidla chovani a jednali eticky, respektovali kulturni rozmanitost, aby aktivné vystupovali proti nepfijatelnému jednani v online svété a aby s daty ziskanymi
prostfednictvim rliznych nastrojl a sluzeb, v rzném digitalnim prostfedi pracovali s ohledem na dobrou povést svou i ostatnich. Studenti jsou motivovani k tomu, aby
navrhovali takova (bezpecna) feseni prostrednictvim digitalnich technologii, ktera jim pomohou vylepsit postupy ¢i technologie, aby dokazali druhym poradit s
vyresenim technickych problém. Studenti se uci vyjadfovat se za pomoci digitalnich prostfedkd a vytvareli a upravovat vlastni digitalni obsah v rznych formatech,
ménit, vylepSovat a zdokonalovat obsah stavajicich dél s cilem vytvofrit novy, originalni a relevantni obsah. Studenti jsou schopni ziskavat data, informace a obsah z
rdznych zdroji v digitalnim prostfedi a pfi vyhledavani pouZivat rizné strategie, ziskana data a informace kriticky hodnotit, posuzovat jejich spolehlivost a Uplnost.
Studenti se uci prizplsobovat organizaci a uchovani dat, informaci a obsahu danému prosttedi a Géelu. Studenti si osvojuji schopnost komunikovat prostfednictvim
rdznych digitalnich technologii a pfizplsobovat prostfedky komunikace danému kontextu. Studenti jsou vedeni ke sdileni prostfednictvim digitalnich technologii data,
informace a obsah s ostatnimi a k pouZivani digitalnich technologii pro spolupraci a spole¢né vytvareni zdrojl a znalosti.
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Obcan v demokratické spolecnosti

Studenti jsou vedeni k tomu, aby méli vhodnou miru sebevédomi, sebezodpovédnosti a schopnost mordlniho Usudku. Déle jsou vedeni k tomu, aby byli pfipraveni klast
si zakladni existen¢ni otazky a hledat na né odpovédi a feseni. Studenti jsou motivovani k tomu, aby hledali kompromisy mezi osobni svobodou a socidlni odpovédnosti
a byli kriticky tolerantni. Studenti jsou vedeni dale k tomu, aby byli schopni odoldvat myslenkové manipulaci, aby se dovedli orientovat v medidlnich obsazich, kriticky je
hodnotit a optimalné vyuzivat masova média pro své rlizné potreby. Studenti sméruji k tomu, aby dovedli jednat s lidmi, diskutovat o citlivych nebo kontroverznich
otazkach, hledat kompromisni feseni, aby byli ochotni se angaZovat nejen pro vlastni prospéch, ale i pro verejné zajmy a ve prospéch jinych lidi, zejména socialné
potrebnych, doma i v jinych zemich. Studenti jsou vedeni k tomu, aby si vazili materialnich a duchovnich hodnot, dobrého Zivotniho prostiedi a snaZili se je chranit a
zachovat pro budouci generace.

Mezipredmétové zavislosti

SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Roénik -> SVP vystup

zna zakladni média pUsobici v regionu --> Obcanska nauka -> 2. ro¢nik -> analyzuje vybrany problém ceské
spolecénosti z hlediska médii a jinych informacnich zdrojl

vyjadfuje se vécné a srozumitelné -> Obcanska nauka -> 2. ro¢nik -> na pfikladech z hospodaftstvi,
kulturni sféry nebo politiky popiSe, ¢emu se fika globalizace

dokdze vhodné formulovat otazky --> Obcanska nauka -> 2. ro¢nik -> debatuje o globalnich problémech

vyhleda zakladni informace z odborné aj. literatury --> Déjepis -> 1. rocnik -> uvede pfriklady kulturniho pfinosu
starovékych civilizaci, judaismu a kfestanstvi

umi kriticky zpracovat informace z internetu a ovéri, zda jsou --> Prace s pocitacem -> 1. rocnik -> posuzuje spravnost dat a odhaluje

hodnovérné chyby v datech

pouziva odbornou terminologii --> Ekonomika podniku -> 1. ro¢nik -> pouziva a aplikuje zakladni
ekonomické pojmy

aplikuje zasady spravné vyslovnosti --> Némecky jazyk -> 1. ro€nik -> dokaze prednést jednoduchy monolog
pred posluchadi

orientuje se v ¢lenéni textu (horizontalné i vertikalné) --> Némecky jazyk -> 1. ro¢nik -> orientuje se ve vété, dokaze najit
hlavni a vedlejsi myslenky, rozlisi podstatné a nepodstatné
informace

aplikuje zasady spravné vyslovnosti --> Némecky jazyk -> 1. ro¢nik -> rozezna zakladni zvukové zakonitosti
daného jazyka, umi se vyjadiovat se spravnou vyslovnosti

pojmenuje typy medialniho sdéleni a jejich funkci <-- Obcanska nauka -> 2. ro¢nik -> analyzuje vybrany problém ceské
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SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Roénik -> SVP vystup

spolec¢nosti z hlediska médii a jinych informacnich zdrojl

pouziva odbornou terminologii <-- Déjepis -> 1. rocnik -> vysvétli vyznam péce o kulturni hodnoty,
vyznam védy a uméni

vyjadfuje se vécné a srozumitelné <-- Déjepis -> 1. rocnik -> objasni smysl poznavani déjin a variabilitu
jejich vyklad

zvladd pronést kratky projev <-- Déjepis -> 1. ro¢nik -> popise klicové udalosti déjin, zhodnoti jejich
vyznam

dokdze vhodné formulovat otazky <-- Spolecenska vychova -> 1. ro¢nik -> komunikuje jasné a
srozumitelné

v mluveném projevuje uplatiiuje zasady logického vyjadiovani <-- Spolecenska vychova -> 1. rocnik -> péce o zevnéjsek, kultivovany
projev

vyjadfuje se vécné a srozumitelné <-- Spolecenska vychova -> 1. ro¢nik -> komunikuje jasné a
srozumitelné

vyuzije emocionalni stranky mluveného slova <-- Spolecenska vychova -> 1. ro¢nik -> provede psychologicky rozbor
chovani zakaznika

ovlada argumentacni zdsady <-- Spolecenska vychova -> 1. ro¢nik -> vhodné uplatriuje prostredky
verbalni i neverbalni komunikace

pouziva odbornou terminologii <-- Spolecenska vychova -> 1. ro¢nik -> dokaze objasnit zakladni pojmy
z psychologie

rozpozna hlavni myslenku textu <-- Anglicky jazyk -> 1. ro€nik -> vytahne v promluvé hlavni a vedlejsi
myslenky

v mluveném projevuje uplatiiuje zasady logického vyjadiovani <-- Anglicky jazyk -> 1. ro€nik -> umi se stylisticky vhodné vyjadfovat

dokaze vhodné formulovat otazky <-- Anglicky jazyk -> 1. roc¢nik -> pti pohovorech umi vhodné klast
otazky a odpovidat na dané dotazy

vyuziva odbornou slovni zasobu <-- Prace s pocitacem -> 1. rocnik -> pouziva pojmy bit a bajt, odhaduje
potiebné kapacity pro ukladani a prenos dat

zvlada pronést kratky projev <-- Ekonomika podniku -> 1. ro€nik -> objasni pficiny a druhy
nezaméstnanosti

orientuje se v ¢lenéni textu (horizontalné i vertikalné) <-- Némecky jazyk -> 1. ro€nik -> dokazZe precist texty, které jsou

58




SKOLNI VZDELAVACi PROGRAM — Gastronomie

SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Rocnik -> SVP vystup

pfimérené jazykové i vécné poZadované Urovni, rozumi jim a
orientuje se v nich

dokaze vhodné formulovat otazky <-- Némecky jazyk -> 1. ro€nik -> v béznych komunikacnich situacich se
dokdze dorozumét, umi ziskat a poskytnout poZzadované informace

vyjadfuje se vécné a srozumitelné <-- Némecky jazyk -> 1. ro¢nik -> umi Fict a vysvétlit vlastni minéni

dokdzZe vhodné formulovat otdzky <-- Némecky jazyk -> 1. roc¢nik -> hleda zpUsoby, jak se srozumitelné
vyjadrit pred posluchacem, neboji se experimentovat

ovlada argumentacni zdsady <-- Némecky jazyk -> 1. ro€nik -> umi Fict a vysvétlit vlastni minéni

Cesky jazyk 2. rocnik | Pocet vyucovacich hodin: 66

Vychovné a vzdélavaci strategie

*  Kompetence k uéeni

*  Komunikativni kompetence

®  Persondlni a socidlni kompetence

* Digitalni kompetence

* Kompetence k feseni problému

®  Obcanské kompetence a kulturni povédomi

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

RVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Zdokonalovani jazykovych dovednost

SVP vystupy
i

vhodné se prezentuje, argumentuje a obhajuje sva
stanoviska

ovlada argumentacni zasady

Zasady asertivniho chovani, kultivované komunikace,
nekonfliktni argumentace, vyjadieni postoje,
schopnost naslouchat druhym

pracuje s nejnovéjsimi normativnimi priruckami
Ceského jazyka

orientuje se v normativnich priruckach ¢eského jazyka

Prace s Pravidly ¢eského pravopisu

Prace s jazykovymi pfiruckami

nahradi bézné cizi slovo ¢eskym ekvivalentem a
naopak

zvlada nahradit slovo ¢eskym ekvivalentem

Cizi slova v béZné komunikaci

odborné se vyjadfuje o jevech svého oboru v
zakladnich utvarech odborného stylu, predevsim
popisného a vykladového

pouziva odbornou terminologii

Slovni zasoba vzhledem k pfislusnému oboru
vzdélavani, terminologie

Kultura osobniho projevu
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Cesky jazyk

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 66

orientuje se v soustavé jazyku

rozliSuje spisovny jazyk, hovorovy jazyk, dialekty a
stylové priznakové jevy a ve vlastnim projevu voli
prostredky adekvatni komunikacni situaci

rozliSuje spisovny jazyk, hovorovy jazyk a dialekty aj.

Ustni vyjadFfovani pfi oficidlnim a spole¢enském styku

Charakteristika text( ze stylistického hlediska,
komunikaéni situace (adresat, ucel, funkce textu)

Zakladni lingvistické a literdarnévédné pojmy

prednese kratky projev

uplatnuje zasad spisovného jazyka v mluveném projevu

Verbalni a neverbalni komunikace

fidi se zasadami spravné vyslovnosti

aplikuje zasady spravné vyslovnosti

Verbalni a neverbalni komunikace

v pisemném i mluveném projevu vyuZiva poznatki z
tvaroslovi

aplikuje znalosti tvaroslovi do pisemného i mluveného
projevu

Kultura osobniho projevu

pouzivd adekvatni slovni zasobu véetné pfislusné
odborné terminologie

vyuzivd odbornou slovni zasobu

Zakladni vétné cleny

Shoda podmétu s prisudkem

Rozvijejici vétné cleny

Interpunkce ve vété jednoduché

Komplexni jazykové rozbory — véta jednoducha

Funkéni styl odborny, vybrané Utvary (referat,
prednaska aj.)

Svétovy romantismus — G. G. Byron, W. Scott, J.
Austenova, V. Hugo, A. Dumas, A. S. Puskin, E. A. Poe

Cesky romantismus — K. H. Macha

Narodni obrozeni — vyznam, vybrané osobnosti a dila
(). Dobrovsky, J. Jungmann, F. L. Celakovsky, J. K. Tyl,
RKZ)

Baladistika K. J. Erbena

Charakteristika doby, sméru a realistického hrdiny

Vybrani autofi - H. de Balzac, G. Flaubert, Ch. Dickens,
N. V. Gogol, L. N. Tolstoj, F. M. Dostojevskij, A. P.
Cechov, H. Ibsen

Préza pro mladez —J. Verne

Naturalismus — E. Zola

Pocatky realismu v dile B. Némcové

Satiry a epigramy K. Havli¢ka Borovského

Mijovci —J. Neruda
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Ruchoveci, lumirovci —J. V. Sladek, S. Cech, J. Vrchlicky

Historickd préza — A. Jirdsek

Ceské realistické drama - brat¥i Mrétikové

ovlada techniku mluveného slova, umi klast otazky a
vhodné formulovat odpovédi

uplatniuje znalosti ze skladby pfri logickém vyjadfovani

zohlednuje znalosti skladby v mluveném projevu

Ustni vyjadfrovani pfi oficidlnim a spole¢enském styku

Verbalni a neverbalni komunikace

vyuzivd emociondlni a emotivni stranky mluveného
slova, vyjadfuje postoje neutralni, pozitivni (pochvalit)
i negativni (kritizovat, polemizovat)

vyuZzije emocionalni stranky mluveného slova

Typy promluv (pfima, nepfima, polopfima, neznacena
prima rec)

vysvétli zakonitosti vyvoje Cestiny

pojmenuje zakonitosti vyvoje cestiny

Zakladni lingvistické a literarnévédné pojmy

Tematicky celek - Komunikace a sloh

rozpozna funkéni styl, dominantni slohovy postup a v
typickych ptikladech slohovy utvar

rozlisuje funkéni styl, slohovy postup a slohovy Utvar

Rozbor vychoziho uméleckého a neuméleckého textu,
orientace v textu, hlavni myslenka textu, podstatné a
nepodstatné informace, domnénky a fakta

sestavi jednoduché zpravodajské a propagacni Utvary
(zprava, reportaz, pozvanka, nabidka ...)

sestavi jednoduché zpravodajské a propagacni Utvary
(zprava, reportaz apod.)

Prace s texty rdznych stylt a Gtvar(

vhodné pouziva jednotlivé slohové postupy a zékladni
Utvary

vhodné uplatni slohovy postup a pozna zakladni utvar

Nacvik vybranych slohovych Gtvard (napf. liceni,
vypravovani)

odhaluje a opravuje jazykové nedostatky a chyby

opravi jazykové nedostatky textu

Zakladni principy ceského pravopisu — pravopisna
cviceni s dlirazem na psani velkych pismen

Zakladni principy Ceského pravopisu — pravopisna
cviceni, korektura textu

Rozdily mezi projevem mluvenym a psanym

pofizuje z odborného textu vypisky a vytah, déla si
poznamky z prednasek a jinych verejnych projevi

dovede provést vytah z odborného textu

Funkéni styl odborny, vybrané utvary (referat,
prednaska aj.)

Charakteristika doby a sméru, romanticky hrdina

Svétovy romantismus — G. G. Byron, W. Scott, J.
Austenova, V. Hugo, A. Dumas, A. S. Puskin, E. A. Poe

Cesky romantismus — K. H. Macha

Narodni obrozeni — vyznam, vybrané osobnosti a dila
(J. Dobrovsky, J. Jungmann, F. L. Celakovsky, J. K. Tyl,
RKZ)
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Cesky jazyk

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 66

Baladistika K. J. Erbena

Charakteristika doby, sméru a realistického hrdiny

Vybrani autofi - H. de Balzac, G. Flaubert, Ch. Dickens,
N. V. Gogol, L. N. Tolstoj, F. M. Dostojevskij, A. P.
Cechov, H. Ibsen

Préza pro mladez — J. Verne

Naturalismus — E. Zola

Pocatky realismu v dile B. Némcové

Satiry a epigramy K. Havli¢ka Borovského

Majovci —J. Neruda

Ruchoveci, lumirovci —J. V. Sladek, S. Cech, J. Vrchlicky

Historickd préza — A. Jirasek

Ceské realistické drama - brat¥i Mrstikové

pofizuje z odborného textu vypisky a vytah, déla si
poznamky z pfednasek a jinych verejnych projevi

vyhleda zakladni informace z odborné aj. literatury

Zakladni vétné cleny

ma prehled o slohovych postupech uméleckého stylu

urci slohovy postup umélecké ukazky

Funkéni styl umélecky, lyrické a epické zanry

Charakteristika doby a sméru, romanticky hrdina

Svétovy romantismus — G. G. Byron, W. Scott, J.
Austenova, V. Hugo, A. Dumas, A. S. Puskin, E. A. Poe

Cesky romantismus — K. H. Macha

Narodni obrozeni — vyznam, vybrané osobnosti a dila
(). Dobrovsky, J. Jungmann, F. L. Celakovsky, J. K. Tyl,
RKZ)

Baladistika K. J. Erbena

Charakteristika doby, sméru a realistického hrdiny

Vybrani autofi - H. de Balzac, G. Flaubert, Ch. Dickens,
N. V. Gogol, L. N. Tolstoj, F. M. Dostojevskij, A. P.
Cechov, H. Ibsen

Préza pro mladez — J. Verne

Naturalismus — E. Zola

Pocatky realismu v dile B. Némcové
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Cesky jazyk

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 66

Satiry a epigramy K. Havlicka Borovského

Madjovci —J. Neruda

Ruchoveci, lumirovci —J. V. Sladek, S. Cech, J. Vrchlicky

Historickd préza — A. Jirasek

Ceské realistické drama - bratii Mrstikové

posoudi kompozici textu, jeho slovni zasobu a skladbu

provede rozbor ukazky z hlediska kompoziéni vystavby,
slovni zasoby

Prace s texty rdznych stylG a utvar(

sestavi jednoduché zpravodajské a propagacni Utvary
(zprdva, reportaz, pozvanka, nabidka ...)

napiSe jednoduché utvary (reportdz, zprdva apod.)

Prace s texty rdznych stylG a utvar(

vyjadfuje se vécné spravné, jasné a srozumitelné

vyjadfuje se vécné a srozumitelné

Verbalni a neverbalni komunikace

sestavi zakladni projevy administrativniho stylu

ovlada zakladni dtvary administrativniho stylu

Charakteristika textl ze stylistického hlediska,
komunikacni situace (adresat, ucel, funkce textu)

vypracuje anotaci a resumé

napise anotaci

Funkéni styl odborny, vybrané utvary (referat,
prednaska aj.)

zaznamenava bibliografické udaje podle statni normy

respektuje citacni normu, dorzuje autorska prava

Prace s texty rliznych styl( a Utvar(

fidi se zasadami sprdvné vyslovnosti

zvlada pronést kratky projev

Rozdily mezi projevem mluvenym a psanym

zhodnoti vyznam médii pro spole¢nost a jejich vliv na
jednotlivé skupiny uZivatell

rozpozna druhy médii a respektuje zasady digitalni
komunikace

Prace s texty rdznych stylG a utvar(

orientuje se ve vystavbé textu

orientuje se v ¢lenéni textu (horizontdalné i vertikalné)

Zakladni lingvistické a literdarnévédné pojmy

Tematicky celek - Prace s uméleckym a neuméleckym

textem

rozumi obsahu textu i jeho Casti;

interpretuje obsah textu i ¢asti

Rozbor vychoziho uméleckého a neuméleckého textu,
orientace v textu, hlavni myslenka textu, podstatné a
nepodstatné informace, domnénky a fakta

vystihne charakteristické znaky rznych druhl textu a
rozdily mezi nimi

popise zakladni znaky textl a rozdily mezi nimi

Ndacvik vybranych slohovych atvar( (napf. liceni,
vypravovani)

zhodnoti vyznam médii pro spole¢nost a jejich vliv na
jednotlivé skupiny uzivatel(

definuje vyznam médii a jejich vyznam pro spolecnost

Interpretace textu, rizné zpUsoby Cteni, podtext

kriticky pristupuje k informacim z internetovych zdroju
a ovéruje si jejich hodnovérnost (napf. informace
dostupné z Wikipedie, socialnich siti, komunitnich
web( apod.)

ma prehled o knihovnach a jejich sluzbach

umi kriticky zpracovat informace z internetu a ovéfi, zda
jsou hodnovérné

Prace s texty rdznych styll a utvar(
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Cesky jazyk

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 66

samostatné vyhleddva, porovnava a vyhodnocuje
medidlni, odborné aj. informace;

na pfikladech doloZi druhy mediélnich produktd

rozezna druhy medialnich produktl a uvede priklady

Prace s texty rdznych styll a utvar(

rozliSuje typy medialnich sdéleni a jejich funkci,
identifikuje jejich typické postupy, jazykové a jiné
prostiedky

pojmenuje typy medialniho sdéleni a jejich funkci

Interpretace textu, rizné zpUsoby Cteni, podtext

uvede zakladni média plisobici v regionu

zna zakladni média pUlsobici v regionu

Interpretace textu, rizné zpUsoby Cteni, podtext

ma prehled o knihovnach a jejich sluzbach

orientuje se v systému knihoven a jeich dostupnach
sluzbach

Prace s jazykovymi priruckami

Knihovny a jejich sluzby, navstéva kulturnich zafizeni
(divadla, galerie, muzea)

spravné pouziva citace a bibliografické tdaje, dodrzuje
autorska prava

ovlada normu pro zaznam bibliografickych udaj(

Knihovny a jejich sluzby, ndvstéva kulturnich zafizeni
(divadla, galerie, muzea)

uvede pfiklady vlivu médii a digitalni komunikace na
kazdodenni podobu mezilidské komunikace

definuje vyznam médii pro spole¢nost

Prace s texty riznych styll a utvar(

Prlfezova témata, pfesahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

Studenti jsou vedeni k tomu, aby méli vhodnou miru sebevédomi, sebezodpovédnosti a schopnost moralniho dsudku. Déle jsou vedeni k tomu, aby byli pfipraveni klast
si zakladni existencni otazky a hledat na né odpovédi a feseni. Studenti jsou motivovani k tomu, aby hledali kompromisy mezi osobni svobodou a socialni odpovédnosti
a byli kriticky tolerantni. Studenti jsou vedeni dale k tomu, aby byli schopni odoldvat myslenkové manipulaci, aby se dovedli orientovat v medidlnich obsazich, kriticky je
hodnotit a optimalné vyuZivat masova média pro své rizné potreby. Studenti sméruji k tomu, aby dovedli jednat s lidmi, diskutovat o citlivych nebo kontroverznich
otazkach, hledat kompromisni feSeni, aby byli ochotni se angaZovat nejen pro vlastni prospéch, ale i pro vefejné zajmy a ve prospéch jinych lidi, zejména socidlné
potifebnych, doma i v jinych zemich. Studenti jsou vedeni k tomu, aby si vaZili materiadlnich a duchovnich hodnot, dobrého Zivotniho prostfedi a snaZili se je chranit a
zachovat pro budouci generace.

Clovék a Zivotni prostredi

Studenti jsou vedeni k tomu, aby pochopili souvislosti mezi riznymi jevy v prostredi a lidskymi aktivitami, mezi lokalnimi, regionalnimi a globalnimi environmentalnimi
problémy. Ddle jsou vedeni k tomu, aby chapali postaveni ¢lovéka v pfirodé a vlivy prostfedi na jeho zdravi a Zivot. Studenti jsou vedeni k tomu, aby porozuméli
souvislostem mezi environmentalnimi, ekonomickymi a socidlnimi aspekty ve vztahu k udrzitelnému rozvoji. Studenti rozvijeji schopnost respektovat principy
udrzitelného rozvoje. Studenti jsou motivovani k tomu, aby ziskali pfehled o zplsobech ochrany prirody, o pouzivani technologickych, ekonomickych a pravnich nastroja
pro zajisténi udrzitelného rozvoje. Studenti si osvojuji, jak samostatné a aktivné poznavat okolni prostredi, ziskavat informace v pfimych kontaktech s prostfedim a z
rdznych informacnich zdrojl. Studenti jsou vedeni k tomu, aby pochopili vlastni odpovédnost za své jednani a snazili se aktivné podilet na Feseni

environmentalnich problému. Studenti si osvojuji zdkladni principy Setrného a odpovédného pfistupu k Zivotnimu prostredi v osobnim a profesnim jednani. Studenti
jsou nabadani, aby dokazali esteticky a citové vnimat své okoli a pfirodni prosttfedi. Studenti jsou vedeni k tomu, aby si osvojili si zasady zdravého Zivotniho stylu a
védomi odpovédnosti za své zdravi.
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Cesky jazyk 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 66

Clovék a svét prace

Studenti jsou schopni identifikovat a formulovat vlastni priority a cile. Maji aktivni a tvofivy pfistup pfi vytvareni profesni kariéry. Studenti jsou dale vedeni k tomu,

aby vyhledavali a kriticky hodnotili kariérové informace. Studenti rozvijeji komunikaéni dovednosti a a schopnost sebeprezentace. Studenti jsou vedeni k

otevienosti vici celoZivotnimu uceni.

Studenti jsou vedeni k osobni odpovédnosti za vlastni Zivot. Studenti se uc¢i formulovat své profesni cile, planovat a cilevédomé vytvaret profesni kariéru podle svych
potreb a schopnosti. Studenti jsou motivovani k celoZivotnimu uceni pro udrzeni konkurenceschopnosti na trhu prace a pro aktivni osobni i profesni rozvoj. Studenti se
seznamuiji s globalizovanym svétem prace a rozvojem pracovnich pfileZitosti. Studenti se uci vyhledavat v relevantnich informacnich zdrojich a kriticky

posuzovat informace o profesnich pfrilezitostech a moznostech dalSiho vzdélavani. Studenti jsou vedeni k tomu, aby se naucili efektivni sebeprezentaci pfi jednani s
potencialnimi zaméstnavateli. Studenti jsou sezndmeni se zakladnimi aspekty pracovniho vztahu, pravy a povinnostmi zaméstnancli a zaméstnavatel( i aspekty
soukromého podnikani, véetné klicovych pravnich predpisd. Studenti se seznamuji se sluzbami kariérového poradenstvi a sluzbami zaméstnanosti.

Clovék a digitalni svét

V jazykovém vzdélavani a komunikaci jsou studenti vedeni zejména k tomu, aby byli schopni vyuZzit digitalni technologie k vyjadreni, formulaci a obhajobé svych nazor,
k ziskavani informaci z riiznych zdroj i k jejich sdileni, predavani a prezentaci zpisobem vhodnym pro danou (komunikacni) situaci a s ohledem na zamysleného
prijemce.

Obecné jsou studenti vedeni zejména k tomu, aby vyhledavali pfilezZitosti k zapojeni se do ob¢anského Zivota prostrednictvim vhodnych digitalnich technologii a sluzeb,
napf. pfi komunikaci s Gfady, a aby chapali vyznam digitalnich technologii pro socidlni za¢lefiovani, pro osoby s hendikepem, pro kvalitu Zivota. Dale se uci kriticky
posuzovat vyvoj technologii a jejich vliv na rlzné aspekty Zivota ¢lovéka, spolecnosti a Zivotni prostiedi, a zvaZovat pfileZitosti a rizika a snaZit se rizika minimalizovat.
Studenti se uci bézné a samozrejmé vyuzivat vhodné digitalni technologie a jejich kombinace k naplnéni svych potreb, nastavovat digitalni technologie a zplsob jejich
pouZziti a ménit ho podle toho, jak se vyvijeji dostupné moznosti a jak se méni jejich vlastni potieby. Studenti jsou vedeni k tomu, aby vyuZivali digitalni technologie k
vlastnimu vzdélavani a osobnimu rozvoji, aby si budovali osobni vzdélavaci prostredi, aby byli schopni rozpoznat, kdy je tfeba vlastni digitalni kompetence zdokonalit
nebo aktualizovat, aby se orientovali v aktudlnim déni v oblasti kybernetické bezpecnosti, aby byli schopni podpofit ostatni v rozvoji jejich digitalnich kompetenci a
predat zakladni bezpec¢nostni rady a doporuceni. Studenti chapou souvislosti fyzického a digitalniho svéta a vytvareji a spravuji své digitalni identity, aktivné pecuji o
svou digitalni stopu, at uz ji vytvareji sami, nebo nékdo jiny. Studenti jsou vedeni k tomu, aby chranili sebe a ostatni pfed moznym nebezpecim v digitdlnim prostredi,
aby chranili digitdIni zafizeni, digitalni obsah i osobni udaje v digitdlnim prostfedi pfed poskozenim ¢i zneuzitim a dale aby pfi vyuzivani digitalnich sluzeb nejen v online
prostredi posuzovali jejich spolehlivost a postupovali vidy s védomim existence zasad ochrany osobnich Udaji a soukromi dané sluzby. Studenti se udi, jak pfi pohybu v
online svété a pfi pouzivani digitalnich technologii predchazet situacim ohrozujicim télesné i dusevni zdravi a prizplsobovat své digitalni i fyzické pracovni prostredi tak,
aby bylo v souladu s ergonomii a bezpecnostnimi zadsadami. Studenti jsou vedeni k tomu, aby znali a uplatiovali pravni normy v digitdlnim prostredi véetné norem
tykajicich se ochrany citlivych a osobnich udajd, dusevniho vlastnictvi a kybernetické bezpecnosti. Studenti se uci, aby pfi interakcich v digitalnim prostfedi respektovali
pravidla chovéni a jednali eticky, respektovali kulturni rozmanitost, aby aktivné vystupovali proti nepfijatelnému jednani v online svété a aby s daty ziskanymi
prostfednictvim rliznych nastrojl a sluzeb, v rzném digitalnim prostfedi pracovali s ohledem na dobrou povést svou i ostatnich. Studenti jsou motivovani k tomu, aby
navrhovali takova (bezpecna) feseni prostrednictvim digitalnich technologii, ktera jim pomohou vylepsit postupy ¢i technologie, aby dokazali druhym poradit s
vyreSenim technickych problém. Studenti se uci vyjadrovat se za pomoci digitalnich prostfedkl a vytvareli a upravovat vlastni digitalni obsah v rliznych formatech,
ménit, vylepSovat a zdokonalovat obsah stavajicich dél s cilem vytvorit novy, originalni a relevantni obsah. Studenti jsou schopni ziskavat data, informace a obsah z
raznych zdroja v digitalnim prostredi a pti vyhledavani pouzivat rlizné strategie, ziskana data a informace kriticky hodnotit, posuzovat jejich spolehlivost a Uplnost.
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Studenti se uci prizplsobovat organizaci a uchovani dat, informaci a obsahu danému prostredi a ucelu. Studenti si osvojuji schopnost komunikovat prostfednictvim
rdznych digitalnich technologii a pfizplsobovat prostfedky komunikace danému kontextu. Studenti jsou vedeni ke sdileni prostfednictvim digitalnich technologii data,
informace a obsah s ostatnimi a k pouzivani digitalnich technologii pro spolupraci a spolec¢né vytvareni zdroju a znalosti.

Mezipfedmétové zavislosti

SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Ro¢nik -> SVP vystup

ovlada argumentacni zasady --> Obcanska nauka -> 2. ro¢nik -> debatuje o globdlnich problémech

vyhleda zakladni informace z odborné aj. literatury --> Obcanska nauka -> 2. ro¢nik -> charakterizuje ideologie 20. stol.

vyuzije emocionalni stranky mluveného slova --> Obcanska nauka -> 2. ro¢nik -> charakterizuje konflikty a mista
napéti v sou¢asném svété

pouziva odbornou terminologii --> Déjepis -> 2. rocnik -> charakterizuje fasismus a nacismus; srovna
nacisticky a komunisticky totalitarismus

dovede provést vytah z odborného textu --> Dé&jepis -> 2. roénik -> charakterizuje komunisticky rezim v CSR v
jeho vyvoji a v souvislostech se zménami v celém komunistickém
bloku

vyuziva odbornou slovni zasobu --> Déjepis -> 2. rocnik -> charakterizuje proces modernizace
spolecnosti

vyuzije emocionalni stranky mluveného slova --> Anglicky jazyk -> 3. roc¢nik -> pti komunikaci respektuje sociokulturni
specifika dané zemé

umi kriticky zpracovat informace z internetu a ovéfi, zda jsou -> Prace s pocitacem -> 2. ro¢nik -> pouziva zakladni prvky ochrany

hodnovérné pred utoky v prostredi siti - antivirové programy, firewall, VPN,
Sifrovani

ovlada argumentacni zdsady -> Ekonomika podniku -> 2. ro¢nik -> Fesi jednoduché pravni situace v
oboru

opravi jazykové nedostatky textu --> Némecky jazyk -> 2. ro¢nik -> ovlada zdkladni pravopisné normy,
dodrZuje je, opravuje chyby v pisemném projevu

vyuziva odbornou slovni zasobu --> Némecky jazyk -> 2. ro¢nik -> dokaze prelozit text a umi pouzit
potiebny slovnik

vyjadrfuje se vécné a srozumitelné --> Némecky jazyk -> 2. ro€nik -> dokaze vyresit vétSinu béZnych situaci,
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SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Rocnik -> SVP vystup

ke kterym mUZe dojit v cizojazyéném prostiedi

ovlada argumentacni zdsady <-- Obcanska nauka -> 2. ro¢nik -> popiSe ¢esko - némecké vztahy,
postaveni ZidG

vyjadfuje se vécné a srozumitelné <-- Obcanska nauka -> 2. ro¢nik -> charakterizuje proces modernizace
spolecnosti

zvladd pronést kratky projev <-- Déjepis -> 2. ro¢nik -> charakterizuje fasismus a nacismus; srovna
nacisticky a komunisticky totalitarismus

vyhleda zakladni informace z odborné aj. literatury <-- Anglicky jazyk -> 2. ro€nik -> pozna hlavni a vedlejsi myslenky a
dllezité informace v promluvé

zvlada pronést kratky projev <-- Anglicky jazyk -> 2. ro€nik -> umi vést jednoduchy monolog pred
posluchaci

vyjadfuje se vécné a srozumitelné <-- Anglicky jazyk -> 2. roc¢nik -> pro vyjadreni slozitéjsich myslenek
pouziva opisné prostredky

orientuje se v ¢lenéni textu (horizontalné i vertikalné) <-- Anglicky jazyk -> 3. ro€nik -> z vyslechnutého ¢i prec¢teného sdéli
obsah a hlavni myslenky

pouziva odbornou terminologii <-- Prace s pocitaem -> 2. rocnik -> rozlisi souéasti informacniho
systému a jejich dlohu

pouziva odbornou terminologii <-- Ekonomika podniku -> 2. ro¢nik -> vysvétli co je marketing

dovede provést vytah z odborného textu <-- Ekonomika podniku -> 2. ro¢nik -> vyhleda potfebné informace v
pfislusnych legislativnich normach

ovlada argumentacni zdsady <-- Némecky jazyk -> 2. rocnik -> hleda zpUsoby, jak se srozumitelné
vyjadfovat pred posluchaci, dokaze experimentovat a zkouset

vyjadfuje se vécné a srozumitelné <-- Némecky jazyk -> 2. ro¢nik -> do jisté miry sebevédomé komunikuje
a aktivné pouziva nabytou slovni zasobu i frazémy v béZznych
kazdodennich situacich a v otdzkach vlastnich zalib

vyuzije emocionadlni stranky mluveného slova <-- Némecky jazyk -> 2. ro¢nik -> dokaze sdélit vlastni nazor a uvést
argumenty, které jej podpofi

vyjadfuje se vécné a srozumitelné <-- Némecky jazyk -> 2. ro¢nik -> dokazZe se stylisticky vhodné

vyjadfovat tak, aby komunikace a vztahy probihaly nekonfliktné
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Pocet vyucovacich hodin: 102

Vychovné a vzdélavaci strategie

* Kompetence k uéeni

*  Komunikativni kompetence

®  Persondlni a socidlni kompetence

* Digitalni kompetence

* Kompetence k feseni probléma

®*  Obcanské kompetence a kulturni povédomi

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Zdokonalovani jazykovych dovednosti

nahradi béZné cizi slovo ¢eskym ekvivalentem a
naopak

umi nahradit cizi slovo vyrazem ¢eskym a Cesky vyraz
cizim ekvivalentem

Kultura reci

Zpétna reprodukce textu, jeho transformace do jiné
podoby

odhaluje a opravuje jazykové nedostatky a chyby

dokdaze odhalit chyby a nedostatky v jazyce a je schopen
je opravit

Zakladni principy ¢eského pravopisu — pravopisna a
stylisticka cviceni, korektura textu

Prostiedky textové navaznosti, nedostatky ve vystavbé
textu

orientuje se v soustaveé jazyk(

ma prehled o soustavé jazykl

Zakladni lingvistické a literdarnévédné pojmy

Prace s jazykovymi priruckami

pouziva adekvatni slovni zdsobu vcetné prislusné
odborné terminologie

orientuje se ve vhodné slovni zasobé véetné odbornych
vyrazQ a dokaze ji aplikovat

Prace s texty rliznych styl( a Utvar(

pracuje s nejnovéjsimi normativnimi pfiruckami
Ceského jazyka

orientuje se v nejnovéjsich normativnich pfiruckach
Cestiny a umi s nimi pracovat

Prace s Pravidly ¢eského pravopisu

rozliSuje spisovny jazyk, hovorovy jazyk, dialekty a
stylové ptiznakové jevy a ve vlastnim projevu voli
prostredky adekvatni komunikacni situaci

umi rozlisit spisovny jazyk (v€etné hovorového) a
nespisovny jazyk (dialekty a stylové pfiznakové jevy) a
ve vlastnim projevu je schopen volit prostredky s
ohledem na komunikacni situaci

Oficidlni a neoficidlni komunikace, vhodnost a
funkcnost uzitych prostredki

Prace s texty rdznych styll a utvar(

Dekadentni tvorba O. Wildea

Anarchisti¢ti bufici — S. K. Neumann, F. Sramek, V. Dyk

Proletarska poezie — J. Wolker

Ukdzky z tvorby J. Seiferta, V. Nezvala, J. Kolafe, J.
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Kainara

Demokraticky proud — K. Capek, K. Polacek

Imaginativni proud — V. Vancura

fidi se zasadami spravné vyslovnosti

zna zasady spravné vyslovnosti a fidi se jimi

Kultura reci

Oficidlni a neoficidlni komunikace, vhodnost a
funkcnost uzitych prostredk

uplatfiuje znalosti ze skladby pfi logickém vyjadiovani

logicky se vyjadfuje, pouziva zakladni znalosti skladby

Kultura reci

Funkéni styl fe€nicky, vybrané Utvary (projev, proslov,
pripitek aj.)

Prostiedky textové navaznosti, nedostatky ve vystavbé
textu

v pisemném i mluveném projevu vyuziva poznatkd z
tvaroslovi

aplikuje poznatky z morfologie v pisemném i mluveném
projevu

Kultura reci

Oficialni a neoficidlni komunikace, vhodnost a
funkcnost uzitych prostredk

v pisemném projevu uplatfiuje znalosti ceského
pravopisu

dokaze aplikovat znalosti ¢eského pravopisu pfi
pisemné komunikaci

Zakladni principy Ceského pravopisu — pravopisna a
stylisticka cviceni, korektura textu

Oficialni a neoficidlni komunikace, vhodnost a
funkcnost uzitych prostredk

Prace s texty rdznych styll a utvar(

Prace s jazykovymi ptiruckami

vysvétli zakonitosti vyvoje Cestiny

ma povédomi o zakladnich zakonitostech vyvoje Cestiny

Zakladni lingvistické a literarnévédné pojmy

Tematicky celek - Komunikace a sloh

kriticky pfistupuje k informacim z internetovych zdroju
a ovéruje si jejich hodnovérnost (napr. informace
dostupné z Wikipedie, socialnich siti, komunitnich
webU apod.)

dokaze kriticky pfistupovat k informacim z internetu a
verifikuje jejich hodnovérnost

Manipulace a fake news

Interpretace textu, podtext

Druhy textu. Ziskavani informaci z textu, konspekt,
osnhova, hodnoceni

Vybrani basnici — G. Apollinaire

ma prehled o slohovych postupech uméleckého stylu

orientuje se ve slohovych postupech pouzivanych ve
funkénim stylu uméleckém

Rozbor vychoziho uméleckého a neuméleckého textu,
orientace v textu, hlavni myslenka textu, podstatné a
nepodstatné informace, domnénky a fakta

na prikladech doloZi druhy medialnich produktd

vyzna se v medialnich produktech a je schopen na je

Funkéni styl publicisticky, vybrané utvary (zpréva,
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dolozit na prikladech

inzerat, interview, recenze, reportaz)

odborné se vyjadfuje o jevech svého oboru v
zakladnich utvarech odborného stylu, predevsim
popisného a vykladového

je schopen se odborné vyjadfovat k jeviim ze svého

oboru v zakladnich dtvarech funkéniho stylu odborného

(popis, vyklad)

Oficidlni a neoficidlni komunikace, vhodnost a
funkénost uzitych prostredk

Prace s texty rdznych stylG a utvar(

Charakteristika textl ze stylistického hlediska,
komunikacni situace (adresat, ucel, funkce textu)

ovlada techniku mluveného slova, umi klast otazky a
vhodné formulovat odpovédi

je schopen mluveného projevu, dokaze vhodné klast
otazky a formulovat odpovédi

Kultura reci

Oficialni a neoficialni komunikace, vhodnost a
funkcnost uzitych prostredk

Komunikacni funkce v textu (otazka, Zadost, rada)

Realisticka préza 20. stoleti — R. Rolland, A. de Saint-
Exupéry, G. B. Shaw, T. Mann, E. M. Remarque, J.
Steinbeck

pofizuje z odborného textu vypisky a vytah, déla si
poznamky z prednasek a jinych verejnych projevl

dokdze potidit vypisek a vytah z textu odborné povahy,
zvlada porizovani poznamek z vefejnych projevd, napf. z

Prace s texty rdznych styll a utvar(

prednasek
prednese kratky projev je schopen prezentace kratSiho projevu Kultura reci
rozlisuje typy medialnich sdéleni a jejich funkci, dokaze rozliSovat typy medialnich sdéleni, jejich funkci, | Kultura feci

identifikuje jejich typické postupy, jazykové a jiné
prostfedky

typické postupy a jazykové a jiné prostredky

Oficialni a neoficidlni komunikace, vhodnost a
funkénost uzitych prostredk

rozpozna funkéni styl, dominantni slohovy postup a v
typickych prikladech slohovy utvar

identifikuje konkrétni funkéni styl, prevazujici slohovy
postup a bézny slohovy Utvar

Funkéni styl publicisticky, vybrané utvary (zpréva,
inzerat, interview, recenze, reportaz)

Funkéni styl fe€nicky, vybrané Utvary (projev, proslov,
pfipitek aj.)

Prace s texty rdznych styll a utvar(

samostatné vyhleddva, porovnava a vyhodnocuje
medialni, odborné aj. informace;

je schopen samostatné najit, porovnat, analyzovat a
vyhodnotit odborné, medialni a podobné informace

Oficidlni a neoficidlni komunikace, vhodnost a
funkénost uzitych prostredk

Prace s texty rdznych stylG a utvar(

sestavi jednoduché zpravodajské a propagacni Utvary
(zprava, reportaz, pozvanka, nabidka ...)

dokaze samostatné vytvorit jednoduché utvary

funkéniho stylu se zpravodajskym a propagacnim cilem

(reportaz, zprava apod.)

Funkcni styl publicisticky, vybrané utvary (zpréva,
inzerat, interview, recenze, reportaz)

Manipulace a fake news

sestavi zakladni projevy administrativniho stylu

dokaze samostatné vytvorit vybrané utvary funkéniho

Prace s texty rliznych styl( a Utvar(
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stylu administrativniho

uvede pfiklady vlivu médii a digitalni komunikace na
kazdodenni podobu mezilidské komunikace

umi vyjmenovat pfiklady vlivu digitalnich komunikaci a
médii na béZnou mezilidskou komunikaci

Funkéni styl publicisticky, vybrané Utvary (zprava,
inzerat, interview, recenze, reportaz)

Manipulace a fake news

uvede zakladni média plsobici v regionu

ma prehled o zakladnich médiich v regionu

Funkéni styl publicisticky, vybrané utvary (zpréva,
inzerat, interview, recenze, reportaz)

vhodné pouziva jednotlivé slohové postupy a zakladni
Utvary

dokaze adekvatné pouzivat slohové postupy a zakladni
Utvary

Funk¢ni styl publicisticky, vybrané utvary (zpréva,
inzerat, interview, recenze, reportaz)

Funk¢ni styl fe€nicky, vybrané Utvary (projev, proslov,
pfipitek aj.)

Prace s texty rliznych styl( a Utvar(

Rozbor vychoziho uméleckého a neuméleckého textu,
orientace v textu, hlavni myslenka textu, podstatné a
nepodstatné informace, domnénky a fakta

vyjadfuje se vécné spravné, jasné a srozumitelné

dokdze se vécné spravné, srozumitelné a jednoznacné
vyjadfovat

Kultura reci

Oficialni a neoficialni komunikace, vhodnost a
funkénost uzitych prostredk

vhodné se prezentuje, argumentuje a obhajuje sva
stanoviska

umi argumentovat, obhajovat sva stanoviska a vhodné
se prezentovat

Kultura reci

Oficialni a neoficidlni komunikace, vhodnost a
funkénost uzitych prostredk

vyuziva emocionalni a emotivni stranky mluveného
slova, vyjadfuje postoje neutralni, pozitivni (pochvalit)
i negativni (kritizovat, polemizovat)

je schopen zaujmout stanovisko, vyjadrit negativni i
pozitivni postoje (pochvali, zkritizuje, polemizuje), chape
emociondlni a emotivni stranku mluveného projevu

Kultura reci

Oficidlni a neoficidlni komunikace, vhodnost a
funkcnost uzitych prostredki

Komunikacni funkce v textu (otazka, Zadost, rada)

zhodnoti vyznam médii pro spolec¢nost a jejich vliv na
jednotlivé skupiny uZivatell

analyzuje dopad médii na spolecnost a na jednotlivce Ci
skupiny a dokaze zhodnotit jejich vyznam

Funkéni styl publicisticky, vybrané utvary (zprdva,
inzerat, interview, recenze, reportaz)

Manipulace a fake news

Tematicky celek - Prace s uméleckym a neuméleckym

textem

orientuje se ve vystavbé textu

dokaZe se zorientovat v textu a jeho vystavbé

Prace s texty rdznych styll a utvar(

Rozbor vychoziho uméleckého a neuméleckého textu,
orientace v textu, hlavni myslenka textu, podstatné a
nepodstatné informace, domnénky a fakta
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Interpretace textu, podtext

Druhy textu. Ziskavani informaci z textu, konspekt,
osnova, hodnoceni

Zpétna reprodukce textu, jeho transformace do jiné
podoby

Prokleti basnici - Ch. Baudelaire, J. A. Rimbaud

Civilistni poezie W. Whitmana

Dekadentni tvorba O. Wildea

Ceska literarni moderna - ukazky z dél A. Sovy, O.
Breziny

Anarchisti¢ti bufici — S. K. Neumann, F. Sramek, V. Dyk

Baladistika P. Bezruce

Proletarska poezie — J. Wolker

Ukazky z tvorby J. Seiferta, V. Nezvala, J. Kolare, J.
Kainara

Spiritudlni poezie F. Halase, V. Holana, F. Hrubina

Existencialni poezie J. Ortena

Prvni svétova vélka v proze — J. Hasek

Demokraticky proud — K. Capek, K. Polacek

Imaginativni proud — V. Vancura

Katolicky proud — J. Durych

Socialni préza — 1. Olbracht

Psychologicka préza - J. Havlicek

Autofi tzv. ztracené generace - E. Hemingway

Prazska némecka literatura — F. Kafka

posoudi kompozici textu, jeho slovni zasobu a skladbu

dokaze analyzovat text z hlediska kompozice, lexika a
syntaxe

Véta jednoclennad, véta dvojclenna, vétny ekvivalent

Souvéti souradné a podradné

Druhy vét vedlejsich

Vyznamové poméry mezi soufadné spojenymi vétami

Interpunkce ve vété jednoduché a v souvéti
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soufadném a podfadném, sloZita souvéti

Komplexni jazykové rozbory

Frazeologismy

vypracuje anotaci a resumé

umi vypracovat osnovu, konspekt, resumé, anotaci
apod.

Rozbor vychoziho uméleckého a neuméleckého textu,
orientace v textu, hlavni myslenka textu, podstatné a
nepodstatné informace, domnénky a fakta

Druhy textu. Ziskavani informaci z textu, konspekt,
osnova, hodnoceni

Umélecké sméry a tendence v Ceské literature 1. pol.
20. stoleti (proletarska poezie, poetismus,
surrealismus, spiritualni proud)

Literarni skupiny Devétsil a Skupina 42

vystihne charakteristické znaky rliznych druhd textu a
rozdily mezi nimi

dokazZe analyzovat rizné druhy text(, popise
charakteristické rysy a vystihne rozdily mezi texty

Druhy textu. Ziskavani informaci z textu, konspekt,
osnova, hodnoceni

Realisticka préza 20. stoleti — R. Rolland, A. de Saint-
Exupéry, G. B. Shaw, T. Mann, E. M. Remarque, J.
Steinbeck

Tematicky celek - Historie literatury

ma prehled o knihovnach a jejich sluzbach

orientuje se v knihovndch a nabizenych sluzbach

Knihovny a jejich sluzby, navstéva kulturnich zarizeni
(divadla, galerie, muzea); bibliografické Udaje a citace

orientuje se ve vystavbé textu

rozumi obsahu textu i jeho casti;

chape obsah textu a jeho casti

Interpretace textu, podtext

Techniky a druhy ¢teni (s dirazem na ¢teni studijni)

Druhy textu. Ziskavani informaci z textu, konspekt,
osnova, hodnoceni

Charakteristika smérl konce 19. stoleti
(impresionismus, symbolismus a dekadence)

Ceské drama 1. pol. 20. stol. - Osvobozené divadlo

Umélecké sméry a tendence ve svétové literature 1.
pol. 20. stoleti (surrealismus, dadaismus, futurismus,
expresionismus, existencialismus, realismus)

Realisticka préza 20. stoleti — R. Rolland, A. de Saint-
Exupéry, G. B. Shaw, T. Mann, E. M. Remarque, J.
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spravné pouziva citace a bibliografické udaje, dodrzuje| umi citovat a pouZzivat bibliografické udaje, ma Rozbor vychoziho uméleckého a neuméleckého textu,
autorska prava povédomi o autorskych pravech orientace v textu, hlavni myslenka textu, podstatné a

nepodstatné informace, domnénky a fakta

Druhy textu. Ziskavani informaci z textu, konspekt,
osnova, hodnoceni

Prace s jazykovymi ptiruckami

zaznamenava bibliografické udaje podle statni normy | dokaze zapsat bibliografické Gdaje podle statni normy, | Knihovny a jejich sluzby, ndvstéva kulturnich zafizeni
orientuje se v nabidce knihoven (divadla, galerie, muzea); bibliografické udaje a citace

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

Studenti jsou vedeni k tomu, aby méli vhodnou miru sebevédomi, sebezodpovédnosti a schopnost mordiniho usudku. Déle jsou vedeni k tomu, aby byli pfipraveni klast
si zakladni existen¢ni otazky a hledat na né odpovédi a feseni. Studenti jsou motivovani k tomu, aby hledali kompromisy mezi osobni svobodou a socidlni odpovédnosti
a byli kriticky tolerantni. Studenti jsou vedeni déle k tomu, aby byli schopni odolavat myslenkové manipulaci, aby se dovedli orientovat v medialnich obsazich, kriticky je
hodnotit a optimalné vyuzivat masova média pro své rlizné potreby. Studenti sméruji k tomu, aby dovedli jednat s lidmi, diskutovat o citlivych nebo kontroverznich
otazkach, hledat kompromisni feseni, aby byli ochotni se angaZovat nejen pro vlastni prospéch, ale i pro verejné zajmy a ve prospéch jinych lidi, zejména socialné
potrebnych, doma i v jinych zemich. Studenti jsou vedeni k tomu, aby si vazili materialnich a duchovnich hodnot, dobrého Zivotniho prostiedi a snaZzili se je chranit a
zachovat pro budouci generace.

Clovék a digitalni svét

V jazykovém vzdélavani a komunikaci jsou studenti vedeni zejména k tomu, aby byli schopni vyuZzit digitalni technologie k vyjadreni, formulaci a obhajobé svych nazor,
k ziskavani informaci z riznych zdrojl i k jejich sdileni, predavani a prezentaci zplsobem vhodnym pro danou (komunikacni) situaci a s ohledem na zamysleného
prijemce.

Obecné jsou studenti vedeni zejména k tomu, aby vyhledavali pfilezitosti k zapojeni se do ob¢anského Zivota prostrednictvim vhodnych digitalnich technologii a sluzeb,
napf. pfi komunikaci s Urady, a aby chapali vyznam digitalnich technologii pro socialni zaclefiovani, pro osoby s hendikepem, pro kvalitu Zivota. Dale se uci kriticky
posuzovat vyvoj technologif a jejich vliv na rGzné aspekty Zivota ¢lovéka, spolecnosti a Zivotni prostiedi, a zvaZovat prileZitosti a rizika a snaZit se rizika minimalizovat.
Studenti se uci béZné a samoziejmé vyuzivat vhodné digitalni technologie a jejich kombinace k naplnéni svych potfeb, nastavovat digitalni technologie a zpUsob jejich
pouZiti a ménit ho podle toho, jak se vyvijeji dostupné moznosti a jak se méni jejich vlastni potfeby. Studenti jsou vedeni k tomu, aby vyuZivali digitalni technologie k
vlastnimu vzdélavani a osobnimu rozvoji, aby si budovali osobni vzdélavaci prostredi, aby byli schopni rozpoznat, kdy je tfeba vlastni digitalni kompetence zdokonalit
nebo aktualizovat, aby se orientovali v aktudlnim déni v oblasti kybernetické bezpecnosti, aby byli schopni podpofit ostatni v rozvoji jejich digitalnich kompetenci a
predat zakladni bezpecnostni rady a doporuceni. Studenti chapou souvislosti fyzického a digitalniho svéta a vytvareji a spravuji své digitalni identity, aktivné pecuji o
svou digitalni stopu, at uz ji vytvareji sami, nebo nékdo jiny. Studenti jsou vedeni k tomu, aby chranili sebe a ostatni pfed moznym nebezpecim v digitdlnim prostfedi,
aby chranili digitaIni zafizeni, digitdlni obsah i osobni Udaje v digitalnim prostfedi pfed poskozenim ¢i zneuzitim a dale aby pfi vyuZivani digitalnich sluzeb nejen v online
prostiedi posuzovali jejich spolehlivost a postupovali vidy s védomim existence zasad ochrany osobnich Udajli a soukromi dané sluzby. Studenti se udi, jak pfi pohybu v
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online svété a pfi pouzivani digitalnich technologii predchazet situacim ohroZujicim télesné i dusevni zdravi a pfizplsobovat své digitdIni i fyzické pracovni prostredi tak,
aby bylo v souladu s ergonomii a bezpecnostnimi zasadami. Studenti jsou vedeni k tomu, aby znali a uplatriovali pravni normy v digitalnim prostredi véetné norem
tykajicich se ochrany citlivych a osobnich Udajli, dusevniho vlastnictvi a kybernetické bezpecnosti. Studenti se uci, aby pfi interakcich v digitalnim prostredi respektovali
pravidla chovani a jednali eticky, respektovali kulturni rozmanitost, aby aktivné vystupovali proti nepftijatelnému jednani v online svété a aby s daty ziskanymi
prostfednictvim rliznych nastrojl a sluZeb, v rizném digitalnim prostfedi pracovali s ohledem na dobrou povést svou i ostatnich. Studenti jsou motivovani k tomu, aby
navrhovali takova (bezpecna) feseni prostrednictvim digitalnich technologii, kterd jim pomohou vylepsit postupy ¢i technologie, aby dokazali druhym poradit s
vyfesenim technickych problém. Studenti se uci vyjadrovat se za pomoci digitalnich prostfedkl a vytvareli a upravovat vlastni digitalni obsah v rlznych formatech,
ménit, vylepSovat a zdokonalovat obsah stdvajicich dél s cilem vytvofit novy, originalni a relevantni obsah. Studenti jsou schopni ziskavat data, informace a obsah z
rdznych zdrojl v digitalnim prostiedi a pfi vyhledavani pouzivat rizné strategie, ziskana data a informace kriticky hodnotit, posuzovat jejich spolehlivost a tplnost.
Studenti se udi prizpUsobovat organizaci a uchovani dat, informaci a obsahu danému prostredi a Gcelu. Studenti si osvojuji schopnost komunikovat prostfednictvim
raznych digitalnich technologii a prizplsobovat prostifedky komunikace danému kontextu. Studenti jsou vedeni ke sdileni prostfednictvim digitalnich technologii data,
informace a obsah s ostatnimi a k pouZivani digitdlnich technologii pro spolupraci a spole¢né vytvareni zdrojl a znalosti.

Clovék a svét prace

Studenti jsou schopni identifikovat a formulovat vlastni priority a cile. Maji aktivni a tvofivy pfistup pfi vytvareni profesni kariéry. Studenti jsou dale vedeni k tomu,

aby vyhledavali a kriticky hodnotili kariérové informace. Studenti rozvijeji komunikaéni dovednosti a a schopnost sebeprezentace. Studenti jsou vedeni k

otevienosti vici celoZivotnimu uceni.

Studenti jsou vedeni k osobni odpovédnosti za vlastni Zivot. Studenti se uc¢i formulovat své profesni cile, planovat a cilevédomé vytvaret profesni kariéru podle svych
potieb a schopnosti. Studenti jsou motivovani k celozZivotnimu uceni pro udrzeni konkurenceschopnosti na trhu prace a pro aktivni osobni i profesni rozvoj. Studenti se
seznamuiji s globalizovanym svétem prace a rozvojem pracovnich pfilezZitosti. Studenti se uci vyhledavat v relevantnich informacnich zdrojich a kriticky

posuzovat informace o profesnich pfileZitostech a moznostech dalSiho vzdélavani. Studenti jsou vedeni k tomu, aby se naucili efektivni sebeprezentaci pfi jednani s
potencialnimi zaméstnavateli. Studenti jsou sezndmeni se zakladnimi aspekty pracovniho vztahu, pravy a povinnostmi zaméstnancli a zaméstnavatelll i aspekty
soukromého podnikani, véetné klicovych pravnich predpist. Studenti se seznamuiji se sluzbami kariérového poradenstvi a sluzbami zaméstnanosti.

Clovék a Zivotni prostredi

Studenti jsou vedeni k tomu, aby pochopili souvislosti mezi riznymi jevy v prostredi a lidskymi aktivitami, mezi lokalnimi, regionalnimi a globalnimi environmentalnimi
problémy. Ddle jsou vedeni k tomu, aby chapali postaveni ¢lovéka v pfirodé a vlivy prostfedi na jeho zdravi a Zivot. Studenti jsou vedeni k tomu, aby porozuméli
souvislostem mezi environmentalnimi, ekonomickymi a socidlnimi aspekty ve vztahu k udrzitelnému rozvoji. Studenti rozvijeji schopnost respektovat principy
udrzitelného rozvoje. Studenti jsou motivovani k tomu, aby ziskali pfehled o zpGsobech ochrany pfirody, o pouzivani technologickych, ekonomickych a pravnich nastrojt
pro zajisténi udrzitelného rozvoje. Studenti si osvojuji, jak samostatné a aktivné poznavat okolni prostredi, ziskavat informace v pfimych kontaktech s prostfedim a z
raznych informacnich zdrojl. Studenti jsou vedeni k tomu, aby pochopili vlastni odpovédnost za své jednani a snazili se aktivné podilet na reseni

environmentalnich problému. Studenti si osvojuji zdkladni principy Setrného a odpovédného pfistupu k Zivotnimu prostfedi v osobnim a profesnim jednani. Studenti
jsou nabadani, aby dokazali esteticky a citové vnimat své okoli a pfirodni prostredi. Studenti jsou vedeni k tomu, aby si osvojili si zasady zdravého Zivotniho stylu a
védomi odpovédnosti za své zdravi.

Mezipredmétové zavislosti
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SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Rocnik -> SVP vystup

umi argumentovat, obhajovat sva stanoviska a vhodné se -> Obcanska nauka -> 3. ro¢nik -> posoudi , kdy je porusovana rovnost

prezentovat pohlavi

je schopen zaujmout stanovisko, vyjadfit negativni i pozitivni --> Obcanska nauka -> 3. ro¢nik -> objasni vyznam prav a svobod,

postoje (pochvali, zkritizuje, polemizuje), chape emociondlni a popise jak prava chranit

emotivni strdnku mluveného projevu

je schopen mluveného projevu, dokaze vhodné klast otazky a <-- Obcanska nauka -> 3. ro¢nik -> debatuje o pozitivech a problémech

formulovat odpovédi multikulturniho souZiti

je schopen prezentace kratsiho projevu <-- Obcanska nauka -> 3. rocnik -> uvede pfiklady projevi globalizace a
jeji dtsledky

je schopen samostatné najit, porovnat, analyzovat a vyhodnotit <-- Ekonomika podniku -> 3. ro¢nik -> zhodnoti vyznam Uspory nakladt

odborné, medialni a podobné informace na ekonomickou situaci podniku

umi argumentovat, obhajovat sva stanoviska a vhodné se <-- Ekonomika podniku -> 3. ro¢nik -> fesi jednoduché vypodéty vysledku

prezentovat hospodareni

dokaze odhalit chyby a nedostatky v jazyce a je schopen je opravit <-- Pisemna a elektronickd komunikace -> 3. ro¢nik -> upravi text dle
konkrétnich pozadavk( (napt. zvyrazni text, opravi chyby v textu,
vyhotovi tabulku, kopii)

dokdaze zapsat bibliografické udaje podle statni normy, orientuje se <-- Pisemna a elektronickd komunikace -> 3. ro¢nik -> ovlada zapis

v nabidce knihoven kalendarnich dat, penéznich ¢astek a znacek, které neobsahuje
klavesnice

dokdze se vécné spravné, srozumitelné a jednoznacné vyjadfovat <-- Pisemna a elektronickd komunikace -> 4. ro¢nik -> vhodné uplatiuje
prostiedky verbdlni i neverbalni komunikace

umi argumentovat, obhajovat sva stanoviska a vhodné se <-- Pisemna a elektronickd komunikace -> 4. roénik -> zvlada feseni

prezentovat raznych komunikativnich a interpersonalnich situaci (véetné
konfliktnich a zatéZovych)

Cesky jazyk 4. rocnik | Pocet vyucovacich hodin: 145
Vychovné a vzdélavaci strategie e Kompetence k uéeni

*  Komunikativni kompetence

®  Persondlni a socialni kompetence
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Cesky jazyk

4. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 145

Digitalni kompetence

Kompetence k feseni probléma
®  Obcanské kompetence a kulturni povédomi

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

RVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Zdokonalovani jazykovych dovednost

SVP vystupy
i

nahradi béZné cizi slovo ¢eskym ekvivalentem a
naopak

umi nahradit ceské slovo bézného typu cizim
ekvivalentem a naopak cizi slovo ¢eskym slovem

Komplexni jazykové rozbory

Prace s Pravidly ¢eského pravopisu

odborné se vyjadfuje o jevech svého oboru v
zakladnich utvarech odborného stylu, predevsim
popisného a vykladového

je schopen odborného vyjadfovani v souvislosti se
zakladnimi jevy ve svém oboru (formou popisu, vykladu)

Souhrnné opakovani jazykovych kompetenci k MZ
(jazykovéda, slovni zasoba, tvaroslovi, skladba)

Souhrnna stylisticka cvi¢eni

odhaluje a opravuje jazykové nedostatky a chyby

je schopen odhalit chyby a jazykové nedostatky a umi je
opravit

Nepravidelnosti vétné stavby - odchylky motivované
(osloveni, citoslovce, vsuvka, apoziopeze, elipsa aj.)

Nepravidelnosti vétné stavby — syntaktické chyby
(zeugma, anakolut, atrakce, kontaminace)

Nejcastéjsi chyby ve slohovych pracich

Souhrnna stylisticka cvi¢eni

orientuje se v soustaveé jazyk(

ma zakladni znalosti o soustaveé jazykl

Souhrnna stylisticka cvi¢eni

Souhrnné opakovani analyzy textd a lingvistickych a
literarnévédnych pojm0 k Mz

posoudi kompozici textu, jeho slovni zasobu a skladbu

dokaze analyzovat kompozici textu, lexikum a syntax

Ziskavani informaci z textu, jejich tfidéni a hodnoceni

Komplexni charakteristika textl z jazykového a
stylistického hlediska, komunikacni situace (adresat,
ucel, funkce textu)

pouziva adekvatni slovni zdsobu vcetné prislusné
odborné terminologie

umi pouzit vhodnou slovni zasobu a orientuje se také v
pfislusné odborné terminologii

Souhrnné opakovani jazykovych kompetenci k MZ
(jazykovéda, slovni zasoba, tvaroslovi, skladba)

pracuje s nejnovéjsimi normativnimi priruckami
Ceského jazyka

orientuje se v nejnovéjsich normativnich priruckach
Ceského jazyka a umi s nimi pracovat

Zakladni principy ceského pravopisu — souhrnna
pravopisna a stylisticka cviceni, korektura textu

Prace s Pravidly ¢eského pravopisu

Souhrnné opakovani jazykovych kompetenci k MZ
(jazykovéda, slovni zasoba, tvaroslovi, skladba)
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Cesky jazyk

4. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 145

rozliSuje spisovny jazyk, hovorovy jazyk, dialekty a
stylové ptiznakové jevy a ve vlastnim projevu voli
prostredky adekvatni komunikacni situaci

rozliSuje spisovnost a nespisovnost (véetné hovorového
jazyka, dialektl a stylové priznakovych jevll) a dokaze
volit adekvatni jazykové prostredky s ohledem na
komunikacni prostredi

Zakladni principy ¢eského pravopisu —souhrnna
pravopisna a stylisticka cviceni, korektura textu

Souhrnna stylisticka cvi¢eni

uplatfiuje znalosti ze skladby pfi logickém vyjadfovani

vyjadfuje se logicky a uplatfiuje ziskané znalosti ze
skladby

Souhrnna stylisticka cvic¢eni

v pisemném i mluveném projevu vyuZiva poznatki z
tvaroslovi

v mluveném a pisemném projevu dokaze uplatiovat
znalosti z tvaroslovi

Zakladni principy ¢eského pravopisu —souhrnna
pravopisna a stylisticka cvi¢eni, korektura textu

Prace s Pravidly ¢eského pravopisu

Souhrnné opakovani jazykovych kompetenci k MZ
(jazykovéda, slovni zasoba, tvaroslovi, skladba)

v pisemném projevu uplatfiuje znalosti ceského
pravopisu

ziskané znalosti ceského pravopisu dokaze uplatnit v
pisemném projevu

Opakovani a nacvik vybranych slohovych utvart k Mz

Souhrnna stylisticka cviceni

vysvétli zakonitosti vyvoje Cestiny

je schopen nastinit zakladni zakonitosti vyvoje ¢eského
jazyka

Souhrnné opakovani analyzy text( a lingvistickych a
literarnévédnych pojmd k MZ

Tematicky celek - Komunikace a sloh

kriticky ptistupuje k informacim z internetovych zdrojt
a ovéruje si jejich hodnovérnost (napf. informace
dostupné z Wikipedie, socidlnich siti, komunitnich
webU apod.)

pfi ziskavani informaci z internetu (socialni sité,

Wikipedie, komunitni weby apod.) je schopen kritického

pfistupu, dokaze ovérovat jejich hodnovérnost

Rozbor vychoziho uméleckého a neuméleckého textu,
orientace v textu, hlavni myslenka textu, podstatné a
nepodstatné informace, domnénky a fakta, prvky
manipulace, podbizivosti, ironie a nadsazky v textu

Interpretace textu, rizné zpUsoby Cteni, podtext

Ziskavani informaci z textu, jejich tfidéni a hodnoceni

ma prehled o slohovych postupech uméleckého stylu

vyzna se ve slohovych postupech pouzivanych ve
funkcénim stylu uméleckém

Souhrnné opakovani funkénich stylG

Vybrané atvary funkcnich styli s dirazem na
uplatnéni na trhu prace (motivacni dopis a
strukturovany Zivotopis), chovani pfi vybérovych
fizenich, vhodnost vybéru jazykovych prostredk

Opakovani a nacvik vybranych slohovych utvard k MZ

Nejcastéjsi chyby ve slohovych pracich

na pfikladech doloZi druhy mediélnich produktt

dokaze uvést priklady rliznych druhG medialnich
produktd

Souhrnné opakovani funkénich styll

ovlada techniku mluveného slova, umi klast otazky a

dokdaze pokladat otdzky a vhodné formulovat odpovédi,

Souhrnna stylisticka cvi¢eni
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Cesky jazyk

4. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 145

vhodné formulovat odpovédi

ovlada techniku adekvatniho mluveného projevu

Souhrnné opakovani komunikaénich kompetenci a
znalosti o slohu k Mz

prednese kratky projev

zvlada vystavbu kratkého projevu a dokaze projev
prednést

Zakladni principy ¢eského pravopisu — souhrnna
pravopisna a stylisticka cviceni, korektura textu

Souhrnné opakovani jazykovych kompetenci k MZ
(jazykovéda, slovni zasoba, tvaroslovi, skladba)

rozlisSuje typy medidlnich sdéleni a jejich funkci,
identifikuje jejich typické postupy, jazykové a jiné
prostiedky

umi rozliSovat typy medialnich sdéleni i jejich funkci,
odhali jejich typické znaky, postupy a jiné jazykové
prostiedky

Souhrnné opakovani funkénich styld

rozpozna funkéni styl, dominantni slohovy postup a v
typickych ptikladech slohovy utvar

pozna funkéni styl, slohovy postup a slohovy utvar
(typické priklady)

Souhrnné opakovani funkénich styld

fidi se zasadami sprdavné vyslovnosti

zna zasady spravné vyslovnosti a fidi se podle nich

Souhrnna stylisticka cvi¢eni

Souhrnné opakovani komunikacnich kompetenci a
znalosti o slohu k Mz

samostatné vyhledava, porovnava a vyhodnocuje
medialni, odborné aj. informace;

dokdaze sam najit, porovnat a vyhodnotit odborné,
medialni a jiné informace

Souhrnné opakovani funkénich styl

Ziskavani informaci z textu, jejich tfidéni a hodnoceni

sestavi jednoduché zpravodajské a propagacni Utvary
(zprdva, reportaz, pozvanka, nabidka ...)

umi samostatné vytvofit zakladni propagacni nebo
zpravodajské utvary (pozvanka, nabidka, zprava,
reportdz, inzerat apod.)

Souhrnné opakovani funkénich styld

Opakovani a nacvik vybranych slohovych utvart k Mz

sestavi zakladni projevy administrativniho stylu

zna funkéni styl administrativni a dokaze vytvofit
zakladni dtvary tohoto stylu

Souhrnné opakovani funkénich styld

Vybrané Gtvary funkénich styl s dirazem na
uplatnéni na trhu prace (motivacni dopis a
strukturovany Zivotopis), chovani pfi vybérovych
fizenich, vhodnost vybéru jazykovych prostredk

uvede pfiklady vlivu médii a digitalni komunikace na
kazdodenni podobu mezilidské komunikace

dokdze uvést priklad vlivu digitalnich médii a médii
obecné na kazdodenni komunikaci

Souhrnné opakovani funkénich styld

Interpretace textu, rizné zplsoby ¢teni, podtext

uvede zakladni média pusobici v regionu

orientuje se v zakladnich médiich, ktera pUsobi v
regionu

Souhrnné opakovani funkénich styl

Knihovny a jejich sluzby, bibliografické Udaje a citace

vhodné pouZiva jednotlivé slohové postupy a zékladni
Utvary

umi adekvatné pouzivat slohové postupy a zakladni
slohové atvary

Souhrnné opakovani funkénich styld

Opakovani a nacvik vybranych slohovych utvar k Mz

vhodné se prezentuje, argumentuje a obhajuje sva
stanoviska

umi se adekvatné prezentovat, dokaze argumentovat a
obhajit vhodné své stanovisko

Souhrnna stylisticka cvi¢eni
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Cesky jazyk

4. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 145

Souhrnné opakovani komunikaénich kompetenci a
znalosti o slohu k Mz

vyjadfuje se vécné spravné, jasné a srozumitelné

dokdze se vyjadfovat vécné spravné, srozumitelnym a
jasnym zpUsobem

Souhrnna stylisticka cvi¢eni

Reprodukce textu, jeho transformace do jiné podoby

vyuziva emocionalni a emotivni stranky mluveného
slova, vyjadfuje postoje neutralni, pozitivni (pochvalit)
i negativni (kritizovat, polemizovat)

rozpozna emocionalni a emotivni zabarveni pti
mluveném projevu, umi vyjadfit negativni, pozitivni a
neutralni postoj (pochvalit, zkritizovat)

Souhrnna stylisticka cvi¢eni

Souhrnné opakovani komunikac¢nich kompetenci a
znalosti o slohu k MZ

zhodnoti vyznam médii pro spolecnost a jejich vliv na
jednotlivé skupiny uzivatel(

dokdze zhodnotit vliv médii na spolecnost ¢i na
jednotlivé uZivatele a posoudit jejich vyznam

Souhrnné opakovani funkénich styll

Tematicky celek - Prace s uméleckym a neuméleckym

textem

orientuje se ve vystavbé textu

vyzna se ve vystavbé textu

Rozbor vychoziho uméleckého a neuméleckého textu,
orientace v textu, hlavni myslenka textu, podstatné a
nepodstatné informace, domnénky a fakta, prvky
manipulace, podbizivosti, ironie a nadsazky v textu

Rozbor textu z hlediska sémantiky, kompozice a stylu,
tvorba osnovy a konspektu

Interpretace textu, rizné zpUsoby Cteni, podtext

Ziskavani informaci z textu, jejich tfidéni a hodnoceni

pofizuje z odborného textu vypisky a vytah, déla si
poznamky z prednasek a jinych vefejnych projevi

umi poridit vypisek a vytah z odborného textu, je
schopen si délat poznamky z prednasek, projevid a pod.

Ziskavani informaci z textu, jejich tfidéni a hodnoceni

vypracuje anotaci a resumé

orientuje se v textu, umi vypracovat resumé, anotaci,
osnovu apod.

Rozbor textu z hlediska sémantiky, kompozice a stylu,
tvorba osnovy a konspektu

vystihne charakteristické znaky rGznych druhl textu a
rozdily mezi nimi

dokaze popsat charakteristické rysy rlznych textl a
dokaze vystihnout rozdily mezi texty

Odraz 2. svétové valky a holokaustu v literature v dile
A. Lustiga, L. Fukse, O. Pavla

Dilo B. Hrabala a V. Pérala

Oficialni, exilova a samizdatova literatura za
normalizace

Vybrani autofi neoficialni literatury — J. Skvorecky, P.
Kohout, M. Kundera, L. Vaculik

Vybrani basnici - J. Skacel

Divadlo — absurdni drama V. Havla, hry J. Topola,
Divadlo Jary Cimrmana

Opakovani literatury k MZ
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Cesky jazyk

4. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 145

Obraz vélky a tematika holokaustu v préze — W.
Styron, Denik Anny Frankové

Existencialismus — A. Camus

Beatnici - J. Kerouac, K. Kesey

Magicky realismus - G. G. Marquez, M. A. Bulgakov,

Postmodernismus - U. Eco, V. V. Nabokov, M. Kundera

Absurdni drama - S. Beckett

Vybér z dél dalsich vyznamnych svétovych spisovateld
—G. Orwell, J. Joyce, B. Pasternak, A. I. Solzenicyn, T.
Williams, F. Dirrenmatt

Souhrnné opakovani literatury

Tematicky celek - Historie literatury

ma prehled o knihovnach a jejich sluzbach

orientuje se v knihovnach a v jejich nabidce a sluzbach

Knihovny a jejich sluzby, bibliografické udaje a citace

rozumi obsahu textu i jeho ¢asti;

chape obsah celého textu i jeho &asti

Rozbor vychoziho uméleckého a neuméleckého textu,
orientace v textu, hlavni myslenka textu, podstatné a
nepodstatné informace, domnénky a fakta, prvky
manipulace, podbizivosti, ironie a nadsazky v textu

Rozbor textu z hlediska sémantiky, kompozice a stylu,
tvorba osnovy a konspektu

Interpretace textu, rizné zpUsoby Cteni, podtext

Ziskdvani informaci z textu, jejich tfidéni a hodnoceni

Reprodukce textu, jeho transformace do jiné podoby

Komplexni charakteristika textl z jazykového a
stylistického hlediska, komunikacni situace (adresat,
ucel, funkce textu)

Odraz 2. svétové valky a holokaustu v literature v dile
A. Lustiga, L. Fukse, O. Pavla

Dilo B. Hrabala a V. Parala

Oficialni, exilova a samizdatova literatura za
normalizace

Vybrani autofi neoficialni literatury — J. Skvorecky, P.
Kohout, M. Kundera, L. Vaculik
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Cesky jazyk 4. roénik Pocet vyucovacich hodin: 145
Vybrani bdsnici - J. Skacel

Divadlo — absurdni drama V. Havla, hry J. Topola,
Divadlo Jary Cimrmana

Opakovani literatury k MZ

Obraz valky a tematika holokaustu v proze — W.
Styron, Denik Anny Frankové

Existencialismus — A. Camus

Beatnici - J. Kerouac, K. Kesey

Magicky realismus - G. G. Marquez, M. A. Bulgakov,

Postmodernismus - U. Eco, V. V. Nabokov, M. Kundera

Absurdni drama - S. Beckett

Vybér z dél dalSich vyznamnych svétovych spisovatell
—G. Orwell, J. Joyce, B. Pasternak, A. I. SolZzenicyn, T.
Williams, F. Dirrenmatt

Souhrnné opakovani literatury

spravné pouziva citace a bibliografické Udaje, dodrzuje| umi pouZzivat citace a bibliografické udaje a respektuje | Knihovny a jejich sluzby, bibliografické udaje a citace
autorska prava autorska prava

zaznamenava bibliografické udaje podle statni normy | umizaznamenavat bibliografické udaje v souladu se Knihovny a jejich sluzby, bibliografické udaje a citace

zhodnoti vyznam médii pro spole&nost a jejich vliv na | statni normou
jednotlivé skupiny uZivatell

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a svét prace

Studenti jsou schopni identifikovat a formulovat vlastni priority a cile. Maji aktivni a tvofivy pfistup pfi vytvareni profesni kariéry. Studenti jsou dale vedeni k tomu,
aby vyhledavali a kriticky hodnotili kariérové informace. Studenti rozvijeji komunika¢ni dovednosti a a schopnost sebeprezentace. Studenti jsou vedeni k

otevienosti vici celoZivotnimu uceni.

Studenti jsou vedeni k osobni odpovédnosti za vlastni Zivot. Studenti se uc¢i formulovat své profesni cile, planovat a cilevédomé vytvaret profesni kariéru podle svych
potreb a schopnosti. Studenti jsou motivovani k celoZivotnimu uceni pro udrzeni konkurenceschopnosti na trhu prace a pro aktivni osobni i profesni rozvoj. Studenti se
seznamuiji s globalizovanym svétem prace a rozvojem pracovnich pfilezZitosti. Studenti se uci vyhledavat v relevantnich informacnich zdrojich a kriticky

posuzovat informace o profesnich pfrilezitostech a moznostech dalSiho vzdélavani. Studenti jsou vedeni k tomu, aby se naucili efektivni sebeprezentaci pfi jednani s
potencialnimi zaméstnavateli. Studenti jsou sezndmeni se zakladnimi aspekty pracovniho vztahu, pravy a povinnostmi zaméstnancli a zaméstnavatell i aspekty
soukromého podnikani, véetné klicovych pravnich predpisd. Studenti se seznamuji se sluzbami kariérového poradenstvi a sluzbami zaméstnanosti.

Clovék a digitalni svét
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Cesky jazyk 4. roénik | Pocet vyucovacich hodin: 145

V jazykovém vzdélavani a komunikaci jsou studenti vedeni zejména k tomu, aby byli schopni vyuZzit digitalni technologie k vyjadreni, formulaci a obhajobé svych nazord,
k ziskavani informaci z riznych zdrojl i k jejich sdileni, predavani a prezentaci zplisobem vhodnym pro danou (komunikacni) situaci a s ohledem na zamysleného
prijemce.

Obecné jsou studenti vedeni zejména k tomu, aby vyhledavali prileZitosti k zapojeni se do obc¢anského Zivota prostrednictvim vhodnych digitalnich technologii a sluzeb,
napf. pti komunikaci s Urady, a aby chapali vyznam digitalnich technologii pro socialni zaclefiovani, pro osoby s hendikepem, pro kvalitu Zivota. Dale se uci kriticky
posuzovat vyvoj technologif a jejich vliv na rGzné aspekty Zivota ¢lovéka, spolecnosti a Zivotni prostiedi, a zvaZovat prileZitosti a rizika a snaZit se rizika minimalizovat.
Studenti se uci béZné a samoziejmé vyuZivat vhodné digitalni technologie a jejich kombinace k naplnéni svych potfeb, nastavovat digitalni technologie a zpUsob jejich
pouZiti a ménit ho podle toho, jak se vyvijeji dostupné moznosti a jak se méni jejich vlastni potfeby. Studenti jsou vedeni k tomu, aby vyuzivali digitalni technologie k
vlastnimu vzdélavani a osobnimu rozvoji, aby si budovali osobni vzdélavaci prostiedi, aby byli schopni rozpoznat, kdy je tfeba vlastni digitalni kompetence zdokonalit
nebo aktualizovat, aby se orientovali v aktualnim déni v oblasti kybernetické bezpecnosti, aby byli schopni podpofit ostatni v rozvoji jejich digitalnich kompetenci a
predat zakladni bezpecnostni rady a doporuceni. Studenti chapou souvislosti fyzického a digitalniho svéta a vytvareji a spravuji své digitalni identity, aktivné pecuji o
svou digitalni stopu, at uZ ji vytvareji sami, nebo nékdo jiny. Studenti jsou vedeni k tomu, aby chranili sebe a ostatni pfed moznym nebezpedim v digitalnim prostiedi,
aby chranili digitalIni zatizeni, digitdlni obsah i osobni Udaje v digitadlnim prostfedi pfed poskozenim ¢i zneuzitim a dale aby pfi vyuzivani digitalnich sluzeb nejen v online
prostiedi posuzovali jejich spolehlivost a postupovali vidy s védomim existence zasad ochrany osobnich Gdajl a soukromi dané sluzby. Studenti se udi, jak pfi pohybu v
online svété a pfi pouzivani digitalnich technologii predchazet situacim ohroZujicim télesné i dusevni zdravi a pfizpGsobovat své digitdIni i fyzické pracovni prostiedi tak,
aby bylo v souladu s ergonomii a bezpe¢nostnimi zasadami. Studenti jsou vedeni k tomu, aby znali a uplatfiovali pravni normy v digitalnim prostfedi v€etné norem
tykajicich se ochrany citlivych a osobnich Udajli, dusevniho vlastnictvi a kybernetické bezpecénosti. Studenti se uci, aby pfi interakcich v digitalnim prostredi respektovali
pravidla chovani a jednali eticky, respektovali kulturni rozmanitost, aby aktivné vystupovali proti nepftijatelnému jednani v online svété a aby s daty ziskanymi
prostfednictvim rliznych nastrojl a sluzeb, v riizném digitalnim prostfedi pracovali s ohledem na dobrou povést svou i ostatnich. Studenti jsou motivovani k tomu, aby
navrhovali takova (bezpecna) feseni prostrednictvim digitalnich technologii, kterd jim pomohou vylepsit postupy ¢i technologie, aby dokazali druhym poradit s
vyfeSenim technickych problém(. Studenti se uci vyjadrovat se za pomoci digitalnich prostfedkl a vytvareli a upravovat vlastni digitalni obsah v rliznych formatech,
ménit, vylepSovat a zdokonalovat obsah stdvajicich dél s cilem vytvofit novy, originalni a relevantni obsah. Studenti jsou schopni ziskavat data, informace a obsah z
rdznych zdroji v digitalnim prostiedi a pfi vyhledavani pouzivat rizné strategie, ziskana data a informace kriticky hodnotit, posuzovat jejich spolehlivost a tplnost.
Studenti se udi prizpUsobovat organizaci a uchovani dat, informaci a obsahu danému prostredi a Gcelu. Studenti si osvojuji schopnost komunikovat prostfednictvim
raznych digitalnich technologii a pfizplsobovat prostfedky komunikace danému kontextu. Studenti jsou vedeni ke sdileni prostfednictvim digitalnich technologii data,
informace a obsah s ostatnimi a k pouzivani digitalnich technologii pro spolupraci a spolec¢né vytvareni zdrojl a znalosti.

Obcan v demokratické spolecnosti

Studenti jsou vedeni k tomu, aby méli vhodnou miru sebevédomi, sebezodpovédnosti a schopnost mordlniho Usudku. Déle jsou vedeni k tomu, aby byli pfipraveni klast
si zakladni existen¢ni otazky a hledat na né odpovédi a feseni. Studenti jsou motivovani k tomu, aby hledali kompromisy mezi osobni svobodou a socidlni odpovédnosti
a byli kriticky tolerantni. Studenti jsou vedeni dale k tomu, aby byli schopni odolavat myslenkové manipulaci, aby se dovedli orientovat v medialnich obsazich, kriticky je
hodnotit a optimalné vyuzivat masova média pro své rlizné potreby. Studenti sméruji k tomu, aby dovedli jednat s lidmi, diskutovat o citlivych nebo kontroverznich
otazkach, hledat kompromisni feseni, aby byli ochotni se angaZovat nejen pro vlastni prospéch, ale i pro verejné zajmy a ve prospéch jinych lidi, zejména socialné
potfebnych, doma i v jinych zemich. Studenti jsou vedeni k tomu, aby si vazili materialnich a duchovnich hodnot, dobrého Zivotniho prostredi a snazili se je chranit a
zachovat pro budouci generace.

83



SKOLNI VZDELAVACi PROGRAM — Gastronomie

Cesky jazyk 4. roénik Pocet vyucovacich hodin: 145

Clovék a Zivotni prostredi

Studenti jsou vedeni k tomu, aby pochopili souvislosti mezi riznymi jevy v prostredi a lidskymi aktivitami, mezi lokalnimi, regionalnimi a globalnimi environmentalnimi
problémy. Ddle jsou vedeni k tomu, aby chapali postaveni ¢lovéka v pfirodé a vlivy prostfedi na jeho zdravi a Zivot. Studenti jsou vedeni k tomu, aby porozuméli
souvislostem mezi environmentalnimi, ekonomickymi a socidlnimi aspekty ve vztahu k udrzitelnému rozvoji. Studenti rozvijeji schopnost respektovat principy
udrzitelného rozvoje. Studenti jsou motivovani k tomu, aby ziskali pfehled o zplsobech ochrany prirody, o pouzivani technologickych, ekonomickych a pravnich nastroja
pro zajisténi udrzitelného rozvoje. Studenti si osvojuji, jak samostatné a aktivné poznavat okolni prostredi, ziskavat informace v pfimych kontaktech s prostfedim a z
rdznych informacnich zdrojl. Studenti jsou vedeni k tomu, aby pochopili vlastni odpovédnost za své jednani a snazili se aktivné podilet na Feseni

environmentalnich problému. Studenti si osvojuji zdkladni principy Setrného a odpovédného pfistupu k Zivotnimu prostredi v osobnim a profesnim jednani. Studenti
jsou nabadani, aby dokazali esteticky a citové vnimat své okoli a pfirodni prosttedi. Studenti jsou vedeni k tomu, aby si osvojili si zasady zdravého Zivotniho stylu a
védomi odpovédnosti za své zdravi.

Mezipredmétové zavislosti

SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Roénik -> SVP vystup
umi pouzivat citace a bibliografické udaje a respektuje autorska --> Obcanska nauka -> 4. ro¢nik -> definuje pojem vlastnictvi, dusevni
prava vlastnictvi, spoluvlastnictvi
je schopen odborného vyjadiovani v souvislosti se zakladnimi jevy --> Obcanska nauka -> 4. ro¢nik -> dovede pouzivat odborné vyrazy
ve svém oboru (formou popisu, vykladu)
umi pouzit vhodnou slovni zadsobu a orientuje se také v prislusné -> Obcanska nauka -> 4. ro€nik -> definuje pojem trestni odpovédnost
odborné terminologii
dokaze se vyjadiovat vécné spravné, srozumitelnym a jasnym --> Obcanska nauka -> 4. rocnik -> je schopen kritického mysleni
zplUsobem
dokdze pokladat otazky a vhodné formulovat odpovédi, ovlada --> Obcanska nauka -> 4. ro¢nik -> vysvétli, proc je ¢lovék zodpovédny
techniku adekvatniho mluveného projevu za své nazory, postoje, jednani
vyzna se ve vystavbé textu <-- Anglicky jazyk -> 4. ro¢nik -> umi se orientovat v textu, ¢te s

porozumeénim

rozpozna emocionadlni a emotivni zabarveni pfi mluveném projevu, <-- Anglicky jazyk -> 4. ro¢nik -> umi sdélit a objasnit svij nazor

umi vyjadrit negativni, pozitivni a neutraini postoj (pochvalit,
zkritizovat)

umi se adekvatné prezentovat, dokaze argumentovat a obhajit <-- Anglicky jazyk -> 4. ro¢nik -> umi sdélit a objasnit sv(j nazor
vhodné své stanovisko
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SVP vystup

Zavislost Pfedmét -> Roénik -> SVP vystup

dokaze pokladat otazky a vhodné formulovat odpovédi, ovlada <--
techniku adekvatniho mluveného projevu

Anglicky jazyk -> 4. ro€nik -> v béZnych, predvidatelnych situacich se
vyjadfuje plynule

umi pouZzit vhodnou slovni zasobu a orientuje se také v pfislusné <--
odborné terminologii

Ekonomika podniku -> 4. roénik -> vysvétli pojem management;

chape obsah celého textu i jeho ¢asti

<-- Ekonomika podniku -> 4. ro¢nik -> orientuje se v ¢innosti bank,v
platebnim styku

umi pouzit vhodnou slovni zasobu a orientuje se také v pfislusné <--
odborné terminologii

Ekonomika podniku -> 4. ro¢nik -> charakterizuje financ¢ni trh a jeho
jednotlivé subjekty

6.2 Anglicky jazyk

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. rocénik 3. roc¢nik 4. rocnik
3 3 3 3 12
Povinny Povinny Povinny Povinny

Nazev predmétu

Anglicky jazyk

Oblast

Jazykové vzdélavani a komunikace

Charakteristika predmétu

Cil predmétu Vzdélavani v cizim jazyce navazuje na stanovenou vystupni Uroven zdkladniho vzdélani, kde
by mél Zak dosahnout dle pozadavkl RVP Urovné A2 podle Spolecného evropského referencniho ramce pro
jazyky. V zdvéru studia daného oboru ¢eka Zéka sloZzeni maturitni zkousky z ciziho jazyka, jejimz nezbytnym
predpokladem je dosaZzeni jazykové Urovné B1l. Vzdélavani v cizim jazyce sméfuje k osvojeni jazykovych
znalosti a komunikativnich jazykovych kompetenci na drovni minimalné B1 podle Spole¢ného evropského
referencniho rdmce pro jazyky. Rozsah produktivni slovni zasoby se u Zak( roz$ifi z jiz aktivné pouZivanych
lexikalnich jednotek ziskanych za dobu zakladniho vzdélavani tak, Ze Zak celkové dosahne pfiblizné 2300
lexikdlnich jednotek na konci stfedoskolského studia. Zaci jsou vedeni k samostatnému a odpovédnému

jedndni ve vlastnim i vefejném zajmu, k rozvijeni dovednosti potfebnych k vyjednavani, obhajeni vlastniho
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Nazev predmétu Anglicky jazyk

zodpovédnosti za vlastni dosazené vysledky pti osvojovani dovednosti. Na zakladé ziskani poznatkd o

identity narodnich tradic a zvykd v téchto zemich. V rdmci feseni komunikativnich situaci jsou Zaci vedeni
ke slusnému chovani ve smyslu etiky Pfi dosazeni tohoto pfedpokladu bude Zak schopen pfristoupit k
maturitni zkousce z ciziho jazyka na zakladni Urovni.

stanoviska v cizim jazyce, k upeviiovani uc¢ebnich navyk(, k samostatnému uceni a ziskavani informaci a k

zemich studované jazykové oblasti jsou zaci vedeni k prohlubovani vlastni narodni identity a k respektovani

Obsahové, ¢asové a organizacni vymezeni 1.rocnik - €asova dotace 102hodin

predmétu (specifické informace o predmétu |Introduction - ¢asova dotace 6 hodin

dullezité pro jeho realizaci) Vzhled

Pfitomné Casy a predpfitomny cas

Uméni a kultura

Mésta a venkov

Cleny

Vazba there was/ were

Going places - ¢asova dotace 24hodin

Den mimo domov

Pravidelné tvary mimuly ¢as prosty

Prazdniny a dovolena — minulost a soucasnost
Doprava a cestovani

Minuly ¢as prosty — otdzky na predmét a subjekt
Poslech — poznani podstaty vyslechnutého
Mj vikend

Vyslovnost — intonace

Psani — popis atrakce

Home sweet home - ¢asovd dotace 24hodin
Domaci prace

Minuly ¢as pribéhovy

Zména k lepSimu — porozuméni ucelu mluvéiho
Pridavna jména popisujici pocity

Domovy a domy

Minuly ¢as prosty versus pribéhovy

Frazova slovesa

86




SKOLNI VZDELAVACi PROGRAM — Gastronomie

Nazev predmétu

Anglicky jazyk

Zdvorilé zadosti
Psani — zaméreni na sekvenéni vyrazy
Staying healthy - ¢asovd dotace 24hodin

Jidlo

Mnozstevni slova

Ujasnéni faktu z nazoru

Meénici se navyky

Sport a fitness

Predpovédi z podnadpist

Zadat o radu/ davat radu

Psani — nazorovy blog

The world around us - ¢asovd dotace 24hodin

Pocasi

Stupniovani

Ziskavani vody

Regeni problémi

Ptirodni katastrofy

Superlativy, too a enough

Identifikace kli¢ovych slov vedouci k porozuméni tématu
Sdélovani dobrych a Spatnych zprav

Psani — odpovéd na online post

2.rocnik - €asova dotace 99 hodin

Time for school - ¢asova dotace 25hodin

Skola a vzdélani

Budouci ¢as

Psani pozndmek

Autonomni student

Mimoskolni aktivity

Nulty a prvni kondicional
Odhadovani vyznamu z kontextu
Navrhy aktivit

Intonace v otazkach
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Nazev predmétu

Anglicky jazyk

Spojovniky opa¢ného vyznamu
Living your own life - ¢asova dotace 25hodin

Zivotni zaZitky a zku$enosti

Predpfitomny cas

Ceremonie a obrady

Kulturni rozdilnosti

Zivotni etapy

Predpfitomny cas versus minuly ¢as prosty
Porozumeéni hlavnim myslenkdam sdéleni
Popis fotografie

Fraze v neformdlnim dopise

Out of this world - ¢asova dotace 25hodin

Zivot ve vesmiru

Druhy kondicional

Odlisnosti riznych mluvcich
Uspé&&na tymova prace

Vynalezy

Pasivum v pfitomnosti a minulosti
Ptislovce

Parafrazovani

Rozkaz a instrukce

Report na psani doporuceni
Making money- ¢asova dotace 24hodin

Letni brigady
Predpritomny cas
Povolani v minulosti
Osobni silné stranky
Frazova slovesa
Nepfima rec
Neobvykla povolani
Porovnani obrazk(

Zadost o letn{ brigddu - dopis
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Nazev predmétu

Anglicky jazyk

3.rocnik - Casova dotace 102hodin

Introduction - ¢asova dotace 6hodin

Skola

Pritomny cas prosty a prabéhovy
Dynamicka a staticka slovesa
Faze Zivota

Cleny

Jak se stat dospélym
Kondicionaly

Domaci prace

Modalni slovesa

Pocitova pfidavna jména

Vazba used to

predpovédi

Vypravéni

Psani — vyuziti sekvencnich slov
That’s entertainment - ¢asova dotace 24hod

Pratelstvi

Pfedpfitomny ¢as a minuly ¢as prosty
Kamardad v nouzi — parafrazovani
rady

Vztahy

Predpfitomny Cas prosty a pribéhovy
Véda pratelstvi

Planovani prezentace

Psani — spojovaci slova

Fake news! - ¢asova dotace 24hod

Zivot online

Modalni slovesa dedukce a spekulace
Jak poznat fake

Miluveni o Cislech

Flexibilni uc¢eni
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Nazev predmétu

Anglicky jazyk

Stupriovani pfidavnych jmen

Roboti prichazeji — poslechové strategie
Lidska a pocitacova slovni spojeni

Popis fotografie

Get active - ¢asova dotace 24hod

Sport a cviceni

Slova vyjadfujici kvantitu

Hlavni myslenky ve sdéleni textu

Vyjadfeni podpory

Sporty

Vyjadieni schopnosti — v minulosti, sou¢asnosti i budoucnosti
Nezastavuj — rozpoznani ucelu

Popis fotografie - Porovndni a kontrast

Psani - Podpora argumentace

Making sense of food - ¢asovd dotace 24hod

Smysly

Budouci ¢as

Slovesa predpovédi

Pfekonani prekazek — kolokace na udélovani rad
Jidlo a véda

Pasiv

Porozuméni odkazovych slov

Vyjadreni ndzoru

Vyjadieni hlavnich bod( sdéleni

4.rocnik - Casova dotace 87hodin

Travelling and holidays - ¢asova dotace 29hodin

Cestovani a prazdniny
Definovani vztaznych vét
Frazova slovesa

Hledani specifickych informaci
Popis mist

Neurcité vztazné véty
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Nazev predmétu

Anglicky jazyk

Vyslovnost — intonace

Identifikace pfistupu a pocitl

Modalni slovesa

Pouziti popisné slovni zasoby

Psani blogu

Making a difference - ¢asova dotace 29hodin

Socialni témata — kampané

Nepfima rec

Kolokace a jejich rozpoznani

Planovani komunikativni kampané
Dospivani béhem véki

Otdazky v nepfimé reci

PouZivani raznych poslechovych dovednosti
Rozhodnuti — vedeni hovoru

Psani formalniho dopisu

Slova opacného vyznamu

Buying and selling - ¢asovd dotace 29hodin

Nakupovani

Treti podminovaci zplisob

Chytré nakupovani — vyporadani se s neznamym
Nabidky

Jak Setfit penize

Mluveni o0 moznostech a pravdépodobnostech
Inzerce

Slovesné vzory

Psychologie inzerce — porozumeéni organizace textu
Vyjednavani

Jak ziskat ¢tenafovu pozornost

Psani eseje — vyjadreni nazoru

Integrace predmétu

e Vzdélavani a komunikace v cizim jazyce

Mezipfedmétové vztahy

o Cesky jazyk
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Nazev predmétu

Anglicky jazyk

* Némecky jazyk

Vychovné a vzdéldvaci strategie: spolec¢né
postupy uplatiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zaki

Kompetence k uceni:

Ucime studenta, aby ovladal rlizné techniky uceni, umél si vytvorit vhodny studijni rezZim a podminky,
ovladal rlizné techniky uceni, uplatrioval rizné zplsoby prace s textem, umél efektivné vyhledavat a
zpracovavat informace, byl ¢tenafsky gramotny, vyjadioval se jazykoveé a stylisticky spravné ve vsech
situacich, umél si vytvorit vhodny ¢asovy rezim uceni, Cetl a interpretoval text s porozuménim, uplatrioval
znalosti mluvnickych pravidel, pouzival rozmanité pracovni texty, znal moznosti dalSiho vzdélavani ve
zvoleném oboru, umél vyhledavat informace o svém dalSim vzdélavani, realizaci, uvédomoval si vyznam
uceni se cizimu jazyku pro svoji profesi i pro Zivot.

Kompetence k feseni problémd:

Ucime studenta porozumét zadani tkolu nebo urdit jadro problému, ziskat informace potrebné k

feSeni problému, navrhovat zpUsob feseni, popf. varianty feseni, a zdGvodnit jej, vyhodnotil a ovéfit
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky. Student voli prostfedky a zplsoby vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuziva zkusenosti a védomosti ziskanych dfive. Student dokaze spolupracovat pfi
reseni problému s jinymi lidmi.

Komunikativni kompetence:

Vedeme studenta tak, Ze pouziva bézné vyrazy a fraze z kazdodenniho Zivota a z oblasti, které se jich
tykaji, dorozumi se v béznych situacich kazdodenniho Zivota, chdpe vyznam znalosti ciziho jazyka pro
dorozumivani se s ostatnim svétem, zvladne zdkladni odbornou terminologii v cizim jazyce pro danou
profesi, porozumi cizojazyénému projevu a odbornému textu.

Personalni a socidlni kompetence:

Ucime studenta posuzovat realné své fyzické a dusevni moznosti, odhadovat disledky svého jednani a
chovani v rGznych situacich, stanovovat si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, zajmové a
pracovni orientace a Zivotnich podminek, reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zplsobu
jedndni ze strany jinych lidi, pfijimat radu i kritiku, ovéfovat si ziskané poznatky, kriticky zvaZovat nazory,
postoje a jednani jinych lidi, mit odpovédny vztah ke svému zdravi, pecovat o svij fyzicky i dusevni rozvoj,
byt si védomi dlisledkd nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti, adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni
podminky a podle svych schopnosti a moznosti je pozitivné ovliviiovat, byt pfipraveni resit své socialni i
ekonomické zalezitosti, byt finanéné gramotni, pracovat v tymu a podilet se na realizaci spole¢nych
pracovnich a jinych ¢innosti, pfijimat a odpovédné plnit svéfené ukoly, podnécovat praci tymu vlastnimi

navrhy na zlepSeni prace a feseni Ukoll, nezaujaté zvazovat navrhy druhych, pfispivat k vytvareni
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Nazev predmétu

Anglicky jazyk

vstricnych mezilidskych vztah( a k predchazeni osobnim konfliktim, nepodléhat predsudkim a
stereotyplm v pristupu k druhym, respektovat nazory druhych a adekvatné na né reagovat

Obcanské kompetence a kulturni povédomi:

Vedeme studenta k tomu, aby jednal zodpovédné, samostatné a iniciativné ve vlastnim i ve verejném
zajmu, motivujeme k dodrZzovani zakonl, respektovani prav a osobnosti druhych lidi (jejich kulturnich
specifik), k vystupovani proti nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci, u¢ime studenta jednat v souladu s
moralnimi principy a zasadami spolecenského chovani, pfispivat k uplatfiovani hodnot demokracie,
podporujeme studentovu schopnost uvédomovat si v rdmci plurality a multikulturniho souziti vlastni
kulturni, narodni a osobnostni identitu a schopnost pristupovat s aktivni toleranci k identité druhych,
probouzime aktivni zajem o politické a a spole¢enské déni u nds i ve svété, vedeme k chapani vyznamu
Zivotniho prostredi pro ¢lovéka a k jednani v duchu udrZitelného rozvoje, u¢ime uzndvat hodnotu Zivota,
uvédomovat si odpovédnost za vlastni Zivot a spoluzodpovédnost pfi zabezpecovani ochrany Zivota a zdravi
druhych, podporujeme uznavani tradic a hodnot vlastniho ndroda, chapdni minulost i soucasnost naseho
naroda v evropském i svétovém kontextu, vedeme k podporovani hodnot mistni, ndrodni, evropské i
svétové kultury a k vytvareni pozitivniho vztahu k témto hodnotam.

Digitalni kompetence:

Vedeme studenta k tomu, aby ovladal digitalni zafizeni, aplikace a sluzby, véetné nastroji umélé
inteligence. U¢ime studenta tak, aby dokdzal vyuzivat digitalni zarizeni ve Skolnim a pracovnim prostredi a
ve vefejném Zivoté. Motivujeme studenta k tomu, aby umél vyhleddvat informace souvisejici s ucivem.
Ucime studenta, aby vyuZival a nastavoval digitalni technologie podle vlastni potfeby a podle poZadavku
pracovniho prostredi. Vedeme studenta k tomu, aby dokazal ziskavat, spravovat a sdilet data, informace a
digitalni obsah v textovych, grafickych , zvukovych formatech. Usilujeme o to, aby student dokazal vyuzivat
aplikace k vlastnimu zdokonalovani jazykovych dovednosti, aby dokdazal vyuZzivat digitalni prostredky jako
nastroj vyjadrovani. Vedeme studenta k tomu, aby reagoval na proménlivost digitalnich technologii a
posuzovali jejich vliv na spolecnost, osobni a pracovni Zivot jedince a na Zivotni prostredi. Vedeme studenta
k tomu, aby chépal ptinosy a rizika digitalnich technologii. Chceme, aby student rozpoznal situace, které
ohroZuji bezpecnost zatizeni a dat, a dokazal jim predchazet. Motivujeme studenta k tomu, aby pfedchazel
situacim ohrozujicim dusevni a télesné zdravi pfi praci s digitdlnimi technologiemi. Vedeme studenta k
tomu, aby pfi komunikaci a sdileni informaci jednal eticky, s ohleduplnosti a respektem k druhym lidem.

Poznamky k predmétu v rdmci ucebniho
planu

Ucebnice Life vision
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Nazev predmétu

Anglicky jazyk

ZpUsob hodnoceni zaka

Hodnoti se komplexni fe¢ové dovednosti (s dlrazem na postupné zdokonalovani v poslechu, ¢teni, mluveni
a v pisemném projevu). Zakladem je hodnoceni interaktivnich dovednosti v rdmci rozhovor( i
samostatného pisemného projevu. Hodnoti se zvukova stranka jazyka, lexikalni rozsah, spravna aplikace
probranych gramatickych pravidel s ohledem na srozumitelnost. Na zavér kazdého tematického celku se
pise test. Soucasti hodnoceni jsou domdci prace. Zaci jsou vedeni k sebehodnoceni a autokorekci. Pololetni
hodnoceni se skldda z hodnoceni za jednotliva ¢tvrtleti.

Anglicky jazyk

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 102

Vychovné a vzdélavaci strategie

*  Kompetence k uéeni

* Kompetence k feseni probléma

*  Komunikativni kompetence

®  Persondlni a socidlni kompetence

® Obcanské kompetence a kulturni povédomi
* Digitalni kompetence

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Introduction

Cte s porozuménim vécné i jazykové primérené texty,
orientuje se v textu

dodrzuje zakladni pravopisné normy v pisemném
projevu, opravuje chyby

umi pravopisné normy v pisemném projevu a zvlada
opravit chyby

pfitomny cas

domluvi se v béZnych situacich; ziska i poskytne
informace

domluvi se v béZnych situacich, ziska a poskytuje
informace

popis vzhledu

umeéni a kultura

mésta a venkov

pouziva stylisticky vhodné obraty umoznujici
nekonfliktni vztahy a komunikaci

umi se stylisticky vhodné vyjadrovat

predpritomny cas

Tematicky celek - Going places

odhaduje vyznam neznamych vyraz( podle kontextu a

zpUsobu tvoreni

odhadne vyznam neznamych vyrazl v kontextu slov

prazdniny a dovolend

den venku

porozumi sSkolnim a pracovnim pokynim

rozumi Skolnim i pracovnim pokynam

vypraveéni o vikendovych zazitcich

rozpozna vyznam obecnych sdéleni a hlaseni

rozumi vyznamu obecnych sdéleni a hlaseni

cestovani a doprava
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Anglicky jazyk

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 102

sdéli obsah, hlavni myslenky ¢i informace vyslechnuté
nebo prectené

z precteného ¢i vyslechnutého umi sdélit obsah a hlavni
myslenky

prazdniny a dovolend

uplatfiuje v komunikaci vhodné vybrana sociokulturni
specifika danych zemi

v komunikaci dba na vhodna sociokulturni specifika
dané zemé

prazdniny a dovolend

minuly ¢as - pravidelnd a nepravidelna slovesa

pisemny projev

Tematicky celek - Home sweet home

dodrzuje zakladni pravopisné normy v pisemném
projevu, opravuje chyby

zvlada zakladni pravopisné normy v pisemném projevu,
umi opravit chyby

frazova slovesa

dokaZe experimentovat, zkouset a hledat zplsoby
vyjadfeni srozumitelné pro posluchace

zkousi a hleda formy vyjadieni srozumitelné pro ostatni
posluchace

bydleni a popis

minuly ¢as pribéhovy

zdvorilé Zadosti a jejich formulace

pronese jednoduse zformulovany monolog pred
publikem

umi vést jednoduchy monolog pied publikem

domaci prace

preloZi text a pouziva slovniky (i elektronické)

umi prelozit text, i prostfednictvim slovniku

domaci prace

bydleni a popis

vypravi jednoduché pribéhy, zazitky, popise své pocity

umi vypravét jednoduché pribéhy a zazitky, umi vyjadrit
své pocity

bydleni a popis

zapoji se do bézného hovoru bez pfipravy

umi se zapojit do bézného hovoru bez predchozi
pfipravy

vyjadfeni pocitd

zapoji se do debaty nebo argumentace, tyka-li se
zndmého tématu

umi argumentovat na znamé téma

bydleni a popis

Tematicky celek - Staying healthy

domluvi se v béZnych situacich; ziska i poskytne
informace

véfi si v komunikaci a aktivné pouZziva slovni zadsobu
ziskanou v tematickych celcich, hlavné z oblasti
kazdodennich Zivota a vlastnich zalib

jidlo

preformuluje a objasni pronesené sdéleni a
zprostredkuje informaci dalSim lidem

pfevypravi pronesené sdéleni a zprostfedkuje jej jinym
lidem

navyky a jejich zména

pfi pohovorech, na které je pfipraven, klade vhodné | pfi pohovorech umi vhodné klast otazky a odpovidat na | predikce
otazky a reaguje na dotazy tazatele dané dotazy
feSi pohotové a vhodné standardni fe¢ové situace i pohotové vyresi standartni fecové situace, tykajici sei | predikce

jednoduché a frekventované situace tykajici se
pracovnich ¢innosti

pracovnich Cinnosti
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Anglicky jazyk

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 102

sdéli a zdavodni svij nazor

umi sdélit a zdGvodnit svQj nazor

Zadat o radu a radit

uplatiiuje rdzné techniky Cteni textu

Cte text rGznymi technikami

sport a fitness

uplatriuje zakladni zplsoby tvorfeni slov v jazyce vi, jak se tvofi slova v jazyce kolokace
vyménuje si informace, které jsou bézné pfi vede bézny neformalni hovor jidlo
neformdlnich hovorech

vyslovuje srozumitelné co nejblize pfirozené respektuje co nejvice pfirozenou vyslovnost daného kolokace

vyslovnosti, rozliSuje zakladni zvukové prostredky
daného jazyka a koriguje odlisnosti zvukové podoby
jazyka

jazyka

Tematicky celek - The world around us

nalezne v promluvé hlavni a vedlejsi myslenky a
dllezité informace

vytahne v promluvé hlavni a vedlejsi myslenky

pfirodni katastrofy

ovéli si i sdéli ziskané informace pisemné

umi si pisemné ovéfit ziskané informace

pocasi

pouziva opisné prostfedky v neznamych situacich, pfi
vyjadfovani slozitych myslenek

pouZije opisné prostiedky pti formulaci v neznamych
situacich, vyjadfi slozité myslenky

identifikace klicovych slov

pozada o upresnéni nebo zopakovani sdélené
informace, pokud nezachyti pfesné vyznam sdéleni

pokud nerozumi, pozadd o upresnéni ¢i zopakovani
sdéleného

feSeni problémovych situaci

prokazuje faktické znalosti predevsim o geografickych,
demografickych, hospodariskych, politickych,
kulturnich faktorech zemi dané jazykové oblasti i z
jinych vyucovacich predmét(, a uplatiuje je také v
porovnani s redliemi materské zemé

ma faktické znalosti o zemich dané jazykové oblasti a
umi je porovnat s redliemi materské zemé

pfirodni katastrofy

vyhled3, zpracuje a prezentuje informace tykajici se
odborné problematiky, reaguje na jednoduché dotazy

umi vyhledat a prezentovat jednoduché informace z
odborné problematiky, umi odpovédét na jednoduché
dotazy

identifikace klicovych slov

vyjadri pisemné svlj nazor na text

pisemné okomentuje nazor na dany text

pfirodni katastrofy

vyjadfuje se témér bezchybné v béznych,
predvidatelnych situacich

v béznych a predvidatelnych situacich se vyjadiuje
témér bezchybné

pfizvuk ve vété

vyjadfuje se Ustné i pisemné, k tématdim osobniho
Zivota i k tématlm z oblasti odborného zaméreni
studia

Ustné i pisemné se vyjadfuje k tématlm osobniho
Zivota, i k tématdm z oblasti odborného zaméreni

reSeni problémovych situaci

vyresi vétSinu béznych dennich situaci, které se

umi jazykové vyresit vétSinu béznych komunikacnich

pfirodni katastrofy
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Anglicky jazyk 1. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 102

mohou odehrat v cizojazy¢ném prostredi situaci

zaznamena pisemné podstatné myslenky a informace | pisemné zaznamena podstatné myslenky a informace z | identifikace klicovych slov
z textu, zformuluje vlastni myslenky a vytvofi text na | textu, vytvofi vlastni text na dané téma ve stanoveném
dané téma a ve stanoveném rozsahu, napt. formou rozsahu, a to formou popisu, sdéleni, vypravéni, dopisu
popisu, sdéleni, vypravéni, dopisu a odpovédi na dopis| a odpovédi na ngj

zaznamena vzkazy volajicich rozumi a zaznamena vzkazy volajicich identifikace klicovych slov

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a digitalni svét

Student je schopen vyuzit cizojazycnych digitalnich technologii k vyjadreni, formulaci a obhajobé svych nazor(.
Student dokaze vyuzit technologie k ziskavani informaci z rlznych zdroju i k jejich sdileni, predavani a prezentaci adekvatné dané komunikacni situaci a s ohledem na
zamysleného prijemce.

Clovék a svét prace

Student vyhleda na internetu i jinde relevantni informace o profesnich pfilezitostech v zemich dané jazykové oblasti.

Student je schopen formulovat své profesni cile, planovat a cilevédomeé vytvaret profesni kariéru.

Student je motivovan k celoZivotnimu uceni pro udrzeni konkurenceschopnosti na trhu prace a pro aktivni osobni i profesni rozvoj
Student je schopen efektivni sebeprezentace pfi jednani s potencialnimi cizojazytnymi zaméstnavateli.

Obcan v demokratické spolecnosti

Student je veden k rozvoji kognitivnich znalosti a k rozsifovani celkového rozhledu o oboru.
Student je schopen v cizim jazyce jednat s lidmi, diskutovat s nimi o citlivych nebo kontroverznich otazkach dané zemé, hledat kompromisni feseni.

Clovék a Zivotni prostredi

Student dokdze vyjadrit své myslenky a nazory k ochrané zivotniho prostredi.

Student chape souvislosti mezi rliznymi jevy v prostredi a lidskymi aktivitami mezi lokdlnimi, regionalnimi a globalnimi enviromentainimi problémy.

Student ma prehled o zplisobech ochrany pfirody, o pouZivani technologickych, ekonomickych a pravnich nastrojd pro zajisténi udrzitelného rozvoje v némecky
mluvicich zemich.

Mezipfedmétové zavislosti

SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Rocnik -> SVP vystup
vytahne v promluvé hlavni a vedlejsi myslenky --> Cesky jazyk -> 1. roénik -> rozpozna hlavni myslenku textu
umi se stylisticky vhodné vyjadfrovat --> Cesky jazyk -> 1. roénik -> v mluveném projevuje uplatfiuje zasady

logického vyjadfovani

pfi pohovorech umi vhodné klast otazky a odpovidat na dané dotazy --> Cesky jazyk -> 1. roénik -> dokaze vhodné formulovat otazky
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SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Rocnik -> SVP vystup

umi pravopisné normy v pisemném projevu a zvlada opravit chyby --> Némecky jazyk -> 1. ro¢nik -> zna zakladni pravopisné normy a
opravuje chyby v pisemném projevu

rozumi a zaznamena vzkazy volajicich --> Némecky jazyk -> 1. ro€nik -> umi zaznamenat vzkaz telefonujici
osoby

vytahne v promluvé hlavni a vedlejsi myslenky --> Némecky jazyk -> 1. ro¢nik -> orientuje se ve vété, dokaze najit
hlavni a vedlejsi myslenky, rozlisi podstatné a nepodstatné
informace

zvladd zdkladni pravopisné normy v pisemném projevu, umi opravit -> Anglicky jazyk -> 2. roénik -> v pisemném projevu dodrzuje zakladni

chyby pravopisné normy, umi opravit chyby

ma faktické znalosti o zemich dané jazykové oblasti a umi je <-- Némecky jazyk -> 1. ro¢nik -> ma prehled o geografickych,

porovnat s redliemi materské zemé kulturnich, politickych a jinych faktech v némecky mluvicich zemich
z jinych vyucovacich pfedmétd a dokaze je porovnat s ceskymi
realiemi

Anglicky jazyk 2. rocénik | Pocet vyucovacich hodin: 99

Vychovné a vzdélavaci strategie .

Kompetence k uceni

*  Komunikativni kompetence

¢ Digitalni kompetence

* Kompetence k feseni probléma

®  Persondlni a socialni kompetence
®*  Obcanské kompetence a kulturni povédomi

RVP vystupy SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Time for school

porozumi skolnim a pracovnim pokynim

rozumi $kolnim i pracovnim pokyntim

Skola a vzdélani

pouziva stylisticky vhodné obraty umoziujici
nekonfliktni vztahy a komunikaci

pfi komunikaci se vyjadfuje stylisticky vhodné

Skola a vzdélani

pronese jednoduse zformulovany monolog pred
publikem

umi vést jednoduchy monolog pred posluchacdi

Mimoskolni aktivity

prelozi text a pouziva slovniky (i elektronické)

umi prelozit text a pouziva vsechny formy slovniku

Odhadovani vyznamu z kontextu

uplatniuje razné techniky Cteni textu

zvlada rGzné techniky Cteni textu

Odhadovani vyznamu z kontextu
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Anglicky jazyk

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 99

uplatriuje zakladni zplisoby tvoreni slov v jazyce

ovlada zakladni zpUsoby tvoreni slov v jazyce

Psani poznamek

Nulty a prvni kondicional

Spojovniky opacného vyznamu

vyjadfuje se Ustné i pisemné, k tématlim osobniho
Zivota i k tématim z oblasti odborného zaméreni
studia

Ustné i pisemné se vyjadruje k tématlim osobniho Zivota
a odborného zaméreni studia

Autonomni student

vyménuje si informace, které jsou bézné pfi
neformalnich hovorech

vede bézny neformalni hovor s vyménou informaci

Budouci ¢as

Navrhy aktivit

vyslovuje srozumitelné co nejblize pfirozené
vyslovnosti, rozliSuje zakladni zvukové prostiedky
daného jazyka a koriguje odlisSnosti zvukové podoby
jazyka

vyslovnost je pfirozena, co nejblizsi vyslovnosti daného
jazyka

Intonace v otazkach

Tematicky celek - Living your own life

Cte s porozumeénim vécné i jazykové primérené texty,
orientuje se v textu

umi se orientovat v textu, ¢te s porozumeénim

Porozuméni hlavnim myslenkdm sdéleni

domluvi se v béZnych situacich; ziska i poskytne
informace

v béznych situacich se domluvi, ziska i poskytuje
informace

Zivotni zazitky a zku$enosti

odhaduje vyznam neznamych vyraz( podle kontextu a
zpUsobu tvoreni

z kontextu odhadne vyznam nezndmych vyraz(

Ceremonie a obrady

prokazuje faktické znalosti predevsim o geografickych,
demografickych, hospodariskych, politickych,
kulturnich faktorech zemi dané jazykové oblasti i z
jinych vyucovacich predmét(, a uplatiuje je také v
porovnani s redliemi materské zemé

ma faktické znalosti o geografickych, demografickych,
ekonomickych, politickych a kulturnich faktorech zemi z
dané jazykové oblasti a ty uplatriuje pfi porovnavani s
realiemi matefské zemé

Kulturni rozdilnosti

rozumi pfimérenym souvislym projeviim a diskusim
rodilych mluvéich pronasenym ve standardnim
hovorovém tempu

rozumi vyznamu obecnych sdéleni a hlaseni

Zivotni etapy

res$i pohotové a vhodné standardni fecové situace i
jednoduché a frekventované situace tykajici se
pracovnich ¢innosti

umi pohotové a vhodné fesit standartni feCové situace i
ty jednoduché tykajici se pracovnich cinnosti

Popis fotografie

uplatriuje v komunikaci vhodné vybrana sociokulturni
specifika danych zemi

pfi komunikaci respektuje sociokulturni specifika dané
zemé

Ceremonie a obrady
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Anglicky jazyk

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 99

vypravi jednoduché pribéhy, zazitky, popise své pocity

umi vypravét jednoduché pribéhy a zazitky, popise své
pocity

Zivotni etapy

vyresi vétSinu béznych dennich situaci, které se
mohou odehrat v cizojazy¢ném prostredi

reaguje adekvatné ve vétsiné béznych situaci, které se
mohou v cizojazyéném prostredi vyskytnout

PFedpfitomny cas

Predpfitomny ¢as versus minuly ¢as prosty

Fraze v neformalnim dopise

Tematicky celek - Out of this world

dodrzuje zakladni pravopisné normy v pisemném
projevu, opravuje chyby

v pisemném projevu dodrzuje zakladni pravopisné
normy, umi opravit chyby

Zivot ve vesmiru

dokaZe experimentovat, zkouset a hledat zplsoby
vyjadfeni srozumitelné pro posluchace

experimentuje a hledd zpUsoby vyjadreni, kterym
porozumi posluchac

Zivot ve vesmiru

Odlisnosti riznych mluvcich

komunikuje s jistou mirou sebedtveéry a aktivné
pouZziva ziskanou slovni zasobu vcetné vybrané
frazeologie v rozsahu danych tematickych okruhd,
zejména v rutinnich situacich kazdodenniho Zivota, a
vlastnich zalib

Veri si pfi komunikaci a pouziva aktivné slovni zasobu z
danych tematickych celkd, a to pfedevsim z
kazdodenniho Zivota a vlastnich zalib

Druhy kondicional

Parafrazovani

nalezne v promluvé hlavni a vedlejsi myslenky a
dulezité informace

pozna hlavni a vedlejsi myslenky a dlleZité informace v
promluvé

Uspésna tymova prace

Rozkaz a instrukce

vyjadfuje se témér bezchybné v béznych,
predvidatelnych situacich

v béZnych, predvidatelnych situacich se vyjadfuje
plynule

Vynalezy

Prislovce

zaznamena pisemné podstatné myslenky a informace
z textu, zformuluje vlastni myslenky a vytvofi text na
dané téma a ve stanoveném rozsahu, napf. formou
popisu, sdéleni, vypravéni, dopisu a odpovédi na dopis

umi pisemné zaznamenat vSe podstatné z textu, umi
zformulovat vlastni myslenky a vytvofi text na dané
téma ve stanoveném rozsahu, jako napfiklad popis,
vypravéni apod.

Pasivum v pritomnosti a minulosti

Report na psani doporuceni

Tematicky celek - Making money

oVéfi si i sdéli ziskané informace pisemné

umi si pisemné ovéfrit i sdélit informace

Letni brigady

pouZiva opisné prostfedky v neznamych situacich, pfi
vyjadrovani sloZitych myslenek

pro vyjadreni slozitéjsSich myslenek pouZziva opisné
prostiedky

Osobni silné stranky

pozada o upfesnéni nebo zopakovani sdélené
informace, pokud nezachyti presné vyznam sdéleni

umi poZadat o uprfesnéni nebo zopakovani sdélené
informace, pokud presné nerozumi vyznamu sdéleni

Porovnani obrazkd

preformuluje a objasni pronesené sdéleni a
zprostredkuje informaci dalSim lidem

umi preformulovat a objasnit dané sdéleni a pfeda
danou informaci dalsich lidem

Neobvykla povolani
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Anglicky jazyk 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 99

pfi pohovorech, na které je pripraven, klade vhodné | na pfipravenych pohovorech se umi vhodné ptat a dava | Zadost o letni brigddu - dopis
otazky a reaguje na dotazy tazatele prfimérené odpovédi

rozumi pfimérenym souvislym projeviim a diskusim je schopen porozumét pfimérenym souvislym projeviim | Frazova slovesa
rodilych mluvéich prondsenym ve standardnim u rodilych mluvéich pfi standartnim hovorovém tempu
hovorovém tempu

sdéli a zdGvodni svij nazor umi sdélit a objasnit sv(j nazor predminuly cas
sdéli obsah, hlavni myslenky ¢i informace vyslechnuté | z vyslechnutého ¢i pre¢teného sdéli obsah a hlavni Povolani v minulosti
nebo prectené myslenky

vyhled3, zpracuje a prezentuje informace tykajici se umi zpracovat a prezentovat témata tykajici se odborné | Povolani v minulosti
odborné problematiky, reaguje na jednoduché dotazy | problematiky a reaguje na dotazy

vyjadFi pisemné svij nazor na text pisemné vyjadFi sv(j nazor na text Nepfima rec
zapoji se do bézného hovoru bez pfipravy bez pripravy je schopen se zapojit do bézného hovoru | Povolani v minulosti
zapoji se do debaty nebo argumentace, tyka-li se debatuje a udava argumenty pfi hovoru na znamé téma | Porovnani obrazka

znamého tématu

zaznamena vzkazy volajicich rozumi a zaznamena vzkazy volajicich Rozkaz a instrukce

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a Zivotni prostredi

Student dokaze vyjadrit své myslenky a nazory k ochrané Zivotniho prostredi.

Student chape souvislosti mezi riznymi jevy v prostredi a lidskymi aktivitami mezi lokalnimi, regionalnimi a globalnimi enviromentalnimi problémy.

Student ma prehled o zplisobech ochrany pfirody, o pouzivani technologickych, ekonomickych a pravnich nastrojd pro zajisténi udrZitelného rozvoje v némecky
mluvicich zemich.

Obcan v demokratické spolecnosti

Student je veden k rozvoji kognitivnich znalosti a k rozsifovani celkového rozhledu o oboru.
Student je schopen v cizim jazyce jednat s lidmi, diskutovat s nimi o citlivych nebo kontroverznich otazkach dané zemé, hledat kompromisni feseni.

Clovék a digitalni svét

Student je schopen vyuZit cizojazyénych digitalnich technologii k vyjadieni, formulaci a obhajobé svych nazor(.
Student dokaze vyuZit technologie k ziskavani informaci z rliznych zdrojl i k jejich sdileni, predavani a prezentaci adekvatné dané komunikacni situaci a s ohledem na
zamysleného pfijemce.

Clovék a svét prace

Student vyhleda na internetu i jinde relevantni informace o profesnich pfilezitostech v zemich dané jazykové oblasti.
Student je schopen formulovat své profesni cile, planovat a cilevédomeé vytvaret profesni kariéru.
Student je motivovan k celoZivotnimu uceni pro udrzeni konkurenceschopnosti na trhu prace a pro aktivni osobni i profesni rozvoj
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Anglicky jazyk

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 99

Student je schopen efektivni sebeprezentace pfi jedndni s potenciadlnimi cizojazyénymi zaméstnavateli.

Mezipfedmétové zavislosti

SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Roénik -> SVP vystup

pozna hlavni a vedlejsi myslenky a dilezité informace v promluvé --> Cesky jazyk -> 2. ro¢nik -> vyhledd zékladni informace z odborné aj.
literatury

umi vést jednoduchy monolog pred posluchaci --> Cesky jazyk -> 2. roénik -> zvlada pronést kratky projev

pro vyjadreni sloZitéjsich myslenek pouziva opisné prostredky --> Cesky jazyk -> 2. roénik -> vyjadFuje se vécné a srozumitelné

rozumi Skolnim i pracovnim pokynim --> Némecky jazyk -> 2. ro€nik -> chdpe skolni a pracovni pokyny

zvlada rlzné techniky cteni textu --> Némecky jazyk -> 2. roc¢nik -> ovlada rtizné techniky pfi ¢teni textu

vede bézny neformalni hovor s vyménou informaci --> Némecky jazyk -> 2. ro¢nik -> dorozumi se ve standardnich
situacich, umi ziskat a poskytnout poZzadované informace

umi si pisemné ovéfit i sdélit informace --> Anglicky jazyk -> 3. ro€nik -> umi si pisemné ovéfrit i sdélit informace

umi se orientovat v textu, ¢te s porozumeénim <-- Némecky jazyk -> 2. ro€nik -> vécné a jazykové pfimérené texty
dokdze Cist s porozuménim a umi se v nich orientovat

v pisemném projevu dodrzZuje zakladni pravopisné normy, umi <-- Anglicky jazyk -> 1. ro¢nik -> zvladd zakladni pravopisné normy v

opravit chyby pisemném projevu, umi opravit chyby

Anglicky jazyk 3. rocnik | Pocet vyucovacich hodin: 102
Vychovné a vzdélavaci strategie *  Kompetence k uéeni

*  Komunikativni kompetence

* Digitalni kompetence

* Kompetence k feseni probléma
®  Personalni a socidlni kompetence
®  Obcanské kompetence a kulturni povédomi

RVP vystupy SVP vystupy | Ucivo
Tematicky celek - Introduction
domluvi se v béZznych situacich; ziska i poskytne v béznych situacich se domluvi, ziska i poskytuje I Skola
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Anglicky jazyk

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 102

informace

informace

Vypravéni

porozumi skolnim a pracovnim pokynim

rozumi skolnim i pracovnim pokyntm

Skola

pronese jednoduse zformulovany monolog pred
publikem

umi vést jednoduchy monolog pred posluchadi

Faze Zivota

sdéli obsah, hlavni myslenky ¢i informace vyslechnuté
nebo prectené

z vyslechnutého Ci precteného sdéli obsah a hlavni
myslenky

Cleny

Jak se stat dospélym

Kondicionaly

Modalni slovesa

predpovédi

vyjadri pisemné svlj ndzor na text

pisemné vyjadfi svlij ndzor na text

Vazba used to

Psani — vyuziti sekvencnich slov

vyresi vétSinu béznych dennich situaci, které se
mohou odehrat v cizojazytném prostredi

reaguje adekvatné ve vétsiné béznych situaci, které se
mohou v cizojazy¢ném prostredi vyskytnout

Domaci prace

zaznamena pisemné podstatné myslenky a informace
z textu, zformuluje vlastni myslenky a vytvofi text na
dané téma a ve stanoveném rozsahu, napt. formou
popisu, sdéleni, vypravéni, dopisu a odpovédi na dopis

umi pisemné zaznamenat vSe podstatné z textu, umi
zformulovat vlastni myslenky a vytvofi text na dané
téma ve stanoveném rozsahu, jako napfiklad popis,
vypravéni apod.

Pocitova pridavna jména

Tematicky celek - That’s entertainment

dodrzuje zakladni pravopisné normy v pisemném
projevu, opravuje chyby

v pisemném projevu dodrzuje zakladni pravopisné
normy, umi opravit chyby

PFitomny Cas prosty a pribéhovy

Dynamicka a staticka slovesa

ovéfi si i sdéli ziskané informace pisemné

umi si pisemné ovéfit i sdélit informace

Psani — spojovaci slova

preloZi text a pouziva slovniky (i elektronické)

umi prelozit text a pouziva vsechny formy slovniku

Pratelstvi

Kamarad v nouzi — parafrazovani

rady

uplatiiuje rizné techniky ¢teni textu

zvlada rlizné techniky cteni textu

Véda pratelstvi

vyménuje si informace, které jsou bézné pfi
neformalnich hovorech

vede bézny neformalni hovor s vyménou informaci

Pfedpfitomny ¢as a minuly ¢as prosty

Vztahy

zapoji se do bézného hovoru bez pfipravy

bez pripravy je schopen se zapojit do bézného hovoru

Predpfitomny Cas prosty a prabéhovy

Planovani prezentace

zaznamena vzkazy volajicich

rozumi a zaznamena vzkazy volajicich

rady
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Anglicky jazyk

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 102

Tematicky celek - Fake news!

pozada o upresnéni nebo zopakovani sdélené umi pozadat o upfesnéni nebo zopakovani sdélené Zivot online
informace, pokud nezachyti pfesné vyznam sdéleni informace, pokud presné nerozumi vyznamu sdéleni
prokazuje faktické znalosti predeviim o geografickych, | ma faktické znalosti o geografickych, demografickych, | Zivot online

demografickych, hospodaiskych, politickych,
kulturnich faktorech zemi dané jazykové oblasti i z
jinych vyucovacich predmét(, a uplatiuje je také v
porovnani s redliemi materské zemé

ekonomickych, politickych a kulturnich faktorech zemi z
dané jazykové oblasti a ty uplatfiuje pfi porovnavani s
realiemi materské zemé

Roboti pfichazeji — poslechové strategie

pfi pohovorech, na které je ptipraven, klade vhodné
otdzky a reaguje na dotazy tazatele

na pfipravenych pohovorech se umi vhodné ptat a dava
pfimérené odpovédi

Mluveni o cislech

uplatniuje v komunikaci vhodné vybrana sociokulturni
specifika danych zemi

pfi komunikaci respektuje sociokulturni specifika dané
zemé

Roboti pfichazeji — poslechové strategie

vyjadfuje se témér bezchybné v béznych,
predvidatelnych situacich

v béznych, predvidatelnych situacich se vyjadiuje
plynule

Modalni slovesa dedukce a spekulace

Jak poznat fake

Mluveni o Cislech

Flexibilni uceni

vypravi jednoduché pribéhy, zazitky, popise své pocity

umi vypravét jednoduché pribéhy a zazitky, popise své
pocity

Lidska a pocitac¢ova slovni spojeni

Popis fotografie

vyslovuje srozumitelné co nejblize pfirozené
vyslovnosti, rozliSuje zakladni zvukové prostredky
daného jazyka a koriguje odlisnosti zvukové podoby
jazyka

vyslovnost je pfirozena, co nejblizsi vyslovnosti daného
jazyka

Stupriovani pridavnych jmen

Tematicky celek - Get active

Cte s porozumeénim vécné i jazykové primérené texty,
orientuje se v textu

umi se orientovat v textu, ¢te s porozumeénim

Sport a cviceni

Hlavni mySlenky ve sdéleni textu

dokaze experimentovat, zkouset a hledat zplsoby
vyjadreni srozumitelné pro posluchace

experimentuje a hledd zpUsoby vyjadreni, kterym
porozumi posluchac

Popis fotografie - Porovnani a kontrast

nalezne v promluvé hlavni a vedlejsi myslenky a
dulezité informace

pozna hlavni a vedlejsi myslenky a dlleZité informace v
promluvé

Vyjadreni podpory

Psani - Podpora argumentace

odhaduje vyznam neznamych vyraz( podle kontextu a
zpUsobu tvoreni

z kontextu odhadne vyznam nezndmych vyraz(

Slova vyjadtujici kvantitu

Sporty

104




SKOLNI VZDELAVACi PROGRAM — Gastronomie

Anglicky jazyk 3. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 102

Vyjadreni schopnosti — v minulosti, soucasnosti i
budoucnosti

Nezastavuj — rozpoznani ucelu

zapoji se do debaty nebo argumentace, tyka-li se debatuje a udava argumenty pti hovoru na znamé téma | Sporty
zndmého tématu

Tematicky celek - Making sense of food

komunikuje s jistou mirou sebedlvéry a aktivné Véri si pfi komunikaci a pouZiva aktivné slovni zasobu z | Smysly
pouziva ziskanou slovni zasobu vcetné vybrané danych tematickych celkd, a to pfedevsim z
frazeologie v rozsahu danych tematickych okruhd, kazdodenniho Zivota a vlastnich zalib

zejména v rutinnich situacich kazdodenniho Zivota, a
vlastnich zalib

pouziva opisné prostfedky v neznamych situacich, pfi | pro vyjadreni sloZitéjSich myslenek pouziva opisné Prekonani prekazek — kolokace na udélovani rad
vyjadrovani sloZitych myslenek prostiedky

pouziva stylisticky vhodné obraty umoziujici pfi komunikaci se vyjadfuje stylisticky vhodné Vyjadreni hlavnich bodid sdéleni

nekonfliktni vztahy a komunikaci

preformuluje a objasni pronesené sdéleni a umi preformulovat a objasnit dané sdéleni a preda Pasiv

zprostiedkuje informaci dalSim lidem danou informaci dalsich lidem

rozumi prfimérenym souvislym projevim a diskusim rozumi vyznamu obecnych sdéleni a hlaseni Jidlo a véda

rodilych mluvéich pronasenym ve standardnim
hovorovém tempu

rozumi pfimérenym souvislym projevim a diskusim je schopen porozumét primérenym souvislym projevim | Porozuméni odkazovych slov

rodilych mluvéich prondSenym ve standardnim u rodilych mluvcich pfi standartnim hovorovém tempu | yyjadieni nazoru
hovorovém tempu

fesi pohotové a vhodné standardni recové situace i umi pohotové a vhodné fesit standartni fecové situace i | Budouci ¢as

jednoduché a frekventované situace tykajici se ty jednoduché tykajici se pracovnich ¢innosti Slovesa ptedpovédi
pracovnich cinnosti

sdéli a zdGvodni svij nazor umi sdélit a objasnit sv{j nazor Pocitova prfidavna jména
uplatriuje zakladni zplisoby tvoreni slov v jazyce ovlada zékladni zpUsoby tvoreni slov v jazyce Jidlo a véda

vyhled3, zpracuje a prezentuje informace tykajici se umi zpracovat a prezentovat témata tykajici se odborné | Jidlo a véda
odborné problematiky, reaguje na jednoduché dotazy | problematiky a reaguje na dotazy

vyjadfuje se Ustné i pisemné, k tématdim osobniho Ustné i pisemné se vyjadfuje k tématlm osobniho Zivota| Jidlo a véda
Zivota i k tématlm z oblasti odborného zaméreni a odborného zaméreni studia
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Anglicky jazyk 3. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 102

studia

Prlifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a zivotni prostredi

Student dokaze vyjadrit své myslenky a nazory k ochrané Zivotniho prostredi.

Student chape souvislosti mezi rliznymi jevy v prostfedi a lidskymi aktivitami mezi lokdInimi, regionalnimi a globalnimi enviromentélnimi problémy.

Student ma prehled o zplsobech ochrany ptirody, o pouzivani technologickych, ekonomickych a pravnich nastrojd pro zajisténi udrzZitelného rozvoje v némecky
mluvicich zemich.

Obcan v demokratické spolecnosti

Student je veden k rozvoji kognitivnich znalosti a k rozsifovani celkového rozhledu o oboru.
Student je schopen v cizim jazyce jednat s lidmi, diskutovat s nimi o citlivych nebo kontroverznich otazkach dané zemé, hledat kompromisni feseni.

Clovék a svét prace

Student vyhleda na internetu i jinde relevantni informace o profesnich pfilezitostech v zemich dané jazykové oblasti.

Student je schopen formulovat své profesni cile, planovat a cilevédomeé vytvaret profesni kariéru.

Student je motivovan k celoZivotnimu uceni pro udrzeni konkurenceschopnosti na trhu prace a pro aktivni osobni i profesni rozvoj
Student je schopen efektivni sebeprezentace pfi jednani s potencialnimi cizojazy¢nymi zaméstnavateli.

Clovék a digitalni svét

Student je schopen vyuZit cizojazyénych digitalnich technologii k vyjadfeni, formulaci a obhajobé svych nazor(.
Student dokaze vyuzit technologie k ziskavani informaci z rliznych zdrojl i k jejich sdileni, predavani a prezentaci adekvatné dané komunikacni situaci a s ohledem na
zamysleného pfijemce.

Mezipfedmétové zavislosti

SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Rocnik -> SVP vystup

z vyslechnutého ¢i prec¢teného sdéli obsah a hlavni myslenky --> Cesky jazyk -> 2. ro¢nik -> orientuje se v ¢lenéni textu (horizontalné
i vertikalné)

pfi komunikaci respektuje sociokulturni specifika dané zemé --> Anglicky jazyk -> 4. ro¢nik -> pti komunikaci respektuje sociokulturni
specifika dané zemé

pfi komunikaci respektuje sociokulturni specifika dané zemé <-- Cesky jazyk -> 2. roénik -> vyuZije emocionalni stranky mluveného
slova

umi si pisemné ovérit i sdélit informace <-- Anglicky jazyk -> 2. roénik -> umi si pisemné ovéfit i sdélit informace
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Anglicky jazyk

4. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 87

Vychovné a vzdélavaci strategie

* Kompetence k uéeni

* Kompetence k feseni problému

*  Komunikativni kompetence

®  Personalni a socidlni kompetence

®  Obcanské kompetence a kulturni povédomi
* Digitalni kompetence

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Travelling and holidays

Cte s porozumeénim vécné i jazykové primérené texty,
orientuje se v textu

umi se orientovat v textu, ¢te s porozumeénim

Cestovani a prazdniny

nalezne v promluvé hlavni a vedlejsi myslenky a
duleZité informace

pozna hlavni a vedlejsi myslenky a dulezité informace v
promluvé

Popis mist

porozumi skolnim a pracovnim pokynim

rozumi Skolnim i pracovnim pokynam

Cestovani a prazdniny

pronese jednoduse zformulovany monolog pred
publikem

umi vést jednoduchy monolog pred posluchaci

Pouziti popisné slovni zasoby

preloZi text a pouziva slovniky (i elektronické)

umi pfelozit text a pouziva vSechny formy slovniku

Cestovani a prazdniny

vyjadii pisemné svi{j nazor na text

pisemné vyjadri sv(j nazor na text

Identifikace pfistupu a pocitl

Modalni slovesa

vyménuje si informace, které jsou bézné pfi
neformalnich hovorech

vede bézny neformalni hovor s vyménou informaci

Frazova slovesa

vyresi vétSinu béZnych dennich situaci, které se
mohou odehrat v cizojazyéném prostredi

reaguje adekvatné ve vétsiné béznych situaci, které se
mohou v cizojazyéném prostredi vyskytnout

Frazova slovesa

vyslovuje srozumitelné co nejblize pfirozené
vyslovnosti, rozliSuje zdkladni zvukové prostiedky
daného jazyka a koriguje odlisSnosti zvukové podoby
jazyka

vyslovnost je pfirozena, co nejblizsi vyslovnosti daného
jazyka

Definovani vztaznych vét

Neurcité vztazné véty

zapoji se do béZného hovoru bez pfipravy

bez pfipravy je schopen se zapojit do bézného hovoru

Popis mist

zaznamena pisemné podstatné myslenky a informace
z textu, zformuluje vlastni myslenky a vytvofi text na
dané téma a ve stanoveném rozsahu, napf. formou
popisu, sdéleni, vypravéni, dopisu a odpovédi na dopis

umi pisemné zaznamenat vSe podstatné z textu, umi
zformulovat vlastni myslenky a vytvofi text na dané
téma ve stanoveném rozsahu, jako napfiklad popis,
vypravéni apod.

Hledani specifickych informaci

Vyslovnost — intonace

Psani blogu
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Anglicky jazyk

4. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 87

Tematicky celek - Making a difference

dodrzuje zakladni pravopisné normy v pisemném
projevu, opravuje chyby

v pisemném projevu dodrzuje zakladni pravopisné
normy, umi opravit chyby

Psani formalniho dopisu

dokaZe experimentovat, zkouset a hledat zplsoby
vyjadreni srozumitelné pro posluchace

experimentuje a hledd zpUsoby vyjadreni, kterym
porozumi posluchac

Socialni témata — kampané

domluvi se v béZznych situacich; ziska i poskytne
informace

v béznych situacich se domluvi, ziska i poskytuje
informace

Nepfima rec

Dospivani béhem véku

Pouzivani rlznych poslechovych dovednosti

komunikuje s jistou mirou sebed(ivéry a aktivné
pouziva ziskanou slovni zasobu véetné vybrané
frazeologie v rozsahu danych tematickych okruhd,
zejména v rutinnich situacich kazdodenniho Zivota, a
vlastnich zélib

véfi si pfi komunikaci a pouZiva aktivné slovni zasobu z
danych tematickych celkd, a to predevsim z
kazdodenniho Zivota a vlastnich zalib

Socidlni témata — kampané

odhaduje vyznam neznamych vyrazl podle kontextu a
zpUsobu tvoreni

z kontextu odhadne vyznam neznamych vyraza

Socialni témata — kampané

ovéli si i sdéli ziskané informace pisemné

umi si pisemné ovéfit i sdélit informace

Psani formalniho dopisu

pouZziva stylisticky vhodné obraty umoznujici
nekonfliktni vztahy a komunikaci

pfi komunikaci se vyjadfuje stylisticky vhodné

Kolokace a jejich rozpoznani

pozada o upresnéni nebo zopakovani sdélené
informace, pokud nezachyti pfesné vyznam sdéleni

umi pozadat o upfesnéni nebo zopakovani sdélené
informace, pokud presné nerozumi vyznamu sdéleni

Otdazky v neptimé reci

prokazuje faktické znalosti predevsim o geografickych,
demografickych, hospodarskych, politickych,
kulturnich faktorech zemi dané jazykové oblasti i z
jinych vyucovacich predmét(, a uplatiuje je také v
porovnani s realiemi materské zemé

ma faktické znalosti o geografickych, demografickych,
ekonomickych, politickych a kulturnich faktorech zemi z
dané jazykové oblasti a ty uplatriuje pfi porovnavani s
realiemi matefské zemé

Socialni témata — kampané

preformuluje a objasni pronesené sdéleni a
zprostredkuje informaci dalSim lidem

umi preformulovat a objasnit dané sdéleni a preda
danou informaci dalsich lidem

Identifikace pfistupu a pocitl

rozpozna vyznam obecnych sdéleni a hlaseni

rozumi vyznamu obecnych sdéleni a hlaseni

Planovani komunikativni kampané

rozumi pfimérenym souvislym projeviim a diskusim
rodilych mluvcich pronasenym ve standardnim
hovorovém tempu

je schopen porozumét pfimérenym souvislym projeviim
u rodilych mluvcich pfi standartnim hovorovém tempu

Planovani komunikativni kampané

Slova opacného vyznamu

sdéli a zdGvodni svij ndzor

umi sdélit a objasnit sv{j nazor

Psani blogu
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Anglicky jazyk

4. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 87

Rozhodnuti — vedeni hovoru

sdéli obsah, hlavni myslenky ¢i informace vyslechnuté
nebo prectené

z vyslechnutého i prec¢teného sdéli obsah a hlavni
myslenky

Dospivani béhem vékl

uplatriuje rdzné techniky ¢teni textu

zvlada rlizné techniky cteni textu

Pouziti popisné slovni zasoby

Tematicky celek - Buying and selling

pouziva opisné prostredky v neznamych situacich, pfi
vyjadrovani sloZitych myslenek

pro vyjadreni slozitéjsSich myslenek pouZziva opisné
prostiedky

Vyjednavani

pfi pohovorech, na které je pfipraven, klade vhodné
otazky a reaguje na dotazy tazatele

na pfipravenych pohovorech se umi vhodné ptdt a dava
pfimérené odpovédi

Mluveni o moZnostech a pravdépodobnostech

feSi pohotové a vhodné standardni fe¢ové situace i
jednoduché a frekventované situace tykajici se
pracovnich ¢innosti

umi pohotové a vhodné resit standartni FeCové situace i
ty jednoduché tykajici se pracovnich ¢innosti

Slovesné vzory

uplatfiuje v komunikaci vhodné vybrana sociokulturni
specifika danych zemi

pfi komunikaci respektuje sociokulturni specifika dané
zemé

Nakupovani

uplatriuje zakladni zplisoby tvoreni slov v jazyce

ovlada zakladni zpUsoby tvoreni slov v jazyce

Treti podminovaci zplisob

vyhled3, zpracuje a prezentuje informace tykajici se
odborné problematiky, reaguje na jednoduché dotazy

umi zpracovat a prezentovat témata tykajici se odborné
problematiky a reaguje na dotazy

Chytré nakupovani — vyporadani se s neznamym

vyjadruje se témér bezchybné v béznych,
predvidatelnych situacich

v béznych, predvidatelnych situacich se vyjadfuje
plynule

Nabidky

Jak setfit penize

vyjadfuje se Ustné i pisemné, k tématlim osobniho
Zivota i k tématlm z oblasti odborného zaméreni
studia

ustné i pisemné se vyjadruje k tématlim osobniho Zivota
a odborného zaméreni studia

Inzerce

Psychologie inzerce — porozuméni organizace textu

Psani eseje — vyjadreni nazoru

vypravi jednoduché pribéhy, zazitky, popise své pocity

umi vypravét jednoduché pribéhy a zazitky, popise své
pocity

Mluveni o moznostech a pravdépodobnostech

Slovesné vzory

zapoji se do debaty nebo argumentace, tyka-li se
znamého tématu

debatuje a udava argumenty pfi hovoru na znamé téma

Vyjedndvani

Jak ziskat ¢tendrovu pozornost

zaznamena vzkazy volajicich

rozumi a zaznamena vzkazy volajicich

Mluveni o moznostech a pravdépodobnostech

Prlfezova témata, pfesahy, souvislosti

Clovék a Zivotni prostfedi

Student dokdze vyjadrit své myslenky a nazory k ochrané zivotniho prostredi.
Student chape souvislosti mezi rliznymi jevy v prostiedi a lidskymi aktivitami mezi lokalnimi, regiondlnimi a globalnimi enviromentdainimi problémy.
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Anglicky jazyk 4. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 87

Student ma prehled o zplisobech ochrany pfirody, o pouZivani technologickych, ekonomickych a pravnich nastrojd pro zajisténi udrzitelného rozvoje v némecky
mluvicich zemich.

Obcan v demokratické spolecnosti

Student je veden k rozvoji kognitivnich znalosti a k rozsifovani celkového rozhledu o oboru.
Student je schopen v cizim jazyce jednat s lidmi, diskutovat s nimi o citlivych nebo kontroverznich otazkach dané zemé, hledat kompromisni feseni.

Clovék a svét prace

Student vyhleda na internetu i jinde relevantni informace o profesnich pfrileZitostech v zemich dané jazykové oblasti.

Student je schopen formulovat své profesni cile, planovat a cilevédomeé vytvaret profesni kariéru.

Student je motivovan k celoZivotnimu uceni pro udrzeni konkurenceschopnosti na trhu prace a pro aktivni osobni i profesni rozvoj
Student je schopen efektivni sebeprezentace pfi jedndni s potenciadlnimi cizojazytnymi zaméstnavateli.

Clovék a digitalni svét

Student je schopen vyuzit cizojazycnych digitalnich technologii k vyjadreni, formulaci a obhajobé svych nazor(.
Student dokaze vyuzit technologie k ziskavani informaci z rlznych zdroju i k jejich sdileni, pfredavani a prezentaci adekvatné dané komunikacni situaci a s ohledem na
zamysleného prijemce.

Mezipfredmétové zavislosti

SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Roénik -> SVP vystup
umi se orientovat v textu, ¢te s porozumeénim --> Cesky jazyk -> 4. roénik -> vyzna se ve vystavbé textu
umi sdélit a objasnit svij nazor --> Cesky jazyk -> 4. roénik -> rozpozna emocionalni a emotivni

zabarveni pfi mluveném projevu, umi vyjadrit negativni, pozitivni a
neutralni postoj (pochvalit, zkritizovat)

umi sdélit a objasnit svij nazor --> Cesky jazyk -> 4. roénik -> umi se adekvatné prezentovat, dokaze
argumentovat a obhajit vhodné své stanovisko

v béznych, predvidatelnych situacich se vyjadfuje plynule --> Cesky jazyk -> 4. roénik -> dokaze pokladat otazky a vhodné
formulovat odpovédi, ovlada techniku adekvatniho mluveného
projevu

pfi komunikaci respektuje sociokulturni specifika dané zemé <-- Anglicky jazyk -> 3. roc¢nik -> pti komunikaci respektuje sociokulturni

specifika dané zemé
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6.3 Némecky jazyk

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. rocnik 3. rocnik 4. rocnik
2 2 0 0 4
Povinny Povinny

Nazev predmétu

Némecky jazyk

Oblast

Jazykové vzdélavani a komunikace

Charakteristika predmétu

Cil predmétu: Cilem vyuky cizimu jazyku je vybavit Zaka, v ndvaznosti na zakladni vzdélavani,
komunikacnimi dovednostmi, které mu umozni dorozumivat se, spolupracovat, vyhleddvat, zpracovavat a
vymeénovat ziskané informace v ramci bézné konverzace v oblasti osobni. V prvnim rocniku sméfuje vyuka
ciziho jazyka k upevnéni dovednosti dosahujicich urovné Al Spole¢ného evropského referencniho rdamce.
Ve druhém rocniku sméruje vyuka ciziho jazyka k osvojeni dovednosti dosahujicich drovné A2 spolec¢ného
evropského referenéniho ramce. Zaci jsou vedeni k samostatnému a odpovédnému jednéni ve vlastnim i
verejném zajmu, k rozvijeni dovednosti potfebnych k vyjednavani, obhajeni vlastniho stanoviska v cizim
jazyce, k upeviiovani uéebnich navykd, k samostatnému uceni a ziskavani informaci a k zodpovédnosti za
vlastni dosaZené vysledky pti osvojovani dovednosti. Na zakladé ziskani poznatkd o zemich studované
jazykové oblasti jsou Zaci vedeni k prohlubovani vlastni narodni identity a k respektovani identity narodnich
tradic a zvykl v téchto zemich. V rdmci feSeni komunikativnich situaci jsou Zaci vedeni k slusnému chovani
ve smyslu etiky.

Charakteristika uciva: Obsah predmétu vychdzi z obsahového okruhu RVP- Vzdélavani a komunikace v cizim
jazyce. V prvnim roc¢niku je vyuka zamérena na zvladnuti obecné slovni zdsoby a konverzace v osobni
oblasti. Zafazena jsou béznd konverzacéni témata: predstavovani, ja a moje rodina, kamaradi, Skola,
obleceni, volny ¢as a konicky, rodinné oslavy, darky, nakupovani. Ve druhém rocniku je vyuka zamérena na
zvladnuti obecné a odborné slovni zasoby (nazvy jidel a pokrm). Jsou zarazena obecna konverzacni
témata: ndvstéva restaurace, vybér jidla, uzavieni objedndvky, jidelni listek, ceskd, némecka a rakouska
kuchyné, kazdodenni Zivot, lidské télo, zdravi, sport, prazdniny, dovolend, cestovani a orientace v dopravé
Soucasti vyuky je ziskani zakladnich informaci o zemich némecké jazykové oblasti.

Obsahové, ¢asové a organizacni vymezeni

Prvni roénik (pocet hodin/tydné: 68/2)
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Nazev predmétu

Némecky jazyk

predmétu (specifické informace o predmétu
dllezité pro jeho realizaci)

Guten Tag (Casova dotace 13 hod)
Hallo!Tschis!

Wer? Wie? Woher?

Wo wohnst du? Wie alt bist du?

Einfache W-Fragen stellen und Antworten, Duzen — Siezen

Zahlworter 1 —20

Konjugation von sein

Was machen sie? (Casova dotace 14 hod)

Was machst du? (Freizeit)

Das mache ich gar nicht gern (Verneinung)
Internetcafé

Kurze Dialoge verstehen

Konjugation von regelmapigen Verben
Verneinung von Verben (nicht)

Der bestimmte/unbestimmte Artikel

Was is das? Wie ist das? (Casova dotace 14 hod)
Kleidung und Farben

Wir gehen einkaufen (Ich suche/Ich brauche)
Was hast du schon?

Einfache Beschreibung von Gegenstanden
Substantiven im Nominativ/Akkusativ
Verneinung von Nomen (kein)

Konjugation von haben

Knut und seine Familie (Casova dotace 13 hod)
Meine Familie

Bekannte Personen

Unsere Schule

Wir machen eine Party

Modalverb ich méchte

Possessivpronomen im Nominativ und Akkusativ
Wie viel kostet das? (Casova dotace 14 hod)
Im Einkaufszentrum
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Nazev predmétu

Némecky jazyk

Was kaufen wir zum Essen?
Geburtstagsparty

Plural der Substantive
Ja-Nein-Fragen

Zahlworter 21 — 1000
Wiederholung

Druhy roénik (pocet hodin/tydné: 66/2)
Restaurant oder Fastfood? (13 hod)
Im Fastfood- Restaurant

Verstehst du mich?

Was interessiert euch?

Modalverb ich mag

Konjugation der unregelmapigen Verben nehmen, essen, sprechen, sehen
Personalpronomen im Akkusativ
Mein Tag(14 hod)

Wie spat ist es?

Mein Tag

Mein Wochenende, Wochentage
Wie ist das Wetter?

Zeitangaben

Trennbare Verben, Satzrahmen
Was tut weh?(13 hod)

Ich mag Sport

Ist Martin krank?

Machen Sie das! Macht das!
Modalverben diirfen, kénnen, mégen, miissen, sollen, wollen
Imperativ (Anweisung, Empfehlung)
Wir reisen (13 hod)

Verkehrsmittel

Wohin fahren wir?

Auf dem Bahnhof

VSeobecny podmét man

113




SKOLNI VZDELAVACi PROGRAM — Gastronomie

Nazev predmétu

Némecky jazyk

Vazba es gibt

Konjugation der unregelmapigen Verben laufen, fahren
Warst du schon in... ? (13 hod)

Wie war das Wochenende?

Ab in die Ferien

Ich habe - ich hatte

Prateritum sein, haben

Wiederholung

Integrace predmétu

e Vzdélavani a komunikace v cizim jazyce

Mezipfedmétové vztahy

o Cesky jazyk

* Déjepis

* Anglicky jazyk

* Prace s pocitatem

* Obcanska nauka

* Spolecenska vychova

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence z4akl

Digitalni kompetence:

Vedeme studenta k tomu, aby ovladal digitalni zafizeni, aplikace a sluzby, véetné nastroji umélé
inteligence. U¢ime studenta tak, aby dokazal vyuzivat digitalni zatizeni ve Skolnim a pracovnim prostiedi a
ve vefejném Zivoté. Motivujeme studenta k tomu, aby umél vyhledavat informace souvisejici s u¢ivem.
Ucime studenta, aby vyuZival a nastavoval digitalni technologie podle vlastni potfeby a podle poZadavku
pracovniho prostredi. Vedeme studenta k tomu, aby dokazal ziskavat, spravovat a sdilet data, informace a
digitalni obsah v textovych, grafickych , zvukovych formatech. Usilujeme o to, aby student dokazal vyuzivat
aplikace k vlastnimu zdokonalovani jazykovych dovednosti, aby dokazal vyuZivat digitdIni prostredky jako
nastroj vyjadfovani. Vedeme studenta k tomu, aby reagoval na proménlivost digitalnich technologii a
posuzovali jejich vliv na spolecnost, osobni a pracovni Zivot jedince a na Zivotni prostredi. Vedeme studenta
k tomu, aby chdpal ptinosy a rizika digitalnich technologii. Chceme, aby student rozpoznal situace, které
ohroZuji bezpecnost zafizeni a dat, a dokazal jim predchazet. Motivujeme studenta k tomu, aby pfedchazel
situacim ohrozujicim dusevni a télesné zdravi pfi praci s digitdlnimi technologiemi. Vedeme studenta k

tomu, aby pri komunikaci a sdileni informaci jednal eticky, s ohleduplnosti a respektem k druhym lidem.
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Nazev predmétu

Némecky jazyk

Kompetence k uceni:

Ucime studenta, aby ovladal rlizné techniky uceni, umél si vytvofit vhodny studijni reZim a podminky,
ovladal rlizné techniky uceni, uplatrioval rizné zplsoby prace s textem, umél efektivné vyhledavat a
zpracovavat informace, byl ¢tenafsky gramotny, vyjadroval se jazykoveé a stylisticky spravné ve vsech
situacich, umél si vytvorit vhodny ¢asovy rezim uceni, Cetl a interpretoval text s porozuménim, uplatrioval
znalosti mluvnickych pravidel, pouZival rozmanité pracovni texty, znal moznosti dalSiho vzdélavani ve
zvoleném oboru, umél vyhledavat informace o svém dalSim vzdélavani, realizaci, uvédomoval si vyznam
uceni se cizimu jazyku pro svoji profesi i pro Zivot.

Komunikativni kompetence:

Vedeme studenta tak, Ze pouziva bézné vyrazy a fraze z kazdodenniho Zivota a z oblasti, které se jich
tykaji, dorozumi se v béznych situacich kazdodenniho Zivota, chdpe vyznam znalosti ciziho jazyka pro
dorozumivani se s ostatnim svétem, zvladne zdkladni odbornou terminologii v cizim jazyce pro danou
profesi, porozumi cizojazyénému projevu a odbornému textu

Kompetence k feSeni problému:

Ucime studenta porozumét zadani tkolu nebo urdit jadro problému, ziskat informace potrebné k

reseni problému, navrhovat zpUsob feseni, popt. varianty feseni, a zdlivodnit jej, vyhodnotil a ovéfit
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky. Student voli prostfedky a zplsoby vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuziva zkusenosti a védomosti ziskanych drive. Student dokdaze spolupracovat pfi
feseni problém s jinymi lidmi.

Personalni a socidlni kompetence:

Student je schopen odhadovat dlsledky svého jedndni a chovani v cizojazyénych situacich. Student umf
adekvatné reagovat na hodnoceni svého vystupovani. Student si ovéfuje ziskané poznatky, kriticky zvazuje
nazory, postoje a jednani jinych lidi. Student je schopen tymové prace a podili se na realizaci spole¢nych
¢innosti. Student pfijima a odpovédné plni svérené ukoly.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi:

Student je schopen jednat odpovédné, samostatné a iniciativné ve vlastnim i vefejném zajmu. Student
dokdze dodriovat zakony, respektovat prava a osobnost druhych lidi, pfipadné jejich kulturni specifika s
ohledem na cilovou zemi, vystupuje proti nesnasenlivosti (zejména rasové), xenofobii a diskriminaci.
Student si v ramci plurality a multikulturniho souziti uvédomuje vlastni kulturni, ndrodni a osobnosti
identitu, pfistupuje tolerantné k identité druhych. Student se aktivné zajima o politické a spole¢enské déni
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Nazev predmétu

Némecky jazyk

v cizojazy¢né zemi. Student uznava tradice a hodnoty svého ndroda, chape vlastni ndrod v evropském a
svétovém kontextu. Student podporuje hodnoty mistni, ndrodni a evropské i svétové kultury a zaujima k
nimi pozitivni stanovisko.

Pozndamky k pfedmétu v rdmci ucebniho
planu

Vyukovy material:
Genau! 1 Némcina pro stfedni Skoly a ucilisté. U¢ebnice a pracovni sesit. Klett. Praha 2018.

ZpUsob hodnoceni zaka

Hodnoti se komplexni fecové dovednosti (s dirazem na postupné zdokonalovani v poslechu, ¢teni, mluveni
a v pisemném projevu). Zakladem je hodnoceni interaktivnich dovednosti v ramci rozhovord i
samostatného pisemného projevu. Hodnoti se zvukova stranka jazyka, lexikalni rozsah, sprdvna aplikace
probranych gramatickych pravidel s ohledem na srozumitelnost. Na zavér kazdého tematického celku se
pide test. Soucasti hodnoceni jsou domdci préace. Zaci jsou vedeni k sebehodnoceni. Pololetni hodnoceni se
skldda z hodnoceni za jednotliva ¢tvrtleti a pisemné prace.

Némecky jazyk

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 68

Vychovné a vzdélavaci strategie

¢ Digitalni kompetence

*  Kompetence k uéeni

*  Komunikativni kompetence

* Kompetence k fesSeni problém

®  Personalni a socidlni kompetence

®  Obcanské kompetence a kulturni povédomi

RVP vystupy SVP vystupy Uéivo
Tematicky celek - Guten Tag!
Cte s porozumeénim vécné i jazykové primérené texty, | dokaze precist texty, které jsou prfimérené jazykové i Internetcafé

orientuje se v textu

vécné pozadované Urovni, rozumi jim a orientuje se v
nich

nalezne v promluvé hlavni a vedlejsi myslenky a
dulezité informace

orientuje se ve vété, dokaze najit hlavni a vedlejsi
myslenky, rozliSi podstatné a nepodstatné informace

Einfache W-Fragen stellen und Antworten, Duzen —
Siezen

oVéri si i sdéli ziskané informace pisemné

umi pisemné ovérit a sdélit ziskané informace

Kurze Dialoge verstehen

Wir gehen einkaufen (Ich suche/Ich brauche)
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Némecky jazyk

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 68

porozumi skolnim a pracovnim pokynim

chape Skolni a pracovni pokyny

Hallo!Tschis!

Einfache W-Fragen stellen und Antworten, Duzen —
Siezen

Kurze Dialoge verstehen

pozada o upresnéni nebo zopakovani sdélené
informace, pokud nezachyti presné vyznam sdéleni

nezachyti-li vyznam sdéleni, je schopen pozadat o
zopakovani informace nebo o jeji upresnéni

Wer? Wie? Woher?

vyresi vétsinu béznych dennich situaci, které se
mohou odehrat v cizojazytném prostredi

dokaze vyresit témér vsechny kazdodenni bézné
situace, které by se mohly odehrat v cizi zemi

Wo wohnst du? Wie alt bist du?

Internetcafé

Wir gehen einkaufen (Ich suche/Ich brauche)

Unsere Schule

Wir machen eine Party

Im Einkaufszentrum

vyslovuje srozumitelné co nejblize pfirozené
vyslovnosti, rozliSuje zakladni zvukové prostiedky
daného jazyka a koriguje odlisSnosti zvukové podoby
jazyka

rozezna zakladni zvukové zakonitosti daného jazyka,
umi se vyjadfovat se spravnou vyslovnosti

Aussprache

zapoji se do béZzného hovoru bez pfipravy

do bézné komunikacni situace se dokaze zapojit bez
ptipravy

Einfache W-Fragen stellen und Antworten, Duzen —
Siezen

Kurze Dialoge verstehen

Ja-Nein-Fragen

zaznamena pisemné podstatné myslenky a informace
z textu, zformuluje vlastni myslenky a vytvofi text na
dané téma a ve stanoveném rozsahu, napt. formou
popisu, sdéleni, vypravéni, dopisu a odpovédi na dopis

zaznamena vzkazy volajicich

umi zaznamenat vzkaz telefonujici osoby

Hallo!Tschs!

Einfache W-Fragen stellen und Antworten, Duzen —
Siezen

Kurze Dialoge verstehen

Ja-Nein-Fragen

Tematicky celek - Was machen Sie?

dodrzuje zakladni pravopisné normy v pisemném
projevu, opravuje chyby

zna zéakladni pravopisné normy a opravuje chyby v
pisemném projevu

Konjugation von sein

Konjugation von regelméapigen Verben
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Némecky jazyk 1. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 68

Verneinung von Verben (nicht)

Der bestimmte/unbestimmte Artikel

Substantiven im Nominativ/Akkusativ

Verneinung von Nomen (kein)

Konjugation von haben

Modalverb ich mochte

Possessivpronomen im Nominativ und Akkusativ

Plural der Substantive

dokaze experimentovat, zkouset a hledat zplsoby hleda zpUsoby, jak se srozumitelné vyjadrit pred Im Einkaufszentrum
vyjadreni srozumitelné pro posluchace posluchacem, neboji se experimentovat
domluvi se v béZnych situacich; ziska i poskytne v béZnych komunikacnich situacich se dokaze Hallo!Tschis!
informace dorozumét, umi ziskat a poskytnout poZzadované
informace
feSi pohotové a vhodné standardni fe¢ové situace i umi pohotové vyresit béZné jazykové situace a situace | Wo wohnst du? Wie alt bist du?
jednoduché a frekventované situace tykajici se tykajici se béZnych pracovnich ginnosti Einfache W-Fragen stellen und Antworten, Duzen —
pracovnich ¢&innosti Siezen

Das mache ich gar nicht gern (Verneinung)

Was hast du schon?

sdéli a zdGvodni svij nazor umi Fict a vysvétlit viastni minéni Wo wohnst du? Wie alt bist du?
vyhledd, zpracuje a prezentuje informace tykajici se umi vyhledat, zpracovat a prednést informace z Wer? Wie? Woher?
odborné problematiky, reaguje na jednoduché dotazy | odbornych témat a dokdze reagovat na jednoduché Wo wohnst du? Wie alt bist du?
dotazy Einfache W-Fragen stellen und Antworten, Duzen —
Siezen
vypravi jednoduché pribéhy, zazitky, popise své pocity | dokaze popsat jednoduché pribéhy, zazitky, vlastni Kleidung und Farben
pocity Unsere Schule

Im Einkaufszentrum

Geburtstagsparty
zapoji se do debaty nebo argumentace, tyka-li se v pfipadé debaty tykajici se znamého tématu se dokaze | Das mache ich gar nicht gern (Verneinung)
zndmého tématu zapojit do diskuse a dokdze argumentovat Einfache Beschreibung von Gegenstinden

Meine Familie
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Némecky jazyk

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 68

Bekannte Personen

Unsere Schule

Tematicky celek - Was ist das? Wie ist das?

komunikuje s jistou mirou sebedlvéry a aktivné
pouziva ziskanou slovni zasobu vcetné vybrané
frazeologie v rozsahu danych tematickych okruhd,
zejména v rutinnich situacich kazdodenniho Zivota, a
vlastnich zdlib

umi sebevédomé komunikovat, umi pouzit nabytou
slovni zasobu véetné zakladnich frazému v
kazdodennich situacich a pfi rozhovorech o vlastnich
konickach

Bekannte Personen

Unsere Schule

Wiederholung

odhaduje vyznam neznamych vyraz( podle kontextu a
zpUsobu tvoreni

podle kontextu a zplsobu tvofeni dokaze odhadnout
vyznam slov, kterd mu nejsou znama

Was machst du? (Freizeit)

Kurze Dialoge verstehen

pouziva opisné prostfedky v neznamych situacich, pfi
vyjadiovani sloZitych myslenek

v neznamych situacich a pfi vyjadfovani sloZitych
myslenek umi pouZit opisné prostfedky

Kleidung und Farben

Einfache Beschreibung von Gegenstanden

Meine Familie

pronese jednoduse zformulovany monolog pred
publikem

dokaze prednést jednoduchy monolog pred posluchaci

Meine Familie

preformuluje a objasni pronesené sdéleni a
zprostredkuje informaci dalSim lidem

své sdéleni dokdze fict jinymi slovy a umi ho vysvétlit a
zprostredkovat dalSim lidem

Hallo!Tschs!

Wer? Wie? Woher?

Wo wohnst du? Wie alt bist du?

Internetcafé

rozpozna vyznam obecnych sdéleni a hlaseni

pochopi vyznam obecné zamérenych hlaseni a sdéleni

Kurze Dialoge verstehen

uplatriuje rizné techniky Cteni textu

ovlada rizné techniky ¢teni textl

Wer? Wie? Woher?

Wo wohnst du? Wie alt bist du?

Was machst du? (Freizeit)

Internetcafé

Kleidung und Farben

Meine Familie

Bekannte Personen

Unsere Schule

uplatriuje zakladni zplisoby tvoreni slov v jazyce

ovlada a uplatriuje zakladni zplsoby slovotvorby

Zahlworter 1 —20

Possessivpronomen im Nominativ und Akkusativ
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Némecky jazyk

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 68

Zahlworter 21 — 1000

vyménuje si informace, které jsou bézné pfi
neformalnich hovorech

dokdze sdilet informace nabyté pfi neformalnich
rozhovorech

Was machst du? (Freizeit)

Internetcafé

Kurze Dialoge verstehen

Was hast du schon?

Einfache Beschreibung von Gegenstanden

Tematicky celek - Knut und seine Familie

prokazuje faktické znalosti predevsim o geografickych,
demografickych, hospodariskych, politickych,
kulturnich faktorech zemi dané jazykové oblasti i z
jinych vyucovacich predmét(, a uplatiuje je také v
porovnani s redliemi materské zemé

ma prehled o geografickych, kulturnich, politickych a
jinych faktech v némecky mluvicich zemich z jinych
vyucovacich pfedmétl a dokaze je porovnat s ceskymi
realiemi

Kurze Dialoge verstehen

Wir gehen einkaufen (Ich suche/Ich brauche)

Wiederholung

rozumi pfimérenym souvislym projevim a diskusim
rodilych mluvéich pronasenym ve standardnim
hovorovém tempu

hovofi-li rodily mluvci souvisle a pfimérenym tempem,
dokaze jeho projevu porozumét

Einfache W-Fragen stellen und Antworten, Duzen —
Siezen

sdéli obsah, hlavni myslenky ¢i informace vyslechnuté
nebo prectené

dokaze prezentovat obsah, stézejni myslenky nebo
informace prectené nebo vyslechnuté

Meine Familie

Im Einkaufszentrum

Was kaufen wir zum Essen?

Geburtstagsparty

prelozi text a pouziva slovniky (i elektronické)

umi prelozit text a pouZziva pfi prekladu slovniky

Was machst du? (Freizeit)

Kleidung und Farben

Einfache Beschreibung von Gegenstanden

rozumi pfimérenym souvislym projeviim a diskusim
rodilych mluvéich pronasenym ve standardnim
hovorovém tempu

rozumi souvislym projeviim a debatam rodilych
mluvéich prondsenym ve standardnim tempu

Unsere Schule

Im Einkaufszentrum

Geburtstagsparty

uplatniuje v komunikaci vhodné vybrana sociokulturni
specifika danych zemi

dokaze v komunikaci uplatnit kulturni specifika danych
zemi

Im Einkaufszentrum

Geburtstagsparty

vyjadii pisemné svij nazor na text

umi pisemné vyjadrit vlastni nazor tykajici se textu

Meine Familie

Unsere Schule

Geburtstagsparty

zaznamena pisemné podstatné myslenky a informace

pisemné zaznamena dulezité informace a myslenky

Wo wohnst du? Wie alt bist du?
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Némecky jazyk

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 68

z textu, zformuluje vlastni myslenky a vytvofi text na
dané téma a ve stanoveném rozsahu, napt. formou
popisu, sdéleni, vypravéni, dopisu a odpovédi na dopis

textu, dokaze zformulovat vlastni myslenky, vytvofi text
ve stanoveném rozsahu (dopis, odpovéd na dopis,
sdéleni, vypravovani, popis)

Das mache ich gar nicht gern (Verneinung)

Internetcafé

Verneinung von Verben (nicht)

Kleidung und Farben

Meine Familie

Unsere Schule

Wir machen eine Party

Tematicky celek - Wie viel kostet das?

pouziva stylisticky vhodné obraty umoznujici
nekonfliktni vztahy a komunikaci

znd a umi pouzit stylisticky vhodné formulace, které
umoznuji komunikaci a vztahy bez konflikt(

Was kaufen wir zum Essen?

Geburtstagsparty

Ja-Nein-Fragen

pfi pohovorech, na které je ptipraven, klade vhodné
otazky a reaguje na dotazy tazatele

v pfipadé pripravenych pohovord se umi vhodné ptat a
dokaze reagovat na dotazy

Einfache W-Fragen stellen und Antworten, Duzen —
Siezen

Ja-Nein-Fragen

vyjadfuje se témér bezchybné v béznych,
predvidatelnych situacich

vyjadfuje se Ustné i pisemné, k tématim osobniho
zivota i k tématlm z oblasti odborného zaméreni
studia

dokdzZe se vyjadfovat ve standardnich, pfedvidatelnych
situacich s minimem chyb

Unsere Schule

Wir machen eine Party

Was kaufen wir zum Essen?

vyjadfuje se témér bezchybné v béznych,
predvidatelnych situacich

vyjadfuje se Ustné i pisemné, k tématlm osobniho
Zivota i k tématlm z oblasti odborného zaméreni
studia

umi se vyjadrovat k tématlim z osobniho Zivota i z
profesni oblasti

Kurze Dialoge verstehen

Verneinung von Nomen (kein)

Konjugation von haben

Modalverb ich mochte

Prlfezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

Student je veden k rozvoji kognitivnich znalosti a k rozsifovani celkového rozhledu o oboru.
Student je schopen v cizim jazyce jednat s lidmi, diskutovat s nimi o citlivych nebo kontroverznich otazkach dané zemé, hledat kompromisni feseni.

Clovék a svét prace

Student vyhleda na internetu i jinde relevantni informace o profesnich pfrileZitostech v zemich dané jazykové oblasti.
Student je schopen formulovat své profesni cile, planovat a cilevédomeé vytvaret profesni kariéru.
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Némecky jazyk 1. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 68

Student je motivovan k celoZivotnimu uceni pro udrZeni konkurenceschopnosti na trhu prace a pro aktivni osobni i profesni rozvoj
Student je schopen efektivni sebeprezentace pfi jednani s potencidlnimi cizojazy¢nymi zaméstnavateli.

Clovék a Zivotni prostredi

Student dokdze vyjadrit své myslenky a nazory k ochrané zivotniho prostredi.

Student chape souvislosti mezi rliznymi jevy v prostredi a lidskymi aktivitami mezi lokdlnimi, regionalnimi a globalnimi enviromentainimi problémy.

Student ma prehled o zplisobech ochrany pfirody, o pouZivani technologickych, ekonomickych a pravnich nastroji pro zajisténi udrzitelného rozvoje v némecky
mluvicich zemich.

Clovék a digitalni svét

Student je schopen vyuZit cizojazyénych digitalnich technologii k vyjadfeni, formulaci a obhajobé svych nazor(.
Student dokaze vyuzit technologie k ziskavani informaci z riznych zdrojl i k jejich sdileni, predavani a prezentaci adekvatné dané komunikacni situaci a s ohledem na
zamysleného pfijemce.

Mezipredmétové zavislosti

SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Roénik -> SVP vystup
dokdze precist texty, které jsou pfimérené jazykoveé i vécné --> Cesky jazyk -> 1. roénik -> orientuje se v &lenéni textu (horizontalné
pozadované Urovni, rozumi jim a orientuje se v nich i vertikalné)
v béznych komunikacnich situacich se dokdze dorozumét, umi ziskat --> Cesky jazyk -> 1. roénik -> dokaze vhodné formulovat otazky
a poskytnout poZadované informace
umi fict a vysvétlit vlastni minéni -> Cesky jazyk -> 1. roénik -> vyjadFuje se vécné a srozumitelné
hleda zplsoby, jak se srozumitelné vyjadfrit pred posluchacem, --> Cesky jazyk -> 1. roénik -> dokaze vhodné formulovat otazky
neboji se experimentovat
umi fict a vysvétlit vlastni minéni --> Cesky jazyk -> 1. roénik -> ovlada argumentaéni zasady
ma prehled o geografickych, kulturnich, politickych a jinych faktech --> Anglicky jazyk -> 1. ro¢nik -> ma faktické znalosti o zemich dané
v némecky mluvicich zemich z jinych vyucovacich predmét( a jazykové oblasti a umi je porovnat s redliemi materské zemé
dokaze je porovnat s ceskymi redliemi
dokaze prednést jednoduchy monolog pred posluchaci <-- Cesky jazyk -> 1. ro¢nik -> aplikuje z4sady spravné vyslovnosti
orientuje se ve vété, dokaze najit hlavni a vedlejsi myslenky, rozlisi <-- Cesky jazyk -> 1. roénik -> orientuje se v &lenéni textu (horizontalné
podstatné a nepodstatné informace i vertikalné)
rozezna zakladni zvukové zakonitosti daného jazyka, umi se <-- Cesky jazyk -> 1. roénik -> aplikuje zdsady spravné vyslovnosti

vyjadiovat se spravnou vyslovnosti
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SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Rocnik -> SVP vystup
umi fict a vysvétlit vlastni minéni <-- Déjepis -> 1. ro¢nik -> orientuje se historickych souvislostech
dokaze v komunikaci uplatnit kulturni specifika danych zemi <-- Déjepis -> 1. rocnik -> uvede pfriklady kulturniho pfinosu
starovékych civilizaci, judaismu a kfestanstvi
pisemné zaznamena dllezité informace a myslenky textu, dokaze <-- Déjepis -> 1. rocnik -> orientuje se historickych souvislostech
zformulovat vlastni myslenky, vytvofri text ve stanoveném rozsahu
(dopis, odpovéd na dopis, sdéleni, vypravovani, popis)
zna zdakladni pravopisné normy a opravuje chyby v pisemném <-- Anglicky jazyk -> 1. ro€nik -> umi pravopisné normy v pisemném
projevu projevu a zvlada opravit chyby
umi zaznamenat vzkaz telefonujici osoby <-- Anglicky jazyk -> 1. ro€nik -> rozumi a zaznamena vzkazy volajicich
orientuje se ve vété, dokaze najit hlavni a vedlejsi myslenky, rozlisi <-- Anglicky jazyk -> 1. ro¢nik -> vytahne v promluvé hlavni a vedlejsi
podstatné a nepodstatné informace myslenky
v béZznych komunikacnich situacich se dokaze dorozumét, umi ziskat <-- Spolecenska vychova -> 1. ro¢nik -> komunikuje s hosty v cizim
a poskytnout poZadované informace jazyce, respektuje mentalitu a zvyklosti
umi sebevédomé komunikovat, umi pouzit nabytou slovni zasobu <-- Spolecenskd vychova -> 1. ro¢nik -> komunikuje jasné a
véetné zakladnich frazéma v kazdodennich situacich a pfi srozumitelné
rozhovorech o vlastnich konickach
nezachyti-li vyznam sdéleni, je schopen pozadat o zopakovani <-- Spolecenska vychova -> 1. ro¢nik -> fesi béZné i neobvyklé situace s
informace nebo o jeji upfesnéni hosty, respektuje zvlastnosti hostl
hovofi-li rodily mluvci souvisle a pfimérenym tempem, dokdaze jeho <-- Spolecenska vychova -> 1. ro¢nik -> komunikuje se zakazniky v cizim
projevu porozumét jazyce
zna a umi pouzit stylisticky vhodné formulace, které umoznuji <-- Spoleéenska vychova -> 1. roc¢nik -> vhodné uplatfiuje prostredky
komunikaci a vztahy bez konflikt verbalni i neverbalni komunikace
Némecky jazyk 2. rocnik | Pocet vyucovacich hodin: 66
Vychovné a vzdélavaci strategie *  Digitalni kompetence

*  Kompetence k uéeni
*  Komunikativni kompetence

* Kompetence k feseni probléma
®  Personalni a socialni kompetence
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Némecky jazyk

2. rocnik

| Pocet vyucovacich hodin: 66

®*  Obcanské kompetence a kulturni povédomi

RVP vystupy

SVP vystupy

| Ucivo

Tematicky celek - Restaurant oder Fastfood?

domluvi se v béZnych situacich; ziska i poskytne
informace

dorozumi se ve standardnich situacich, umi ziskat a
poskytnout poZadované informace

Auf dem Bahnhof

Wie war das Wochenende?

pouziva opisné prostredky v neznamych situacich, pfi
vyjadrovani sloZitych myslenek

v neznamych situacich dokaze pouzit opisu pfi
vyjadrovani komplikovanych myslenek

Auf dem Bahnhof

pouziva stylisticky vhodné obraty umoznujici
nekonfliktni vztahy a komunikaci

dokaze se stylisticky vhodné vyjadfovat tak, aby
komunikace a vztahy probihaly nekonfliktné

Verstehst du mich?

Was interessiert euch?

pozada o upresnéni nebo zopakovani sdélené
informace, pokud nezachyti pfesné vyznam sdéleni

nezachyti-li presny vyznam feceného, dokaze poprosit o
zopakovani ¢i upresnéni receného

Verstehst du mich?

Auf dem Bahnhof

Wie war das Wochenende?

preloZi text a pouziva slovniky (i elektronické)

dokaze prelozit text a umi pouzit potfebny slovnik

Im Fastfood- Restaurant

Mein Tag

Verkehrsmittel

Ab in die Ferien

pfi pohovorech, na které je pfipraven, klade vhodné
otazky a reaguje na dotazy tazatele

v ptipadé pfipravenych pohovor(i se umi vhodné ptat a
reagovat na dotazy

Verstehst du mich?

Was interessiert euch?

Wie spat ist es?

Wie ist das Wetter?

Ist Martin krank?

Wohin fahren wir?

Wie war das Wochenende?

sdéli a zdGvodni svij nazor

dokaze sdélit vlastni nazor a uvést argumenty, které jej
podpofri

Modalverben dirfen, konnen, mégen, missen, sollen,
wollen

vyjadri pisemné svij nazor na text

dokaze v pisemné podobé vyjadrit vlastni nazor na text

Modalverben dirfen, konnen, mégen, missen, sollen,
wollen

vyjadfuje se Ustné i pisemné, k tématiim osobniho
Zivota i k tématlm z oblasti odborného zaméreni
studia

dokazZe se pisemné i Ustné vyjadiovat k tématim z
oblasti odborného zaméreni svého studia i k tématim z
osobniho Zivota

Was interessiert euch?
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Némecky jazyk

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 66

Tematicky celek - Mein Tag

dodrzuje zakladni pravopisné normy v pisemném
projevu, opravuje chyby

ovlada zakladni pravopisné normy, dodrzuje je, opravuje
chyby v pisemném projevu

Verstehst du mich?

Modalverb ich mag

Konjugation der unregelmaBigen Verben nehmen,
essen, sprechen, sehen

Personalpronomen im Akkusativ

Zeitangaben

Trennbare Verben, Satzrahmen

Modalverben dirfen, konnen, mogen, missen, sollen,
wollen

Imperativ (Anweisung, Empfehlung)

Vseobecny podmét man

Vazba es gibt

Konjugation der unregelmapigen Verben laufen,
fahren

Ich habe - ich hatte

Prateritum sein, haben

komunikuje s jistou mirou sebeduvéry a aktivné
pouziva ziskanou slovni zasobu vcéetné vybrané
frazeologie v rozsahu danych tematickych okruhd,
zejména v rutinnich situacich kazdodenniho Zivota, a
vlastnich zalib

do jisté miry sebevédomé komunikuje a aktivné pouziva
nabytou slovni zdsobu i frazémy v béznych
kazdodennich situacich a v otazkach vlastnich zalib

Verstehst du mich?

Was interessiert euch?

Wie spat ist es?

Verkehrsmittel

oVéfi si i sdéli ziskané informace pisemné

umi si ziskané informace pisemné ovérit

Verstehst du mich?

Was interessiert euch?

Wiederholung

pronese jednoduse zformulovany monolog pred
publikem

dokaze prednést jednoduse zformulovany monolog
pred tfidou

Mein Wochenende, Wochentage

preformuluje a objasni pronesené sdéleni a
zprostiedkuje informaci dalSim lidem

dokaze preformulovat a vysvétlit vlastni sdéleni a umi
informaci zprostredkovat jinym lidem

Ich mag Sport

Wohin fahren wir?

Wie war das Wochenende?

sdéli obsah, hlavni myslenky ¢i informace vyslechnuté

je schopen sdélit vyslechnuté nebo prectené informace,

Im Fastfood- Restaurant
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Némecky jazyk

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 66

nebo prectené

hlavni mySlenky a obsah

Mein Tag

Ich mag Sport

Auf dem Bahnhof

Vazba es gibt

Ab in die Ferien

uplatiiuje zakladni zplisoby tvofeni slov v jazyce

ovlada a uplatriuje zdkladni zplsoby slovotvorby v cizim
jazyce

Wiederholung

zapoji se do debaty nebo argumentace, tyka-li se
znamého tématu

je schopen se Ucastnit debaty nebo argumentace a
aktivné se do ni zapojit, pokud se tyka zndmého tématu

Vseobecny podmét man

Vazba es gibt

Ich habe - ich hatte

Prateritum sein, haben

Wiederholung

zaznamena pisemné podstatné myslenky a informace
z textu, zformuluje vlastni myslenky a vytvori text na
dané téma a ve stanoveném rozsahu, napt. formou
popisu, sdéleni, vypravéni, dopisu a odpovédi na dopis

umi pisemné zaznamenat ddlezité informace a
myslenky z textu, umi zformulovat vlastni stanoviska a
vytvofit kratky pisemny Utvar (dopis, odpovéd na dopis,
vypravéni apod.)

Modalverben dirfen, konnen, mégen, missen, sollen,
wollen

Tematicky celek - Was tut weh?

nalezne v promluvé hlavni a vedlejsi myslenky a
dulezité informace

je schopen najit v promluvach hlavni a vedlejsi
myslenky, vytahne dalezité informace

Im Fastfood- Restaurant

Mein Tag

Wohin fahren wir?

Wie war das Wochenende?

rozpozna vyznam obecnych sdéleni a hlaseni

chape vyznam obecnych sdéleni, hlaseni apod.

Verstehst du mich?

fesi pohotové a vhodné standardni fecové situace i
jednoduché a frekventované situace tykajici se
pracovnich c¢innosti

vhodné a pohotové vyresi standardni komunikacni
situace i Casté situace v pracovni oblasti

Verstehst du mich?

Wohin fahren wir?

Auf dem Bahnhof

vyhled3, zpracuje a prezentuje informace tykajici se
odborné problematiky, reaguje na jednoduché dotazy

dokaze najit, zpracovat a odprednaset informace z
odborné oblasti, dokaze reagovat na jednoduché dotazy
v souvislosti s tim

Vseobecny podmét man

Vazba es gibt

Ich habe - ich hatte

Prateritum sein, haben

zaznamena vzkazy volajicich

umi zaznamenat vzkaz sdéleny pfi telefonickém hovoru

Verstehst du mich?
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Némecky jazyk

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 66

Vazba es gibt

Tematicky celek - Wir reisen.

Cte s porozumeénim vécné i jazykové primérené texty,
orientuje se v textu

vécné a jazykoveé primérené texty dokaze Cist s
porozuménim a umi se v nich orientovat

Im Fastfood- Restaurant

Mein Tag

Mein Wochenende, Wochentage

Wie ist das Wetter?

Ist Martin krank?

Wohin fahren wir?

Auf dem Bahnhof

Wie war das Wochenende?

Ab in die Ferien

dokaze experimentovat, zkouset a hledat zplsoby
vyjadreni srozumitelné pro posluchace

hleda zpUsoby, jak se srozumitelné vyjadfovat pred
posluchaci, dokaze experimentovat a zkouset

Verstehst du mich?

prokazuje faktické znalosti predevsim o geografickych,
demografickych, hospodariskych, politickych,
kulturnich faktorech zemi dané jazykové oblasti i z
jinych vyucovacich predmét(, a uplatiiuje je také v
porovnani s redliemi materské zemé

ma faktické znalosti o geografii, obyvatelstvu,
hospodarskych, politickych a kulturnich redliich dané
jazykové oblasti a dokaZze je porovnat s realiemi vlastni
zemé

Auf dem Bahnhof

Ab in die Ferien

rozumi pfimérenym souvislym projevim a diskusim
rodilych mluvéich pronasenym ve standardnim
hovorovém tempu

rozumi standardnim souvislym projevim rodilych
mluvcich, které jsou pronaseny prfimérenym tempem

Im Fastfood- Restaurant

Auf dem Bahnhof

Ab in die Ferien

Aussprache

uplatiiuje rdzné techniky ¢teni textu

ovlada rdzné techniky pfi ¢teni textu

Mein Tag

Mein Wochenende, Wochentage

Ich mag Sport

Ist Martin krank?

Verkehrsmittel

Auf dem Bahnhof

Ab in die Ferien

uplatfiuje v komunikaci vhodné vybrana sociokulturni
specifika danych zemi

pfi komunikaci umi uplatnit podstatna socidlni a kulturni
specifika dané némecky mluvici zemé

Im Fastfood- Restaurant
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Némecky jazyk

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 66

Wiederholung

vyresi vétSinu béznych dennich situaci, které se
mohou odehrat v cizojazytném prostredi

dokaze vyresit vétsinu béznych situaci, ke kterym muze
dojit v cizojazyéném prostredi

Zeitangaben

Imperativ (Anweisung, Empfehlung)

Auf dem Bahnhof

Ab in die Ferien

Tematicky celek - Warst du schon in...?

odhaduje vyznam neznamych vyraz( podle kontextu a
zpUsobu tvoreni

dokaze podle kontextu a zplsobu tvoreni odhadnout
vyznam slov, kterd mu nejsou znama

Im Fastfood- Restaurant

Mein Tag

Mein Wochenende, Wochentage

Wie ist das Wetter?

Auf dem Bahnhof

Wiederholung

porozumi Skolnim a pracovnim pokynim

chdpe skolni a pracovni pokyny

Im Fastfood- Restaurant

Verstehst du mich?

Mein Tag

Machen Sie das! Macht das!

Wie war das Wochenende?

vyjadfuje se témér bezchybné v béznych,
predvidatelnych situacich

umi se s minimem chyb vyjadfovat ve standardnich,
predvidatelnych situacich

Verstehst du mich?

Wie ist das Wetter?

Wohin fahren wir?

Auf dem Bahnhof

vymeénuje si informace, které jsou bézné pfi
neformalnich hovorech

dokaze sdilet informace pfi neformalnich rozhovorech

Verstehst du mich?

Wie spat ist es?

Wie ist das Wetter?

vypravi jednoduché pribéhy, zazitky, popise své pocity

dokaze vypraveét jednoduché udalosti, vlastni zazitky,
umi popsat vlastni pocity

Mein Tag

Mein Wochenende, Wochentage

Ich mag Sport

vyslovuje srozumitelné co nejblize pfirozené
vyslovnosti, rozliSuje zakladni zvukové prostiedky
daného jazyka a koriguje odlisnosti zvukové podoby

vyjadfuje se srozumitelné a co nejblize vyslovnosti
ciziho jazyka, je schopen rozeznat zékladni zvukové
prostiedky a opravit chybnou vyslovnost

Aussprache
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Némecky jazyk

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 66

jazyka

zapoji se do bézného hovoru bez pfipravy je schopen se bez ptipravy zapojit do normalniho Mein Tag

rozhovoru

Wie ist das Wetter?

Ich mag Sport

Auf dem Bahnhof

Prlifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a svét prace

Student vyhleda na internetu i jinde relevantni informace o profesnich pfrileZitostech v zemich dané jazykové oblasti.

Student je schopen formulovat své profesni cile, planovat a cilevédomeé vytvaret profesni kariéru.

Student je motivovan k celoZivotnimu uceni pro udrzeni konkurenceschopnosti na trhu prace a pro aktivni osobni i profesni rozvoj
Student je schopen efektivni sebeprezentace pfi jedndani s potenciadlnimi cizojazyénymi zaméstnavateli.

Clovék a digitalni svét

Student je schopen pokrocile vyuZivat cizojazyénych digitalnich technologii k vyjadreni, formulaci a obhajobé svych nazora.
Student dokaze vyuzit technologie k ziskavani informaci z rGznych zdroju i k jejich sdileni, pfredavani a prezentaci adekvatné dané komunikacni situaci a s ohledem na

zamysleného prijemce.

Obcan v demokratické spolecnosti

Student je veden k rozvoji kognitivnich znalosti a k rozsifovani celkového rozhledu o oboru.

Student je schopen v cizim jazyce jednat s lidmi, diskutovat s nimi o citlivych nebo kontroverznich otazkach dané zemé, hledat kompromisni feseni.

Clovék a Zivotni prostfedi

Student dokdze vyjadrit své myslenky a nazory k ochrané zivotniho prostredi.

Student chape souvislosti mezi rliznymi jevy v prostiedi a lidskymi aktivitami mezi lokalnimi, regiondlnimi a globalnimi enviromentainimi problémy.
Student ma prehled o zplisobech ochrany pfirody, o pouZivani technologickych, ekonomickych a pravnich nastrojd pro zajisténi udrzitelného rozvoje v némecky

mluvicich zemich.

Mezipfedmétové zavislosti

SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Ro¢nik -> SVP vystup
hleda zpUsoby, jak se srozumitelné vyjadrovat pred posluchadi, --> Cesky jazyk -> 2. ro¢nik -> ovlada argumentaéni zasady
dokdZe experimentovat a zkouset
do jisté miry sebevédomé komunikuje a aktivné pouZiva nabytou --> Cesky jazyk -> 2. roénik -> vyjadFuje se vécné a srozumitelné

slovni zdsobu i frazémy v béZnych kazdodennich situacich a v
otazkach vlastnich zalib
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SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Rocnik -> SVP vystup

dokaze sdélit vlastni ndzor a uvést argumenty, které jej podpofi --> Cesky jazyk -> 2. ro¢nik -> vyuZije emocionalni stranky mluveného
slova

dokaze se stylisticky vhodné vyjadiovat tak, aby komunikace a --> Cesky jazyk -> 2. roénik -> vyjadFuje se vécné a srozumitelné

vztahy probihaly nekonfliktné

vécné a jazykové pfimérené texty dokaze Cist s porozuménim a umi --> Anglicky jazyk -> 2. ro¢nik -> umi se orientovat v textu, ¢te s

se v nich orientovat porozumeénim

ovlada zakladni pravopisné normy, dodrzuje je, opravuje chyby v <-- Cesky jazyk -> 2. ro¢nik -> opravi jazykové nedostatky textu

pisemném projevu

dokdze prelozit text a umi pouzit potfebny slovnik <-- Cesky jazyk -> 2. ro¢nik -> vyuziva odbornou slovni zasobu

dokaze vyresit vétsinu béznych situaci, ke kterym muZe dojit v <-- Cesky jazyk -> 2. roénik -> vyjadFuje se vécné a srozumitelné

cizojazyném prostredi

vécné a jazykové pfimérené texty dokaze Cist s porozuménim a umi <-- Déjepis -> 2. rocnik -> popiSe mezinarodni vztahy v dobé mezi prvni

se v nich orientovat a druhou svétovou vélkou, objasni,jak doslo k do¢asné likvidaci CSR

dokdze v pisemné podobé vyjadrit vlastni ndzor na text <-- Déjepis -> 2. rocnik -> charakterizuje faSismus a nacismus; srovna
nacisticky a komunisticky totalitarismus

umi pisemné zaznamenat daleZité informace a myslenky z textu, <-- Déjepis -> 2. rocnik -> popiSe Prvni svétovou valku a objasni

umi zformulovat vlastni stanoviska a vytvorit kratky pisemny utvar vyznamné zmény ve svété po valce

(dopis, odpovéd na dopis, vypravéni apod.)

chape skolni a pracovni pokyny <-- Anglicky jazyk -> 2. ro¢nik -> rozumi skolnim i pracovnim pokynim

ovlada rGzné techniky pfi Cteni textu <-- Anglicky jazyk -> 2. roc¢nik -> zvlada rlzné techniky Cteni textu

dorozumi se ve standardnich situacich, umi ziskat a poskytnout <-- Anglicky jazyk -> 2. ro€nik -> vede béZzny neformalni hovor s

poZadované informace vyménou informaci

do jisté miry sebevédomé komunikuje a aktivné pouziva nabytou <-- Obcanska nauka -> 2. ro¢nik -> popiSe, proc€ existuje EU, jaké jsou

slovni zdsobu i frazémy v béznych kazdodennich situacich a v povinnosti ¢lenskych zemi a jaké plynou vyhody z ¢lenstvi

otazkach vlastnich zalib

ma faktické znalosti o geografii, obyvatelstvu, hospodarskych, <-- Ob¢anska nauka -> 2. roénik -> vysvétli zapojeni CR do

politickych a kulturnich realiich dané jazykové oblasti a dokaze je mezinarodnich struktur

porovnat s realiemi vlastni zemé

je schopen se Ucastnit debaty nebo argumentace a aktivné se do ni <-- Obcanska nauka -> 2. ro¢nik -> debatuje o globdlnich problémech
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SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Rocnik -> SVP vystup
zapojit, pokud se tyka zndmého tématu
6.4 Obcanska nauka
Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. rocnik 2. rocnik 3. rocnik 4. rocnik
0 1 1 1 3
Povinny Povinny Povinny

Nazev predmétu

Obcanska nauka

Oblast

Spolecenskovédni vzdélavani

Charakteristika predmétu

Predmét Obcanska nauka smétuje k postupnému formovani a rozvijeni osobniho a obcanského profilu
studentl. Pomaha utvaret vztahy studentd ke skutecnosti, formuje jejich vnitfni postoje a pozitivni
hodnotové orientace. vytvafi a rozviji zpUsobilost k mravnimu jednani, formuje u nich védomi
odpovédnosti za vlastni Zivot, za disledky svého rozhodovani a jednani. UCi studenty kriticky myslet,
nenechat se manipulovat a co nejvice porozumét svétu, ve kterém Ziji. Vyuka Obcanské nauky uzce
navazuje na vyuku Déjepisu, coZ umoznuje studentdm hloubéji porozumét soudobému svétu.

Obsahové, casové a organizacni vymezeni 2. rocnik - 33 hodin

predmétu (specifické informace o predmétu

U&ebni celek: Clovék v déjindch - 22 hod

duleZité pro jeho realizaci) *  poznavani dé&jin, variabilita vykladu dé&jin

e starovék, stredovék, rany novoveék (16. - 18. stol.)

* |l svétovd valka - Ceskoslovensko za valky, ddsledky valky, holocaust, povale¢ny vyvoj v
Ceskoslovensku, komunismus, demokracie, svétové supervelmoci, tfeti svét, bipolarita vychod -

* Novoveék (19. stol.) - revoluce 1848 - 1849 v Evropé a v Ceskych zemich. modernizace spolecnosti,
kolonializace, socialni struktura , postaveni Zen, vzdélani

e Novovék (20. stol) - vztahy mezi velmocemi, prvni svétova valka, vyvoj v Rusku, Ceskoslovensko v
mezivalecném obdobi, nacismus v Némecku, nacismus v Rusku, hospodarska krize
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Nazev predmétu

Obcanska nauka

Zapad
déjiny studovaného oboru

Ucebni celek: Soudoby svét - 11 hod

rozmanitost soudobého svéta - kultura, naboZenstvi, velmoci
rozvojové zemé a jejich problémy

konflikty v soudobém svété

zapojeni CR do mezinarodnich struktur - EU, NATO, OSN
GRV -cile

globalizace, globalni problémy

3. rocnik - 34 hodin
Ucebni celek: Clovék v lidském spolecenstvi - 14 hod

spolecnost tradi¢ni x spole¢nost moderni, pozdné moderni spolecnost

hmotna a duchovni kultura

soucasna Ceska spolecnost, spolecenské vrstvy, elity

socialni nerovnost, chudoba v soucasné spolecnosti

majetek, hospodareni v rodiné, reseni krizovych financnich situaci

etnika, narody a narodnost, majorita, minorita, multikulturni souziti, migrace a azyl
gender - postaveni muzu a Zen, predsudky

vira, ateismus, ndbozZenstvi, cirkve, sekty

U&ebni celek: Clovék jako ob&an - 20 hod

zakladni hodnoty a principy demokracie

lidska prava - ochrana, specificka lidska prava

postaveni obcana ve staté - statni obCanstvi

obcanska spole¢nost - participace, obCanské ctnosti potfebné pro demokracii, svobodny pfistup k
informacim, vliv médii

Ustava CR

samosprava CR

Politika - ideologie, po. strany. volby, volebni systémy, pol. radikalismus, extremismus a mladez
teror, terorismus
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Nazev predmétu

Obcanska nauka

4. ro¢nik - 29 hodin
Ucebni celek: Clovék a prdvo - 15 hod

pravo a spravedinost

pravni stat - pravni fad, ochrana obcan(, pravni vztahy

soustava soudd CR, statnich zastupitelstvi CR, Ustavni soud

vlastnictvi - spoluvlastnictvi, dusevni vlastnictvi, odpovédnost za $kodu
rodinné pravo

trestni pravo

notarstvi, advokacie, soudnictvi, exekutor, statni zastupitelstvi

Ucebni celek: Clovék a filozofie - 14 hod

filozofie - pfedmét, pojmy, vyvoj, predstavitelé

vyznam filozofie a etiky v Zivoté ¢lovéka, jejich smysl a vyznam pfi feseni Zivotnich situaci
etika - predmét, pojmy, morélka, hodnoty a normy, mravni rozhodovani a odpovédnost
Zivotni postoje a hodnotovd orientace, touha po $tésti, obecné dobro, pomoc druhym

Integrace predmétd

Spolecenskovédni vzdélavani

Mezipfedmétové vztahy

Télesna vychova
Déjepis

Cesky jazyk

Némecky jazyk
Spolecenska vychova

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence Zaki

Kompetence k uceni:

Vytvarime u zakl pozitivni vztah k uc¢eni a vzdélani

Vedeme Zaky k ovladani raznych technik uceni, aby si uméli si vytvorit vhodny studijni rezim a
podminky

Ucime je efektivné vyhledavat zdroje informaci a umét je zpracovat

Seznamujeme Zaky rGznymi zpUsoby prace s textem
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Nazev predmétu Obcanska nauka

e Ucime je s porozumeénim poslouchat mluveny projev - umét si délat poznamky

* Seznamujeme zaky s moznosti svého dalSiho vzdélavani, zejména v oboru pro své povolani

* Motivujeme Zaky k uceni, vedeme je k realizaci vlastnich napadt

* Vedeme Zaky k samostatnému a efektivnimu zpracovani témat uciva (referaty, prezentace,
projekty)

* Pomahame zakim rozpoznavat prekazky a problémy v uceni

* Vedeme Zaky ke kladnému pfijimani netspéchl v uceni

Kompetence k feseni problémd:
* Ucime Zaka uplatiiovat pfi feseni problém rizné metody mysleni - kritické mysleni
* Nabizime Zakiim na vybér prostiedky a zplisoby vhodné pro spInéni jednotlivych aktivit, vyuZivat
védomosti a dovednosti nabyté pfi dfivéjsich aktivitach
* Ucime spolupracovat pfi reseni probléma s jinymi lidmi

Komunikativni kompetence:

* Ucime zaky vyjadrovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu a chovani

* Sméfujeme Zaky k pouZivani odborné terminologie, k dodrzovani jazykové a stylistické normy
v mluveném a psaném projevu

* Rozvijime u zak(i schopnost samostatné pracovat s textem, zaznamendvat a vyuzivat podstatné
myslenky a vyuZzivat je pfi dalsi ¢innosti

e Ucime Zaky formulovat srozumitelné a souvisle problém, navrhnout a zdGvodnit jeho feseni

e Ucime zaky zpracovavat srozumitelné a spravné souvislé texty, pracovni dokumenty, formulare,
Zivotopis

* Vedeme Zaky k vyjadfovani a chovani v souladu se zasadami kultury projevu, k vhodnému postoji
k radam a pfipominkam ucitele

*  Sméfujeme zaky k aktivni ucasti v diskusi s jinymi lidmi, ke schopnosti argumentovat a obhajit své
nazory

Persondlni a socidalni kompetence:
* Rozvijime u zak( kladny postoj k druhym lidem, schopnost respektovat nazory druhych jako
predpoklad pfedchazeni osobnich konfliktd

* Vedeme Zaky k efektivni spolupraci s druhymi lidmi jako pfedpokladu pro Uspésné feseni problém
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Nazev predmétu

Obcanska nauka

* Vedeme Zaky ke kritickému hodnoceni a ovérovani informaci ziskanych pomoci prostredki
informacnich technologii, ke kritickému posuzovani nazorl, postojl a jednani jinych lidi

*  Sméfujeme Zaky k pfijimani a odpovédnému plnéni svéfenych ukoll jako predpokladu pro Uspéch
v dalSim uleni

* Podporujeme u zaka schopnost predkladat vlastni ndvrhy a feseni a tyto navrhy uplatnit pti praci v
tymu

* Rozvijime u Zakd schopnost prijimat kladné rady a kritiku jako vychodisko pro dalsi praci

Obcanské kompetence a kulturni povédomi:
* Vedeme Zaky k dodrZovani prdav a zakon, ke znalosti svych prav a povinnosti, k respektovani prav
jinych lidi, k odmitani utlaku, k postoji proti nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci
* Podporujeme u zakl samostatnost, sebedlvéru a schopnost jednat ve prospéch celku
*  Rozvijime u Zakl schopnost jednani s jinymi lidmi a komunikaci prostfednictvim informacnich
technologii, které je v souladu se zasadami spole¢enského chovani

*  Sméfujeme zaky k chapani vyznamu Zivotniho prostredi a k odpovédnosti kazdého ¢lovéka za
Zivotni prostredi

Digitalni kompetence:

Zaci jsou vedeni ke schopnosti fesit samostatné praktické tkoly s vyuzitim digitdlnich technologii. Vedeme
zaky v k pochopeni vyznamu digitdlnich technologii jako prostfedku komunikace a ziskavani a zpracovani
informaci v pracovnim i osobnim Zivoté Ucime je reagovat na novinky v oblasti digitalnich technologii,
vyuzivat je a pochopit jejich vyznam pro dnesni spole¢nost.

ZpUsob hodnoceni zaka

Studenti jsou hodnoceni priibézné po cely skolni rok, a to slovné i numericky. Zakladem hodnoceni je
spravné pouzivani osvojenych pojm. Stejnomérné se prolinaji metody Ustniho zkouseni s didaktickymi
testy. Soucasti hodnoceni jsou i aktivity student( - pfiprava a prezentace aktualnich zprav (aktuality).
Nedilnou soucasti hodnoceni je i aktivni pfistup pfi pInéni studijnich povinnosti, vystupovani v diskuzich a
na besedach, chovani studentd v souladu s osvojenymi zasadami spolecenského chovani a mezilidskych
vztah(. Aktivni zapojeni do projektl. Kritéria hodnoceni vychazeji z klasifikaéniho fadu skoly

Obcanska nauka

2. roénik | Pocet vyucovacich hodin: 33

Vychovné a vzdélavaci strategie

*  Kompetence k uéeni
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Obcanska nauka

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

* Kompetence k fesSeni problém

*  Komunikativni kompetence

®  Personalni a socialni kompetence

® Obcanské kompetence a kulturni povédomi
¢ Digitalni kompetence

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - soudoby svét

debatuje o pozitivech i problémech multikulturniho

popiSe dekolonizaci a objasni problémy tfetiho svéta

popise evropskou kolonidlni expanzi

popise rozélenéni soudobého svéta na civilizacni sféry
a civilizace, charakterizuje zakladni svétova
naboZenstvi

uvede pfiklady velmoci, vyspélych zemi, rozvojovych
zemi a zemi chudych

rozmanitost soudobého svéta - kultura, ndbozenstvi,
velmoci

rozvojové zemé a jejich problémy

uvede priklady projev( globalizace a debatuje o jejich
dasledcich

na prikladech z hospodafstvi, kulturni sféry nebo
politiky popiSe, cemu se fika globalizace

zapojeni CR do mezinarodnich struktur - EU, NATO,
OSN

GRV - cile

globalizace, globalni problémy

vysvétli zapojeni CR do mezinarodnich struktur a podil
CR na jejich aktivitach

popise, proc existuje EU, jaké jsou povinnosti ¢lenskych
zemi a jaké plynou vyhody z ¢lenstvi

zapojeni CR do mezinarodnich struktur - EU, NATO,
OSN

debatuje o pozitivech i problémech multikulturniho

dovede pouzivat vybrany pojmovy aparat, ktery byl
soucasti uciva

uvede hlavni problémy globalizace dnesniho svéta a
lokalizuje na mapé ohniska napéti

GRV - cile

globalizace, globalni problémy

debatuje o pozitivech i problémech multikulturniho

debatuje o globalnich problémech

GRV - cile

globalizace, globalni problémy

vysvétli, s jakymi konflikty a problémy se potyka
soudoby svét, jak jsou feSeny, debatuje o jejich
moznych perspektivach

charakterizuje konflikty a mista napéti v souasném
svété

rozmanitost soudobého svéta - kultura, ndbozenstvi,
velmoci

konflikty v soudobém svété

zapojeni CR do mezinarodnich struktur - EU, NATO,
OSN
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Obcanska nauka

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

debatuje o pozitivech i problémech multikulturniho
souziti, objasni pticiny migrace lidi

popise evropskou kolonidlni expanzi

uvede priklady projevi globalizace a debatuje o jejich
dGsledcich

popise globalizaci a jeji dopad na staty a Zivoty lidi

GRV -cile

globalizace, globalni problémy

debatuje o pozitivech i problémech multikulturniho

popise roz€lenéni soudobého svéta na civilizacni sféry
a civilizace, charakterizuje zakladni svétova
ndboZenstvi

popise soucasnou politiku velmoci a vyspélych statl

rozmanitost soudobého svéta - kultura, ndboZenstvi,
velmoci

rozvojové zemé a jejich problémy

konflikty v soudobém svété

zapojeni CR do mezinarodnich struktur - EU, NATO,
OSN

objasni smysl poznavani déjin a variabilitu jejich
vykladd

popise vyvoj ve vyspélych demokraciich a vyvoj
evropské integrace

srovna jednotlivé civilizace soucasného svéta (velké
kulturni okruhy)

poznavani déjin, variabilita vykladu déjin

charakterizuje soudobé cile EU a posoudi jeji politiku

popise funkci a ¢innost OSN a NATO

vysvétli zapojeni CR do mezinarodnich struktur

rozmanitost soudobého svéta - kultura, nabozenstvi,
velmoci

zapojeni CR do mezinarodnich struktur - EU, NATO,
OSN

GRV - cile

Tematicky celek - ¢lovék v déjinach

charakterizuje fasismus a nacismus; srovna nacisticky
a komunisticky totalitarismus

popise mezinarodni vztahy v dobé mezi prvni a druhou
svétovou valkou, objasni, jak doslo k do¢asné likvidaci
CSR

charakterizuje ideologie 20. stol.

Novoveék (20. stol) - vztahy mezi velmocemi, prvni
svétova valka, vyvoj v Rusku, Ceskoslovensko v
mezivaleéném obdobi, nacismus v Némecku, nacismus
v Rusku, hospodarska krize

charakterizuje prvni Ceskoslovenskou republiku a
srovna jeji demokracii se situaci za tzv. druhé
republiky (1938-39), objasni vyvoj cesko-némeckych
vztah(

objasni cile valcicich stran ve druhé svétové valce, jeji
totalni charakter a jeji vysledky, popise valecné zloCiny

charakterizuje tfi velké valky 20. stol., popiSe jejich
disledky pro svét, Evropu a Ceskoslovensko

Novoveék (20. stol) - vztahy mezi velmocemi, prvni
svétova valka, vyvoj v Rusku, Ceskoslovensko v
mezivaleéném obdobi, nacismus v Némecku, nacismus
v Rusku, hospodarska krize

Il. svétova vélka - Ceskoslovensko za vélky, diisledky
valky, holocaust, povale¢ny vyvoj v Ceskoslovensku,
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Obcanska nauka

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

vcetné holocaustu

popise prvni svétovou valku a objasni vyznamné
zmeény ve svété po valce

komunismus, demokracie, svétové supervelmoci, treti
svét, bipolarita vychod - Zapad

déjiny studovaného oboru

charakterizuje komunisticky rezim v SR v jeho vyvoji
a v souvislostech se zménami v celém komunistickém
bloku

uvede priklady dopadu totalitnich rezim( na Zivot lidi

Il. svétova vélka - Ceskoslovensko za vélky, dasledky
valky, holocaust, povale¢ny vyvoj v Ceskoslovensku,
komunismus, demokracie, svétové supervelmoci, treti
svét, bipolarita vychod - Zapad

déjiny studovaného oboru

charakterizuje proces modernizace spolecnosti

charakterizuje soucasnou ceskou spolecnost, jeji
etnické a socialni sloZeni

objasni postaveni Ceské republiky v Evropé a v
soudobém svété

objasni postaveni cirkvi a véficich v CR; vysvétli, ¢im
jsou nebezpecné nékteré nabozenské sekty a
nabozensky fundamentalismus

charakterizuje ¢eskou spole¢nost na pocatku 21. stol

rozmanitost soudobého svéta - kultura, nabozenstvi,
velmoci

objasni postaveni Ceské republiky v Evropé a v
soudobém svété

analyzuje vybrany problém ceské spolecnosti z hlediska
médii a jinych informacnich zdroja

zapojeni CR do mezinarodnich struktur - EU, NATO,
OSN

charakterizuje proces modernizace spolecnosti

vysvétli rozpad kolonidlni soustavy v tzv. tfetim svété a
debatuje o jeho dusledcich na dalsi vyvoj

rozmanitost soudobého svéta - kultura, ndbozenstvi,
velmoci

rozvojové zemé a jejich problémy

uvede priklady Gspéchl védy a techniky ve 20. stoleti

vysvétli vyvoj Ceské a €s. spolecnosti a statu ve 20. stol,
umi vyjmenovat vyznamné ¢eské osobnosti

Novoveék (20. stol) - vztahy mezi velmocemi, prvni
svétova valka, vyvoj v Rusku, Ceskoslovensko v
mezivaleéném obdobi, nacismus v Némecku, nacismus
v Rusku, hospodarska krize

popise zakladni — revolu¢ni zmény ve stfedovéku a
raném novovéku

uvede pfiklady kulturniho pfinosu starovékych civilizaci

poznavani déjin, variabilita vykladu déjin

starovék, stredovék, rany novoveék (16. - 18. stol.)

na prikladu vyznamnych obcanskych revoluci vysvétli
boj za ob¢anska i ndrodni prava a vznik obc¢anské
spolecnosti

objasni vznik novodobého ceského naroda a jeho sili

charakterizuje proces modernizace spolecnosti

Novovék (19. stol.) - revoluce 1848 - 1849 v Evropé a v
¢eskych zemich. modernizace spole¢nosti,
kolonializace, socidlni struktura, postaveni zen,
vzdélani
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Obcanska nauka

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

0 emancipaci

vysvétli rozdéleni svéta v dlisledku kolonidlni expanze
a rozpory mezi velmocemi

popise projevy a dlsledky studené valky

vysvétli rozpad sovétského bloku

vysvétli rozpad sovétského bloku

Il. svétova valka - Ceskoslovensko za vélky, dasledky
valky, holocaust, povale¢ny vyvoj v Ceskoslovensku,
komunismus, demokracie, svétové supervelmoci, treti
svét, bipolarita vychod - Zapad

popise zadkladni — revolucni zmény ve stiredovéku a
raném novovéku

uvede pfriklady kulturniho pfinosu starovékych
civilizaci, judaismu a kfestanstvi

popise zakladni - revolu¢ni zmény ve stredovéku a
raném novovéku

starovék, stfedovék, rany novovék (16. - 18. stol.)

debatuje o pozitivech i problémech multikulturniho
souZiti, objasni pfi¢iny migrace lidi

objasni smysl poznavani déjin a variabilitu jejich
vykladd

popise ¢esko-némecké vztahy a postaveni Zidd a
Romu ve spolecnosti 18. a 19. stol

popise ¢esko - némecké vztahy, postaveni Zid{

Il. svétova valka - Ceskoslovensko za vélky, dasledky
valky, holocaust, povale¢ny vyvoj v Ceskoslovensku,
komunismus, demokracie, svétové supervelmoci, treti
svét, bipolarita vychod - Zapad

objasni usporadani svéta po druhé svétové valce a
dtsledky pro Ceskoslovensko

objasni cile vél¢icich stran ve druhé svétové valce,
popiste valecné zlociny véetné holocaustu

Il. svétova vélka - Ceskoslovensko za valky, disledky
valky, holocaust, povaleény vyvoj v Ceskoslovensku,
komunismus, demokracie, svétové supervelmoci, treti
svét, bipolarita vychod - Zapad

orientuje se v historii svého oboru — uvede jeji
vyznamné mezniky a osobnosti, vysvétli prinos
studovaného oboru pro zivot lidi

orientuje se v historii svého oboru

déjiny studovaného oboru

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

Obsah tohoto tématu se prolind viemi oblastmi spole¢enského a politického Zivota. Zaci jsou vedeni k praci s informacemi, které rozviji ob&anskou gramotnost a vztah
zakd k materidlnim a duchovnim hodnotam. Jsou vedeni k orientaci v masmédiich, k jejich vyufZiti a kritickému zhodnoceni informaci.

Clovék a Zivotni prostredi

Zaci jsou sezndmeni s dopady svého jednani a mysleni na Zivotni prostiedi. Na zakladé informaci z réiznych zdrojd si uvédomuji vyznam zdravého Zivotniho prostiedi pro

¢lovéka.

Clovék a digitalni svét
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2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

Z4ci jsou vedeni ke schopnosti Fedit samostatné praktické tkoly s vyuZitim digitalnich technologii. Vedeme #4ky v k pochopeni vyznamu digitalnich technologii jako
prostfedku komunikace a ziskavani a zpracovani informaci v pracovnim i osobnim Zivoté U¢ime je reagovat na novinky v oblasti digitadlnich technologii, vyuZivat je a

pochopit jejich vyznam pro dnesni spolecnost.

Clovék a svét prace

Zaci chapou vyznam ziskanych poznatki pro prakticky Zivot, jsou vedeni k pochopeni vyznamu celoZivotniho vzdélavani.

Mezipredmétové zavislosti

SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Roénik -> SVP vystup

objasni cile valcicich stran ve druhé svétové valce, popiste valecné --> Déjepis -> 2. rocnik -> objasni cile vélcicich stran ve Druhé svétové

zlociny vcetné holocaustu valce, jeji totalni charakter a jeji vysledky, popiSe vale¢né zlocCiny
v€etné holocaustu

analyzuje vybrany problém ceské spolecnosti z hlediska médii a --> Cesky jazyk -> 1. roénik -> pojmenuje typy medidlniho sdéleni a

jinych informacnich zdroj jejich funkci

popise cesko - némecké vztahy, postaveni Zid{ -> Cesky jazyk -> 2. roénik -> ovlada argumentaéni zasady

charakterizuje proces modernizace spolecnosti --> Cesky jazyk -> 2. ro¢nik -> vyjadiuje se vécné a srozumitelné

popise, proC existuje EU, jaké jsou povinnosti ¢lenskych zemi a jaké --> Némecky jazyk -> 2. ro¢nik -> do jisté miry sebevédomé komunikuje

plynou vyhody z ¢lenstvi a aktivné pouziva nabytou slovni zasobu i frazémy v béZznych
kazdodennich situacich a v otdzkach vlastnich zalib

vysvétli zapojeni CR do mezinarodnich struktur --> Némecky jazyk -> 2. ro¢nik -> ma faktické znalosti o geografii,
obyvatelstvu, hospodaiskych, politickych a kulturnich redliich dané
jazykové oblasti a dokazZe je porovnat s realiemi vlastni zemé

debatuje o globalnich problémech --> Némecky jazyk -> 2. ro¢nik -> je schopen se Ucastnit debaty nebo
argumentace a aktivné se do ni zapojit, pokud se tykd znamého
tématu

uvede pfiklady velmoci, vyspélych zemi, rozvojovych zemi a zemi --> Obcanska nauka -> 3. ro¢nik -> popiSe rozdéleni soucasného svéta

chudych

popise, proc€ existuje EU, jaké jsou povinnosti ¢lenskych zemi a jaké --> Obcanska nauka -> 3. roénik -> uvede ptiklady projevi globalizace a

plynou vyhody z ¢lenstvi jeji disledky

uvede hlavni problémy globalizace dnesniho svéta a lokalizuje na --> Obcanska nauka -> 3. ro¢nik -> uvede pfiklady projevi globalizace a
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SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Rocnik -> SVP vystup

mapé ohniska napéti jeji dusledky

debatuje o globalnich problémech --> Obcanska nauka -> 3. rocnik -> objasni pfi¢iny migrace

charakterizuje konflikty a mista napéti v sou¢asném svété --> Obcanska nauka -> 3. rocnik -> popiSe rozdéleni soucasného svéta

popiSe globalizaci a jeji dopad na staty a Zivoty lidi -> Obcanska nauka -> 3. rocnik -> uvede pfiklady projevi globalizace a
jeji dusledky

popiSe soucasnou politiku velmoci a vyspélych stat( --> Obcanska nauka -> 3. ro¢nik -> popiSe rozdéleni soucasného svéta

charakterizuje tfi velké valky 20. stol., popise jejich dasledky pro --> Obcanska nauka -> 2. ro¢nik -> uvede pfiklady dopadu totalitnich

svét, Evropu a Ceskoslovensko rezimuU na zivot lidi

uvede pfiklady kulturniho pfinosu starovékych civilizaci <-- Déjepis -> 1. ro¢nik -> uvede pfiklady kulturniho pfinosu
starovékych civilizaci, judaismu a kfestanstvi

objasni cile valcicich stran ve druhé svétové valce, popiste valecné <-- Déjepis -> 2. rocnik -> objasni cile val¢icich stran ve Druhé svétové

zlociny vcetné holocaustu valce, jeji totalni charakter a jeji vysledky, popiSe vale¢né zlocCiny
v€etné holocaustu

charakterizuje proces modernizace spolecnosti <-- Déjepis -> 2. rocnik -> charakterizuje proces modernizace
spolecnosti

vysvétli rozpad sovétského bloku <-- Déjepis -> 2. rocnik -> vysvétli rozpad sovétského bloku

debatuje o globalnich problémech <-- Cesky jazyk -> 2. ro¢nik -> ovlada argumentaéni zasady

analyzuje vybrany problém ceské spolecnosti z hlediska médii a <-- Cesky jazyk -> 1. roénik -> zna zékladni média pdsobici v regionu

jinych informacnich zdroja

na pfikladech z hospodafstvi, kulturni sféry nebo politiky popise, <-- Cesky jazyk -> 1. roénik -> vyjadFuje se vécné a srozumitelné

c¢emu se rika globalizace

debatuje o globalnich problémech <-- Cesky jazyk -> 1. roénik -> dokaZe vhodné formulovat otazky

charakterizuje ideologie 20. stol. <-- Cesky jazyk -> 2. roénik -> vyhleda zékladni informace z odborné aj.
literatury

charakterizuje konflikty a mista napéti v sou¢asném svété <-- Cesky jazyk -> 2. roénik -> vyuZije emocionalni stranky mluveného
slova

uvede pfiklady velmoci, vyspélych zemi, rozvojovych zemi a zemi <-- Obcanska nauka -> 3. rocnik -> popiSe rozdéleni soucasného svéta

chudych

uvede priklady dopadu totalitnich rezimi na Zivot lidi <-- Obcanska nauka -> 2. ro¢nik -> charakterizuje tfi velké valky 20.
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SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Rocnik -> SVP vystup
stol., popise jejich dtsledky pro svét, Evropu a Ceskoslovensko
Obcanska nauka 3. rocnik | Pocet vyucovacich hodin: 34

Vychovné a vzdélavaci strategie

*  Kompetence k uéeni

* Kompetence k feseni probléma

*  Komunikativni kompetence

®  Personalni a socialni kompetence

® Obcanské kompetence a kulturni povédomi
¢ Digitalni kompetence

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Clovék v lidském spoleéenstvi

objasni postaveni Ceské republiky v Evrop& a v
soudobém svété

popise rozélenéni soudobého svéta na civilizacni sféry
a civilizace, charakterizuje zakladni svétova
naboZenstvi

popise rozdéleni soucasného svéta

postaveni ob¢ana ve staté - statni ob¢anstvi

obcanska spolecnost - participace, ob¢anské ctnosti
potifebné pro demokracii, svobodny pfistup k
informacim, vliv médii

popise rozélenéni soudobého svéta na civilizacni sféry
a civilizace, charakterizuje zakladni svétova
naboZenstvi

uvede pfiklady kulturniho pfinosu starovékych
civilizaci, judaismu a kfestanstvi

charakterizuje svétova nabozenstvi

spolecnost tradi¢ni x spole¢nost moderni, pozdné
moderni spole¢nost

hmotna a duchovni kultura

soucasna Ceska spolecnost, spolecenské vrstvy, elity

etnika, narody a narodnost, majorita, minorita,
multikulturni souziti, migrace a azyl

vira, ateismus, naboZenstvi, cirkve, sekty

uvede priklady projevi globalizace a debatuje o jejich
dusledcich

uvede priklady projevi globalizace a jeji disledky

soucasna Ceska spole¢nost, spolecenské vrstvy, elity

obcanska spolecnost - participace, ob¢anské ctnosti
potfebné pro demokracii, svobodny pfistup k
informacim, vliv médii

vysvétli, pro€ je nepfijatelné propagovat hnuti
omezujici prdva a svobody jinych lidi

charakterizuje sou¢asnou ¢eskou spolecnost, jeji etnické
a socialni slozeni

etnika, narody a nadrodnost, majorita, minorita,
multikulturni souzZiti, migrace a azyl
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Obcanska nauka

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 34

navrhne, jak resit schodkovy rozpocet a jak nalozit s
prebytkovym rozpocétem domacnosti

popisSe socidlni nerovnost a chudobu ve vyspélych
demokraciich, uvede postupy, jimiZ Ize do jisté miry
resit socialni problémy; popise, kam se mUlzZe obratit,
kdyZ se dostane do sloZité socialni situace

popise, jaké zavazky vyplyvaji z béZnych smluv, a na
prikladu ukaze mozné dlsledky vyplyvajici z neznalosti
smlouvy vcéetné jejich vSeobecnych podminek

popise socidlni nerovnost, chudobu ve vyspélych
demokraciich

socidlni nerovnost, chudoba v sou¢asné spole¢nosti

dovede hdjit své spotrebitelské zajmy, napf. podanim
reklamace

navrhne zpUsoby, jak vyuZit osobni volné finanéni
prostiedky, a vybere nejvyhodnéjsi finan¢ni produkt
pro jejich investovani

popise, jaké zavazky vyplyvaji z béZznych smluv, a na
prikladu ukaze mozné dlsledky vyplyvajici z neznalosti
smlouvy vcéetné jejich vSeobecnych podminek

rozlisi pravidelné a nepravidelné pfijmy a vydaje a na
zakladé toho sestavi rozpocet domacnosti

vybere nejvyhodnéjsi ivérovy produkt,zddvodni své
rozhodnuti a posoudi zpUsoby zajisténi Uvéru a
vysvétli, jak se vyvarovat predluzeni

navrhne rodinny rozpocet a zplisoby jak nakladat s
rodinnymi financemi

majetek, hospodareni v rodiné, feseni krizovych
finan¢nich situaci

objasni postupy vhodného jedndni, stane-li se obéti
nebo svédkem jednani, jako je Sikana, lichva, korupce,
nasili, vydirani atp.

objasni vyznam solidarity a dobrych vztah(i v komunité

posoudi, kdy je v praktickém Zivoté rovnost pohlavi
porusovana

uvede pfiklady projevi globalizace a debatuje o jejich
dlsledcich

vysvétli, pro€ je nepfijatelné propagovat hnuti
omezujici prava a svobody jinych lidi

debatuje o pozitivech a problémech multikulturniho
souziti

etnika, narody a ndrodnost, majorita, minorita,
multikulturni souZiti, migrace a azyl

debatuje o pozitivech i problémech multikulturniho

objasni priciny migrace

etnika, narody a ndrodnost, majorita, minorita,
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Obcanska nauka

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 34

uvede pfiklady projevi globalizace a debatuje o jejich
dasledcich

vysvétli, pro€ je nepfijatelné propagovat hnuti
omezujici prava a svobody jinych lidi

multikulturni souzZiti, migrace a azyl

posoudi, kdy je v praktickém Zivoté rovnost pohlavi
porusovana

vysvétli, pro€ je nepfijatelné propagovat hnuti
omezujici prava a svobody jinych lidi

posoudi, kdy je porusovana rovnost pohlavi

gender - postaveni muzll a Zen, pfedsudky

popise rozélenéni soudobého svéta na civilizacni sféry
a civilizace, charakterizuje zakladni svétova
naboZenstvi

objasni postaveni cirkvi a véFicich v CR a nebezpeénost
nabozenskych sekt

vira, ateismus, naboZenstvi, cirkve, sekty

Tematicky celek - €lovék jako obéan

objasni vyznam prav a svobod, které jsou zakotveny v
Ceskych zdkonech, a popise zpusoby, jak Ize ohrozena
lidska prava obhajovat

objasni vyznam prav a svobod

zakladni hodnoty a principy demokracie

lidska prava - ochrana, specificka lidska prava

charakterizuje demokracii a objasni, jak funguje a jaké
ma problémy (korupce, kriminalita,...)

charakterizuje soucasny cesky politicky rezim

Ustava CR

Politika - ideologie, po. strany. volby, volebni systémy,
pol. radikalismus, extremismus a mladez

charakterizuje soucasny Cesky politicky systém,
objasni funkci politickych stran a svobodnych voleb

objasni zpUsoby ovliviiovani vefejnosti

objasni funkci politickych stran

Politika - ideologie, po. strany. volby, volebni systémy,
pol. radikalismus, extremismus a mladez

charakterizuje komunisticky rezim v SR v jeho vyvoji
a v souvislostech se zménami v celém komunistickém
bloku

popise pribéh svobodnych voleb

zakladni hodnoty a principy demokracie

Politika - ideologie, po. strany. volby, volebni systémy,
pol. radikalismus, extremismus a mladez

objasni zpUsoby ovliviiovani vefejnosti

popiSe volebni systémy

zakladni hodnoty a principy demokracie

Politika - ideologie, po. strany. volby, volebni systémy,
pol. radikalismus, extremismus a mladez

charakterizuje demokracii a objasni, jak funguje a jaké
ma problémy (korupce, kriminalita,...)

charakterizuje demokracii a objasni jeji funkci a
problémy

zakladni hodnoty a principy demokracie

obcanska spolecnost - participace, obc¢anské ctnosti
pottebné pro demokracii, svobodny pfistup k
informacim, vliv médii

144




SKOLNI VZDELAVACi PROGRAM — Gastronomie

Obcanska nauka 3. ro¢nik Pocet vyucovacich hodin: 34
vysvétli, proc€ je nepfijatelné propagovat hnuti objasni vyznam prav a svobod, popiSe jak prava chranit | lidska prava - ochrana, specificka lidska prava
omezujici prava a svobody jinych lidi
vysvétli, pro¢ jsou lidé za své nazory, postoje a jednéni Ustava CR
odpovédni jinym lidem
uvede pfiklady funkci obecni a krajské samospravy uvede pfiklady funkci obecni a krajské samospravy samosprava CR
popise vyvoj ve vyspélych demokraciich a vyvoj objasni a popiSe projevy politického radikalismu a Politika - ideologie, po. strany. volby, volebni systémy,
evropské integrace extremismu pol. radikalismus, extremismus a mladez

vysvétli, jaké projevy je mozné nazvat politickym
radikalismem, nebo politickym extremismem

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a zivotni prostredi

Zaci jsou sezndmeni s dopady svého konani a jedndni na Zivotni prostiedi. Na zékladé informaci z rGiznych zdroja si uvédomuji vyznam zdravého Zivotniho prostiedi pro
¢lovéka.

Obcan v demokratické spolecnosti

Obsah tohoto tématu se prolind viemi oblastmi spolecenského a politického Zivota. Zaci jsou vedeni k praci s informacemi, které rozviji obéanskou gramotnost a vztah
zak( k materialnim a duchovnim hodnotam. Jsou vedeni k orientaci v masmédiich, k jejich vyuZiti a kritickému zhodnoceni informaci.

Clovék a digitalni svét

ZAci jsou vedeni ke schopnosti Fedit samostatné praktické tkoly s vyuzitim digitalnich technologii. Vedeme 7aky v k pochopeni vyznamu digitalnich technologii jako
prostfedku komunikace a ziskavani a zpracovani informaci v pracovnim i osobnim Zivoté U¢ime je reagovat na novinky v oblasti digitalnich technologii, vyuZivat je a
pochopit jejich vyznam pro dnesni spole¢nost.

Clovék a svét prace

Zaci chapou vyznam ziskanych poznatk pro prakticky Zivot, jsou vedeni k pochopeni vyznamu celoZivotniho vzdélavani.

Mezipfedmétové zavislosti

SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Rocnik -> SVP vystup
debatuje o pozitivech a problémech multikulturniho souziti --> Cesky jazyk -> 3. ro¢nik -> je schopen mluveného projevu, dokaze
vhodné klast otazky a formulovat odpovédi
uvede pfiklady projevl globalizace a jeji dusledky --> Cesky jazyk -> 3. roénik -> je schopen prezentace kratsiho projevu
objasni vyznam prav a svobod, popiSe jak prava chranit --> Obcanska nauka -> 4. rocnik -> definuje pravni stat a uvede pfriklady

pravni ochrany a pravnich vztah
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SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Rocnik -> SVP vystup

posoudi, kdy je porusovdana rovnost pohlavi --> Obcanska nauka -> 4. ro¢nik -> definuje manzelstvi, registrované
partnerstvi

debatuje o pozitivech a problémech multikulturniho souziti --> Obcanska nauka -> 4. ro¢nik -> objasni postupy vhodného jednani,
stane-li se svédkem Sikany, korupce, lichvy, nasili, vydirani

navrhne rodinny rozpocet a zpUsoby jak nakladat s rodinnymi --> Obcanska nauka -> 4. ro¢nik -> definuje manzelstvi, registrované

financemi partnerstvi

popise rozdéleni sou¢asného svéta --> Obcanska nauka -> 2. ro¢nik -> uvede pfiklady velmoci, vyspélych
zemi, rozvojovych zemi a zemi chudych

posoudi, kdy je porusovana rovnost pohlavi <-- Cesky jazyk -> 3. ro¢nik -> umi argumentovat, obhajovat své
stanoviska a vhodné se prezentovat

objasni vyznam prdv a svobod, popise jak prava chranit <-- Cesky jazyk -> 3. roénik -> je schopen zaujmout stanovisko, vyjadFit
negativni i pozitivni postoje (pochvali, zkritizuje, polemizuje), chape
emocionalni a emotivni stranku mluveného projevu

popise rozdéleni sou¢asného svéta <-- Obcanska nauka -> 2. ro¢nik -> uvede pfiklady velmoci, vyspélych
zemi, rozvojovych zemi a zemi chudych

uvede priklady projevi globalizace a jeji dusledky <-- Obcanska nauka -> 2. ro¢nik -> popiSe, proc¢ existuje EU, jaké jsou
povinnosti ¢lenskych zemi a jaké plynou vyhody z ¢lenstvi

uvede pfiklady projevl globalizace a jeji dusledky <-- Obcanska nauka -> 2. ro¢nik -> uvede hlavni problémy globalizace
dnesdniho svéta a lokalizuje na mapé ohniska napéti

objasni pficiny migrace <-- Obcanska nauka -> 2. ro¢nik -> debatuje o globalnich problémech

popiSe rozdéleni sou¢asného svéta <-- Obcanska nauka -> 2. ro€nik -> charakterizuje konflikty a mista
napéti v sou¢asném svété

uvede priklady projevu globalizace a jeji disledky <-- Obcanska nauka -> 2. ro¢nik -> popiSe globalizaci a jeji dopad na
staty a Zivoty lidi

popise rozdéleni sou¢asného svéta <-- Obcanska nauka -> 2. ro¢nik -> popiSe soucasnou politiku velmoci a
vyspélych statud

uvede pfiklady funkci obecni a krajské samospravy <-- Obcanska nauka -> 4. roénik -> pravnicka povolani
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Obcanska nauka

4. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 29

Vychovné a vzdélavaci strategie

* Kompetence k uéeni

* Kompetence k feseni problému

*  Komunikativni kompetence

®  Personalni a socidlni kompetence

®  Obcanské kompetence a kulturni povédomi
* Digitalni kompetence

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - ¢lovék a pravo

vysvétli pojem pravo, pravni stat, uvede priklady
pravni ochrany a pravnich vztaht

vysvétli pojem pravo

pravo a spravedlnost

vysvétli pojem pravo, pravni stat, uvede priklady
pravni ochrany a pravnich vztaht

definuje pravni stat a uvede priklady pravni ochrany a
pravnich vztahtd

pravni stat - pravni fad, ochrana obcand, pravni vztahy

popise soustavu soud v CR a &innost policie, soudd,
advokacie a notarstvi

popide soustavu soudd CR

soustava soud( CR, statnich zastupitelstvi CR, Ustavni
soud

popise soustavu soud( v CR a &innost policie, soudd,
advokacie a notarstvi

pravnicka povolani

notarstvi, advokacie, soudnictvi, exekutor, statni
zastupitelstvi

objasni postupy vhodného jedndni, stane-li se obéti
nebo svédkem jednani, jako je Sikana, lichva, korupce,
nasili, vydirani atp.

vysvétli, kdy je clovék zpUsobily k pravnim dkonim

pravni stat - pravni fad, ochrana obc¢and, pravni vztahy

vysvétli, kdy je clovék zpUsobily k pravnim tkonlm a
ma trestni odpovédnost

definuje pojem trestni odpovédnost

pravo a spravedlinost

pravni stat - pravni fad, ochrana ob¢and, pravni vztahy

trestni pravo

dovede posoudit sluzby nabizené penéznimi Ustavy a
jinymi subjekty a jejich mozna rizika

definuje pojem vlastnictvi, dusevni vlastnictvi,
spoluvlastnictvi

vlastnictvi - spoluvlastnictvi, dusevni vlastnictvi,
odpovédnost za Skodu

popisSe prava a povinnosti mezi détmi a rodici, mezi
manzeli; popiSe, kde mlze o této oblasti hledat
informace nebo ziskat pomoc pti feseni svych
probléml

definuje manZelstvi, registrované partnerstvi

rodinné pravo

popisSe prava a povinnosti mezi détmi a rodici, mezi
manzeli; popiSe, kde mizZe o této oblasti hledat
informace nebo ziskat pomoc pfi feseni svych

popise moznosti nahradni rodinné péce

rodinné pravo
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Obcanska nauka

4. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 29

probléml

vysvétli, kdy je ¢lovék zplsobily k pravnim tkonim a
ma trestni odpovédnost

definuje trestni Ciny, prestupky

trestni pravo

charakterizuje demokracii a objasni, jak funguje a jaké
ma problémy (korupce, kriminalita,...)

objasni postupy vhodného jedndni, stane-li se svédkem
Sikany, korupce, lichvy, nasili, vydirani

pravo a spravedlnost

pravni stat - pravni fad, ochrana obéand, pravni vztahy

Tematicky celek - clovék a filozofie

uvede pfiklady obéanské aktivity ve svém regionu,
vysvétli, co se rozumi ob¢anskou spolec¢nosti; debatuje
o vlastnostech, které by mél mit obcan
demokratického statu

vysvétli, jaké otazky resi filozofie, filozoficka etika

vysvétli jaké otdzky resi filozofie, filozoficka etika

vyznam filozofie a etiky v Zivoté ¢lovéka, jejich smysl a
vyznam pfi feseni Zivotnich situaci

etika - predmét, pojmy, mordlka, hodnoty a normy,
mravni rozhodovani a odpovédnost

dovede kriticky pfistupovat k medidlnim obsahlim a
pozitivné vyuzivat nabidky masovych médii

dovede pracovat s jemu obsahové a formalné
dostupnymi texty

dovede pouzivat odborné vyrazy

filozofie - predmét, pojmy, vyvoj, predstavitelé

debatuje o praktickych filozofickych a etickych
otazkach (ze Zivota kolem sebe - napt. z kauz znamych
z médii, z krdsné literatury a jinych druh(i uméni)

debatuje o praktickych filozofickych a etickych otazkach
ze Zivota

vyznam filozofie a etiky v Zivoté ¢lovéka, jejich smysl a
vyznam pfi feSeni Zivotnich situaci

objasni zpUsoby ovliviiovani vefejnosti

je schopen kritického mysleni

filozofie - predmét, pojmy, vyvoj, predstavitelé

Zivotni postoje a hodnotova orientace, touha po Stésti,
obecné dobro, pomoc druhym

objasni postupy vhodného jednani, stane-li se obéti
nebo svédkem jednani, jako je Sikana, lichva, korupce,
nasili, vydirani atp.

vysvétli, proc je ¢lovék zodpovédny za své nazory,
postoje, jednani

etika - predmét, pojmy, mordlka, hodnoty a normy,
mravni rozhodovani a odpovédnost

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

e 7acijsou vedeni k orientaci v masmédiich, k jejich vyuZiti a kritickému zhodnoceni informaci.

* Ve vyuce je podporovano samostatné mysleni a iniciativa Zak(. Prace s informacemi rozviji ob¢anskou gramotnost a vztah zaka k materidlnim a duchovnim

hodnotam.

*  Z&ci se udi hledat kompromisni fe$eni a diskutovat o citlivych nebo kontroverznich otazkach.
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Obcanska nauka 4. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 29

Clovék a Zivotni prostredi

* Na zéakladé informaci z riznych zdroja si uvédomuji vyznam Zivotniho prostredi pro ¢lovéka.
e Z&cijsou seznameni s dopady plsobeni ¢lovéka na Zivotni prostiedi, v souvislostech vypocetni techniky a likvidace nebezpeénych odpadd.
* Nazakladé informaci z internetu a jinych zdroja ziskavaji zaci vztah k Zivotnimu prostredi, uvédomuji si vyznam Zivotniho prostredi pro ¢lovéka.

Clovék a digitalni svét

Zaci jsou vedeni ke schopnosti fesit samostatné praktické Ukoly s vyuzitim digitélnich technologii. Vedeme zaky v k pochopeni vyznamu digitélnich technologii jako
prostifedku komunikace a ziskdvani a zpracovani informaci v pracovnim i osobnim Zivoté U¢ime je reagovat na novinky v oblasti digitalnich technologii, vyuZzivat je a
pochopit jejich vyznam pro dnesni spole¢nost.

Clovék a svét prace

Zaci jsou vedeni k vyuziti odbornych znalosti, flexibilité, adaptabilité, pracovitosti a zodpovédnosti. U&i se nést zodpovédnost za svou praci. Jsou vedeni k pochopeni
vyznamu celoZivotniho vzdélavani, ke schopnosti ziskavat a vyhledavat informace v pfislusnych pravnich ptredpisech, tyto informace vyuZit. Dlraz je kladen na
schopnost 7ak komunikovat elektronickou formou, na schopnost vyhledavat informace o trhu préce, orientovat se v jejich nabidce. Z&ci se uéi hledat kompromisni

feSeni a diskutovat o citlivych nebo kontroverznich otazkach. Jsou vedeni k aktivnimu pfistupu k pracovnimu Zivotu véetné schopnosti pfizplsobovat se zménam na trhu

prace.

Mezipfedmétové zavislosti

SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Rocnik -> SVP vystup

pravnicka povolani --> Obcanska nauka -> 3. ro¢nik -> uvede pfiklady funkci obecni a
krajské samospravy

popise soustavu soudd CR --> Obcanska nauka -> 4. ro¢nik -> pravnickd povolani

je schopen kritického mysleni --> Obcanska nauka -> 4. ro¢nik -> debatuje o praktickych filozofickych
a etickych otazkach ze Zivota

definuje pojem vlastnictvi, duSevni vlastnictvi, spoluvlastnictvi <-- Cesky jazyk -> 4. roénik -> umi pouZivat citace a bibliografické udaje
a respektuje autorska prava

dovede pouzivat odborné vyrazy <-- Cesky jazyk -> 4. roénik -> je schopen odborného vyjadfovani v
souvislosti se zakladnimi jevy ve svém oboru (formou popisu,
vykladu)

definuje pojem trestni odpovédnost <-- Cesky jazyk -> 4. roénik -> umi pouZit vhodnou slovni zésobu a
orientuje se také v pfislusné odborné terminologii

je schopen kritického mysleni <-- Cesky jazyk -> 4. roénik -> dokaze se vyjadrovat vécné spravné,
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SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Roénik -> SVP vystup

srozumitelnym a jasnym zplsobem

vysvétli, proc je ¢lovék zodpovédny za své nazory, postoje, jednani <-- Cesky jazyk -> 4. roénik -> dokaze pokladat otazky a vhodné
formulovat odpovédi, ovlada techniku adekvatniho mluveného
projevu

definuje pravni stat a uvede pfriklady pravni ochrany a prévnich <-- Obcanska nauka -> 3. roénik -> objasni vyznam prév a svobod,

vztahu popise jak prava chranit

definuje manzelstvi, registrované partnerstvi <-- Obcanska nauka -> 3. ro¢nik -> posoudi , kdy je porusovana rovnost
pohlavi

objasni postupy vhodného jednani, stane-li se svédkem Sikany, <-- Obcanska nauka -> 3. ro¢nik -> debatuje o pozitivech a problémech

korupce, lichvy, nasili, vydirani multikulturniho souziti

definuje manZzelstvi, registrované partnerstvi <-- Obcanska nauka -> 3. roénik -> navrhne rodinny rozpocet a zplsoby
jak nakladat s rodinnymi financemi

pravnicka povolani <-- Ob¢anska nauka -> 4. roénik -> popise soustavu soudd CR

debatuje o praktickych filozofickych a etickych otazkach ze Zivota <-- Obcanska nauka -> 4. ro¢nik -> je schopen kritického mysleni

6.5 Déjepis

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. rocnik 3. rocnik 4. rocnik
1 1 0 0
Povinny Povinny

Nazev predmétu

Déjepis

Oblast

Spolecenskovédni vzdélavani

Charakteristika predmétu

Pfredmét déjepis se vyucuje v prvnim a druhém ro¢niku hodinu tydné. Pfinasi uceleny pohled na plvod a
historicky vyvoj dnesnich statd, kulturnich hodnot a plisobeni vyznamnych osobnosti. Pomaha Zakovi
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Nazev predmétu

Déjepis

vytvorit vlastni spolecenské a historické povédomi a na jeho zdkladé potom hodnotit svét kolem sebe.
Vzdélavani ve vyucovacim predmétu déjepis sméruje k pochopeni souvislosti déjinnych udalosti a procesu,
rozvijeni vlastniho historického povédomi a pochopeni rozdilnych kultur.

Obsahové, casové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu
dullezité pro jeho realizaci)

1. rocnik

Uvod do vyuéovani d&jepisu

Dotace uc¢ebniho bloku: 2

Historie, pomocné védy historické

Historické prameny a literatura

Literatura faktu - ukazky

Staroveék

Dotace ucebniho bloku: 5

Pfinos antickych civilizaci, pamatky antického Stfedomoti, vznik kfestanstvi
Mimoevropska ndbozenstvi- buddhismus, judaismus, islam

Stiedovék

Dotace ucebniho bloku: 8

Vyvoj Ceského statu ve vztahu k okolnim zemim (pfinos Velkomoravské fise, vznik ceského statu,
Premyslovci, Lucemburkové)

Vyvoj stiredovéké Evropy, stéhovani narod(, prvni staty

Vznik mést, kolonizace ,femesla, obchod, stredovéké zemeédélstvi, skolstvi
Uméni stredovéku (romanska a goticka kultura)

Krize stfedovéké spolecnosti ve 14.a 15.stoleti, evropska reformace a husitstvi
Svét a Evropa na cesté k novovéku

Dotace ucebniho bloku: 8

Zamorské objevy

Humanismus a renesance (uméni - architektura, socharstvi, malitstvi, hudba)
Ceské zemé za vlady Jifiho z Podébrad a Jagelloncd (stavovska monarchie)
Stfedni Evropa pod vladou Habsburk

Tricetileta vdlka

Vék rozumu a osvéty, velké revoluce v 18.stoleti

Dotace uc¢ebniho bloku: 9

Evropa a habsburskd monarchie po tficetileté valce.

Osvicensky absolutismus za vlady Marie Terezie a Josefa Il.
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Nazev predmétu Déjepis

Barokni kultura s dlirazem na pamétihodnosti regionu.

Pamatky UNESCO u nas (s dlirazem na Olomouc)

Boj britskych kolonii v Americe za nezavislost.

Vznik Spojenych statl americkych

Francouzska revoluce, osobnosti revoluce.

Napoleonska Francie a Evropa

Kulturni vychova

Dotace uc¢ebniho bloku: 2

Kulturni instituce v regionu - nabidka program( a expozic Vlastivédného muzea, Muzea milovnika uméni,
Arcidiecézniho muzea.

Nabidka galerii.

2. rocnik

Novovék - 19.stoleti

Dotace ucebniho bloku: 9

Opakovani probraného uciva I. ro¢niku

Pocatky a rozvoj prlimyslové spoleénosti

Revoluce 1848/9 v Evropé. Obcanska spoleénost - ¢eské zemé 1848-1916. Kapitalisticka spole¢nost
Sjednoceni Itdlie a Némecka

Rakousko-uherské vyrovnani a ¢eska politika

Valka Severu proti Jihu

Svétova impéria - kolonialismus a imperialismus, kolonidlni fiSe 19.stoleti. Rozvoj védy, techniky a
hospodarstvi

Moderni déjiny - novovék 1.pol.20.stoleti

Dotace ucebniho bloku: 12

Prvni svétova vélka -mezinarodni vztahy pred valkou, pribéh a zavér valky, Cesi a Slovaci za I. svétové
valky, 1.odboj

Revoluce v Rusku. BolSevismus, Lenin, Stalin, gulagy (totalitni rezimy)

Vznik nastupnickych statd. Vznik Ceskoslovenska - role T.G. Masaryka

Mezivélecné obdobi. Mezindrodni vztahy mezi dvéma svétovymi valkami

Svétova hospodarska krize a jeji dlsledky

Nastup totalitnich ideologii - fasismus, nacismus

Mnichovsky diktat
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Nazev predmétu

Déjepis

Druha svétova valka - Zivot v protektoratu, zahrani¢ni odboj, heydrichidda, problematika kolaborace,
koncentracni tdbory, holocaust

Evropa a svét po Il. svétové valce

Dotace ucebniho bloku: 11

Povalecné usporadani

Supervelmoci - USA a SSSR

Studena valka Ceskoslovensko v letech 1945-1948, Unorovy prevrat

Sovétsky blok a zapadni svét. Svét mezi Zadpadem a Vychodem

Budovani socialismu v Ceskoslovensku

Krize rezimu. Pokus o reformu socialismu 1968, vpdad vojsk Varsavské smlouvy, konec reformy,
normalizaéni éra v Ceskoslovensku

Rozpad sovétského bloku. Pad komunistického rezimu

Rozdéleni CSFR a vznik Ceské republiky 1993

Treti svét a dekolonizace, konec bipolarity Vychod- Zapad

Opakovani

Kulturni vychova

Dotace ucebniho bloku: 2

Kulturni instituce v regionu - nabidka programu a expozic Vlastivédného muzea, Muzea milovnika uméni,
Arcidiecézniho muzea. Nabidka galerii.

Pamatky UNESCO u nas

Integrace predmeétd

* Spolecenskovédni vzdélavani

Mezipfedmétové vztahy

* Obcanska nauka
o Cesky jazyk
* Némecky jazyk

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence Zaki

Kompetence k uceni:

zak

chronologicky fadi historické uddlosti

umi vyhledavat nové informace k dané tématice
Cte a interpretuje text s porozumeénim
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Nazev predmétu

Déjepis

pouziva rozmanité pracovni texty

Kompetence k feseni problému:

zak

kriticky hodnoti a domysli disledky vlastniho rozhodnuti pfi feseni problém s ohledem na zdravi svoje i
svych spoluzakd

dokdze porozumét zadani ukolu nebo urcit jadro problému,

ziskat informace potrebné k feseni problému, navrhnout zpUsob feseni, popf. varianty feseni, a zdlvodnit
jej, vyhodnotit a ovérit spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky

Komunikativni kompetence:

zak

dokdze se vyjadiovat srozumitelné, jasné a vystiziné

popiSe charakteristické znaky historickych epoch

umi chapat historické jevy v souvislostech a nachazi pouceni pro soucasnost

Obcanské kompetence a kulturni povédomi:

zak

chape vyznam historickych osobnosti

popiSe charakteristické znaky historickych epoch

chape historické jevy v souvislostech a nachdzi pouceni pro soucasnost
orientuje se v nabidce kulturnich instituci

vystupuje v souladu se zasadami kultury chovani

ma prehled o kulturnim déni v regionu

Digitalni kompetence:

zak

dokdze pracovat s prosttedky informacnich a komunikacnich technologii, ziskavat informace z otevienych
zdrojl, zejména z internetu RVP

umi pracovat s osobnim pocitacem a dalSimi prostredky informacnich a komunikaénich technologii

Personalni a socidlni kompetence:

zak

se umi pfizpUsobit se ménicim se podminkam na trhu prdce adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni
podminky a podle svych schopnosti a mozZnosti je pozitivné ovliviiovat, poznava vyhody tymové spoluprace
pfi feseni problém ve skole i pfi posuzovani situaci z béZného Zivota RVP pracovat v tymu a podilet se na
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Nazev predmétu

Déjepis

realizaci spole¢nych pracovnich a jinych ¢innosti

spolupracuje s ostatnimi na dosazeni spolec¢ného cile RVP pracovat v tymu a podilet se na realizaci
spoleénych pracovnich a jinych ¢innosti

dokaze prezentovat vysledky své prace RVP pfijimat a plnit odpovédné svérené ukoly

dovede odpovédné plnit svéfené ukoly RVP pfijimat a plnit odpovédné svéfené ukoly

odhadne dlsledky svého jednani a chovani v rlznych situacich pti Skolni vyuce i v béZném Zivoté RVP
posuzovat realné své fyzické a dusevni moznosti, odhadovat dlsledky svého jednani a chovani

Poznamky k predmétu v rdmci ucebniho
planu

Metody vyuky: prace s textem, internetem, vyklad, prednaska, beseda, exkurze. Ustni i pisemné opakovani,
samostatna prdce, seminarni prace

ZpUsob hodnoceni zaka

slovni i pisemné hodnoceni jednotlivcll a skupin, projekty. Zakladem je spravné pouzivani odbornych
pojma, vnimdni souvislosti. Ustni zkouZeni, testy. Sou&asti je aktivni pfistup, vystupovéni v diskuzich, na
besedach, chovani studentl v souladu s zasadami spole¢enského chovani. Kritéria hodnoceni vychazeji z
klasifika¢niho fadu skoly

Déjepis

1. rocnik | Pocet vyucovacich hodin: 34

Vychovné a vzdélavaci strategie

*  Kompetence k uéeni

* Kompetence k feSeni problém

*  Komunikativni kompetence

®  Obcanské kompetence a kulturni povédomi
* Digitalni kompetence

®  Personalni a socialni kompetence

RVP vystupy

SVP vystupy Utivo

Tematicky celek - Uvod do vyucovani déjepisu

objasni smysl poznavani déjin a variabilitu jejich
vyklad

objasni smysl poznavani déjin a variabilitu jejich vyklad( | Historie, pomocné védy historické

Historické prameny a literatura

Literatura faktu - ukazky

Tematicky celek - Starovék

uvede pfiklady kulturniho pfinosu starovékych
civilizaci, judaismu a kfestanstvi

uvede pfiklady kulturniho pfinosu starovékych civilizaci,
judaismu

Pfinos antickych civilizaci, pamatky antického
Stfedomofi, vznik kfestanstvi

a kFestanstvi

Mimoevropska nabozenstvi- buddhismus, judaismus,
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Déjepis

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 34

islam

Tematicky celek - Stfedovék

popise zakladni — revolu¢ni zmény ve stfedovéku a
raném novovéku

popise zakladni — revolucni zmény ve stredovéku a
raném novovéku

Vyvoj Ceského statu ve vztahu k okolnim zemim
(pfinos Velkomoravské FiSe, vznik ¢eského statu,
Pfemyslovci, Lucemburkové)

Vyvoj stfredovéké Evropy, stéhovani narodd, prvni
staty

Vznik mést, kolonizace ,femesla, obchod, stredovéké
zemédélstvi, Skolstvi

Uméni stfedovéku (romanska a goticka kultura)

Krize stfedovéké spolecnosti ve 14.a 15.stoleti,
evropska reformace a husitstvi

Tematicky celek - Svét a Evropa na cesté k novovéku

popise zakladni — revolu¢ni zmény ve stfedovéku a
raném novovéku

orientuje se historickych souvislostech

Zamorské objevy

Humanismus a renesance (uméni - architektura,
sochafrstvi, malitstvi, hudba)

Ceské zemé za vlady Jifiho z Podébrad a Jagelloncd
(stavovska monarchie)

Stfedni Evropa pod vladou Habsburk(

Tricetileta valka

Tematicky celek - Vék rozumu a osvéty, velké revoluce v 18.stoleti

orientuje se v historii svého oboru — uvede jeji
vyznamné mezniky a osobnosti, vysvétli pfinos
studovaného oboru pro Zivot lidi

popise klicové uddlosti déjin, zhodnoti jejich vyznam

Evropa a habsburska monarchie po tficetileté valce.

Osvicensky absolutismus za vlady Marie Terezie a
Josefa ll.

Barokni kultura s dlirazem na pamétihodnosti regionu.

Pamatky UNESCO u nas (s dlrazem na Olomouc)

Boj britskych kolonii v Americe za nezavislost.

Vznik Spojenych statl americkych

Francouzska revoluce, osobnosti revoluce.

Tematicky celek - Kulturni vychova

vysvétli vyznam péce o kulturni hodnoty, vyznam védy | vysvétli vyznam péce o kulturni hodnoty, vyznam védy a| Kulturni instituce v regionu - nabidka program( a
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Déjepis

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 34

a umeéni uméni

expozic Vlastivedného muzea, Muzea milovnika
uméni, Arcidiecézniho muzea.

Nabidka galerii.

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

ZAci jsou vedeni ke schopnosti obhajit své nazory, umi naslouchat a respektovat nazory druhych. Umi se poucit z historie a Iépe porozumét soucasnosti. Va7 si
duchovnich hodnot vytvorenych predchozimi generacemi. Zaci se uéi toleranci pfi jednani s jinymi lidmi, uméni vyslechnout ndzory druhych a vhodné na né reagovat.
Jsou vedeni k odpovédnému a ¢estnému jednani. Zaci se uéi tvofit si nazory na dénf ve spoleénosti.

Clovék a zivotni prostredi

Zaci védomé udrzuji poradek, 3etii pFirodni zdroje. Uvédomuiji si vyznam Zivotniho prostfedi na ¢lovéka

Clovék a svét prace

Zak je veden k tomu, aby si uvédomil vyznam vzdélavani a celoZivotniho uceni pro Zivot. U&i se pisemné i verbalné prezentovat pfi réiznych jednanich, vyhodnocovat své

dovednosti a schopnosti.

Clovék a digitalni svét

ZAci jsou zbéhli v pouzivani vypocetni techniky, ziskavaji a analyzuji informace z internetovych zdroj

Mezipfedmétové zavislosti

SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Roénik -> SVP vystup
uvede pfiklady kulturniho pfinosu starovékych civilizaci, judaismu a --> Obcanska nauka -> 2. ro¢nik -> uvede pfiklady kulturniho pfinosu
krestanstvi starovékych civilizaci
vysvétli vyznam péce o kulturni hodnoty, vyznam védy a uméni --> Cesky jazyk -> 1. roénik -> pouZiva odbornou terminologii
objasni smysl| pozndvani déjin a variabilitu jejich vyklada --> Cesky jazyk -> 1. roénik -> vyjadFuje se vécné a srozumitelné
popiSe klicové udalosti déjin, zhodnoti jejich vyznam --> Cesky jazyk -> 1. roénik -> zvlada pronést kratky projev
orientuje se historickych souvislostech --> Némecky jazyk -> 1. ro€nik -> umi Fict a vysvétlit vlastni minéni
uvede pfiklady kulturniho pfinosu starovékych civilizaci, judaismu a --> Némecky jazyk -> 1. ro¢nik -> dokaze v komunikaci uplatnit kulturni
krestanstvi specifika danych zemi
orientuje se historickych souvislostech -> Némecky jazyk -> 1. ro¢nik -> pisemné zaznamena dulezité

informace a myslenky textu, dokaze zformulovat vlastni myslenky,
vytvori text ve stanoveném rozsahu (dopis, odpovéd na dopis,
sdéleni, vypravovani, popis)
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SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Roénik -> SVP vystup
uvede pfiklady kulturniho pfinosu starovékych civilizaci, judaismu a <-- Cesky jazyk -> 1. roénik -> vyhledd zékladni informace z odborné aj.
krestanstvi literatury
Déjepis 2. rocnik | Pocet vyucovacich hodin: 33

Vychovné a vzdélavaci strategie

*  Kompetence k uéeni

* Kompetence k feseni probléma

*  Komunikativni kompetence

®  Obcanské kompetence a kulturni povédomi
* Digitalni kompetence

®  Persondlni a socialni kompetence

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Novoveék - 19.stoleti

na pfikladu vyznamnych obcanskych revoluci vysvétli
boj za obcanska i narodni prava a vznik ob¢anské
spolecnosti

na pfikladu vyznamnych ob&anskych revoluci vysvétli
boj za ob¢anska i narodni prava a vznik obc¢anské
spolecnosti

Opakovani probraného uciva I. ro¢niku

Pocatky a rozvoj prdmyslové spolec¢nosti

Revoluce 1848/9 v Evropé. Obcanska spolec¢nost -
Ceské zemé 1848-1916. Kapitalisticka spole¢nost

Sjednoceni Italie a Némecka

Rakousko-uherské vyrovnani a ceska politika

Valka Severu proti Jihu

Svétova impéria - kolonialismus a imperialismus,
kolonialni fiSe 19.stoleti. Rozvoj védy, techniky a
hospodarstvi

Tematicky celek - Moderni déjiny - novovék 1.pol.20.stoleti

popisSe prvni svétovou valku a objasni vyznamné
zmény ve svété po valce

popise Prvni svétovou valku a objasni vyznamné zmény
ve svété po valce

Prvni svétova valka -mezinarodni vztahy pred valkou,
pribéh a zavér valky, Cesi a Slovaci za I. svétové valky,
1.odboj

Revoluce v Rusku. BolSevismus, Lenin, Stalin, gulagy
(totalitni rezimy)

Vznik nastupnickych statd. Vznik Ceskoslovenska - role
T.G. Masaryka
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Déjepis

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

vysvétli projevy a dUsledky velké hospodérské krize

vysvétli projevy a dUsledky velké hospodarské krize

Svétova hospodarska krize a jeji dusledky

charakterizuje fasismus a nacismus; srovna nacisticky
a komunisticky totalitarismus

charakterizuje fasismus a nacismus; srovna nacisticky a
komunisticky totalitarismus

Nastup totalitnich ideologii - fasismus, nacismus

popise mezinarodni vztahy v dobé mezi prvni a druhou
svétovou valkou, objasni, jak doslo k docasné likvidaci
CSR

popise mezinarodni vztahy v dobé mezi prvni a druhou
svétovou valkou, objasni,jak doslo k docasné likvidaci
CSR

Mezivalecné obdobi. Mezinarodni vztahy mezi dvéma
svétovymi valkami

objasni cile vélcicich stran ve druhé svétové valce, jeji
totalni charakter a jeji vysledky, popiSe valecné zloCiny
véetné holocaustu

objasni cile vélcicich stran ve Druhé svétové valce, jeji
totalni charakter a jeji vysledky, popiSe valecné zloCiny
véetné holocaustu

Mnichovsky diktat

Druha svétova valka - Zivot v protektoratu, zahrani¢ni
odboj, heydrichiada, problematika kolaborace,
koncentracni tdbory, holocaust

Tematicky celek - Evropa a svét po Il. svétové valce

charakterizuje proces modernizace spolecnosti

charakterizuje proces modernizace spolecnosti

Rozdéleni CSFR a vznik Ceské republiky 1993

Treti svét a dekolonizace, konec bipolarity Vychod-
Zapad

Opakovani

charakterizuje komunisticky rezim v SR v jeho vyvoji
a v souvislostech se zménami v celém komunistickém
bloku

charakterizuje komunisticky rezim v CSR v jeho vyvoji a
v souvislostech se zménami v celém komunistickém
bloku

Budovani socialismu v Ceskoslovensku

Krize rezimu. Pokus o reformu socialismu 1968, vpad
vojsk Varsavské smlouvy, konec reformy, normaliza¢ni
éra v Ceskoslovensku

objasni usporadani svéta po druhé svétové valce a
disledky pro Ceskoslovensko

objasni usporadani svéta po Druhé svétové valce a
disledky pro Ceskoslovensko

Povalecné usporadani

popise projevy a dlsledky studené valky

popise projevy a dlsledky studené valky

Supervelmoci - USA a SSSR

Studena valka Ceskoslovensko v letech 1945-1948,
Unorovy prevrat

vysvétli rozpad sovétského bloku

vysvétli rozpad sovétského bloku

Sovétsky blok a zapadni svét. Svét mezi Zapadem a
Vychodem

Rozpad sovétského bloku. Pad komunistického rezimu

Tematicky celek - Kulturni vychova

uvede pfiklady Gspéch védy a techniky ve 20. stoleti

vysvétli vyznam péce o kulturni hodnoty, vyznam védy a
umén

Kulturni instituce v regionu - nabidka programu a
expozic Vlastivedného muzea, Muzea milovnika
uméni, Arcidiecézniho muzea. Nabidka galerii.

Pamatky UNESCO u nas
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Déjepis 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 33

Prlfezova témata, pfesahy, souvislosti

Clovék a zivotni prostredi

Zaci védomé udrzuji poradek, Setii ptirodni zdroje. Uvédomuiji si vyznam Zivotniho prostfedi na ¢lovéka

Obcan v demokratické spolecnosti

Z4ci jsou vedeni ke schopnosti obhajit své nazory, umi naslouchat a respektovat nazory druhych. Umi se poucit z historie a [épe porozumét soucasnosti. Vi si
duchovnich hodnot vytvoienych piedchozimi generacemi. Zaci se uéi toleranci pfi jednani s jinymi lidmi, uméni vyslechnout nazory druhych a vhodné na né reagovat.
Jsou vedeni k odpovédnému a ¢estnému jednani. Zaci se uéi tvofit si nazory na dénf ve spoleénosti.

Clovék a svét prace

Zak je veden k tomu, aby si uvédomil vyznam vzdélavani a celoZivotniho uéeni pro Zivot. U&i se pisemné i verbalné prezentovat pfi réiznych jednanich, vyhodnocovat své
dovednosti a schopnosti.

Clovék a digitalni svét

Zaci jsou zbéhli v pouzivani vypoletni techniky, ziskavaji a analyzuji informace z internetovych zdrojti

Mezipfredmétové zavislosti

SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Ro¢nik -> SVP vystup

objasni cile valcicich stran ve Druhé svétové vdlce, jeji totalni --> Obcanska nauka -> 2. ro¢nik -> objasni cile valcicich stran ve druhé

charakter a jeji vysledky, popiSe valecné zlociny véetné holocaustu svétové valce, popiste valecné zlociny vcetné holocaustu

charakterizuje proces modernizace spolecnosti --> Obcanska nauka -> 2. ro¢nik -> charakterizuje proces modernizace
spoleénosti

vysvétli rozpad sovétského bloku --> Obcanska nauka -> 2. ro¢nik -> vysvétli rozpad sovétského bloku

charakterizuje fasismus a nacismus; srovna nacisticky a --> Cesky jazyk -> 2. roénik -> zvlada pronést kratky projev

komunisticky totalitarismus

popise mezinarodni vztahy v dobé mezi prvni a druhou svétovou --> Némecky jazyk -> 2. ro¢nik -> vécné a jazykové pfimérené texty

valkou, objasni,jak do$lo k do¢asné likvidaci CSR dokaze Cist s porozuménim a umi se v nich orientovat

charakterizuje fasismus a nacismus; srovnd nacisticky a --> Némecky jazyk -> 2. ro¢nik -> dokaze v pisemné podobé vyjadrit

komunisticky totalitarismus vlastni ndzor na text

popise Prvni svétovou valku a objasni vyznamné zmény ve svété po --> Némecky jazyk -> 2. roc¢nik -> umi pisemné zaznamenat dilezité

valce informace a myslenky z textu, umi zformulovat vlastni stanoviska a
vytvofrit kratky pisemny utvar (dopis, odpovéd na dopis, vypravéni
apod.)
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SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Rocnik -> SVP vystup
objasni cile valcicich stran ve Druhé svétové valce, jeji totdlni <-- Obcanska nauka -> 2. ro¢nik -> objasni cile val¢icich stran ve druhé
charakter a jeji vysledky, popiSe vale¢né zlociny véetné holocaustu svétové valce, popiste valecné zlociny véetné holocaustu
charakterizuje fasismus a nacismus; srovna nacisticky a <-- Cesky jazyk -> 2. roénik -> pouZiva odbornou terminologii
komunisticky totalitarismus
charakterizuje komunisticky rezim v CSR v jeho vyvojia v <-- Cesky jazyk -> 2. roénik -> dovede provést vytah z odborného textu
souvislostech se zménami v celém komunistickém bloku
charakterizuje proces modernizace spole¢nosti <-- Cesky jazyk -> 2. ro¢nik -> vyuziva odbornou slovni zasobu
6.6 Fyzika
Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. rocnik 3. ro¢nik 4. rocnik
1 1 0 0
Povinny Povinny

Nazev predmétu

Fyzika

Oblast

Pfirodovédné vzdélavani

Charakteristika predmétu

Ptirodni védy prispivaji k hlubsimu pochopeni pfirodnich jevd, zakond, k formovani vztahu k Zivotnimu
prostredi. Poznatky z pfirodnich véd maji Zakim umoznit pochopit déje, které probihaji v Zivé i nezivé
pfirodé. Cilem je vyuZivat prirodovédnych poznatk( v béZzném a profesnim Zivoté, umét popsat a vysvétlit
zakladni pfirodni jevy, znat zakladni ekologické souvislosti a uvédomovat si postaveni ¢lovéka v pfirodé. Byt
schopen se aktivné podilet na ochrané a tvorbé Zivotniho prostredi, ptispét k dodrzovani zasad
udrzitelného rozvoje v obfanském a profesnim zivoté. Vyuka smétuje k tomu, aby Zaci spravné pouzivali
fyzikdlni pojmy, veli¢iny a jednotky, dokdzali pojmy vysvétlit a vyuzit v dalsich predmétech. Zaci by méli
fyzikdlni zakonitosti a jevy pochopit ve vzajemnych souvislostech. U¢i se zkoumat pficiny a podstatu
pfirodnich procesl. Vyuka sméruje k tomu, aby si Zaci uvédomili vzajemné souvislosti pfirodnich procest a
ziskali orientaci v globdlnich problémech. Z4ci jsou seznamovani s vlivem lidské &innosti na pFirodu a se
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Nazev predmétu

Fyzika

zavislosti ¢lovéka na pfirodnich zdrojich. Cilem vyuky je vytvofit u Zakd kladny vztah k pfirodé a k jeji
ochrané.
Vyuka probiha v prvnim a druhém ro¢niku v rozsahu 1 hodina tydné, je délena do dvou ¢&asti - fyzika a
biologické a ekologické vzdélavani. Obsah pfedmétu vychazi z oblasti RVP pfirodovédné vzdélavani, z oboru
fyzikalni vzdélavani varianta C a z oboru biologické a ekologické vzdélavani. Obsah uciva: mechanika,
termika, elektfina a magnetismus, vinéni a optika, fyzika atomu, vesmir, zaklady biologie, ekologie, ¢lovék a
Zivotni prostredi. Poznatky z predmétu jsou propojovany s poznatky z predmétl matematika, chemie a s
védomostmi Zakl z odbornych predmétd.
Metody a formy vyuky:
Je pouzivan vyklad, fizeny rozhovor, skupinova diskuse, prace zaka v tymu. Vyklad uciva je doprovazen
obrazovym materidlem. Diraz je kladen na samostatnou praci zakl, samostatné vyhledavani a srovnavani
informaci. VyuZivana je audiovizualni technika a multimédia, zejména animace a schémata. Uvadi se
aplikace prirodovédnych jev( v technice, Zivoté ¢lovéka a jejich vliv na Zivotni prostredi. Ke zvyseni
motivace a stimulace Zaka je vyklad uciva doplfiovan samostatnou tvorbou referatd a prezentaci. Pfi vyuce
jsou zohlednovany individualni vzdélavaci pottfeby zakd.
Z4ci budou vedeni k:

* |ogickému uvazovani a feseni problém{

e vyuzivani fyzikalnich poznatkd v odborné praxii bézném Zivoté

* schopnostem pozorovat pfirodni déje a umét vyhodnocovat ziskané udaje

e aktivni schopnosti podilet se na ochrané Zivotniho prostredi

* poznani postaveni clovéka v pfirodé

e komunikaci, vyhledavani a interpretaci pfirodovédnych poznatku

* vytvareni vlastnich stanovisek - vyuzivani ziskanych informaci v diskusi

* porozuméni védeckym a technickym metoddm a pracovnim postupim

* zajmu o celozZivotni vzdélavani v oblasti ptirodnich véd

Obsahové, ¢asové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu
dllezité pro jeho realizaci)

Prvni roénik
Mechanika
dotace ucebniho bloku - 12 hodin

* Rozdéleni pohybl, pfimocary pohyb, rovhomérny pohyb po kruznici

* Newtonovy pohybové zakony, sily v pfirodé
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Nazev predmétu

Fyzika

Termika
dotace ucebniho bloku - 10 hodin

Gravitace

Mechanicka prace a energie

Vykon, uc¢innost

Zakon zachovani mechanické energie

Mechanika tuhého télesa, posuvny a otacivy pohyb
Skladani sil

Mechanika tekutin, vlastnosti tekutin

Pascallv zakon

Tlakové sily a tlak v tekutindch

Archimédiv zakon

Teplota, teplotni roztaznost latek

Méreni teploty

Vnitifni energie télesa, premény vnitfni energie
Teplo a prace

Tepelné motory - princip ¢innosti, rozdéleni
Struktura pevnych latek a kapalin

Pfemény skupenstvi latek

Elektfina a magnetismus
dotace ucebniho bloku - 12 hodin

Elektricky naboj télesa, elektricka sila
Coulombliv zakon, elektrické pole
Kapacita vodice

Elektricky proud v latkach

Vodice, nevodice

Elektricky odpor

Ohmiv zdkon

Polovodice, vlastni a nevlastni vodivost
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Nazev predmétu

Fyzika

Vesmir
dotace ucebniho bloku - 2 hodiny

Magnetické pole, magnetické pole elektrického proudu

Elektromagneticka indukce
Vznik a vlastnosti stfidavého proudu
Prenos elektrické energie stfidavym proudem

Druhy rocnik
VInéni a optika
dotace ucebniho bloku - 10 hodin

Zakladni druhy mechanického vinéni
Zvukové vinéni

Siteni zvuku, vlastnosti zvuku
Ultrazvuk

Svétlo, Sifeni svétla, rychlost svétla
Odraz alom svétla

Optické zobrazovani, zrcadla, ¢ocky
Oko jako opticka soustava

Druhy elektromagnetického zareni
Rentgenové zareni

Fyzika atomu
dotace ucebniho bloku - 4 hodin

Model atomu

Jadro atomu, nukleony

Radioaktivita, Stépeni jader, jaderné zareni
Laser

Jaderna energie a jeji vyuZziti

Slunce, slunec¢ni soustava
Planety a jejich pohyb
Komety
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Nazev predmétu

Fyzika

Hvézdy a galaxie, typy hvézd

Zaklady biologie
dotace ucebniho bloku - 6 hodiny

Vznik a vyvoj Zivota na Zemi

Vlastnosti Zivych soustav

Zivotni projevy Zivych organismd

Rozmanitost organismu a jejich charakteristika
Typy bunék, stavba bunék

Genetika a dédi¢nost

Biologie ¢lovéka - stavba lidského téla

Zdrava vyziva a zdravy Zivotni styl

Ekologie
dotace ucebniho bloku - 5 hodiny

Zakladni ekologické pojmy

Organismus, prostredi, ekosféra, biosféra
Podminky Zivota

Potravni fetézce, latkova a energeticka vyména
Typy krajiny, chranéna dzemi

Ochrana pfirody a krajiny

Clovék a Zivotni prostiedi
dotace ucebniho bloku - 6 hodin

Vlivy prostfedi na ¢lovéka

Ptirodni zdroje a jejich uZziti, téZba surovin

Odpady, déleni odpadu

Vliv ¢innosti ¢lovéka na Zivotni prostredi - pramysl, doprava

Znedistujici latky v prirodé

Globalni problémy - produkce sklenikovych plyn(, Cistota mofti, znehodnoceni pady
Normy a predpisy na ochranu Zivotniho prostredi

Udrzitelny rozvoj
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Nazev predmétu Fyzika

* Ochrana pfirody, tfidéni, recyklace odpad
e  Chranéna Gzemi v CR a regionu

Integrace predmétd *  Fyzikalni vzdélavani

* Biologické a ekologické vzdélavani

Mezipfedmétové vztahy *  Matematika

* Télesna vychova

* Chemie

* Prace s pocitatem

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci:

postupy uplatiované na Urovni predmeétu, [Vzdélani sméruje k tomu, aby absolventi

jimiZ ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové * znali zasady bezpe&né a zdravi neohroZujici prace véetné zsad ochrany zdravi pfi praci u zafizeni
kompetence zaka se zobrazovacimi jednotkami

* rozpoznali moZnosti nebezpedi Urazl a ohroZeni zdravi pfi préci s elektrickym zafizenim a dokazali
zajistit odstranéni zavad a rizik

*  ziskali védomosti o zasaddch poskytovdani prvni pomoci a dokazali prvni pomoc poskytnout

Digitalni kompetence:
Vzdélani sméruje k tomu, aby absolventi
* ovladali digitaIni zafizeni, aplikace a sluzby, véetné nastroji umélé inteligence
e dokazali vyuzivat digitalni zafizeni ve skolnim a pracovnim prostredi a ve vefejném Zivoté
* vyuZivali a nastavovali digitalni technologie podle vlastni potfeby a podle poZadavki pracovniho
prostredi
e vyuzivali digitalni technologie pfi ziskavani poznatk( z oblasti pfirodnich véd
* dokazali ziskdvat, spravovat a sdilet data, informace a digitalni obsah v textovych, grafickych,
zvukovych formatech
* dokazali vyuzivat digitalni prostredky jako nastroj vyjadiovani
* navrhovali prostfednictvim digitalnich technologii feseni, ktera umozni vylepsit postupy a
technologie a vyuZit je v profesnim Zivoté
* chdpali pfinosy a rizika digitalnich technologii
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Nazev predmétu

Fyzika

rozpoznali a predchazeli situacim, které ohroZuji bezpecnost zafizeni a dat

Matematické kompetence:
Vzdélani sméruje k tomu, aby absolventi

pouzivali a prevadéli fyzikalni jednotky, chapali vyznam znalosti jednotek v profesnim Zivoté
chapali vyznam pouzivani pojm kvantifikujiciho charakteru jako prostfedku popisu skuteénosti
dokazali odhadovat vysledky pfi fyzikalnich vypoctech

pouzivali rdznych forem grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.) a chapali
vyhody grafického znazornéni dat

ziskali schopnost nachazet vztahy mezi prirodnimi jevy a predméty pfi feSeni praktickych ukol(,
umeéli je popsat a vyuZit pfi feSeni konkrétnich dloh

aplikovali matematické postupy pfi feSeni fyzikdlnich Uloh a chépali jejich souvislosti s feSenim
praktickych pracovnich ukoll

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam:
Vzdélani sméfuje k tomu, aby absolventi

pochopili vyznam celoZivotniho uceni jako prostfedku pro prizplsobeni se ménicim se pracovnim
podminkam

pochopili vyznam ziskanych poznatkd z oblasti pfirodnich véd pro profesni budoucnost a pro
prakticky Zivot

dodrZovali pravidla bezpecnosti prace a ochrany zdravi pfi pouzivani technickych zafizeni

Obcanské kompetence a kulturni povédomi:
Vzdélani sméruje k tomu, aby absolventi

ziskali samostatnost, sebed(véru a schopnost jednat iniciativné ve prospéch celku

chapali vyznam dodrzovani prav a zdkon(, poznali sva prdva a povinnosti, respektovali prava jinych
lidi, odmitali Utlak, nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci

jednali v souladu se zasadami spolecenského chovani a chapali hodnoty demokracie

projevovali aktivni zajem o politické a spolecenské déni a dokdzali vyuZivat svych znalosti ziskanych
pfi uceni v ob¢anském Zivoté a spolecenském déni

chapali vyznam Zivotniho prostredi a vyznam odpovédnosti kazdého ¢lovéka za Zivotni prostiedi
uznavali tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho minulost i souéasnost v evropském a
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Nazev predmétu

Fyzika

svétovém kontextu

Personalni a socidlni kompetence:
Vzdélani sméruje k tomu, aby absolventi

odpovédné plnili své ukoly

pfijimali kladné rady, kritiku a hodnoceni jako vychodisko pro dalsi praci

dokazali kriticky hodnotit a ovérovat informaci ziskanych z rGznych zdrojq, kriticky posuzovat
nazory, postoje a jednani jinych lidi

efektivné spolupracovali s druhymi lidmi jako predpoklad pro spolecné uspésné feseni problém{
uméli prijimat a odpovédné plnit svérené ukoll jako predpoklad pro Gspéch v dalsim ucéeni
ziskali schopnost predkladat vlastni navrhy a feSeni a tyto navrhy uplatnit pfi praci v tymu

ziskali kladny postoj k druhym lidem, schopnost respektovat nazory druhych jako predpoklad
predchazeni osobnich konfliktd a vytvareni vstiicnych mezilidskych vztah(

dokazali reagovat na ménici se Zivotni a pracovni podminky a podle svych schopnosti a moznosti je
pozitivné ovliviiovat

Komunikativni kompetence:
Vzdélani sméruje k tomu, aby absolventi

formulovali srozumitelné, prehledné a souvisle myslenky v pisemné podobé

dokdzali vést aktivni diskusi s jinymi lidmi, byli schopni argumentovat a obhdjit své nazory
dokazali zpracovdvat texty na odborné téma z oblasti pfirodnich véd

vyjadrovali se srozumitelné a spravné s pouzitim odborné terminologie z ptirodnich véd

dokazali samostatné pracovat s textem, zaznamenavat a vyuzivat podstatné myslenky a vyuzivat je
pfi dalsi ¢innosti

Kompetence k feSeni problému:
Vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi

dokazali porozumét ukolu nebo problému, navrhnou a zdGvodnit postup reseni

uméli samostatné ziskat informace potiebné k feseni problému

uplatriovali pfi feseni problému rGizné metody mysleni

vyuzivali vlastniho Usudku a pfedchozich zkusenosti, samostatné volili vhodné pomd(icky, literaturu,
metody a techniky uceni
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Nazev predmétu

Fyzika

e dokazali porovnavat odborné nazory a informace s vlastnimi znalostmi z oblasti fyziky a pfirodnich
véd
* chapali vzdjemnou spolupraci a praci v tymu jako vhodny zpUsob feseni problému

Kompetence k uceni:
Vzdélavani sméruje k tomu, aby absolventi:
¢ ziskali pozitivni vztah k u¢eni
* poznali rGzné metody uceni a dokdzali si vytvofrit vlastni efektivni postup uceni
* zpracovavali samostatné a efektivné témata uciva a efektivné vyhledavali informace v textu (tvorba
referatd, projektd)
e chapali souvislosti poznatk( z fyziky s poznatky ziskanymi v jinych pfedmétech, v praxi a z jinych
informacnich zdrojl
* znali moZnosti svého dalSiho vzdéldvani ve zvoleném oboru
* osvojili si pozitivni vztah k u€eni jako predpoklad pro profesni uplatnéni
* rozpoznavali pfekazky a problémy v uceni, pfijimali hodnoceni vysledk( uéeni od jinych lidi jako
vychodiska do dalsi prace

ZpUsob hodnoceni zak

Zaci se hodnoti na zdkladé Ustniho a pisemného projevu a za samostatnou praci. Hodnoceni je provadéno
na zakladé ustniho a pisemného opakovani uc¢ebnich celkd. Sleduje se vécna spravnost a schopnost uvadét
ucivo do souvislosti s poznatky z jinych predmétd, zpracovani referati. Hodnoti se individualni pfistup k
plnéni zadanych ukolu. Je sledovana aktivita Zaka pfi vyuce, samostatna prace a Ucast na

diskusi. Zohledruje se hloubka porozuméni poznatkim a schopnost poznatky vyuZzivat pti reseni
konkrétnich akolU. Kritéria hodnoceni vychazeji z klasifikacniho Fadu skoly.

Fyzika

1. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 34

Vychovné a vzdélavaci strategie

¢ Digitalni kompetence
*  Matematické kompetence

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

®*  Obcanské kompetence a kulturni povédomi
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Fyzika

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 34

®  Personalni a socialni kompetence
*  Komunikativni kompetence

* Kompetence k feseni probléma

*  Kompetence k uéeni

* Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Mechanika

rozlisi druhy pohybd a fesi jednoduché ulohy na pohyb
hmotného bodu

charakterizuje druhy mechanického pohybu a fesi ulohy
na rovhomérny pohyb hmotného bodu

Rozdéleni pohyb, pfimocary pohyb, pohyb po
kruznici

rozlisi druhy pohybd a fesi jednoduché ulohy na pohyb
hmotného bodu

resi ulohy na pohyb hmotného bodu po kruznici

Rozdéleni pohyb(, pfimocary pohyb, pohyb po
kruznici

urdi sily, které pUsobi na télesa, a popise, jaky druh
pohybu tyto sily vyvolaji

urdi sily plsobici na téleso a charakterizuje posuvny a
otacivy pohyb télesa

Posuvny a otacivy pohyb

Newtonovy pohybové zakony, gravitacni zakon

urci vyslednici sil plsobicich na téleso

sestroji vyslednici sil plsobicich na téleso, v
jednoduchych prikladech vyslednici vypocita

Mechanika tuhého télesa, skladani sil

uréi mechanickou praci a energii pfi pohybu télesa
plsobenim stalé sily

vypocita mechanickou praci, pohybovou a polohovou
energii télesa pri plsobeni stalé sily

Mechanicka prace a energie

vysvétli na prikladech platnost zdkona zachovani
mechanické energie

uvede pfiklady platnosti zakona zachovani mechanické
energie a vzajemné premény pohybové a polohové
energie

Zakon zachovani mechanické energie

aplikuje Pascalliv a Archimédv zakon pfi feSeni tloh

vysvétli pojmy tlak a tlakova sila, pouziva Pascalova
zakona pfi feseni jednoduchych uloh

Pascaltv zakon, tlak

aplikuje Pascalliv a Archimédv zakon pfi feSeni tloh

pouziva ArchimedUv zékon pfi feseni jednoduchych
uloh, popisSe chovani téles v kapaliné

Archimédlv zakon

Tematicky celek - Termika

popise premény skupenstvi latek a jejich vyznam v
pfirodé a v technické praxi

popise premény skupenstvi latek a jejich vyznam v
pfirodé a technické praxi

Struktura pevnych latek a kapalin, premény skupenstvi

vysvétli vyznam teplotni roztaznosti latek v prirodé a v
technické praxi

charakterizuje tepelnou roztaznost latek riznych
skupenstvi

Teplota, méreni teploty

Teplotni roztaznost latek, vyuZiti v praxi

popise premény skupenstvi latek a jejich vyznam v
prirodé a v technické praxi

uvede pfiklady tepelné roztaznosti latek v pfirodé a v
technické praxi

Teplotni roztaznost latek, vyuziti v praxi
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Fyzika

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 34

vysvétli vyznam teplotni roztaznosti latek v pfirodé a v
technické praxi

vysvétli pojem vnitfni energie soustavy (télesa) a
zpUsoby jeji zmény

vysvétli pojem vnitini energie télesa

Vnitfni energie télesa, zmény vnitini energie

vysvétli pojem vnitini energie soustavy (télesa) a
zpUsoby jeji zmény

popise zmény vnitfni energie télesa tepelnou vyménou
a kondnim prace

Teplo a prace

vysvétli pojem vnitini energie soustavy (télesa) a
zpUsoby jeji zmény

vysvétli pojem teplo

Teplo a prace

vysvétli pojem vnitini energie soustavy (télesa) a
zpUsoby jeji zmény

vysvétli zplsoby pfenosu tepla mezi télesy

Zpusoby prenosu tepla

popiSe principy nejdlleZitéjsich tepelnych motor(

charakterizuje tepelny motor, popisSe princip jeho
cinnosti

Tepelné motory - princip ¢innosti, rozdéleni

popise principy nejdllezitéjsich tepelnych motor(

rozdéli tepelné motory podle pouZité pracovni latky

Tepelné motory - princip ¢innosti, rozdéleni

Tematicky celek - Elektfina a magnetismus

popise elektrické pole z hlediska jeho plsobeni na
bodovy elektricky naboj

popise vlasnosti elektrického pole a jeho plsobeni na
bodovy ndboj

Elektricky naboj, elektrické pole

popise elektrické pole z hlediska jeho plsobeni na
bodovy elektricky naboj

znazorni elektrické pole pomoci silocar

Elektricky naboj, elektrické pole

popiSe elektrické pole z hlediska jeho plsobeni na
bodovy elektricky naboj

formuluje Coulomblv zdkon, charakterizuje elektrickou
silu mezi bodovymi naboji

Coulombiv zdkon

popise princip a pouZiti polovodicovych soucastek s
prechodem PN

rozdéli latky podle schopnosti vést elektricky proud

Elektricky proud v latkach

Vodice, nevodice

resi ulohy s elektrickymi obvody s pouZitim Ohmova
zakona

urci elektricky odpor vodice

Elektricky odpor

fesi ulohy s elektrickymi obvody s pouzitim Ohmova
zakona

formuluje Ohmuv zékon, provadi vypocty elektrického
odporu, napéti, proudu

Elektricky odpor

Ohmdv zakon

popisSe princip a pouZiti polovodicovych soucastek s
prechodem PN

popise vlastnosti polovodicl, charakterizuje viastni a
nevlastni vodivost polovodicu

Polovodice, vlastni a nevlastni vodivost

popise princip a pouZiti polovodicovych soucastek s
prechodem PN

vysvétli princip polovodicovych soucastek s prechodem
PN, vyuZiti a vyznam

Pfechod PN a jeho vyufZiti v technice

urci magnetickou silu v magnetickém poli vodice s
proudem

znazorni magnetické pole pomoci magnetickych
induk¢nich ¢ar

Magnetické pole
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Fyzika 1. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 34
ur¢i magnetickou silu v magnetickém poli vodice s ur¢i magnetickou silu v magnetickém poli vodice s Magnetické pole
proudem proudem
popise princip generovani stfidavych proudu a jejich | popiSe jev elektromagnetické indukce a jeho vyznam v | Elektromagneticka indukce
vyuZiti v energetice technice
popise princip generovani stfidavych proud( a jejich | charakterizuje veli¢iny popisujici stfidavy proud a popiSe| Stridavy elektricky proud
vyuZiti v energetice jeho vyznam v energetice Pienos elektrické energie
popise princip generovani stfidavych proudu a jejich | uvédomuje si vyznam zdsad bezpecnosti prace pfi Bezpecnost prace pfi manipulaci s elektrickymi
vyuziti v energetice manipulaci s elektrickymi spotrebici spotrebici

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

Zaci jsou vedeni k tomu, aby:

ziskali vhodnou miru sebevédomi, sebeodpovédnosti a schopnosti moralniho Usudku

byli schopni odolavat myslenkové manipulaci v souvislosti s vyuzivanim informacnich zdroj(

se dovedli orientovat v medialnich obrazich, kriticky hodnotit ziskané informace, vyuZivat masova média pro své potieby a vzdélavani
dovedli jednat a komunikovat s lidmi, dokazali diskutovat o citlivych otadzkach, dokazali hledat kompromisni feSeni

byli schopni se angaZzovat ve prospéch jinych lidi a také pro verejné zajmy

si vazili materidlnich a duchovnich hodnot, tyto hodnoty pozndvali s vyuZitim poznatk( z pfirodnich véd

Clovék a digitalni svét

Zaci jsou vedeni k tomu, aby:

pochopili vyznam digitalnich technologii jako prostfedku komunikace a ziskavani a zpracovani informaci v pracovnim i osobnim Zivoté
posuzovali kriticky pfinosy a rizika digitalnich technologii, jejich vliv na Zivot ¢lovéka a na Zivotni prostiedi

vyuzivali digitalni technologie pti vyhledavani informaci z oblasti pfirodnich véd

pracovali s digitalnimi technologiemi pfi vytvareni modell a pfi zpracovani a vyhodnocovani ziskanych udaja

se naucili posuzovat spolehlivost digitalnich sluzeb

uplatriovali v digitalnim prostfedi pravni normy, které se tykaji ochrany osobnich udajl, dusevniho vlastnictvi a kybernetické bezpecnosti
se dokazali vyjadrit pomoci prostredku digitalni techniky a dokazali vytvorit vlastni digitalni obsah v rliznych formatech

ziskdvali data a informace z rGznych zdrojl v digitalnim prostfedi, kriticky posuzovali spolehlivost informaci

komunikovali pomoci digitalnich technologii, dokazali vyuzit tyto technologie v konkrétnim kontextu

spolupracovali s vyuZitim digitalnich technologii s jinymi lidmi, dokdzali sdilet digitalni obsah

Clovék a svét prace
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Fyzika

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 34

Z4ci jsou vedeni k tomu, aby:
* siuvédomovali osobni zodpovédnost za vlastni Zivot

* chapali vyznam znalosti, které zvysuji pravdépodobnost uplatnéni na trhu prace.

* siuvédomovali vyznam celozZivotniho vzdélavani, ziskavani a vyhledavani informaci, tyto informace dokazali vyuZzit

* chapali vyznam celoZivotniho uceni jako prostfedek profesniho uplatnéni

* uméli vyhledavat v informacnich zdrojich informace o profesnich pfrilezitostech a tyto informace kriticky posuzovali

Clovék a Zivotni prostredi

ZAci jsou vedeni k tomu, aby:

*  pochopili souvislosti mezi rlznymi jevy v prostiedi a lidskymi aktivitami, mezi lokalnimi, regionalnimi a globalnimi problémy

*  siosvojili zakladni principy Setrného a odpovédného pristupu k Zivotnimu prostredi v souvislosti se ziskanymi poznatky z pfirodnich véd

* respektovali principy udrzitelného rozvoje

* samostatné a aktivné poznavali okolni prostredi, ziskavali informace v pfimych kontaktech s prostfedim a z rznych informacnich zdrojl

®  siosvojili zasady zdravého Zivotniho stylu

*  ziskali pfehled o zpUsobu ochrany ptirody, o pouzivani technologickych, ekonomickych a pravnich nastrojd pro zajisténi udrzitelného rozvoje

® nazéakladé poznatk(l z pfirodnich véd chapali postaveni ¢lovéka v pfirodé a poznali vlivy prostfedi na Zivot a zdravi

Mezipfedmétové zavislosti

SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Rocnik -> SVP vystup

vysvétli pojem teplo --> Fyzika -> 1. ro¢nik -> charakterizuje tepelny motor, popiSe princip
jeho Cinnosti

vysvétli pojem vnitfni energie télesa --> Fyzika -> 1. roCnik -> rozdéli tepelné motory podle pouzité pracovni
latky

popise pfemény skupenstvi latek a jejich vyznam v pfirodé a --> Fyzika -> 1. ro¢nik -> uvede pfiklady tepelné roztaznosti latek v

technické praxi pfirodé a v technické praxi

uvede priklady platnosti zdkona zachovani mechanické energie a -> Fyzika -> 1. ro¢nik -> popiSe zmény vnitini energie télesa tepelnou

vzajemné pfemény pohybové a polohové energie vyménou a konanim prace

charakterizuje druhy mechanického pohybu a fesi ulohy na --> Fyzika -> 1. roc¢nik -> fesi tlohy na pohyb hmotného bodu po

rovnomérny pohyb hmotného bodu kruznici

vysvétli pojem vnitfni energie télesa --> Fyzika -> 1. rocnik -> vysvétli pojem teplo
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SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Rocnik -> SVP vystup

charakterizuje tepelny motor, popise princip jeho Cinnosti <-- Fyzika -> 1. ro¢nik -> vysvétli pojem teplo

rozdéli tepelné motory podle pouZité pracovni latky <-- Fyzika -> 1. rocnik -> vysvétli pojem vnitini energie télesa

uvede pfiklady tepelné roztaznosti latek v pfirodé a v technické <-- Fyzika -> 1. rocnik -> popiSe pfemény skupenstvi latek a jejich

praxi vyznam v prirodé a technické praxi

popiSe zmény vnitini energie télesa tepelnou vyménou a kondnim <-- Fyzika -> 1. ro¢nik -> uvede pfriklady platnosti zdkona zachovani

prace mechanické energie a vzajemné pfemény pohybové a polohové
energie

fesi ulohy na pohyb hmotného bodu po kruznici <-- Fyzika -> 1. rocnik -> charakterizuje druhy mechanického pohybu a
fesi ulohy na rovnomérny pohyb hmotného bodu

vysvétli pojem teplo <-- Fyzika -> 1. rocnik -> vysvétli pojem vnitfni energie télesa

Fyzika 2. rocnik | Pocet vyucovacich hodin: 33
Vychovné a vzdélavaci strategie e Dbat na bezpeénost prace a ochranu zdravi p¥i praci

* Digitalni kompetence
* Matematické kompetence

¢ Komunikativni kompetence

*  Kompetence k uéeni

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm
®  Obcanské kompetence a kulturni povédomi
®  Personalni a socialni kompetence

* Kompetence k fesSeni problém

RVP vystupy SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - VInéni a optika

rozlisi zakladni druhy mechanického vinéni a popise
jejich Sireni

rozlisi zakladni druhy mechanického vinéni, popise jeho | Zakladni druhy mechanického vinéni
vznik a siteni v latkovém prostredi

charakterizuje zakladni vlastnosti zvuku

charakterizuje zakladni vlastnosti zvuku - vysku ténu,
intenzitu a barvu zvuku

Zvukové vinéni

Siteni zvuku, vlastnosti zvuku

charakterizuje zakladni vlastnosti zvuku

uvede priklady téles, ktera jsou zdrojem zvuku

Siteni zvuku, vlastnosti zvuku

chape negativni vliv hluku a znda zplsoby ochrany

chape negativni vliv hluku, objasni vyznam a zplsoby

Vyznam a zpUsoby ochrany sluchu
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Fyzika

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

sluchu

ochrany sluchu

charakterizuje zakladni vlastnosti zvuku

vymezi rozsah frekvenci slysitelného zvuku,
charakterizuje ultrazvuk a uvede pfiklady jeho vyuZiti

Ultrazvuk

charakterizuje svétlo jeho vinovou délkou a rychlosti v
rGznych prosttredich

charakterizuje svétlo jako elektromagnetické vinéni jeho
vinovou délkou

Svétlo, Sifeni svétla, rychlost svétla

charakterizuje svétlo jeho vinovou délkou a rychlosti v
rGznych prosttedich

vysvétli ifeni svétla a jeho rychlost v rliznych
prostredich

Svétlo, Sifeni svétla, rychlost svétla

fesi ulohy na odraz a lom svétla

fesi ulohy na odraz a lom svétla

Odraz a lom svétla

resi ulohy na zobrazeni zrcadly a co¢kami

popise zobrazeni predmétu na rovinném zrcadle a
vlastnosti vzniklého obrazu

Optické zobrazovani zrcadly

resi ulohy na zobrazeni zrcadly a co¢kami

popiSe zobrazeni pfedmétu na kulovém zrcadle a
vlastnosti vzniklého obrazu

Optické zobrazovani zrcadly

feSi ulohy na zobrazeni zrcadly a ¢o¢kami

popise zobrazeni predmétu na ¢océce a charakterizuje
vlastnosti vzniklého obrazu

Optické zobrazovani ¢ockami

vysvétli optickou funkci oka a korekci jeho vad

popise oko jako optickou soustavu a zpUsoby korekce
vad oka

Oko jako opticka soustava

popiSe vyznam rliznych druh elektromagnetického
zareni

popise vyznam rliznych druhd elektromagnetického
zafeni a jeho vyuziti v technické praxi

Druhy elektromagnetického zafeni, rentgenové zareni

charakterizuje svétlo jeho vinovou délkou a rychlosti v
rGznych prosttredich

popiSe vyznam rtiznych druhd elektromagnetického
zareni

popise plsobeni elektromagnetického zareni na ¢lovéka

Druhy elektromagnetického zafeni, rentgenové zareni

Tematicky celek - Fyzika atomu

popise strukturu elektronového obalu atomu z
hlediska energie elektronu

popise strukturu elektronového obalu z hlediska energie
elektronu

Elektronovy obal atomu

popise stavbu atomového jadra a charakterizuje
zakladni nukleony

popise stavbu atomového jadra a charakterizuje Castice
proton a neutron

Jadro atomu, nukleony

vysvétli podstatu radioaktivity a popiSe zplsoby
ochrany pred jadernym zarenim

vysvétli podstatu radioaktivity a popiSe zpUsoby ochrany
pred jadernym zarenim

Radioaktivita, Stépeni jader

vysvétli podstatu radioaktivity a popiSe zplsoby
ochrany pred jadernym zarenim

charakterizuje druhy radioaktivniho zareni

Radioaktivita, Stépeni jader

popise princip ziskavani energie v jaderném reaktoru

vysvétli Stépnou reakci jader uranu a jeji vyuziti v

Radioaktivita, Stépeni jader
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Fyzika

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

jaderném reaktoru

popise princip ziskavani energie v jaderném reaktoru

popise princip ziskavani energie v jaderném reaktoru a
vyhody a nevyhody jaderné energetiky

Jaderna energie, jeji vyuziti

Tematicky celek - Vesmir

charakterizuje Slunce jako hvézdu

charakterizuje Slunce jako hvézdu

Slunce jako hvézda

popise objekty ve slunec¢ni soustavé

popise planety a dalsi objekty ve slunecni soustavé

Slunecni soustava, planety

zna priklady zakladnich typa hvézd

uvede pfiklady zakladnich typl hvézd a popise jejich
VyVOj

Zakladni typy hvézd a jejich vyvoj

zna priklady zakladnich typa hvézd

uvede nazory na vznik a vyvoj vesmiru

Teorie vzniku a vyvoje vesmiru

Tematicky celek - Zaklady biologie

charakterizuje nazory na vznik a vyvoj Zivota na Zemi

charakterizuje nazory a teorie na vznik a vyvoj Zivota na
Zemi

Vznik a vyvoj Zivota na Zemi

charakterizuje rostlinnou a Zivoc¢iSnou bunku a uvede
rozdily

charakterizuje rostlinnou a Zivoc¢iSnou bunku a uvede
rozdily

Typy bunék, stavba bunék

popise bunku jako zakladni stavebni a funkéni
jednotku Zivota

popise bunku jako zakladni stavebni a funkéni jednotku
Zivota

Typy bunék, stavba bunék

vysvétli rozdil mezi prokaryotickou a eukaryotickou
bunkou

vysvétli rozdil mezi prokaryotickou a eukaryotickou
burikou

Typy bunék, stavba bunék

objasni vyznam genetiky

objasni vyznam genetiky a charakterizuje pojem
dédicnost

Genetika a dédi¢nost

popiSe stavbu lidského téla a vysvétli funkci organ( a
organovych soustav

popise stavbu lidského téla a vysvétli funkci organa a
organovych soustav

Biologie ¢lovéka - stavba lidského téla

Zdrava vyZiva a zdravy Zivotni styl

uvede priklady bakterialnich, virovych a jinych
onemocnéni a moznosti prevence

uvede priklady bakterialnich, virovych a jinych
onemocnéni a moznosti prevence

Zdrava vyZiva a zdravy Zivotni styl

uvede priklady bakterialnich, virovych a jinych
onemocnéni a moznosti prevence

uvede opatreni k zamezeni siteni bakterialnich a
virovych onemocnéni

Zdrava vyZiva a zdravy Zivotni styl

uvede zakladni skupiny organism( a porovna je

uvede zakladni skupiny organism( a porovna je, uvede
priklady

Rozmanitost organism a jejich charakteristika

vyjadri vlastnimi slovy zakladni vlastnosti Zivych
soustav

vyjadri vlastnimi slovy vlastnosti Zivych soustav

Vlastnosti Zivych soustav

Zivotni projevy Zivych organismd

vysvétli vyznam zdravé vyzivy a uvede principy

vysvétli vyznam zdravé vyzivy a uvede priklady zdravého

Zdrava vyZziva a zdravy Zivotni styl
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Fyzika 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 33
zdravého Zivotniho stylu zZivotniho stylu
Tematicky celek - Ekologie
vysvétli zakladni ekologické pojmy vysvétli zakladni ekologické pojmy a typy vztahd mezi Zakladni ekologické pojmy, populace

organismy a prostiedim

charakterizuje zakladni vztahy mezi organismy ve charakterizuje zakladni vztahy mezi organismy ve Organismus, prostiedi, ekosféra, biosféra
spolecenstvu spolecenstvu, vysvétli pojem ekosystém
charakterizuje abiotické (slunecni zareni, atmosféra, | charakterizuje biotické a abiotické podminky Zivota Podminky Zivota

pedosféra, hydrosféra) a biotické faktory prostredi
(populace, spolecenstva, ekosystémy)

charakterizuje abiotické (slunecni zareni, atmosféra, | vysvétli pojem populace a uvede znaky populace Zakladni ekologické pojmy, populace
pedosféra, hydrosféra) a biotické faktory prostredi
(populace, spolecenstva, ekosystémy)

popise podstatu kolobéhu latek v pfirodé z hlediska popise podstatu kolobéhu latek z hlediska latkového a | Potravni fetézce, latkova a energeticka vyména
latkového a energetického energetického

uvede priklad potravniho retézce uvede priklad potravniho retézce a vysvétli potravni Potravni retézce, latkova a energeticka vymeéna
vztahy mezi organismy

charakterizuje rizné typy krajiny a jeji vyuzivani charakterizuje rdzné typy krajiny a jejich vyuzivani Typy krajiny, chranéna uzemi

Clovékem ¢lovékem

charakterizuje rGizné typy krajiny a jeji vyuzivani uvede vlivy pGsobeni ¢lovéka na okolni krajinu a Zivotni | Ochrana pfirody a krajiny

Clovékem prostredi

Tematicky celek - Clovék a Zivotni prostfedi

hodnoti vliv rliznych ¢innosti ¢lovéka na jednotlivé hodnoti vliv rliznych ¢innosti ¢lovéka na jednotlivé Vliv ¢innosti ¢lovéka na Zivotni prostiedi - pramysl,

slozky Zivotniho prostredi slozky Zivotniho prostredi, pidu, vodni zdroje doprava

charakterizuje globalni problémy na Zemi uvede priklady globélnich a lokalnich problému v oblasti| Globalni a lokalni problémy - produkce sklenikovych
Zivotniho prostredi plyn(, Cistota ovzdusi, znehodnoceni pidy

charakterizuje globalni problémy na Zemi uvede pfiklady mozZnosti feseni problému v oblasti Globalni a lokalni problémy - produkce sklenikovych
Zivotniho prostredi plyn(, Cistota ovzdusi, znehodnoceni pidy

charakterizuje ptirodni zdroje surovin a energie z charakterizuje ptirodni zdroje surovin a energie z Pfirodni zdroje a jejich uziti, tézba surovin

hlediska jejich obnovitelnosti, posoudi vliv jejich hlediska jejich obnovitelnosti, posoudi vliv vyuzivani

vyuzivani na prostredi obnovitelnych a neobnovitelnych zdrojd energie na
prostredi

charakterizuje plGsobeni Zivotniho prostfedi na ¢lovéka| charakterizuje plisobeni Zivotniho prostfedi na ¢lovéka a| Vlivy prostfedi na ¢lovéka
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Fyzika

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

a jeho zdravi

jeho zdravi, uvede ptiklady vlivi prostiedi pUsobici na
Clovéka

na konkrétnim pfikladu z ob¢anského Zivota a odborné
praxe navrhne feSeni vybraného environmentalniho
problému

navrhne feseni konkrétniho environmentalniho
problému - znehodnoceni pUdy, ztrata biologické
rozmanitosti, zhorseni kvality ovzdusi

Udrzitelny rozvoj

popise historii vzajemného ovliviiovani ¢lovéka a
prirody

popise historii vzajemného ovliviiovani ¢lovéka a Zivé a
neZivé prirody

Vlivy prostfedi na ¢lovéka

Vliv ¢innosti ¢lovéka na Zivotni prosttedi - pramysl,
doprava

popise zpUsoby nakladani s odpady

popise zpUsoby nakladani s odpady, vyznam ttidéni
odpadll a moznosti sniZzeni jejich mnoZstvi

Odpady, déleni odpadu

Ochrana pfirody, tridéni, recyklace odpadl

uvede piiklady chrané&nych tzemi v CR a v regionu

uvede piiklady chranénych tzemi v CR a regionu

Chranéna tuzemi v CR a regionu

uvede zakladni ekonomické, pravni a informacni
nastroje spolecnosti na ochranu pfirody a prostredi

uvede zakladni ekonomické, pravni a informacni
nastroje spolecnosti na ochranu pfirody a prostredi,
uvede priklady organ(i ochrany prirody

Normy a predpisy na ochranu Zivotniho prostfedi

uvede zakladni znecdistujici latky v ovzdusi, ve vodé a v
pudé a vyhleda informace o aktudlni situaci

uvede zakladni znedistujici latky v ovzdusi, ve vodé a v
pudé, vyhleda aktualni informace o stavu ovzdusi

Znedistujici latky v pfirodé

vysvétli udrzitelny rozvoj jako integraci
environmentalnich, ekonomickych, technologickych a
socialnich pfistupl k ochrané Zivotniho prostredi

vysvétli udrzitelny rozvoj jako integraci
environmentalnich, ekonomickych a socidlnich pfistup
k ochrané Zivotniho prostredi

Udrzitelny rozvoj

zdlivodni odpovédnost kazdého jedince za ochranu
pfirody, krajiny a Zivotniho prostredi

zdlvodni odpovédnost kazdého jedince za ochranu
pfirody, krajiny a Zivotniho prosttedi jako eticky princip
odpovédnosti vici budoucim generacim

Vliv ¢innosti ¢lovéka na Zivotni prostiedi - pramysl,
doprava

Ochrana pfirody, tfidéni, recyklace odpadu

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

Z4ci jsou vedeni k tomu, aby:

*  ziskali vhodnou miru sebevédomi, sebeodpovédnosti a schopnosti moralniho Usudku

*  byli schopni odoldvat myslenkové manipulaci v souvislosti s vyuzivanim informacnich zdroju

* se dovedli orientovat v medialnich obrazich, kriticky hodnotit ziskané informace, vyuzivat masova média pro své potieby a vzdélavani

* dovedli jednat a komunikovat s lidmi, dokazali diskutovat o citlivych otazkach, dokazali hledat kompromisni feseni

*  byli schopni se angaZovat ve prospéch jinych lidi a také pro verejné zajmy

®  sivazili materidlnich a duchovnich hodnot, tyto hodnoty poznavali s vyuZitim poznatk( z pfirodnich véd
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Fyzika 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 33

Clovék a svét prace

Zaci jsou vedeni k tomu, aby:

si uvédomovali osobni zodpovédnost za vlastni Zivot

chapali vyznam znalosti, které zvysuji pravdépodobnost uplatnéni na trhu prace.

si uvédomovali vyznam celoZivotniho vzdélavani, ziskavani a vyhledavani informaci, tyto informace dokazali vyuzit
chdpali vyznam celozivotniho uceni jako prostfedek profesniho uplatnéni

uméli vyhledavat v informacnich zdrojich informace o profesnich prileZitostech a tyto informace kriticky posuzovali

Clovék a digitalni svét

Z4ci jsou vedeni k tomu, aby:

pochopili vyznam digitalnich technologii jako prostfedku komunikace a ziskavani a zpracovani informaci v pracovnim i osobnim Zivoté
posuzovali kriticky pfinosy a rizika digitalnich technologii, jejich vliv na Zivot ¢lovéka a na Zivotni prostredi

vyuZzivali digitalni technologie pti vyhledavani informaci z oblasti pfirodnich véd

pracovali s digitalnimi technologiemi pfi vytvareni modelll a pfi zpracovani a vyhodnocovani ziskanych udajd

se naucili posuzovat spolehlivost digitalnich sluzeb

uplatnovali v digitalnim prostredi pravni normy, které se tykaji ochrany osobnich tGdajd, dusevniho vlastnictvi a kybernetické bezpecnosti
se dokazali vyjadrit pomoci prostredkd digitalni techniky a dokazali vytvofit vlastni digitdlni obsah v rlznych formatech

ziskavali data a informace z réznych zdroju v digitalnim prostredi, kriticky posuzovali spolehlivost informaci

komunikovali pomoci digitalnich technologii, dokazali vyuZit tyto technologie v konkrétnim kontextu

spolupracovali s vyuzitim digitalnich technologii s jinymi lidmi, dokazali sdilet digitalni obsah

Clovék a zivotni prostredi

Zaci jsou vedeni k tomu, aby:

pochopili souvislosti mezi rliznymi jevy v prostredi a lidskymi aktivitami, mezi lokalnimi, regionalnimi a globalnimi problémy

si osvojili zakladni principy Setrného a odpovédného pfistupu k Zivotnimu prostredi v souvislosti se ziskanymi poznatky z ptirodnich véd
respektovali principy udrzitelného rozvoje

samostatné a aktivné poznavali okolni prostredi, ziskavali informace v pfimych kontaktech s prostfedim a z riznych informacnich zdroja

si osvojili zasady zdravého Zivotniho stylu

ziskali pfehled o zpUsobu ochrany ptirody, o pouzivani technologickych, ekonomickych a pravnich nastrojd pro zajisténi udrzitelného rozvoje
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Fyzika

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

* nazakladé poznatkl z prirodnich véd chapali postaveni ¢lovéka v pfirodé a poznali vlivy prostredi na Zivot a zdravi

Mezipfredmétové zavislosti

SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Rocnik -> SVP vystup

uvede pfriklady téles, kterd jsou zdrojem zvuku --> Fyzika -> 2. ro¢nik -> chape negativni vliv hluku, objasni vyznam a
zpUsoby ochrany sluchu

popiSe zobrazeni predmétu na ¢occe a charakterizuje vlastnosti --> Fyzika -> 2. ro¢nik -> popiSe oko jako optickou soustavu a zplsoby

vzniklého obrazu korekce vad oka

charakterizuje svétlo jako elektromagnetické vinéni jeho vinovou --> Fyzika -> 2. ro¢nik -> popiSe vyznam rlznych druh(

délkou elektromagnetického zéafeni a jeho vyuZiti v technické praxi

vysvétli podstatu radioaktivity a popise zplisoby ochrany pred -> Fyzika -> 2. ro€nik -> charakterizuje druhy radioaktivniho zareni

jadernym zarenim

vysvétli Stépnou reakci jader uranu a jeji vyuziti v jaderném reaktoru -> Fyzika -> 2. ro¢nik -> popiSe princip ziskdvani energie v jaderném
reaktoru a vyhody a nevyhody jaderné energetiky

fesi Ulohy na odraz a lom svétla --> Fyzika -> 2. ro¢nik -> popiSe zobrazeni predmétu na rovinném
zrcadle a vlastnosti vzniklého obrazu

fesi ulohy na odraz a lom svétla --> Fyzika -> 2. rocnik -> popiSe zobrazeni predmétu na kulovém zrcadle
a vlastnosti vzniklého obrazu

fesi Ulohy na odraz a lom svétla --> Fyzika -> 2. ro¢nik -> popiSe zobrazeni predmétu na ¢occe a
charakterizuje vlastnosti vzniklého obrazu

chape negativni vliv hluku, objasni vyznam a zplsoby ochrany <-- Fyzika -> 2. ro¢nik -> uvede priklady téles, ktera jsou zdrojem zvuku

sluchu

popiSe oko jako optickou soustavu a zpUsoby korekce vad oka <-- Fyzika -> 2. ro¢nik -> popiSe zobrazeni predmétu na ¢occe a
charakterizuje vlastnosti vzniklého obrazu

popiSe vyznam rlznych druh( elektromagnetického zareni a jeho <-- Fyzika -> 2. roCnik -> charakterizuje svétlo jako elektromagnetické

vyuziti v technické praxi vinéni jeho vinovou délkou

charakterizuje druhy radioaktivniho zareni <-- Fyzika -> 2. ro¢nik -> vysvétli podstatu radioaktivity a popiSe
zpUsoby ochrany pfed jadernym zarenim

popiSe princip ziskavani energie v jaderném reaktoru a vyhody a <-- Fyzika -> 2. ro¢nik -> vysvétli Stépnou reakci jader uranu a jeji vyuziti
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SVP vystup

Zavislost Pfedmét -> Roénik -> SVP vystup

nevyhody jaderné energetiky

v jaderném reaktoru

popise zobrazeni predmétu na rovinném zrcadle a vlastnosti <-- Fyzika -> 2. rocnik -> Fesi Ulohy na odraz a lom svétla

vzniklého obrazu

popise zobrazeni predmétu na kulovém zrcadle a vlastnosti <-- Fyzika -> 2. ro¢nik -> Fesi Ulohy na odraz a lom svétla

vzniklého obrazu

popiSe zobrazeni predmétu na ¢occe a charakterizuje vlastnosti <-- Fyzika -> 2. ro¢nik -> resi ulohy na odraz a lom svétla

vzniklého obrazu

6.7 Chemie

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. rocnik 3. ro¢nik 4. rocnik
1 1 0 0 2
Povinny Povinny

Nazev predmétu

Chemie

Oblast

Pfirodovédné vzdélavani

Charakteristika predmétu

Vyuka chemie klade dlraz zejména na ziskavani zakladnich pfirodovédnych poznatkd a uvédomovani si
jejich uZitecnosti, jejich aplikaci v bézném Zivoté, poznavani dlleZitosti udrzovani pFirodnich rovnovah.
DuleZitou soucasti vyuky je také uceni se schopnosti rozliSovat pficiny a nasledky chemickych déjq, jejich
souvislosti a vztahy mezi nimi. Souéasti vyuky je nacvik pozorovani jednoduchych chemickych déju, jejich
analyza a vyvozovani zavérd. Vyuka chemie také vyznamné pfispiva k ziskdvani a upevriovani znalosti a
dovednosti, jak odpovédné pracovat podle pravidel bezpecné prace pfi pracovnich i soukromych aktivitach.
Vyznamné se také podili na utvareni spravnych postoji zak( vici prostiedi, jeZ je obklopuje.

Obsahové, casové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu
dullezité pro jeho realizaci)

Vyuka probiha v prvnim ro¢niku v rozsahu 1 hodina tydné, zaméfuje se na obecnou a anorganickou chemii.
V druhém rocniku probiha vyuka v rozsahu 1 hodina tydné a ndplni uciva jsou zaklady organické chemie a
biochemie.
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Nazev predmétu

Chemie

Je pouzivan vyklad, fizeny rozhovor, skupinova diskuse.

Vyuzivadna je audiovizudlni technika a multimédia.
Prvni ro¢nik
Smési a roztoky
dotace ucebniho bloku: 5
* RozliSovani latek
*  Smési, typy smési, roztoky
* Metody oddélovani slozek smési
* Vypocty
Casticové slozeni latek
Dotaceucebnihobloku:4
¢ Stavba atomu
* Chemické prvky
* Chemicka vazba, chemické slouceniny
* Atomy, relativni atomova hmotnost, latkové mnoZstvi
Chemicky déj
Dotaceucebnihobloku: 6
*  Prvky, znacky, nazvy, periodicka soustava prvku
Chemicka reakce, chemické rovnice
e Katalyzator, inhibitor
* Termochemie

* Vypocty z chemickych rovnic

Nazvoslovi anorganickych sloucenin

Dotaceucebnihobloku: 9

* Oxidacni ¢islo

*  Oxidy, sulfidy, halogenidy

¢ Hydroxidy, kyseliny

* Kyselost a zasaditost vodnych roztok, pH stupnice
e Soli

Daraz je kladen na samostatnou praci zakd. Samostatné vyhledavani a srovnavani informaci.
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Nazev predmétu

Chemie

Prdmyslova hnojiva
Stavebni pojiva

Chemické vypocty
Dotaceucebnihobloku: 2

Vypocty z chemickych vzorcl, hmotnostni zlomek

Vyznamné prvky a jejich slouceniny
Dotaceucebnihobloku: 8

Vodik, voda

Kyslik, ozén

Sira, kyselina sirova

Dusik, kyselina dusi¢na

Uhlik

Charakteristika kovd, princip vyroby, koroze
Zelezo, hlinik, méd, st¥ibro, zlato

Druhy rocnik
Charakteristika organickych sloucenin
dotace ucebniho bloku: 4

Obecné vlastnosti organickych slouc¢enin
Uhlovodiky
Vzorce sumarni, strukturni, obecné

Uhlovodiky a jejich zdroje
dotace ucebniho bloku: 11

Alkany

Alkeny

Alkadieny

Alkiny

Cyklické uhlovodiky
Areny

Uhli, ¢ernouhelny dehet
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Nazev predmétu

Chemie

e Zemniplyn
* Ropa, jeji zpracovani, vyuZiti produktl
* Chemie v gardzi (pohonné hmoty)
Derivaty uhlovodik(
dotace ucebniho bloku: 5
* Halogenderivaty
¢ Alkoholy
* Karboxylové kyseliny
*  Aminokyseliny, soli kyselin, estery
PFirodni latky
dotace ucebniho bloku: 8
* Fotosyntéza, sacharidy
* Lipidy
e Bilkoviny, nukleové kyseliny
* Vitaminy
* Enzymy
* Hormony
Vyznamné organické latky
dotace ucebniho bloku: 5

e |éciva
* Plastické hmoty
* Pesticidy

¢ Alkaloidy, drogy

Integrace predmétu

* Chemické vzdélavani

Mezipredmétové vztahy

e Matematika
* Fyzika

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové

Kompetence k uceni:

navrhujeme uZiti riznych informaci a algoritma pfi feseni skolnich Gloh i problém0 v bézném Zivoté
feSime problémy souvisejici s uZzivanim chemikalii v bézném Zivoté
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Nazev predmétu

Chemie

kompetence zZaki

ucime zaky, jak predchazet moznym problémam ve Skole i v béZném Zivoté na zédkladé poznatkl a
dovednosti ze Skolni vyuky (napt. predchazeni pozarim)
davame zaklim mozZnost porovnat své nazory a zkusenosti s odbornymi nazory

Kompetence k feseni problému:

navrhujeme uZiti riznych informaci a algoritma pfi feseni skolnich Gloh i problém0 v bézném Zivoté
feSime problémy souvisejici s uzivanim chemikalii v béZzném Zivoté

ucime Zaky, jak predchazet moznym problémUm ve Skole i v béZném Zivoté na zakladé poznatkd a
dovednosti ze Skolni vyuky (napt. predchazeni pozarim)

davame Zaklim mozZnost porovnat své nazory a zkusenosti s odbornymi nazory

Komunikativni kompetence:

vedeme Zaky k prehledné a spravné prezentaci vysledkd ucebni ¢innosti i poznatk( z bézného Zivota, které
souviseji s vlastnostmi latek a jejich preménami

smérujeme Zaky k obhajobé svych nazorl na reseni probléma souvisejicich s vlastnostmi latek a jejich
pfemén s ohledem na uplatiovani zasad bezpecnosti prace

Personalni a socidlni kompetence:

ucime pfijimat kritiku ¢innosti, poucit se z ni, vyvodit si zavéry pro dalsi ¢innosti ve vyuce i v béZzném Zivoté
vedeme Zaky k respektovani nazorl druhych, k adekvatni reakci

seznamujeme s vyhodami tymové spoluprace pfi reseni problém ve skole i pfi posuzovani situaci z
béZného Zivota

pomahame s odhadem disledkd jednani a chovani v rliznych situacich pfi Skolni vyuce i v bézném Zivoté

Obcanské kompetence a kulturni povédomi:
ukazujeme moZnosti rozvoje a zneuZiti chemie
ucime zdéky zdsady chovani pti Uniku nebezpecnych latek

Matematické kompetence:
ucime zaky spravné pouzivat a prevadét jednotky pti chemickych vypoctech
vedeme Zaky k odhadu vysledk pti chemickych vypoctech

Digitalni kompetence:
seznamujeme s moznostmi vyhledavat z elektronickych zdroj informace o vzorcich a nazvech chemickych
sloucenin, vlastnostech latek a jejich uziti

Poznamky k predmétu v rdmci ucebniho
planu

vedeme Zaky k cilenému pozorovani vlastnosti latek a jejich pfemén, vyvozeni zavérl pro vyuku i bézny
Zivot
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Nazev predmétu

Chemie

motivujeme zdky k vyhodnoceni vlastni u¢ebni ¢innosti
pomahame najit souvislosti poznatkd z chemie s poznatky ziskanymi v jinych pfirodnich védach

ZpUsob hodnoceni zaka Zaci jsou hodnoceni na zakladé ustniho a pisemného projevu a za samostatnou praci. Hodnoceni je

Zaci jsou vedeni k:

- logickému uvazovani
- vyuzivani chemickych poznatk( v odborné praxi i bézném Zivoté

- posouzeni chemickych latek z hlediska nebezpecénosti a vlivu na zivé organismy, pfirodu
- zkoumani pfirody, provadéni experiment(, vyhodnocovani udajl

- komunikaci, vyhledavani a interpretaci chemickych informaci

- vytvareni vlastnich stanovisek

- vyuzivani ziskanych informaci v diskuzi

provadéno na zakladé ustniho a pisemného opakovani ucebnich celk(.

Pti hodnoceni je posuzovana vécnd spravnost, schopnost uvadét ucivo do souvislosti s jinymi tématy a
vyucovacimi predméty, zpracovani a prezentace referatl, schopnost provadét experimenty a méreni,
zpracovavat a vyhodnocovat ziskané udaje.
Je sledovana aktivita Zakd pri vyuce, samostatna prace a ucast v diskusi.

Chemie

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 34

Vychovné a vzdélavaci strategie

*  Kompetence k uéeni

* Kompetence k feseni problému

*  Komunikativni kompetence

®  Personalni a socidlni kompetence

®  Obcanské kompetence a kulturni povédomi
*  Matematické kompetence

¢ Digitalni kompetence

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - smési a roztoky

popise zdkladni metody oddélovani slozek ze smési a
jejich vyuZziti v praxi

rozlisuje latky podle skupenstvi, ptvodu, sloZeni

rozliSovani latek

Smeési, typy smési, roztoky
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Chemie

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 34

popise zakladni metody oddélovani slozek ze smési a
jejich vyuziti v praxi

popise zakladni metody oddélovani sloZek ze smési a
jejich vyuziti v praxi

Metody oddélovani sloZzek smési

vyjadfi sloZeni roztoku a pfipravi roztok poZzadovaného
slozeni

vyjadfi sloZeni roztoku a pfipravi roztok poZzadovaného
slozeni

Vypocty

Tematicky celek - €asticové slozeni latek

dokdze porovnat fyzikalni a chemické vlastnosti
rGznych latek

dokaze porovnat fyzikalni a chemické vlastnosti riiznych
latek

Stavba atomu

Chemické prvky

Chemicka vazba, chemické slouceniny

popise stavbu atomu, vznik chemické vazby

popise stavbu atomu, vznik chemické vazby

Stavba atomu

Chemicka vazba, chemické slouceniny

dokaze porovnat fyzikalni a chemické vlastnosti
rGznych latek

vysvétli vlastnosti anorganickych latek

vysvétli vlastnosti anorganickych latek

Stavba atomu

Chemicka vazba, chemické slouceniny

Atomy, relativni atomova hmotnost, latkové mnozstvi

Tematicky celek - chemicky déj

charakterizuje vybrané prvky a anorganické slouceniny
a zhodnoti jejich vyuziti v odborné praxi a v bézném
Zivoté, posoudi je z hlediska vlivu na zdravi a Zivotni
prostredi

zna nazvy, znacky a vzorce vybranych chemickych
prvkd a sloucenin

zna nazvy, znacky a vzorce vybranych chemickych prvki
a sloucenin

Prvky, znacky, nazvy, periodicka soustava prvk(

vysvétli podstatu chemickych reakci a zapise
jednoduchou chemickou reakci chemickou rovnici

vysvétli podstatu chemickych reakci a zapise
jednoduchou chemickou reakci chemickou rovnici

Chemické reakce, chemické rovnice

Katalyzator, inhibitor

Termochemie

Tematicky celek - nazvoslovi anorganickych sloucenin

tvori chemické vzorce a ndzvy vybranych
anorganickych sloucenin

tvori chemické vzorce a nazvy anorganickych sloucenin

Oxidacni Cislo

Oxidy, sulfidy, halogenidy

Hydroxidy, kyseliny

Kyselost a zasaditost vodnych roztokd, pH stupnice

Soli

Tematicky celek - chemické vypocty
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Chemie

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 34

provadi jednoduché chemické vypocty, které lze vyuzit
v odborné praxi

provadi jednoduché chemické vypocty, které lze vyuzit v
odborné praxi

Vypocty z chemickych rovnic

Vypocty z chemickych vzorcl, hmotnostni zlomek

Tematicky celek - vyznamné prvky a jejich slouceniny

popise charakteristické vlastnosti nekov(, kovu a jejich
umisténi v periodické soustavé prvkd

popise charakteristické vlastnosti nekov, kovl a jejich
umisténi v periodické tabulce prvki

Charakteristika kovd, princip vyroby, koroze

charakterizuje vybrané prvky a anorganické slouceniny
a zhodnoti jejich vyuziti v odborné praxi a v bézném
Zivoté, posoudi je z hlediska vlivu na zdravi a Zivotni
prostredi

charakterizuje vybrané prvky a anorganické slouceniny a
zhodnoti jejich vyuZiti v odborné praxi a v bézném
Zivoté, posoudi je z hlediska vlivu na zdravi a Zivotni
prostredi

Pramyslova hnojiva

Stavebni pojiva

Vodik, voda

Kyslik, ozon

Sira, kyselina sirova

Dusik, kyselina dusi¢nd

Uhlik

Charakteristika kovd, princip vyroby, koroze

Zelezo, hlinik, méd, stfibro, zlato

Prlfezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a zivotni prostredi

Zaci se uci hledat souvislosti mezi rliznymi jevy v prostfedi a lidskymi aktivitami, postavenim ¢lovéka v pfirodé a vlivy prostfedi na jeho zdravi a Zivot, osvojuiji si zakladni
principy Setrného a odpovédného pfistupu k Zivotnimu prostredi

Mezipredmétové zavislosti

SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Ro¢nik -> SVP vystup

dokazZe porovnat fyzikalni a chemické vlastnosti riiznych latek --> Chemie -> 1. ro¢nik -> rozlisuje latky podle skupenstvi, plvodu,
sloZeni

vysvétli vlastnosti anorganickych latek --> Chemie -> 1. roc¢nik -> vyjadfi sloZeni roztoku a pfipravi roztok
pozadovaného sloZeni

zna ndzvy, znacky a vzorce vybranych chemickych prvki( a sloucenin -> Chemie -> 1. ro¢nik -> tvofi chemické vzorce a ndzvy anorganickych
sloucenin

rozliSuje latky podle skupenstvi, plvodu, sloZzeni <-- Chemie -> 1. ro¢nik -> dokaZe porovnat fyzikalni a chemické
vlastnosti riznych latek
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SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Roénik -> SVP vystup
vyjadfi sloZeni roztoku a pfipravi roztok poZzadovaného sloZeni <-- Chemie -> 1. ro¢nik -> vysvétli vlastnosti anorganickych latek
tvori chemické vzorce a ndzvy anorganickych sloucenin <-- Chemie -> 1. ro¢nik -> zna nazvy, znacky a vzorce vybranych
chemickych prvki a sloucenin
Chemie 2. rocnik | Pocet vyucovacich hodin: 33

Vychovné a vzdélavaci strategie

* Kompetence k uéeni

* Kompetence k feSeni problémd

*  Komunikativni kompetence

®  Personalni a socialni kompetence

®  Obcanské kompetence a kulturni povédomi
* Matematické kompetence

* Digitalni kompetence

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - charakteristika organickych sloucenin

charakterizuje biogenni prvky a jejich slouc¢eniny

charakterizuje biogenni prvky a vlastnosti organickych
latek

Obecné vlastnosti organickych slooucenin

Uhlovodiky

Vzorce sumarni, strukturni, obecné

Tematicky celek - uhlovodiky a jejich zdroje

charakterizuje zdkladni skupiny uhlovodik( a jejich
vybrané derivaty a tvori jednoduché chemické vzorce
a nazvy

charakterizuje zakladni skupiny uhlovodikd, tvofi jejich
vzorce a nazvy

Alkany

Alkeny

Alkadieny

Alkiny

Cyklické uhlovodiky

Areny

uvede vyznamné zastupce jednoduchych organickych
sloucenin a zhodnoti jejich vyuziti v odborné praxia v
béZném Zivoté, posoudi je z hlediska vlivu na zdravi a
Zivotni prostredi

uvede zdroje uhlovodikd, jejich zpracovani a vyuZziti
produktd

Uhli, ¢ernouhelny dehet

Ropa, jeji zpracovani, vyuZiti produktd

Chemie v garazi (pohonné hmoty)

Halogenderivaty

Tematicky celek - derivaty uhlovodiku
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Chemie

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

charakterizuje zakladni skupiny uhlovodikd a jejich
vybrané derivaty a tvofi jednoduché chemické vzorce
a nazvy

uvede vyznamné zastupce jednoduchych organickych
slouc¢enin a zhodnoti jejich vyuziti v odborné praxi a v
bézném Zivoté, posoudi je z hlediska vlivu na zdravi a
Zivotni prostredi

charakterizuje vybrané derivaty uhlovodik

Alkoholy

Karboxylové kyseliny

Aminokyseliny, soli kyselin, estery

Fotosyntéza, sacharidy

Tematicky celek - ptirodni latky

charakterizuje nejdaleZité;jsi prirodni latky

charakterizuje nejdlleZité;jsi prirodni latky

Fotosyntéza, sacharidy

Lipidy

Bilkoviny, nukleové kyseliny

Vitaminy

Enzymy

Hormony

popisSe vybrané biochemické déje

popise vybrané biochemické déje

Fotosyntéza, sacharidy

Tematicky celek - vyznamné organické latky

uvede vyznamné zastupce jednoduchych organickych
sloucenin a zhodnoti jejich vyuziti v odborné praxi a v
béZzném Zivoté, posoudi je z hlediska vlivu na zdravi a
Zivotni prostredi

uvede vyznamné zastupce jednoduchych organickych
sloucenin a zhodnoti jejich vyuziti v odborné praxi a v
bézném Zivoté, posoudi je z hlediska vlivu na zdravi a
Zivotni prostredi

Alkany

Alkeny

Alkadieny

Alkiny

Cyklické uhlovodiky

Areny

Léciva

Plastické hmoty

Pesticidy

Alkaloidy, drogy

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a Zivotni prostredi

Zaci chapou souvislosti mezi riznymi jevy v prostiedi a lidskymi aktivitami, postavenim ¢lovéka v prirodé a vlivy prostfedi na jeho zdravi a Zivot, osvojuji si zakladni

principy Setrného a odpovédného pfristupu k Zivotnimu prostredi
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Mezipfedmétové zavislosti

SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Roénik -> SVP vystup
charakterizuje vybrané derivaty uhlovodika -> Chemie -> 2. ro¢nik -> uvede vyznamné zastupce jednoduchych
organickych sloucenin a zhodnoti jejich vyuziti v odborné praxia v
béZném Zivoté, posoudi je z hlediska vlivu na zdravi a Zivotni
prostredi
charakterizuje zakladni skupiny uhlovodika, tvofi jejich vzorce a --> Chemie -> 2. roc¢nik -> charakterizuje vybrané derivaty uhlovodika
nazvy
uvede vyznamné zastupce jednoduchych organickych slouéenin a <-- Chemie -> 2. ro¢nik -> charakterizuje vybrané derivaty uhlovodiku
zhodnoti jejich vyuZiti v odborné praxi a v béZzném Zivoté, posoudi je
z hlediska vlivu na zdravi a Zivotni prostredi
charakterizuje vybrané derivaty uhlovodiku <-- Chemie -> 2. ro¢nik -> charakterizuje zakladni skupiny uhlovodikd,
tvofi jejich vzorce a nazvy
6.8 Matematika
Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. ro¢nik 3. ro¢nik 4. rocnik
3 3 2 2 10
Povinny Povinny Povinny Povinny

Nazev predmétu

Matematika

Oblast

Matematické vzdélavani

Charakteristika predmétu

argumentaci.

Matematika pomadha vychovavat premyslivého jedince, ktery bude umét vyuzivat matematickych poznatk
v praktickém Zivoté pfi feseni rlznych situaci v odborné praxi i soukromém Zivoté. Sméruje Zaky k
logickému zkoumani a feseni problému a aplikaci zakladnich matematickych postupl pfi feseni praktickych
uloh. Matematické vzdélavani rozviji abstraktni a analytické mysleni, logicky Usudek, uci vécné
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Nazev predmétu

Matematika

Obsahové, ¢asové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu
dllezité pro jeho realizaci)

Vyuka probiha v prvnim a druhém ro¢niku v rozsahu 3 h tydné, ve tietim a ¢tvrtém roc¢niku 2 h tydné.
Jsou pouZzivany tradi¢ni metody (vyklad, vysvétlovani, procvicovani) a moderni vyucovaci metody, které
zvySuji motivaci a efektivitu vzdélavaciho procesu. Dlraz je kladen na samostatnou praci Zzakd, vyhledav
a srovnavani informaci.
Prvni ro¢nik
Operace s Cisly
Dotaceucebnihobloku: 29

* (iselné obory

e s¢itdni a odditani, nasobeni a déleni celych Eisel

* rozklad na prvocinitele, nejmensi spolecny nasobek, nejvétsi spolecny délitel

* zlomky, pocetni operace se zlomky

* desetinna Cisla, pocetni operace s desetinnymi Cisly

* jednotky, prevody jednotek délky, hmotnosti, ¢asu, plosné miry, prostorové a duté miry

*  pomér, méfitko mapy, pfima a nepfima imérnost

* procenta, vypocet procentové casti, zakladu, poctu procent

¢ (Ciselna osa redlnych Cisel, absolutni hodnota, intervaly
Vyrazy a jejich Upravy
Dotaceucebnihobloku: 22

* mocniny, pravidla pro pocitani s mocninami

*  z3pis Cisla ve tvaru a.10"

* odmocniny, pravidla pro pocitani s odmocninami, usmérfiovani zlomku

* vyrazy, uréovani hodnoty vyrazu pocetni operace s vyrazy

* rozklad vyrazu na soucin, vytykani

* pocitani podle vzorcl (druha mocnina dvojclenu, rozdil druhych mocnin)

* lomené vyrazy, podminky fesitelnosti, pocetni operace s lomenymi vyrazy
Reseni rovnic a nerovnic
Dotaceucebnihobloku: 25

* linearni rovnice o jedné nezndmé, ekvivalentni Upravy rovnic, feseni rovnic

* linedrni rovnice s nezndmou ve jmenovateli, vyjddfeni nezndmé ze vzorce

7

ani
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Nazev predmétu

Matematika

Funkce

slovni Ulohy feSené pomoci linedrnich rovnic

soustavy dvou linedrnich rovnic o dvou neznamych, slovni tlohy
linedrni nerovnice o jedné neznamé, ekvivalentni Upravy nerovnic
kvadratické rovnice a nerovnice a jejich feseni

Dotaceucebnihobloku: 26

pravouhld soustava souradnic

pojem funkce, defini¢ni obor, obor hodnot, graf funkce, vlastnosti funkci
urcovani defini¢niho oboru funkci

konstantni funkce, linearni funkce, pfima umérnost
neptfimda umérnost

kvadraticka funkce

slovni ulohy s vyuZitim funkéni zavislosti

exponencialni funkce, jednoduché exponencialni rovnice
logaritmicka funkce, logaritmus, véty o logaritmech
exponencialni rovnice feSené logaritmovanim
logaritmické rovnice

Druhy rocnik
Opakovani a procvicovani uciva prvniho ro¢niku
Dotaceucebnihobloku: 7

pocetni operace se zlomky, pfima a neptfima umérnost, zakladni vypocty s procenty

intervaly, feSeni rovnic a nerovnic

Goniometrie a trigonometrie
Dotaceucebnihobloku: 20

orientovany Uhel, méfeni uhll

goniometrické funkce v pravouhlém trojuhelniku
goniometrické funkce obecného uhlu
goniometrické rovnice

Planimetrie a analytickd geometrie
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Nazev predmétu

Matematika

Dotaceucebnihobloku: 42
e zdakladni pojmy: bod, pfimka, usecka, rovina, uhel
* typy a velikosti uhl{, mira obloukova a stupriova, prevody
* trojuhelniky, zakladni vlastnosti, shodnost a podobnost trojuhelnikd
* pravouhly trojahelnik, Pythagorova véta, Euklidovy véty
* obecny trojuhelnik, sinova a kosinova véta
* vlastnosti, obsahy a obvody rovinnych obrazci: trojuhelnik, ¢tverec, obdélnik, rovnobéznik,
lichobéznik, pravidelny n-uhelnik, kruznice a kruh
Stereometrie
Dotaceucebnihobloku: 30
* jednotky délky, hmotnosti, plochy, objemu
e zdakladni pojmy, vzajemna poloha bod(, pfimek a rovin v prostoru
* vlastnosti, objemy a povrchy téles: krychle, kvadr, hranol, jehlan, vélec, kuzel, komoly jehlan a
kuzel, koule a jeji ¢asti
* uziti poznatkl o télesech v praktickych ulohach
Treti rocnik
Opakovani uciva prvniho a druhého roc¢niku
Dotaceucebnihobloku: 4
* teSeni rovnic a nerovnic, Ulohy z planimetrie a stereometrie
Analytickd geometrie v roviné
Dotaceucebnihobloku: 20
e délka usecky, stfed usecky
* vektory, operace s vektory
* parametrické vyjadreni pfimky, obecnd rovnice ptrimky, smérnicovy tvar
* odchylka dvou pfimek, vzdalenost bodu od pfimky
Posloupnosti
Dotaceucebnihobloku: 24

* pojem posloupnosti, jeji uréeni, vlastnosti
* aritmetické posloupnosti
* geometrické posloupnosti
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Nazev predmétu

Matematika

Finanéni matematika
Dotaceucebnihobloku: 18
* uziti geometrickych posloupnosti, Urokovani
Ctvrty roénik
Kombinatorika
Dotaceucebnihobloku: 20
e faktoridl, permutace
* variace bez opakovani
* variace s opakovanim
e kombinace, kombinacni cislo
Pravdépodobnost
Dotaceucebnihobloku: 15
* ndhodny jev a jeho pravdépodobnost, nezavislost jevl

* véty o pravdépodobnostech
Statistika
Dotaceucebnihobloku: 15

¢ statisticky soubor, jednotka, znak
* absolutni a relativni ¢etnost
e charakteristika polohy (aritmeticky prdmér, modus, median)

e charakteristika variability (rozptyl a smérodatny odchylka)
Prace s daty
Dotaceucebnihobloku: 8

* vyhledavani a vyhodnocovani dat z grafl a tabulek

Integrace predmétu

e  Matematické vzdélavani

Mezipfedmétové vztahy

* Chemie
* Prdce s pocitatem
* Fyzika

* Potraviny a vyZiva
* Ekonomika podniku
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Nazev predmétu

Matematika

¢ Technologie
* Hotelovy a restauracni provoz
e Ugetnictvi

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zaki

Kompetence k uceni:

vedeme Zaky k osvojovani zadkladnich matematickych pojm a vztah( postupnym zobecriovanim realnych
jevid

rozvijime pamét zakd prostfednictvim numerickych vypoctd a osvojovanim si nezbytnych matematickych
vzorcl a algoritm(

podporujeme u Zak{ rozvoj abstraktniho a logického mysleni

Kompetence k feseni problému:

rozvijime schopnost zakd odhalovat a napravovat vlastni chyby

s zaky provadime rozbory ukoll, vedeme je ke spravnému odhadu vysledkd
podporujeme hledani rliznych variant feseni

Komunikativni kompetence:

vedeme zaky k vhodné reakci na pfipominky ucitele

rozvijime u Zakd schopnost pfesného a stru¢ného vyjadrovani uzivanim matematické symboliky
ucime Zaky pracovat s grafy a tabulkami, porozumét rliznym typam text(

Personalni a socidlni kompetence:

podporujeme spolupraci ve skupinach pfti feseni problémovych uloh vyjadfujicich situace z bézného Zivota
ucime zdky vécné argumentovat

vyZadujeme dodrZovani pravidel slusSného chovani

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam:

vedeme Zaky k vyuZivani matematickych poznatk( a dovednosti v praktickych ¢innostech — odhady, méreni
a porovnavani velikosti a vzdalenosti

vyZadujeme od zakd zodpovédny pristup k zadanym ukoltm, uplné dokonceni prace

motivujeme Zaky k efektivité pfi organizovani prace

Matematické kompetence:
Zaky sméfujeme k tomu, aby spravné pouZzivali a pfevadéli bézné jednotky; provadéli realné odhady
vysledk(; nachazeli vztahy mezi jevy a pfedméty pfri feSeni praktickych ukoll, uméli je popsat a spravné

vyuZit; aplikovali znalosti o zdkladnich tvarech predmétl a jejich vzajemné poloze v roviné a prostoru;
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Nazev predmétu

Matematika

efektivné aplikovali matematické postupy pri feseni riznych praktickych ukoll v béZznych situacich

Digitalni kompetence:
motivujeme Zaky k vyuziti aplikaci ke zdokonaleni zakladnich pocetnich dovednosti

vedeme zaky k vyhledavani informaci souvisejicich s u¢ivem z elektronickych zdrojt, posuzovani jejich
vérohodnosti

Zpusob hodnoceni zaka

Hodnoceni se fidi klasifikacnim radem. P¥i klasifikaci vyucujici vychazeji nejen z vysledk( pisemného a
ustniho zkouseni, ale i z celkového pfistupu zaka k vyucovacimu procesu, k pInéni studijnich povinnosti.
Kritériem hodnoceni je rozvoj logického mysleni a schopnost matematizace realnych situaci. Pfi hodnoceni
znalosti jsou zohlednéni Zaci se specifickymi poruchami.

Matematika

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 102

Vychovné a vzdélavaci strategie

* Kompetence k uéeni

* Kompetence k feseni problémd

*  Komunikativni kompetence

®  Personalni a socialni kompetence

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

*  Matematické kompetence
¢ Digitalni kompetence

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - operace s Cisly

porovnava redlna Cisla, urci vztahy mezi redlnymi Cisly

pouZiva rlzné zapisy redlného Cisla

pozna pfirozené, celé, racionalni, realné Cislo

Ciselné obory

provadi aritmetické operace v R

provadi aritmetické operace s celymi Cisly

sCitani, odcitani, nasobeni a déleni celych Cisel

rozklad na prvocinitele, nejmensi spole¢ny nasobek,
nejvétsi spolecny délitel

provadi aritmetické operace v R

provadi aritmetické operace se zlomky

zlomky, pocetni operace se zlomky

provadi aritmetické operace v R

provadi aritmetické operace s desetinnymi Cisly

desetinna Cisla, pocetni operace s desetinnymi ¢isly

uziva a prevadi jednotky objemu

uziva jednotky délky a obsahu, provadi prevody
jednotek délky a obsahu

zna a prevadi jednotky délky, plochy, objemu,
hmotnosti, ¢asu

jednotky, pfevody jednotek délky, hmotnosti, ¢asu,
plosné miry, prostorové a duté miry
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Matematika

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 102

pracuje s matematickym modelem realnych situaci a
vysledek vyhodnoti vzhledem k realité

pfi FeSeni uloh ucelné vyuZiva digitdIni technologie a
zdroje informaci

provadi vypocty financnich zalezitosti; zmény cen
zboZi, sména penéz, danéni, urok, jednoduché
urokovani, sporeni, tvéry, splatky uvéra

resi praktické ulohy za pouziti trojélenky,
procentového poctu a poméru ve vztahu k danému
oboru vzdélani

fesi ulohy za pouziti trojélenky

pomér, méritko mapy, pfimd a nepfima imérnost

procenta, vypocet procentové ¢asti, zakladu, poctu
procent

pouzivd absolutni hodnotu a chdpe jeji geometricky
vyznam

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

zapiSe a znazorni interval

znazorni redlné Cislo nebo jeho aproximace na Ciselné
ose

urci absolutni hodnotu &isla, zapiSe interval, sjednoceni
a prinik intervall

Ciselnd osa redlnych Cisel, absolutni hodnota, intervaly

Tematicky celek - vyrazy a jejich apravy

porovndva redlna ¢isla, urci vztahy mezi redinymi Cisly

pouZziva rlizné zapisy realného cisla

pfi feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a
zdroje informaci

provadi operace s mocninami a odmocninami

resi praktické ukoly s mocninami s racionalnim
exponentem a odmocninami

rozklada mnohocleny na soucin

zna pravidla pro pocitani s mocninami a odmocninami

mocniny, pravidla pro pocitani s mocninami

z4pis Cisla ve tvaru a.10n

odmocniny, pravidla pro pocitani s odmocninami,
usmérnovani zlomku

interpretuje vyraz s proménnymi zejména ve vztahu k
danému oboru vzdélavani

modeluje jednoduché redlné situace uzitim vyrazl
zejména ve vztahu k danému oboru vzdélani

pouziva pojem clen, koeficient, stupen ¢lenu, stupen
mnohoclenu

provadi operace s vyrazy

vyrazy, urc¢ovani hodnoty vyrazu pocetni operace s
vyrazy

rozklad vyrazu na soucin, vytykani

pocitani podle vzorcl (druha mocnina dvojélenu,
rozdil druhych mocnin)
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Matematika

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 102

pfi FeSeni uloh ucelné vyuZiva digitdlni technologie a
zdroje informaci

provadi operace s mnohocleny, lomenymi vyrazy,
vyrazy obsahujicimi mocniny a odmocniny

provadi operace s mocninami a odmocninami

provadi umocnéni dvojélenu pomoci vzorci

sestavi vyraz na zakladé zadani

urci defini¢ni obor vyrazu

lomené vyrazy, podminky fesitelnosti, pocetni operace
s lomenymi vyrazy

Tematicky celek - feSeni rovnic a nerovonic

pfi feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a
zdroje informaci

resi linearni rovnice, nerovnice a jejich soustavy,
véetné grafického znazornéni

fesi rovnice s neznamou ve jmenovateli

rozlisi Upravy rovnic na ekvivalentni a neekvivalentni

urci definiéni obor rovnice a nerovnice

umi resit linearni rovnice o jedné neznamé v mnoziné
redlnych Cisel

linearni rovnice o jedné neznamé, ekvivalentni Upravy
rovnic, reseni rovnic

linedrni rovnice s neznamou ve jmenovateli, vyjadreni
nezndmé ze vzorce

vyjadfi nezndmou ze vzorce

vyjadfi neznamou ze vzorce

linearni rovnice o jedné neznamé, ekvivalentni Upravy
rovnic, reseni rovnic

linedrni rovnice s neznamou ve jmenovateli, vyjadreni
nezndmeé ze vzorce

pfi feSeni Uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a
zdroje informaci

uziva rovnic, nerovnic a jejich soustav k feseni
realnych problém, zejména ve vztahu k danému
oboru vzdélani

resi slovni tlohy pomoci linearnich rovnic

slovni ulohy resené pomaoci linearnich rovnic

fesi linearni rovnice, nerovnice a jejich soustavy,

v

véetné grafického znazornéni

uziva rovnic, nerovnic a jejich soustav k feseni
realnych problém, zejména ve vztahu k danému
oboru vzdélani

umi fesit soustavy dvou linearnich rovnic o dvou
neznamych

soustavy dvou linearnich rovnic o dvou neznamych,
slovni dlohy

fesi linearni rovnice, nerovnice a jejich soustavy,
véetné grafického znazornéni

fesi linearni nerovnice o jedné neznamé

linedrni nerovnice o jedné neznamé, ekvivalentni
Upravy nerovnic
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Matematika

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 102

uZiva rovnic, nerovnic a jejich soustav k feseni
redlnych problémd, zejména ve vztahu k danému
oboru vzdélani

fesi kvadratické rovnice, nerovnice vcetné grafického
znazornéni

fesi rovnice s neznamou ve jmenovateli

fesi rovnice v soucinovém a podilovém tvaru

rozlisi Upravy rovnic na ekvivalentni a neekvivalentni

urci defini¢ni obor rovnice a nerovnice

uziva rovnic, nerovnic a jejich soustav k feseni
redlnych problémd, zejména ve vztahu k danému
oboru vzdélani

uZiva vztahy mezi kofeny a koeficienty kvadratické
rovnice

fesi kvadratické rovnice a nerovnice

kvadratické rovnice a nerovnice a jejich feSeni

Tematicky celek - funkce

aplikuje v ulohach poznatky o funkcich pfti Gpravach
vyrazll a rovnic

pritadi predpis funkce ke grafu a naopak

sestroji graf funkce dané predpisem pro zadané
hodnoty

urci hodnoty proménné pro dané funkcni hodnoty

urci praseciky grafu funkce s osami soufadnic

rozliSuje jednotlivé druhy funkci

pravouhla soustava souradnic

pojem funkce, defini¢ni obor, obor hodnot, graf
funkce, vlastnosti funkci

konstantni funkce, linearni funkce, pfima imérnost

neprima umérnost

kvadraticka funkce

slovni dlohy s vyuzitim funkéni zavislosti

resi realné problémy s pouzitim uvedenych funkci
zejména ve vztahu k danému oboru vzdélani

urci defini¢ni obor funkce

urcovani defini¢niho oboru funkci

rozliSuje jednotlivé druhy funkci, sestroji jejich grafy a
urdi jejich vlastnosti véetné monotonie a extrémi

pozna exponencialni funkci, zna jeji vlastnosti

exponencialni funkce, jednoduché exponencialni
rovnice

fesi jednoduché exponencialni rovnice

fesi jednoduché exponencialni rovnice

exponencialni funkce, jednoduché exponencialni
rovnice

rozlisuje jednotlivé druhy funkci, sestroji jejich grafy a
urdi jejich vlastnosti véetné monotonie a extrémd

pozna logaritmickou funkci, zna jeji vlastnosti

logaritmicka funkce, logaritmus, véty o logaritmech
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Matematika

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 102

rozliSuje jednotlivé druhy funkci, sestroji jejich grafy a
urci jejich vlastnosti véetné monotonie a extrém{

vi, co je to logaritmus a zna jeho vlastnosti

logaritmicka funkce, logaritmus, véty o logaritmech

fesi jednoduché exponencidlni rovnice

resi slozitéjSi exponencialni rovnice

exponencidlni rovnice feSené logaritmovanim

resi jednoduché logaritmické rovnice

resi logaritmické rovnice

logaritmické rovnice

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a svét prace

Zaci vyuzivaji matematiku v ostatnich pfedmétech i v bézném Zivoté

Mezipredmétové zavislosti

SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Rocnik -> SVP vystup

provadi aritmetické operace se zlomky --> Matematika -> 1. ro¢nik -> umi Fesit linedrni rovnice o jedné
nezndmé v mnoZziné redlnych cisel

zna a prevadi jednotky délky, plochy, objemu, hmotnosti, casu --> Matematika -> 2. rocnik -> zna vlastnosti rovinnych obrazc a urci
jejich obvod, obsah, fesi praktické priklady

umi fesit linedrni rovnice o jedné neznamé v mnoziné realnych cisel --> Matematika -> 1. rocnik -> fesi slovni Ulohy pomoci linearnich rovnic

umi fesit linedrni rovnice o jedné nezndmé v mnoziné redlnych cisel --> Matematika -> 1. ro¢nik -> umi fesit soustavy dvou linedrnich rovnic
o dvou neznamych

vyjadii nezndmou ze vzorce --> Matematika -> 2. rocnik -> zna vlastnosti rovinnych obrazc a urci
jejich obvod, obsah, fesi praktické priklady

vyjadfi nezndmou ze vzorce --> Matematika -> 2. rocnik -> zna vlastnosti téles a urci jejich povrch,
objem, fesi praktické ptiklady

rozliSuje jednotlivé druhy funkci --> Matematika -> 3. ro¢nik -> vyjadfi posloupnost jako funkci v
mnoziné prirozenych Cisel, zapiSe vzorec pro n-ty ¢len

umi fesit linedrni rovnice o jedné neznamé v mnoZiné realnych Cisel --> Matematika -> 1. ro¢nik -> uréi definiéni obor funkce

fesi kvadratické rovnice a nerovnice --> Matematika -> 2. ro¢nik -> ovlada Pythagorovu vétu, Euklidovy véty

umi fesit linedrni rovnice o jedné nezndmé v mnoZziné redlnych cCisel -> Matematika -> 2. rocnik -> zna vlastnosti rovinnych obrazct a urci
jejich obvod, obsah, fesi praktické priklady

umi fesit linearni rovnice o jedné nezndmé v mnoziné redlnych cisel --> Matematika -> 2. ro¢nik -> ovlada sinovou a kosinovou vétu, resi

obecny trojuhelnik
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SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Rocnik -> SVP vystup
umi fesit linedrni rovnice o jedné neznamé v mnoZiné realnych Cisel <-- Matematika -> 1. ro¢nik -> provadi aritmetické operace se zlomky
fesi slovni Ulohy pomoci linearnich rovnic <-- Matematika -> 1. ro¢nik -> umi fesit linedrni rovnice o jedné

neznadmé v mnoziné realnych cisel

umi fesit soustavy dvou linedrnich rovnic o dvou nezndmych <-- Matematika -> 1. roc¢nik -> umi fesit linedrni rovnice o jedné

neznamé v mnoziné realnych cisel

urci definiéni obor funkce

<-- Matematika -> 1. ro¢nik -> umi Fesit linedrni rovnice o jedné
nezndmé v mnoZziné redlnych cisel

rozliSuje jednotlivé druhy funkci

<-- Ekonomika podniku -> 1. ro€nik -> formou grafu vyjadfi
rovnovaznou cenu

Matematika

2. rocnik | Pocet vyucovacich hodin: 99

Vychovné a vzdélavaci strategie

*  Kompetence k uéeni

* Kompetence k fesSeni problém

*  Komunikativni kompetence

®  Personalni a socialni kompetence

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm
*  Matematické kompetence

® Digitalni kompetence

RVP vystupy SVP vystupy Ucivo
Tematicky celek - goniometrie a trigonometrie
pouziva vlastnosti a vztah( goniometrickych funkci k | uréi hodnotu uhlu ve stupnich i v obloukové mite, orientovany Uhel, méreni uhll

feseni vztaht v rovinnych i prostorovych Gtvarech

s pouzitim goniometrickych funkci urc¢i ze zadanych
udajl velikost stran a Uhld v pravouhlém a obecném
trojuhelniku

hodnoty goniometrickych funkci v pravouhlém
trojuhelniku

graficky znazorni goniometrické funkce v oboru
realnych cisel

pouziva vlastnosti a vztah( goniometrickych funkci k
feseni vztah( v rovinnych i prostorovych Utvarech

urci defini¢ni obor a obor hodnot goniometrickych

zna vlastnosti goniometrickych funkci goniometrické funkce obecného uhlu
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Matematika

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 99

funkci, urci jejich vlastnosti véetné monotonie a
extréma

pouZziva vlastnosti a vztahd goniometrickych funkei k
feseni vztah(l v rovinnych i prostorovych Utvarech

pouZiva vlastnosti a vztah(l goniometrickych funkci pfi
feSeni goniometrickych rovnic

fesi zakladni goniometrické rovnice

goniometrické rovnice

s pouzitim goniometrickych funkci urci ze zadanych
udaju velikost stran a GhlG v pravouhlém a obecném
trojuhelniku

pouZiva goniometrické funkce pfi feSeni pravouhlého
trojuhelniku

goniometrické funkce v pravouhlém trojuhelniku

Tematicky celek - planimetrie

graficky rozdéli dsecku v daném pomeéru

graficky zméni velikost Usecky v daném poméru

urci metrické vlastnosti bod(l a pfimek v roviné a
aplikuje je v dlohach

uziva pojmy a vztahy: bod, pfimka, rovina, odchylka
dvou pfimek, vzddlenost bodu od pfimky, vzdalenost
dvou rovnobézek, usecka a jeji délka

pracuje s pojmy bod, pfimka, rovina a jejich vzajemnymi
polohami

zakladni pojmy: bod, pfimka, usecka, rovina, thel

urci velikost Uhlu ve stupnich a v obloukové mire a
jejich prevody

uziva pojmy: orientovany uhel, velikost uhlu

rozeznava druhy Ghll podle velikosti v mife stupriové i
obloukové, uréuje hodnoty goniometrickych funkci v
pravouhlém trojuhelniku

typy a velikosti Uhl{, mira obloukova a stupriova,
prevody

pfi feseni Uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a
zdroje informaci

resi ulohy na polohové a metrické vlastnosti rovinnych
utvarl zejména ve vztahu k danému oboru vzdélani

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

zna vlastnosti trojuhelnikd, posoudi shodnost a
podobnost trojuhelnikd

trojuhelniky, zakladni vlastnosti, shodnost a
podobnost trojuhelnikd

fesi ulohy na polohové a metrické vlastnosti rovinnych
utvard zejména ve vztahu k danému oboru vzdélani

ovlada Pythagorovu vétu, Euklidovy véty

pravouhly trojuhelnik, Pythagorova véta, Euklidovy
véty

popise rovinné utvary, urci jejich obvod a obsah

pfi FeSeni Uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a
zdroje informaci

urci polohové vztahy bodu a pfimek v roviné a aplikuje

zna vlastnosti rovinnych obrazct a urdi jejich obvod,
obsah, resi praktické priklady

vlastnosti, obsahy a obvody rovinnych obrazc(:
trojuhelnik, ¢tverec, obdélnik, rovnobéznik,
lichobéznik, pravidelny n-Uhelnik, kruznice a kruh
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Matematika

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 99

je v ulohach

uziva jednotky délky a obsahu, provadi prevody
jednotek délky a obsahu

vyuZiva poznatky o mnoZinach viech bodl dané
vlastnosti v konstrukénich tlohach

s pouzitim goniometrickych funkci urci ze zadanych
udaju velikost stran a GhlG v pravouhlém a obecném
trojuhelniku

ovlada sinovou a kosinovou vétu, resi obecny
trojuhelnik

obecny trojuhelnik, sinova a kosinova véta

Tematicky celek - stereometrie

fesi realné problémy s pouzitim uvedenych funkci
zejména ve vztahu k danému oboru vzdélani

zna a prevadi jednotky délky, plochy, objemu,
hmotnosti

jednotky délky, hmotnosti, plochy, objemu

aplikuje poznatky o télesech v praktickych ulohach,
zejména ve vztahu k danému oboru vzdélani

charakterizuje télesa: komoly jehlan a kuzel, koule a
jeji Casti

fesi ulohy na polohové a metrické vlastnosti rovinnych
utvarl zejména ve vztahu k danému oboru vzdélani

urci povrch a objem télesa véetné sloZzeného télesa s
vyuzitim funkénich vztah( a trigonometrie

uréuje vzdalenost bodd, pfimek a rovin

vyuziva sité télesa pfi vypoctu povrchu a objemu
télesa

zna vlastnosti téles a urci jejich povrch, objem, rfesi
praktické priklady

zakladni pojmy, vzdjemna poloha bod(, pfimek a rovin
v prostoru

vlastnosti, objemy a povrchy téles: krychle, kvadr,
hranol, jehlan, valec, kuzel, komoly jehlan a kuZel,
koule a jeji ¢asti

uziti poznatkd o télesech v praktickych ulohach

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a svét prace

Zaci vyuzivaji matematiku v ostatnich predmétech i v béZzném Zivoté

Mezipfedmétové zavislosti

SVP vystup

Zavislost

Pfedmét -> Roénik -> SVP vystup

zna a prevadi jednotky délky, plochy, objemu, hmotnosti -->

Matematika -> 2. ro¢nik -> znd vlastnosti téles a urci jejich povrch,
objem, resi praktické priklady
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SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Rocnik -> SVP vystup

zna vlastnosti rovinnych obrazcu a urdi jejich obvod, obsah, resi <-- Matematika -> 1. ro¢nik -> znd a prevadi jednotky délky, plochy,

praktické priklady objemu, hmotnosti, ¢asu

zna vlastnosti rovinnych obrazct a urdi jejich obvod, obsah, fesi <-- Matematika -> 1. ro¢nik -> vyjadfi nezndmou ze vzorce

praktické priklady

zna vlastnosti téles a urci jejich povrch, objem, fesi praktické <-- Matematika -> 1. roc¢nik -> vyjadfi nezndmou ze vzorce

priklady

ovlada Pythagorovu vétu, Euklidovy véty <-- Matematika -> 1. ro¢nik -> fesi kvadratické rovnice a nerovnice

zna vlastnosti rovinnych obrazct a urdi jejich obvod, obsah, fesi <-- Matematika -> 1. ro¢nik -> umi fesit linedrni rovnice o jedné

praktické ptiklady neznadmé v mnoziné realnych Cisel

ovlada sinovou a kosinovou vétu, fesi obecny trojuhelnik <-- Matematika -> 1. ro¢nik -> umi fesit linedrni rovnice o jedné
neznadmé v mnoziné realnych cisel

zna vlastnosti téles a urci jejich povrch, objem, fesi praktické <-- Matematika -> 2. ro¢nik -> zna a prevadi jednotky délky, plochy,

priklady objemu, hmotnosti

Matematika 3. rocnik | Pocet vyucovacich hodin: 68
Vychovné a vzdélavaci strategie *  Kompetence k uéeni

*  Komunikativni kompetence

*  Matematické kompetence
* Digitalni kompetence

* Kompetence k feseni probléma

®  Personalni a socidlni kompetence
* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

RVP vystupy SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - analyticka geometrie v roviné

provadi operace s vektory (soucet vektor(l, ndsobek

vektoru redlnym cislem, skalarni soucin vektort) vektory

urdi velikost hlu dvou vektort

urdi vzdalenost dvou bod( a soufadnice stfedu usecky

urcuje vzajemnou polohu bodu a pfimek, bod( a

urci vzdalenost a stfed dvojice bodd, provadi operace

délka usecky, stfed Usecky

vektory, operace s vektory
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Matematika

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 68

roviny, dvou pfimek, pfimky a roviny, dvou rovin

uzije grafickou interpretaci operaci s vektory

uzije vlastnosti kolmych a kolinearnich vektoru

uziva pojmy: vektor a jeho umisténi, souradnice bodu,
vektoru a velikost vektoru

pfi feseni Uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a
zdroje informaci

urci odchylku dvou ptimek, pfimky a roviny, dvou
rovin

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

urci polohové vztahy bodu a pfimek v roviné a aplikuje
je v ulohach

umi analyticky vyjadrit pfimku, dhel rGznobézek,
vzdalenost bodu od primky

parametrické vyjadreni pfimky, obecna rovnice
pfimky, smérnicovy tvar

odchylka dvou pfimek, vzdalenost bodu od pFimky

Tematicky celek - posloupnosti

urci posloupnost: vzorcem pro n-ty ¢len, vyétem
prvka, graficky

vysvétli posloupnost jako zvlastni pripad funkce

vyjadfi posloupnost jako funkci v mnoziné pfirozenych
Cisel, zapiSe vzorec pro n-ty ¢len

pojem posloupnosti, jeji urceni, vlastnosti

pozna aritmetickou posloupnost a urci jeji vlastnosti

pozna aritmetickou posloupnost a jeji vlastnosti

aritmetické posloupnosti

poznd geometrickou posloupnost a urdi jeji vlastnosti

pozna geometrickou posloupnost a jeji vlastnosti

geometrické posloupnosti

Tematicky celek - finan¢ni matematika

pouziva pojmy finan¢ni matematiky: zmény cen zboii,
sména penéz, danéni, urok, Uroceni, jednoduché
urokovani, sporeni, tvéry, splatky uvéra

uziva poznatkd o posloupnostech pfi feseni tloh v
realnych situacich, zejména ve vztahu k oboru vzdélani

pouZiva poznatky o posloupnostech pfi feSeni pfikladi z

finan¢ni matematiky

uziti geometrickych posloupnosti, drokovani

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a svét prace

Zaci vyuzivaji matematiku v ostatnich pfedmétech i v bézném Zivoté

Mezipredmétové zavislosti
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SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Roénik -> SVP vystup
poznd geometrickou posloupnost a jeji vlastnosti --> Matematika -> 3. ro¢nik -> pouZiva poznatky o posloupnostech pfi
feseni prikladd z financni matematiky
vyjadfi posloupnost jako funkci v mnoZziné pfirozenych Cisel, zapise <-- Matematika -> 1. roc¢nik -> rozliSuje jednotlivé druhy funkci
vzorec pro n-ty ¢len
pouziva poznatky o posloupnostech pfi reseni prikladl z financéni <-- Matematika -> 3. ro¢nik -> pozna geometrickou posloupnost a jeji
matematiky vlastnosti
Matematika 4. rocnik | Pocet vyucovacich hodin: 58
Vychovné a vzdélavaci strategie *  Kompetence k uéeni

* Kompetence k feseni problému

*  Komunikativni kompetence

®  Personalni a socidlni kompetence

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
* Matematické kompetence

¢ Digitalni kompetence

RVP vystupy SVP vystupy Utivo

Tematicky celek - kombinatorika
pocita s faktoridly a kombinaénimi Cisly fe$i kombinatorické Ulohy, pouziva vztahy pro vypocet | faktorial, permutace
pFi Fedeni loh Ggelné vyuziva digitalni technologie a | Permutaci, variaci, kombinaci variace bez opakovani

zdroje informaci

pfi feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a variace s opakovanim
zdroje informaci

resi jednoduché kombinatorické ulohy dvahou kombinace, kombinacni Cislo
(pouziva zakladni kombinatorickd pravidla)

uziva poznatkl z kombinatoriky pfi feseni tloh v
realnych situacich

uziva vztahy pro pocet variaci, permutaci a kombinaci

Tematicky celek - pravdépodobnost

urci pravdépodobnost ndhodného jevu pracuje s pojmy nahodny jev a jeho pravdépodobnost, | ndhodny jev a jeho pravdépodobnost, nezavislost jevl

uziva pojmy: ndhodny jev a jeho pravdépodobnost, nezdvislost jevi véty o pravdépodobnostech
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Matematika

4. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 58

vysledek nahodného pokusu, opacny jev, nemozny jev,
jisty jev, mnoZina vysledkd nahodného pokusu

uZiva pojmy: nahodny pokus, vysledek nahodného
pokusu, nezavislost jevl

pfi feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a
zdroje informaci

urci pravdépodobnost nahodného jevu

pocita ulohy na vypocet pravdépodobnosti ndahodného
jevu

nahodny jev a jeho pravdépodobnost, nezavislost jevi

véty o pravdépodobnostech

Tematicky celek - statistika

uziva a vysvétli pojmy: statisticky soubor, rozsah
souboru, statisticka jednotka, Cetnost, relativni
Cetnost, statisticky znak kvalitativni a kvantitativni,
aritmeticky priimér, hodnota znaku

pracuje s pojmy statisticky soubor, znak, rozsah
souboru, jednotka

statisticky soubor, jednotka, znak

absolutni a relativni ¢etnost

graficky znazorni rozdéleni cetnosti

pfi feSeni uloh ucelné vyuZiva digitdIni technologie a
zdroje informaci

sestavi tabulku ¢etnosti

urci etnost a relativni ¢etnost hodnoty znaku

urci pravdépodobnost ndhodného jevu

sestavi tabulku ¢etnosti, znazorni rozdéleni

absolutni a relativni ¢etnost

pfi feSeni Uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a
zdroje informaci

urci charakteristiky polohy (aritmeticky primér,
median, modus, percentil)

urci aritmeticky prdmér, modus, median, percentil

charakteristika polohy (aritmeticky priimér, modus,
median)

pfi FeSeni uloh ucelné vyuZiva digitdlni technologie a
zdroje informaci

urci charakteristiky variability (rozptyl, smérodatna
odchylka)

vypocita rozptyl, smérodatnou odchylku, variabilitu

charakteristika variability (rozptyl a smérodatny
odchylka)

Tematicky celek - prace s daty

Cte a vyhodnoti statistické udaje v tabulkach,
diagramech a grafech

pfi feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a
zdroje informaci

z graf(l a tabulek vyhodnoti data

vyhledavani a vyhodnocovani dat z grafd a tabulek

Prifezova témata, presahy, souvislosti
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Matematika 4. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 58
Clovék a svét prace
Zaci vyuzivaji matematiku v ostatnich pfedmétech i v béZném Zivoté
Mezipredmétové zavislosti
SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Ro¢nik -> SVP vystup
pracuje s pojmy nahodny jev a jeho pravdépodobnost, nezdvislost --> Matematika -> 4. rocnik -> pocita ulohy na vypocet
jevl pravdépodobnosti ndhodného jevu
urci aritmeticky primér, modus, median, percentil --> Matematika -> 4. roc¢nik -> vypocita rozptyl, smérodatnou odchylku,
variabilitu
pocitd ulohy na vypocet pravdépodobnosti ndhodného jevu <-- Matematika -> 4. ro¢nik -> pracuje s pojmy ndhodny jev a jeho
pravdépodobnost, nezavislost jevl
vypocita rozptyl, smérodatnou odchylku, variabilitu <-- Matematika -> 4. rocnik -> urci aritmeticky prdmér, modus, median,
percentil
6.9 Télesna vychova
Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. ro¢nik 3. ro¢nik 4. rocnik
2 2 2 2
Povinny Povinny Povinny Povinny

Nazev predmétu

Télesna vychova

Oblast

Vzdélavani pro zdravi

Charakteristika predmétu

Predmét télesna vychova navazuje na kompetence, které si Zaci osvojili ve stejnojmenné oblasti vzdélavani
z predchazejiciho vzdélavani; predpoklada se kontinudlni pokracovani v jejich rozvijeni. Cilem télesné
vychovy je preventivni aktivni péce o zdravi ¢lovéka, kterd spociva prevaziné v prijeti zdravého zplsobu
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Nazev predmétu

Télesna vychova

Zivota (pohybova aktivnost a spravna vyZiva), v kvalité mezilidskych vztah, Zivotniho prostredi, bezpeci
clovéka a uvédomélém rozvijeni vlastni identity. Dliraz je kladen na kvalitu pohybového uceni a télesné
aktivity zaka s cilem podporovat pohybovou aktivnost jako pravidelnou souéast kazdodenniho Zivota. Ucivo
dopliiujeme i o poznatky o funkci a potfebach téla v jeho biopsychosocialni jednoté, vychovu proti
zavislostem, kriticky pristup k medialnim obsahlm a odpovédny pfistup k sobé a okoli. V télesné vychové
se rozvijeji jak pohybové nadani Zaci, tak zdravotné oslabeni Zaci.
Zaci budou vedeni k tomu, aby dovedli:
e pocitovat potfebu celozivotni odpovédnosti za své zdravi;
e rozvijet télesnou zdatnost a kultivovat spravné pohybové stereotypy; racionalné jednat v situacich
osobniho a vefejného ohrozeni; plnit ukdznéné ukoly pfi mimoradnych situacich;
e posoudit disledky komeréniho vlivu médii na zdravi a zaujmout k medialnim obsahdm kriticky
odstup;
e pocitovat radost a uspokojeni z provadéné télesné cinnosti;
e dosahnout optimalniho pohybového rozvoje v ramci svych moznosti, tj. objektivné méfrit,
analyzovat a vyhodnocovat vlastni svalovou zdatnost a vykonnost;
e dodrzovat organizacni, hygienické a bezpecnostni zasady pro provadéni zdravotné vhodné a
bezpecné pohybové Cinnosti;
e chapat a rozvijet pozitivni moralné volni vlastnosti a prosocialni chovani véetné jednani fair play;
e rozhodovat se a vést uvédoméle svij program zdravého zpUsobu Zivota, planovat a podle mozZnosti
kvalitné realizovat a vyhodnocovat vlastni pohybové aktivity.
Pfedmét télesnd vychova zahrnuje jednak ucivo potfebné k péci o vlastni zdravi, k bezpeénému jednani v
krizovych situacich a za mimoradnych uddlosti, poskytnuti neodkladné prvni pomoci, jednak vlastni ucivo
télesné vychovy.
Obsah pfedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Vzdélavani pro zdravi.
Obsahem vyuky télesné vychovy je teoreticka a prakticka priprava a nacvik vybranych atletickych disciplin,
sportovnich a micovych her, gymnastiky, Gpoll, aerobiku a netradicnich sportd, lyZovani, plavani, turistika
a sporty v pfirodé. Nedilnou soucasti jsou pohybové a drobné hry spolu s kondi¢nimi, protahovacimi,
vyrovnavacimi, relaxa¢nimi cvicenimi. D(iraz kladen na dodrZovani zasad bezpecnosti, péce a ochrany
zdravi. Télesna vychova je v oblasti vzdélavani specifickym predmétem, kde dochazi ke kultivaci predevsim
fyzické stranky osobnosti Zaka/zakyné.
Obsah udiva je rozdélen do tematickych celkd, jejichZ realizace je podminéna sportovnim prostfedim, kde

jsou provadény.
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Nazev predmétu

Télesna vychova

Hodiny TV se konaji v télocvi¢né nebo v pfilehlé videomistnosti. Pfi vhodném pocasi jsou vyuZivana dvé
hfisté na skolnich dvorech. Naplf hodin je ovliviiovdna ro¢nim obdobim, prostorovymi moznostmi,
rozdilnou dovednostni Urovni jednotlivych skupin, aktudlni pfipravou na sportovni soutéze okresni ¢i
regionalni Urovné a v neposledni fadé i zajmy Zaka.

Zakladni organiza¢ni formou povinného pfedmétu télesna vychova je vyucovaci hodina v rozsahu 45 minut
dvakrat tydné . Navic je uskutecnén lyZarsky a snowboardovy vycvikovy kurz a vybérovy sportovni kurz pro
zaky jako rozsirujici ucivo.

Ve vyuce se uplatiuji tyto vyucovaci metody:

e motivacni: motivace Zak je prioritnim faktorem, ktery rozhoduje o p
je zajistit vyssi aktivitu, osobni zainteresovanost;

e expozicni: jejich cilem je zajistit pfedani obsahu uciva Zakovi ucitelem: - pfimy prenos od pedagoga
na zaka (popis, vyklad, vysvétleni) - zprostfedkovany prenos (ukdzka, schéma aj.) - heuristicky
pristup (tvarci aktivita Zaka)

e fixacni: jejich podstatou je procvicovani, upeviovani a zdokonalovani jiz nacvi¢eného uciva, cilem
fixacnich metod je odstrafiovani souhybu, zpfesnéni rytmu, zlepSeni kinestetické kontroly,
optimalizace usili, vytvareni ucinného systému sebekontroly,

e diagnostické: z hlediska pribéhu vychovné-vzdélavaciho procesu Ize aplikovat: - vstupni
diagnostiku (zafazuje se do ucebniho planu na zacatek Skolniho roku, tematického bloku, pred
zacatkem nacviku nového uciva) — prlibéznou diagnostiku (provéruje dil¢i Uspésnost v uceni) -
finalni diagnostiku (vztahuje se k uzavienym cyklim uciva, vyuzita je prevazné v pllrocni nebo
rocni klasifikaci).

Vyucovaci metody se kombinuji s metodami vychovnymi, jako jsou kladeni poZadavk, presvédcovani,
cviceni (jde o zdmérné vytvareni pedagogickych situaci, ve kterych je vyZzadovana urcita zadouci reakce
zaka), odména a trest (podstatou je socidlni podmifiovani — posileni a usmérnéni Zaddouciho chovani a
jedndni Zaka), skupinova vychova (atmosféra ve skupiné, vztahy mezi Zaky, napt. spoluprace, konkurence
aj.).

Ucitel dale voli podle typu vyucovaci hodiny tyto specidlni didaktické formy:

e doplnkova cvic¢eni: hlavnim cilem doplrikovych cviceni je co nejucinnéjsi vyuziti didaktického ¢asu a
zvySeni Ucinnosti u¢ebniho procesu

e forma variabilniho provozu: jedna se o takové usporadani, pfi némz Zaci rychle stfidaji stanovisté a
télesna cviceni, zamérena predevsim na zdokonalovani télocvicnych dovednosti

e forma kruhového provozu: je relativné stdlé usporfddani u¢ebniho procesu, v némz zaci postupuji

vrv

Fisti efektivité uéeni— smyslem
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Nazev predmétu

Télesna vychova

po jednotlivych stanovistich, zpravidla do kruhu usporadanych, a stridaji télesnd cvic¢eni, prevadzné
zamérenad na rozvoj pohybovych schopnosti
e skupinova forma: rozdéleni zakl do skupin
e hromadna forma: stejna Cinnost zak( ve stejném vyucovacim Case s pfimym plsobenim ucitele na
vSechny zaky
e samostatna prace: samostatné reseni ukoll Zakem, které mu ucitel stanovi.
Télesna vychova bude realizovana ve vyucovacim pfedmétu, sportovnich kurzech, dnech (zafazeno napf.
plavani, brusleni, hry, turistika) a jinych organizacnich formach podle moznosti a podminek (materialni
podminky, zajmy Zaku, klimatické podminky, podil chlapct a divek, zdravotné oslabeni Zaci apod.). Télesna
vychova by méla Zaky v pohybovych projevech a zlepSovani télesného vzhledu pomoci pfimérenych
prostredk(l kultivovat. (Pro Zaky se zdravotnim oslabenim Skola vytvari oddéleni zdravotni télesné
vychovy.)

Obsahové, casové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu
dllezité pro jeho realizaci)

Prvni ro¢nik

Teorie

dotace ucebniho bloku - 6 hodin

Hygiena a bezpecnost

- Bezpecnostni a organizacni zasady v hodinach TV

- Zakladni pravidla chovani a jedndni v prostfedi sportovisté

- Prvni pomoc

- Zasady jednani v situacich osobniho ohroZzeni a za mimoradnych udalosti
Metodika jednotlivych disciplin

- Zakladni télovychovné pojmy, smluvené signaly, povely, organizace prostoru a ¢innosti
- Pravidla sportovnich her a soutézi

Pripravna a kondicni cviceni

dotace ucebniho bloku - 12 hodin

Cviceni bez nacini

Atleticka praprava

Cviceni se Svihadly - jednotlivci, dvojice

Cvi¢ni s dlouhym Svihadlem

Cviceni s plnymi mici

Cviceni s lavickami

Cviceni s tyCemi
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Nazev predmétu

Télesna vychova

Cviceni s expandery, s posilovacimi gumami, s ¢inkami
Kruhovy trénink
Posilovani na posilovacich strojich
Odznak vSestrannosti olympijskych vitéz(i - hod medicimbalem 2 kg, trojskok z mista, leh sed
Atletika
dotace uéebniho bloku - 16 hodin
Sprinty: - béZecka prlprava

- starty

- stupriované rovinky

- béh na 60m,100m
Vytrvalostni béh: - vytrvalostni béh se stfidanim rychlosti

-400 m

Skok daleky
Skok vysoky
Hod granatem na cil
Odznak vsestrannosti olympijskych vitéz(i - béh na 60m, 1000m,skok daleky, hod mi¢ckem 150g
Sportovni hry
dotace ucebniho bloku - 16 hodin
Kopana, odbijen3, florbal, pfehazovand, kosikova, hazena, baseball, ringo, freesbee, tchouball, kin-ball
Odznak vsestrannosti olympijskych vitéz(- dribling basketbalovym mi¢em kolem dvou met po dobu 2 min
Sportovni a rytmickd gymnastika
dotace ucebniho bloku - 16 hodin
Akrobacie — kotouly vpred, vzad, ve vazbach, stoj na lopatkach
Preskok pres kozu — roznozka
Hrazda — privleky
Mala trampolina — pfimé skoky
Kladina - polkovy a valcikovy krok, vaha na levé, pravé noze, obraty, poskoky
Aerobik — bez nacini a s nacinim (posilovaci gumy, ¢inky, velké mice, overbally), stepaerobik

Upoly
dotace ucebniho bloku - 2 hodiny

Pretahy - za zapésti, zavésem v loktech, zady k sobé

213




SKOLNI VZDELAVACi PROGRAM — Gastronomie

Nazev predmétu

Télesna vychova

Pretlaky
Upolové odpory
Lyzarsky kurz
dotace ucebniho bloku - 21 hodin
e Vycvik na lyzZich
e Bézecky vycvik
e Vycvik na snowboardech
Druhy rocnik
Teorie
dotace ucebniho bloku - 6 hodiny
Hygiena a bezpecnost
- Bezpecnostni a organizacni zdsady v hodinach TV
- Zakladni pravidla chovani a jedndni v prostfedi sportovisté
Metodika jednotlivych disciplin
- Zakladni télovychovné pojmy, smluvené signaly, povely, organizace prostoru a ¢innosti
- Pravidla sportovnich her a soutézi
- Télocvi€né nazvoslovi
Pripravna a kondicni cviceni
dotace ucebniho bloku - 10 hodin
Atleticka priprava- béZecka abeceda
Cviceni bez nacini
Cviceni se Svihadly - jednotlivci, dvojice
Cvi¢ni s dlouhym Svihadlem
Cviceni s plnymi mici
Cviceni s lavickami
Cviceni s tyCemi
Cviceni s expandery, s posilovacimi gumami, s ¢inkami
Kruhovy trénink, cviceni na posilovacich strojich

Odznak vSestrannosti olympijskych vitéz( - hod medicimbdlem 2 kg, trojskok z mista, shyby, pfeskoky

Svihadla, kliky, leh sed

Atletika
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Nazev predmétu

Télesna vychova

dotace ucebniho bloku - 16 hodin
Sprinty: — béZecka prlprava

—starty, 60 m, 100m

- stupfiované rovinky
Vytrvalostni béh: — vytrvalostni béh se stfidanim rychlosti

—400m

Skok daleky
Skok vysoky
Hod granatem na cil
Odznak vsestrannosti olympijskych vitéz( - béh na 60m, 1000m, skok daleky, hod mickem 150g

Sportovni hry

dotace ucebniho bloku - 16 hodin

Kopana, odbijen3, florbal, prehazovana, kosikova, hazena, baseball, ringo, freesbee, tchouball

Odznak viestrannosti olympijskych vitéz(l - dribling basketbalovym mic¢em kolem dvou met po dobu 2 min

Sportovni a rytmickd gymnastika

dotace ucebniho bloku - 16 hodin

Akrobacie — kotouly vpted, vzad, ve vazbach, stoj na lopatkach, stoj na hlavé, krokové variace, poskoky,
obraty

Preskok pres kozu — opakovani roznozka, nacvik a zdokonalovani skréka s dlirazem na zachranu a dopomoc
spoluzdka

Hrazda — opakovani pravleky, nacvik vymyku s dopomoci Sikmé plochy a s dopomoci spoluzaki

Malda trampolina — pfimé skoky, nacvik kotoul letmo

Kladina - polkovy a valcikovy krok, vaha na levé, pravé noze, obraty, poskoky

Aerobik — bez nacini a s nacinim - posilovaci gumy, Cinky, velké mice, overbally, expandery,
flexobary,..., stepaerobik

Upoly
dotace ucebniho bloku - 2 hodiny
Pretahy - za zapésti, zavésem v loktech, zady k sobé

Pretlaky
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Nazev predmétu

Télesna vychova

Upolové odpory
Vybérovy sportovni kurz (Kurz se uskutecni podle zajmu zaku)
dotace ucebniho bloku - 21 hodin
e Sportovni hry
e Zaklady horolezectvi, cykloturistika
e Paintball, vodni turistika
e Potapéni
Treti rocnik
Teorie
dotace ucebniho bloku - 3 hodiny
Hygiena a bezpecnost
- Bezpecénostni a organizacni zdsady v hodinach TV
- Zakladni pravidla chovani a jednani v prostredi sportovisté
Metodika jednotlivych disciplin
- Zakladni télovychovné pojmy, smluvené signdly, povely, organizace prostoru a ¢innosti
- Pravidla sportovnich her a soutézi
- Télocvicné nazvoslovi
Prupravna a kondi¢ni cvi¢eni
dotace ucebniho bloku - 15 hodin
Atleticka praprava- béZzecka abeceda
Cviceni bez nacini
Cviceni se Svihadly - jednotlivci, dvojice
Cvicni s dlouhym Svihadlem
Cviceni s plnymi mici
Cviceni s lavickami
Cviceni s tyCemi
Cviceni s expandery, s posilovacimi gumami, s ¢inkami
Kruhovy trénink, cvi¢eni na posilovacich strojich

Odznak vSestrannosti olympijskych vitéz( - hod medicimbalem 2 kg, trojskok z mista, shyby, pfeskoky

Svihadla, kliky, leh sed

Atletika
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Nazev predmétu

Télesna vychova

dotace ucebniho bloku - 16 hodin
Sprinty: — béZecka prlprava

—starty, 60 m, 100m

- stupfiované rovinky
Vytrvalostni béh: — vytrvalostni béh se stfidanim rychlosti

—400m

Skok daleky
Skok vysoky
Hod granatem na cil
Odznak vsestrannosti olympijskych vitéz( - béh na 60m, 1000m, skok daleky, hod mickem 150g

Sportovni hry

dotace ucebniho bloku - 18 hodin

Kopana, odbijen3, florbal, prehazovana, kosikova, hazena, baseball, ringo, freesbee, tchouball

Odznak viestrannosti olympijskych vitéz(l - dribling basketbalovym mic¢em kolem dvou met po dobu 2 min

Sportovni a rytmickd gymnastika

dotace ucebniho bloku - 16 hodin

Akrobacie — kotouly vpted, vzad, ve vazbach, stoj na lopatkach, stoj na hlavé, krokové variace, poskoky,
obraty

Preskok pres kozu — opakovani roznozka, nacvik a zdokonalovani skréka s dlirazem na zachranu a dopomoc
spoluzdka

Hrazda — opakovani pravleky, nacvik vymyku s dopomoci Sikmé plochy a s dopomoci spoluzaki

Malda trampolina — pfimé skoky, nacvik kotoul letmo

Kladina - polkovy a valcikovy krok, vaha na levé, pravé noze, obraty, poskoky

Aerobik — bez nacini a s nacinim - posilovaci gumy, Cinky, velké mice, overbally, expandery,
flexobary,..., stepaerobik

Vybérovy sportovni kurz (Kurz se uskutecni podle zajmu Zak)
dotace ucebniho bloku - 21 hodin
e Sportovni hry

217




SKOLNI VZDELAVACi PROGRAM — Gastronomie

Nazev predmétu

Télesna vychova

e Zaklady horolezectvi, cykloturistika
e Paintball, vodni turistika
e Potdpéni
Ctvrty roénik
Teorie
dotace ucebniho bloku - 2 hodiny
Hygiena a bezpecnost
- Bezpecnostni a organizacni zasady v hodinach TV
- Zakladni pravidla chovani a jedndni v prostfedi sportovisté
Metodika jednotlivych disciplin
- Zakladni télovychovné pojmy, smluvené signdly, povely, organizace prostoru a ¢innosti
- Pravidla sportovnich her a soutézi
- Télocvi€né nazvoslovi
Pripravna a kondicni cviceni
dotace ucebniho bloku - 10 hodin
Atleticka priprava- béZzeckd abeceda
Cviceni bez nacini
Cviceni se Svihadly - jednotlivci, dvojice
Cvicni s dlouhym Svihadlem
Cviceni s plnymi mici
Cviceni s lavickami
Cviceni s tyCemi
Cviceni s expandery, s posilovacimi gumami, s ¢inkami
Kruhovy trénink, cvi¢eni na posilovacich strojich
Odznak viestrannosti olympijskych vitéz( - hod medicimbalem 2 kg, trojskok z mista, shyby, pfeskoky
Svihadla, kliky, leh sed

Atletika
dotace ucebniho bloku - 11 hodin
Sprinty: — béZecka prliprava
—starty, 60 m, 100m
- stupriované rovinky
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Nazev predmétu

Télesna vychova

Vytrvalostni béh: — vytrvalostni béh se stfidanim rychlosti
—400m
Skok daleky
Skok vysoky
Hod granatem na cil
Odznak viestrannosti olympijskych vitéz( - béh na 60m, 1000m, skok daleky, hod mickem 150g

Sportovni hry

dotace ucebniho bloku - 15 hodin

Kopana, odbijen3, florbal, prehazovan3, kosikova, hazena, baseball, ringo, freesbee, tchouball

Odznak vsestrannosti olympijskych vitéz( - dribling basketbalovym mi¢em kolem dvou met po dobu 2 min

Sportovni a rytmickd gymnastika

dotace ucebniho bloku - 11 hodin

Akrobacie — kotouly vpted, vzad, ve vazbach, stoj na lopatkach, stoj na hlavé, krokové variace, poskoky,
obraty

Preskok pres kozu — opakovani roznozka, nacvik a zdokonalovani skréka s dlirazem na zachranu a dopomoc
spoluzaka

Hrazda — opakovani pravleky, nacvik vymyku s dopomoci sikmé plochy a s dopomoci spoluzaki

Malda trampolina — pfimé skoky, nacvik kotoul letmo

Kladina - polkovy a valcikovy krok, vaha na levé, pravé noze, obraty, poskoky

Aerobik — bez ndcini a s nacinim - posilovaci gumy, Cinky, velké mice, overbally, expandery,
flexobary,..., stepaerobik

Zdravotni télesna vychova

dotace ucebniho bloku - 9 hodiny

Spravné drzeni téla

Nacvik spravného dychani

Protahovani svalli s tendenci ke zkracovani

Posilovani oslabujicich se svalovych skupin

Pohyblivost a funkéni zdatnost patere

Uvolnovani svall po zatézi

Pripravit organismus k vétsimu zatiZzeni podle druhu oslabenim vytvofit u cvi¢encl trvaly zdjem o
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pohybovou aktivitu, umoZnit ndvrat do klasické télesné vychovy

Integrace predmeétd

* Vzdélavani pro zdravi

Mezipfedmétové vztahy

e Cesky jazyk

* Obcanska nauka

* Préce s politatem

* Fyzika

* Spolecenska vychova

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence Zaki

Kompetence k uceni:

* Vedeme Zaky k vyhledavani vhodnych zplsob(, metod a strategii pro vykonani pohybovych kol , k
uméni vybrat si spravné protahovaci nebo kondiéni cviky, k uzivani odbornych termint — nazvoslovi obecné
uzivané pfi jednotlivych sportech, znat zakladni svalové skupiny

¢ Motivujeme Zaky k uceni sméfovanim k pékné postavé a zdravému Zivotnimu stylu, poukazanim na
moznost kdykoliv se bez problém zapojit do skupiny lidi hrajicich napf. néjakou mi¢ovou hru

e Usmérnujeme Zaky ke kladné reakci na kritiku, hodnoceni a dobfe minéné rady-Zak je schopen se
vyrovnat s nedspéchem

Personalni a socidlni kompetence:

* Vedeme Zaky k vyhledavani vhodnych zplsob(, metod a strategii pro vykonani pohybovych tkold , k
uméni vybrat si spravné protahovaci nebo kondiéni cviky, k uzivani odbornych termint — nazvoslovi obecné
uzivané pfi jednotlivych sportech, znat zakladni svalové skupiny

¢ Motivujeme Zaky k u¢eni smérfovanim k pékné postavé a zdravému Zivotnimu stylu, poukazanim na
moznost kdykoliv se bez problém zapojit do skupiny lidi hrajicich napf. néjakou mi¢ovou hru

e Usmérnujeme Zaky ke kladné reakci na kritiku, hodnoceni a dobfe minéné rady-Zak je schopen se
vyrovnat s netspéchem

Komunikativni kompetence:

* Ucime Zaky vyjadrit se vystizné, srozumitelné a kultivované pfi komunikaci béhem sportovniho vykonu, at
uz se jednd o komunikaci s ucitelem nebo spolupraci ve skupiné, vhodné reagovat na rady a pfipominky
ucitele, byt schopen pfi skolnich a mimoskolnich sportovnich aktivitach kultivované komunikovat s
rozdilnymi skupinami

Digitalni kompetence:
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Nazev predmétu
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méruje k tomu, adokazali vyuzivat digitalni zafizeni ve Skolnim a pracovnim prostiedi a ve verejném Zivoté

e Ucime zaky vyuZzivat digitdlni zafizeni ve Skolnim a pracovnim prostiedi a ve vefejném zivoté

* Vedeme Zaky k vyuZivani a nastavovani digitalnich technologie podle vlastni potieby a podle
pozadavk( pracovniho prostredi

e Ucime Zaky posuzovat data, informace a digitalni obsah, volit efektivni postupy, strategie a zpUlsoby

*  Motivujeme Zaky k vytvareni, vylepsovani a propojovani digitalni obsahi v riznych formatech

* Vedeme Zaky k vyuZivani digitalni prostfedkd jako nastroj vyjadiovani

* Vedeme Zaky tak, aby uméli poradit ostatnim lidem s béznymi technickymi problémy

* Ucime Zaky chapat pfinosy a rizika digitalnich technologii

*  Motivujeme Zaky k predchazeni situacim ohroZujicim dusSevni a télesné zdravi pfi praci s digitalnimi
technologiemi

e Ucime zaky pfi komunikaci a sdileni informaci jednat eticky, s ohleduplnosti a respektem k druhym
lidem

Ndpovédae Ucime zaky vyuzivat IT pro hledani informaci z oblasti sportu a zdravého Zivotniho stylu,

dovede tyto informace vyuzit pro svou potiebu i potfebu svého okoli, schopen na zakladé téchto informaci
fesit v ramci svych moznosti sv

Kompetence k feseni problému:

¢ Vedeme Zaky k schopnosti zorganizovat soutéZe na Urovni tfidy (nebo Skoly),umét jednat ve vypjatych
situacich jako rozhoddi a vyjadrit sv(j nazor a hajit své stanovisko

e Ucime zaky spolupracovat s ostatnimi, navrhovat postup pfti feseni, pomahat druhym

¢ U¢ime zaky reagovat na vzniklé situace nejen podle nauc¢eného schématu, ale vytvaret i nové — kreativni -
varianty reseni napt. tvorba volnych gymnastickych sestav, umét kriticky hodnotit a domyslit dlisledky
vlastniho rozhodnuti pfi feSeni problém( s ohledem na zdravi svoje i svych spoluzaki

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam:
* Ucime Zaky pochopit, jak je dllezZité dusevni i télesné zdravi pro zvladani stale se zvysujicich narokd na
jednotlivé profesni postaveni

Obcanské kompetence a kulturni povédomi:
* Motivujeme Zaky, ab ctili obecné pfijimané principy (zakony, Skolni fad, bezpecnostni pokyny,

spolecenské normy,...) ve Skole i mimo ni
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Nazev predmétu

Télesna vychova

¢ Ucime Zaky uvédomit si vliv Zivotniho prostfedi na Zivot sv(j i ostatnich lidi, snazit se jednat tak, aby svym
chovanim neohroZovali sebe ani ostatni

¢ Vedeme Zaky ke stanoveni kratkodobych a dlouhodobych cili v ramci ziskavani pohybovych dovednosti a
rozvijeni pohybovych schopnosti ve volném ¢ase a k aktivnimu zapojeni do déni v obci (pomoc pfi
organizaci turnajd, soutézi pro mladsi déti...)

ZpUsob hodnoceni zaka

Hodnoceni vysledk

Pfi hodnoceni pfedmétu télesna vychova musime brat na zretel rozdilné predpoklady pro pohybové
¢innosti u jednotlivych zaka/zakyn, vzhledem k biologickému véku, genetickym predpokladiim a
rozdilnému stupni

rozvoje pohybovych dovednosti. Z téchto dlivodl pfi hodnoceni pfredmétu télesna vychova postupujeme
podle nasledujiciho poradi dileZitosti.

1. Pfistup k pfedmétu a snaha o splnéni kladenych poZadavka.

2. Znalost a dodrZovani zdsad bezpecnosti, pravidel, terminologie pfredmétu.

3. Subjektivni i objektivni zlepSeni v poZadovanych pohybovych dovednostech a pohybovych schopnostech.
4. VVykonnost.

Kritéria hodnoceni vychazeji z klasifikacniho radu Skoly.

Télesna vychova

1. rocnik | Pocet vyucovacich hodin: 68

Vychovné a vzdélavaci strategie

* Kompetence k uéeni

®  Persondlni a socidlni kompetence

*  Komunikativni kompetence

* Digitalni kompetence

* Kompetence k feseni probléma

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
®  Obcanské kompetence a kulturni povédomi

doporucuje na né reagovat

RVP vystupy SVP vystupy Utivo
Tematicky celek - Hygiena a bezpecnost
dovede rozpoznat hrozici nebezpedi a vi, jak se popise rizikové faktory Bezpecnostni a organizacni zasady v hodinach TV

Zakladni pravidla chovani a jednani v prostredi
sportovisté, bezpecna priprava a ukladani naradi,
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Télesna vychova

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 68

nacini a pomucek

Prvni pomoc

kriticky hodnoti medialni obraz krasy lidského téla a
komercni reklamu; dovede posoudit prospésné
moznosti kultivace a estetizace svého vzhledu

kriticky hodnoti medialni obraz krasy lidského téla a
komeréni reklamu

Bezpecnostni a organizacni zasady v hodinach TV

Zakladni pravidla chovani a jednani v prostredi
sportovisté, bezpecna priprava a ukladani naradi,
nacini a pomucek

Prvni pomoc

prokaze dovednosti poskytnuti prvni pomoci sobé a
jinym

poskytuje prvni pomoc sobé a ostatnim

Bezpecnostni a organizacni zasady v hodinach TV

Zakladni pravidla chovani a jednani v prostredi
sportovisté, bezpec€na pfiprava a ukladani naradi,
nacini a pomucek

Prvni pomoc

uplatniuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych
aktivitach

dodrzuje pravidla bezpecnosti pfi pohybovych aktivitach

Bezpecnostni a organizacni zasady v hodinach TV

Zakladni pravidla chovani a jednani v prostredi
sportovisté, bezpecna priprava a ukladani naradi,
nacini a pomucek

Prvni pomoc

Tematicky celek - Metodika jednotlivych disciplin

dokaze rozhodovat, zapisovat a sledovat vykony
jednotlivcll nebo tymu

komunikuje pfi pohybovych ¢innostech, dodrzuje
smluvené signaly a vhodné pouziva odbornou
terminologii

Zakladni télovychovné pojmy, smluvené signaly,
povely, organizace prostoru a ¢innosti

Pravidla sportovnich her a soutézi

dokdze rozhodovat, zapisovat a sledovat vykony
jednotlivell nebo tymu

dokdze rozhodovat, zapisovat a sledovat odbornou
terminologii

Zakladni télovychovné pojmy, smluvené signaly,
povely, organizace prostoru a ¢innosti

Pravidla sportovnich her a soutézi

Tematicky celek - Prapravna a kondiéni cvi€eni

dovede posoudit psychické, estetické a socialni ucinky
pohybovych ¢innosti

dovede posoudit psychické, estetické a socialni ucinky
pohybovych ¢innosti

Cviceni bez nacini

Atleticka prlprava

Cviceni se Svihadly - jednotlivci, dvojice

Cvicni s dlouhym Svihadlem

Cviceni s plnymi mici

Cviceni s lavickami
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Télesna vychova

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 68

Cviceni s tyCemi

Cviceni s expandery, s posilovacimi gumami, s ¢inkami

Kruhovy trénink, posilovani na posilovaci lavici,
posilovaci véZzi, vyuZziti rotopedd, stepperu

Odznak vsestrannosti olympijskych vitézi - hod 2 kg
medicimbalem, trojskok z mista, shyby, preskoky
Svihadla, kliky, leh sed

ovlada kompenzacni cviceni k regeneraci télesnych a
dusevnich sil, i vzhledem k poZadavkim budouciho
povolani; uplatiiuje osvojené zpUsoby relaxace

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

Cviceni bez nacini

Atletickd priprava

Cviceni se Svihadly - jednotlivci, dvojice

Cvicni s dlouhym Svihadlem

Cviceni s plnymi mici

Cviceni s lavickami

Cviceni s tyCemi

Cviceni s expandery, s posilovacimi gumami, s ¢inkami

Kruhovy trénink, posilovani na posilovaci lavici,
posilovaci véZi, vyuZziti rotopedd, stepperu

Odznak vsestrannosti olympijskych vitézi - hod 2 kg
medicimbalem, trojskok z mista, shyby, preskoky
Svihadla, kliky, leh sed

pozna chybné a spravné provadéné cCinnosti, umi
analyzovat a zhodnotit kvalitu pohybové ¢innosti nebo
vykonu

pozna chybné a spravné provadéné cinnosti, umi
analyzovat a zhodnotit kvalitu pohybové ¢innosti nebo
vykonu

Cviceni bez nacini

Atleticka priprava

Cviceni se Svihadly - jednotlivci, dvojice

Cvicni s dlouhym Svihadlem

Cviceni s plnymi mici

Cviceni s lavickami

Cviceni s tyCemi

Cviceni s expandery, s posilovacimi gumami, s ¢Cinkami

Kruhovy trénink, posilovani na posilovaci lavici,
posilovaci véZi, vyuZiti rotopedd, stepperu

Odznak vsestrannosti olympijskych vitézi - hod 2 kg
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1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 68

medicimbalem, trojskok z mista, shyby, pfeskoky
Svihadla, kliky, leh sed

Tematicky celek - Atletika

ovlada kompenzacni cviceni k regeneraci télesnych a
dusevnich sil, i vzhledem k poZadavkim budouciho
povolani; uplatiiuje osvojené zpUsoby relaxace

zna kompenzacdni cviceni k regeneraci télesnych a
dusevnich sil, i vzhledem k poZadavkim budouciho
povolani

Sprinty: béZecka prlprava, starty, stupriované rovinky,
béh na 60m, 100m

Vytrvalostni béh: vytrvalostni béh se stfidanim
rychlosti, 400 m

Skok daleky

Skok vysoky

Hod granatem

Odznak vsestrannosti olympijskych vitézl - béh na
60m, 1000m,skok daleky, hod mickem 150g

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

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

Sprinty: béZecka priprava, starty, stupriované rovinky,
béh na 60m, 100m

Vytrvalostni béh: vytrvalostni béh se stfidanim
rychlosti, 400 m

Skok daleky

Skok vysoky

Hod granatem

Odznak vsestrannosti olympijskych vitézl - béh na
60m, 1000m,skok daleky, hod mickem 150g

Tematicky celek - Sportovni hry

komunikuje pfi pohybovych ¢innostech — dodrzuje
smluvené signaly a vhodné pouziva odbornou
terminologii

komunikuje pti pohybovych ¢innostech — dodrzuje
smluvené signaly a vhodné pouziva odbornou
terminologii

Kopana, odbijena, florbal, prehazovana, kosikova,
hazen3, baseball (softball), ringo, freesbee, tchouball,
kin-ball, badminton, speedbadminton

Odznak vsestrannosti olympijskych vitézd- dribling
basketbalovym micem kolem dvou met po dobu 2 min

dovede se zapojit do organizace turnajli a soutézi a
umi zpracovat jednoduchou dokumentaci

dovede se zapojit do organizace turnajli a soutézi a umi
zpracovat jednoduchou dokumentaci

Kopana, odbijen3, florbal, pfrehazovana, kosikova,
hazen3, baseball (softball), ringo, freesbee, tchouball,
kin-ball, badminton, speedbadminton

Odznak vsestrannosti olympijskych vitézi- dribling
basketbalovym micem kolem dvou met po dobu 2 min
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1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 68

dokaze rozhodovat, zapisovat a sledovat vykony
jednotlivcll nebo tymu

dokaze rozhodovat, zapisovat a sledovat vykony
jednotlivcll nebo tymu

Kopana, odbijena, florbal, pfehazovana, kosikova,
hazena, baseball (softball), ringo, freesbee, tchouball,
kin-ball, badminton, speedbadminton

Odznak vsestrannosti olympijskych vitézi- dribling
basketbalovym micem kolem dvou met po dobu 2 min

participuje na tymovych hernich ¢innostech druzstva

participuje na tymovych hernich ¢innostech druzstva

Kopana, odbijena, florbal, pfehazovana, kosikova,
hazena, baseball (softball), ringo, freesbee, tchouball,
kin-ball, badminton, speedbadminton

Odznak vsestrannosti olympijskych vitézi- dribling
basketbalovym micem kolem dvou met po dobu 2 min

Tematicky celek - Sportovni a rytmicka gymnastika

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

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

Akrobacie — kotouly vpred, vzad, ve vazbach, stoj na
lopatkach

Preskok pres kozu — roznozka

Hrazda — prlvleky

Mala trampolina — pfimé skoky

Kladina - polkovy a val¢ikovy krok, vaha na levé, pravé
noze, obraty, poskoky

Aerobik — bez nacini a s nacinim (posilovaci gumy,
Cinky, velké mice,overbally),stepaerobik

uplatnuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych
aktivitach

uplatniuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych aktivitach

Akrobacie — kotouly vpred, vzad, ve vazbach, stoj na
lopatkach

Preskok pres kozu — roznozka

Hrazda — prlvleky

Mala trampolina — pfimé skoky

Kladina - polkovy a val¢ikovy krok, vaha na levé, pravé
noze, obraty, poskoky

Aerobik — bez nacini a s nacinim (posilovaci gumy,
Cinky, velké mice,overbally),stepaerobik

je schopen sladit pohyb s hudbou, umi sestavit
pohybové vazby, hudebné pohybové motivy a vytvofit
pohybovou sestavu (skladbu)

je schopen sladit pohyb s hudbou, umi sestavit
pohybové vazby, hudebné pohybové motivy a vytvofit
pohybovou sestavu (skladbu)

Akrobacie — kotouly vpred, vzad, ve vazbach, stoj na
lopatkach

Preskok pres kozu — roznozka
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1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 68

Hrazda — pravieky

Mala trampolina — pfimé skoky

Kladina - polkovy a valcikovy krok, vaha na levé, pravé
noze, obraty, poskoky

Aerobik — bez nacini a s nacinim (posilovaci gumy,
¢inky, velké mice,overbally),stepaerobik

vyuziva pohybové ¢innosti pro vSestrannou
pohybovou pripravu a zvySovani télesné zdatnosti

vyuzije pohybové ¢innosti pro vSestrannou pohybovou
pfipravu a zvySovani télesné zdatnosti

Akrobacie — kotouly vpred, vzad, ve vazbach, stoj na
lopatkach

Preskok pres kozu — roznozka

Hrazda — pravleky

Mala trampolina — pfimé skoky

Kladina - polkovy a valcikovy krok, vaha na levé, pravé
noze, obraty, poskoky

Aerobik — bez nacini a s nacinim (posilovaci gumy,
¢inky, velké mice,overbally),stepaerobik

Tematicky celek - Upoly

zvoli vhodna cviceni ke korekci svého zdravotniho
oslabeni a dokaze rozlisit vhodné a nevhodné
pohybové ¢innosti vzhledem k poruse svého zdravi

zvoli vhodna cviceni ke korekci svého zdravotniho
oslabeni a dokaze rozlisit vhodné a nevhodné pohybové
¢innosti vzhledem k poruse svého zdravi

Pretahy - za zapésti, zavésem v loktech, zady k sobé

Pretlaky

Upolové odpory

dovede rozpoznat hrozici nebezpedi a vi, jak se
doporucuje na né reagovat

dovede rozpoznat hrozici nebezpedi a vi, jak se
doporucuje na né reagovat

Pretahy - za z4pésti, zavésem v loktech, zady k sobé

Pretlaky

Upolové odpory

orientuje se v zasaddch zdravé vyZivy a v jejich
alternativnich smérech

orientuje se v zasaddch zdravé vyZivy a v jejich
alternativnich smérech

Pretahy - za zdpésti, zavésem v loktech, zady k sobé

Pretlaky

Upolové odpory

ovéri uroven télesné zdatnosti a svalové nerovnovahy

ovéri uroven télesné zdatnosti a svalové nerovnovahy

Pfetahy - za zapésti, zavésem v loktech, zady k sobé

Pretlaky

Upolové odpory

Tematicky celek - LyZarsky kurz

voli sportovni vybaveni /vystroj a vyzbroj/ odpovidajici
pfislusné Cinnosti a okolnim podminkam (klimatickym,

voli sportovni vybaveni (vystroj a vyzbroj) odpovidajici
prislusné cinnosti a okolnim podminkam (klimatickym,

Vycvik na lyZich
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zafizeni, hygiené, bezpecnosti) a dovede je udrZovat a
osetrovat

zafizeni, hygiené, bezpecnosti) a dovede je udrZovat a
osetrovat

Bézecky vycvik

Vycvik na snowboardech

popise, jak faktory Zivotniho prostredi ovliviiuji zdravi
lidi

popise, jak faktory Zivotniho prostredi ovliviuji zdravi
lidi

Vycvik na lyzich

BéZecky vycvik

Vycvik na snowboardech

dovede uplatiiovat techniku a zaklady taktiky v
zakladnich a vybranych sportovnich odvétvich

dovede uplatiiovat techniku a zaklady taktiky v
zakladnich a vybranych sportovnich odvétvich

Vycvik na lyzich

BéZecky vycvik

Vycvik na snowboardech

dokaze zjistit uroven pohyblivosti, ukazatele své
télesné zdatnosti a korigovat si pohybovy rezim ve
shodé se zjisténymi udaji

dokaze zjistit Uroven pohyblivosti, ukazatele své télesné

zdatnosti a korigovat si pohybovy rezim ve shodé se
zZjisténymi udaji

Vycvik na lyzich

BéZecky vycvik

Vycvik na snowboardech

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a digitalni svét

Z4ci jsou vedeni ke schopnosti Fesit samostatné praktické Gkoly s vyuZitim digitalnich technologii. Vedeme #4ky k pochopeni vyznamu digitdlnich technologii jako
prostfedku komunikace a ziskdvani a zpracovani informaci v pracovnim i osobnim Zivoté. U¢ime je reagovat na novinky v oblasti digitalnich technologii, vyuZivat je a

pochopit jejich vyznam pro dnesni spole¢nost.

Clovék a Zivotni prostfedi

Vyuka sméruje zaky k odpovédnému vztahu k prostredi, ve kterém Ziji, k uchovani Zivotniho prostfedi pokud moZno v plivodnim stavu. Pfispiva k informovanosti v

oblasti ekologie (vyvoj ¢lovéka, jeho vliv na Zivotni prostredi a naopak vliv prostfedi na vyvoj clovéka, problematika drog - vliv koufeni na zdravi jedince, alkoholismus).
Vede k zajisténi bezpecnosti prace a ochrany zdravi. U¢i jednat hospodarné, ekonomicky a efektivné.

Clovék a svét prace

Zaci jsou vedeni k tomu, aby byli schopni uvédoméle dodrZovat pracovni povinnosti, dokdzali respektovat nadfizeného. Byli schopni komunikovat a jednat, analyzovat a
vyhodnocovat situace. Prispiva k zajisténi optimalniho zdravotniho stavu.

Obcan v demokratické spolecnosti

Vyuka rozsituje celkovy rozhled 7aka, napomaha rozvoji osobnosti. Zaci se uéi jednat s lidmi, fesit konfliktni situace a nalézat kompromisy. Pfi sportovnich aktivitach

dochazi ke kontaktu s lidmi, a tim k rdznym situacim, které se musi Zaci naucit resit, a to rychle a samostatné.

Télesna vychova

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 66

Vychovné a vzdélavaci strategie

* Kompetence k uéeni
®  Personalni a socidlni kompetence
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*  Komunikativni kompetence
* Digitalni kompetence
* Kompetence k feseni probléma

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm

®  Obcanské kompetence a kulturni povédomi

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Bezpecnostni a organizacni zasady pfi hodinach TV

dovede rozpoznat hrozici nebezpedi a vi, jak se
doporucuje na né reagovat

popise Ulohu stadtu a mistni samospravy pfi ochrané
zdravi a Zivotll obyvatel

popise rizikové faktory

Zakladni pravidla chovani a jednani v prostredi
sportovisté

kriticky hodnoti medialni obraz krasy lidského téla a
komer¢ni reklamu; dovede posoudit prospésné
moznosti kultivace a estetizace svého vzhledu

kriticky hodnoti medialni obraz krasy lidského téla a
komeréni reklamu

Zakladni pravidla chovani a jednani v prostredi
sportovisté

prokaze dovednosti poskytnuti prvni pomoci sobé a
jinym

poskytuje prvni pomoc sobé a ostatnim

Zakladni pravidla chovani a jednani v prostredi
sportovisté

uplatnuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych
aktivitach

dodrzuje pravidla bezpecnosti pfi pohybovych aktivitach

Zakladni pravidla chovani a jednani v prostredi
sportovisté

Tematicky celek - Metodika jednotlivych disciplin

dokaze rozhodovat, zapisovat a sledovat vykony
jednotlivcli nebo tymu

komunikuje pti pohybovych ¢innostech, dodrzuje
smluvené signaly a vhodné pouziva odbornou
terminologii

Zakladni télovychovné pojmy, smluvené signaly,
povely, organizace prostoru a ¢innosti

Pravidla sportovnich her

Télocviéné nazvoslovi

dokdze rozhodovat, zapisovat a sledovat vykony
jednotlivell nebo tymu

dokdze rozhodovat, zapisovat a sledovat odbornou
terminologii

Zakladni télovychovné pojmy, smluvené signaly,
povely, organizace prostoru a ¢innosti

Pravidla sportovnich her

Télocvicné nazvoslovi

voli sportovni vybaveni /vystroj a vyzbroj/ odpovidajici
prislusné c¢innosti a okolnim podminkam (klimatickym,
zafizeni, hygiené, bezpecnosti) a dovede je udrzovat a
oSetfovat

voli sportovni vybaveni (vystroj a vyzbroj) odpovidajici
prislusné c¢innosti a okolnim podminkam (klimatickym,
zafizeni, hygiené, bezpecnosti) a dovede je udrzovat a
oSetfovat

Zakladni télovychovné pojmy, smluvené signaly,
povely, organizace prostoru a ¢innosti

Pravidla sportovnich her

Télocvicné nazvoslovi
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Pocet vyucovacich hodin: 66

diskutuje a argumentuje o etice v partnerskych
vztazich, o vhodnych partnerech a o odpovédném
pfistupu k pohlavnimu Zivotu

diskutuje a argumentuje o etice v partnerskych vztazich,

o vhodnych partnerech a o odpovédném pfristupu k
pohlavnimu Zivotu

Zakladni télovychovné pojmy, smluvené signaly,
povely, organizace prostoru a ¢innosti

Pravidla sportovnich her

Télocvicné nazvoslovi

Tematicky celek - Prapravna a kondi¢ni cviceni

dovede posoudit psychické, estetické a socialni ucinky
pohybovych ¢innosti

dovede posoudit psychické, estetické a socialni ucinky
pohybovych ¢innosti

Atletickd prUprava - béZecka abeceda

Cviceni bez nacini

Cviceni se Svihadly - jednotlivci, dvojice

Cvicni s dlouhym Svihadlem

Cviceni s plnymi mici

Cviceni s lavickami

Cviceni s expandery, s posilovacimi gumami, s ¢inkami,
s ty¢emi

Kruhovy trénink, posilovani na posilovacich strojich

Odznak vsestrannosti olympijskych vitézt - hod 2 kg
medicimbalem, trojskok z mista, shyby, preskoky
Svihadla, kliky, leh sed

popise vliv fyzického a psychického zatizeni na lidsky
organismus

popise vliv fyzického a psychického zatizeni na lidsky
organismus

Atleticka prlprava - béZecka abeceda

Cviceni bez nacini

Cviceni se Svihadly - jednotlivci, dvojice

Cvicni s dlouhym Svihadlem

Cviceni s plnymi mici

Cviceni s lavickami

Cviceni s expandery, s posilovacimi gumami, s ¢inkami,
s tyCemi

Kruhovy trénink, posilovani na posilovacich strojich

Odznak vsestrannosti olympijskych vitézl - hod 2 kg
medicimbalem, trojskok z mista, shyby, pfeskoky
Svihadla, kliky, leh sed

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

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

Atleticka prlprava - béZecka abeceda

Cviceni bez nacini
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povolani; uplatiiuje osvojené zpUsoby relaxace

povolani

Cviceni se Svihadly - jednotlivci, dvojice

Cvicni s dlouhym Svihadlem

Cviceni s plnymi mici

Cviceni s lavickami

Cviceni s expandery, s posilovacimi gumami, s ¢inkami,
s tyCemi

Kruhovy trénink, posilovani na posilovacich strojich

Odznak vsestrannosti olympijskych vitézl - hod 2 kg
medicimbalem, trojskok z mista, shyby, pfeskoky
Svihadla, kliky, leh sed

poznd chybné a spravné provadéné cinnosti, umi
analyzovat a zhodnotit kvalitu pohybové ¢innosti nebo
vykonu

pozna chybné a spravné provadéné cinnosti, umi
analyzovat a zhodnotit kvalitu pohybové ¢innosti nebo
vykonu

Atleticka prliprava - béZecka abeceda

Cviceni bez nacini

Cviceni se Svihadly - jednotlivci, dvojice

Cvi¢ni s dlouhym Svihadlem

Cviceni s plnymi mici

Cviceni s lavickami

Cviceni s expandery, s posilovacimi gumami, s ¢inkami,
s tyCemi

Kruhovy trénink, posilovani na posilovacich strojich

Odznak vsestrannosti olympijskych vitézl - hod 2 kg
medicimbalem, trojskok z mista, shyby, pfeskoky
Svihadla, kliky, leh sed

Tematicky celek - Atletika

ovlada kompenzacni cviceni k regeneraci télesnych a
dusevnich sil, i vzhledem k poZadavkim budouciho
povolani; uplatiiuje osvojené zpUsoby relaxace

zna kompenzacni cviceni k regeneraci télesnych a
dusevnich sil, i vzhledem k poZadavkim budouciho
povolani

Sprinty: béZecka prlprava, starty, stupriované rovinky,
béh na 60m, 100m

Vytrvalostni béh: vytrvalostni béh se stfidanim
rychlosti, 400 m

Skok daleky

Skok vysoky

Hod granatem na cil

Odznak vsestrannosti olympijskych vitézl - béh na
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60m, 1000m,skok daleky, hod mickem 150g

uplatniuje zasady sportovniho tréninku

uplatniuje zasady sportovniho tréninku

Sprinty: béZecka prlprava, starty, stupriované rovinky,
béh na 60m, 100m

Vytrvalostni béh: vytrvalostni béh se stfidanim
rychlosti, 400 m

Skok daleky

Skok vysoky

Hod granatem na cil

Odznak vsestrannosti olympijskych vitézl - béh na
60m, 1000m,skok daleky, hod mickem 150g

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

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

Sprinty: béZecka prlprava, starty, stupriované rovinky,
béh na 60m, 100m

Vytrvalostni béh: vytrvalostni béh se stfidanim
rychlosti, 400 m

Skok daleky

Skok vysoky

Hod granatem na cil

Odznak vsestrannosti olympijskych vitézl - béh na
60m, 1000m,skok daleky, hod mickem 150g

Tematicky celek - Sportovni hry

komunikuje pfi pohybovych ¢innostech — dodrzuje
smluvené signaly a vhodné pouziva odbornou
terminologii

komunikuje pti pohybovych ¢innostech — dodrzuje
smluvené signaly a vhodné pouZziva odbornou
terminologii

Kopana, odbijena, florbal, prehazovana, kosikova,
hazend, baseball (softball), ringo, freesbee, tchouball,
kin-ball

Odznak vsestrannosti olympijskych vitézi- dribling
basketbalovym micem kolem dvou met po dobu 2 min

dovede se zapojit do organizace turnaji a soutézi a
umi zpracovat jednoduchou dokumentaci

dovede se zapojit do organizace turnajli a soutézi a umi
zpracovat jednoduchou dokumentaci

Kopana, odbijena, florbal, prehazovana, kosikova,
hazen3, baseball (softball), ringo, freesbee, tchouball,
kin-ball

Odznak vsestrannosti olympijskych vitézi- dribling
basketbalovym micem kolem dvou met po dobu 2 min

dokaze rozhodovat, zapisovat a sledovat vykony
jednotlivell nebo tymu

dokaze rozhodovat, zapisovat a sledovat vykony
jednotlivell nebo tymu

Kopana, odbijena, florbal, pfrehazovana, kosikova,
hazen3, baseball (softball), ringo, freesbee, tchouball,
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kin-ball

Odznak vsestrannosti olympijskych vitézU- dribling
basketbalovym mi¢em kolem dvou met po dobu 2 min

participuje na tymovych hernich ¢innostech druzstva

participuje na tymovych hernich ¢innostech druzstva

Kopana, odbijena, florbal, prehazovana, kosikova,
hazena, baseball (softball), ringo, freesbee, tchouball,
kin-ball

Odznak vsestrannosti olympijskych vitézi- dribling
basketbalovym micem kolem dvou met po dobu 2 min

dovede rozlisit jednani fair play od nesportovniho
jednani

dovede rozlisit jednani fair play od nesportovniho
jednani

Kopana, odbijena, florbal, prehazovana, kosikova,
hazena, baseball (softball), ringo, freesbee, tchouball,
kin-ball

Odznak vsestrannosti olympijskych vitézi- dribling
basketbalovym micem kolem dvou met po dobu 2 min

Tematicky celek - Sportovni a rytmicka gymnastika

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

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

Akrobacie — kotouly vpred, vzad, ve vazbach, stoj na
lopatkach, stoj na hlavé, krokové variace, poskoky,
obraty

Preskok pres kozu — opakovani roznozka, nacvik a
zdokonalovani - skréka s dlirazem na zachranu
spoluzaka

Hrazda — opakovani privleky, nacvik vymyku s
dopomoci Sikmé plochy a s dopomoci spoluzaki

Mala trampolina — pfimé skoky, nacvik kotoulu letmo

Kladina - polkovy a val¢ikovy krok, vdha na levé, pravé
noze, obraty, poskoky

Aerobik — bez nacini a s nacinim (posilovaci gumy,
Cinky, velké mice,overbally),stepaerobik

dovede o pohybovych ¢innostech diskutovat,
analyzovat je a hodnotit

dovede o pohybovych ¢innostech diskutovat, analyzovat
je a hodnotit

Akrobacie — kotouly vpred, vzad, ve vazbach, stoj na
lopatkach, stoj na hlavé, krokové variace, poskoky,
obraty

PFeskok pres kozu — opakovdni roznozka, nacvik a
zdokonalovani - skrcka s dlirazem na zachranu
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spoluzaka

Hrazda — opakovani pravleky, nacvik vymyku s
dopomoci Sikmé plochy a s dopomoci spoluzak

Mala trampolina — pfimé skoky, nacvik kotoulu letmo

Kladina - polkovy a valcikovy krok, vaha na levé, pravé
noze, obraty, poskoky

Aerobik — bez nacini a s nacinim (posilovaci gumy,
Cinky, velké mice,overbally),stepaerobik

uplatniuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych
aktivitach

uplatniuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych aktivitach

Akrobacie — kotouly vpred, vzad, ve vazbach, stoj na
lopatkach, stoj na hlavé, krokové variace, poskoky,
obraty

Preskok pres kozu — opakovani roznozka, nacvik a
zdokonalovani - skrcka s dlirazem na zachranu
spoluzaka

Hrazda — opakovani privleky, nacvik vymyku s
dopomoci Sikmé plochy a s dopomoci spoluzaki

Mala trampolina — pfimé skoky, nacvik kotoulu letmo

Kladina - polkovy a val¢ikovy krok, vdha na levé, pravé
noze, obraty, poskoky

Aerobik — bez nacini a s nacinim (posilovaci gumy,
Cinky, velké mice,overbally),stepaerobik

je schopen sladit pohyb s hudbou, umi sestavit
pohybové vazby, hudebné pohybové motivy a vytvofit
pohybovou sestavu (skladbu)

je schopen sladit pohyb s hudbou, umi sestavit
pohybové vazby, hudebné pohybové motivy a vytvofit
pohybovou sestavu (skladbu)

Akrobacie — kotouly vpred, vzad, ve vazbach, stoj na
lopatkach, stoj na hlavé, krokové variace, poskoky,
obraty

Preskok pres kozu — opakovani roznozka, nacvik a
zdokonalovani - skrcka s dlirazem na zachranu
spoluzaka

Hrazda — opakovani pravleky, nacvik vymyku s
dopomoci Sikmé plochy a s dopomoci spoluzak

Mala trampolina — pfimé skoky, nacvik kotoulu letmo

Kladina - polkovy a valcikovy krok, vaha na levé, pravé
noze, obraty, poskoky
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Aerobik — bez nacini a s nacinim (posilovaci gumy,
¢inky, velké mice,overbally),stepaerobik

vyuzivd pohybové ¢innosti pro vSestrannou
pohybovou pfipravu a zvySovani télesné zdatnosti

vyuzije pohybové ¢innosti pro vSestrannou pohybovou
pfipravu a zvySovani télesné zdatnosti

Akrobacie — kotouly vpred, vzad, ve vazbach, stoj na
lopatkach, stoj na hlavé, krokové variace, poskoky,
obraty

PFeskok pres kozu — opakovdni roznozka, nacvik a
zdokonalovani - skrcka s dlirazem na zachranu
spoluzaka

Hrazda — opakovani pravleky, nacvik vymyku s
dopomoci Sikmé plochy a s dopomoci spoluzak

Mala trampolina — pfimé skoky, nacvik kotoulu letmo

Kladina - polkovy a valcikovy krok, vaha na levé, pravé
noze, obraty, poskoky

Aerobik — bez nacini a s nacinim (posilovaci gumy,
¢inky, velké mice,overbally),stepaerobik

Tematicky celek - Upoly

zvoli vhodna cviceni ke korekci svého zdravotniho
oslabeni a dokaze rozlisit vhodné a nevhodné
pohybové ¢innosti vzhledem k poruse svého zdravi

zvoli vhodna cviceni ke korekci svého zdravotniho
oslabeni a dokaze rozlisit vhodné a nevhodné pohybové
¢innosti vzhledem k poruse svého zdravi

Pretahy - za zdpésti, zavésem v loktech, zady k sobé

Pfetlaky

Upolové odpory

dovede rozpoznat hrozici nebezpedi a vi, jak se
doporucuje na né reagovat

dovede rozpoznat hrozici nebezpedi a vi, jak se
doporucuje na né reagovat

Pretahy - za zdpésti, zavésem v loktech, zady k sobé

Pretlaky

Upolové odpory

orientuje se v zasaddch zdravé vyZivy a v jejich
alternativnich smérech

orientuje se v zasaddch zdravé vyZivy a v jejich
alternativnich smérech

Pretahy - za zdpésti, zavésem v loktech, zady k sobé

Pretlaky

Upolové odpory

ovéri uroven télesné zdatnosti a svalové nerovnovahy

ovéri uroven télesné zdatnosti a svalové nerovnovahy

Pretahy - za zapésti, zavésem v loktech, zady k sobé

Pretlaky

Upolové odpory

Tematicky celek - Vybérovy sportovni kurz

popise, jak faktory Zivotniho prostfedi ovliviiuji zdravi
lidi

popise, jak faktory Zivotniho prostredi ovliviiuji zdravi
lidi

Sportovni hry

Zaklady horolezectvi, cykloturistika
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Paintball, vodni turistika

Potapéni

je schopen zhodnotit své pohybové moznosti a
dosahovat osobniho vykonu z nabidky pohybovych
aktivit

je schopen zhodnotit své pohybové moznosti a
dosahovat osobniho vykonu z nabidky pohybovych
aktivit

Sportovni hry

Zaklady horolezectvi, cykloturistika

Paintball, vodni turistika

Potapéni

dovede uplatfiovat nau¢ené modelové situace k reseni
stresovych a konfliktnich situaci

dovede uplatfiovat nau¢ené modelové situace k reseni
stresovych a konfliktnich situaci

Sportovni hry

Zaklady horolezectvi, cykloturistika

Paintball, vodni turistika

Potapéni

dokdze vyhledat potfebné informace z oblasti zdravi a
pohybu

dokdze vyhledat pottebné informace z oblasti zdravi a
pohybu

Sportovni hry

Zaklady horolezectvi, cykloturistika

Paintball, vodni turistika

Potapéni

dovede uplatfiovat techniku a zaklady taktiky v
zakladnich a vybranych sportovnich odvétvich

dovede uplatiiovat techniku a zaklady taktiky v
zakladnich a vybranych sportovnich odvétvich

Sportovni hry

Zaklady horolezectvi, cykloturistika

Paintball, vodni turistika

Potapéni

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

Viyuka rozéituje celkovy rozhled zaka, napomaha rozvoji osobnosti. Zaci se udi jednat s lidmi, fesit konfliktni situace a nalézat kompromisy. Pfi sportovnich aktivitach
dochazi ke kontaktu s lidmi, a tim k rdznym situacim, které se musi Zaci naucit fesit, a to rychle a samostatné.

Clovék a digitalni svét

Z4ci jsou vedeni ke schopnosti Fesit samostatné praktické Gkoly s vyuZitim digitalnich technologii. Vedeme #4ky k pochopeni vyznamu digitdlnich technologii jako
prostfedku komunikace a ziskdvani a zpracovani informaci v pracovnim i osobnim Zivoté. U¢ime je reagovat na novinky v oblasti digitalnich technologii, vyuZivat je a

pochopit jejich vyznam pro dnesni spole¢nost.

Clovék a Zivotni prostfedi

Vyuka sméruje zaky k odpovédnému vztahu k prostredi, ve kterém Ziji, k uchovani Zivotniho prostfedi pokud moZno v plivodnim stavu. Pfispiva k informovanosti v
oblasti ekologie (vyvoj ¢lovéka, jeho vliv na Zivotni prostredi a naopak vliv prostfedi na vyvoj clovéka, problematika drog - vliv koufeni na zdravi jedince, alkoholismus).
Vede k zajisténi bezpecnosti prace a ochrany zdravi. U¢i jednat hospodarné, ekonomicky a efektivné.
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Télesna vychova

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 66

Clovék a svét prace

Zaci jsou vedeni k tomu, aby byli schopni uvédoméle dodrZovat pracovni povinnosti, dokdzali respektovat nadfizeného. Byli schopni komunikovat a jednat, analyzovat a
vyhodnocovat situace. Pfispiva k zajiSténi optimalniho zdravotniho stavu.

Télesna vychova

3. roénik

Pocet vyucovacich hodin: 68

Vychovné a vzdélavaci strategie

*  Kompetence k uéeni

®  Personalni a socialni kompetence
*  Komunikativni kompetence

¢ Digitalni kompetence

* Kompetence k feSeni problém

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

®*  Obcanské kompetence a kulturni povédomi

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Bezpecnostni a organizacni zasady pfi hodinach TV

dovede rozpoznat hrozici nebezpedi a vi, jak se
doporucuje na né reagovat

popise rizikové faktory

Zakladni pravidla chovani a jednani v prostredi
sportovisté

kriticky hodnoti medialni obraz krasy lidského téla a
komercni reklamu; dovede posoudit prospésné
moznosti kultivace a estetizace svého vzhledu

kriticky hodnoti medialni obraz krasy lidského téla a
komeréni reklamu

Zakladni pravidla chovani a jednani v prostredi
sportovisté

prokaze dovednosti poskytnuti prvni pomoci sobé a
jinym

poskytuje prvni pomoc sobé a ostatnim

Zakladni pravidla chovani a jednani v prostredi
sportovisté

uplatnuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych
aktivitach

dodrzZuje pravidla bezpecnosti pfi pohybovych aktivitach

Zakladni pravidla chovani a jednani v prostredi
sportovisté

Tematicky celek - Metodika jednotlivych disciplin

dokaze rozhodovat, zapisovat a sledovat vykony
jednotlivcli nebo tymu

dokdZe rozhodovat, zapisovat a sledovat odbornou
terminologii

Zakladni télovychovné pojmy, smluvené signaly,
povely, organizace prostoru a ¢innosti

Pravidla sportovnich her

Télocvicné nazvoslovi

voli sportovni vybaveni /vystroj a vyzbroj/ odpovidajici
prislusné cinnosti a okolnim podminkam (klimatickym,
zafizeni, hygiené, bezpecnosti) a dovede je udrzovat a

voli sportovni vybaveni (vystroj a vyzbroj) odpovidajici
pfislusné Cinnosti a okolnim podminkam (klimatickym,
zafizeni, hygiené, bezpecnosti) a dovede je udrzovat a

Zakladni télovychovné pojmy, smluvené signaly,
povely, organizace prostoru a ¢innosti
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Télesna vychova

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 68

oSetfovat

oSetfovat

Pravidla sportovnich her

Télocviéné nazvoslovi

komunikuje pfi pohybovych ¢innostech — dodrzuje
smluvené signaly a vhodné pouZziva odbornou
terminologii

komunikuje pti pohybovych ¢innostech — dodrzuje
smluvené signaly a vhodné pouZziva odbornou
terminologii

Zakladni télovychovné pojmy, smluvené signaly,
povely, organizace prostoru a ¢innosti

Pravidla sportovnich her

Télocvicné nazvoslovi

diskutuje a argumentuje o etice v partnerskych
vztazich, o vhodnych partnerech a o odpovédném
pfistupu k pohlavnimu Zivotu

diskutuje a argumentuje o etice v partnerskych vztazich,
o vhodnych partnerech a o odpovédném pfistupu k
pohlavnimu Zivotu

Zakladni télovychovné pojmy, smluvené signaly,
povely, organizace prostoru a ¢innosti

Pravidla sportovnich her

Télocvicné nazvoslovi

Tematicky celek - Prapravna a kondi¢ni cviceni

dovede posoudit psychické, estetické a socialni ucinky
pohybovych ¢innosti

dovede posoudit psychické, estetické a socialni ucinky
pohybovych ¢innosti

Atleticka prlprava - béZecka abeceda

Cviceni bez nacini

Cviceni se Svihadly - jednotlivci, dvojice

Cvicni s dlouhym Svihadlem

Cviceni s plnymi mici

Cviceni s lavickami

Cviceni s expandery, s posilovacimi gumami, s ¢inkami,
s ty¢emi

Kruhovy trénink, posilovani na posilovacich strojich

Odznak vsestrannosti olympijskych vitézi - hod 2 kg
medicimbalem, trojskok z mista, shyby, preskoky
Svihadla, kliky, leh sed

ovlada kompenzacni cviceni k regeneraci télesnych a
dusevnich sil, i vzhledem k poZadavkim budouciho
povolani; uplatiiuje osvojené zpUsoby relaxace

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

Atletickd prUprava - béZecka abeceda

Cviceni bez nacini

Cviceni se Svihadly - jednotlivci, dvojice

Cvicni s dlouhym Svihadlem

Cviceni s plnymi mici

Cviceni s lavickami

Cviceni s expandery, s posilovacimi gumami, s ¢inkami,
s tyemi
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Télesna vychova

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 68

Kruhovy trénink, posilovani na posilovacich strojich

Odznak vsestrannosti olympijskych vitézl - hod 2 kg
medicimbalem, trojskok z mista, shyby, pfeskoky
Svihadla, kliky, leh sed

poznd chybné a spravné provadéné cinnosti, umi
analyzovat a zhodnotit kvalitu pohybové ¢innosti nebo
vykonu

pozna chybné a spravné provadéné cinnosti, umi
analyzovat a zhodnotit kvalitu pohybové ¢innosti nebo
vykonu

Atleticka prlprava - béZecka abeceda

Cviceni bez nacini

Cviceni se Svihadly - jednotlivci, dvojice

Cvi¢ni s dlouhym svihadlem

Cviceni s plnymi mici

Cviceni s lavickami

Cviceni s expandery, s posilovacimi gumami, s ¢inkami,
s tyCemi

Kruhovy trénink, posilovani na posilovacich strojich

Odznak vsestrannosti olympijskych vitéz( - hod 2 kg
medicimbalem, trojskok z mista, shyby, preskoky
Svihadla, kliky, leh sed

Tematicky celek - Atletika

ovlada kompenzacni cviceni k regeneraci télesnych a
dusevnich sil, i vzhledem k poZadavkim budouciho
povolani; uplatiiuje osvojené zpUsoby relaxace

zna kompenzacni cviceni k regeneraci télesnych a
dusevnich sil, i vzhledem k poZadavkim budouciho
povolani

Sprinty: béZecka prlprava, starty, stupriované rovinky,
béh na 60m, 100m

Vytrvalostni béh: vytrvalostni béh se stfidanim
rychlosti, 400 m

Skok daleky

Skok vysoky

Hod granatem na cil

Odznak vsestrannosti olympijskych vitézl - béh na
60m, 1000m,skok daleky, hod mickem 150g

uplatfiuje zasady sportovniho tréninku

uplatfiuje zasady sportovniho tréninku

Sprinty: béZecka prlprava, starty, stupriované rovinky,
béh na 60m, 100m

Vytrvalostni béh: vytrvalostni béh se stfidanim
rychlosti, 400 m

Skok daleky

239




SKOLNI VZDELAVACi PROGRAM — Gastronomie

Télesna vychova

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 68

Skok vysoky

Hod granatem na cil

Odznak vsestrannosti olympijskych vitézi - béh na
60m, 1000m,skok daleky, hod mickem 150g

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

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

Sprinty: béZecka priprava, starty, stupriované rovinky,
béh na 60m, 100m

Vytrvalostni béh: vytrvalostni béh se stfidanim
rychlosti, 400 m

Skok daleky

Skok vysoky

Hod granatem na cil

Odznak vsestrannosti olympijskych vitézi - béh na
60m, 1000m,skok daleky, hod mickem 150g

Tematicky celek - Sportovni hry

komunikuje pti pohybovych ¢innostech — dodrzuje
smluvené signaly a vhodné pouziva odbornou
terminologii

komunikuje pti pohybovych ¢innostech, dodrzuje
smluvené signaly a vhodné pouziva odbornou
terminologii

Odznak vsestrannosti olympijskych vitéz(- dribling
basketbalovym micem kolem dvou met po dobu 2 min

dovede se zapojit do organizace turnajli a soutézi a
umi zpracovat jednoduchou dokumentaci

dovede se zapojit do organizace turnajli a soutézi a umi
zpracovat jednoduchou dokumentaci

Kopana, odbijen3, florbal, pfehazovana, kosikova,
hazen3, baseball (softball), ringo, freesbee, tchouball,
kin-ball, tchouball

Odznak vsestrannosti olympijskych vitéz(- dribling
basketbalovym micem kolem dvou met po dobu 2 min

dokaze rozhodovat, zapisovat a sledovat vykony
jednotlivcli nebo tymu

dokaze rozhodovat, zapisovat a sledovat vykony
jednotlivcli nebo tymu

Kopana, odbijen3, florbal, pfehazovana, kosikova,
hazen3, baseball (softball), ringo, freesbee, tchouball,
kin-ball, tchouball

Odznak vsestrannosti olympijskych vitéz(- dribling
basketbalovym micem kolem dvou met po dobu 2 min

participuje na tymovych hernich ¢innostech druzstva

participuje na tymovych hernich ¢innostech druzstva

Kopan4, odbijena, florbal, pfehazovan4, kosikova,
hazen3, baseball (softball), ringo, freesbee, tchouball,
kin-ball, tchouball

Odznak vsestrannosti olympijskych vitézU- dribling
basketbalovym micem kolem dvou met po dobu 2 min

240




SKOLNI VZDELAVACi PROGRAM — Gastronomie

Télesna vychova

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 68

Tematicky celek - Sportovni a rytmicka gymnastika

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

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

Akrobacie — kotouly vpred, vzad, ve vazbach, stoj na
lopatkach, stoj na hlavé, krokové variace, poskoky,
obraty

Preskok pres kozu — opakovani roznozka, nacvik a
zdokonalovani - skrcka s dlirazem na zachranu
spoluzaka

Hrazda — opakovani pravleky, nacvik vymyku s
dopomoci Sikmé plochy a s dopomoci spoluzak

Mala trampolina — pfimé skoky, nacvik kotoulu letmo

Kladina - polkovy a valcikovy krok, vaha na levé, pravé
noze, obraty, poskoky

Aerobik — bez nacini a s nacinim (posilovaci gumy,
Cinky, velké mice,overbally),stepaerobik

uplatnuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych
aktivitach

uplatniuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych aktivitach

Akrobacie — kotouly vpred, vzad, ve vazbach, stoj na
lopatkach, stoj na hlavé, krokové variace, poskoky,
obraty

Preskok pres kozu — opakovani roznozka, nacvik a
zdokonalovani - skréka s dlirazem na zachranu
spoluzaka

Hrazda — opakovani privleky, nacvik vymyku s
dopomoci Sikmé plochy a s dopomoci spoluzaki

Mala trampolina — pfimé skoky, nacvik kotoulu letmo

Kladina - polkovy a val¢ikovy krok, vdha na levé, pravé
noze, obraty, poskoky

Aerobik — bez nacini a s nacinim (posilovaci gumy,
Cinky, velké mice,overbally),stepaerobik

je schopen zhodnotit své pohybové moznosti a
dosahovat osobniho vykonu z nabidky pohybovych
aktivit

je schopen sladit pohyb s hudbou, umi sestavit
pohybové vazby, hudebné pohybové motivy a vytvofit
pohybovou sestavu (skladbu)

Akrobacie — kotouly vpred, vzad, ve vazbach, stoj na
lopatkach, stoj na hlavé, krokové variace, poskoky,
obraty

PFeskok pres kozu — opakovdni roznozka, nacvik a
zdokonalovani - skrcka s dlirazem na zachranu
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3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 68

spoluzaka

Hrazda — opakovani pravleky, nacvik vymyku s
dopomoci Sikmé plochy a s dopomoci spoluzak

Mala trampolina — pfimé skoky, nacvik kotoulu letmo

Kladina - polkovy a valcikovy krok, vaha na levé, pravé
noze, obraty, poskoky

Aerobik — bez nacini a s nacinim (posilovaci gumy,
Cinky, velké mice,overbally),stepaerobik

vyuziva pohybové ¢innosti pro vSestrannou
pohybovou pripravu a zvySovani télesné zdatnosti

vyuzije pohybové ¢innosti pro viestrannou pohybovou
pfipravu a zvySovani télesné zdatnosti

Akrobacie — kotouly vpred, vzad, ve vazbach, stoj na
lopatkach, stoj na hlavé, krokové variace, poskoky,
obraty

Preskok pres kozu — opakovani roznozka, nacvik a
zdokonalovani - skrcka s dlirazem na zachranu
spoluzaka

Hrazda — opakovani privleky, nacvik vymyku s
dopomoci Sikmé plochy a s dopomoci spoluzaki

Mala trampolina — pfimé skoky, nacvik kotoulu letmo

Kladina - polkovy a val¢ikovy krok, vaha na levé, pravé
noze, obraty, poskoky

Aerobik — bez nacini a s nacinim (posilovaci gumy,
Cinky, velké mice,overbally),stepaerobik

Tematicky celek - Vybérovy sportovni kurz

popise, jak faktory Zivotniho prostredi ovliviiuji zdravi
lidi

popise, jak faktory Zivotniho prostredi ovliviuji zdravi
lidi

Sportovni hry

Zaklady horolezectvi, cykloturistika

Paintball, vodni turistika

Potapéni

je schopen zhodnotit své pohybové moznosti a
dosahovat osobniho vykonu z nabidky pohybovych
aktivit

je schopen zhodnotit své pohybové moznosti a
dosahovat osobniho vykonu z nabidky pohybovych
aktivit

Sportovni hry

Zaklady horolezectvi, cykloturistika

Paintball, vodni turistika

Potapéni

dovede uplatfiovat nauc¢ené modelové situace k rfeseni

dovede uplatfiovat nauc¢ené modelové situace k rfeseni

Sportovni hry
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Télesna vychova 3. ro¢nik Pocet vyucovacich hodin: 68

stresovych a konfliktnich situaci stresovych a konfliktnich situaci Zaklady horolezectvi, cykloturistika

Paintball, vodni turistika

Potapéni

dokaze vyhledat potrebné informace z oblasti zdravi a | dokaze vyhledat potrebné informace z oblasti zdravia | Sportovni hry

pohybu pohybu Zaklady horolezectvi, cykloturistika

Paintball, vodni turistika

Potapéni
dovede o pohybovych ¢innostech diskutovat, dovede o pohybovych ¢innostech diskutovat, analyzovat| Sportovni hry
analyzovat je a hodnotit je a hodnotit Zéklady horolezectvi, cykloturistika

Paintball, vodni turistika

Potapéni

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

Vyuka rozsituje celkovy rozhled ¥4ka, napomaha rozvoji osobnosti. Zaci se uéi jednat s lidmi, Fesit konfliktni situace a nalézat kompromisy. Pfi sportovnich aktivitach
dochazi ke kontaktu s lidmi, a tim k rGznym situacim, které se musi Zaci naucit resit, a to rychle a samostatné.

Clovék a svét prace

Zaci jsou vedeni k tomu, aby byli schopni uvédoméle dodrZovat pracovni povinnosti, dokdzali respektovat nadfizeného. Byli schopni komunikovat a jednat, analyzovat a
vyhodnocovat situace. Prispiva k zajisténi optimalniho zdravotniho stavu.

Clovék a Zivotni prostredi

Vyuka sméruje zaky k odpovédnému vztahu k prostredi, ve kterém Ziji, k uchovani Zivotniho prostifedi pokud mozno v plvodnim stavu. Pfispiva k informovanosti v
oblasti ekologie (vyvoj ¢lovéka, jeho vliv na Zivotni prostredi a naopak vliv prostfedi na vyvoj clovéka, problematika drog - vliv kouteni na zdravi jedince, alkoholismus).
Vede k zajisténi bezpecnosti prace a ochrany zdravi. U¢i jednat hospodarné, ekonomicky a efektivné.

Clovék a digitalni svét

Z4ci jsou vedeni ke schopnosti Fedit samostatné praktické tkoly s vyuZitim digitalnich technologii. Vedeme Z4ky k pochopeni vyznamu digitdlnich technologii jako
prostfedku komunikace a ziskavani a zpracovani informaci v pracovnim i osobnim Zivoté. U¢ime je reagovat na novinky v oblasti digitalnich technologii, vyuZivat je a
pochopit jejich vyznam pro dnesni spole¢nost.

Télesna vychova 4. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 58

Vychovné a vzdélavaci strategie *  Kompetence k uéeni

®  Personalni a socidlni kompetence
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Télesna vychova

4. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 58

*  Komunikativni kompetence
* Kompetence k feseni problému
* Digitalni kompetence

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm

®  Obcanské kompetence a kulturni povédomi

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Bezpecnostni a organizacni zasady pfi hodinach TV

dovede rozpoznat hrozici nebezpedi a vi, jak se
doporucuje na né reagovat

popise rizikové faktory

Zakladni pravidla chovani a jednani v prostredi
sportovisté

kriticky hodnoti medialni obraz krasy lidského téla a
komer¢ni reklamu; dovede posoudit prospésné
moznosti kultivace a estetizace svého vzhledu

kriticky hodnoti medialni obraz krasy lidského téla a
komer¢ni reklamu

Zakladni pravidla chovani a jednani v prostredi
sportovisté

prokaze dovednosti poskytnuti prvni pomoci sobé a
jinym

poskytuje prvni pomoc sobé a ostatnim

Zakladni pravidla chovani a jednani v prostredi
sportovisté

uplatriuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych
aktivitach

dodrzuje pravidla bezpecnosti pfi pohybovych aktivitach

Zakladni pravidla chovani a jednani v prostredi
sportovisté

Tematicky celek - Metodika jednotlivych disciplin

komunikuje pti pohybovych ¢innostech — dodrzuje
smluvené signaly a vhodné pouziva odbornou
terminologii

dokaze rozhodovat, zapisovat a sledovat odbornou
terminologii

Zakladni télovychovné pojmy, smluvené signaly,
povely, organizace prostoru a cinnosti

Pravidla sportovnich her

Télocviéné nazvoslovi

dokdze rozhodovat, zapisovat a sledovat vykony
jednotlivcl nebo tymu

komunikuje pti pohybovych ¢innostech — dodrzuje
smluvené signaly a vhodné pouziva odbornou
terminologii

Zakladni télovychovné pojmy, smluvené signaly,
povely, organizace prostoru a ¢innosti

Pravidla sportovnich her

Télocvicné nazvoslovi

dovede pripravit prostredky k planovanym
pohybovym ¢innostem

dovede pfripravit prostredky k planovanym pohybovym
¢innostem

Zakladni télovychovné pojmy, smluvené signaly,
povely, organizace prostoru a ¢innosti

Pravidla sportovnich her

Télocviéné nazvoslovi

dokdze vyhledat potfebné informace z oblasti zdravi a

pohybu

dokdze vyhledat pottebné informace z oblasti zdravi a
pohybu

Zakladni télovychovné pojmy, smluvené signaly,
povely, organizace prostoru a ¢innosti
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Pravidla sportovnich her

Télocviéné nazvoslovi

Tematicky celek - Prdpravna a kondicni cvic¢eni

popise, jak faktory Zivotniho prostredi ovliviiuji zdravi
lidi

popise, jak faktory Zivotniho prostredi ovliviuji zdravi
lidi

Atletickd prlprava - béZecka abeceda

Cviceni bez nacini

Cviceni se Svihadly - jednotlivci, dvojice

Cvicni s dlouhym Svihadlem

Cviceni s plnymi mici

Cviceni s lavickami

Cviceni s expandery, s posilovacimi gumami, s ¢inkami,
s tycemi

Kruhovy trénink, posilovani na posilovacich strojich

Odznak vsestrannosti olympijskych vitézt - hod 2 kg
medicimbalem, trojskok z mista, shyby, preskoky
Svihadla, kliky, leh sed

dovede posoudit psychické, estetické a socialni ucinky
pohybovych Cinnosti

dovede posoudit psychické, estetické a socialni ucinky
pohybovych ¢innosti

Atleticka prlprava - béZecka abeceda

Cviceni bez nacini

Cviceni se Svihadly - jednotlivci, dvojice

Cvicni s dlouhym Svihadlem

Cviceni s plnymi mici

Cviceni s lavickami

Cviceni s expandery, s posilovacimi gumami, s ¢inkami,
s tyCemi

Kruhovy trénink, posilovani na posilovacich strojich

Odznak vsestrannosti olympijskych vitézl - hod 2 kg
medicimbalem, trojskok z mista, shyby, pfeskoky
Svihadla, kliky, leh sed

ovlada kompenzacni cviceni k regeneraci télesnych a
dusevnich sil, i vzhledem k poZadavkim budouciho
povolani; uplatiiuje osvojené zpUsoby relaxace

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

Atleticka prlprava - béZecka abeceda

Cviceni bez nacini

Cviceni se Svihadly - jednotlivci, dvojice

Cvicni s dlouhym Svihadlem
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Cviceni s plnymi mici

Cviceni s lavickami

Cviceni s expandery, s posilovacimi gumami, s ¢inkami,
s ty¢emi

Kruhovy trénink, posilovani na posilovacich strojich

Odznak vsestrannosti olympijskych vitézi - hod 2 kg
medicimbalem, trojskok z mista, shyby, preskoky
Svihadla, kliky, leh sed

pozna chybné a spravné provadéné cinnosti, umi
analyzovat a zhodnotit kvalitu pohybové ¢innosti nebo
vykonu

pozna chybné a spravné provadéné cinnosti, umi
analyzovat a zhodnotit kvalitu pohybové ¢innosti nebo
vykonu

Atleticka prlprava - béZecka abeceda

Cviceni bez nacini

Cviceni se Svihadly - jednotlivci, dvojice

Cvicni s dlouhym Svihadlem

Cviceni s plnymi mici

Cviceni s lavickami

Cviceni s expandery, s posilovacimi gumami, s ¢inkami,
s ty¢emi

Kruhovy trénink, posilovani na posilovacich strojich

Odznak vsestrannosti olympijskych vitézi - hod 2 kg
medicimbalem, trojskok z mista, shyby, preskoky
Svihadla, kliky, leh sed

Tematicky celek - Atletika

ovlada kompenzacni cviceni k regeneraci télesnych a
dusevnich sil, i vzhledem k pozadavk{m budouciho
povolani; uplatiiuje osvojené zpUsoby relaxace

zna kompenzacdni cviceni k regeneraci télesnych a
dusevnich sil, i vzhledem k pozadavk({m budouciho
povolani

Sprinty: béZecka prlprava, starty, stupriované rovinky,
béh na 60m, 100m

Vytrvalostni béh: vytrvalostni béh se stfidanim
rychlosti, 400 m

Skok daleky

Skok vysoky

Hod granatem na cil

Odznak vsestrannosti olympijskych vitéz( - béh na
60m, 1000m,skok daleky, hod mickem 150g

dovede uplatfiovat nauc¢ené modelové situace k reseni

dovede uplatfiovat nauc¢ené modelové situace k reseni

Sprinty: béZecka prlprava, starty, stupriované rovinky,
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stresovych a konfliktnich situaci

stresovych a konfliktnich situaci

béh na 60m, 100m

Vytrvalostni béh: vytrvalostni béh se stfidanim
rychlosti, 400 m

Skok daleky

Skok vysoky

Hod granatem na cil

Odznak vsestrannosti olympijskych vitézl - béh na
60m, 1000m,skok daleky, hod mi¢ckem 150g

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

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

Sprinty: béZecka prlprava, starty, stupriované rovinky,
béh na 60m, 100m

Vytrvalostni béh: vytrvalostni béh se stfidanim
rychlosti, 400 m

Skok daleky

Skok vysoky

Hod granatem na cil

Odznak vsestrannosti olympijskych vitézl - béh na
60m, 1000m,skok daleky, hod mi¢kem 150g

Tematicky celek - Sportovni hry

komunikuje pfi pohybovych ¢innostech — dodrzuje
smluvené signaly a vhodné pouZziva odbornou
terminologii

komunikuje pti pohybovych ¢innostech, dodrzuje
smluvené signaly a vhodné pouZziva odbornou
terminologii

Kopana, odbijena, florbal, pfrehazovana, kosikova,
hazena, baseball (softball), ringo, freesbee, tchouball,
kin-ball

Odznak vsestrannosti olympijskych vitézi- dribling
basketbalovym micem kolem dvou met po dobu 2 min

dovede se zapojit do organizace turnajl a soutézi a
umi zpracovat jednoduchou dokumentaci

dovede se zapojit do organizace turnajli a soutézi a umi
zpracovat jednoduchou dokumentaci

Kopana, odbijena, florbal, prehazovana, kosikova,
hazend, baseball (softball), ringo, freesbee, tchouball,
kin-ball

Odznak vsestrannosti olympijskych vitézi- dribling
basketbalovym micem kolem dvou met po dobu 2 min

dokaze rozhodovat, zapisovat a sledovat vykony
jednotlivell nebo tymu

dokaze rozhodovat, zapisovat a sledovat vykony
jednotlivell nebo tymu

Kopana, odbijena, florbal, prehazovana, kosikova,
hazen3, baseball (softball), ringo, freesbee, tchouball,
kin-ball

Odznak vsestrannosti olympijskych vitézd- dribling
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basketbalovym mi¢em kolem dvou met po dobu 2 min

participuje na tymovych hernich ¢innostech druzstva

participuje na tymovych hernich ¢innostech druzstva

Kopana, odbijena, florbal, pfehazovana, kosikova,
hazena, baseball (softball), ringo, freesbee, tchouball,
kin-ball

Odznak vsestrannosti olympijskych vitézu- dribling
basketbalovym mi¢em kolem dvou met po dobu 2 min

dovede rozlisit jednani fair play od nesportovniho
jednani

dovede rozlisit jednani fair play od nesportovniho
jednani

Kopana, odbijena, florbal, prehazovana, kosikova,
hazena, baseball (softball), ringo, freesbee, tchouball,
kin-ball

Odznak vsestrannosti olympijskych vitézu- dribling
basketbalovym mi¢em kolem dvou met po dobu 2 min

Tematicky celek - Sportovni a rytmicka gymnastika

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

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

Akrobacie — kotouly vpred, vzad, ve vazbach, stoj na
lopatkach, stoj na hlavé, krokové variace, poskoky,
obraty

Preskok pres kozu — opakovani roznozka, nacvik a
zdokonalovani - skréka s dlirazem na zachranu a
dopomoc spoluzaka

Hrazda — opakovani pravleky, nacvik vymyku s
dopomoci Sikmé plochy a s dopomoci spoluzaki

Mala trampolina — pfimé skoky, nacvik kotoulu letmo

Kladina - polkovy a valcéikovy krok, vaha na levé, pravé
noze, obraty, poskoky

Aerobik — bez nacini a s nacinim (posilovaci gumy,
¢inky, velké mice,overbally), stepaerobik

uplatfiuje zasady sportovniho tréninku

uplatfiuje zasady sportovniho tréninku

Akrobacie — kotouly vpred, vzad, ve vazbach, stoj na
lopatkach, stoj na hlavé, krokové variace, poskoky,
obraty

PFeskok pres kozu — opakovdni roznozka, nacvik a
zdokonalovani - skrcka s dlirazem na zachranu a
dopomoc spoluzaka

Hrazda — opakovani pravleky, nacvik vymyku s
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dopomoci Sikmé plochy a s dopomoci spoluzak

Mala trampolina — pfimé skoky, nacvik kotoulu letmo

Kladina - polkovy a valcikovy krok, vaha na levé, pravé
noze, obraty, poskoky

Aerobik — bez nacini a s nacinim (posilovaci gumy,
¢inky, velké mice,overbally), stepaerobik

uplatnuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych
aktivitach

uplatniuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych aktivitach

Akrobacie — kotouly vpred, vzad, ve vazbach, stoj na
lopatkach, stoj na hlavé, krokové variace, poskoky,
obraty

Preskok pres kozu — opakovani roznozka, nacvik a
zdokonalovani - skréka s dlirazem na zachranu a
dopomoc spoluzaka

Hrazda — opakovani prlvleky, nacvik vymyku s
dopomoci Sikmé plochy a s dopomoci spoluzak

Mala trampolina — pfimé skoky, nacvik kotoulu letmo

Kladina - polkovy a val¢ikovy krok, vdha na levé, pravé
noze, obraty, poskoky

Aerobik — bez nacini a s nacinim (posilovaci gumy,
Cinky, velké mice,overbally), stepaerobik

je schopen sladit pohyb s hudbou, umi sestavit
pohybové vazby, hudebné pohybové motivy a vytvofit
pohybovou sestavu (skladbu)

je schopen sladit pohyb s hudbou, umi sestavit

pohybové vazby, hudebné pohybové motivy a vytvofit
pohybovou sestavu (skladbu)

Akrobacie — kotouly vpred, vzad, ve vazbach, stoj na
lopatkach, stoj na hlavé, krokové variace, poskoky,
obraty

PFeskok pres kozu — opakovdni roznozka, nacvik a
zdokonalovéni - skrcka s dGrazem na zachranu a
dopomoc spoluzaka

Hrazda — opakovani pravleky, nacvik vymyku s
dopomoci Sikmé plochy a s dopomoci spoluzak

Mala trampolina — pfimé skoky, nacvik kotoulu letmo

Kladina - polkovy a valcikovy krok, vaha na levé, pravé
noze, obraty, poskoky

Aerobik — bez nacini a s nacinim (posilovaci gumy,
¢inky, velké mice,overbally), stepaerobik
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vyuziva pohybové ¢innosti pro viestrannou
pohybovou ptipravu a zvysovani télesné zdatnosti

vyuZzije pohybové ¢innosti pro vSestrannou pohybovou
pfipravu a zvySovani télesné zdatnosti

Akrobacie — kotouly vpred, vzad, ve vazbdch, stoj na
lopatkach, stoj na hlavé, krokové variace, poskoky,
obraty

Pfeskok pres kozu — opakovani roznozka, nacvik a
zdokonalovani - skrcka s dlirazem na zachranu a
dopomoc spoluzaka

Hrazda — opakovdéni pravleky, nacvik vymyku s
dopomoci Sikmé plochy a s dopomoci spoluzaki

Mala trampolina — pfimé skoky, nacvik kotoulu letmo

Kladina - polkovy a val¢ikovy krok, vaha na levé, pravé
noze, obraty, poskoky

Aerobik — bez nacini a s nacinim (posilovaci gumy,
Cinky, velké mice,overbally), stepaerobik

Tematicky celek - Zdravotni télesna vychova

oVéri Uroven télesné zdatnosti a svalové nerovnovahy

zvoli vhodna cviceni ke korekci svého zdravotniho
oslabeni a dokaze rozlisit vhodné a nevhodné pohybové
¢innosti vzhledem k poruse svého zdravi

Spravné drzeni téla

Nacvik spravného dychani

Protahovani svalll s tendenci ke zkracovani

Posilovani oslabujicich se svalovych skupin

Pohyblivost a funkéni zdatnost patere

Uvolriovani svall po zatézi

PFipravit organismus k vétSimu zatizeni podle druhu
oslabenim vytvofit u cvicenctl trvaly zédjem o
pohybovou aktivitu, umoznit navrat do klasické
télesné vychovy

dovede posoudit vliv pracovnich podminek a povolani
na své zdravi v dlouhodobé perspektivé a vi, jak by
mohl kompenzovat jejich nezadouci disledky

dovede posoudit vliv pracovnich podminek a povolani
na své zdravi v dlouhodobé perspektivé a vi, jak by mohl
kompenzovat jejich nezadouci disledky

Spravné drzeni téla

Ndacvik spravného dychani

Protahovani svall s tendenci ke zkracovani

Posilovani oslabujicich se svalovych skupin

Pohyblivost a funkéni zdatnost patere

Uvolriovani svall po zatézi

PFipravit organismus k vétSimu zatizeni podle druhu
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oslabenim vytvofit u cvicenctl trvaly zédjem o
pohybovou aktivitu, umoznit navrat do klasické
télesné vychovy

sestavi soubory zdravotné zamérenych cviceni, cviceni | sestavi soubory zdravotné zamérenych cviceni, cviceni | Spravné drieni téla

pro télesnou a dudevni relaxaci; navrhne kondi¢ni pro télesnou a dusevni relaxaci; navrhne kondiéni N&cvik spravného dychani

program osobniho rozvoje a vyhodnoti jej program osobniho rozvoje a vyhodnoti jej Protahovani svalt s tendenci ke zkracovani

Posilovani oslabujicich se svalovych skupin

Pohyblivost a funkéni zdatnost patere

Uvolriovani svall po zatézi

PFipravit organismus k vétSimu zatizeni podle druhu
oslabenim vytvofit u cvi¢encl trvaly zajem o
pohybovou aktivitu, umoznit navrat do klasické
télesné vychovy

zdUvodni vyznam zdravého Zivotniho stylu orientuje se v zasaddach zdravé vyZivy a v jejich Spravné drzeni téla

alternativnich smérech Nacvik spravného dychani

Protahovani svalll s tendenci ke zkracovani

Posilovani oslabujicich se svalovych skupin

Pohyblivost a funkéni zdatnost patere

Uvolfiovani svall po zatézi

PFipravit organismus k vétSimu zatizeni podle druhu
oslabenim vytvofit u cvi¢encl trvaly zajem o
pohybovou aktivitu, umoznit navrat do klasické
télesné vychovy

objasni dlsledky socidlné patologickych zavislosti na | objasni disledky socialné patologickych zavislosti na Spravné drzeni téla
Zivot jednotlivce, rodiny a spole¢nosti a vysvétli, jak Zivot jednotlivce, rodiny a spole¢nosti a vysvétli, jak Nécvik spravného dychani
aktivné chranit svoje zdravi aktivné chranit svoje zdravi

Protahovani sval(l s tendenci ke zkracovani

Posilovani oslabujicich se svalovych skupin

Pohyblivost a funkéni zdatnost patere

Uvolnovani svalll po zatézi

Ptipravit organismus k vétsSimu zatiZzeni podle druhu
oslabenim vytvofit u cviencl trvaly zajem o

251




SKOLNI VZDELAVACi PROGRAM — Gastronomie

Télesna vychova 4. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 58

pohybovou aktivitu, umoZnit navrat do klasické
télesné vychovy

dokaze zjistit uroven pohyblivosti, ukazatele své dokaze zjistit uroven pohyblivosti, ukazatele své télesné | Spravné drzeni téla
télesné zdatnosti a korigovat si pohybovy reZim ve zdatnosti a korigovat si pohybovy reZim ve shodé se Nécvik spravného dychani
shodé se zjisténymi udaji zjisténymi udaji

Protahovani svalll s tendenci ke zkracovani

Posilovani oslabujicich se svalovych skupin

Pohyblivost a funkéni zdatnost patere

Uvolfiovani svall po zatézi

PFipravit organismus k vétSimu zatizeni podle druhu
oslabenim vytvorit u cvi¢encl trvaly zajem o
pohybovou aktivitu, umoznit navrat do klasické
télesné vychovy

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

Vyuka rozsituje celkovy rozhled 7aka, napomaha rozvoji osobnosti. Zaci se uéi jednat s lidmi, fesit konfliktni situace a nalézat kompromisy. Pfi sportovnich aktivitach
dochazi ke kontaktu s lidmi, a tim k rdznym situacim, které se musi Zaci naucit fesit, a to rychle a samostatné.

Clovék a zivotni prostredi

Vyuka sméruje Zaky k odpovédnému vztahu k prostredi, ve kterém Ziji, k uchovani Zivotniho prostfedi pokud moZno v plivodnim stavu. Pfispiva k informovanosti v
oblasti ekologie (vyvoj ¢lovéka, jeho vliv na Zivotni prostiedi a naopak vliv prostfedi na vyvoj ¢lovéka, problematika drog - vliv koufeni na zdravi jedince, alkoholismus).
Vede k zajisténi bezpecnosti prace a ochrany zdravi. U¢i jednat hospodarné, ekonomicky a efektivné.

Clovék a svét prace

Zaci jsou vedeni k tomu, aby byli schopni uvédoméle dodrZovat pracovni povinnosti, dokdzali respektovat nadfizeného. Byli schopni komunikovat a jednat, analyzovat a
vyhodnocovat situace. Prispiva k zajisténi optimalniho zdravotniho stavu.

Clovék a digitalni svét

Zaci jsou vedeni ke schopnosti fedit samostatné praktické tkoly s vyuZitim digitalnich technologii. Vedeme zaky k pochopeni vyznamu digitalnich technologif jako
prostifedku komunikace a ziskdvani a zpracovani informaci v pracovnim i osobnim Zivoté. U¢ime je reagovat na novinky v oblasti digitalnich technologii, vyuzivat je a
pochopit jejich vyznam pro dnesni spolecnost.
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6.10 Prace s pocitacem

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. rocnik 3. rocnik 4. rocnik
2 2 0 0 4
Povinny Povinny

Nazev predmétu

Prace s pocitacem

Oblast

Informatické vzdélavani

Charakteristika predmétu

Predmét prace s pocitaCem pripravuje zaky k tomu, aby byli schopni vyuzivat poznatky z informatiky pfi
Fedeni pracovnich a Zivotnich situaci, k porozuméni pfirozenych a umélych procest a systéma. Zaci jsou
vedeni k porozuméni principlm vypocetnich zatizeni a k chapani vyznamu digitalnich technologii pro
pfipravu v jinych pfedmétech a v pracovnim i osobnim Zivoté. Zaci porozumi zakladnim pojmém a
metodam informatiky. Nauci se rozpoznat a formulovat problém, formulovat postup reseni, ziskaji
algoritmicky zplsob mysleni pfi feSeni problému. Nauci se testovat, vyhodnocovat, porovnavat a zlepsSovat
postupy a algoritmy. Naudi se ziskdvat, zaznamenavat, usporadavat data a informace. Poznaji vyznam
informaci a jejich vyuzivani v béZném i profesnim Zivoté. Zaci porozumi technickym zéklad@m digitélnich
technologii a upevni si schopnost tyto technologie bezpeéné vyuZivat pfi feseni problém, pti ziskavani,
zpracovani a predavani dat a informaci. Zaci jsou vedeni k tomu, aby dokdzali vyuZivat a propojovat riizné
technologie a vytvareli nova reseni. Ziskaji prehled o moznostech zabezpeceni prostredki digitalnich
technologii a dat. Vyuka sméfuje k tomu, aby Zaci vyuzZivali digitaIni technologie a informace bezpecné a
legalné, aby pouzivali technologie Setrné k Zivotnimu prostiedi, aby chapali informacni technologie jako
prostifedek uceni, komunikace a spolupréce, aby chapali svou odpovédnost pfi vyuzivani technologii.
Metody vyuky jsou vyklad, fizeny rozhovor, prace s odbornym textem, samostatnd prace s konkrétnim
programovym vybavenim, vyhledavani odbornych informaci. Dlraz je kladen na feseni problému
samostatné a pfi praci v tymu. PFi vyuce je vyuZivan vhodny software a nazorné pomucky - ¢asti
technického vybaveni pocitace. Nové poznatky si zaci upeviiuji aplikaci praktickych tkolG. Zaci jsou vedeni k
samostatnému uvazZovani a vybéru vhodného postupu. Ucivo tematickych celkl je probirdano od
jednodussiho k naro¢néjsimu. Postupné se tak u Zaku rozvijeji dalsi znalosti a dovednosti téhoz tématu.
Z4ci budou vedeni k
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Nazev predmétu

Prace s pocitacem

logickému uvaZovani

samostatnosti a vytrvalosti pfi feSeni probléml

schopnosti samostatné vyuzivat prostredky digitalnich technologii
ke schopnosti vyuZivat a predavat ziskané informace

ke schopnosti odhadnout moZnosti samostatného rfeseni problému
vyuZzivani ziskanych informaci v dalSim vzdélavani

Obsahové, casové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu
dllezité pro jeho realizaci)

Prvni roénik
Data, informace a modelovani
c¢asova dotace tematického celku - 20 hodin

data a informace, interpretace dat
chyby v datech, kontrola dat

prenos dat, kddovani dat, bit, bajt
zaznam, prenos dat v digitdlni podobé
kddovaci tabulky

Ciselné soustavy a prevod mezi nimi
dotazovaci a rozhodovaci stromy
sestaveni modelu pfi feseni problému, schéma, graf, diagram, myslenkova mapa
kédovani textu, zvuku, obrazu, videa
princip ztratové a bezztratové komprese
statistické zpracovani dat

strojové uceni, prinosy, rizika

Tvorba, testovani a provoz software
casova dotace tematického celku - 38 hodin

Algoritmus a jeho vlastnosti

ZpUsoby zapisu algoritmu

Proménné a datové typy

Datové struktury

Cyklus s pevnym poctem opakovani

Vétveni programu, rozdéleni programu na ¢asti
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Nazev predmétu

Prace s pocitacem

* Ladéni programu, chybova hlaseni, testovani programu
* Instalace a aktualizace programu, sledovani provozu, hlaseni

* Napovéda a licence programu
Informacdni systémy
Casova dotace tematického celku - 10 hodin

* Informacni systémy, jejich ucel a charakteristika
* Vefejné informacni systémy
e UZivatelské rozhrani, role, opravnéni a bezpecnost v informacnich systémech
* Zdroje zaznamu v informacnim systému - databaze, informacni systém
* Navrh databdazové tabulky, atributy, dotazy, razeni, filtrovani
* Vizualizace dat a jejich vyhleddvani, tfidéni, fazeni, filtrovani
e Datovy zaznam, entita, atribut, vazba, ¢iselniky a identifikatory
* Hromadné zpracovani dat, tabulka a jeji struktura
* Exportaimport dat
*  Ndavrh vyuziti informacniho systému a struktury vzajemného propojeni dat
* Vyhodnoceni chybovych stavi
Druhy rocnik
Digitalni technologie
Casova dotace tematického celku - 66 hodin
Hardware
casova dotace - 12 hodin

* Vyvoj digitdlnich technologii, zZlomové udalosti ve vyvoji

* Vliv digitalnich technologii na ¢lovéka, spole¢nost a trh prace

*  Pouzivana vypocetni zafizeni, zakladni ¢asti, technické parametry, vyuZiti
e Pamétova ulozisté, jejich princip, druhy, zalohovani dat

* Vstupni a vystupni zafizeni, rozhrani a konektory

* Zobrazovaci zafizeni, druhy, technické parametry

* Tiskdrny, druhy, princip ¢innosti
Software
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Nazev predmétu

Prace s pocitacem

casova dotace - 40 hodin
Operacni systém (4 hodiny)

* operacni systémy a rozdily mezi nimi z uzivatelského hlediska

¢ zdkladni funkce operacniho systému
Textovy editor (10 hodin)

* textovy editor - format pisma a odstavce

¢ vlastnosti stranky
* pouziti styll v textovém dokumentu

Tabulkovy kalkulator (12 hodin)

* vytvoreni a formatovani tabulky v tabulkovém kalkulatoru
vkladani vzorcl v tabulkovém kalkulatoru

* format Cisel

* prace s vice listy

vkladani a uprava grafi

Software pro tvorbu prezentaci (2 hodiny)
* tvorba a nastaveni prezentace

e vkladani textu, grafickych objektll a tabulek do prezentace

vkladani a Uprava tabulek v textovém dokumentu
vkladani a Gprava grafickych objektl v textovém dokumentu

* nastaveni pfechod(, efektl a animaci v prezentaci

Graficky software (12 hodin)
* druhy pocitacové grafiky

* bitmapovy graficky editor - Uprava obrazk(

*  pouziti grafickych filtrQ

e vektorovy graficky editor - prace s objekty
* Uprava objektd - tvarovani, vypln objekt(

¢ Software pro 3D tisk
Pocitacové sité a sitové sluzby
Casova dotace - 8 hodin
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Nazev predmétu

Prace s pocitacem

Internet a pocitacové sité

Pfenos dat, komunikacni protokoly, adresy v siti
Topologie pocitacovych siti

Sitova zafizeni, servery

Webové sluzby, hypertext, doména, URL adresa
Cloudové sluzby, vzdalené ukladani dat

Bezpecnost v digitalnim prostredi
Casova dotace - 6 hodin

Zakladni prvky ochrany v digitdlnim prostiedi, antivirové programy, firewall, aktualizace software
Sifrovani, virtualni privatni sit

Védoma a nevédoma digitdlni stopa, cookies, metadata, logy

Bezpecné chovani v digitalnim prostredi, hesla, vice faktorové ovérovani, zalohovani dat

Digitalni identita, elektronicky podpis, eGovernment, statni informacni systémy, elektronické
vedeni agendy

Sledovani uZivatele, algoritmy socialnich siti, doporucovaci systémy, filtrovani informaci

Integrace predmétu

Informatické vzdélavani

Mezipfedmétové vztahy

Matematika

Télesna vychova

Pisemna a elektronickd komunikace
Fyzika

Ugetnictvi

Cesky jazyk

Némecky jazyk

Ekonomika podniku

Vychovné a vzdéldvaci strategie: spolecné

Kompetence k uceni:
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Nazev predmétu

Prace s pocitacem

postupy uplatiiované na uUrovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zaki

Vzdélavani sméruje k tomu, aby absolventi:

ziskali pozitivni vztah k uceni

poznali rizné metody uceni a dokazali si vytvofit vlastni efektivni postup uceni

zpracovavali samostatné a efektivné témata uciva a efektivné vyhledavali informace v textu (tvorba
referat(l, projektl)

chapali souvislosti poznatkl z oblasti informatiky s poznatky ziskanymi v jinych predmétech, v praxi
a z jinych informacnich zdroju

znali mozZnosti svého dalSiho vzdélavani ve zvoleném oboru

osvojili si pozitivni vztah k uceni jako pfedpoklad pro profesni uplatnéni

rozpoznavali prekazky a problémy v uéeni, pfijimali hodnoceni vysledk( ucéeni od jinych lidi jako
vychodiska do dalsi prace

Kompetence k fesSeni problému:
Vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi

dokazali porozumét ukolu nebo problému, navrhnou a zdGvodnit postup reseni

uméli samostatné ziskat informace potiebné k feseni problému

uplatriovali pti feseni problému rlizné metody mysleni

vyuzivali vlastniho Usudku a predchozich zkusenosti, samostatné volili vhodné pomucky, literaturu,
metody a techniky uceni

dokazali porovndvat odborné nazory a informace s vlastnimi znalostmi z oblasti digitalnich
technologii

chapali vzadjemnou spolupraci a praci v tymu jako vhodny zplsob feseni problém{

Komunikativni kompetence:
Vzdélani sméruje k tomu, aby absolventi

formulovali srozumitelné, prehledné a souvisle myslenky v pisemné podobé

dokazali vést aktivni diskusi s jinymi lidmi, byli schopni argumentovat a obhajit své nazory
dokdzali zpracovavat texty na odborné téma

vyjadrovali se srozumitelné a spravné s pouzitim odborné terminologie z oblasti digitalnich
technologii

dokdzali samostatné pracovat s informacemi, zaznamenavat, vyuzivat a sdélovat podstatné
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Nazev predmétu

Prace s pocitacem

myslenky a vyuZivat je pfi dalsi Cinnosti

Personalni a socidlni kompetence:
Vzdélani sméruje k tomu, aby absolventi

odpovédné plnili své ukoly

pfijimali kladné rady, kritiku a hodnoceni jako vychodisko pro dalsi praci

dokazali kriticky hodnotit a ovérovat informaci ziskanych z rGznych zdrojq, kriticky posuzovat
nazory, postoje a jednani jinych lidi

efektivné spolupracovali s druhymi lidmi jako predpoklad pro spolecné uspésné feseni problém{
uméli prijimat a odpovédné plnit svérené ukoll jako predpoklad pro Gspéch v dalsim ucéeni
ziskali schopnost predkladat vlastni navrhy a feSeni a tyto navrhy uplatnit pfi praci v tymu

ziskali kladny postoj k druhym lidem, schopnost respektovat nazory druhych jako predpoklad
predchazeni osobnich konfliktd a vytvareni vstiicnych mezilidskych vztah(

dokazali reagovat na ménici se Zivotni a pracovni podminky a podle svych schopnosti a moznosti je
pozitivné ovliviiovat

Obcanské kompetence a kulturni povédomi:
Vzdélani sméruje k tomu, aby absolventi

ziskali samostatnost, sebed(véru a schopnost jednat iniciativné ve prospéch celku

chapali vyznam dodrZovani prav a zakon(, poznali sva prava a povinnosti, respektovali prava jinych
lidi, odmitali Utlak, nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci

jednali v souladu se zasadami spolecenského chovani a chapali hodnoty demokracie

projevovali aktivni zajem o politické a spolecenské déni a dokdazali vyuZzivat svych znalosti ziskanych
pfi u€eni v ob¢anském Zivoté a spolecenském déni

chdpali vyznam Zivotniho prostredi a vyznam odpovédnosti kazdého ¢lovéka za Zivotni prostredi

uzndvali tradice a hodnoty svého ndroda, chapat jeho minulost i sou¢asnost v evropském a
svétovém kontextu

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam:
Vzdélani sméfuje k tomu, aby absolventi

pochopili vyznam celoZivotniho uceni jako prostiedku pro pfizplsobeni se ménicim se pracovnim
podminkam
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Nazev predmétu Prace s pocitacem

* chapali vyznam ziskanych poznatk( z oblasti digitalnich technologii pro profesni budoucnost a pro
prakticky Zivot

* dokazali ziskat a vyhodnocovat informace o pracovnich a vzdélavacich pfileZitostech

¢ uméli komunikovat pomoci digitdlnich technologii s potencialnimi zaméstnavateli a prezentovat
svlj odborny potencial

Matematické kompetence:
Vzdélani sméruje k tomu, aby absolventi
e chapali vyznam pouzivani pojm0 kvantifikujiciho charakteru jako prostfedku popisu skutecnosti
* dokazali odhadovat vysledky pfi feseni tkoll
e pouzivali riznych forem grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.) a chapali
vyhody grafického znazornéni dat
*  ziskali schopnost nachazet vztahy mezi jevy a pfedméty pfi feseni praktickych tkoll, uméli je
popsat a vyuzit pti feSeni konkrétnich dloh
e aplikovali matematické postupy pfi feseni problém( a Uloh a chapali jejich souvislosti s feSenim
praktickych pracovnich ukol(

Digitalni kompetence:
Vzdélani sméruje k tomu, aby absolventi
* ovladali digitalni zatizeni, aplikace a sluzby, véetné ndstroji umélé inteligence
¢ dokazali vyuzivat digitdlni zafizeni ve $kolnim a pracovnim prostredi a ve vefejném Zivoté
e vyuZivali a nastavovali digitalni technologie podle vlastni potfeby a podle pozadavk( pracovniho
prostredi

* dokazali ziskdvat, spravovat a sdilet data, informace a digitalni obsah v textovych, grafickych ,
zvukovych formatech

* posuzovali data, informace a digitalni obsah, dokazali volit efektivni postupy, strategie a zplisoby

* vytvéreli, vylepSovali a propojovali digitalni obsah v rznych formatech

* dokazali vyuzivat digitalni prostredky jako nastroj vyjadiovani

* navrhovali prostfednictvim digitalnich technologii feseni, ktera umozni vylepsit postupy a
technologie a vyuZit je v profesnim Zivoté

e uméli poradit ostatnim lidem s béznymi technickymi problémy
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Nazev predmétu

Prace s pocitacem

* reagovali na proménlivost digitalnich technologii a posuzovali jejich vliv na spole¢nost, osobni a
pracovni Zivot jedince a na Zivotni prostredi

* chapali pfinosy a rizika digitalnich technologii

* rozpoznali a pfedchdzeli situacim, které ohroZuji bezpeénost zafizeni a dat

* predchazeli situacim ohrozujicim dusevni a télesné zdravi pfi praci s digitdlnimi technologiemi
¢ pfi komunikaci a sdileni informaci jednali eticky, s ohleduplnosti a respektem k druhym lidem

Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci:
Vzdélani sméruje k tomu, aby absolventi

* znali zdsady bezpecné a zdravi neohroZujici prace véetné zasad ochrany zdravi pfi praci u zafizeni
se zobrazovacimi jednotkami

* rozpoznali mozZnosti nebezpedi Urazl a ohroZeni zdravi a dokazali zajistit odstranéni zavad a rizik
¢ ziskali védomosti o zasadach poskytovani prvni pomoci a dokazali prvni pomoc poskytnout

Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrZitelného rozvoje:

Vzdélani sméruje k tomu, aby absolventi:
e znali vyznam, Ucel a uZite¢nost vykonavané prace, jeji financni a spolecenské ohodnoceni

¢ chapali vliv urcitych ¢innosti v pracovnim procesu i v bézném Zivoté na Zivotni prostiedi
* nakladali ekonomicky s materidly a energiemi

planu

Pozndamky k pfedmétu v rdmci ucebniho

Vyuka probiha v pocitacovych ucebnach. Kazdy zadk ma k dispozici prostfedky digitalnich technologii s
vhodnym programovym vybavenim. Vyuka nékterych ¢asti uciva probiha bez vyuZiti pocitace.

ZpUsob hodnoceni zaka

Zaci se hodnoti na zdkladé Ustniho a pisemného projevu a za samostatnou praci. Hodnoceni je provadéno
na zakladé ustniho a pisemného opakovani ucebnich celkl. Sleduje se vécna spravnost a schopnost uvadét
ucivo do souvislosti s poznatky z jinych pfedmétl. Hodnoti se individudlni pfistup k plnéni zadanych ukold.
Je sledovana aktivita Zakl pfi vyuce, samostatna prace a Ucast na diskusi. Zohledruje se hloubka
porozuméni poznatkim a problémim a schopnost poznatky vyuZivat pfi feSeni konkrétnich ukoll a pfi

praci v tymu. Kritéria hodnoceni vychazeji z klasifikacniho fadu skoly.

Prace s pocitacem

1. rocnik | Pocet vyucovacich hodin: 68

Vychovné a vzdélavaci strategie

*  Kompetence k uéeni

* Kompetence k fesSeni problém
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Prace s pocitacem

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 68

*  Komunikativni kompetence
®  Personalni a socidlni kompetence
®  Obcanské kompetence a kulturni povédomi

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm

* Matematické kompetence
* Digitalni kompetence

* Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

* Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Data, informace a modelovani

interpretuje data (ziska z dat informace), posuzuje
mnozstvi informace v datech, vyslovuje predpovédi na
zakladé dat, uvédomuje si omezeni pouZzitych modeld

posuzuje data podle mnoZstvi obsazené informace

data a informace, interpretace dat

odhaluje chyby v datech

posuzuje spravnost dat a odhaluje chyby v datech

chyby v datech, kontrola dat

porovna rlzné priklady kddovani dat a jejich pouziti;
vysvétli proces digitalizace a jeho uskali

pouZiva pojmy bit a bajt, odhaduje potfebné kapacity
pro ukladani a prenos dat

prenos dat, kddovani dat, bit, bajt

porovna rlzné priklady kddovani dat a jejich pouziti;
vysvétli proces digitalizace a jeho uskali

porovnava rtzné zplsoby kdédovani dat

prenos dat, kddovani dat, bit, bajt

zaznam, prenos dat v digitalni podobé

kédovaci tabulky

prevede data z jednoho modelu do jiného; najde
nedostatky daného modelu a odstrani je; porovna
rdzné modely s ohledem na kvalitu feseni daného
problému

prevadi cisla mezi Ciselnymi soustavami

Ciselné soustavy

formuluje problém a pozadavky na jeho feseni; ziskava
potfebné informace, posuzuje jejich vyuZitelnost a
dostatek (Uplnost) vzhledem k feSenému problému;
pouZiva systémovy pfistup k feseni problém; pro
feseni problému sestavi model

pfevede data z jednoho modelu do jiného; najde
nedostatky daného modelu a odstrani je; porovna
razné modely s ohledem na kvalitu feSeni daného

sestavuje dotazovaci a rozhodovaci stromy

dotazovaci a rozhodovaci stromy
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Prace s pocitacem

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 68

problému

formuluje problém a pozadavky na jeho feseni; ziskava
potfebné informace, posuzuje jejich vyuZitelnost a
dostatek (Uplnost) vzhledem k feSenému problému;
pouZiva systémovy pristup k feSeni problému; pro
feSeni problému sestavi model

sestavi model pfi feseni problému - schéma, graf,
diagram, myslenkova mapa

sestaveni modelu pfi reSeni problému, schéma, graf,
diagram, myslenkovd mapa

formuluje problém a pozadavky na jeho feseni; ziskava
potrebné informace, posuzuje jejich vyuzitelnost a
dostatek (Uplnost) vzhledem k feSenému problému;
pouziva systémovy pFistup k Feseni problém(; pro
reSeni problému sestavi model

prevede data z jednoho modelu do jiného; najde
nedostatky daného modelu a odstrani je; porovna
rdzné modely s ohledem na kvalitu feseni daného
problému

prevede data z jednoho modelu do jiného, porovna
razné modely pfi feSeni daného problému

sestaveni modelu pfi feseni problému, schéma, graf,
diagram, myslenkova mapa

aktivné a s porozuménim pouziva rizné datové
formaty, ovlada konverzi mezi rGznymi formaty téhoz
obsahu

porovnava rlizné zplsoby reprezentace dat - Cisel,
textu, obrazu, zvuku

koédovani textu, zvuku, obrazu, videa

princip ztratové a bezztratové komprese

aktivné a s porozuménim pouziva rizné datové
formaty, ovlada konverzi mezi rGznymi formaty téhoz
obsahu

ovlada konverzi mezi datovymi formaty

kédovani textu, zvuku, obrazu, videa

zvaZuje prinosy a limity statistického zpracovani dat a
strojového uceni v oblasti umélé inteligence

uvédomuje si pfinosy a limity statistického zpracovani
dat

statistické zpracovani dat

strojové uceni, pfinosy, rizika

Tematicky celek - Tvorba, testovani a provoz software

na zakladé analyzy problému specifikuje zadani pro
tvorbu programu, skriptu nebo webové aplikace

ve vztahu k charakteru a velikosti vstupu hodnoti
algoritmy a datové struktury podle riznych hledisek,
porovna a vybere pro feSeny problém ty nejvhodnéjsi;
vylepsi algoritmus podle daného hlediska

na zakladé analyzy problému sestavi algoritmus jeho
feSeni

algoritmus a jeho vlastnosti

rozdéli zadani nebo problém na mensi ¢asti, rozhodne,
které je vhodné fesit algoritmicky, své rozhodnuti
zdlvodni

provede analyzu a rozloZeni problému

algoritmus a jeho vlastnosti
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navrhne algoritmy a datové struktury podle
specifikace zadani a zapiSe je vhodnou formou

provede zapis algoritmu vhodnou formou - vyvojovy
diagram, pfirozeny jazyk, programovaci jazyk

zpUsoby zapisu algoritmu

navrhne algoritmy a datové struktury podle
specifikace zaddani a zapiSe je vhodnou formou

pouZziva proménné vhodnych datovych typu

proménné a datové typy

navrhne algoritmy a datové struktury podle
specifikace zaddani a zapiSe je vhodnou formou

navrhne pouziti vhodnych datovych struktur

datové struktury

vytvofi jednoduchy spustitelny program, skript, nebo
webovou aplikaci

vytvori jednoduchy spustitelny program nebo webovou
aplikaci

cyklus s pevnym poctem opakovani

vétveni programu

rozdéleni programu na ¢asti

vytvofi jednoduchy spustitelny program, skript, nebo
webovou aplikaci

pouZiva vétveni programu a cyklus

cyklus s pevnym poctem opakovani

vétveni programu

testuje spustitelny program, skript nebo webovou
aplikaci; najde, specifikuje a opravi pfipadnou chybu

ovéruje spravnost fungovani vytvoreného programu

ladéni programu, chybova hlaseni, testovani programu

testuje spustitelny program, skript nebo webovou
aplikaci; najde, specifikuje a opravi pfipadnou chybu

nalezne chyby ve vytvoreném programu

ladéni programu, chybova hlaseni, testovani programu

ve vztahu k charakteru a velikosti vstupu hodnoti
algoritmy a datové struktury podle rliznych hledisek,
porovna a vybere pro feseny problém ty nejvhodnéjsi;
vylepsi algoritmus podle daného hlediska

upravi a optimalizuje program podle dodatecnych
pozadavk

ladéni programu, chybova hlaseni, testovani programu

testuje spustitelny program, skript nebo webovou
aplikaci; najde, specifikuje a opravi pfipadnou chybu

provede instalaci a aktualizaci programu, sleduje
provoz, hldseni a pripadné zavady

instalace a aktualizace programu, sledovani provozu,
hldseni

napovéda a licence programu

spolupracuje pfi tvorbé programu s dalsi osobou,
popisuje strukturu programu dalsi osobé

spolupracuje pfi tvorbé programu s dalsi osobou,
dokaze popsat a zdlvodnit strukturu programu

ladéni programu, chybova hlaseni, testovani programu

Tematicky celek - Informacni systémy

analyzuje a hodnoti informacni systémy podle
zadanych hledisek

popise pfiklady informacnich systému a jejich vyuzivani

informacni systémy, jejich ucel a charakteristika

verejné informacni systémy

analyzuje a hodnoti informacni systémy podle
zadanych hledisek

rozlisi soucasti informacniho systému

verejné informacni systémy

vyhledava pomoci uzivatelského rozhrani a navigace v
informacnim systému specifické informace podle
zadani

vyhleda pomoci uZivatelského rozhrani informace v
informacnim systému

uzivatelské rozhrani, role, opravnéni a bezpecnost v
informacnich systémech
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vyhledava a zpracovdava data pomoci vhodnych
nastrojl pro dotazovani; pouziva pfi vyhledavani
vazby mezi entitami, Ciselniky a identifikatory

vyuZziva nastroje pro dotazovani pfi vyhledavani a
zpracovani dat

navrh databazové tabulky, atributy, dotazy, fazeni,
filtrovani dat

vizualizace dat a jejich vyhledavani

vyhledava a zpracovdava data pomoci vhodnych
nastrojl pro dotazovani; pouziva pfi vyhledavani
vazby mezi entitami, Ciselniky a identifikatory

pfi vyhleddvani dat pouziva vazby mezi entitami,
Ciselniky, identifikatory

datovy zdznam, entita, atribut, vazba, Ciselniky a
identifikatory

identifikuje zdroje zaznamu v informacnim systému a
urcuje jejich umisténi, validitu a miru zabezpeceni;
provede hromadny import nebo export dat

urci zdroje dat v informacnim systému, jejich validitu a
miru zabezpeceni

verejné informacni systémy

uzivatelské rozhrani, role, opravnéni a bezpecnost v
informacnich systémech

zdroje zaznamu v informacnim systému, databaze,
souborovy systém

navrhne procesy zpracovani dat a roli/role
jednotlivych uzivatelt

provede hromadny export nebo import dat

uzivatelské rozhrani, role, opravnéni a bezpecnost v
informacnich systémech

hromadné zpracovani dat, tabulka a jeji struktura

export a import dat

navrhne procesy zpracovani dat a roli/role
jednotlivych uZivatell

navrhne procesy zpracovani dat, role jednotlivych
uzivatel( a zjistuje pozadavky uZivateld na feseni

uzivatelské rozhrani, role, opravnéni a bezpecnost v
informacnich systémech

navrh databazové tabulky, atributy, dotazy, razeni,
filtrovani dat

navrhne a vytvoti strukturu vzajemného propojeni
dat; navrhuje Ciselniky a identifikatory dat

navrhne a vytvoti strukturu vzajemného propojeni dat,
navrhne tabulky, Ciselniky, identifikatory

navrh databazové tabulky, atributy, dotazy, razeni,
filtrovani dat

tridi a radi data, kterd ndasledné vizualizuje nebo
zpracuje do obvyklého formatu v daném kontextu a
oboru

tridi, radi a filtruje data, kterd vizualizuje nebo zpracuje
do vhodného formatu

vizualizace dat a jejich vyhledavani

navrhne a vytvoti strukturu vzajemného propojeni
dat; navrhuje Ciselniky a identifikatory dat

vytvofi tabulku s daty a propojeni dat

hromadné zpracovani dat, tabulka a jeji struktura

navrhne zplsob vyuZiti informacniho systému k reseni
problému ve svém oboru, otestuje ho se skupinou
uzivatel( a vyhodnoti pfipadné chyby, chybové stavy a
jejich priciny

navrhne vyuZziti informacniho systému k reseni
konkrétniho problému ve svém oboru

navrh informacniho systému a struktury vzajemného
propojeni dat, vyhodnoceni ptipadnych chybovych
stavl

navrhne zplsob vyuZiti informacniho systému k Feseni
problému ve svém oboru, otestuje ho se skupinou

otestuje pouzitelnost a spravnost reseni informacniho
systému, rozpozna chybové stavy a jejich priciny,

navrh informacniho systému a struktury vzajemného
propojeni dat, vyhodnoceni ptipadnych chybovych
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uzivatell a vyhodnoti pfipadné chyby, chybové stavy a| navrhne zpUsob jejich odstranéni stavl
jejich pfriciny

Prlfezova témata, pfesahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

Zaci jsou vedeni k tomu, aby:
*  ziskali vhodnou miru sebevédomi, sebeodpovédnosti a schopnosti morainiho usudku
*  byli schopni odoldvat myslenkové manipulaci v souvislosti s vyuZivanim prostfedkd digitalnich technologii
* sedovedli orientovat v medidlnich obrazich, kriticky hodnotit ziskané informace, vyuzivat masova média pro své potfeby a vzdélavani
¢ dovedli jednat a komunikovat s lidmi, dokazali diskutovat o citlivych otazkach, dokazali hledat kompromisni feseni
* byli schopni se angaZovat ve prospéch jinych lidi a také pro verejné zajmy
® sivazili materidlnich a duchovnich hodnot, poznavali tyto hodnoty vyuzitim digitalnich technologii

Clovék a Zivotni prostredi

ZAci jsou vedeni k tomu, aby:
*  pochopili souvislosti mezi rlznymi jevy v prostiedi a lidskymi aktivitami, mezi lokalnimi, regionalnimi a globalnimi problémy
* siosvojili zakladni principy Setrného a odpovédného pristupu k Zivotnimu prostredi v souvislosti s pouzivanim prostredkd digitalnich technologii
* respektovali principy udrzitelného rozvoje

* samostatné a aktivné poznavali okolni prostredi, ziskavali informace v pfimych kontaktech s prostfedim a z informacnich zdrojl prostrednictvim digitalnich
technologii

® siosvojili zasady zdravého Zivotniho stylu v souvislosti s vyuzivanim digitalnich technologii
*  ziskali pfehled o zpUsobu ochrany ptirody, o pouzivani technologickych, ekonomickych a pravnich nastrojd pro zajisténi udrzitelného rozvoje

Clovék a digitalni svét

Zaci jsou vedeni k tomu, aby:
®  pochopili vyznam digitalnich technologii jako prostfedku komunikace a ziskavani a zpracovani informaci v pracovnim i osobnim Zivoté.
*  posuzovali kriticky prinosy a rizika digitalnich technologii, jejich vliv na Zivot ¢lovéka a na Zivotni prostredi
* naucili reagovat na novinky v oblasti digitalnich technologii a tyto novinky vyuZzivat, pochopi vyznam informaci v dnesni spole¢nosti.
* vyuzivali digitalni technologie v pribéhu vzdélavani a k osobnimu rozvoji
* se orientovali v oblasti kybernetické bezpecnosti a dokazali predat bezpecnostni doporuceni jinym lidem
* siuvédomovali mozna nebezpedi v digitdlnim svété, aby chranili digitalni obsah a své osobni Udaje
® se naucili posuzovat spolehlivost spolehlivost digitalnich sluzeb
* dokazali spravovat svoji digitalni identitu, pecovali o svou digitalni stopu a dodrzovali zdsady ochrany osobnich Gdajd
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* uplatiovali v digitalnim prostfedi pravni normy, které se tykaji ochrany osobnich udaju, dusevniho vlastnictvi a kybernetické bezpecnosti

®  pfipraci v digitalnim prostfedi dodrZzovali pravidla slusného chovani a zasady etiky

* se dokazali vyjadrit pomoci prostfedku digitalni techniky a dokazali vytvofit vlastni digitalni obsah v riiznych formatech

*  ziskdvali data a informace z riznych zdrojl v digitalnim prostredi, kriticky posuzovali spolehlivost informaci

*  komunikovali pomoci digitalnich technologii, dokazali vyuzit tyto technologie v konkrétnim kontextu

* spolupracovali s vyuzitim digitaInich technologii s jinymi lidmi, dokazali sdilet digitaIni obsah

Clovék a svét prace

Zaci jsou vedeni k tomu, aby:
* siuvédomovali osobni zodpovédnost za vlastni Zivot

* chdpali vyznam znalosti informacnich technologii, které zvysuji pravdépodobnost uplatnéni na trhu prace.

* siuvédomovali vyznam celoZivotniho vzdélavani, ke schopnosti ziskavat a vyhledavat informace, tyto informace vyuzit.

* chdpali vyznam komunikace pomoci digitalnich technologii pro vyhledavani informace o trhu prace.

® poznali rychly vyvoj informacnich technologii a s tim souvisejici vyznam celozivotniho uceni jako prostfedek profesniho uplatnéni

® uméli vyhledavat v informacnich zdrojich informace o profesnich pfilezitostech a tyto informace kriticky posuzovali

Mezipredmétové zavislosti

SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Roénik -> SVP vystup

posuzuje data podle mnoZstvi obsazené informace --> Prace s pocitatem -> 2. ro¢nik -> vyhledd pomoci uZivatelského
rozhrani informace v informacnim systému

posuzuje spravnost dat a odhaluje chyby v datech --> Prace s pocitatem -> 2. ro¢nik -> ur¢i zdroje dat v informacénim
systému, jejich validitu a miru zabezpeceni

sestavi model pfi feSeni problému - schéma, graf, diagram, -> Prace s pocitaéem -> 2. ro¢nik -> navrhne procesy zpracovani dat,

myslenkova mapa role jednotlivych uzivatel( a zjistuje pozadavky uzivatell na feseni

prevede data z jednoho modelu do jiného, porovna r(izné modely --> Prace s pocitacem -> 2. ro¢nik -> navrhne a vytvofi strukturu

pfi feSeni daného problému vzdjemného propojeni dat, navrhuje tabulky, ¢iselniky,
identifikatory

porovnava rlizné zpUsoby reprezentace dat - Cisel, textu, obrazu, --> Prace s pocitatem -> 2. ro¢nik -> navrhne procesy zpracovani dat,

zvuku role jednotlivych uZivateld a zjistuje pozadavky uZivatell na Feseni

prevede data z jednoho modelu do jiného, porovna rizné modely --> Prace s pocitacem -> 2. rocnik -> vytvofi tabulky s daty, jejich
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SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Rocnik -> SVP vystup

pfi feSeni daného problému sloupce, propojeni

ovlada konverzi mezi datovymi formaty --> Prace s pocitatem -> 2. roénik -> provede hromadny export nebo
import dat

porovnava rizné zplsoby kddovani dat --> Prace s pocitaem -> 2. rocnik -> pozna rdzné druhy pamétovych
uloZist (pevny disk, SSD disk, externi paméti), popise jejich zakladni
princip

pouZiva pojmy bit a bajt, odhaduje potfebné kapacity pro ukladani a --> Cesky jazyk -> 1. roénik -> vyuziva odbornou slovni zasobu

prenos dat

posuzuje spravnost dat a odhaluje chyby v datech <-- Cesky jazyk -> 1. roénik -> umi kriticky zpracovat informace z
internetu a ovéri, zda jsou hodnovérné

posuzuje data podle mnoZstvi obsazené informace <-- Ekonomika podniku -> 1. ro¢nik -> vysvétli vyznam ukazatell vyvoje
narodniho hospodarstvi ve vztahu k oboru

Prace s pocitacem 2. rocnik | Pocet vyucovacich hodin: 66

Vychovné a vzdélavaci strategie .

Kompetence k uceni

¢ Komunikativni kompetence

* Matematické kompetence
* Digitalni kompetence

* Kompetence k feSeni probléma

®  Personalni a socialni kompetence
®  Obcanské kompetence a kulturni povédomi
* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

* Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci
* Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje

RVP vystupy SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Digitalni technologie - hardware a software

identifikuje v historii vyvoje hardwaru i softwaru
zlomové udalosti; ukaze, které koncepty se neméni a
které ano

popise zlomové uddlosti v historii vyvoje hardware a
software, charakterizuje nejdlleZitéjsi sméry vyvoje

vyvoj digitdlnich technologii, zZlomové udalosti ve
Vyvoji

vliv digitalnich technologii na ¢lovéka, spolec¢nost a na
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trh prace

rozumi fungovani hardwaru a periferii natolik, aby je
mohl efektivné a bezpecéné pouzivat a snadno se
naucil pouzivat nové

na zakladé znalosti fungovani hardware a periferii
bezpecné a efektivné pouzivd prostiedky vypocetni
techniky

pouzivand vypocetni zafizeni, zakladni ¢asti, technické
parametry, vyuZziti

vstupni a vystupni zatizeni, rozhrani a konektory

zobrazovaci zafizeni, druhy, technické parametry

tiskarny, druhy, princip ¢innosti

popise, jakym zplsobem operacéni systém zajistuje své
hlavni Ukoly

popiSe hlavni funkce operacniho systému a jeho vyznam

operacni systémy a rozdily mezi nimi z uzivatelského
hlediska

zakladni funkce operacniho systému

na zakladé porozuméni fungovani softwaru efektivné
a bezpecné vyuziva rlizna uZivatelska prostredi

rozpozna rizné druhy pamétovych uloZist a popise
jejich zékladni principy, nastavuje sdileni a zalohovani
dat

pozna rizné druhy pamétovych ulozist (pevny disk, SSD
disk, externi paméti), popise jejich zakladni princip

pamétova uloZisté, jejich princip, druhy, zalohovani
dat

rozpozna rizné druhy pamétovych uloZist a popise
jejich zékladni principy, nastavuje sdileni a zalohovani
dat

provadi sdileni a zalohovani dat

pamétova uloZisté, jejich princip, druhy, zalohovani
dat

efektivné a bezpecné vyuziva vhodné aplikace podle
stanoveného cile

na zakladé porozuméni fungovani softwaru efektivné
a bezpecné vyuziva rlizna uZivatelska prostredi

vytvafi a upravuje dokumenty v textovém editoru

textovy editor - format pisma a odstavce

software pro 3D tisk

identifikuje a resi technické problémy vznikajici pfi
praci s digitdlnimi zafizenimi; poradi druhym pfi feseni
typickych zavad

na zakladé porozuméni fungovani softwaru efektivné
a bezpecné vyuziva rlizna uZivatelska prostredi

identifikuje a resi hardwarové a softwarové problémy
vznikajici pfi praci s digitdlnim zafizenim a spolupracuje
s ostatnimi pti odstranéni zavad

pouzivand vypocetni zafizeni, zakladni ¢asti, technické
parametry, vyuziti

operacni systémy a rozdily mezi nimi z uzivatelského
hlediska

pamétova uloZisté, jejich princip, druhy, zalohovani
dat

efektivné a bezpecné vyuziva vhodné aplikace podle
stanoveného cile

na zakladé porozuméni fungovani softwaru efektivné
a bezpecné vyuziva riizna uzivatelska prostredi

formatuje pismo, odstavce a stranku v textovém
dokumentu

textovy editor - format pisma a odstavce

vlastnosti stranky
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efektivné a bezpecné vyuziva vhodné aplikace podle
stanoveného cile

na zakladé porozuméni fungovani softwaru efektivné
a bezpecné vyuziva rlizna uZivatelska prostredi

vyuziva styld v textovém dokumentu

poufZiti stylG v textovém dokumentu

efektivné a bezpecné vyuziva vhodné aplikace podle
stanoveného cile

na zakladé porozuméni fungovani softwaru efektivné
a bezpecné vyuziva rlzna uZivatelska prostredi

vklada a upravuje tabulky v textovém dokumentu

vkladani a uprava tabulek v textovém dokumentu

efektivné a bezpecné vyuziva vhodné aplikace podle
stanoveného cile

vklada a upravuje grafické objekty v textovém
dokumentu

vkladani a Uprava grafickych objektl v textovém
dokumentu

efektivné a bezpecné vyuziva vhodné aplikace podle
stanoveného cile

na zakladé porozuméni fungovani softwaru efektivné
a bezpecné vyuziva rlizna uZivatelska prostredi

vytvari a upravuje tabulky v tabulkovém kalkulatoru

vytvoreni a formatovani tabulky v tabulkovém
kalkulatoru

efektivné a bezpecné vyuziva vhodné aplikace podle
stanoveného cile

na zakladé porozuméni fungovani softwaru efektivné
a bezpecné vyuziva riizna uzivatelska prostredi

pouZziva vzorce v tabulkovém kalkulatoru

vkladani vzorcl v tabulkovém kalkulatoru

efektivné a bezpecné vyuzivd vhodné aplikace podle
stanoveného cile

na zakladé porozuméni fungovani softwaru efektivné
a bezpecné vyuziva riizna uzivatelska prostredi

formatuje tabulky a ¢isla v tabulkovém kalkuldtoru

format Cisel

efektivné a bezpecné vyuziva vhodné aplikace podle
stanoveného cile

na zakladé porozuméni fungovani softwaru efektivné
a bezpecné vyuziva rlizna uZivatelska prostredi

pracuje s vice listy v tabulkovém kalkulatoru

prace s vice listy

efektivné a bezpecné vyuziva vhodné aplikace podle
stanoveného cile

na zakladé porozuméni fungovani softwaru efektivné
a bezpecné vyuziva rlizna uZivatelska prostredi

vklada a upravuje grafy v tabulkovém kalkuldtoru

vkladani a Uprava grafd

efektivné a bezpecné vyuziva vhodné aplikace podle
stanoveného cile

vytvari a upravuje prezentace v software pro tvorbu
prezentaci

tvorba a nastaveni prezentace
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na zakladé porozuméni fungovani softwaru efektivné
a bezpecné vyuziva riizna uzivatelska prostredi

efektivné a bezpecné vyuziva vhodné aplikace podle
stanoveného cile

na zakladé porozuméni fungovani softwaru efektivné
a bezpecné vyuziva rlizna uZivatelska prostredi

vklada text, grafické objekty a tabulky do prezentace

vkladani textu, grafickych objektl a tabulek do
prezentace

efektivné a bezpecné vyuziva vhodné aplikace podle
stanoveného cile

na zakladé porozuméni fungovani softwaru efektivné
a bezpecné vyuziva rlizna uZivatelska prostredi

nastavuje prechody, efekty a animace v prezentaci

nastaveni prechodd, efektl a animaci v prezentaci

efektivné a bezpecné vyuziva vhodné aplikace podle
stanoveného cile

na zakladé porozuméni fungovani softwaru efektivné
a bezpecné vyuziva rlizna uZivatelska prostredi

charakterizuje jednotlivé druhy grafickych dokument

druhy pocitacové grafiky

efektivné a bezpecné vyuziva vhodné aplikace podle
stanoveného cile

na zakladé porozuméni fungovani softwaru efektivné
a bezpecné vyuziva riizna uzivatelska prostredi

upravuje obrazek v bitmapovém grafickém programu

bitmapovy graficky editor - Gprava obrazk

pouziti grafickych filtrd

efektivné a bezpecné vyuzivd vhodné aplikace podle
stanoveného cile

na zakladé porozuméni fungovani softwaru efektivné
a bezpecné vyuziva riizna uzivatelska prostredi

vytvari vektorovy graficky dokument

vektorovy graficky editor - prace s objekty

efektivné a bezpecné vyuziva vhodné aplikace podle
stanoveného cile

na zakladé porozuméni fungovani softwaru efektivné
a bezpecné vyuziva rlizna uZivatelska prostredi

pracuje s objekty ve vektorovém grafickém dokumentu

Uprava objektl - tvarovani, vypli objektd

Tematicky celek - Digitalni technologie - poéitacové sité a sitové sluzby

porovna jednotlivé zplsoby propojeni digitdlnich
zafizeni, charakterizuje pocitacové sité a internet;
vysvétli, pomoci ¢eho a jak je komunikace mezi
jednotlivymi zatizenimi v siti zajisténa

charakterizuje pocitacové sité a internet, porovnava
zpUsoby propojeni, vysvétli paketovy prenos dat

internet a pocitacové sité, prenos dat, komunikacni
protokoly, adresy v siti

sitova zatizeni, servery

porovna jednotlivé zplsoby propojeni digitdlnich

nakresli strukturu LAN a internetu, popise komunikaci

internet a pocitacové sité, prenos dat, komunikacni
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Prace s pocitacem

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 66

zafizeni, charakterizuje pocitacové sité a internet;
vysvétli, pomoci ¢eho a jak je komunikace mezi
jednotlivymi zatizenimi v siti zajisténa

zarfizeni v siti

protokoly, adresy v siti

sitova zafizeni, servery

webové sluzby, hypertext, doména, URL adresa

rozumi fungovani siti natolik, aby je mohl bezpecné a
efektivné pouzivat

popise fungovani internetu, cloudovych sluzeb a vysvétli
vzdalené ukladani dat

cloudové sluzby, vzdalené ukladani dat

webové sluzby, hypertext, doména, URL adresa

chrani digitalni zafizeni, digitalni obsah i osobni udaje
v digitdlnim prostredi prfed poSkozenim,
prepisem/zménou ¢i zneuZitim; reaguje na zmény v
technologiich ovliviiujicich bezpecénost

na zakladé znalosti principu fungovani siti chrani
digitalni zafizeni, digitdIni obsah a osobni udaje pred
zneuZzitim, poskozenim

zakladni prvky ochrany v digitalnim prostredi -
antivirové programy, firewall, aktualizace software,
Sifrovani, virtudlni privatni sit

rozumi fungovani siti natolik, aby je mohl bezpecné a
efektivné pouzivat

rozumi zakladnim principdm fungovani siti, dokaze sité
bezpecéné a efektivné vyuZivat

zdkladni prvky ochrany v digitalnim prostfedi -
antivirové programy, firewall, aktualizace software,
ifrovani, virtudlni privatni sit

Tematicky celek - Digitalni technologie - bezpecnost v

digitalnim prostiedi

chrani digitalni zafizeni, digitalni obsah i osobni udaje
v digitdlnim prostredi pred poSkozenim,
prepisem/zménou ¢i zneuZitim; reaguje na zmény v
technologiich ovliviiujicich bezpecénost

pouziva zdkladni prvky ochrany pred utoky v prostredi
siti - antivirové programy, firewall, VPN, Sifrovani

zakladni prvky ochrany v digitalnim prostredi -
antivirové programy, firewall, aktualizace software,
Sifrovani, virtudlni privatni sit

kontroluje svou digitélni stopu, at uz ji vytvari sam,
nebo nékdo jiny, v pfipadé potfeby dokdze pouzivat
sluzby internetu anonymné

popise a kontroluje védomou a nevédomou digitalni
stopu a jeji disledky na soukromi, dokaze pouzivat
sluzby internetu anonymné

védoma a nevédoma digitalni stopa, cookies,
metadata, logy

s védomim souvislosti fyzického a digitalniho svéta
vytvati, spravuje a chrani jednu ¢i vice digitalnich
identit

spravuje a chrani jednu nebo vice digitalnich identit
bezpecénym chovanim a vhodnym nastavenim prostredi
vyuzitim hesel, zalohovanim dat, autentizace dat,

bezpelné chovani v digitdlnim prostfedi, pouzivani
hesel, vice faktorové ovéreni, vyznam zalohovani dat

digitaIni identita, elektronicky podpis, eGovernment,
statni informacdni systémy, elektronicka verze vedeni
agendy

v pfipadé personalizovaného obsahu dokdze
identifikovat obsah generovany algoritmy
doporucovacich systém

v pfipadé personalizovaného obsahu dokdze
identifikovat obsah generovany algoritmy
doporucovacich systémd, socialnich siti

sledovani uzivatele, algoritmy socidlnich siti,
doporucovaci systémy, filtrovani informaci

Prlfezova témata, pfesahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

Zaci jsou vedeni k tomu, aby:

*  ziskali vhodnou miru sebevédomi, sebeodpovédnosti a schopnosti morainiho usudku
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Prace s pocitacem 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 66

byli schopni odolavat myslenkové manipulaci v souvislosti s vyuzivanim prostfedk digitalnich technologii

se doved|i orientovat v medidlnich obrazich, kriticky hodnotit ziskané informace, vyuzivat masovad média pro své potfeby a vzdélavani
dovedli jednat a komunikovat s lidmi, dokazali diskutovat o citlivych otazkach, dokazali hledat kompromisni reseni

byli schopni se angaZovat ve prospéch jinych lidi a také pro verejné zajmy

si vazili materialnich a duchovnich hodnot, poznavali tyto hodnoty vyuzitim digitalnich technologii

Clovék a Zivotni prostredi

Z4ci jsou vedeni k tomu, aby:

pochopili souvislosti mezi rliznymi jevy v prostredi a lidskymi aktivitami, mezi lokalnimi, regionalnimi a globalnimi problémy
si osvojili zakladni principy Setrného a odpovédného pfistupu k Zivotnimu prostredi v souvislosti s pouzivanim prostiedkd digitalnich technologii
respektovali principy udrzitelného rozvoje

samostatné a aktivné poznavali okolni prostiedi, ziskavali informace v primych kontaktech s prostfedim a z informacnich zdroji prostrednictvim digitalnich
technologii

si osvojili zasady zdravého Zivotniho stylu v souvislosti s vyuzivanim digitalnich technologii
ziskali pfehled o zpUsobu ochrany ptirody, o pouzivani technologickych, ekonomickych a pravnich nastrojd pro zajisténi udrzitelného rozvoje

Clovék a svét prace

Z4ci jsou vedeni k tomu, aby:

chapali vyznam znalosti informacnich technologii, které zvysuji pravdépodobnost uplatnéni na trhu prace.

si uvédomovali vyznam celozivotniho vzdélavani, ke schopnosti ziskavat a vyhledavat informace, tyto informace vyuZzit.

chapali vyznam komunikace elektronickou formou, a jeji vyznam pro vyhledavani informace o trhu prace.

poznali rychly vyvoj informacnich technologii a s tim souvisejici vyznam celoZivotniho uceni jako prostfedek profesniho uplatnéni
uméli vyhledavat v informacnich zdrojich informace o profesnich pfilezitostech a tyto informace kriticky posuzovali

Clovék a digitalni svét

Zaci jsou vedeni k tomu, aby:

pochopili vyznam digitalnich technologii jako prostfedku komunikace a ziskavani a zpracovani informaci v pracovnim i osobnim Zivoté.
posuzovali kriticky pfinosy a rizika digitalnich technologii, jejich vliv na Zivot ¢lovéka a na Zivotni prostredi

naucili reagovat na novinky v oblasti digitalnich technologii a tyto novinky vyuzivat, pochopi vyznam informaci v dnesni spole¢nosti.
vyuZivali digitalni technologie v priibéhu vzdélavani a k osobnimu rozvoji

se orientovali v oblasti kybernetické bezpecnosti a dokazali pfedat bezpecnostni doporuceni jinym lidem

si uvédomovali mozna nebezpedi v digitalnim svété, aby chranili digitalni obsah a své osobni udaje
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* se naucili posuzovat spolehlivost spolehlivost digitalnich sluzeb

* dokazali spravovat svoji digitalni identitu, pecovali o svou digitdIni stopu a dodrZovali zasady ochrany osobnich Gdajd

* uplatiiovali v digitdlnim prostfedi pravni normy, které se tykaji ochrany osobnich tdajl, dusevniho vlastnictvi a kybernetické bezpecnosti

®  pfipraci v digitalnim prostfedi dodrZovali pravidla slusného chovani a zasady etiky

* se dokazali vyjadrit pomoci prostfedkd digitalni techniky a dokazali vytvofit vlastni digitalni obsah v riiznych formatech

*  ziskdvali data a informace z riznych zdrojli v digitalnim prostredi, kriticky posuzovali spolehlivost informaci

*  komunikovali pomoci digitalnich technologii, dokazali vyuzit tyto technologie v konkrétnim kontextu

*  spolupracovali s vyuZitim digitalnich technologii s jinymi lidmi, dokazali sdilet digitalni obsah

Mezipfedmétové zavislosti

SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Roénik -> SVP vystup

na zakladé znalosti fungovani hardware a periferii bezpecné a --> Prace s pocitacem -> 2. ro¢nik -> na zakladé znalosti principu

efektivné pouziva prostredky vypocetni techniky fungovani siti chrani digitalni zafizeni, digitalni obsah a osobni udaje
pred zneuzitim, poSkozenim

na zdkladé znalosti fungovani hardware a periferii bezpecné a --> Prace s pocitatem -> 2. ro¢nik -> pouZiva zakladni prvky ochrany

efektivné pouziva prostredky vypocetni techniky pred utoky v prostredi siti - antivirové programy, firewall, VPN,
Sifrovani

na zdkladé znalosti fungovani hardware a periferii bezpecné a --> Prace s pocitaem -> 2. rocnik -> popiSe a kontroluje védomou a

efektivné pouziva prostiedky vypocetni techniky nevédomou digitalni stopu a jeji disledky na soukromi, dokaze
pouzivat sluzby internetu anonymné

na zékladé znalosti fungovani hardware a periferii bezpecné a --> Prace s pocitatem -> 2. rocnik -> identifikuje a fesi hardwarové a

efektivné pouziva prostfedky vypocetni techniky softwarové problémy vznikajici pfi praci s digitdlnim zafizenim a
spolupracuje s ostatnimi pti odstranéni zavad

provede hromadny export nebo import dat -> Prace s pocitacem -> 2. ro¢nik -> provadi sdileni a zalohovani dat

navrhne vyuziti informacniho systému k feseni konkrétniho --> Prace s pocitaem -> 2. rocnik -> popiSe fungovani internetu,

problému ve svém oboru cloudovych sluzeb a vysvétli vzdalené ukladani dat

rozlisi soucasti informacniho systému a jejich ulohu --> Cesky jazyk -> 2. roénik -> pouZiva odbornou terminologii

formatuje pismo, odstavce a stranku v textovém dokumentu <-- Pisemna a elektronicka komunikace -> 3. ro¢nik -> upravi text dle

konkrétnich pozadavk( (napt. zvyrazni text, opravi chyby v textu,
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SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Rocnik -> SVP vystup

vyhotovi tabulku, kopii)

vyuziva styll v textovém dokumentu <-- Pisemna a elektronickda komunikace -> 3. rocnik -> pracuje s béznou
kancelafskou technikou, ovlada jeji zakladni funkce

vyhleda pomoci uZivatelského rozhrani informace v informacénim <-- Prace s pocitatem -> 1. rocnik -> posuzuje data podle mnoZstvi

systému obsazZené informace

urci zdroje dat v informacnim systému, jejich validitu a miru <-- Prace s pocitaCem -> 1. ro¢nik -> posuzuje spravnost dat a odhaluje

zabezpecleni chyby v datech

navrhne procesy zpracovani dat, role jednotlivych uZivatell a <-- Prace s pocitatem -> 1. ro¢nik -> sestavi model pfi feseni problému -

zjistuje pozadavky uzivatell na feSeni schéma, graf, diagram, myslenkova mapa

navrhne a vytvofi strukturu vzajemného propojeni dat, navrhuje <-- Prace s pocitacem -> 1. rocnik -> pfevede data z jednoho modelu do

tabulky, ¢iselniky, identifikatory jiného, porovna rizné modely pfi feseni daného problému

navrhne procesy zpracovani dat, role jednotlivych uZivatell a <-- Prace s pocitacem -> 1. ro¢nik -> porovnava rizné zplisoby

zjistuje pozadavky uzivatell na feseni reprezentace dat - Cisel, textu, obrazu, zvuku

vytvofi tabulky s daty, jejich sloupce, propojeni <-- Prace s pocitatem -> 1. ro¢nik -> pfevede data z jednoho modelu do
jiného, porovna rizné modely pfi feSeni daného problému

provede hromadny export nebo import dat <-- Prace s pocitatem -> 1. ro¢nik -> ovlada konverzi mezi datovymi
formaty

pozna rlzné druhy pamétovych uloZist (pevny disk, SSD disk, externi <-- Prace s pocitacem -> 1. rocnik -> porovnava razné zplsoby kdédovani

paméti), popise jejich zakladni princip dat

na zakladé znalosti principu fungovani siti chrani digitalni zafizeni, <-- Prace s pocitaéem -> 2. ro¢nik -> na zakladé znalosti fungovani

digitalni obsah a osobni udaje pred zneuzitim, poskozenim hardware a periferii bezpeéné a efektivné pouziva prostredky
vypocetni techniky

pouziva zakladni prvky ochrany pfed utoky v prosttedi siti - <-- Prace s pocitaem -> 2. rocnik -> na zakladé znalosti fungovani

antivirové programy, firewall, VPN, Sifrovani hardware a periferii bezpecné a efektivné pouziva prostredky
vypocetni techniky

popise a kontroluje védomou a nevédomou digitalni stopu a jeji <-- Prace s pocitaem -> 2. rocnik -> na zakladé znalosti fungovani

dasledky na soukromi, dokazZe pouzivat sluzby internetu anonymné hardware a periferii bezpecné a efektivné pouziva prostredky
vypocetni techniky

identifikuje a fesi hardwarové a softwarové problémy vznikajici pfi <-- Prace s pocitatem -> 2. rocnik -> na zakladé znalosti fungovani

praci s digitalnim zatizenim a spolupracuje s ostatnimi pfi

hardware a periferii bezpecné a efektivné pouziva prostredky
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SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Rocnik -> SVP vystup
odstranéni zavad vypocetni techniky
provadi sdileni a zalohovani dat <-- Prace s pocitatem -> 2. roénik -> provede hromadny export nebo
import dat
popise fungovani internetu, cloudovych sluzeb a vysvétli vzdalené <-- Prace s pocitacem -> 2. ro¢nik -> navrhne vyuZiti informacniho
ukladani dat systému k feseni konkrétniho problému ve svém oboru
pouZiva zakladni prvky ochrany pfed utoky v prostredi siti - <-- Cesky jazyk -> 2. roénik -> umi kriticky zpracovat informace z
antivirové programy, firewall, VPN, Sifrovani internetu a ovéri, zda jsou hodnovérné
6.11 Ekonomika podniku
Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. ro¢nik 3. ro¢nik 4. rocnik
1 1 1 3
Povinny Povinny Povinny Povinny

Nazev predmétu

Ekonomika podniku

Oblast

Odborné vzdélavani

Charakteristika predmétu

Obsahem tohoto predmétu je osvojeni zakladli ekonomického mysleni a obchodné-podnikatelskych
vztah(, orientace v procesech trzniho hospodafstvi a znalost finan¢niho trhu narodniho hospodarstvi a e
Evropské unie. Soucasti je také osvojeni si zaklad(l managementu, marketingu a pravnich aspekt(
souvisejicich s podnikanim. Je kladen diraz na ptipravu pro prakticky Zivot a rozvijeni kompetenci k
praktickému uplatnéni.

Obsahové, casové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu

dullezité pro jeho realizaci)

Ucivo je zaméreno tak, aby Z4ci rozvijeli ekonomické mysleni, aby porozuméli zakladnim teoretickym
znalostem z oblasti mikroekonomie i z oblasti makroekonomickych ukazateld, aby je uméli spravné
pouZivat. Ukolem vyuky je poznat ekonomické €innosti souvisejici s provozem podnik( a porozumét
principu hospodareni podniku a jeho financovani. Obsah predmétu je vybran na zakladé realnych potreb
praxe, sestaven tak, aby Zaci pochopili vnitfni logiku ekonomickych Cinnosti, osvajili si financni gramotnost,
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Nazev predmétu Ekonomika podniku

méli pfehled o moznostech uplatnéni na trhu prace. Predmét zaky vede k efektivni praci s informacemi, k
vyhodnocovani ekonomickych informaci, vede je k uplatiovani podnikatelské etiky. Obsah predmétu
vychazi z ramcového vzdélavaciho programu, je vyucovan v 1. ro¢niku s dotaci 1 vyucovaci hodinu tydné, ve
2. ro¢niku 1 vyucovaci hodinu tydné, ve 3. ro¢niku 1 vyucovaci hodinu tydné a ve 4.ro¢niku 3 vyucovaci
hodiny tydné.

Zakladem vyuky je vyklad a fizend diskuze 7ak{l k probiranému ucivu. Zaci jsou vedeni k samostatnému
uvaZzovani a vyjadrovani vlastnich nazort v diskuzich. Pracuji samostatné i ve skupinach, pfi vyuce se
vyuZivaji rizné didaktické pomucky a metody. Nedilnou soucasti vyuky jsou besedy, exkurze.

1.rocnik 34h

Podstata a fungovani trzni ekonomiky 20h

Potieby, statky, sluzby, spotieba

Zivotni Groven

Vlyroba, vyrobni faktory, hospodarsky proces

Trh, subjekty trhu

Nabidka, poptavka, zboZi, cena

Narodni hospodafistvi 14h

Struktura ndrodniho hospodafstvi

Nezaméstnanost

Inflace

Statni rozpocet

2.rocnik_33h

Podnikani

Povinnosti podnikatele

Pravni formy podnikani

Zivnostenské podnikani

Podnikani podle Zakona o obchodnich korporacich

Ostatni formy podnikani

Podnikatelsky zamér

Zakladatelsky rozpocet

Marketing 16h

Pojem marketing
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Marketingovy pldn, analyza SWOT
Prizkum trhu

Produkt

Cena, tvorba ceny

Distribuce — prodejni cesty
Propagace

3.rocnik 34h

Hospodareni podniku 18h
Naklady

Vynosy

Vysledek hospodareni

Ceny - druhy, funkce, tvorba cen
Cenové taktiky, cenové rabaty
Kalkulace ceny vyrobku
Zaméstnanci 16h

Mzdy - formy a jejich vypocet
Zdravotni pojisténi

Socialni pojisténi

4.rocnik 87h

Management 33h

Pojem management

Planovani

Organizovani

Rozhodovani

Motivace a vedeni lidi

Kontrola

Financni trh 33h

Struktura financ¢niho trhu
Penize, hotovostni a bezhotovostni platebni styk
Bankovni instituce a jejich funkce
Vkladové sluzby bank

Uvérové sluzby bank
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Nazev predmétu

Ekonomika podniku

Urokové mira, RPSN
Pojisténi a pojistné produkty
Dariova soustava 21h

Dané a danfova soustava
Dané pfimé

Dané nepfimé

Vypocet dani

Integrace predmétu

* Ekonomika a podnikani

Mezipfedmétové vztahy

*  Matematika

e Ucetnictvi

o Cesky jazyk

* Prace s pocitatem

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence Zaki

Kompetence k uceni:
Ucime zaky vyuZivat prostiedky informacnich technologii k ziskavani novych poznatka.

Smérujeme zaky, aby vyuZivali k u€eni rzné informacni zdroje a dokazali vyuzivat dosavadni zkuSenosti.

Ucime Zaky vyhodnotit ktery z pouZitych zdrojl je v dané situace nejefektivnéjsi.
Pomahame zakam s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napf. vyklad, prednasku, proslov aj.) a
pofizovat si poznamky.

Komunikativni kompetence:

Pomahame zakim vyjadrovat se jazykové spravné a srozumitelné.

Motivujeme zaky zpracovavat srozumitelné a spravné souvislé texty, formulare.
Vedeme Zaky sprdvné pouzivat odbornou terminologii.

Ucime zaky umét vyuZit odbornych znalosti pfi jednani s externimi subjekty.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi:
Pomahame zakim dodrZovat autorska prava pfi praci s pocitacem.

Motivujeme zaky uvédomovat si vliv Zivotniho prostfedi na Zivot svij i ostatnich lidi, snaZit se jednat tak,
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Nazev predmétu

Ekonomika podniku

aby svym chovanim neohrozovali sebe ani ostatni.
Ucime zaky zajimat se aktivné o politické a ekonomické zmény u nas i v okolnim svété.

Kompetence k feseni problému:

Motivujeme Zaky pouzivat pfi feSeni problému logické mysleni a poznatky ziskané v jinych predmétech.
Ucime zaky spolupracovat pfi feSeni problému, poznat vyhody tymového feseni.

Ucime zaky porozumét zadani ukolu, ziskat informace potfebné k feseni problému, zhodnotit dosazeny
vysledek.

Vedeme Zaky k samostatnému ziskani informace potfebné k feSeni problému.

Personalni a socidlni kompetence:

Vedeme Zaky, aby se uméli pfizpUsobit ménicim se podminkam na trhu prace.

Smérfujeme Zaky pfijimat a odpovédné plnit zadané ukoly.

Ucime Zaky poznavat vyhody tymové spoluprace pfi feseni problém ve Skole i pfi posuzovani situaci z
bézného Zivota.

Ucime Zaky adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky, snaZit se je pozitivné ovliviiovat, byt

v

pfipraveni fesit své socidlni i ekonomické zaleZitosti, byt finanéné gramotni.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam:

Vedeme Zaky cilevédomé a zodpovédné rozhodovat o své profesni budoucnosti.

Ucime zaky vyuzivat prostiedky informacnich technologii k ziskdvani informaci o pracovnim uplatnéni ve
svém oboru.

Pomahame Zakim mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti, uvédomovat si vyznam
celoZivotniho vzdélavani.

Ucime zaky mit redlnou predstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru, o pozadavcich
zaméstnavatelll, dokdazat je srovnavat se svymi predpoklady.

Ucime Zaky jednat aktivné pfi hledani zaméstnani, vhodné komunikovat s potencidlnimi zaméstnavateli,
prezentovat.

Digitalni kompetence:
Motivujeme zaky k uzivani digitdlnich technologii v souladu s pozadavky pracovniho prostredi.
Ucime Zaky pracovat s digitalnimi zafizenimi a nastroji umélé inteligence s vyuZitim v pracovnim prostiedi.
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Nazev predmétu

Ekonomika podniku

Pomahame zakam posuzovat vliv digitalnich technologii na pracovni prostredi jedince.
Ucime zaky zpracovavat obsah v grafickych a zvukovych formatech.

Matematické kompetence:

Cist rGzné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.

Vytvaret tabulky a grafy v tabulkovém kalkulatoru.

Vyuzivat rizné formy grafického znazornéni pfi vyhodnoceni ndrodohospodarskych ukazateld.

Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje:

Ucime Zaky vhodnym zpUsobem prezentovat znalosti a odborné dovednosti a srovnavat se situaci na trhu
prace.

Vedeme Zaky k analyze firemnich financi.

Upozorfiujeme Zaky na vyznam profese a jejiho spole¢enského uplatnéni.

Ucime zdaky interpretovat vazby ve financnim fizeni podniku.

Vykondvat obchodné podnikatelské aktivity:

Ucime zdaky ziskat odpovédnost k vlastni profesni budoucnosti.

Smérujeme Zaky k vyuZivani prostfedkl informacdnich technologii pro ziskani dilezitych informaci k
pracovnimu uplatnéni.

Vedeme Z4aky k redlné predstavé o mzdovych a pracovnich podminkach v oboru a umét je srovnavat.
Ucime zaky vyhledavat informace o pracovnich pftilezitostech na internetu.

Zpusob hodnoceni zaka

Zaci jsou hodnoceni priibéiné po cely $kolni rok. Zakladem hodnoceni je spravné pouzivani osvojenych
pojmda. Prolinaji se metody Ustniho zkouseni s pisemnym. Soucdsti hodnoceni jsou i aktivity zak( - pfiprava
a prezentace aktualnich zprav z ekonomického Zivota spolecnosti a pfiprava a prezentace seminarnich
praci. Pfi hodnoceni se sleduje vécna sprdvnost. Soucasti hodnoceni je i aktivni pfistup pti pInéni studijnich
povinnosti, vystupovani v diskuzich, chovani zakl v souladu s osvojenymi zasadami spolec¢enského chovani

a mezilidskych vztah(. Kritéria hodnoceni vychazeji z klasifikaéniho fadu skoly.

Ekonomika podniku

1. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 34

Vychovné a vzdélavaci strategie

* Kompetence k uéeni

*  Komunikativni kompetence
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Ekonomika podniku

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 34

®*  Obcanské kompetence a kulturni povédomi

* Kompetence k feseni problému
®  Personalni a socialni kompetence

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

¢ Digitalni kompetence
* Matematické kompetence

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Podstata a fungovani trzni ekonomiky

orientuje se v zakladech ekonomické statistiky

pouZiva a aplikuje zakladni ekonomické pojmy

Podstata a fungovani trzni ekonomiky

Potreby, statky, sluzby, spotieba

Vyroba, vyrobni faktory, hospodafsky proces

orientuje se v zakladech ekonomické statistiky

vysvétli pojem Zivotni Uroven obyvatelstva

Zivotni Groven

orientuje se v zakladech ekonomické statistiky

posoudi vliv ceny na nabidku a poptavku

Nabidka, poptavka, zbozi, cena

orientuje se v zakladech ekonomické statistiky

formou grafu vyjadfi rovnovaznou cenu

Nabidka, poptdvka, zboZi, cena

orientuje se v zdkladech ekonomické statistiky

na prikladu popise fungovani trzniho mechanismu

Trh, subjekty trhu

Tematicky celek - Narodni hospodafrstvi

orientuje se v zakladech ekonomické statistiky

vysvétli vyznam ukazateld vyvoje narodniho
hospodarstvi ve vztahu k oboru

Narodni hospodarstvi

Struktura narodniho hospodarstvi

orientuje se v zakladech ekonomické statistiky

objasni priciny a druhy nezaméstnanosti

Nezaméstnanost

vysvétli podstatu inflace a jeji disledky na financni

situaci obyvatel a na pfikladu ukaze, jak se branit jejim

nepfiznivym disledkdm

posoudi dopady inflace, odhadne vliv na vyuzivani
sluzeb v cestovnim ruchu

Inflace

vysvétli dlohu statniho rozpoctu v ndarodnim
hospodarstvi

na prikladech vysvétli pfijmy a vydaje statniho rozpoctu

Statni rozpocet

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

Zaci jsou vedeni k orientaci v masmédiich, k jejich vyuZiti a kritickému zhodnoceni informaci.

Clovék a Zivotni prostfedi

Zaci jsou sezndmeni s dopady podnikatelského zaméru na Zivotni prostiedi. Na zakladé informaci z réiznych zdrojd si uvédomuji vyznam Zivotniho prosttedi pro ¢lovéka.

Clovék a svét prace

282




SKOLNI VZDELAVACi PROGRAM — Gastronomie

Ekonomika podniku

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 34

Z4ci jsou vedeni k vyuZiti odbornych znalosti, flexibilité, adaptabilité, pracovitosti a zodpovédnosti. U&i se nést zodpovédnost za svou préci. Zaci jsou vedeni k pochopenf
vyznamu celoZivotniho vzdélavani, ke schopnosti ziskavat a vyhledavat informace v pfislusnych pravnich ptredpisech, tyto informace vyuzit. Dlraz je kladen na
schopnost Zakd komunikovat elektronickou formou, na schopnost vyhledavat informace o trhu prace, orientovat se v jejich nabidce.

Clovék a digitalni svét

Duraz je kladen na schopnost odlisit vyznam i nebezpedi internetu.

ZAci si na zakladé ziskanych poznatk( uvédomuji vyznam vypocetni techniky. Jsou vedeni k ziskavani informaci prostfednictvim vypocetni techniky pt¥i dal$im vzdélavani.

Mezipredmétové zavislosti

*  Komunikativni kompetence

¢ Digitalni kompetence
* Matematické kompetence

SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Rocnik -> SVP vystup
objasni pficiny a druhy nezaméstnanosti --> Cesky jazyk -> 1. ro¢nik -> zvlddd pronést kratky projev
posoudi vliv ceny na nabidku a poptavku --> Ekonomika podniku -> 2. ro¢nik -> uréi metodu tvorby ceny a
stanovi vhodnou Uroven ceny

formou grafu vyjadfi rovnovaznou cenu -> Matematika -> 1. ro¢nik -> rozlisuje jednotlivé druhy funkci
vysvétli vyznam ukazatell vyvoje narodniho hospodafstvi ve vztahu --> Prace s pocitaem -> 1. rocnik -> posuzuje data podle mnozstvi
k oboru obsazené informace
pouziva a aplikuje zakladni ekonomické pojmy <-- Cesky jazyk -> 1. roénik -> pouZiva odbornou terminologii

Ekonomika podniku 2. rocnik | Pocet vyucovacich hodin: 33
Vychovné a vzdélavaci strategie *  Kompetence k uéeni

®  Obcanské kompetence a kulturni povédomi

* Kompetence k fesSeni problém

®  Persondlni a socidlni kompetence

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

RVP vystupy SVP vystupy

| Ucivo

Tematicky celek - Podnikani

rozliduje réizné formy podnikdni a vysvétli jejich hlavni | orientuje se v pravnich formach podnikaniv CRaEU a I Pravni formy podnikani
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Ekonomika podniku

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

znaky

dovede charakterizovat jejich zakladni znaky

na prikladu vysvétli zakladni povinnosti podnikatele
vUci statu

popise postup zaloZeni Zivnosti, obchodni spole¢nosti

Zivnostenské podnikani

rozlisuje rizné formy podnikani a vysvétli jejich hlavni
znaky

vytvori jednoduchy podnikatelsky zamér a
zakladatelsky rozpocet

posoudi vhodné pravni formy podnikani ve svém oboru

Podnikani

vytvofi jednoduchy podnikatelsky zamér a
zakladatelsky rozpocet

vytvori podnikatelsky zamér

Podnikatelsky zamér

Zakladatelsky rozpocet

na prikladu vysvétli zakladni povinnosti podnikatele
vUci statu

zna zakladni povinnosti podnikatele vici statu

Povinnosti podnikatele

na prikladu vysvétli zakladni povinnosti podnikatele
vUci statu

vyhleda potfebné informace v pfislusnych legislativnich
normach

Podnikani podle Zdkona o obchodnich korporacich

vytvofi jednoduchy podnikatelsky zamér a
zakladatelsky rozpocet

fesi jednoduché prdvni situace v oboru

Ostatni formy podnikani

Tematicky celek - Marketing

na prikladu ukaze poufZiti nastrojd marketingu v oboru

vysvétli co je marketing

Pojem marketing

na prikladu ukaze pouziti nastroji marketingu v oboru

zna nastroje marketingu

Marketingovy plan, analyza SWOT

zpracuje jednoduchy priizkum trhu

provede jednoduchy prizkum, zpracuje marketingovy
plan

Marketingovy plan, analyza SWOT

Prazkum trhu

vysvétli, co je marketingova strategie

urdi fazi zivotniho cyklu u konkrétnich produkt

Produkt

vysvétli, co je marketingova strategie

urci metodu tvorby ceny a stanovi vhodnou Uroven ceny

Cena, tvorba ceny

vysvétli, co je marketingova strategie

na prikladu ukaze prodejni cesty

Distribuce — prodejni cesty

vysvétli, co je marketingova strategie

vybere vhodny reklamni prostfedek pro urcity produkt
vyuZziva znalosti psychologie nabidky, v§ima si vlivl
puUsobicich na zakaznika a vyhodnocuje chovani
prodejcli

Propagace

vysvétli, co je marketingova strategie

seznamuje se s pristupem konkurencnich firem,
vyhodnocuje jejich silné a slabé stranky

Marketingovy plan, analyza SWOT

vysvétli, co je marketingova strategie

sestavi marketingovy mix

Produkt

vysvétli, co je marketingova strategie

pouZije nastroje podpory prodeje

Propagace
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Ekonomika podniku 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 33

vysvétli, co je marketingova strategie posoudi dopady publicity Propagace

Prlifezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

ZAci jsou vedeni k orientaci v masmédiich, k jejich vyuZiti a kritickému zhodnoceni informaci.

Clovék a zivotni prostredi

Zaci jsou sezndmeni s dopady podnikatelského zaméru na Zivotni prostiedi. Na zakladé informaci z réiznych zdrojd si uvédomuji vyznam Zivotniho prosttedi pro ¢lovéka.

Clovék a svét prace

Zaci jsou vedeni k vyuZiti odbornych znalosti, flexibilité, adaptabilité, pracovitosti a zodpovédnosti. U&i se nést zodpovédnost za svou praci. Zaci jsou vedeni k pochopenf
vyznamu celoZivotniho vzdélavani, ke schopnosti ziskavat a vyhledavat informace v pfislusnych pravnich ptedpisech, tyto informace vyuZit. Dlraz je kladen na
schopnost 7Zak komunikovat elektronickou formou, na schopnost vyhleddvat informace o trhu prace, orientovat se v jejich nabidce.

Clovék a digitalni svét

Z4ci si na zakladé ziskanych poznatk( uvédomuji vyznam vypocetni techniky. Jsou vedeni k ziskdvani informaci prostfednictvim vypocetni techniky p¥i dalim vzdé&lavani.
Daraz je kladen na schopnost odlisit vyznam i nebezpedi internetu.

Mezipfedmétové zavislosti

SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Roénik -> SVP vystup
vysvétli co je marketing --> Cesky jazyk -> 2. ro¢nik -> pouziva odbornou terminologii
vyhleda potrebné informace v pfislusnych legislativnich normach --> Cesky jazyk -> 2. ro¢nik -> dovede provést vytah z odborného textu
provede jednoduchy prlizkum, zpracuje marketingovy plan --> Pisemna a elektronicka komunikace -> 4. ro¢nik -> voli vhodné

zdroje a odpovidajici techniku k vyhledani pozadované informace

zna zékladni povinnosti podnikatele v{ci statu <-- Ucetnictvi -> 4. ro¢nik -> vyhotovi pfehled pfijmt a vydajd pro
vypocet rocni vyse zdravotniho a socidlniho pojisténi osob
vydélecné cinnych

zna zakladni povinnosti podnikatele vidi statu <-- Ugetnictvi -> 4. roénik -> orientuje se v zakonné Gpravé mezd

fesi jednoduché pravni situace v oboru <-- Cesky jazyk -> 2. roénik -> ovlada argumentaéni zasady

urci metodu tvorby ceny a stanovi vhodnou droven ceny <-- Ekonomika podniku -> 1. ro¢nik -> posoudi vliv ceny na nabidku a
poptavku
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Ekonomika podniku

3. ro¢nik Pocet vyucovacich hodin: 34

Vychovné a vzdélavaci strategie

* Kompetence k uéeni

*  Komunikativni kompetence

®  Obcanské kompetence a kulturni povédomi

* Kompetence k feseni problému

®  Personalni a socialni kompetence

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
¢ Digitalni kompetence

*  Matematické kompetence

RVP vystupy SVP vystupy Ucivo
Tematicky celek - Hospodareni podniku

rozlisi jednotlivé druhy naklad( a vynost rozlisi jednotlivé nakladové druhy Naklady

rozlisi jednotlivé druhy naklad( a vynosu zhodnoti vyznam Uspory nakladl na ekonomickou Naklady

situaci podniku

vysvétli, jak se cena lisi podle zakaznik(, mista a
obdobi

vypocita vysledek hospodareni na prikladech ukaze moznosti zvySovani vynost Vynosy
vypocita vysledek hospodareni fesi jednoduché vypocty vysledku hospodareni Vysledek hospodareni
stanovi cenu jako soucet nakladd, zisku a DPH a vypocita jednoduché kalkulace ceny Ceny - druhy, funkce, tvorba cen”

Cenové taktiky, cenové rabaty

Kalkulace ceny vyrobku

Tematicky celek - Zaméstnanci

vypocita Cistou mzdu

vypocita Cistou mzdu Mzdy - formy a jejich vypocet

vypocita Cistou mzdu

vypocita casovou a Ukolovou mzdu Zdravotni pojisténi

Socialni pojisténi

Prlfezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

Zaci jsou vedeni k orientaci v masmédiich, k jejich vyuZiti a kritickému zhodnoceni informaci.

Clovék a svét prace

Z4aci jsou vedeni k vyuZiti odbornych znalosti, flexibilité, adaptabilité, pracovitosti a zodpovédnosti. U&i se nést zodpovédnost za svou préci. Zaci jsou vedeni k pochopen
vyznamu celoZivotniho vzdélavani, ke schopnosti ziskavat a vyhledavat informace v prislusnych pravnich predpisech, tyto informace vyuZit. Diraz je kladen na
schopnost Zakd komunikovat elektronickou formou, na schopnost vyhledavat informace o trhu prace, orientovat se v jejich nabidce.

Clovék a digitalni svét
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Ekonomika podniku

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 34

Z4ci si na zakladé ziskanych poznatk( uvédomuji vyznam vypocetni techniky. Jsou vedeni k ziskavani informaci prostfednictvim vypocetni techniky pt¥i dalim vzdélavani.

Duraz je kladen na schopnost odlisit vyznam i nebezpeci internetu.

Clovék a Zivotni prostredi

Zaci jsou sezndmeni s dopady podnikatelského zaméru na Zivotni prostiedi. Na zakladé informaci z réiznych zdrojd si uvédomuji vyznam Zivotniho prosttedi pro ¢lovéka.

Mezipredmétové zavislosti

SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Roénik -> SVP vystup

rozlisi jednotlivé nakladové druhy --> Ugetnictvi -> 3. roénik -> vypocita vysledek hospodareni, sestavi a
uzavre Ucet zisku a ztrat

zhodnoti vyznam Uspory nakladd na ekonomickou situaci podniku --> Cesky jazyk -> 3. ro¢nik -> je schopen samostatné najit, porovnat,
analyzovat a vyhodnotit odborné, medialni a podobné informace

fesi jednoduché vypocty vysledku hospodareni --> Cesky jazyk -> 3. ro¢nik -> umi argumentovat, obhajovat sva
stanoviska a vhodné se prezentovat

vypocita ¢istou mzdu --> U&etnictvi -> 4. ro¢nik -> orientuje se v zakonné Gpravé mezd

Ekonomika podniku 4. rocnik | Pocet vyucovacich hodin: 87

Vychovné a vzdélavaci strategie .

Kompetence k uceni
*  Komunikativni kompetence

* Digitalni kompetence
* Matematické kompetence

®  Obcanské kompetence a kulturni povédomi

* Kompetence k fesSeni problém

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm
®  Personalni a socialni kompetence

RVP vystupy SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Financni trh

orientuje se v platebnim styku a sméni penize podle
kurzovniho listku

charakterizuje financni trh a jeho jednotlivé subjekty

Struktura finanéniho trhu

orientuje se v platebnim styku a sméni penize podle

orientuje se v ¢innosti bank,v platebnim styku

Penize, hotovostni a bezhotovostni platebni styk
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Ekonomika podniku

4. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 87

kurzovniho listku

vysvétli, co jsou kreditni a debetni karty a jejich klady
a zapory

orientuje se v platebnim styku a sméni penize podle
kurzovniho listku

vyplnuje doklady souvisejicich s pohybem penéz

Penize, hotovostni a bezhotovostni platebni styk

vysvétli zplsoby stanoveni Urokovych sazeb a rozdil
mezi Urokovou sazbou a RPSN a vyhleda aktualni vysi
urokovych sazeb na trhu

rozlisi aktivni a pasivni operace komercnich bank

Vkladové sluzby bank

Uvérové sluzby bank

vysvétli zplsoby stanoveni Urokovych sazeb a rozdil
mezi Urokovou sazbou a RPSN a vyhleda aktualni vysi
urokovych sazeb na trhu

dovede zfidit Ucet a pouzivat ho vysvétli zplsoby
stanoveni urokovych sazeb a rozdil mezi urokovou
sazbou a RPSN

Bankovni instituce a jejich funkce

charakterizuje jednotlivé druhy Gvérd a jejich zajisténi

posoudi mozZnosti vlivu Gvérl na rodinny rozpocet

Urokova mira, RPSN

Tematicky celek - Dafiova soustava

charakterizuje jednotlivé dané a vysvétli jejich vyznam
pro stat

rozlisi princip dani pfimych a nepfimych

Dané a darova soustava

Dané pfimé

Dané nepfimé

charakterizuje jednotlivé dané a vysvétli jejich vyznam
pro stat

resi priklady vypoctu dané z pridané hodnoty

Vypocet dani

orientuje se v produktech pojistovaciho trhu a vybere
nejvyhodnéjsi pojistny produkt s ohledem na své
potieby

orientuje se v ¢innosti pojistoven

Pojisténi a pojistné produkty

Tematicky celek - Management

popise zakladni zasady fizeni

vysvétli pojem management;

Pojem management

popisSe zakladni zasady fizeni

vysvétli ¢asti procesu fizeni, popisSe jejich funkci;

Pojem management

vytvori jednoduchy podnikatelsky zamér a
zakladatelsky rozpocet

provede jednoduché propocty pfi sestaveni planu a
kontrole jeho plnéni

Planovani

vysvétli tfi trovné managementu

vytvori typovy priklad organizacni struktury firmy

Organizovani

vysvétli tfi irovné managementu

uvede na pfikladu rozhodovaci metody

Rozhodovani

zhodnoti vyuziti motivacnich ndstrojd v oboru

hodnoti vhodnost a U¢innost motivacnich nastroja

Motivace a vedeni lidi

stanovi cenu jako soucet nakladd, zisku a DPH a
vysvétli, jak se cena lisi podle zakaznikl, mista a

na pfikladu uvede vyuZziti vysledkl finan¢ni analyzy
hospodareni k fizeni

Kontrola

288




SKOLNI VZDELAVACi PROGRAM — Gastronomie

Ekonomika podniku 4. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 87

obdobi

Prlifezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

ZAci jsou vedeni k orientaci v masmédiich, k jejich vyuZiti a kritickému zhodnoceni informaci.

Clovék a zivotni prostredi

Clovék a svét prace

Zaci jsou vedeni k vyuZiti odbornych znalosti, flexibilité, adaptabilité, pracovitosti a zodpovédnosti. U&i se nést zodpovédnost za svou praci. Zaci jsou vedeni k pochopenf
vyznamu celoZivotniho vzdélavani, ke schopnosti ziskavat a vyhledavat informace v pfislusnych pravnich ptedpisech, tyto informace vyuzit. Dlraz je kladen na
schopnost Zak komunikovat elektronickou formou, na schopnost vyhleddvat informace o trhu prace, orientovat se v jejich nabidce.

Clovék a digitalni svét

Zaci si na zakladé ziskanych poznatk( uvédomuji vyznam vypocetni techniky. Jsou vedeni k ziskavani informaci prostiednictvim vypocetni techniky pti dal$im vzdélavani.
Duraz je kladen na schopnost odlisit vyznam i nebezpedi internetu.

Mezipfredmétové zavislosti

SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Rocnik -> SVP vystup
vysvétli pojem management; --> Cesky jazyk -> 4. roénik -> umi pouzit vhodnou slovni zasobu a
orientuje se také v prislusné odborné terminologii
orientuje se v ¢innosti bank,v platebnim styku --> Cesky jazyk -> 4. roénik -> chape obsah celého textu i jeho &asti
charakterizuje financni trh a jeho jednotlivé subjekty --> Cesky jazyk -> 4. roénik -> umi pouZit vhodnou slovni zésobu a
orientuje se také v prislusné odborné terminologii
fesi priklady vypoctu dané z pridané hodnoty --> Ucetnictvi -> 2. roénik -> vypocitd DPH na vstupu, na vystupu véetné

zahrnuti samovyméreni dané a vyslednou dafovou povinnost
(nadmérny odpocet)

vyplnuje doklady souvisejicich s pohybem penéz --> Pisemna a elektronicka komunikace -> 4. ro¢nik -> vyhotovuje
tiskopisy a formulare v elektronické podobé

na prikladu uvede vyuziti vysledkd financni analyzy hospodareni k <-- Ugetnictvi -> 4. ro¢nik -> Gétuje o hospodarskych situacich ve

fizeni vyrobnim podniku - prakticky souvisly pfiklad
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6.12 Ucetnictvi
Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. rocnik 2. rocnik 3. rocnik 4. rocnik
0 1 2 2 5
Povinny Povinny Povinny

Nazev predmétu

Ucetnictvi

Oblast

Odborné vzdélavani

Charakteristika predmétu

Pfedmét Uletnictvi a dané rozviji ekonomické mysleni 74ka a poskytuje studentlim znalosti principt
uctovani a vedeni daniové evidence. Osvojeni uciva tohoto predmétu je nezbytnym predpokladem pro
vytvoFeni ucelené predstavy o vztahu mezi ekonomickou realitou a jejim &iselnym vyjadfenim. Zaci se ui
uctovat o majetku a zavazcich, o nakladech a vynosech, o danich a o tvorbé, rozdéleni a pouziti vysledku
hospodareni. Déle se seznami s obsahem ucetnich vykaz( a dafiovych ptiznani. V pribéhu studia si Zaci
osvoji techniku a metody Uctovani v ramci praktické pfipravy a nauci se pouzivat ucetnictvi jako vyznamny
zdroj informaci nutnych pro efektivni vyuzivani majetku k zajisténi dlouhodobé pfiznivého vysledku
hospodateni. Z4ci si dale osvoji zptisob vedeni dafiové evidence v souladu se zdkonem o danich z pFijma.
Poznaji nezbytnost dafové zatéze a nauci se rozliSovat a urcovat jednotlivé druhy dani. U¢ivo umoziiuje
zaklm osvojit si dovednosti pofizovat a zpracovavat Uucetni doklady. Okruh ma Gzké mezipredmétové
vztahy s obsahovym okruhem Ekonomika.

Obsahové, casové a organizacni vymezeni

Obsah pfedmétu vychazi z odborného okruhu rdmcového vzdélavaciho programu a je vyucovan ve 2., 3. a

predmétu (specifické informace o predmétu |4. ro¢niku v dotaci 1, 2, a 2 vyucovacich hodin tydné. Zakladem vyuky je vyklad, fizena diskuze zakl a
dllezité pro jeho realizaci)

priklady k probiranému ugivu. Zaci jsou vedeni k samostatnému uvaZzovéni a vyjadiovani vlastnich nazord.
Pracuji samostatné i ve skupinach, pfi vyuce se vyuZivaji rlizné didaktické pomucky a metody. Nedilnou
soucasti vyuky jsou besedy, exkurze, prace s internetem.

Druhy rocnik 33 h

Uvod do téetnictvi 2 h

- Podnikova informacni soustava

- Podstata a funkce Ucetnictvi a dafiové evidence pfi podnikani

Pravni Gprava Ucetnictvi 2 h
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Nazev predmétu

Ucetnictvi

- Zakon o Ucetnictvi

- Zakon o danich z pfijm{

Uéetni dokumentace 5 h

- Podstata a vyznam ucetni dokumentace

- Druhy a néleZitosti ucetnich doklad(

- Vyhotovovani, obéh a zpracovani ucetnich doklad(
- Opravy a ukladani ucetnich dokladd
Vybrané okruhy uctovani— DPH5 h

- Danova soustava

- Registrace DPH - povinna, dobrovolna

- Vypocet DPH

- Zdanovaci obdobi

- U¢tovani a evidence DPH

Majetek podniku a jeho zdroje financovani 7 h
- Majetek a jeho formy, ocefovani majetku

- Zdroje financovani majetku

- Inventura a inventarizace

Darova evidence podnikatelii 12 h

- Danova evidence podnikatell neplatci DPH
- Danova evidence podnikatell - platct DPH
Treti rocnik 68 h

Zaklady podvojného ucetnictvi 22 h

- Podstata a ukoly podvojného Ucetnictvi
- Principy podvojného ucetnictvi

- Aktiva a pasiva

- Rozvaha - funkce, obsah, ¢lenéni

- Typické zmény rozvahovych polozek

- Ulet - podstata, funkce, forma, tfidéni

- Rozpis rozvahy do uctt

- Podvojny ucetni zapis

- Zakladni zmény na rozvahovych uctech

- Hospodarské procesy v soustavé uctl
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Nazev predmétu

Ucetnictvi

- Obraty, zUstatky na uctech, uzavérka ucta

Uctova osnova pro podnikatele 2 h

- Uctové osnova

- Utovy rozvrh

Uéetni technika a organizace 2 h

- Ucetni zapisy - jednoduché, slozité

- Pfezkusovani ucetnich zapisl - formalni, vécné, opravy Ucetnich zapisa
Synteticka a analyticka evidence 2 h

- Synteticka a analyticka evidence - pojem, formy, hlediska

- Vztahy mezi syntetickou a analytickou evidenci, organizace zapist
Ucetni knihy 2 h

- Denik, tabelarni denik

- Hlavni kniha, knihy analytickych uctd

Uctovani penéinich prostiedkii a cenin 18 h

- U¢tovéni penéinich prostfedk( v hotovosti

- Uétovani cenin

- U¢tovani penéznich prostfedk( - vkladové ucty

- U¢tovéni kratkodobych finanénich zdrojl

- Kratkodoby finanéni majetek

- Inventarizace penéznich prostredk, kratkodobého finanéniho majetku
Zasoby a jejich tuctovani 20

- Zasoby - charakteristika, ¢lenéni, ocefiovani, uctovani

- Materidlové zdsoby

- Zasoby zbozi

- Inventarizace zasob

Ctvrty roénik 58 h

Dlouhodoby majetek 8 h

- Dlouhodoby majetek - charakteristika, clenéni, ocenovani

- Potizovani dlouhodobého majetku

- Danlové odpisy- odpisové skupiny, opravky, zlistatkova cena
- Vyrazovani dlouhodobého majetku

Zictovaci vztahy 12 h
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Nazev predmétu

Ucetnictvi

- Uttovani pohledavek a zavazki z obchodniho styku
- Vztahy souvisejici s odménovanim zaméstnancu, zuctovani dani
- Zuctovani s institucemi socialniho zabezpeceni a zdravotniho pojisténi
Kapitdlové ucty a dlouhodobé zavazky 10 h

- Charakteristika kapitalovych uctl

- Zakladni kapital

- U¢et individualniho podnikatele

- Fondy tvorené ze zisku

- Rezervy

- Dlouhodobé zavazky

Ndklady a vynosy 10 h

- Naklady - pojem, tridéni

- U¢tovani nakladG

- Casové rozliseni naklad(

- Vlynosy - pojem, tridéni

- U¢tovani vynost

- Casové rozlieni vynost

Vysledek hospodareni 5 h

- Zjistovani vysledku hospodareni

- Rozdéleni a usporadani vysledku hospodareni
Uéetni uzavérka 4h

- Postup pti provadéni Gcetni uzavérky

- Vykazy sestavované v rdmci Ucetni uzavérky

Dan z pfijmu 5 h

- Dan z pfijmu fyzickych osob

- Dan z pfijmu pravnickych osob

- Danové pfiznani

Souvisly priklad 4 h

- U¢tovani ve vyrobnim podniku
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Nazev predmétu Ugetnictvi
Integrace predmét * Ekonomika a podnikani
Mezipfedmétové vztahy * Matematika

* Ekonomika podniku
* Prdce s poclitatem

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné Kompetence k uceni:

postupy uplatiované na drovni predmétu, * utime Zaky vyuZivat prostifedky informacnich technologii k ziskavani novych poznatk
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové * udime zaky vyuZivat ke svému uéeni rizné informaéni zdroje, dokazat vyuZivat své dosavadni
kompetence zak{ zkudenosti i zkusenosti jinych lidi

* motivujeme Zaky k vytvoreni vhodného ¢asového rezimu uéeni
* vedeme zaky k vlastni odpovédnosti za vykonanou praci
* ukazujeme Zakdm jak ziskavat, zpracovdvat a osvojovat si nové znalosti a dovednosti, vyhledavat a
vyuzivat dostupné moznosti a prostredky k uéeni, pomoc a podporu
Kompetence k feseni problému:
e pomahame zakim porovnavat odborné nazory, medialni tvrzeni a vlastni znalosti a praktické
zkusSenosti

* upozoriujeme Zaky na nutnost nést odpovédnost za sva rozhodnuti, zdGvodnit postup pfi realizaci

Komunikativni kompetence:
* upozoriujeme zaky na pouZivani spravné odborné terminologie
e pomahame zakam aktivné se Ucastnit diskusi, vyjadfovat se a vystupovat v souladu se zdsadami
kultury osobniho projevu a spole¢enského chovani
* motivujeme Zaky k aktivnimu zapojeni do vyuky, vyuzivani svych drivéjSich znalosti, zkusenosti
* ucime Zaky reagovat na stav a moznosti podnikani v narodnim hospodafstvi

Personalni a socidlni kompetence:
* upozornujeme zaky na schopnost umét se pfizplsobit ménicim se podminkam na trhu prace
* ucime zaky reagovat pfimérené na negativni hodnoceni vlastni prace druhymi
e vedeme Zaky ke schopnostem pozndvat vyhody tymové spoluprace pfi reseni problémua ve skole i
pfi posuzovani situaci z béZzného Zivota
* pomdahame zakim poznat vyhody spoluprace s ostatnimi lidmi pfi feSeni problému
¢ vedeme Zaky k nutnosti adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky, snazit se je
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Nazev predmétu

Ucetnictvi

pozitivné ovliviiovat, byt pfipraveni fesit své socialni i ekonomické zaleZitosti, byt finanéné
gramotni

* pomdahame zakam pfrijimat a odpovédné plnit zadané ukoly

* upozoriujeme Zaky na moznosti ovérovani si ziskanych poznatk, pfijimani kritiky jinych

Obcanské kompetence a kulturni povédomi:
* upozornujeme zaky na dodrzovani autorskych prav pfi prdaci s pocitatem
* ucime zaky dodrzovat zakony, respektovat prava druhych lidi

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam:

* pomahame zakim mit redlnou pfedstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru, o
pozadavcich zaméstnavatel(l, dokazat je srovnavat se svymi predpoklady

* motivujeme Zaky k uméni vyhleddvat informace o pracovnich pfileZitostech na internetu

* ucime zéaky jak byt sebekriticky, uvédomovat si své moznosti a schopnosti pfi uplatnéni na trhu
prace

* vedeme Zaky k porozuméni principm a podstaté podnikani, mit pfedstavu o rliznych aspektech
soukromého podnikdni, dokazat vyhledavat a hodnotit podnikatelské pfilezitosti

Digitalni kompetence:

e ucime zaky ovladat digitalni zafizeni, aplikace a sluzby, v€etné nastroji umélé inteligence a vyuZivat
je ve Skolnim a pracovnim prostredi a ve verejném Zivoté

* motivujeme Zaky k vyuZivani a nastavovani digitdlni technologie podle vlastni potieby a podle
pozadavk( pracovniho prostredi

¢ ucime zdky ziskavat, spravovat a sdilet data, informace a digitalni obsah v textovych, grafickych ,
zvukovych formatech

* pomahame zakim reagovat na proménlivost digitalnich technologii a posuzovali jejich vliv na
spolecnost, osobni a pracovni Zivot jedince a na Zivotni prostredi

* vedeme zaky k pfedchdzeni situacim ohroZujicim dusevni a télesné zdravi pfi praci s digitdlnimi
technologiemi

* pomahame zakam pti komunikaci a sdileni informaci jednat eticky, s ohleduplnosti a respektem k
druhym lidem

Vykonavat obchodné podnikatelské aktivity:
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Nazev predmétu

Ucetnictvi

vedeme Zaky k pochopeni vyznamu spoluprace firmy a banky

hodnotime Zaky pfi provadéni zakladnich propoctl spojenych s normovanim zasob

ucime zaky provadét mzdové vypocty, dokazali urcit velikost odvod( socidlniho a zdravotniho
pojisténi, urcili velikost zalohy na dan z pfijmu

seznamujeme Zaky s vedenim danové evidence

u¢ime zaky uctovat o majetku a zavazcich, o ndkladech a vynosech

hodnotime zaky pfi provadéni ucetni uzavérky, sestavovani vykaz( v rdmci Ucetni uzavérky
pomahame zaklim orientovat se v soustavé pfimych a nepfimych dani

pomahame zakam charakterizovat princip dani pfimych a nepfimych, vypracovat danové priznani
dané z prijma fyzickych a pravnickych oso

seznamujeme Zaky se stanovenim dariové povinnost k DPH

ucime zaky pracovat se zakladnimi pravnimi normami upravujici podnikani

pomahame zaklm orientovat se v Zakoné o ucetnictvi

Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobktl nebo sluzeb:

pomahame zaklm, aby si uvédomovali vyznam mezipredmétovych vztahi a vyuZiti jako celku pfi
studiu , zaméstnani

ucime zaky uplatriovat své dovednosti, schopnosti, respektovali stanovena pravidla

upozornujeme zaky na vyuZiti k vyuce raznych informacnich zdroja, prijimali i negativni hodnoceni
a pomoc druhych

motivujeme Zaky k dislednosti pfi praci, vS§imani si novinek, a nepodceriovani celoZivotni
vzdélavani

vedeme Zaky k zohledriovani poZadavku klienta, obchodniho partnera

Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje:

pomahame zaklim vhodné prezentovat své odborné dovednosti, znalosti a porovnali s realitou na
trhu prace
upozoriujeme zaky na znalost vyznamu své profese pro spolecnost a jeji finanéni ohodnoceni

usmériujeme zaky pfi planovani urcité ¢innosti (v pracovnim procesu i v béZném Zivoté) posoudit

v

mozné naklady, vynosy a zisk
ucime Zaky zvaZovat své moznosti, ndvratnost vynaloZenych prostredk
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Nazev predmétu Ucetnictvi

* vedeme zaky ke schopnosti aplikovat zasady fizeni firemnich financi

* ucime zaky interpretovat vyznam cash flow v Zivoté firmy, vazby a souvislosti mezi Ucetnictvim a
financnim fizenim firmy

Matematické kompetence:
¢ vedeme zaky, aby vyuZivali matematické postupy v predmétu Ucetnictvi i v béZném Zivoté a pouzivali je
pfi posilovani své finan¢ni gramotnosti

ZpUsob hodnoceni zaka Zakladem vyuky je vyklad, Fizend diskuze 78k a priklady k probiranému ucivu. Zaci jsou vedeni k
samostatnému uvaZovani a vyjadfovani vlastnich nazor(. Pracuji samostatné i ve skupinach, pfi vyuce se
vyuZivaji rizné didaktické pomucky a metody. Nedilnou soucasti vyuky jsou besedy, exkurze, prace s
internetem. Zaci jsou hodnoceni priibéiné po cely $kolni rok. Zakladem hodnoceni je spravné pouzivani
osvojenych pojmQ. Prolinaji se metody pisemného zkouseni s Ustnim. Soucasti hodnoceni jsou i aktivity
zaku - priprava a prezentace aktudlnich zprav z ekonomického Zivota spolecnosti a ptiprava a prezentace
seminarnich praci. Pfi hodnoceni se sleduje vécna sprdvnost. Soucasti hodnoceni je i aktivni pfistup pfi
plnéni studijnich povinnosti, vystupovani v diskuzich, chovani Zaka v souladu s osvojenymi zasadami
spolecenského chovani a mezilidskych vztah(. Kritéria hodnoceni vychazeji z klasifikaéniho fadu skoly.

Ucetnictvi 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 33

Vychovné a vzdélavaci strategie *  Kompetence k uéeni

* Kompetence k feSeni problém

*  Komunikativni kompetence

®  Personalni a socialni kompetence

®  Obcanské kompetence a kulturni povédomi

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

* Digitalni kompetence

* Vykondvat obchodné podnikatelské aktivity

® Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkd nebo sluzeb

* Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje
*  Matematické kompetence

RVP vystupy SVP vystupy Ucivo
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Ucetnictvi

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

Tematicky celek - Uvod do téetnictvi

vysvétli podstatu Ucetnictvi a jeho ulohu pfi fizeni

pouZiva a aplikuje informace ziskané z podnikové
informacni soustavy

Podstata a funkce ucetnictvi a dafiové evidence pfi
podnikani, podnikova informacni soustava

Tematicky celek - Pravni uprava ucetnictvi

vysvétli podstatu Ucetnictvi a jeho ulohu pfi fizeni

orientuje se v Zakoné o Ucetnictvi a v Zakoné o dani z
prijmad

Zakon o ucetnictvi

Zakon o danich z pfijm{

vysvétli podstatu Ucetnictvi a jeho ulohu pfi fizeni

charakterizuje pfedmét Ucetnictvi a vymezi zakladni
pojmy - Ucetni jednotka, ucetni obdobi

Zakon o ucetnictvi

Tematicky celek - U&etni dokumentace

vyhotovuje Gcetni doklady, ovéruje nélezitosti,
zajistuje obéh, archivaci

ovéruje naleZitosti dokladd

Druhy a néleZitosti Ucetnich doklad

vyhotovuje Gcetni doklady, ovéruje nalezitosti,
zajistuje obéh, archivaci

zajistuje kontrolu spravnosti dokladd, jejich opravy a
archivaci

Opravy a ukladani Géetnich dokladu

vyhotovi a zkontroluje danovy doklad

vyhotovuje Gcetni doklady, ovéruje naleZitosti,
zajistuje obéh, archivaci

vypliiuje doklady souvisejici s pohybem penéz a
evidenci majetku

vyhotovuje doklady, zajistuje jejich obéh a zpracovani

Podstata a vyznam ucetni dokumentace

Druhy a néleZitosti ucetnich doklad(

Vyhotovovani, obéh a zpracovéni icetnich doklad(

Opravy a ukladani Géetnich dokladu

Tematicky celek - Vybrané okruhy uctovani — DPH

stanovi cenu jako soucet naklad(, zisku a DPH a
vysvétli, jak se cena lisi podle zakaznik(, mista a
obdobi

vypocita DPH na vstupu, na vystupu véetné zahrnuti
samovymeéreni dané a vyslednou danovou povinnost
(nadmérny odpocet)

Vypocet DPH

stanovi cenu jako soucet naklad(, zisku a DPH a
vysvétli, jak se cena lisi podle zakaznik(, mista a
obdobi

charakterizuje jednotlivé pfimé a nepfimé dané

Danova soustava

stanovi cenu jako soucet nakladd, zisku a DPH a
vysvétli, jak se cena lisi podle zakaznik(, mista a
obdobi

orientuje se ve vztazich mezi platci a neplatci DPH

Registrace DPH - povinnd, dobrovolna

Vypocet DPH

Zdanovaci obdobi

U¢tovani a evidence DPH

vyhotovi danové ptiznani k dani z prijmu fyzickych
osob

vymezi nélezitosti dariovych dokladu

U¢tovani a evidence DPH
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Ucetnictvi 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 33
Tematicky celek - Darfova evidence podnikateli
vysvétli zasady danové evidence charakterizuje predmét dariové evidence, vymezi okruh | Dafiova evidence podnikatel( neplatct DPH
osob vedoucich dafiovou evidenci Dariova evidence podnikatel - platct DPH
vysvétli zasady danové evidence sestavi prehled majetku a zavazku v danové evidenci Danova evidence podnikateld neplatct DPH
Darova evidence podnikatell - platcd DPH
vysvétli zasady danové evidence vyjmenuje knihy pouZivané obvykle pro vedeni dariové | Danova evidence podnikatell neplatc DPH
evidence Dariova evidence podnikatel - platcti DPH
vysvétli zasady danové evidence ovlada vedeni danové evidence podnikatell Danova evidence podnikateld neplatct DPH

Dariova evidence podnikatel - platct DPH

Tematicky celek - Majetek podniku a jeho zdroje financovani

sestavi rozvahu rozlisuje jednotlivé druhy majetku Majetek a jeho formy, ocenovani majetku

sestavi rozvahu rozliSuje jednotlivé zdroje financovani majetku Zdroje financovani

Tematicky celek - Inventura a inventarizace

ovlada ucetni uzdvérku a zavérku vycisli inventariza¢ni rozdily Inventarizace - pojem, druhy

ovlada ucetni uzavérku a zavérku provede dokladovou inventarizaci bankovnich uctd, Inventurni soupisy, inventariza¢ni komise,
pohledavek a zavazk( inventarizacni rozdily

ovlada ucetni uzavérku a zavérku popise jednotlivé Cinnosti souvisejici s provedenim Inventarizace - pojem, druhy
inventarizace Inventura - pojem, druhy

Prlfezova témata, pfesahy, souvislosti

Clovék a digitalni svét

Zaci jsou vedeni ke schopnosti fesit samostatné praktické Gkoly s vyuZitim digitalnich technologii. Vedeme zaky v k pochopeni vyznamu digitalnich technologii jako
prostfedku komunikace a ziskavani a zpracovani informaci v pracovnim i osobnim Zivoté U¢ime je reagovat na novinky v oblasti digitalnich technologii, vyuzivat je a
pochopit jejich vyznam pro dnesni spole¢nost.

Obcan v demokratické spolecnosti

Obsah tohoto tématu se prolind viemi oblastmi spole¢enského a politického Zivota. Zaci jsou vedeni k praci s informacemi, které rozviji ob¢anskou gramotnost a vztah
Zak k materialnim a duchovnim hodnotam. Jsou vedeni k orientaci v masmédiich, k jejich vyuZziti a kritickému zhodnoceni informaci.

Clovék a Zivotni prostredi

Z4ci jsou seznameni s dopady podnikatelského zdméru na Zivotni prostiedi. Na zakladé informaci z rGznych zdrojd si uvédomuji vyznam zdravého Zivotniho prosttedi
pro Clovéka.

Clovék a svét prace
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Ucetnictvi

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

Zaci chapou vyznam ziskanych poznatk pro prakticky Zivot, jsou vedeni k pochopeni vyznamu celoZivotniho vzdélavani.

Mezipfedmétové zavislosti

SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Rocnik -> SVP vystup
charakterizuje predmét Ucetnictvi a vymezi zakladni pojmy - Gcetni --> Ucetnictvi -> 3. roénik -> schematicky sestavi rozvahu, zna podstatu,
jednotka, ucetni obdobi ukoly a principy podvojného Ucetnictvi, chape typické zmény

rozvahovych poloZek
vycisli inventarizacni rozdily --> U&etnictvi -> 3. ro¢nik -> provadi inventarizaci zasob
charakterizuje predmét danové evidence, vymezi okruh osob --> Ucetnictvi -> 4. ro¢nik -> vyhotovi pfehled pfijmi a vydajd pro
vedoucich danovou evidenci vypocet rocni vyse zdravotniho a socialniho pojisténi osob
vydélecné cinnych
vypocita DPH na vstupu, na vystupu véetné zahrnuti samovyméreni <-- Ekonomika podniku -> 4. ro¢nik -> fesi priklady vypoctu dané z
dané a vyslednou darnovou povinnost (nadmérny odpocet) pridané hodnoty
Ucetnictvi 3. rocnik | Pocet vyucovacich hodin: 68

Vychovné a vzdélavaci strategie .

Kompetence k uceni

*  Komunikativni kompetence

* Digitalni kompetence

* Matematické kompetence

* Kompetence k feseni probléma

®  Persondlni a socidlni kompetence
®*  Obcanské kompetence a kulturni povédomi

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm

* Vykondvat obchodné podnikatelské aktivity
*  Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkd nebo sluzeb
* Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje

RVP vystupy SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Zaklady podvojného ucetnictvi
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Ucetnictvi

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 68

ovlada ucetni uzavérku a zavérku

vypocita vysledek hospodareni

vysvétli podstatu Ucetnictvi a jeho ulohu pfi fizeni

schematicky sestavi rozvahu, znd podstatu, tkoly a
principy podvojného Ucetnictvi, chape typické zmény
rozvahovych polozek

Podstata a Ukoly podvojného tcetnictvi

Aktiva a pasiva

Rozvaha - funkce, obsah, ¢lenéni

ovlada ucetni uzavérku a zavérku

otevre rozvahové Ucty na zacatku ucetniho obdobi,
Uctuje bézné ucetni pripady na Uctech

Podstata a ukoly podvojného uGcetnictvi

Principy podvojného Ucetnictvi

Typické zmény rozvahovych polozek

Ucet - podstata, funkce, forma, tridéni

Rozpis rozvahy do uctl

Podvojny ucetni zapis

ovlada ucetni uzavérku a zavérku

zauctuje vysledek hospodareni

vypocita vysledek hospodareni, sestavi a uzavie ucet
zisku a ztrat

Typické zmény rozvahovych polozek

Rozpis rozvahy do uctd

Podvojny ucetni zapis

Zakladni zmény na rozvahovych uctech

Hospodarské procesy v soustavé Uctl

Obraty, zlstatky na Uctech, uzavérka uctd

U¢tova osnova

Uctovy rozvrh

ovlada ucetni uzavérku a zavérku

Uctuje na zakladé bankovniho vypisu

Podvojny ucetni zapis

Zakladni zmény na rozvahovych uctech

Hospodarské procesy v soustavé Uctl

Obraty, zGstatky na uctech, uzavérka uctl

ovlada ucetni uzavérku a zavérku

uzavie rozvahové a vysledkové ucty

Obraty, zlstatky na Gctech, uzavérka ucta

Tematicky celek - Uétova osnova pro podnikatele

ovlada ucetni uzavérku a zavérku

Uctuje bézné ucetni pripady podle Gcetni osnovy pro
podnikatele

pracuje s u¢tovou osnovou pro podnikatele, sestavuje
uctovy rozvrh

U¢tova osnova

Uétovy rozvrh

Tematicky celek - Uéetni technika a organizace

ovlada ucetni uzavérku a zavérku

pouZiva jednoduché a slozité ucetni zapisy

Ucetni zépisy - jednoduché, slozité

Prezkusovani Uéetnich zapisud - formalni, vécné, opravy
Ucetnich zapist
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Ucetnictvi

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 68

Tematicky celek - Synteticka a analyticka evidence

ovlada ucetni uzavérku a zavérku

pouZziva Hlavni knihu a Knihy analytické evidence

Syntetickd a analyticka evidence - pojem, formy,
hlediska

ovlada ucetni uzavérku a zavérku

rozliSuje syntetickou a analytickou evidenci

Vztahy mezi syntetickou a analytickou evidenci,
organizace zapis

Tematicky celek - Uéetni knihy

ovlada ucetni uzavérku a zavérku

jednotlivé ucetni pripady uctuje do Deniku

Denik, tabelarni denik

Hlavni kniha, knihy analytickych uctud

Tematicky celek - Uétovani penéinich prostiedki a ce

nin

ovlada ucetni uzavérku a zavérku

vede pokladni knihu

Ué¢tovéni penéZnich prostiedk( v hotovosti

ovlada ucetni uzavérku a zavérku

vycisli inventarizacni rozdily a zauctuje je

Uctuje bézné ucetni pripady podle Gicetni osnovy pro
podnikatele

Uétovéni penéZnich prostiedk( v hotovosti

Uctuje bézné ucetni pripady podle tcetni osnovy pro
podnikatele

uctuje o pokladné na zékladé pfijmovych a vydajovych
pokladnich doklad

U¢tovéni penéZnich prostiedk(l v hotovosti

sestavi rozvahu

charakterizuje kratkodoby finan¢ni majetek, uctuje

Uctuje bézné ucetni pripady podle Gcetni osnovy pro
podnikatele

kratkodobé financni zdroje

U¢tovaéni kratkodobych finanénich zdrojd

Kratkodoby finan¢ni majetek

ovlada ucetni uzavérku a zavérku

provadi inventarizaci penéznich prostfedkd, cenin a

sestavi rozvahu

kratkodobého financniho majetku, vycisli inventarizacni
rozdily a zauctuje je

Inventarizace penéznich prostredkd, kratkodobého
finan¢niho majetku

Uctuje bézné ucetni pripady podle Gcetni osnovy pro
podnikatele

Uctuje o ceninach

Uctovani cenin

Tematicky celek - Zasoby a jejich uctovani

sestavi rozvahu

charakterizuje jednotlivé druhy zdsob

Zasoby - charakteristika, ¢lenéni, oceriovani, uctovani

sestavi rozvahu

vypocita pofizovaci cenu materialu

Materiadlové zasoby

vyhotovuje Gcetni doklady, ovéfuje nélezitosti,
zajistuje obéh, archivaci

vyhotovi pfijemku, vydejku

Materialové zasoby

Uctuje bézné ucetni pripady podle Gcetni osnovy pro
podnikatele

Uctuje o nakupu a prodeji materialu a zbozi

Materialové zasoby

Zasoby zbozi

ovlada ucetni uzavérku a zavérku

provadi inventarizaci zasob

Inventarizace zasob
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Ucetnictvi 3. ro¢nik Pocet vyucovacich hodin: 68

Prlfezova témata, pfesahy, souvislosti

Clovék a svét prace

Zaci chapou vyznam ziskanych poznatke pro prakticky Zivot, jsou vedeni k pochopeni vyznamu celoZivotniho vzdélavani.

Obsah tohoto tématu se prolind viemi oblastmi spolecenského a politického Zivota. Zaci jsou vedeni k praci s informacemi, které rozviji ob&anskou gramotnost a vztah
Zak( k materialnim a duchovnim hodnotam. Jsou vedeni k orientaci v masmédiich, k jejich vyuZiti a kritické mu zhodnoceni informaci.

Clovék a digitalni svét

Zaci jsou vedeni ke schopnosti fedit samostatné praktické tkoly s vyuZitim digitalnich technologii. Vedeme zaky v k pochopeni vyznamu digitalnich technologii jako
prostifedku komunikace a ziskdvani a zpracovani informaci v pracovnim i osobnim Zivoté U¢ime je reagovat na novinky v oblasti digitalnich technologii, vyuZivat je a
pochopit jejich vyznam pro dnesni spolecnost.

Clovék a Zivotni prostredi
Z4ci jsou sezndmeni s dopady podnikatelského zdméru na Zivotni prostfedi. Na zakladé informaci z rdiznych zdrojd si uvédomuji vyznam zdravého Zivotniho prostiedi
pro Clovéka.

Obcan v demokratické spolecnosti
Obsah tohoto tématu se prolind viemi oblastmi spolecenského a politického Zivota. Zaci jsou vedeni k praci s informacemi, které rozviji ob&anskou gramotnost a vztah
zaka k materidlnim a duchovnim hodnotam. Jsou vedeni k orientaci v masmédiich, k jejich vyufziti a kritickému zhodnoceni informaci.

Mezipredmétové zavislosti

SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Rocnik -> SVP vystup
schematicky sestavi rozvahu, zna podstatu, Ukoly a principy --> Ugetnictvi -> 4. roénik -> Uctuje o rozdéleni zisku, Uhradé ztraty
podvojného ucetnictvi, chape typické zmény rozvahovych polozZek
schematicky sestavi rozvahu, zna podstatu, ukoly a principy <-- Ugetnictvi -> 2. roénik -> charakterizuje pfedmét G&etnictvi a vymezi
podvojného Ucetnictvi, chape typické zmény rozvahovych poloZek zakladni pojmy - Ucetni jednotka, ucetni obdobi
provadi inventarizaci zasob <-- Ucetnictvi -> 2. ro¢nik -> vyé&isli inventariza¢ni rozdily
vypocita vysledek hospodareni, sestavi a uzavie Ucet zisku a ztrat <-- Ekonomika podniku -> 3. roc¢nik -> rozlisi jednotlivé nakladové druhy
Ucetnictvi 4. rocnik | Pocet vyucovacich hodin: 58

Vychovné a vzdélavaci strategie e  Kompetence k uéeni

* Kompetence k fesSeni problému

*  Komunikativni kompetence
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Ucetnictvi 4. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 58

®  Personalni a socialni kompetence

® Obcanské kompetence a kulturni povédomi

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

* Digitalni kompetence

* Vykondvat obchodné podnikatelské aktivity

® Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkid nebo sluzeb

¢ Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje
*  Matematické kompetence

RVP vystupy SVP vystupy Ucivo
Tematicky celek - Dlouhodoby majetek

sestavi rozvahu uvede clenéni dlouhodobého majetku, charakterizuje Dlouhodoby majetek - charakteristika, ¢lenéni,

dlouhodoby majetek ocenovani

Uctuje bézné ucetni pripady podle Gcetni osnovy pro | Uctuje o pofizeni, prevzeti a odpisech dlouhodobého Pofizovani dlouhodobého majetku

podnikatele majetku

Uctuje bézné ucetni pripady podle Gcetni osnovy pro | zatfidi hmotny majetek do odpisovych skupin podle Danové odpisy- odpisové skupiny, opravky, zlstatkova
podnikatele zakona o danich z pfijma cena

Uctuje bézné ucetni pripady podle Gcetni osnovy pro | pocitd darnové odpisy rovnomérné a zrychlené, ucetni | Daniové odpisy- odpisové skupiny, opravky, zlstatkova
podnikatele odpisy cena

uctuje bézné ucetni pripady podle Ucetni osnovy pro | pocita opravky a zUstatkovou cenu dlouhodobého Darlové odpisy- odpisové skupiny, opravky, zlstatkova
podnikatele majetku cena

Vyrazovani dlouhodobého majetku

Uctuje bézné ucetni pripady podle Ucetni osnovy pro | Uctuje o vyfazeni dlouhodobého majetku Vyrazovani dlouhodobého majetku

podnikatele

Tematicky celek - Zuctovaci vztahy

Uctuje bézné ucetni pripady podle Gcetni osnovy pro | vede prehled nejtypictéjsich pohledavek a zavazk( Uétovani pohledavek a zavazkl z obchodniho styku
podnikatele podnikatele

Gétuje bézné Ucetni pripady podle Géetni osnovy pro | vyhotovi fakturu a zachyti ji v knize vystavenych faktur | Uétovéani pohledavek a zavazkl z obchodniho styku
podnikatele

Uctuje bézné ucetni pripady podle Gcetni osnovy pro | Uctuje vydané a pfijaté faktury a jejich dhrady Uctovani pohledavek a zavazkd z obchodniho styku
podnikatele

U¢tuje bé&7né Gcetni pripady podle Géetni osnovy pro | G¢tuje o dalsich pohledavkéch, zejména za zaméstnanci | U¢tovéni pohledavek a zévazk( z obchodniho styku
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Ucetnictvi

4. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 58

podnikatele

a pojistovnami

Tematicky celek - Kapitalové tcty a dlouhodobé zavazky

Uctuje bézné ucetni pripady podle Gcetni osnovy pro
podnikatele

charakterizuje slozky vlastniho kapitalu

Charakteristika kapitalovych Gcti

Uctuje bézné ucetni pripady podle Gcetni osnovy pro
podnikatele

Uctuje o vlastnim kapitalu individualniho podnikatele

Zakladni kapital

Uget individuainiho podnikatele

Fondy tvorené ze zisku

Uctuje bézné ucetni pripady podle Gcetni osnovy pro
podnikatele

Uctuje o zakladnim kapitdlu v obchodnich spole¢nostech

Zakladni kapital

Uctuje bézné ucetni pripady podle Gcetni osnovy pro
podnikatele

Uctuje dalsi dlouhodobé zévazky

Rezervy

Dlouhodobé zavazky

Tematicky celek - Naklady a vynosy

rozlisi jednotlivé druhy naklad( a vynosl

charakterizuje pojem naklady, vydaje, vynosy, pfijmy

Naklady - pojem, tfidéni

rozlisi jednotlivé druhy naklad( a vynost

uvede ¢lenéni nakladll a vynosd podnikatele — Ucetni a
danovy pohled

Naklady - pojem, tridéni

Vynosy - pojem, tfidéni

rozlisi jednotlivé druhy ndklad( a vynost

uctuje o nakladech a vynosech ve finan¢nim Gcetnictvi

U¢tovani naklad

U¢tovéni vynost

rozlisi jednotlivé druhy naklad( a vynost

na prikladech uvede ¢asové rozliSovani nakladl a
vynosu

Casové rozliseni nakladt

Casové rozligeni vynosi

Tematicky celek - Vysledek hospodareni

ovlada ucetni uzavérku a zavérku

vypocitd vysledek hospodareni, sestavi a uzavre ucet
zisk(l a ztrat

Zjistovani vysledku hospodareni

Rozdéleni a usporadani vysledku hospodareni

ovlada ucetni uzavérku a zavérku

provede uzavérku nakladovych a vynosovych Gctl

Zjistovani vysledku hospodareni

ovlada ucetni uzavérku a zavérku

Uctuje o rozdéleni zisku, ihradé ztraty

Rozdéleni a usporadani vysledku hospodareni

Tematicky celek - Uéetni uzavérka

ovlada ucetni uzavérku a zavérku

sestavuje vykazy v ramci Ucetni zavérky

Postup pfi provadéni ucetni uzavérky

Vykazy sestavované v ramci Ucetni uzavérky

Tematicky celek - Dan z pFijmu

na prikladu vysvétli zakladni povinnosti podnikatele
vUdi statu

transformuje hospodarsky vysledek na zéklad dané z
prijm0 a vypocita dan z pfijma

Dan z pfijmu fyzickych osob
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Ucetnictvi

4. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 58

provede jednoduchy vypocet dani

Dan z pfijmu pravnickych osob

na prikladu vysvétli zakladni povinnosti podnikatele
vUci statu

uvede povinnosti podnikatele — osoby vydéle¢né ¢inné

ve vztahu k institucim zdravotniho a socidlnimu pojisténi

Dariové ptiznani

na prikladu vysvétli zakladni povinnosti podnikatele
vUci statu

vyplni zakladni tiskopisy - oznadmeni pojisténce a
prihlasku k dichodovému pojisténi

Dariové priznani

na prikladu vysvétli zakladni povinnosti podnikatele
vUci statu

provede jednoduchy vypocet zdravotniho a socidlniho
pojisténi

vyhotovi prehled pfijm a vydajl pro vypocet roéni vyse

zdravotniho a socialniho pojisténi osob vydéle¢né
¢innych

Darnové priznani

na prikladu vysvétli zakladni povinnosti podnikatele
vUci statu

provede jednoduchy vypocet dani

vypocita ¢istou mzdu

orientuje se v zakonné Upravé mezd

Vztahy souvisejici s odménovanim zaméstnancd,
zUctovani dani

Zuctovani s institucemi socialniho zabezpedeni a
zdravotniho pojisténi

Danové priznani

Tematicky celek - Souvisly ptiklad

Uctuje bézné ucetni pripady podle Gcetni osnovy pro
podnikatele

Uctuje o hospodarskych situacich ve vyrobnim podniku -

prakticky souvisly pfiklad

- U¢tovani ve vyrobnim podniku

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a svét prace

Zaci chapou vyznam ziskanych poznatk(l pro prakticky Zivot, jsou vedeni k pochopeni vyznamu celoZivotniho vzdélavani.

Obcan v demokratické spolecnosti

Obsah tohoto tématu se prolind viemi oblastmi spolecenského a politického Zivota. Zaci jsou vedeni k praci s informacemi, které rozviji obéanskou gramotnost a vztah
zak( k materialnim a duchovnim hodnotam. Jsou vedeni k orientaci v masmédiich, k jejich vyuZiti a kritické mu zhodnoceni informaci.

Clovék a digitalni svét

Zaci jsou vedeni ke schopnosti fedit samostatné praktické tkoly s vyuZitim digitalnich technologii. Vedeme zaky v k pochopeni vyznamu digitalnich technologii jako
prostfedku komunikace a ziskavani a zpracovani informaci v pracovnim i osobnim Zivoté U¢ime je reagovat na novinky v oblasti digitalnich technologii, vyuZzivat je a

pochopit jejich vyznam pro dnesni spole¢nost.

Clovék a Zivotni prostredi

Z4ci jsou seznameni s dopady podnikatelského zdméru na Zivotni prostiedi. Na zakladé informaci z rGznych zdrojd si uvédomuji vyznam zdravého Zivotniho prosttedi

pro ¢lovéka.
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Mezipfedmétové zavislosti

SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Roénik -> SVP vystup
vyhotovi pfehled pfijmu a vydajl pro vypocet rocni vyse -> Ekonomika podniku -> 2. ro€nik -> zna zadkladni povinnosti
zdravotniho a socialniho pojisténi osob vydélecné ¢innych podnikatele v{ci statu
orientuje se v zdkonné Upravé mezd --> Ekonomika podniku -> 2. ro€nik -> zna zadkladni povinnosti
podnikatele v{ci statu
uctuje o hospodafiskych situacich ve vyrobnim podniku - prakticky --> Ekonomika podniku -> 4. roénik -> na pfikladu uvede vyuziti
souvisly ptiklad vysledkl finanéni analyzy hospodafreni k Fizeni
Uctuje o rozdéleni zisku, Uhradé ztraty <-- Ucetnictvi -> 3. ro¢nik -> schematicky sestavi rozvahu, zna podstatu,
ukoly a principy podvojného Ucetnictvi, chape typické zmény
rozvahovych polozek
vyhotovi pfehled pfijmU a vydajl pro vypocet rocni vyse <-- Ucetnictvi -> 2. ro¢nik -> charakterizuje predmét dariové evidence,
zdravotniho a socidlniho pojisténi osob vydélecné ¢innych vymezi okruh osob vedoucich dafiovou evidenci
orientuje se v zdkonné Upravé mezd <-- Ekonomika podniku -> 3. ro¢nik -> vypocita ¢istou mzdu
6.13 Potraviny a vyziva
Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. ro¢nik 3. ro¢nik 4. rocnik
2 2 2 2
Povinny Povinny Povinny Povinny

Nazev predmétu

Potraviny a vyZiva

Oblast

Odborné vzdélavani

Charakteristika predmétu

Z4ci se seznami s jednotlivymi potravinami rostlinného i Zivo¢igného pavodu, pochutinami a napoji, s jejich
sloZzenim, jakosti, zdsadami spravného oSetfovani a skladovani. Dokazi rozlisit vlastnosti jednotlivych
druhd. Cilem predmétu je poskytnout Zakim ucelenou soustavu védomosti o potravinach, napojich a
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Nazev predmétu

Potraviny a vyZiva

zasadach spravné vyzivy a o jejich vlivu na zdravi ¢lovéka. Zaci se seznami s dalsimi vlastnostmi potravin,
vyuZitelnymi pfi pripravé pokrm( a napojl, se zasadami spravného osetrovani a skladovani potravin. Osvoji
si zasady racionalni vyzivy, ziskaji védomosti o potiebach lidského organismu, naudi se vhodné kombinovat
potraviny, tak aby bylo zabezpeceno optimalni stravovani. Studenti ziskaji poznatky o |écebné vyzivé, o
alternativnich zplsobech stravovani a stravovani cizincl. Nezbytnou soucasti je osvojeni hygienickych
predpisl souvisejicich s gastronomickym provozem.

Cilem predmétu je poskytnout Zakim ucelenou soustavu védomosti o potravinach, napojich a zasadach
spravné vyzivy a o jejich vlivu na zdravi ¢lovéka.

Obsahové, ¢asové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu
dllezité pro jeho realizaci)

Vyuka je realizovdna formou hromadného vyucovani, jsou pouzivany informacné receptivni a problémové
metody (vyklad, fizeny rozhovor, reseni problémovych uloh). Dliraz je kladen na nazornost a
srozumitelnost s vyuZitim rdznych didaktickych pomacek. Zaci také pracuji s odbornou literaturou,
casopisy, samostatné vyhleddvaji nové informace.

1 rocnik - 68 hodin celkem

Vyznam zdravé a spravné vyZivy - dotace ucebniho bloku: 3 hodiny
Ucivo:

- vyznam zdravé a spravné vyzivy

- potraviny - plivod, jakost, druhy

- skladovani, oSetfovani, hygiena potravin, ndkazy z potravin
Hygienické predpisy v gastronomii - dotace ucebniho bloku: 3 hodiny
Ucivo:

- pozadavky na hygienu v gastronomii

Kritické body HACCP - dotace ucebniho bloku: 3 hodiny

Ucivo:

- kritické body HACCP - ucel

Zdravotni rizika z potravy, alimentarni ndkazy: dotace uc¢ebniho bloku 2 hodiny
Ucivo:

- moznosti nakazy a otrav z potravin, zpUsob prevence

Skladovani potravin: dotace ucebniho bloku 5 hodin

Ucivo:

- druhy sklad
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Nazev predmétu

Potraviny a vyZiva

- ukladani potravin do jednotlivych sklad

- pficiny znehodnocovani potravin

SloZeni potravin: dotace ucebniho bloku 17 hodin
Ucivo:

- Ziviny

- vyznam, sloZeni, zdroje, potfeba Zivin

- energeticka a biologicka hodnota

- bilkoviny

- tuky

- sacharidy

- ochranné latky

- vitaminy: vyznam, rozdéleni

- vitaminy rozpustné v tucich

- vitaminy rozpustné ve vodé

- mineralni latky, voda

- potravinové doplriky

Potraviny rostlinného plvodu: dotace ucebniho bloku 20 hodin
Ucivo:

- ovoce: sloZeni, rozdéleni, skladovani, konzervovani, pouziti
- zelenina: slozeni, rozdéleni, skladovani, konzervovani, pouziti
- brambory: slozeni, druhy, skladovani, pouziti

- luSténiny: slozeni, druhy, skladovani, pouziti

- houby: sloZeni, druhy, vyznam, pouZiti

- obiloviny: sloZeni, druhy, vyznam, skladovani

- mlynské vyrobky

- téstoviny - vyroba, druhy

- pekarenské vyrobky

Pochutiny: dotace ucebniho bloku 10 hodin
Ucivo:

- rozdéleni pochutin, vyznam

- kdva, caj, kavoviny, kakao

- kofeni a ostatni pochutiny
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Nazev predmétu

Potraviny a vyZiva

Sladidla: dotace ucebniho bloku 5 hodin
Ucivo:

- rozdéleni sladidel, vyznam

- fepny cukr, véeli med, uméla sladidla

2 rocnik - 66 hodin celkem

Zakladni ziviny: dotace uc¢ebniho bloku 5 hodin
Ucivo:

- bilkoviny, tuky, sacharidy

- vitaminy, mineralni latky

Potraviny Zivocisného plivodu: dotace uc¢ebniho bloku 16 hodin
Ucivo:

- mléko - sloZeni, druhy, vyznam ve vyzivé

- zpracovani mléka, skladovani, trzni druhy

- zakysané mlécné vyrobky

- vyroba smetany

- vyroba tvarohu

- syry, vyroba, druhy

- maslo - trzni druhy, vyroba, pouZiti

- vejce - slozeni, déleni, jakost, pouziti

Tuky: dotace ucebniho bloku 5 hodin

Ucivo:

- vyznam, rozdéleni, skladovani, pouziti tuk(

- tuky rostlinné, zivocisné, upravované

Maso a masné vyrobky: dotace ucebniho bloku 40 hodin
Ucivo:

- sloZeni masa, rozdéleni, vyznam ve vyzivé

- zrani, jakost, konzervovani, skladovani masa

- hovézi maso - charakteristika, rozdéleni, pouziti

- teleci maso - charakteristika, rozdéleni, pouziti

- veprové maso - charakteristika, rozdéleni, pouziti
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Nazev predmétu

Potraviny a vyZiva

- skopové maso - charakteristika

- kozi, koriské, krali¢i maso - charakteristika

- zvéfina - charakteristika, rozdéleni, vyznam ve vyzivé

- drlibez - charakteristika, rozdéleni, vyznam ve vyZivé

- ryby - charakteristika, rozdéleni, vyznam ve vyzivé

- korysi a mékkysi - charakteristika, rozdéleni, vyznam ve vyzivé
- vnitfnosti - charakteristika, rozdéleni, vyznam ve vyzivé

- masné vyrobky, konzervy a polokonzervy

- konvenience

3 rocnik - 68 hodin celkem

Oznaceni potravin a potravinarskych vyrobk(: dotace ucebniho bloku 3 hodiny
Ucivo:

- konvenience

- oznaceni potravin na etiketé

Ndpoje: dotace ucebniho bloku 2 hodiny

Ucivo:

- ndpoje - vyznam, rozdéleni

Nealkoholické napoje: dotace ucebniho bloku 7 hodin
Ucivo:

- voda

- minerdlni voda, sodova voda

- limonady, ovocné napoje

- ostatni nealkoholické napoje

Alkoholické napoje: dotace uc¢ebniho bloku 35 hodin
Ucivo:

- pivo - charakteristika, vyroba, skladovani, trzni druhy

- vino - charakteristika, druhy - vyroba, skladovani, trzni druhy
- charakteristika jednotlivych vin

- lihoviny - charakteristika, vyroba lihu, trzni druhy lihovin
- charakteristika jednotlivych lihovin
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Nazev predmétu

Potraviny a vyZiva

Travici soustava: dotace ucebniho bloku 8 hodin
Ucivo:

- jednotlivé ¢asti travici soustavy

- proces traveni

- pfeména Zzivin

Krevni a mizni obéh: dotace ucebniho bloku 4 hodiny
Ucivo:

- krev, krevni obéh

- mizni obéh

Zlazy s vnitini sekreci: dotace u¢ebniho bloku 3 hodiny
Ucivo:

- Zlazy s vnitini sekreci , vyznam hormonu

Vylucovaci ustroji: dotace ucebniho bloku 3 hodiny
Ucivo

- vylucovaci organy

Nervova soustava: dotace ucebniho bloku 3 hodin
Ucivo:

- sloZeni nervové soustavy

- vyznam nervové soustavy

4 rocnik - 58 hodin celkem

Ucivo:

- hlavni zdsady racionalni vyZivy
- zplsoby stravovani

- sméry ve vyzivé

- diferencované stravovan
Lécebna vyziva: dotace ucebniho bloku 10 hodin

Ucivo:

Zasady spravné vyzivy a zplsoby stravovani: dotace u¢ebniho bloku 20 hodin

- nespravné stravovaci ndvyky a onemocnéni spojené se stravou
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Nazev predmétu

Potraviny a vyZiva

- dietni systém

- charakteristika jednotlivych diet

- sestavovani menu pro rizné diety

Stravovaci zvyklosti pFislusnikl riznych narodu a etnickych skupin: dotace uéebniho bloku 13 hodin
Ucivo:

- vztah k vyZivé v rGznych kulturach

- ndbozZenstvi a jidlo

- kfestanstvi, Zidovstvi, isldm, hinduismus, buddhismus

- gastronomické zvlastnosti zahrani¢nich hostl

Stanoveni biologické a energetické hodnoty pokrmt: dotace uc¢ebniho bloku 13 hodin
Ucivo:

- vyZivové normy

- tabulky sloZeni vyZivovych hodnot pozivatin

- vypocty hodnot pokrm( a porovnani s doporucenymi davkami

- sestavovani jidelnickl dle zasad spravné vyZivy

Ekologie a vyroba potravin: dotace u¢ebniho bloku 2 hodiny

Ucivo:

- ekologie a vyziva

Integrace predmétd

* \Vyiiva

Mezipfedmétové vztahy

*  Matematika

¢ Technologie

* Stolniceni

* Hotelovy a restauraéni provoz
* Spolecenska vychova

¢ Odborny vycvik

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zZaki

Kompetence k uceni:
¢ uc¢ime zaky vyhodnocovat si vlastni ucebni ¢innosti
e vedeme zaky, samostatné pozorovat a zkouset jednotlivé pohybové dovednosti béhem vyuky iv

multimédiich, ze kterych rovnéz ziskava aktualni informace z oblasti sportu nejen v blizkém okoli, ale i ve

svété
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Nazev predmétu

Potraviny a vyZiva

¢ u¢ime souvislosti chemickych poznatk( s poznatky ziskanymi v jinych ptirodnich védach
¢ pomahame zakam vyuzivat prostfedky informacnich technologii k ziskavani novych poznatkd

Kompetence k feseni problému:

¢ uc¢ime zaky porozumét zadani ukolu, ziskat informace potrebné k feseni problému, zhodnotit dosazeny
vysledek

e vedeme zaky k tomu, aby dokazali porovndvat odborné ndzory, medidlni tvrzeni a vlastni znalosti a
praktické zkusenosti.

Komunikativni kompetence:
¢ pomahame Zaklm aktivné se Ucastnit diskusi, vyjadfovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury
osobniho projevu a spolec¢enského chovani.

Matematické kompetence:
¢ uc¢ime zaky spravnému vypoctu u EH, BH a vyZivovych norem v ramci diferencovaného stravovani
¢ u¢ime spravnému vyuzivani a prevodu jednotek pro normovani, vazeni potraviny, odméfrovani potravin

Digitalni kompetence:
* podporujeme u zaka, aby ovladali digitalni zafizeni, aplikace a sluzby, v€etné nastrojd umélé
inteligence
* vyZadujeme u zak(, aby dokazali vyuzivat digitalni zatizeni ve Skolnim a pracovnim prostredi a ve
vefejném Zivoté
* ucime zdky vyuZivat a nastavovat digitalni technologie podle vlastni potfeby a podle pozadavk{
pracovniho prostredi

Vykonavat obchodné podnikatelské aktivity:
¢ uc¢ime pripravit podklady dle kalkulace pokrmu, ndpoji a ostatnich sluzeb spojenych s provozem

Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci:

¢ sméfrujeme zaky k dodrzovani jednotlivych zasad a pravidel BOZP

* seznamujeme je specifikaci predpist o bezpecnosti a ochrané zdravi v jednotlivych odbytovych
stfediscich

¢ ucime, jak postupovat v pripadé Urazu na pracovisti

¢ Vedeme Zaky, aby si osvojili si zadsady a ndvyky zdravi neohroZzujici prace

e U¢ime Zaky znat systém péce o zdravi

¢ Vedeme Zaky, aby méli védomosti o zasadach poskytovani prvni pomoci
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Nazev predmétu

Potraviny a vyZiva

Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkti nebo sluzeb:

¢ ucime zdky chdpat kvalitu jako nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku
* vedeme Zaky k dodrzovani stanovenych predpist systému fizeni jakosti

¢ ucime zaky dbat na zabezpecovani kvality vyrobk{

* pomahame zakam zohlednovat pozadavky zakaznika

Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrZitelného rozvoje:

e vedeme zaky, aby znali vyznam, Ucel a uzZite¢nost vykonavané prace, jeji financni ohodnoceni

¢ u¢ime zdaky zvazovat pfi pracovni ¢innosti naklady, vynosy, zisk a vliv na Zivotni prostredi

¢ u¢ime zdaky efektivné hospodafrit se svymi finanénimi prostredky

¢ motivujeme zaky nakladat s materialem, energiemi, odpady, vodou ekonomicky s ohledem na Zivotni
prostredi

ZpUsob hodnoceni zaka

Zaci jsou hodnoceni priib&iné po cely $kolni rok. Prolinaji se metody Ustniho zkou$eni s pisemnym. P¥i
hodnoceni se sleduje vécna spravnost. Soucasti je i aktivni pfistup pfi plnéni studijnich povinnosti,
vystupovani v diskuzich, chovani zak( v souladu s osvojenymi zasadami spoleéenského chovani a
mezilidskych vztahd.

Kritéria hodnoceni vychazeji z klasifika¢niho radu Skoly. Soucasti hodnoceni jsou i aktivity Zak( - pfiprava a

prezentace semindrnich praci.

Jsou vedeni k:

- samostatnosti a odpovédnosti

- osvojovani si dovednosti ziskanych v teoretické i praktické vyuce
- samostatnému rozhodovani

- vyuzivani gastronomickych pravidel

- ziskavani a rozsifovani znalosti v oboru

- primérenému vyjadrovani a reagovani na jednotliva zadani

- vyuzivani znalosti pfi sestavovani jidelnich listk(i a menu pro rlizné prilezitosti a na zakladé danych
pozadavki

- praci s vypocetni technikou a dalsimi modernimi technologiemi

- prace se ziskavanim dat z internetového prostredi a jejich pouziti

Potraviny a vyZiva

1. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 68

Vychovné a vzdélavaci strategie

* Kompetence k uceni
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Potraviny a vyZiva

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 68

* Kompetence k fesSeni problém

*  Komunikativni kompetence

* Matematické kompetence

* Digitalni kompetence

* Vykondvat obchodné podnikatelské aktivity

*  Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

* Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkd nebo sluzeb

* Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Vyznam zdravé a spravné vyiivy

na prikladu uvede stravovaci zvyklosti pFislusnikd
rGznych narodd a etnickych skupin, respektuje je

objasni podstatu racionalni vyZivy a souvislost
nespravnych stravovacich ndvyka a civilizacnich
chorob

objasni zasady racionalni vyZivy

vyznam zdravé a spravné vyzivy

potraviny - plvod, jakost, druhy

Tematicky celek - Hygienické predpisy v gastronomil

dodrZuje predpisy o ochrané Zivotniho prostredi

uplatfiuje poZadavky na hygienu v gastronomii

uplatriuje poZadavky na hygienu v gastronomii

pozadavky na hygienu v gastronomii

Tematicky celek - Kritické body HACCP

objasni ucel kritickych bodd HACCP

uvede moznosti nakazy a otravy z potravin, zplsob
prevence

objasni ucel kritickych bodd HACCP

kritické body HACCP - ucel

Tematicky celek - Zdravotni rizika z potravy, alimentarni nakazy

uvede moznosti nakazy a otravy z potravin, zplisob
prevence

uvede mozZnosti nakazy a otravy z potravin, zplisob
prevence

moZnosti ndkazy a otrav z potravin, zplsob prevence

Tematicky celek - Skladovani potravin

uvede zpUsob skladovani jednotlivych druh( potravin,
napoju, polotovard a vlastnich vyrobkd

uvede zpUsob skladovani jednotlivych druh potravin

druhy sklad

ukladani potravin do jednotlivych sklad

uplatriiuje poZadavky na hygienu v gastronomii

uvede mozZnosti nakazy a otravy z potravin, zplisob

aplikuje pozadavky na hygienu v gastronomii

priciny znehodnocovani potravin
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Potraviny a vyZiva

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 68

prevence

Tematicky celek - SloZeni potravin

charakterizuje doplriky v potravinach a vysvétli ddvody
pouzivani

vysvétli oznaceni potravin na etiketé

charakterizuje doplriky v potravinach a vysvétli divody
pouziva

Ziviny - vyznam, sloZeni, zdroje, potteba Zivin

energeticka a biologicka hodnota

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhf,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyZivé

vysvétli oznaceni potravin na etiketé

vysvétli vyznam, sloZeni, zdroje a potfebu Zivin

bilkoviny

tuky

sacharidy

ochranné latky - vitaminy - vyznam, rozdéleni

vitaminy rozpustné v tucich

vitaminy rozpustné ve vodé

mineralni latky, voda

potravinové doplnky

Tematicky celek - Potraviny rostlinného ptivodu

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhf,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyZivé

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druh,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyZivé

ovoce - sloZeni, rozdéleni, skladovani, konzervovani,
pouZziti

uvede zpuUsob skladovani jednotlivych druhl potravin,
napoju, polotovard a vlastnich vyrobka

pouZiva a ovérfuje zatizeni skladu

zelenina - sloZeni, rozdéleni, skladovani, konzervovani,
pouziti

brambory - sloZeni, druhy, skladovani, pouZiti

lusténiny - sloZeni, druhy, skladovani, pouziti

houby - sloZeni, druhy, vyznam, pouZiti

obiloviny - slozeni, druhy, vyznam, skladovani

mlynské vyrobky

téstoviny - vyroba, druhy

pekarenské vyrobky

dodrZuje predpisy o ochrané Zivotniho prostredi

uplatiiuje pozadavky na hygienu v gastronomii

uvede moznosti nakazy a otravy z potravin, zplisob

dodrZuje zasady hygien v souladu s manipulaci a
skladovani potravin, pro zachovani Zivin v potravinach

ovoce - sloZeni, rozdéleni, skladovani, konzervovani,
pouziti

zelenina - slozeni, rozdéleni, skladovani, konzervovani,
pouziti

brambory - slozeni, druhy, skladovéni, pouziti

317




SKOLNi VZDELAVACi PROGRAM — Gastronomie

Potraviny a vyZiva

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 68

prevence

lusténiny - sloZeni, druhy, skladovani, pouziti

houby - sloZeni, druhy, vyznam, pouziti

obiloviny - slozeni, druhy, vyznam, skladovani

mlynské vyrobky

téstoviny - vyroba, druhy

pekarenské vyrobky

charakterizuje mechanismus premény latek a energii v
lidském organismu

charakterizuje stravovani vybranych skupin osob

objasni podstatu racionalni vyZivy a souvislost
nespravnych stravovacich navyka a civilizacnich
chorob

rozliSuje a charakterizuje sméry ve vyzivé véetné
alternativnich

aplikuje zasady racionalni vyZivy z hlediska potravin

ovoce - sloZeni, rozdéleni, skladovani, konzervovani,
pouZziti

zelenina - sloZeni, rozdéleni, skladovani, konzervovani,
pouZziti

brambory - sloZeni, druhy, skladovani, pouziti

lusténiny - sloZeni, druhy, skladovani, pouziti

houby - sloZeni, druhy, vyznam, pouziti

obiloviny - sloZeni, druhy, vyznam, skladovani

mlynské vyrobky

téstoviny - vyroba, druhy

pekarenské vyrobky

popiSe vyrobu zakladnich druhd potravin a ndpoja

popise vyrobu zakladnich druhd potravin

ovoce - slozeni, rozdéleni, skladovani, konzervovani,
pouZziti

zelenina - sloZeni, rozdéleni, skladovani, konzervovani,
pouziti

brambory - sloZeni, druhy, skladovani, pouziti

lusténiny - sloZeni, druhy, skladovani, pouziti

houby - sloZeni, druhy, vyznam, pouziti

obiloviny - slozeni, druhy, vyznam, skladovani

mlynské vyrobky

téstoviny - vyroba, druhy

pekarenské vyrobky

Tematicky celek - Pochutiny
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Potraviny a vyZiva

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 68

charakterizuje mechanismus pfemény latek a energii v
lidském organismu

objasni podstatu racionalni vyZivy a souvislost
nespravnych stravovacich navyka a civilizacnich
chorob

urci obsah alergen( v potravinach

rozdéleni pochutin, vyznam

kava, ¢aj, kavoviny, kakao

koreni a ostatni pochutiny

charakterizuje mechanismus pfemény latek a energii v
lidském organismu

objasni podstatu racionalni vyZivy a souvislost
nespravnych stravovacich navyka a civilizacnich
chorob

rozliSuje a charakterizuje sméry ve vyzivé véetné
alternativnich

dokdze vysvétlit vyznam a vliv pochutin na lidsky
organismus jejich prospésnost i Spatny vliv

rozdéleni pochutin, vyznam

kava, ¢aj, kavoviny, kakao

koreni a ostatni pochutiny

Tematicky celek - Sladidla

charakterizuje doplriky v potravinach a vysvétli divody
pouzivani

rozlisuje a charakterizuje jednotlivé druhy napoja,
uvede jejich vyuziti z riznych hledisek véetné jejich
podavani

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhf,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyZivé

vysvétli oznaceni potravin na etiketé

zdlivodni zplsob a vyznam vyuzivani polotovarud

aplikuje vhodnost ¢i nevhodnost sladidel v racionalni
vyZivé

rozdéleni sladidel, vyznam

repny cukr, véeli med, uméla sladidla

popiSe vyrobu zakladnich druhd potravin a ndpoj

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druh,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyZivé

popise vyrobu zakladnich druhi potravin z hlediska
technologického

fepny cukr, véeli med, uméla sladidla

charakterizuje doplriky v potravinach a vysvétli divody
pouzivani

charakterizuje stravovani vybranych skupin osob

ma prehled o anatomii traviciho traktu a
fyziologickych procesech traveni v organismu

objasni podstatu racionalni vyZivy a souvislost
nespravnych stravovacich navyka a civilizacnich

zna alternativni zdroje sladidel

rozdéleni sladidel, vyznam

repny cukr, véeli med, uméla sladidla
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Potraviny a vyZiva

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 68

chorob

objasni Ulohu stravovani pfti |[écbé chorob a uvede
hlavni typy Ié¢ebnych diet a specifika jejich pfipravy

vysvétli oznaceni potravin na etiketé

uvede zpusob skladovani jednotlivych druhi potravin, | uvede zptsob skladovani jednotlivych druhi potravin, | fepny cukr, véeli med, uméla sladidla

napoju, polotovaru a vlastnich vyrobkd dle pfislusnosti skladu

Mezipfredmétové zavislosti

SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Rocnik -> SVP vystup

objasni zasady racionalni vyzivy --> Stolnic¢eni -> 1. ro¢nik -> uplatriuje zasady pfi sestavovani menu pro
rGzné skupiny stravnikd

uplatiiuje pozadavky na hygienu v gastronomii --> Technologie -> 1. ro¢nik -> vysvétli zdkladni Ukoly a povinnosti
organizace pti zajistovani BOZP

uvede moznosti nakazy a otravy z potravin, zplisob prevence --> Technologie -> 1. ro¢nik -> uvede pfiklady bezpecnostnich rizik,
event. nejCastéjsi priciny Urazl a jejich prevenci

uvede zpUsob skladovani jednotlivych druh( potravin --> Technologie -> 4. roc¢nik -> skladuje spravné potraviny a napoje

uvede zpUsob skladovani jednotlivych druh( potravin -> Technologie -> 1. ro¢nik -> objasni vyznam hygienickych pozadavku
ve vyrobnim stredisku

objasni zasady racionalni vyzivy <-- Stolniéeni -> 1. ro¢nik -> sestavuje menu a jidelni listky

uplatfiuje pozadavky na hygienu v gastronomii <-- Technologie -> 1. ro¢nik -> uvede pfiklady bezpecnostnich rizik,
event. nejCastéjsi priciny urazl a jejich prevenci

uvede moznosti ndkazy a otravy z potravin, zpUsob prevence <-- Technologie -> 1. ro¢nik -> objasni vyznam hygienickych pozadavku
ve vyrobnim stredisku

uvede zpUsob skladovani jednotlivych druh( potravin, dle <-- Technologie -> 1. rocnik -> orientuje se ve zpUsobech predbézné

prislusnosti skladu Upravy a ptipravy surovin

vysvétli vyznam, sloZeni, zdroje a potiebu Zivin <-- Potraviny a vyziva -> 2. ro¢nik -> vysvétli princip traveni a
vstfebavani Zivin

pouziva a ovéruje zafizeni skladu <-- Potraviny a vyziva -> 2. ro¢nik -> uvede zpUsob skladovani

jednotlivych druhi potravin, polotovar( a vlastnich vyrobki
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SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Rocnik -> SVP vystup

rozlisuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhd, <-- Potraviny a vyziva -> 2. ro¢nik -> rozliSuje a charakterizuje potraviny

technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé z hlediska druht, technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé

objasni zasady racionalni vyzivy <-- Potraviny a vyziva -> 4. ro¢nik -> objasni podstatu racionalni vyZivy a
souvislost nespravnych stravovacich navyka a civilizacnich chorob

vysvétli vyznam, sloZeni, zdroje a potiebu Zivin <-- Potraviny a vyziva -> 4. ro¢nik -> charakterizuje stravovani
vybranych skupin osob

urci obsah alergent v potravinach <-- Potraviny a vyziva -> 2. ro¢nik -> VyuZiva znalosti o obsahu alergenl

Potraviny a vyZiva 2. rocénik | Pocet vyucovacich hodin: 66

Vychovné a vzdélavaci strategie

* Kompetence k uéeni

* Kompetence k feseni problém{

*  Komunikativni kompetence
* Matematické kompetence

* Digitalni kompetence

* Vykondvat obchodné podnikatelské aktivity

* Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

*  Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkd nebo sluzeb

* Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Zakladni ziviny

charakterizuje mechanismus premény latek a energii v
lidském organismu

vysvétli princip traveni a vstfebavani Zivin

bilkoviny, tuky, sacharidy

vitaminy, mineralni latky

vev 2

Tematicky celek - Potraviny Zivoéisného pivodu

uvede zpUsob skladovani jednotlivych druhl potravin,
napojl, polotovarl a vlastnich vyrobku

uvede zpUsob skladovani jednotlivych druh(l potravin,

polotovaru a vlastnich vyrobka

zpracovani mléka, skladovani, trini druhy

rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy ndpojad,
uvede jejich vyuZiti z riznych hledisek vcetné jejich
podavani

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

mléko - sloZeni, druhy, vyznam ve vyzivé

mlécné vyrobky - zakysané

smetana, tvaroh

syry, maslo - trzni druhy, vyroba
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Potraviny a vyZiva

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 66

vejce - slozeni, déleni, jakost, pouZziti

popiSe vyrobu zakladnich druhd potravin a ndpoja

popise vyrobu zakladnich druhd potravin

mlécné vyrobky - zakysané

smetana, tvaroh

syry, maslo - trzni druhy, vyroba

uplatiiuje poZadavky na hygienu v gastronomii

uvede mozZnosti nakazy a otravy z potravin, zplisob
prevence

uplatiiuje poZadavky na hygienu v gastronomii

zpracovani mléka, skladovani, trzni druhy

mlécné vyrobky - zakysané

smetana, tvaroh

syry, maslo - trzni druhy, vyroba

vejce - slozeni, déleni, jakost, pouziti

objasni ucel kritickych bodt HACCP

uvede mozZnosti ndkazy a otravy z potravin, zplisob
prevence

uvede mozZnosti nakazy a otravy z potravin, zplisob
prevence

zpracovani mléka, skladovani, trini druhy

mlécné vyrobky - zakysané

smetana, tvaroh

syry, maslo - trzni druhy, vyroba

vejce - slozeni, déleni, jakost, pouziti

Tematicky celek - Tuky

charakterizuje doplriky v potravinach a vysvétli divody
pouzivani

Vyuziva znalosti o obsahu alergent

vyznam, rozdéleni, skladovani, pouziti

tuky rostlinné, Zivocisné, upravované

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

Zna spravné rozdéleni tukd, jejich vhodnost pfi pouziti

vyznam, rozdéleni, skladovani, pouziti

tuky rostlinné, Zivocisné, upravované

charakterizuje mechanismus premény latek a energii v
lidském organismu

objasni podstatu racionalni vyZivy a souvislost
nespravnych stravovacich navyka a civilizacnich
chorob

objasni Ulohu stravovani pti l[écbé chorob a uvede
hlavni typy IéCebnych diet a specifika jejich pripravy

vysvétli oznaceni potravin na etiketé

Vliv tuk( na lidsky organismus z hlediska vyZivy

vyznam, rozdéleni, skladovani, pouziti

tuky rostlinné, Zivocisné, upravované

Tematicky celek - Maso a masné vyrobky

uplatriuje poZadavky na hygienu v gastronomii

uvede mozZnosti ndkazy a otravy z potravin, zplisob

zna principy a pozadavky na hygienu v gastronomii

sloZzeni masa, rozdéleni, vyznam ve vyzivé

zrani, jakost, konzervovani, skladovani masa
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Potraviny a vyZiva

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 66

prevence

charakterizuje doplriky v potravinach a vysvétli divody| charakterizuje jednotlivé druhy mas, vysvétli vyznam

pouzivani pro vyZivu

rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy napoju,
uvede jejich vyuZiti z riznych hledisek véetné jejich
podavani

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

vysvétli oznaceni potravin na etiketé

jate¢né druhy masa - hovézi maso - charakteristika,
rozdéleni, pouZiti

teleci maso - charakteristika, rozdéleni, pouZziti

veprové maso - charakteristika, rozdéleni, pouziti

skopové maso, kozi, konské, krali¢i - charakteristika

zvérina - charakteristika, rozdéleni, vyznam ve vyzivé

drlibezZ - charakteristika, rozdéleni, vyznam ve vyZivé

ryby - charakteristika, rozdéleni, vyznam ve vyzivé

korysi a mékkysi - charakteristika, rozdéleni, vyznam
ve vyzivé

vnitfnosti - charakteristika, rozdéleni, vyznam ve
vyZivé

masné vyrobky, konzervy a polokonzervy,
konvenience

Mezipredmétové zavislosti

SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Rocnik -> SVP vystup

vysvétli princip traveni a vstfebdavani zivin --> Potraviny a vyziva -> 1. ro¢nik -> vysvétli vyznam, sloZeni, zdroje a
potfebu Zivin

uvede zpUsob skladovani jednotlivych druh( potravin, polotovari a -> Potraviny a vyZiva -> 1. ro¢nik -> pouziva a ovéruje zafizeni skladu
vlastnich vyrobk
rozlisuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhd, --> Potraviny a vyZiva -> 1. ro¢nik -> rozliSuje a charakterizuje potraviny
technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé z hlediska druh, technologického vyuZziti a vyznamu ve vyzivé
VyuZziva znalosti o obsahu alergen( --> Potraviny a vyZiva -> 1. rocnik -> urci obsah alergent v potravinach
uplatriuje pozadavky na hygienu v gastronomii <-- Technologie -> 1. ro¢nik -> uvede pfiklady bezpecnostnich rizik,

event. nejCastéjsi priciny urazl a jejich prevenci
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Potraviny a vyziva

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 68

Vychovné a vzdélavaci strategie

* Kompetence k uéeni

* Kompetence k fesSeni problém

*  Komunikativni kompetence

* Matematické kompetence

¢ Digitalni kompetence

* Vykondvat obchodné podnikatelské aktivity

* Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

*  Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkd nebo sluzeb

* Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Oznaceni potravin a potravinarskych

vyrobku

zdlvodni zpUsob a vyznam vyuZivani polotovar(

zdlvodni zpUsob vyuZivani polotovar(

konvenience

vysvétli oznaceni potravin na etiketé

vysvétli oznaceni potravin na etiketé

oznaceni potravin na etiketé

Tematicky celek - Napoje

rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy napoju,
uvede jejich vyuZiti z riznych hledisek véetné jejich
podavani

rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy napoju,
uvede jejich

napoje - vyznam, rozdéleni

rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy napoju,
uvede jejich vyuZiti z riznych hledisek véetné jejich
podavani

vyuZiti a poddvani z rGznych hledisek

napoje - vyznam, rozdéleni

vysvétli oznaceni potravin na etiketé

vysvétli oznaceni napojl na etiketé

napoje - vyznam, rozdéleni

Tematicky celek - Nealkoholické napoje

rozlisuje a charakterizuje jednotlivé druhy napoja,
uvede jejich vyufZiti z rGznych hledisek véetné jejich
podavani

rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy napoj,
uvede jejich vyuZiti a podavani z rGznych hledisek

voda, mineralni voda, sodova voda

limonady, ovocné napoje, ostatni nealkoholické
napoje

vysvétli oznaceni potravin na etiketé

umi pracovat s Udaji na etiketé napoja

voda, minerdlni voda, sodova voda

limonady, ovocné napoje, ostatni nealkoholické
napoje

uvede zpusob skladovani jednotlivych druh(l potravin,

uvede zpUsob skladovani jednotlivych druhl ndpoj

voda, mineralni voda, sodova voda
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Potraviny a vyZiva

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 68

napoju, polotovard a vlastnich vyrobkul

limonady, ovocné napoje, ostatni nealkoholické

napoje

popiSe vyrobu zakladnich druhd potravin a ndpojl

popise vyrobu zakladnich druhd napojd

voda, minerdlni voda, sodova voda

limonady, ovocné napoje, ostatni nealkoholické

napoje

Tematicky celek - Alkoholické napoje

popise vyrobu zakladnich druh( potravin a napojl

zna proces vyroby jednotlivych alkoholickych napoja

pivo - charakteristika, suroviny k vyrobé

vyroba piva

skladovani, oSetfovani, trini druhy piva

vino - charakteristika, péstitelské oblasti

vyroba révového vina

skladovdni a o3etfovani prirodniho vina

trzni druhy vin

nemoci a vady vin

vyroba Sumivého vina

trzni druhy Sumivého vina

vysvétli oznaceni potravin na etiketé

umi Cist zakladni informace na etiketé napoja

alkoholické napoje, charakteristika, druhy

skladovani, oSetfovani, trini druhy piva

trzni druhy vin

trzni druhy Sumivého vina

Tematicky celek - Travici soustava

ma prehled o anatomii traviciho traktu a
fyziologickych procesech traveni v organismu

charakterizuje mechanismus pfemény latek a energii v
lidském organismu

proces traveni

preména Zivin

ma prehled o anatomii traviciho traktu a
fyziologickych procesech traveni v organismu

ma prehled o anatomii traviciho traktu a fyziologickych
procesech traveni v organismu

jednotlivé ¢asti travici soustavy

Tematicky celek - Krevni a mizni obéh

charakterizuje mechanismus pfemény latek a energii v
lidském organismu

objasni Ulohu stravovani pfi l[écbé chorob a uvede
hlavni typy |é¢ebnych diet a specifika jejich pFipravy

popise fyziologickou funkci jednotlivych organt v
lidském téle

krev, krevni obéh

mizni obéh
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Potraviny a vyZiva

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 68

Tematicky celek - Zl4zy s vnitini sekreci

charakterizuje mechanismus pfemény latek a energii v
lidském organismu

urdi fyziologickou funkci jednotlivych orgdna v lidském
téle

Zlazy s vnitfni sekreci , vyznam hormonu

Tematicky celek - Vylu€ovaci ustroji

charakterizuje mechanismus premény latek a energii v
lidském organismu

objasni podstatu racionalni vyZivy a souvislost
nespravnych stravovacich navyka a civilizacnich
chorob

objasni Ulohu stravovani pfti |[écbé chorob a uvede
hlavni typy IéCebnych diet a specifika jejich pripravy

popise proces vyluovani v lidském téle

vyluCovaci organy

Tematicky celek - Nervova soustava

charakterizuje mechanismus pfemény latek a energii v
lidském organismu

popise sloZeni nervové soustavy

sloZeni nervové soustavy

charakterizuje mechanismus pfemény latek a energii v
lidském organismu

vyznam nervové soustavy pro clovéka

vyznam nervové soustavy

Mezipfedmétové zavislosti

SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Roénik -> SVP vystup
vysvétli oznaceni potravin na etiketé --> Potraviny a vyZiva -> 4. rocnik -> uvede pfiklady zmén nutri¢niho
chovani
vyuZziti a podavani z rGznych hledisek --> Potraviny a vyziva -> 4. ro¢nik -> charakterizuje stravovani
vybranych skupin osob, vzhledem ke zméndm v nutri¢nim chovani
Potraviny a vyziva 4. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 58

Vychovné a vzdélavaci strategie

* Kompetence k uéeni

* Kompetence k feSeni problémd
*  Komunikativni kompetence

* Matematické kompetence

¢ Digitalni kompetence
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Potraviny a vyZiva

4. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 58

* Vykondvat obchodné podnikatelské aktivity

* Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

*  Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkd nebo sluzeb

* Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Zasady spravné vyZivy a zplsoby stravovani

objasni podstatu racionalni vyZivy a souvislost
nespravnych stravovacich navykd a civilizacnich
chorob

objasni podstatu racionalni vyZivy a souvislost
nespravnych stravovacich navykd a civilizacnich chorob

hlavni zasady racionalni vyzivy

nespravné stravovaci ndvyky a onemocnéni spojené se
stravou

rozliSuje a charakterizuje sméry ve vyzivé véetné
alternativnich

rozliSuje a charakterizuje sméry ve vyzivé véetné
alternativnich

zpUsoby stravovani

sméry ve vyzivé

charakterizuje stravovani vybranych skupin osob

charakterizuje stravovani vybranych skupin osob

diferencované stravovani

Tematicky celek - Lécebna vyziva

objasni Ulohu stravovani pfi |é¢bé chorob a uvede
hlavni typy léCebnych diet a specifika jejich prfipravy

objasni Ulohu stravovani pfi [é¢bé chorob a uvede hlavni
typy lécebnych diet a specifika jejich pfipravy

dietni systém

charakteristika jednotlivych diet

objasni Ulohu stravovani pti |[écbé chorob a uvede
hlavni typy |éCebnych diet a specifika jejich pripravy

uvede pfiklady zmén nutri¢niho chovani

sestavovani menu pro riizné diety

Tematicky celek - Stravovaci zvyklosti pFislusnikd rtiznych narodt a etnickych skupin

na prikladu uvede stravovaci zvyklosti pFfislusnik(
raznych narodu a etnickych skupin, respektuje je

na prikladu uvede stravovaci zvyklosti pfislusnik(
raznych narodu a etnickych skupin, respektuje je

vztah k vyzivé v rlznych kulturach

gastronomické zvlastnosti zahranicnich host

charakterizuje stravovani vybranych skupin osob

na pfikladu uvede stravovaci zvyklosti pFislusnik
rdznych narodu a etnickych skupin, respektuje je

sestavuje nabidku pokrmU pro pfislusniky riznych
etnickych spolecenstvi podle jejich tradic a
nadbozenskych zvyklosti

nabozZenstvi a jidlo - kfestanstvi, Zidovstvi, islam,
hinduismus, buddhismus

gastronomické zvlastnosti zahranicnich host(

Tematicky celek - Stanoveni biologické a energetické hodnoty pokrmti

charakterizuje mechanismus premény latek a energii v
lidském organismu

objasni podstatu racionalni vyZivy a souvislost
nespravnych stravovacich navyka a civilizacnich
chorob

objasni Ulohu stravovani pfri l[écbé chorob a uvede

objasni co jsou to vyZivové normy

vyZivové normy
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4. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 58

hlavni typy IéCebnych diet a specifika jejich pFipravy

rozliSuje a charakterizuje sméry ve vyzivé véetné
alternativnich

charakterizuje stravovani vybranych skupin osob

charakterizuje stravovani vybranych skupin osob,
vzhledem ke zméndm v nutriénim chovani

tabulky sloZeni vyzivovych hodnot pozivatin

vypocty hodnot pokrm( a porovnani s doporuéenymi
davkami

sestavovani jidelnick( dle zasad spravné vyzivy

charakterizuje mechanismus pfemény latek a energii v
lidském organismu

objasni podstatu raciondlni vyZivy a souvislost
nespravnych stravovacich navyk( a civilizacnich
chorob

objasni Ulohu stravovani pfi |é¢bé chorob a uvede
hlavni typy IéCebnych diet a specifika jejich pripravy

rozliSuje a charakterizuje sméry ve vyzivé véetné
alternativnich

zna tabulky sloZeni vyZivovych hodnot poZivatin

tabulky sloZeni vyZzivovych hodnot poZivatin

objasni podstatu racionalni vyZzivy a souvislost
nespravnych stravovacich navyka a civilizacnich
chorob

objasni Ulohu stravovani pfi |[écbé chorob a uvede
hlavni typy IéCebnych diet a specifika jejich pFipravy

rozliSuje a charakterizuje sméry ve vyzivé véetné
alternativnich

provadi vypocty hodnot pokrm(l a porovnani s
doporucenymi davkami

vypocty hodnot pokrm( a porovnani s doporuéenymi
davkami

charakterizuje mechanismus premény latek a energii v
lidském organismu

objasni podstatu racionalni vyZivy a souvislost
nespravnych stravovacich navyka a civilizacnich
chorob

objasni Ulohu stravovani pfti [écbé chorob a uvede
hlavni typy IéCebnych diet a specifika jejich pFipravy

rozliSuje a charakterizuje sméry ve vyzivé véetné
alternativnich

umi sestavovat jidelnicek dle zasad spravné vyzivy

sestavovani jidelnick( dle zasad spravné vyzivy
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4. rocnik

| Pocet vyucovacich hodin: 58

Tematicky celek - Ekologie a vyroba potravin

dodrZuje predpisy o ochrané zivotniho prostredi

I dodrZuje predpisy o ochrané zivotniho prostredi

I ekologie a vyziva

Mezipredmétové zavislosti

SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Ro¢nik -> SVP vystup
objasni podstatu racionalni vyZivy a souvislost nespravnych --> Potraviny a vyziva -> 1. ro¢nik -> objasni zasady racionalni vyZivy
stravovacich navykl a civilizacnich chorob
charakterizuje stravovani vybranych skupin osob --> Potraviny a vyziva -> 1. ro¢nik -> vysvétli vyznam, sloZeni, zdroje a
potiebu Zivin
uvede pfiklady zmén nutri¢niho chovani <-- Potraviny a vyZiva -> 3. ro¢nik -> vysvétli oznaceni potravin na
etiketé
charakterizuje stravovani vybranych skupin osob, vzhledem ke <-- Potraviny a vyZiva -> 3. rocnik -> vyuZziti a podavani z rGznych
zménam v nutriénim chovani hledisek
6.14 Technologie
Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. ro¢nik 3. ro¢nik 4. rocnik
2 2 2 2 8
Povinny Povinny Povinny Povinny

Nazev predmétu

Technologie

Oblast

Odborné vzdélavani

Charakteristika predmétu

Cilem predmétu je seznamit zaky s hygienickymi a bezpecnostnimi predpisy HACCP a jejich vyuzivani v
praxi, poskytnout Zaklim ucelené védomosti o pfedbézné pripravé, zpracovani surovin a potravin vhodnych
k pripravé pokrmd a napojd. Zaci se obeznami se spravnymi technologickymi postupy, klasickou i moderni{
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Nazev predmétu

Technologie

technologii a s vyuZitim zasad raciondlni vyZivy pii p¥ipravé pokrm( i ndpojii. Zaci se seznamuiji s
vyuzitelnosti potravin pro technologické zpracovani, s pozadavky na jakost a skladovani. Porozumi
souvislosti mezi spravnou vyzivou spojenou se zdravym zivotnim stylem a pfedchdzeni nemocem. Cilem
okruhu je poskytnout zZak({im zakladni poznatky a dovednosti v pfipravé pokrm0 od predbézné pripravy az k
finalnimu vyrobku dle zaméreni oboru, seznamuji se s klasickymi i modernimi technologickymi postupy
pripravy pokrmu teplé a studené kuchyné i riznych napojl. Jsou vedeni k uplatiovani zasad racionalni
vyZivy a ke sledovani trend( v gastronomii, ziskavaji dilezité navyky v oblasti hygieny a bezpecnosti prace v
provozu spoleéného stravovani. Zaci se obezndmi se zdkladnimi druhy a vyuzitim technického a
technologického vybaveni v gastronomickych provozech. Studenti vtomto predmétu jsou zapojeni do
vzdéldvaciho systému Kulinaiské uméni, kde k jednotlivym tématim vypracovavaiji kvizy, které jsou
zamérené na moderni gastronomii.

Obsahové, c¢asové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu
dllezité pro jeho realizaci)

Obsah uciva je zaméfen jednak na zakladni déleni surovin, predbézné a tepelné Upravy, jednak jsou
obsahem uciva polévky, omacky, pfilohy, bezmasé pokrmy, pokrmy z jednotlivych druhd mas, vyrobky
studené kuchyné, teplé a studené moucniky, dietni stravovani, mezinarodni kuchyné, trendy v gastronomii,
pfiprava pokrma ve zvlastnich podminkach atd. Ucivo je rozdéleno do 4 rocnikd.

Ucivo 1.rocniku je zaméreno na hygienické a bezpecnostni predpisy, seznamuje zaky s predbéznymi
Upravami surovin, zasadami pfi tepelnych Upravach, délenim a pfipravou polévek, omacek a pfiloh.

Ucivo 2.rocniku prohlubuje ucivo prvniho roc¢niku, zaméfuje se na pfipravu bezmasych pokrmu, pokrm( z
masa jatecnych zvifat, z vnitfnosti, ze zvéfiny a pokrm z mletych mas. Je zdlraznovano dodrzovani zasad
pfi pripravé pokrmf, technologickych postup( a norem.

Ucivo 3.ro¢niku navazuje na ucivo druhého roéniku a zaméruje se na pripravu pokrmui z z ryb a mofskych
plodli z dribeZe a rozsifuje znalosti o dalsim vyuZiti masa, zejména pfi pfipravé minutkovych pokrm( a
specialit rozdélenych dle druhu masa a tepelné Upravy. Zabyva se vybérem vhodnych pfiloh k minutkovym
pokrm(m, dohotovovanim $tavy a zdobenim. Dalsi naplni jsou vyrobky studené kuchyné.

ucivo 4. roéniku se zaméfuje na pripravu pokrmU pred hostem, charakteristiku a pouZziti méné znamého
ovoce, zeleniny a kofeni, mezinarodni kuchyné, pfipravu tést a moucnikl z nich pfipravenych, moderni
trendy v gastronomii, teplé predkrmy, dietni jidla a pfipravu jidel ve zvlastnim rezimu. Zaci se seznamuiji s
vyuzitelnosti potravin pro technologické zpracovani, s pozadavky na jakost a skladovani. Porozumi
souvislosti mezi sprdvnou vyzivou spojenou se zdravym Zivotnim stylem a predchdzeni nemocem. Cilem
okruhu je poskytnout zZak({im zakladni poznatky o pfipravé pokrmU od predbézné pfipravy az k findlnimu
vyrobku, seznamuiji se s klasickymi i modernimi technologickymi postupy pfipravy pokrmu teplé a studené

kuchyné i rGznych napoju. Jsou vedeni k uplatfiovani zasad raciondlni vyZivy a ke sledovani trend(i v
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Nazev predmétu

Technologie

gastronomii, ziskavaji duleZité navyky v oblasti hygieny a bezpecnosti prace v provozu spole¢ného
stravovani. Z4ci se obeznami se zakladnimi druhy a vyuZitim technického a technologického vybaveni v
gastronomickych provozech.

1. rocnik - 68 hodin celkem

Hygiena a bezpecnostni predpisy: dotace ucebniho bloku 4 hodiny
Ucivo:

- Uuvod do uciva

- historie pohostinstvi

- pravidla BOZP

- zasady hygieny (osobni, pracovisté, ptipravy pokrm)

- HACCP

Normovani pokrmt, Zadanka surovin, prace s odbornou literaturou : dotace ucebniho bloku 3 hodiny
Ucivo:

- seznameni s odbornou literaturou, recepturami

- normovani jednotlivych pokrmi

- pfiprava Zadanky surovin

Zaklady prace s nozem: dotace ucebniho bloku 2 hodiny

Ucivo:

- brouseni nozli na brusném kameni

- jak spravné krajet, jak vybrat spravny ntz

Predbéina ptiprava surovin: dotace ucebniho bloku 3 hodiny
Ucivo:

- pfredbéZna priprava potravin rostlinného plvodu

- pfedbéZna priprava potravin Zivocisného plivodu

- vyuZiti konvenienci

Zakladni tepelné apravy pokrmi vihkym a suchym teplem: dotace uéebniho bloku 13 hodin
Ucivo:

- vareni pokrm

- vateni metodou Sous - vide

- duseni pokrm{, ptiprava zakladt
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Nazev predmétu

Technologie

- konfitovani

- peceni pokrmU - zpUsoby a jejich charakteristika
- smazeni pokrm(

- ostatni druhy tepelnych Uprav

Uprava vyvari a polévek: dotace uéebniho bloku 13 hodin
Ucivo:

- vyznam polévek, déleni, charakteristika

- priprava svétlého a tmavého vyvaru

- priprava glace, consomme

- priprava polévek z vyvar(

- priprava ostatnich vyvara

- priprava polévek hnédych, zavarek a vlozek

- priprava bilych polévek

- ¢isténi, zesilovani vyvar(l a zjemfiovani polévek
- studené polévky a vyuziti konvenienci

Uprava omacek: dotace uéebniho bloku 11 hodin
Ucivo:

- vyznam omacek, déleni

- pfiprava zakladnich omacek

- pfiprava bilych omacek

- pfiprava hnédych omacek

- priprava maslové omacky (beurre blanc), demi - glace
- pfiprava tomatové omacky

- zakladni druhy jisky

- studené omacky, dipy

Uprava priloh: dotace uéebniho bloku 19 hodin
Ucivo:

- vyznam pfiloh

- déleni priloh

- ptiprava pfiloh z brambor

- priprava domacich gnocchi
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Nazev predmétu

Technologie

- pfilohy z mouky

- priprava Cerstvych téstovin, polenty
- pfilohy z luSténin

- prilohy z ryze

- prilohy ze zeleniny

- jednoduché zeleninové salaty

2. rocnik - 66 hodin celkem

Bezmasé pokrmy: dotace ucebnich hodin 14 hodin
Ucivo:

- vyznam, charakteristika a déleni bezmasych pokrm
- bezmasé pokrmy ze zeleniny

- bezmasé pokrmy z brambor

- bezmasé pokrmy z obilovin

- bezmasé pokrmy z lusténin, hub

- bezmasé pokrmy z vajec

Uprava pokrmi z hovéziho masa: dotace uéebniho bloku 15 hodin
Ucivo:

- charakteristika hovéziho masa, rozdéleni masa, pouziti jednotlivych ¢asti
- vareni hovéziho masa

- duSeni hovéziho masa a klasické ¢eské omacky

- duSeni hovéziho masa

- hovézi pecené- Uprava po anglicku

- hovézi vnitfnosti

Uprava pokrmii z teleciho masa: dotace ué¢ebniho bloku 9 hodin

Ucivo:

- charakteristika teleciho masa, rozdéleni masa, pouziti jednotlivych ¢asti
- vareni a zadélavani teleciho masa

- duseni teleciho masa

- peceni teleciho masa
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- smazeni teleciho masa

- Uprava telecich vnitfnosti

Uprava pokrm( z veprového masa: dotace uéebniho bloku 11 hodin
Ucivo:

- charakteristika veprového masa, déleni a pouZiti jednotlivych casti
- vareni vepfového masa

- vyrobky veprovych hodl

- duseni veprového masa

- peceni veprového masa

- smaZeni vepiového masa

- Uprava veprovych vnitfnosti

- zpracovani uzeného masa a slaniny

Priprava pokrmti ze skopového masa: dotace uc¢ebniho bloku 3 hodin
Ucivo:

- charakteristika skopového masa, déleni a pouZiti jednotlivych ¢asti

- zadélavani

- duseni skopového masa

- peceni skopového masa

Pfiprava pokrmu z jehnéciho, ktizleciho a krali¢ciho masa: dotace ucebniho bloku 2 hodin
Ucivo:

- charakteristika jednotlivych druh mas

- zadélavani, duseni, peceni a smazeni

Priprava pokrmtu ze zvéfiny: dotace uéebniho bloku 5 hodin

Ucivo:

- charakteristika masa ze zvériny

- predbéznad priprava zvériny

- Uprava masa vysoké zvériny

- Uprava masa nizké zvéfiny

- Uprava masa pernaté a cerné zvériny

Priprava pokrmt z mletého masa: dotace u¢ebniho bloku 7 hodin
Ucivo:
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- charakteristika mletého masa, hygienické predpisy
- pouziti jedno druhového mletého masa

- pouziti smési mletych mas

- pfiprava pokrma

3. rocnik - 68 hodin celkem

Priprava pokrmt z dribeZe: dotace ué¢ebniho bloku 9 hodin

Ucivo:

- charakteristika masa drlibeze, déleni, predbézna priprava drlibeze

- zaklady prace s dribezi

- priprava drlQbeZe varenim, zadélavani, dusenim, pecenim, smazenim
- priprava nadivek

- pfiprava drlbeZich vnitfnosti

Priprava pokrmt z ryb a mo¥skych plodt: dotace ucebniho bloku 9 hodin
Ucivo:

- charakteristika rybiho masa, déleni, pfedbézind ptiprava ryb

- vareni ryb

- duseni ryb

- peceni ryb

- smazeni ryb

- Uprava rybich vnitfnosti

- Uprava morskych plodu

Priprava pokrmt na objednavku: dotace uéebniho bloku 27 hodin
Ucivo:

- charakteristika jidel na objednavku

- druhy a ¢asti masa a tepelné Upravy jidel na objednavku

- nakladani a marinovani masa

- technika pfipravy jidel na objednavku

- minutky z hovéziho masa

- minutky z teleciho masa
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- minutky z veprového masa

- minutky ze skopového masa

- minutky z mletého masa a vnitfnosti

- Uprava minutek anglickym zplisobem

- minutky z ryb

- minutky z driibezZe

- minutky ze zvériny

- priprava bezmasych pokrm na objednavku

Priprava pokrmt studené kuchyné: dotace u¢ebniho bloku 23 hodin
Ucivo:

- charakteristika studenych pokrm( a predkrm(

- priprava majonézy

- priprava aspiku, rosolu

- pfiprava marinad, dresinkd, pochoutkovych masel

- pfiprava chlebi¢k( a chutovek

- pfiprava vyrobku studené kuchyné ze syr(, vajec, zeleniny
- slozité saldty a koktejly

- pfiprava masovych pén, galantin, huspeniny

- studené misy - speciality studené kuchyné

4. rocnik - 56 hodin celkem

Priprava teplych predkrmi: dotace uéebniho bloku 5 hodin
Ucivo:

- charakteristika teplych predkrm(

- teplé predkrmy z vajec, syr(, zeleniny

- teplé predkrmy z masa a vnitfnosti

Priprava mouénych pokrmi a mouénikti podle druhu tést: dotace uéebniho bloku 17 hodin
Ucivo:

- charakteristika moucnik( a moucnych pokrma, déleni

- priprava moucnikd z kynutého a tvarohového tésta
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- pfiprava moucniku z litého tésta, kyprici prostredky

- pfiprava moucnikl z kifehkého tésta

- pfiprava moucniki z tieného tésta

- pfiprava moucnikd z odpalovaného tésta

- priprava moucnik( z listového tésta a plundrového tésta
- priprava moucnik( z piskotového tésta - slehané hmoty

- priprava suflé

- priprava moucnik( z tazeného tésta

- korpusy, naplné, krémy, polevy

- sladké omacky, ovocné salaty

- zmrzliny, pohary

Charakteristika a pouZiti méné znamych druhii ovoce a zeleniny v kuchyni: dotace ucebniho bloku 5
hodin

Ucivo:

- zpracovani a pouZiti artyCok, chiestu, cekankovych puki
- zpracovani a pouziti mangoldu, ¢erného korene

- zpracovani a pouziti avokdda, granatového jablka, papaje
Dietni pokrmy a diferencovana strava: dotace ucebniho bloku 6 hodin
Ucivo:

- alternativni zpUsoby stravovani

- pozadavky na pfipravu dietni jidel

- pfiprava pokrm( a moucnikd pro rGzné druhy diet
Ndapoje: dotace ucebniho bloku 2 hodiny

Ucivo|:

- teplé napoje - kdva, ¢aj, kakao, horké vino, grog

- studené napoje - koktejly

- ndpoje z mléka

Ceska a regionalni kuchyné: dotace uéebniho bloku 5 hodin
Ucivo:

- vlivy na vznik narodnich kuchyni

- moravska regionalni kuchyné

- Ceska regionalni kuchyné
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Mezinarodni kuchyné: dotace ucebniho bloku 12 hodin
Ucivo:

- francouzska kuchyné

- italskd kuchyné

- Spanélskd kuchyné

- anglickd kuchyné

- slovenska kuchyné

- ¢inska kuchyné

- indicka kuchyné

- arabska kuchyné

- japonska kuchyné

- americka kuchyné

Trendy v gastronomii: dotace ucebniho bloku 2 hodiny
Ucivo:

- nové trendy v gastronomii

- zazitkova gastronomie

Priprava pokrmt pro malé spolecenské udalosti: dotace ucebniho bloku 2 hodiny
Ucivo:

- zahradni slavnost, koktejl, piknik a dalsi

Pracovni ¢innosti v cateringovych spolecnostech: dotace u¢ebniho bloku 2 hodiny
Ucivo:

- vybér a pfiprava pokrm( vhodnych pro rlizné spolecenské udalosti

- propagace cateringovych spolecnosti

Integrace predmétd

* Vyroba a odbyt v gastronomii

Mezipfedmétové vztahy

* Matematika

* Potraviny a vyZiva

* Stolniceni

* Hotelovy a restauracni provoz
¢ Odborny vycvik

* Spolecenska vychova
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Technologie

Vychovné a vzdéldvaci strategie: spolecné
postupy uplatiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zaki

Kompetence k uceni:

¢ u¢ime zdky vyhodnocovat si vlastni u¢ebni ¢innosti

¢ vedeme zdky, samostatné pozorovat a zkouset jednotlivé pohybové dovednosti béhem vyuky i v
multimédiich, ze kterych rovnéz ziskdva aktudlni informace z oblasti sportu nejen v blizkém okoli, ale i ve
svété

¢ uc¢ime souvislosti chemickych poznatk(l s poznatky ziskanymi v jinych prirodnich védach

e pomahame zakam vyuzivat prostredky informacnich technologii k ziskavani novych poznatkd

Kompetence k feSeni problémd:

¢ ucime zdky porozumét zadani ukolu, ziskat informace potiebné k resSeni problému, zhodnotit dosazeny
vysledek

¢ vedeme zaky k tomu, aby dokazali porovnavat odborné nazory, medidlni tvrzeni a vlastni znalosti a
praktické zkuSenosti.

Komunikativni kompetence:
¢ pomahame Zak{m aktivné se Ucastnit diskusi, vyjadfovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury
osobniho projevu a spole¢enského chovani.

Matematické kompetence:
¢ uéime Zaky spravnému normovani potravin pro pfipravu jednotlivych pokrmu
¢ u¢ime spradvnému vyuzivani a prevodu jednotek pro normovani, vaZeni potraviny, odméfrovani potravin

Digitalni kompetence:
* podporujeme u Zakd, aby ovladali digita
inteligence
e vyZadujeme u zak(, aby dokazali vyuzivat digitalni zafizeni ve skolnim a pracovnim prostredi a ve
verejném Zivoté

ni zafizeni, aplikace a sluzby, v€etné nastroji umélé

* ucéime Zaky vyuZivat a nastavovat digitalni technologie podle vlastni potfeby a podle poZadavki
pracovniho prostredi

Ovladat technologii pripravy pokrm(:

¢ uc¢ime rozliSovat obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska

¢ uéime vyuZivat teoretické znalosti pfi pfipravé pokrma

e smérujeme Zaky k praci s recepturami teplych pokrmi a odbornou literaturou

* pomahame zafixovat zakladni technologické postupy pfipravy pokrm( z masa jate¢ného a ostatnich
druh(l masa a vnitfnosti
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Nazev predmétu Technologie

¢ pomahame zafixovat zakladni déleni a pfipravu polévek , omacek, pfiloh a bezmasych pokrmu ovladali
zpUsob pripravy béznych pokrm
¢ u¢ime orientaci v pripravé pokrmu studené kuchyné

Ovladat techniku odbytu:

¢ uc¢ime rozliSovat obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska

¢ u¢ime vyuzivat teoretické znalosti pfi pfipravé pokrm(

e smérujeme Zaky k praci s recepturami teplych pokrmi a odbornou literaturou

¢ pomahame zafixovat zakladni technologické postupy pfipravy pokrmi z masa jate¢ného a ostatnich
druhd masa a vnitfnosti

e pomahame zafixovat zakladni déleni a pfipravu polévek , omacek, pfiloh a bezmasych pokrmu ovladali
zpUsob pripravy béznych pokrm

¢ u¢ime orientaci v pripravé pokrmu studené kuchyné

Vykondvat obchodné podnikatelské aktivity:
¢ u¢ime pripravit podklady dle kalkulace pokrm(, napojli a ostatnich sluZeb spojenych s provozem

Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci:

e sméfujeme zaky k dodrzovani jednotlivych zdsad a pravidel BOZP

* seznamujeme je specifikaci predpisli o bezpecnosti a ochrané zdravi v jednotlivych odbytovych
stfediscich

¢ ucime, jak postupovat v pfipadé Urazu na pracovisti

¢ Vedeme Zaky, aby si osvojili si zasady a ndvyky zdravi neohroZujici prace

e Ucime Zaky znat systém péce o zdravi

¢ Vedeme Zaky, aby méli védomosti o zasadach poskytovani prvni pomoci

Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobktl nebo sluzeb:

¢ ucime zaky chapat kvalitu jako nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku
* vedeme Zaky k dodrZovani stanovenych predpisl systému fizeni jakosti

¢ ucime Zaky dbat na zabezpecovani kvality vyrobk

e pomahame Zaklm zohledriovat poZadavky zakaznika

Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje:

* vedeme zaky, aby znali vyznam, Ucel a uzite¢nost vykonavané prace, jeji financni ohodnoceni
¢ uc¢ime zdaky zvazovat pfi pracovni ¢innosti naklady, vynosy, zisk a vliv na Zivotni prostredi

¢ u¢ime zdaky efektivné hospodafit se svymi finanénimi prostredky
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Nazev predmétu

Technologie

¢ motivujeme zaky nakladat s materialem, energiemi, odpady, vodou ekonomicky s ohledem na Zivotni
prostredi

ZpUsob hodnoceni zaka

Zaci jsou hodnoceni priibéiné po cely $kolni rok. Prolinaji se metody UGstniho zkoueni s pisemnym. P¥i
hodnoceni se sleduje vécna spravnost. Soucasti je i aktivni pfistup pfi plnéni studijnich povinnosti,
vystupovani v diskuzich, chovani zak( v souladu s osvojenymi zasadami spoleéenského chovani a
mezilidskych vztahd.

Kritéria hodnoceni vychazeji z klasifikacniho radu skoly. Souéasti hodnoceni jsou i aktivity Zakd - priprava a
prezentace semindrnich praci.

Jsou vedeni k:

- samostatnosti a odpovédnosti

- osvojovani si dovednosti ziskanych v teoretické i praktické vyuce

- samostatnému rozhodovani

- vyuzivani gastronomickych pravidel

- ziskdvani a rozSifovani znalosti v oboru

- primérenému vyjadrovani a reagovani na jednotliva zadani

- vyuzivani znalosti pfi sestavovani jidelnich listk(i a menu pro rlizné prilezZitosti a na zakladé danych
pozadavki

- praci s vypocetni technikou a dal$imi modernimi technologiemi

- prace se ziskavanim dat z internetového prostredi a jejich pouziti

Technologie

1. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 68

Vychovné a vzdélavaci strategie

* Kompetence k uéeni

* Kompetence k feseni problémd

*  Komunikativni kompetence

*  Matematické kompetence

¢ Digitalni kompetence

® QOvladat technologii pripravy pokrm(
* Ovladat techniku odbytu
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Technologie

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 68

* Vykondvat obchodné podnikatelské aktivity

* Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

*  Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkd nebo sluzeb

* Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Hygiena a bezpecnostni predpisy

dodrZuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany
zdravi pri praci a pozarni prevence

pfi obsluze, béZné udrzbé a Cisténi strojl a zarizeni
postupuje v souladu s predpisy a pracovnimi postupy

uvede zakladni bezpeénostni poZadavky pfi praci se
stroji a zafizenimi na pracovisti a dba na jejich
dodrZovani

vysvétli zakladni ukoly a povinnosti organizace pfi
zajistovani BOZP

vysvétli zakladni ukoly a povinnosti organizace pfi
zajistovani BOZP

uvod do uciva

pravidla BOZP

zasady hygieny (osobni, pracovisté, pfipravy pokrma)

HACCP

poskytne prvni pomoc pfi Urazu na pracovisti

uvede pfiklady bezpecnostnich rizik, event. nejcastéjsi
priciny Urazl a jejich prevenci

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

uvede pfiklady bezpecnostnich rizik, event. nejcastéjsi
priciny urazl a jejich prevenci

historie pohostinstvi

pravidla BOZP

zasady hygieny (osobni, pracovisté, pfipravy pokrma)

HACCP

uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v
pfipadé pracovniho Urazu

uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v pfipadé
pracovniho Urazu

pravidla BOZP

zasady hygieny (osobni, pracovisté, pfipravy pokrm)

HACCP

zdGvodni Ulohu statniho odborného dozoru nad
bezpecnosti prace

zdGvodni Ulohu statniho odborného dozoru nad
bezpecénosti prace

pravidla BOZP

zasady hygieny (osobni, pracovisté, pfipravy pokrma)

HACCP

dodrZuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany
zdravi pri praci a pozarni prevence

objasni vyznam hygienickych pozadavk( ve vyrobnim
stfedisku

pravidla BOZP

zasady hygieny (osobni, pracovisté, pfipravy pokrma)

HACCP

Tematicky celek - Normovani pokrmt, Zadanka surovin, prace s odbornou literaturou
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Technologie

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 68

pracuje s vyzivovymi a technologickymi normami, s
hygienickymi predpisy a recepturami pro ptipravu
pokrmU a s odbornou literaturou

pracuje s recepturami pro pfipravu pokrmui a s
odbornou literaturou

seznameni s odbornou literaturou, recepturami

normovani jednotlivych pokrmi

pfiprava zadanky surovin

Tematicky celek - Zaklady prace s nozem

uvede pfiklady bezpecnostnich rizik, event. nejcastéjsi
priciny drazu a jejich prevenci

zna priklady bezpecnostnich rizik, eventuelné nejcastéjsi
priciny Urazl a jejich prevenci

brouseni noz na brusném kameni

jak spravné krajet

jak vybrat spravny niz

Tematicky celek - Pfedbézna pfiprava surovin

hospodarné naklada s potravinami, energiemi a pitnou
vodou, s odpady a obaly naklada podle predpist

ovlada predbéznou Upravu a pripravu surovin

pracuje se zafizenim, spotfebici a dalSim kuchynskym
vybavenim

vyuziva nova technologicka zafizeni a moderni
postupy, vyhledava potfebné informace

orientuje se ve zplUsobech predbézné Upravy a pfipravy
surovin

predbézna pfiprava potravin rostlinného plivodu

predbézna priprava potravin Zivocisného plavodu

vyuZziti konvenienci

Tematicky celek - Zakladni tepelné upravy pokrmu vihkym a suchym teplem

hospodarné naklada s potravinami, energiemi a pitnou
vodou, s odpady a obaly naklada podle predpist

pracuje se zafizenim, spotiebici a dalSim kuchynskym
vybavenim

pfipravuje bézné pokrmy z masa, pfilohy, bezmasé
pokrmy, polévky, omacky, teplé i studené predkrmy a
vyrobky studené kuchyné podle technologickych
postupt

voli vhodné suroviny a technologické postupy pro
pfipravu pokrm

voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky upravuje,
kontroluje kvalitu a expeduje hotové vyrobky

vyuziva nova technologickd zafizeni a moderni
postupy, vyhledava potrebné informace

dokaze se orientovat v jednotlivych tepelnych Upravach

vareni pokrm(

vareni metodou Sous - vide

duseni pokrm, pfiprava zaklad(

konfitovani

peceni pokrm - zpUsoby a jejich charakteristika

smazeni pokrmd

ostatni druhy tepelnych Uprav

Tematicky celek - Uprava vyvara a polévek
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Technologie

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 68

ovlada predbéznou Upravu a pripravu surovin

pracuje s vyzivovymi a technologickymi normami, s
hygienickymi pfedpisy a recepturami pro pfipravu
pokrmi a s odbornou literaturou

pracuje se zafizenim, spotfebici a dalSim kuchynskym
vybavenim

pripravuje bézné pokrmy z masa, prilohy, bezmasé
pokrmy, polévky, omacky, teplé i studené predkrmy a
vyrobky studené kuchyné podle technologickych
postupt

pfipravuje typické ndrodni pokrmy, orientuje se v
regionalnich kuchynich

voli vhodné suroviny a technologické postupy pro
pfipravu pokrma

voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky upravuje,
kontroluje kvalitu a expeduje hotové vyrobky

vyuziva nova technologicka zafizeni a moderni
postupy, vyhledava potrebné informace

rozdéli polévky podle druhu

vyznam polévek, déleni, charakteristika

ovlada predbéznou Upravu a pripravu surovin

pracuje s vyZivovymi a technologickymi normami, s
hygienickymi predpisy a recepturami pro pfipravu
pokrmi a s odbornou literaturou

pfipravuje bézné pokrmy z masa, pfilohy, bezmasé
pokrmy, polévky, omacky, teplé i studené predkrmy a
vyrobky studené kuchyné podle technologickych
postupt

pfipravuje typické narodni pokrmy, orientuje se v
regionalnich kuchynich

voli vhodné suroviny a technologické postupy pro
pfipravu pokrm

vyuziva nova technologicka zafizeni a moderni
postupy, vyhledava potrebné informace

popiSe pfipravu vyvarl, zavarek, viozek

pfiprava svétlého a tmavého vyvaru

pfiprava glace, consomme

pfiprava polévek z vyvart

pfiprava ostatnich vyvard

pfiprava polévek hnédych, zavarek a vlozek
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Technologie

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 68

ovlada predbéznou Upravu a pripravu surovin

pracuje se zarizenim, spotrebici a dalSim kuchyriskym
vybavenim

pfipravuje bézné pokrmy z masa, prilohy, bezmasé
pokrmy, polévky, omacky, teplé i studené predkrmy a
vyrobky studené kuchyné podle technologickych
postupl

pfipravuje typické narodni pokrmy, orientuje se v
regiondlnich kuchynich

voli vhodné suroviny a technologické postupy pro
pripravu pokrmu

voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky upravuje,
kontroluje kvalitu a expeduje hotové vyrobky

vyuziva nova technologicka zafizeni a moderni
postupy, vyhledava potiebné informace

popise postup pfi Cisténi, zesilovani a zjemnovani
polévek

Cisténi, zesilovani vyvarl a zjemriovani polévek

pracuje s vyZzivovymi a technologickymi normami, s
hygienickymi predpisy a recepturami pro ptipravu
pokrm( a s odbornou literaturou

pfipravuje bézné pokrmy z masa, prilohy, bezmasé
pokrmy, polévky, omacky, teplé i studené predkrmy a
vyrobky studené kuchyné podle technologickych
postupl

pfipravuje typické narodni pokrmy, orientuje se v
regionalnich kuchynich

uvede technologické postupy bilych polévek, popise
pfipravu studenych polévek

pfiprava bilych polévek

studené polévky a vyuziti konvenienci

Tematicky celek - Uprava omacek

pracuje s vyZivovymi a technologickymi normami, s
hygienickymi predpisy a recepturami pro ptipravu
pokrm( a s odbornou literaturou

pfipravuje béZné pokrmy z masa, prilohy, bezmasé
pokrmy, polévky, omacky, teplé i studené predkrmy a
vyrobky studené kuchyné podle technologickych
postupl

pfipravuje typické narodni pokrmy, orientuje se v

uvede technologické postupy zakladnich, hrubych i
jemnych omacek

vyznam omacek, déleni

pfiprava zédkladnich omacek

pfiprava bilych omacek
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1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 68

regionalnich kuchynich

voli vhodné suroviny a technologické postupy pro
pfipravu pokrma

vyuziva nova technologicka zafizeni a moderni
postupy, vyhledava potfebné informace

pfiprava hnédych omacek

pfiprava maslové omacky (beurre blanc), demi - glace

pfiprava tomatové omacky

zakladni druhy jisky

studené omacky, dipy

Tematicky celek - Uprava pfiloh

ovlada predbéznou Upravu a pripravu surovin

pracuje s vyZivovymi a technologickymi normami, s
hygienickymi predpisy a recepturami pro pripravu
pokrmi a s odbornou literaturou

pracuje se zafizenim, spotfebici a dalSim kuchynskym
vybavenim

pfipravuje bézné pokrmy z masa, pfilohy, bezmasé
pokrmy, polévky, omacky, teplé i studené predkrmy a
vyrobky studené kuchyné podle technologickych
postupt

pfipravuje typické narodni pokrmy, orientuje se v
regionalnich kuchynich

voli vhodné suroviny a technologické postupy pro
pfipravu pokrm(

voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky upravuje,
kontroluje kvalitu a expeduje hotové vyrobky

vyuZiva nova technologicka zafizeni a moderni
postupy, vyhledava potrebné informace

uvede druhy a pfipravu zakladnich druh( pfiloh

vyznam pfiloh

déleni priloh

pfiprava pfiloh z brambor

pfiprava domacich gnocchi

pfilohy z mouky

pfiprava Cerstvych téstovin, polenty

pfilohy z lusténin

pfilohy z ryZe

pfilohy ze zeleniny

jednoduché zeleninové salaty

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

Zak dokéze formulovat své nazory, je schopen vyslechnout a respektovat nazory druhych . P¥ijima odpovédnost za vlastni rozhodovani a jednani, trvale rozviji odborné
znalosti a dovednosti, vyhleddva, vyuziva a hodnoti ziskané informace. Je schopen spolupracovat se spoluzaky, s u€itelem, vést diskusi, pfispivat k vytvofeni vstficnych

mezilidskych vztah(.
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1. ro¢nik

| Pocet vyucovacich hodin: 68

Clovék a Zivotni prostredi

Zak jedna hospodérné, ekonomicky a ekologicky, pFispiva k ochrané Zivotniho prostfedi, nakladéani s odpady ( recyklace ), zdravému Zivotnimu stylu.

Clovék a svét prace

74k si uvédomuje vyznam dalsiho vzdélavani a prohlubovéni znalosti oboru, vyuziva informace z réiznych zdroj(i - odborna literatura, ¢asopisy, internet atd.

Mezipfedmétové zavislosti

SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Roénik -> SVP vystup

uvede pfriklady bezpecnostnich rizik, event. nejcastéjsi priciny urazd -> Potraviny a vyZiva -> 1. ro¢nik -> uplatfiuje pozadavky na hygienu v

a jejich prevenci gastronomii

objasni vyznam hygienickych pozadavk( ve vyrobnim stredisku --> Potraviny a vyZiva -> 1. ro¢nik -> uvede moznosti nakazy a otravy z
potravin, zplsob prevence

orientuje se ve zpUsobech predbézné Gpravy a pFipravy surovin --> Potraviny a vyZiva -> 1. rocnik -> uvede zpusob skladovani
jednotlivych druhi potravin, dle ptislusnosti skladu

objasni vyznam hygienickych pozadavku ve vyrobnim stredisku --> Hotelovy a restauracni provoz -> 1. ro¢nik -> popiSe zafizeni na
udrzeni spravné teploty pokrm( a napojl

zna priklady bezpecnostnich rizik, eventuelné nejcastéjsi priciny --> Stolni¢eni -> 1. ro¢nik -> znd zasady hygieny osobni a pracovniho

urazl a jejich prevenci prostredi, HACCP

uvede pfiklady bezpecénostnich rizik, event. nej¢astéjsi priciny urazu --> Potraviny a vyziva -> 2. ro¢nik -> uplatfiuje pozadavky na hygienu v

a jejich prevenci gastronomii

objasni vyznam hygienickych pozadavk( ve vyrobnim stfedisku --> Technologie -> 4. rocnik -> vysvétli organizaci prace ve vyrobnim
stfedisku a cateringovych spole¢nostech

dokaze se orientovat v jednotlivych tepelnych Upravach --> Technologie -> 4. ro¢nik -> uvede vhodné pokrmy a postupy
pfipravy pro zvlastni pfilezZitosti

vysvétli zakladni Ukoly a povinnosti organizace pfi zajistovani BOZP --> Hotelovy a restauracni provoz -> 1. ro¢nik -> uvede zdsady
bezpecénosti a ochrany zdravi pfi praci

objasni vyznam hygienickych pozadavk( ve vyrobnim stredisku --> Hotelovy a restauracni provoz -> 1. ro¢nik -> uvede zdsady provozni
hygieny

vysvétli zakladni ukoly a povinnosti organizace pfi zajistovani BOZP <-- Potraviny a vyziva -> 1. ro¢nik -> uplatnuje pozadavky na hygienu v

gastronomii
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SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Rocnik -> SVP vystup
uvede priklady bezpecnostnich rizik, event. nejcastéjsi priciny uraza <-- Potraviny a vyZiva -> 1. ro¢nik -> uvede moznosti nadkazy a otravy z
a jejich prevenci potravin, zplsob prevence
objasni vyznam hygienickych pozadavk( ve vyrobnim stfedisku <-- Potraviny a vyZiva -> 1. rocnik -> uvede zpUsob skladovani
jednotlivych druhi potravin
Technologie 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 66

Vychovné a vzdélavaci strategie

* Kompetence k uéeni

* Kompetence k feSeni problém

*  Komunikativni kompetence

* Matematické kompetence

¢ Digitalni kompetence

* Ovladat technologii pripravy pokrm(
* Ovladat techniku odbytu

* Vykondvat obchodné podnikatelské aktivity

* Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

®  Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkd nebo sluzeb

* Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrziteIného rozvoje

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Bezmasé pokrmy

dodrZuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany
zdravi pri praci a pozarni prevence

hospodarné naklada s potravinami, energiemi a pitnou
vodou, s odpady a obaly naklada podle predpist

ovlada predbéznou Upravu a pripravu surovin

pracuje s vyZivovymi a technologickymi normami, s
hygienickymi predpisy a recepturami pro pfipravu
pokrm( a s odbornou literaturou

pfipravuje béZiné pokrmy z masa, pfilohy, bezmasé
pokrmy, polévky, omacky, teplé i studené predkrmy a
vyrobky studené kuchyné podle technologickych

uvede druhy a technologické postupy pripravy
tradi¢nich bezmasych pokrm(

vyznam, charakteristika a déleni bezmasych pokrma

bezmasé pokrmy ze zeleniny

bezmasé pokrmy z brambor

bezmasé pokrmy z obilovin

bezmasé pokrmy z lusténin, hub
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postupt

pfipravuje typické narodni pokrmy, orientuje se v
regionalnich kuchynich

voli vhodné suroviny a technologické postupy pro
pfipravu pokrmd

voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky upravuje,
kontroluje kvalitu a expeduje hotové vyrobky

vyuziva nova technologicka zafizeni a moderni
postupy, vyhledava potrebné informace

bezmasé pokrmy z vajec

Tematicky celek - Uprava pokrmii z hovéziho masa

pracuje s vyZzivovymi a technologickymi normami, s
hygienickymi predpisy a recepturami pro pripravu
pokrm( a s odbornou literaturou

rozdéli hovézi maso na jednotlivé ¢asti a charakterizuje
jeho pouziti

charakteristika hovéziho masa, rozdéleni masa, poufziti
jednotlivych casti

ovlada predbéznou Upravu a pripravu surovin

pracuje s vyzivovymi a technologickymi normami, s
hygienickymi predpisy a recepturami pro pfipravu
pokrm( a s odbornou literaturou

pracuje se zafizenim, spotrebici a dalsSim kuchyriskym
vybavenim

pfipravuje bézné pokrmy z masa, pfilohy, bezmasé
pokrmy, polévky, omacky, teplé i studené predkrmy a
vyrobky studené kuchyné podle technologickych
postupl

pfipravuje typické narodni pokrmy, orientuje se v
regionalnich kuchynich

voli vhodné suroviny a technologické postupy pro
pfipravu pokrm(

voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky upravuje,
kontroluje kvalitu a expeduje hotové vyrobky

vyuZiva nova technologicka zafizeni a moderni
postupy, vyhleddva potfebné informace

popise technologické postupy pfipravy tradi¢nich
pokrm( z hovéziho masa rlznymi tepelnymi Gpravami

vareni hovéziho masa a podavani (klasické ceské
omacky)

duseni hovéziho masa - pfiprava zéklad(, kostky,
platky, zavitky

hovézi pecené

Uprava po anglicku

hovézi vnitfnosti
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Tematicky celek - Uprava pokrm z teleciho masa

pracuje s vyzivovymi a technologickymi normami, s
hygienickymi pfedpisy a recepturami pro ptipravu
pokrm( a s odbornou literaturou

pfipravuje bézné pokrmy z masa, pfilohy, bezmasé
pokrmy, polévky, omacky, teplé i studené predkrmy a
vyrobky studené kuchyné podle technologickych
postupl

rozdéli teleci maso na jednotlivé ¢asti a charakterizuje
jeho pouziti

charakteristika teleciho masa, rozdéleni masa, pouZiti
jednotlivych casti

ovlada predbéznou Upravu a pripravu surovin

pracuje s vyzivovymi a technologickymi normami, s
hygienickymi pfedpisy a recepturami pro ptipravu
pokrm( a s odbornou literaturou

pracuje se zarizenim, spotiebici a dalSim kuchyriskym
vybavenim

pfipravuje bézné pokrmy z masa, prilohy, bezmasé
pokrmy, polévky, omacky, teplé i studené predkrmy a
vyrobky studené kuchyné podle technologickych
postupl

pfipravuje typické ndrodni pokrmy, orientuje se v
regiondlnich kuchynich

voli vhodné suroviny a technologické postupy pro
pripravu pokrmu

voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky upravuje,
kontroluje kvalitu a expeduje hotové vyrobky

vyuziva nova technologicka zafizeni a moderni
postupy, vyhledava potiebné informace

popise technologické postupy pfipravy tradi¢nich
pokrm z teleciho masa rdznymi tepelnymi Upravami

vareni a zadélavani teleciho masa

duseni teleciho masa

peceni teleciho masa

smazeni teleciho masa

Uprava telecich vnitfnosti

Tematicky celek - Uprava pokrmii z vepfového masa

pracuje s vyZivovymi a technologickymi normami, s
hygienickymi predpisy a recepturami pro ptipravu
pokrm( a s odbornou literaturou

pfipravuje béZné pokrmy z masa, prilohy, bezmasé
pokrmy, polévky, omacky, teplé i studené predkrmy a
vyrobky studené kuchyné podle technologickych

rozdéli veprové maso na jednotlivé casti a
charakterizuje jeho poufziti

charakteristika veprového masa, déleni a pouziti
jednotlivych casti
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postupt

ovlada predbéznou Upravu a pripravu surovin

pracuje s vyzivovymi a technologickymi normami, s
hygienickymi predpisy a recepturami pro pfipravu
pokrmi a s odbornou literaturou

pracuje se zafizenim, spotfebici a dalSim kuchynskym
vybavenim

pfipravuje bézné pokrmy z masa, pfilohy, bezmasé
pokrmy, polévky, omacky, teplé i studené predkrmy a
vyrobky studené kuchyné podle technologickych
postupt

pripravuje typické narodni pokrmy, orientuje se v
regionalnich kuchynich

voli vhodné suroviny a technologické postupy pro
pfipravu pokrm

voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky upravuje,
kontroluje kvalitu a expeduje hotové vyrobky

vyuziva nova technologicka zafizeni a moderni
postupy, vyhledava potrebné informace

popise technologické postupy pfipravy tradi¢nich
pokrm z vepfového masa rlznymi tepelnymi Gpravami

vareni veprového masa

vyrobky veprovych hod

duseni veprového masa

peceni veprového masa

smazeni veprového masa

Uprava veprovych vnitfnosti

zpracovani uzeného masa a slaniny

Tematicky celek - PFiprava pokrm ze skopového mas

pracuje s vyzivovymi a technologickymi normami, s
hygienickymi predpisy a recepturami pro ptipravu
pokrmU a s odbornou literaturou

pfipravuje bézné pokrmy z masa, pfilohy, bezmasé
pokrmy, polévky, omacky, teplé i studené predkrmy a
vyrobky studené kuchyné podle technologickych
postupt

rozdéli skopové maso na jednotlivé ¢asti a
charakterizuje jeho pouziti

charakteristika skopového masa, déleni a pouziti
jednotlivych ¢asti

orientuje se v kuchynich cizich zemi, charakterizuje
pouzivané suroviny a zplsob zpracovani a podavani

ovlada predbéznou Upravu a pfipravu surovin

pracuje s vyzivovymi a technologickymi normami, s
hygienickymi pfedpisy a recepturami pro pfipravu

popise technologické postupy pfipravy tradi¢nich
pokrm( ze skopového masa rliznymi tepelnymi
Upravami

zadélavani

duseni skopového masa

peceni skopového masa
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pokrmi a s odbornou literaturou

pracuje se zarizenim, spotrebici a dalSim kuchyriskym
vybavenim

pfipravuje bézné pokrmy z masa, prilohy, bezmasé
pokrmy, polévky, omacky, teplé i studené predkrmy a
vyrobky studené kuchyné podle technologickych
postupl

voli vhodné suroviny a technologické postupy pro
pripravu pokrmu

voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky upravuje,
kontroluje kvalitu a expeduje hotové vyrobky

vyuziva nova technologicka zafizeni a moderni
postupy, vyhledava potfebné informace

Tematicky celek - PFiprava pokrm z jehnéciho, ktizlec¢iho a krali¢iho masa

pracuje s vyZivovymi a technologickymi normami, s
hygienickymi predpisy a recepturami pro ptipravu
pokrm( a s odbornou literaturou

pfipravuje béZné pokrmy z masa, prilohy, bezmasé
pokrmy, polévky, omacky, teplé i studené predkrmy a
vyrobky studené kuchyné podle technologickych
postupl

rozdéli jehnéci, kazleci a kralici maso na jednotlivé ¢asti
a charakterizuje jeho pouziti

charakteristika jednotlivych druh mas

ovlada predbéznou Upravu a pripravu surovin

pracuje s vyZivovymi a technologickymi normami, s
hygienickymi predpisy a recepturami pro ptipravu
pokrm( a s odbornou literaturou

pracuje se zarizenim, spotrebici a dalSim kuchyrnskym
vybavenim

pripravuje béZné pokrmy z masa, prilohy, bezmasé
pokrmy, polévky, omacky, teplé i studené predkrmy a
vyrobky studené kuchyné podle technologickych
postupl

pfipravuje pokrmy pro alternativni formy stravovani

popise technologické postupy pfipravy tradi¢nich
pokrm z jehnéciho, klizle¢iho a krali¢iho masa rlznymi
tepelnymi Gpravami

zadélavani, duseni, peceni a smazeni

352




SKOLNI VZDELAVACi PROGRAM — Gastronomie

Technologie

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 66

pfipravuje typické ndrodni pokrmy, orientuje se v
regionalnich kuchynich

voli vhodné suroviny a technologické postupy pro
pfipravu pokrma

voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky upravuje,
kontroluje kvalitu a expeduje hotové vyrobky

vyuziva nova technologicka zafizeni a moderni
postupy, vyhledava potfebné informace

Tematicky celek - PFiprava pokrm ze zvéfiny

pracuje s vyZivovymi a technologickymi normami, s
hygienickymi predpisy a recepturami pro pripravu
pokrmi a s odbornou literaturou

pfipravuje bézné pokrmy z masa, pfilohy, bezmasé
pokrmy, polévky, omacky, teplé i studené predkrmy a
vyrobky studené kuchyné podle technologickych
postupt

uvede druhy zvéfiny, jeho predbéznou Upravu

charakteristika masa ze zvéfiny

predbézna priprava zvériny

ovlada predbéznou Upravu a pripravu surovin

pracuje s vyZivovymi a technologickymi normami, s
hygienickymi predpisy a recepturami pro pfipravu
pokrmi a s odbornou literaturou

pracuje se zafizenim, spotfebici a dalSim kuchynskym
vybavenim

pfipravuje bézné pokrmy z masa, pfilohy, bezmasé
pokrmy, polévky, omacky, teplé i studené predkrmy a
vyrobky studené kuchyné podle technologickych
postupt

pfipravuje typické narodni pokrmy, orientuje se v
regionalnich kuchynich

voli vhodné suroviny a technologické postupy pro
pfipravu pokrm

voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky upravuje,
kontroluje kvalitu a expeduje hotové vyrobky

popise technologické postupy pfipravy tradi¢nich
pokrm ze zvéfiny rlznymi tepelnymi Gpravami

Uprava masa vysoké zvéfiny

Uprava masa nizké zvériny

Uprava masa pernaté

Uprava masa Cerné zvériny
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vyuZiva nova technologicka zafizeni a moderni
postupy, vyhledava potiebné informace

Tematicky celek - Pfiprava pokrmi z mletého masa

pracuje s vyzivovymi a technologickymi normami, s
hygienickymi pfedpisy a recepturami pro ptipravu
pokrm( a s odbornou literaturou

pfipravuje bézné pokrmy z masa, prilohy, bezmasé
pokrmy, polévky, omacky, teplé i studené predkrmy a
vyrobky studené kuchyné podle technologickych
postupl

uvede suroviny k pFipravé pokrmi z mletého masa

charakteristika mletého masa, hygienické predpisy

pouZiti jedno druhového mletého masa

pouziti smési mletych mas

ovlada predbéznou Upravu a pripravu surovin

pracuje s vyzivovymi a technologickymi normami, s
hygienickymi predpisy a recepturami pro ptipravu
pokrm( a s odbornou literaturou

pracuje se zarizenim, spotrebici a dalSim kuchyrnskym
vybavenim

pfipravuje bézné pokrmy z masa, prilohy, bezmasé
pokrmy, polévky, omacky, teplé i studené predkrmy a
vyrobky studené kuchyné podle technologickych
postupl

pfipravuje typické narodni pokrmy, orientuje se v
regionalnich kuchynich

voli vhodné suroviny a technologické postupy pro
ptipravu pokrm(

voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky upravuje,
kontroluje kvalitu a expeduje hotové vyrobky

vyuziva nova technologicka zafizeni a moderni
postupy, vyhledava potiebné informace

popise technologické postupy pfipravy tradicnich jidel z
mletého masa rlznymi tepelnymi Gpravami

pfiprava pokrmi

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

Zak dokaze formulovat své nazory, je schopen vyslechnout a respektovat nazory druhych . P¥ijima odpovédnost za vlastni rozhodovani a jednani, trvale rozviji odborné
znalosti a dovednosti, vyhledava, vyuziva a hodnoti ziskané informace. Je schopen spolupracovat se spoluzaky, s ucitelem, vést diskusi, pfispivat k vytvoreni vstficnych
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mezilidskych vztah.

Clovék a svét prace

Zak si uvédomuje vyznam dalsiho vzdélavani a prohlubovéni znalosti oboru, vyuziva informace z réiznych zdroj( - odborna literatura, ¢asopisy, internet atd.

Clovék a Zivotni prostredi

74k jedna hospodérné, ekonomicky a ekologicky, pFispiva k ochrané Zivotniho prostfedi, nakladéani s odpady ( recyklace ), zdravému Zivotnimu stylu.

Technologie

3. rocnik | Pocet vyucovacich hodin: 68

Vychovné a vzdélavaci strategie

Kompetence k uceni

Kompetence k feSeni problému

Komunikativni kompetence

Matematické kompetence

Digitalni kompetence

Ovladat technologii pfipravy pokrma

Ovladat techniku odbytu

Vykonavat obchodné podnikatelské aktivity

Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci
Usilovat o nejvyssi kvalitu své prdace, vyrobkl nebo sluzeb
Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Pfiprava pokrmi z dribeze

dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany
zdravi pfi praci a poZarni prevence

hospoddrné naklada s potravinami, energiemi a pitnou
vodou, s odpady a obaly naklada podle predpist

ovlada predbéznou Upravu a pripravu surovin

pracuje s vyzivovymi a technologickymi normami, s
hygienickymi predpisy a recepturami pro pripravu
pokrmi a s odbornou literaturou

pracuje se zafizenim, spotfebici a dalSim kuchynskym
vybavenim

rozdéli dribeZ a charakterizuje jeji pouZziti, popise
predbéZnou Upravu driibeze

pfiprava drlbezZe

charakteristika masa dribezZe, déleni, predbéina

zéklady prace s dribezi
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pfipravuje bézné pokrmy z masa, pfilohy, bezmasé
pokrmy, polévky, omacky, teplé i studené predkrmy a
vyrobky studené kuchyné podle technologickych
postupl

pfipravuje typické narodni pokrmy, orientuje se v
regionalnich kuchynich

skladuje spravné potraviny a nadpoje

uvede pfiklady bezpecnostnich rizik, event. nejcastéjsi
pfi¢iny Urazl a jejich prevenci

voli vhodné suroviny a technologické postupy pro
pfipravu pokrma

voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky upravuje,
kontroluje kvalitu a expeduje hotové vyrobky

vyuziva nova technologicka zafizeni a moderni
postupy, vyhledava potrebné informace

pracuje s vyzivovymi a technologickymi normami, s
hygienickymi predpisy a recepturami pro pfipravu
pokrmi a s odbornou literaturou

pfipravuje bézné pokrmy z masa, pfilohy, bezmasé
pokrmy, polévky, omacky, teplé i studené predkrmy a
vyrobky studené kuchyné podle technologickych
postupt

pripravuje typické narodni pokrmy, orientuje se v
regionalnich kuchynich

voli vhodné suroviny a technologické postupy pro
pfipravu pokrmd

voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky upravuje,
kontroluje kvalitu a expeduje hotové vyrobky

vyuziva nova technologicka zafizeni a moderni
postupy, vyhledava potrebné informace

popise technologické pokrmy z driibeze rdznymi
tepelnymi Gpravami

pfiprava drlbeZe vafenim, zadélavanim, dusenim,
pecenim, smazenim

pfiprava nadivek

pfiprava dribeZich vnitfnosti

Tematicky celek - PFiprava pokrm z ryb a mofskych plodu

ovlada predbéZnou Upravu a pripravu surovin

uvede postup pfi pfedbézné Upravé rybiho masa na

pfiprava nadivek
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pracuje s vyzivovymi a technologickymi normami, s
hygienickymi predpisy a recepturami pro ptipravu
pokrmU a s odbornou literaturou

pracuje se zafizenim, spotfebici a dalSim kuchyrnskym
vybavenim

objedndvku

charakteristika rybiho masa, déleni, predbézna

pfiprava ryb

ovlada predbéznou Upravu a pripravu surovin

pracuje se zafizenim, spotfebici a dalSim kuchynskym
vybavenim

voli vhodné suroviny a technologické postupy pro
pfipravu pokrmi

vyuziva nova technologicka zafizeni a moderni
postupy, vyhledava potrebné informace

popise predbéZnou pfipravu ryb a technologické
postupy pripravy rybiho masa vsemi tepelnymi
Upravami

charakteristika rybiho masa, déleni, predbézna

pfiprava ryb

pracuje s vyZivovymi a technologickymi normami, s
hygienickymi predpisy a recepturami pro pripravu
pokrmi a s odbornou literaturou

pfipravuje bézné pokrmy z masa, pfilohy, bezmasé
pokrmy, polévky, omacky, teplé i studené predkrmy a
vyrobky studené kuchyné podle technologickych
postupt

pripravuje typické narodni pokrmy, orientuje se v
regionalnich kuchynich

popise technologické postupy pripravy pokrma z korysu

a mékkysu

vareni ryb

duseni ryb

peceni ryb

smazeni ryb

Uprava rybich vnitfnosti

Uprava mofskych plodu

Tematicky celek - PFiprava pokrmt na objednavku

ovlada predbéznou Upravu a pripravu surovin

pracuje s vyZivovymi a technologickymi normami, s
hygienickymi predpisy a recepturami pro pripravu
pokrmi a s odbornou literaturou

urci vhodné ¢asti riznych druht mas k pfipravé jidel na
objednavku

charakteristika jidel na objednavku

druhy a ¢asti masa a tepelné Upravy jidel na
objednavku

technika pfipravy jidel na objednavku

pracuje s vyzivovymi a technologickymi normami, s
hygienickymi pfedpisy a recepturami pro pfipravu
pokrmU a s odbornou literaturou

pfipravuje bézné pokrmy z masa, pfilohy, bezmasé

popise technologické postupy pfipravy jednotlivych
minutek z masa jatecného, ryb, drlibezZe, zvéfiny,
vnitfnosti, mletych mas a

bezmasych pokrmu

minutky z hovéziho masa

minutky z teleciho masa
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pokrmy, polévky, omacky, teplé i studené predkrmy a
vyrobky studené kuchyné podle technologickych
postupl

pfipravuje typické ndrodni pokrmy, orientuje se v
regionalnich kuchynich

voli vhodné suroviny a technologické postupy pro
pfipravu pokrma

voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky upravuje,
kontroluje kvalitu a expeduje hotové vyrobky

vyuziva nova technologicka zafizeni a moderni
postupy, vyhledava potfebné informace

minutky z vepfového masa

minutky ze skopového masa

minutky z mletého masa a vnitinosti

minutky z ryb

minutky z dribezZe

minutky ze zvéfiny

priprava bezmasych pokrm( na objedndvku

hospoddrné naklada s potravinami, energiemi a pitnou
vodou, s odpady a obaly naklada podle predpist

ovlada predbéznou Upravu a pripravu surovin

pfipravuje typické narodni pokrmy, orientuje se v
regionalnich kuchynich

voli vhodné suroviny a technologické postupy pro
pfipravu pokrm

uvede postup pfi pfedbézné Upravé mas na objednavku

nakladani a marinovani masa

pracuje s technickym a technologickym zafizenim ve
vyrobnim a odbytovém stredisku

pracuje s vyZivovymi a technologickymi normami, s
hygienickymi predpisy a recepturami pro pfipravu
pokrmi a s odbornou literaturou

pfipravuje bézné pokrmy z masa, pfilohy, bezmasé
pokrmy, polévky, omacky, teplé i studené predkrmy a
vyrobky studené kuchyné podle technologickych
postupt

rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska z
hlediska jeho funkce

objasni anglicky zpUsob pfipravy

Uprava minutek anglickym zptsobem

Tematicky celek - PFiprava pokrmt studené kuchyné
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charakterizuje pomucky a pracuje s nimi, vhodné voli
inventar a ovlada pracovni postupy barmana, baristy,
teatendra a sommeliera

dodrZuje ustanoveni tykajici se bezpecénosti a ochrany
zdravi pri praci a pozarni prevence

hospodarné naklada s potravinami, energiemi a pitnou
vodou, s odpady a obaly naklada podle predpist

ovlada predbéznou Upravu a pfipravu surovin

pracuje s technickym a technologickym zafizenim ve
vyrobnim a odbytovém stredisku

pracuje s vyZzivovymi a technologickymi normami, s
hygienickymi predpisy a recepturami pro ptipravu
pokrm a s odbornou literaturou

pracuje se zarizenim, spotiebici a dalSim kuchyrnskym
vybavenim

pti obsluze, béZné Gdribé a Cisténi strojd a zatizeni
postupuje v souladu s predpisy a pracovnimi postupy

pfipravi pracovisté pred zahdjenim provozu, udrzuje
poradek béhem provozu a provede uklid po jeho
ukonéeni

pfipravuje typické narodni pokrmy, orientuje se v
regionalnich kuchynich

rozliSuje druhy odbytovych stfedisek a jejich vybaveni

rozliSuje maly a velky stolni inventdr, vhodné ho
pouziva podle zplsobu servisu podavaného pokrmu a
napoje a oSetfuje jej

rozlisuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska z
hlediska jeho funkce

skladuje spravné potraviny a napoje

vysvétli vyznam studenych predkrm

charakteristika studenych pokrm( a predkrmf

pracuje s vyzivovymi a technologickymi normami, s
hygienickymi pfedpisy a recepturami pro ptipravu
pokrm( a s odbornou literaturou

popise pfipravu majonézy, aspiku, rosolu,
pochoutkovych masel a dovede je vyuzit ve studené
kuchyni

pfiprava majonézy
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pfipravuje bézné pokrmy z masa, pfilohy, bezmasé
pokrmy, polévky, omacky, teplé i studené predkrmy a
vyrobky studené kuchyné podle technologickych
postupl

voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky upravuje,
kontroluje kvalitu a expeduje hotové vyrobky

vyuZziva nova technologickd zafizeni a moderni
postupy, vyhledava potrebné informace

pfiprava aspiku, rosolu

pfiprava marinad, dresinku, pochoutkovych masel

ptiprava chlebi¢k( a chutovek

pracuje s vyzivovymi a technologickymi normami, s
hygienickymi predpisy a recepturami pro ptipravu
pokrmU a s odbornou literaturou

pfipravuje bézné pokrmy z masa, pfilohy, bezmasé
pokrmy, polévky, omacky, teplé i studené predkrmy a
vyrobky studené kuchyné podle technologickych
postupt

pfipravuje typické narodni pokrmy, orientuje se v
regionalnich kuchynich

orientuje se v pripravé vyrobk( studené kuchyné z
vajec, syrl, zeleniny, masa, ryb atd.

priprava vyrobkl studené kuchyné ze syr(, vajec,
zeleniny

slozité salaty a koktejly

pfiprava masovych pén, galantin, huspeniny

studené misy - speciality studené kuchyné

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

74k dokaze formulovat své nazory, je schopen vyslechnout a respektovat nazory druhych . P¥ijima odpovédnost za vlastni rozhodovani a jednani, trvale rozviji odborné
znalosti a dovednosti, vyhledava, vyuZziva a hodnoti ziskané informace. Je schopen spolupracovat se spoluzaky, s ucitelem, vést diskusi, prispivat k vytvoreni vstficnych

mezilidskych vztah(.

Clovék a Zivotni prostredi

74k jednd hospodarné, ekonomicky a ekologicky, pFispiva k ochrané Zivotniho prostfedi, nakladani s odpady ( recyklace ), zdravému Zivotnimu stylu.

Clovék a svét prace

Zak si uvédomuje vyznam dalsiho vzdélavani a prohlubovéni znalosti oboru, vyuziva informace z réiznych zdroj@ - odborna literatura, ¢asopisy, internet atd.

Mezipredmétové zavislosti

SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Rocnik -> SVP vystup
vysvétli vyznam studenych predkrmi --> Stolniceni -> 3. rocnik -> sestavi menu pro rlizné pfrilezZitosti
vysvétli vyznam studenych predkrmu --> Stolniceni -> 1. rocnik -> sestavi menu pro rlizné pfilezitosti
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Vychovné a vzdélavaci strategie

* Kompetence k uéeni

* Kompetence k fesSeni problém

*  Komunikativni kompetence

* Matematické kompetence

¢ Digitalni kompetence

* Ovladat technologii pripravy pokrm(

* Ovladat techniku odbytu

* Vykondvat obchodné podnikatelské aktivity

* Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

® Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkd nebo sluzeb

* Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrziteIného rozvoje

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - PFiprava teplych predkrmu

pracuje s vyZzivovymi a technologickymi normami, s
hygienickymi predpisy a recepturami pro ptipravu
pokrm a s odbornou literaturou

pfipravuje bézné pokrmy z masa, prilohy, bezmasé
pokrmy, polévky, omacky, teplé i studené predkrmy a
vyrobky studené kuchyné podle technologickych
postupl

pfipravuje typické narodni pokrmy, orientuje se v
regionalnich kuchynich

popise technologické postupy pfipravy teplych
predkrmi podle zdkladnich surovin

charakteristika teplych predkrmi

teplé predkrmy z vajec, syr(, zeleniny

teplé predkrmy z masa a vnitfnosti

Tematicky celek - PFiprava mouénych pokrmt a mouén

ikl podle druhu tést

charakterizuje pomucky a pracuje s nimi, vhodné voli
inventar a ovlada pracovni postupy barmana, baristy,
teatendra a sommeliera

hospodarné naklada s potravinami, energiemi a pitnou
vodou, s odpady a obaly naklada podle predpist

ovlada predbéznou Upravu a pripravu surovin

objasni vyznam moucniki a pfipravu zakladnich druhd
tést

charakteristika moucnikd a moucnych pokrmu, déleni
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pracuje s technickym a technologickym zafizenim ve
vyrobnim a odbytovém stredisku

pracuje s vyZivovymi a technologickymi normami, s
hygienickymi pfedpisy a recepturami pro pfipravu
pokrm( a s odbornou literaturou

pracuje se zafizenim, spotrebici a dalSim kuchyriskym
vybavenim

pti obsluze, béZné udrzbé a Cisténi strojl a zatizeni
postupuje v souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy

pfipravuje bézné pokrmy z masa, prilohy, bezmasé
pokrmy, polévky, omacky, teplé i studené predkrmy a
vyrobky studené kuchyné podle technologickych
postupl

pfipravuje typické ndrodni pokrmy, orientuje se v
regiondlnich kuchynich

pracuje s vyzivovymi a technologickymi normami, s
hygienickymi pfedpisy a recepturami pro pfipravu
pokrmi a s odbornou literaturou

pfipravuje béZné pokrmy z masa, pfilohy, bezmasé
pokrmy, polévky, omacky, teplé i studené predkrmy a
vyrobky studené kuchyné podle technologickych
postupl

pfipravuje typické narodni pokrmy, orientuje se v
regionalnich kuchynich

voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky upravuje,
kontroluje kvalitu a expeduje hotové vyrobky

vyuziva nova technologicka zafizeni a moderni
postupy, vyhledava potfebné informace

ma prehled o pfipravé moucnikl podle druh( tést

pfiprava mouénikl z kynutého a tvarohového tésta

priprava moucnikd z litého tésta, kypfFici prostredky

priprava moucnikl z kiehkého tésta

priprava moucnik( z tfeného tésta

priprava mouénikl z odpalovaného tésta

priprava moucnikd z listového tésta a plundrového

tésta

priprava mouénikd z piskotového tésta - Slehané
hmoty

pfiprava suflé
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priprava moucnikl z tazeného tésta

korpusy, naplné, krémy, polevy

sladké omacky, ovocné salaty

zmrzliny, pohary

Tematicky celek - Charakteristika a pouZiti méné znamych druhii ovoce a zeleniny v kuchyni

charakterizuje pomucky a pracuje s nimi, vhodné voli
inventar a ovlada pracovni postupy barmana, baristy,
teatendra a sommeliera

hospoddrné naklada s potravinami, energiemi a pitnou
vodou, s odpady a obaly naklada podle predpist

orientuje se v kuchynich cizich zemi, charakterizuje
pouZzivané suroviny a zpUsob zpracovani a podavani

ovlada predbéznou Upravu a ptipravu surovin

pracuje se zafizenim, spotfebici a dalSim kuchynskym
vybavenim

charakterizuje méné znamou zeleninu, ovoce a koreni

zpracovani a pouziti arty¢ok(, chiestu, ¢ekankovych
pukd

zpracovani a pouziti mangoldu, ¢erného kofene

zpracovani a pouziti avokada, granatového jablka,
papije

orientuje se v kuchynich cizich zemi, charakterizuje
pouzivané suroviny a zpusob zpracovani a podavani

pracuje s vyZivovymi a technologickymi normami, s
hygienickymi predpisy a recepturami pro pfipravu
pokrmi a s odbornou literaturou

dokaze uvést pouZziti pfi pfipravé pokrma

zpracovani a pouziti artycoka, chrestu, ¢ekankovych
pukd

zpracovani a pouziti mangoldu, ¢erného korene

zpracovani a pouZiti avokada, granatového jablka,
papaje

Tematicky celek - Dietni pokrmy a diferencovana strava

charakterizuje pomucky a pracuje s nimi, vhodné voli
inventar a ovlada pracovni postupy barmana, baristy,
teatendra a sommeliera

charakterizuje technologii pfipravy vybranych dietnich
pokrm

dodrzZuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany
zdravi pfi praci a pozarni prevence

hospodarné naklada s potravinami, energiemi a pitnou
vodou, s odpady a obaly naklada podle predpist

ovlada predbéznou Upravu a pripravu surovin

pracuje s technickym a technologickym zafizenim ve

charakterizuje technologii pfipravy vybranych dietnich
pokrmi

alternativni zplsoby stravovani

pozadavky na pfipravu dietni jidel

pfiprava pokrmid a moucnikd pro rdzné druhy diet
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vyrobnim a odbytovém stfedisku

pracuje se zafizenim, spotfebici a dalSim kuchynskym
vybavenim

pfi obsluze, bézné udribé a Cisténi strojl a zafizeni
postupuje v souladu s predpisy a pracovnimi postupy

pripravi pracovisté pred zahajenim provozu, udrzuje
poradek béhem provozu a provede uklid po jeho
ukonéeni

pripravuje bézné pokrmy z masa, prilohy, bezmasé
pokrmy, polévky, omacky, teplé i studené predkrmy a
vyrobky studené kuchyné podle technologickych
postupt

pfipravuje pokrmy pro alternativni formy stravovani

sestavi jidelni a ndpojovy listek, menu pro rlizné
prileZitosti

voli vhodné suroviny a technologické postupy pro
pfipravu pokrm

voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky upravuje,
kontroluje kvalitu a expeduje hotové vyrobky

Tematicky celek - Napoje

hospoddarné naklada s potravinami, energiemi a pitnou
vodou, s odpady a obaly naklada podle predpist

ovlada techniku pfipravy, poddvani a oSetfovani
napoju

poskytuje odborny servis napoja, ovlada zakladni
dovednosti pfi pfipravé michanych ndpoja, kavy a ¢aje

pracuje s technickym a technologickym zafizenim ve
vyrobnim a odbytovém stredisku

pracuje se zafizenim, spotfebici a dalSim kuchynskym
vybavenim

pripravuje teplé napoje bézné zarazené na jidelnim
listku

skladuje spravné potraviny a napoje

teplé napoje - kdva, Caj, kakao, horké vino, grog
studené ndpoje - koktejly
napoje z mléka
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rozliSuje maly a velky stolni inventaf, vhodné ho
pouziva podle zpUsobu servisu podavaného pokrmu a
napoje a osetfuje jej

sestavi jidelni a napojovy listek, menu pro rlizné
prilezitosti

sestavuje typickou nabidku pokrmU a ndpojl pro
rtzna odbytova stfediska a stanovuje zpUsob obsluhy

skladuje spravné potraviny a napoje

Tematicky celek - €eska a regionalni kuchyné

pracuje s vyZivovymi a technologickymi normami, s
hygienickymi predpisy a recepturami pro pripravu
pokrmi a s odbornou literaturou

pfipravuje bézné pokrmy z masa, pfilohy, bezmasé
pokrmy, polévky, omacky, teplé i studené predkrmy a
vyrobky studené kuchyné podle technologickych
postupt

pripravuje typické narodni pokrmy, orientuje se v
regionalnich kuchynich

popise Ceskou a regionalni kuchyni a jeji specifika

vlivy na vznik narodnich kuchyni

moravska regionalni kuchyné

Ceska regionalni kuchyné

Tematicky celek - Mezinarodni kuchyné

hospodarné naklada s potravinami, energiemi a pitnou
vodou, s odpady a obaly naklada podle predpist

orientuje se v kuchynich cizich zemi, charakterizuje
pouzivané suroviny a zplsob zpracovani a podavani

pracuje s vyzivovymi a technologickymi normami, s
hygienickymi predpisy a recepturami pro pripravu
pokrmU a s odbornou literaturou

sestavuje nabidku pokrmU pro ptislusniky riznych
etnickych spolecenstvi podle jejich tradic a
nabozenskych zvyklosti

orientuje se v kuchynich cizich zemi, charakterizuje
pouZivané suroviny a zpUsob zpracovani a podavani

francouzska kuchyné

italska kuchyné

Spanélskd kuchyné

anglickd kuchyné

slovenska kuchyné

¢inska kuchyné

indicka kuchyné

arabska kuchyné

japonska kuchyné
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americka kuchyné

Tematicky celek - Trendy v gastronomii

voli vhodné suroviny a technologické postupy pro
pfipravu pokrm

voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky upravuje,
kontroluje kvalitu a expeduje hotové vyrobky

vyuziva nova technologicka zafizeni a moderni
postupy, vyhledava potrebné informace

uvede a charakterizuje moderni trendy v soucasné
gastronomii

nové trendy v gastronomii

zazitkova gastronomie

Tematicky celek - PFiprava pokrm{ pro malé spoleéen

ské udalosti

charakterizuje organizaci prace ve vyrobé a odbytu

charakterizuje pomucky a pracuje s nimi, vhodné voli
inventar a ovlada pracovni postupy barmana, baristy,
teatendra a sommeliera

chova se profesionalné, reSi mozné nehody pfi obsluze

dodrzZuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany
zdravi pfi praci a pozarni prevence

hospodarné naklada s potravinami, energiemi a pitnou
vodou, s odpady a obaly naklada podle predpist

ovlada techniku jednoduché i slozité obsluhy, systémy
a zpUsoby podle prosttedi, charakteru akce a
spolecenské prilezitosti

popisSe organizaci prace a ukoly pracovnikl v
odbytovém a vyrobnim stredisku

pracuje s vyZivovymi a technologickymi normami, s
hygienickymi predpisy a recepturami pro pripravu
pokrmi a s odbornou literaturou

pracuje se zafizenim, spotfebici a dalSim kuchynskym
vybavenim

pfijme objednavku, provede vyuctovani s hostem a
objednavatelem

pfipravi pracovisté pred zahajenim provozu, udrZuje

poradek béhem provozu a provede uklid po jeho

uvede vhodné pokrmy a postupy pfipravy pro zvlastni
prilezZitosti

zahradni slavnost, koktejl, piknik a dalSi
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ukondéeni

pfipravuje pokrmy pro alternativni formy stravovani

fidi praci v rdznych formach obsluhy

rozlisuje druhy odbytovych stfedisek a jejich vybaveni

rozliSuje maly a velky stolni inventaf, vhodné ho
pouziva podle zpUsobu servisu podavaného pokrmu a
napoje a osetfuje jej

rozliSuje systémy a zpUsoby odbytu vyrobkl a sluzeb,
voli vhodné formy

sestavuje typickou nabidku pokrmU a ndpojl pro
rlizna odbytova stfediska a stanovuje zpUsob obsluhy

Tematicky celek - Pracovni ¢innosti v cateringovych spole¢nostech

charakterizuje organizaci prace ve vyrobé a odbytu

je pfipraven organizovat praci ve vyrobnim,
odbytovém stredisku a cateringovych spolecnostech

je sezndmen s predpisy souvisejicimi s odbytem
vyrobk( a sluzeb

ovlada techniku jednoduché i slozité obsluhy, systémy
a zpUsoby podle prosttedi, charakteru akce a
spolecenské prilezitosti

ovlada techniku pfipravy, podavani a osetrovani
napoju

popise ¢lenéni pracovnich ¢innosti v cateringovych
spolec¢nostech

popisSe organizaci prace a ukoly pracovnikl v
odbytovém a vyrobnim stredisku

poskytuje odborny servis napojd, ovlada zakladni
dovednosti pfi pripravé michanych napojl, kavy a caje

pracuje s technickym a technologickym zafizenim ve
vyrobnim a odbytovém stredisku

pfijme objedndvku, provede vyuctovani s hostem a

vysvétli organizaci prace ve vyrobnim stredisku a
cateringovych spole¢nostech

vybér a pfiprava pokrmd vhodnych pro riizné
spolecenské udalosti

propagace cateringovych spolecnosti
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objednavatelem

pfipravi pracovisté pred zahajenim provozu, udrzuje
poradek béhem provozu a provede uklid po jeho
ukonéeni

pfipravuje pokrmy pro alternativni formy stravovani

fidi praci v rdznych formach obsluhy

rozlisuje druhy odbytovych stfedisek a jejich vybaveni

rozliSuje maly a velky stolni inventér, vhodné ho
pouziva podle zpUsobu servisu podavaného pokrmu a
napoje a osetfuje jej

rozliSuje systémy a zpUsoby odbytu vyrobkl a sluzeb,
voli vhodné formy

sestavi jidelni a ndpojovy listek, menu pro rlizné
prilezitosti

stanovi ceny gastronomickych vyrobku a sluzeb

vyuziva nova technologicka zafizeni a moderni
postupy, vyhledava potfebné informace

zajisti pripravu a realizaci gastronomické akce, pfipravi
podklady pro vyuctovani

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a svét prace

Zak si uvédomuje vyznam dalsiho vzdélavani a prohlubovéni znalosti oboru, vyuziva informace z rGiznych zdroj( - odborna literatura, ¢asopisy, internet atd.

Clovék a zivotni prostredi

Zak jedna hospodarné, ekonomicky a ekologicky, pFispiva k ochrané Zivotniho prostredi, nakladéani s odpady ( recyklace ), zdravému Zivotnimu stylu.

Obcan v demokratické spolecnosti

74k dokaze formulovat své nazory, je schopen vyslechnout a respektovat nazory druhych . P¥ijima odpovédnost za vlastni rozhodovani a jednani, trvale rozviji odborné
znalosti a dovednosti, vyhledava, vyuziva a hodnoti ziskané informace. Je schopen spolupracovat se spoluzaky, s ucitelem, vést diskusi, prispivat k vytvoreni vstficnych

mezilidskych vztah(.

Mezipfedmétové zavislosti
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SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Rocnik -> SVP vystup
uvede a charakterizuje moderni trendy v souc¢asné gastronomii --> Hotelovy a restauracni provoz -> 2. ro¢nik -> vysvétli Ulohu
jednotlivce v oblasti osobniho prodeje a stravovacich sluzeb
orientuje se v kuchynich cizich zemi, charakterizuje pouzivané <-- Stolniceni -> 4. rocnik -> charakterizuje stravovaci zvyklosti
suroviny a zpUsob zpracovani a podavani zahranicnich host0
vysvétli organizaci prace ve vyrobnim stredisku a cateringovych <-- Technologie -> 1. rocnik -> objasni vyznam hygienickych pozadavku
spolec¢nostech ve vyrobnim stredisku
uvede vhodné pokrmy a postupy pfipravy pro zvlastni pfileZitosti <-- Technologie -> 1. ro¢nik -> dokdZe se orientovat v jednotlivych
tepelnych Upravach
skladuje spravné potraviny a napoje <-- Potraviny a vyZiva -> 1. rocnik -> uvede zpusob skladovani
jednotlivych druhl potravin
6.15 Stolniceni
Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. ro¢nik 3. ro¢nik 4. rocnik
2 2 1 1
Povinny Povinny Povinny Povinny

Nazev predmétu

Stolniceni

Oblast

Odborné vzdélavani

Charakteristika predmétu

Obsah pfedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP - Vyroba a odbyt v gastronomii. Ucivo je roz¢lenéno na
jednotlivé tematické celky.
Ucivo prvniho roc¢niku klade dlraz na hygienu a bezpecnost pfi praci v odbytovém stfedisku, Zaci jsou
seznameni s inventafem pouzivanym v téchto strediscich, s jeho udrzbou a oSetfovanim, dale se zakladnimi
pravidly a technikou obsluhy, s gastronomickymi pravidly,

s nalezitostmi jidelnich listkl, napojovych listkd a menu. U¢i se teoreticky zvladat jednoduchou obsluhu pfi
servisu pokrmU a ndpoju, rozpoznavat rlizné systémy a zpUsoby obsluhy , vyuZivat znalosti
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Nazev predmétu

Stolniceni

gastronomickych pravidel, samostatné sestavovat jidelni, ndpojové listky a menu. Samostatny celek je
vénovany problematice skladovani piva, udrzbé pivniho zafizeni a sprdvnému skladovani a oSetfovani
ostatnich napoja.

U¢ivo druhého roéniku je v prvnich celcich zaméreno na sloZitou obsluhu. Zaci se obeznami se

zakladnimi zasadami servisu pokrm( a napojl, s dohotovovanim pokrm( u stolu hosta. V poslednich celcich
je ucivo zaméreno na provoz ve spolecensko-zabavnich stfediscich, rozdéleni a pfipravu misenych napoju.
Ve tretim rocniku si Zaci osvoji zasady pripravy slavnostnich tabuli k rGznym pfilezitostem,

organizaci jednotlivych druh( akci, formu vyuctovani a ostatni ¢innosti potfebné pro organizaci téchto akci.
Seznami se s moznostmi slavnostnich hostin (recepce a raut), s pfipravou nabidkovych stolll a systémem
obsluhy pfi téchto akcich.

Ctvrty roénik je za zaméreny na organizaci spole¢enskych setkani ( vylet do pfirody, koktejl, zahradni
slavnost apod.), na obsluhu v dopravnich prostfedcich a v ubytovacich zatizenich. V poslednim celku se Zaci
seznami s gastronomickymi zvyklostmi zahraniénich host(.

Vyuka je realizovana formou hromadného vyucovani, jsou pouzivany informacné receptivni a problémové
metody (vyklad, fizeny rozhovor, reseni problémovych uloh). Dlraz je kladen na nazornost a
srozumitelnost s vyuZitim rdznych didaktickych pomacek. Zaci také pracuji s odbornou literaturou,
Casopisy, samostatné vyhledavaji nové informace, jsou vedeni k samostatnému uvazovani a vyuzivani
poznatkll z odborného vycviku.

Obsahové, casové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu
dllezité pro jeho realizaci)

Rocnik: prvni
1. Pohostinstvi
dotace ucebniho bloku: 3

* stru¢na historie pohostinstvi

e zdakladni pojmy a pfedpisy, povinnosti pracovnikl, ochrana spotrebitele, profesni dovednosti a
znalosti

* pracovni obleceni v obsluze, osobni pomcky, vzhled

2. Zasady hygieny a bezpecnosti
dotace ucebniho bloku: 3

* zdasady hygieny osobni a pracovniho prostredi
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Nazev predmétu

Stolniceni

zasady bezpecnosti
platné normy v oblasti hygieny a bezpeénosti, HACCP

3.Zakladni spolecenska a profesni pravidla
dotace ucebniho bloku: 3

zakladni spolecenska pravidla

chovani u stolu a pfi jidle

obecna pravidla chovani obsluhujicich na pracovisti i mimo néj
pravidla chovani k hostlim a spolupracovnikiim

4. Inventar
dotace ucebniho bloku: 9

rozdéleni inventare, maly stolni inventar
velky stolni inventar a jeho udrzba:
textilni inventar

porcelanovy inventar

kovovy inventar
sklenény inventar
pribory

pomocny inventar

zafizeni na Useku obsluhy

5. Zakladni pravidla obsluhy
dotace ucebniho bloku: 8

hlavni zasady obsluhy
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Nazev predmétu

Stolniceni

zakladni pravidla a technika obsluhy
pfiprava pracovisté pred zahdjenim provozu
udrzba pracovisté béhem provozu

prace po skonceni provozu, vyuctovani trzeb

evidence a prejimka pokrmu

6. Systémy obsluhy
dotace ucebniho bloku: 4

obvodovy systém obsluhy
systém vrchniho c¢isnika
systém francouzsky

dalsi systémy obsluhy

7. ZpUsoby obsluhy
dotace ucebniho bloku: 3

restauracni zplsob obsluhy
kavarensky zplsob obsluhy
slavnostni zplGsob obsluhy, obsluha skupin

zpUsoby nabidky a formy obsluhy

8. Gastronomicka pravidla
dotace ucebniho bloku: 9
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Nazev predmétu

Stolniceni

zasady vyZivy a gastronomicka pravidla

jidelni listky - zasady sestavovani, druhy jidelnich listkd,

nalezitosti jidelnich listk(

poradi pokrm( na JL

napojové listky - zasady pro sestavovani, druhy
naleZitosti, poradi napojl

restauraéni menu - hlediska pro
sestavovani

naleZitosti, sled chodu, priklady

9. Jednoducha obsluha
dotace ucebniho bloku: 8

snidané, pfiprava pracovisté, podavani
presnidavky a svaciny

obédy a vecere:

pfiprava pracovisté

zakladni a vyssi forma, jednotlivé chody

servis studenych napojl

servis teplych napoju

10. Pivni zafizeni, pivnice, skladovani a osetfovani napojt
dotace ucebniho bloku: 8

pivni sklep, vybaveni a Udrzba
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Nazev predmétu

Stolniceni

pivni zafizeni a jeho udrzba

nardzeni, ¢epovani a oSetfovani piva

pivnice — charakteristika a vybaveni, sortiment
skladovani a osetfovani ostatnich napoju

11. Pravidla pro sestavovani sloZitych menu
dotace ucebniho bloku: 10

pravidla pro sestavovani, zasady
sled a kombinace pokrmU a napoju, Uprava
sestavy menu s ohledem na stravniky

Rocnik: druhy

1.Slozita obsluha — zakladni forma
dotace ucebniho bloku: 16

snidané - pfiprava pracovisté, servis pokrmu

obédy - pfiprava pracovisté, servis pokrm

servis specialnich pokrmu

prace sommeliera u stolu hosta

servis studenych alkoholickych a nealkoholickych napoju
servis teplych napoj

podavani vecefi

prace po skonceni provozu

v

2. Slozita obsluha — vyssi forma
dotace ucebniho bloku: 20

zakladni zasady pripravy pokrm( pred hostem, postup prace
michani salat(

dochucovani a zjemnovani polévek a omacek

flambovani

dranZirovani

Uprava specialit u stolu hosta
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Nazev predmétu

Stolniceni

pfiprava teplych napoju u stolu hosta

3. Kavarna a kavarenska herna
dotace ucebniho bloku: 7

druhy a zafizeni kavaren
napojovy a jidelni listek

druhy kav, jejich pfiprava a servis
obsluha v kavarné

obsluha v kavarenské herné

4. Vinarna i vinny sklep
dotace ucebniho bloku: 10

druhy a zafizeni vinaren

vinarensky jidelni a napojovy listek
nabidka a servis vin

obsluha ve vinarné

vinny sklep

5. Ostatni spolecenska a zabavni stiediska
dotace ucebniho bloku: 3

druhy, zafizeni, charakteristika, sluzby, zasady prace

gastronomicka zatizeni jakou soucast jinych Cinnosti — kina, divadla, benzinové Cerpadla apod.

rychlé obcerstveni

6. MiSené napoje
dotace ucebniho bloku: 10

vyznam a rozdéleni miSenych napojl

zakladni povinnosti barmana

vybaveni baru, inventar

suroviny pouzivané na pripravu napoju

pravidla pro pfipravu a zdobeni miSenych napojt
druhy misenych napoju

Rocnik: tieti
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Nazev predmétu

Stolniceni

1. Slavnostni hostiny - bankety
dotace ucebniho bloku: 20

* vyznam a druhy hostin

* objednavka, pfiprava a organizaéni zajisténi
* slavnostni menu

* pfiprava a Uprava slavnostni tabule

* pfiprava a zakladani inventare na tabuli

* banketni obsluha, servis pokrmi a napoju

* vyuctovani a prace po skonceni hostin

* diplomaticky protokol

2. Slavnostni hostiny s nabidkovymi stoly
dotace ucebniho bloku: 14
¢ charakteristika a vyznam hostin
* rozpocet
* nabidka pokrm0 a napojl
* organizacni zajisténi
*  zpUsob obsluhy
* vyuctovani a prace po skonceni hostiny
Rocnik: ¢tvrty
1. Spolecenska setkani
dotace ucebniho bloku: 6
¢ druhy spolecenskych setkani
* priprava, organizacni zajisténi a zplisob obsluhy
* velké spolecenské akce dlouhodobé a kratkodobé
2. Obsluha v dopravnich prostiedcich a rychlém obcerstveni
dotace ucebniho bloku: 5

* zasady prace v dopravnich prostredcich
* obsluha v jidelnich vozech, na lodich a v letadlech
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Nazev predmétu

Stolniceni

obsluha v ostatnich dopravnich prostredcich
rychlé obcerstveni — charakteristika, sortiment

3. Obsluha v ubytovacich zafizenich
dotace ucebniho bloku: 6

zasady prace v ubytovacich zafizenich

obsluha v hotelové hale a open baru
obsluha na hotelovém pokoji
hotelovy jidelni a ndpojovy listek
vybaveni office

4. Gastronomické zvlastnosti zahranicnich

hostu

dotace ucebniho bloku: 11

hosté z Evropy
hosté z Ameriky
hosté z Asie
hosté z Afriky

Integrace predmétd

Vyroba a odbyt v gastronomii

Mezipfedmétové vztahy

Potraviny a vyZiva
Technologie

Hotelovy a restauracni provoz
Odborny vycvik

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence z4akl

Kompetence k uceni:

ucime zdaky vytvofit si vhodny ¢asovy rezim uceni,
rozvijime jejich dosavadni védomosti a dovednosti
pomahame zakam pti stanoveni si vlastni vize
vedeme zaky ke kladné reakci na kritiku a hodnoceni

Kompetence k feseni problému:
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Nazev predmétu

Stolniceni

pomahame zakim porozumét zadani ukolu
vysvétlujeme jak ziskat informace potrebné k feSeni problému, jak zhodnotit dosazeny vysledek
vedeme zaky k vyuzivani pfedchozich zkusenosti a vlastniho Usudku pfi feseni problému

Komunikativni kompetence:

podporujeme aktivni Ucast Zakl pfti diskusich

usmérnujeme vyjadrovani a vystupovani zakl v souladu se zdsadami kultury osobniho projevu a
spolecenského chovani

vytvafime Zakim podminky pro skupinovou praci, upeviiujeme jejich komunikativni schopnosti
pomahame zaklm pouZivat odbornou terminologii

Personalni a socidlni kompetence:

ucime zdaky respektovat nazory druhych a adekvatné na né reagovat
pomahame zaklm pftijimat kritiku své Cinnosti, poucit se z ni a vyuzit ji pro svou dalsi ¢innost ve
vyuce i v bézném Zivoté

Obcanské kompetence a kulturni povédomi:

s vz

rozvijime jednani zakd v souladu s moralnimi principy a zasadami spole¢enského chovani
zdUraziiujeme uplatriovani demokratickych hodnot

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam:

vedeme Zaky k odpovédnému postoji k vlastni profesni budoucnosti
pomahame zakim uvédomovat si vyznam celozZivotniho vzdélavani

Matematické kompetence:

ucime zaky spravné pouzivat a prevadét bézné jednotky
zaky smérujeme k efektivnimu uZiti matematickych postupl pfi reseni rliznych praktickych ukoll v
béZnych situacich

Digitalni kompetence:

ucime Zaky vyuzivat digitalni zafizeni pfi ziskavani i poskytovani novych informaci

Ovladat techniku odbytu:

uc¢ime zaky zvolit spravnou formu obsluhy vzhledem k prostredi a spolecenské udalosti
zdlraznujeme Zakam nutnost pouZivani vhodného inventare
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Nazev predmétu

Stolniceni

* sméfujeme zaky k osvojovani si odborné techniky obsluhy
* rozvijime jejich spolecenské vystupovani a profesni jednani ve styku s hosty
* seznamujeme zaky se zakladnim rozdélenim odbytovych a ubytovacich zafizeni

Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci:
* seznamujeme Zaky s pozadavky na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi préci v gastronomickych
provozovnach
* vysvétlujeme Zakim bezpecénost prace jako nedilnou soucast péce o zdravi své, spolupracovnikd i
hostU

Zpusob hodnoceni zaka

Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace Ustniho a pisemného projevu, Zakim jsou zadavany pripadové ukoly se
zamérenim na schopnost aplikovat ziskané znalosti i dovednosti. Pfi hodnoceni je posuzovana vécna
spravnost, schopnost uvadét ucivo do souvislosti s jinymi tématy a vyucovacimi predméty. Sleduje se
samostatnost a aktivita zaka pfi vyucovacich hodinach, pfiprava a prezentace seminarnich praci. Kritéria
hodnoceni vychazeji z klasifikac¢niho fadu skoly.

Stolniceni

1. rocnik | Pocet vyucovacich hodin: 68

Vychovné a vzdélavaci strategie

* Kompetence k uéeni

* Kompetence k fesSeni problém

*  Komunikativni kompetence

®  Personalni a socialni kompetence

®  Obcanské kompetence a kulturni povédomi

* Matematické kompetence

* Digitalni kompetence

* Ovladat techniku odbytu

* Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

RVP vystupy

SVP vystupy Utivo

Tematicky celek - Pohostinstvi

popiSe organizaci prace a ukoly pracovnik( v
odbytovém a vyrobnim stfedisku

vysvétli dlohu jednotlivce v oblasti osobniho prodeje a | struéna historie pohostinstvi

stravovacich sluzeb pracovni obleceni v obsluze, osobni pomicky, vzhled
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Stolniceni

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 68

obecna pravidla chovani obsluhujicich na pracovisti i

mimo néj

pravidla chovani k hostlim a spolupracovnikiim

rozliSuje maly a velky stolni inventdr, vhodné ho
pouziva podle zpUsobu servisu poddvaného pokrmu a
napoje a osetfuje jej

orientuje se v zakladnich pojmech

zékladni pojmy a predpisy, povinnosti pracovnikd,

ochrana spotrebitele, profesni dovednosti a znalosti

Tematicky celek - Zasady hygieny a bezpecnosti

uvede priklady bezpecnostnich rizik, event. nejcastéjsi
pfi¢iny Urazl a jejich prevenci

zna zasady hygieny osobni a pracovniho prostredi,
HACCP

zasady hygieny osobni a pracovniho prostredi

platné normy v oblasti hygieny a bezpecnosti, HACCP

dodrzZuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany
zdravi pti praci a pozarni prevence

uvede pfiklady bezpecnostnich rizik, event. nejcastéjsi
pfi¢iny Urazl a jejich prevenci

vysvétli zakladni ukoly a povinnosti organizace pfi
zajistovani BOZP

zdGvodni Ulohu statniho odborného dozoru nad
bezpecnosti prace

zna zdsady BOZP a protipozarni ochrany

zasady bezpecnosti

uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v
pripadé pracovniho Urazu

zdGvodni Ulohu statniho odborného dozoru nad
bezpecnosti prace

popise povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v
pfipadé pracovniho Urazu

zasady bezpecnosti

Tematicky celek - Zakladni spoleCenska a profesni pravidla

chova se profesionalné, resi mozné nehody pfi obsluze

zna zéakladni spolecenska pravidla a chovani u stolu pfi
jidle

zakladni spolecenska pravidla

chovdni u stolu a pfi jidle

pravidla chovani k hostdm a spolupracovnikiim

chova se profesionalné, resi mozné nehody pfi obsluze

fesi nepfijemné situace v obsluze

chovani u stolu a pfi jidle

pravidla chovani k hostim a spolupracovnikiim

chova se profesionalné, reSi mozné nehody pfi obsluze

popise chovani obsluhujicich k hostim a
spolupracovnikim

Obecnd pravidla chovani obsluhujicich na pracovisti i

mimo pracovisté, chovani k hostlim a
spolupracovnikiim

Tematicky celek - Inventar
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Stolniceni

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 68

rozlisuje maly a velky stolni inventar, vhodné ho
pouziva podle zpUsobu servisu poddvaného pokrmu a
napoje a osetfuje jej

rozlisuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska z
hlediska jeho funkce

vyuZziva nova technologicka zafizeni a moderni
postupy, vyhledava potrebné informace

rozliSuje maly a velky inventar

rozdéleni inventare, maly stolni inventar

velky stolni inventar a jeho udrzba:

textilni inventar

porcelanovy inventar

kovovy inventar

sklenény inventar

pribory

pomocny inventar

zafizeni na useku obsluhy

rozlisuje maly a velky stolni inventar, vhodné ho
pouziva podle zplsobu servisu poddvaného pokrmu a
napoje a osetfuje jej

spravné urcuje vhodny inventar na servis pokrm( a
napojl

rozdéleni inventare, maly stolni inventar

velky stolni inventar a jeho udrzba:

textilni inventar

porcelanovy inventar

kovovy inventar

sklenény inventar

pfibory

pomocny inventar

zafizeni na useku obsluhy

Tematicky celek - Zakladni pravidla obsluhy

charakterizuje organizaci prace ve vyrobé a odbytu

popise pfipravu pracovisté pred zahajenim provozu

hlavni zasady obsluhy

zakladni pravidla a technika obsluhy

pfiprava pracovisté pred zahajenim provozu

charakterizuje organizaci prace ve vyrobé a odbytu

popise prace obsluhujicich béhem provozu a po
skonceni provozu

hlavni zdsady obsluhy

zdkladni pravidla a technika obsluhy

udrzba pracovisté béhem provozu

prace po skonceni provozu, vyuctovani trzeb

evidence a prejimka pokrmu
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charakterizuje organizaci prace ve vyrobé a odbytu

uvede zpUsoby vyuctovani s hostem a objednatelem,
vysvétli vyuctovani trzeb

zékladni pravidla a technika obsluhy

prace po skonceni provozu, vyuctovani trzeb

charakterizuje organizaci prace ve vyrobé a odbytu

orientuje se ve zpUsobech vyuctovani

zakladni pravidla a technika obsluhy

prace po skonceni provozu, vyuctovani trzeb

Tematicky celek - Systémy obsluhy

charakterizuje organizaci prace ve vyrobé a odbytu

popiSe organizaci prace a ukoly pracovnikll v
odbytovém a vyrobnim stredisku

rozliSuje systémy a zpUsoby odbytu vyrobkt a sluzeb,
voli vhodné formy

vysvétli organizaci prace a ukoly pracovnikl v
odbytovém stredisku

obvodovy systém obsluhy

systém vrchniho cisnika

systém francouzsky

dalsi systémy obsluhy

Tematicky celek - Zplsoby obsluhy

charakterizuje organizaci prace ve vyrobé a odbytu

rozliSuje systémy a zpUsoby odbytu vyrobki a sluzeb,
voli vhodné formy

orientuje se v systémech a zpUsobech obsluhy

obvodovy systém obsluhy

systém vrchniho cisnika

systém francouzsky

dalsi systémy obsluhy

restauraéni zptsob obsluhy

kavérensky zplsob obsluhy

slavnostni zplsob obsluhy, obsluha skupin

zpUsoby nabidky a formy obsluhy

charakterizuje pomucky a pracuje s nimi, vhodné voli
inventdr a ovlada pracovni postupy barmana, baristy,
teatendra a sommeliera

rozliSuje systémy a zpUsoby odbytu vyrobkl a sluzeb,
voli vhodné formy

charakterizuje rGizné zpUsoby obsluhy

restauraéni zptsob obsluhy

kavarensky zplsob obsluhy

slavnostni zpUsob obsluhy, obsluha skupin

zpUsoby nabidky a formy obsluhy

Tematicky celek - Gastronomicka pravidla

sestavi jidelni a ndpojovy listek, menu pro rlizné
prileZitosti

uvede naleZitosti jidelniho a ndpojového listku a umi je
sestavit

naleZitosti jidelnich listk(

poradi pokrm( na JL

naleZitosti, pofadi ndpojl

sestavi jidelni a ndpojovy listek, menu pro rlizné

sestavuje menu a jidelni listky

zasady vyzivy a gastronomicka pravidla
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prileZitosti

jidelnti listky - zasady sestavovani, druhy jidelnich
listka,

poradi pokrm( na JL

napojové listky - zasady pro sestavovani, druhy

restauracni menu - hlediska pro sestavovani

nalezitosti, sled chodu, priklady

sestavi jidelni a napojovy listek, menu pro rlizné
prileZitosti

dokaze uplatnit poznatky ze zdravé vyzivy

zdsady vyZivy a gastronomickd pravidla

poradi pokrm( na JL

restauraéni menu - hlediska pro sestavovani

nalezitosti, sled chodq, priklady

Tematicky celek - Jednoducha obsluha

charakterizuje pomucky a pracuje s nimi, vhodné voli
inventar a ovlada pracovni postupy barmana, baristy,
teatendra a sommeliera

vysvétli moznosti servisu snidani, pfesnidavek a svacin

snidané, pfiprava pracovisté, podavani

presnidavky a svaciny

charakterizuje pomucky a pracuje s nimi, vhodné voli
inventar a ovlada pracovni postupy barmana, baristy,
teatendra a sommeliera

ovlada techniku pfipravy, poddvani a oSetfovani
napoju

poskytuje odborny servis napojd, ovlada zakladni
dovednosti pfi pfipravé michanych ndpoja, kavy a ¢aje

popise servis pokrm0 a napojd pfi podavani obédl a
veclefi

obédy a vecere:

pfiprava pracovisté

zakladni a vyssi forma, jednotlivé chody

servis studenych napojt

servis teplych napoja

charakterizuje pomucky a pracuje s nimi, vhodné voli
inventdr a ovlada pracovni postupy barmana, baristy,
teatendra a sommeliera

uréuje vhodné zpUsoby obsluhy

restauraéni zptsob obsluhy

kavarensky zplsob obsluhy

obédy a vecere:

pfiprava pracovisté

zakladni a vyssi forma, jednotlivé chody

servis studenych napoju

servis teplych napoja

ovlada techniku pripravy, podavani a osetrovani
napoju

dovede vysvétlit vyznam spravného skladovani napoja

servis studenych napoju

servis teplych napoja
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narazeni, cepovani a osetfovani piva

skladovani a osetfovani ostatnich napojad

Tematicky celek - Pivni zafizeni, pivnice, skladovani a osetfovani napoju

charakterizuje pomucky a pracuje s nimi, vhodné voli
inventar a ovlada pracovni postupy barmana, baristy,
teatendra a sommeliera

vyuziva nova technologicka zafizeni a moderni
postupy, vyhledava potrebné informace

popise zafizeni pivnice

pivni sklep, vybaveni a Gdrzba

pivnice — charakteristika a vybaveni, sortiment

ovlada techniku pripravy, podavani a osetrovani
napoju

vyuZiva nova technologicka zafizeni a moderni
postupy, vyhledava potrebné informace

zna jednotlivé ¢asti pivniho zafizeni a zasady ¢epovani
piva

pivni zafizeni a jeho Udrzba

narazeni, cepovani a osetfovani piva

rozlisuje druhy odbytovych stredisek a jejich vybaveni

vyuziva nova technologicka zafizeni a moderni
postupy, vyhledava potfebné informace

rozlisuje druhy odbytovych stredisek, jejich vybaveni

pivnice — charakteristika a vybaveni, sortiment

Tematicky celek - Pravidla pro sestavovani slozitych menu

sestavi jidelni a napojovy listek, menu pro rlizné
prileZitosti

sestavi menu pro rlizné pfilezitosti

menu - pravidla pro sestavovani, zasady

sled a kombinace pokrmi a napojt, Uprava

sestavy menu s ohledem na stravniky

sestavi jidelni a ndpojovy listek, menu pro rlizné
prileZitosti

uplatiiuje zasady pfi sestavovani menu pro rlizné
skupiny stravnika

menu - pravidla pro sestavovani, zdsady

sled a kombinace pokrmi a napojt, Uprava

sestavy menu s ohledem na stravniky

Prlfezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a zivotni prostredi

Zaci jsou vedeni k odpovédnému pfistupu k Zivotnimu prostredi, k osvojeni si zasad zdravého Zivotniho stylu a odpovédnosti za své zdravi

>

Clovék a svét prace

Zaci jsou vedeni ke schopnosti stanovit si své profesni cile, k celoZivotnimu vzdélavani a odpovédnosti za vlastni Zivot

Obcan v demokratické spolecnosti

Zaci jsou vedeni k vhodné mire sebevédomi, k ptijimani odpovédnosti za vlastni rozhodovani a jednani, ke schopnosti vyslechnout a respektovat nazory druhych osob, k

rozvijeni odbornych znalosti a dovednosti

Clovék a digitalni svét
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Zaci jsou vedeni k vyuZivani digitalnich technologii k vlastnimu vzdélavani a osobnimu rozvoji, ke komunikaci a posuzovani spolehlivosti digitalnich zdroju

Mezipfedmétové zavislosti

SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Rocnik -> SVP vystup

orientuje se ve zpusobech vyuctovani --> Stolniceni -> 3. ro¢nik -> uvede zpUsoby vyuctovani s hostem a
objednatelem

orientuje se v systémech a zplsobech obsluhy --> Stolniceni -> 2. ro¢nik -> vysvétli rozdily mezi jednoduchou a
sloZitou obsluhou

sestavuje menu a jidelni listky --> Potraviny a vyziva -> 1. ro¢nik -> objasni zasady racionalni vyZivy

zna zasady hygieny osobni a pracovniho prostredi, HACCP -> Odborny vycvik -> 1. ro¢nik -> ¢ dodrzuje bezpecnost a ochranu
zdravi pfi praci

rozliSuje maly a velky inventar --> Stolniceni -> 1. rocnik -> popiSe pfipravu pracovisté pred zahajenim
provozu

popise chovani obsluhujicich k hostim a spolupracovnikiim --> Stolniceni -> 1. rocnik -> vysvétli ulohu jednotlivce v oblasti
osobniho prodeje a stravovacich sluzeb

uplatriuje zasady pfi sestavovani menu pro rlizné skupiny stravnik <-- Potraviny a vyziva -> 1. ro¢nik -> objasni zasady racionalni vyZivy

popise pfipravu pracovisté pred zahdjenim provozu <-- Stolni¢eni -> 1. ro¢nik -> rozliSuje maly a velky inventar

vysvétli ulohu jednotlivce v oblasti osobniho prodeje a stravovacich <-- Stolniceni -> 1. rocnik -> popiSe chovani obsluhujicich k hostliim a

sluzeb spolupracovnikiim

zna zasady hygieny osobni a pracovniho prostredi, HACCP <-- Technologie -> 1. ro¢nik -> zna priklady bezpecénostnich rizik,
eventuelné nejcasté;jsi priciny Urazu a jejich prevenci

sestavi menu pro rQzné prileZitosti <-- Technologie -> 3. ro¢nik -> vysvétli vyznam studenych predkrmu

Stolniceni 2. rocnik | Pocet vyucovacich hodin: 66
Vychovné a vzdélavaci strategie *  Kompetence k ugeni

*  Komunikativni kompetence

* Kompetence k feseni probléma

®  Personalni a socialni kompetence
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®*  Obcanské kompetence a kulturni povédomi

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm

* Matematické kompetence
* Digitalni kompetence
* Ovladat techniku odbytu

*  Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Slozita obsluha — zakladni forma

ovlada techniku jednoduché i slozité obsluhy, systémy
a zpUsoby podle prosttedi, charakteru akce a
spolecenské prilezitosti

rozliSuje systémy a zpUsoby odbytu vyrobkt a sluzeb,
voli vhodné formy

popise rozdily mezi zakladni a vyssi formou obsluhy

snidané - pfiprava pracovisté, servis pokrm(

obédy - pFiprava pracovisté, servis pokrmu

servis specialnich pokrma

prace sommeliera u stolu hosta

servis studenych alkoholickych a nealkoholickych
napoj

servis teplych napoja

podavani vecefi

prace po skonceni provozu

charakterizuje pomucky a pracuje s nimi, vhodné voli
inventar a ovlada pracovni postupy barmana, baristy,
teatendra a sommeliera

rozliSuje maly a velky stolni inventaf, vhodné ho
pouziva podle zpUsobu servisu poddvaného pokrmu a
napoje a osetfuje jej

umi urcit inventar na servis specialni pokrm0

obédy - pfiprava pracovisté, servis pokrmu

servis specialnich pokrm0

podavani vecefi

Tematicky celek - Slozita obsluha — vyssi forma

ovlada techniku jednoduché i slozité obsluhy, systémy
a zpUsoby podle prosttedi, charakteru akce a
spolecenské pfilezitosti

uplatniuje znalosti ze slozité obsluhy

obédy - pFiprava pracovisté, servis pokrmu

servis specialnich pokrma

prace sommeliera u stolu hosta

servis studenych alkoholickych a nealkoholickych
napoj
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servis teplych napoju

podavani vecefi

ovlada techniku jednoduché i slozité obsluhy, systémy
a zpUsoby podle prosttedi, charakteru akce a
spolecenské pfilezitosti

rozliSuje druhy odbytovych stfedisek a jejich vybaveni

rozlisuje systémy a zpUsoby odbytu vyrobkd a sluzeb,
voli vhodné formy

vysvétli rozdily mezi jednoduchou a slozitou obsluhou

obédy - pFiprava pracovisté, servis pokrmu

servis specidlnich pokrmi

podavani vecefi

charakterizuje organizaci prace ve vyrobé a odbytu

rozliSuje systémy a zpUsoby odbytu vyrobkl a sluzeb,
voli vhodné formy

charakterizuje specifika a zasady pfipravy pokrm0 u
stolu hosta

obédy - priprava pracovisté, servis pokrmu

servis specialnich pokrm0

podavani vecefi

zékladni zasady pfipravy pokrmi pred hostem, postup
prace

michani salatd

dochucovani a zjemrovani polévek a omacek

flambovani

dranzirovani

Uprava specialit u stolu hosta

pfiprava teplych napojl u stolu hosta

charakterizuje pomucky a pracuje s nimi, vhodné voli
inventdr a ovlada pracovni postupy barmana, baristy,
teatendra a sommeliera

ovlada techniku jednoduché i sloZité obsluhy, systémy
a zpUsoby podle prosttedi, charakteru akce a
spolecenské prileZitosti

rozliSuje maly a velky stolni inventar, vhodné ho
pouziva podle zplsobu servisu podavaného pokrmu a
napoje a osetfuje jej

umi urcit inventar na servis specialnich pokrmi

snidané - pfiprava pracovisté, servis pokrm

obédy - pfiprava pracovisté, servis pokrmu

servis specidlnich pokrm0

michani salatd

dochucovani a zjemnovani polévek a omacek

flambovani

dranzirovani

Uprava specialit u stolu hosta
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Tematicky celek - Kavarna a kavarenska herna

charakterizuje pomucky a pracuje s nimi, vhodné voli
inventar a ovlada pracovni postupy barmana, baristy,
teatendra a sommeliera

ovlada techniku pfipravy, podavani a oSetfovani
napoju

vyuziva nova technologicka zafizeni a moderni
postupy, vyhledava potfebné informace

popisSe pracovni postupy prace baristy

druhy kav, jejich pfiprava a servis

sestavi jidelni a ndpojovy listek, menu pro rlizné
prileZitosti

sestavuje typickou nabidku pokrmi a ndpojl pro
rizna odbytova stfediska a stanovuje zpUsob obsluhy

uvede naleZitosti jidelniho a napojového listku a umi je
sestavit

napojovy a jidelni listek

rozliSuje druhy odbytovych stfedisek a jejich vybaveni

vysvétli rozdily mezi zafizenim restauraci a kavaren

druhy a zafizeni vindren

ovlada techniku jednoduché i slozité obsluhy, systémy
a zpUsoby podle prostredi, charakteru akce a
spolecenské prilezZitosti

rozlisuje druhy odbytovych stfedisek a jejich vybaveni

vyuZiva nova technologicka zafizeni a moderni
postupy, vyhledava potiebné informace

rozliSuje druhy spolecensko-zabavnich stredisek

druhy a zafizeni kavaren

charakterizuje organizaci prace ve vyrobé a odbytu

ovlada techniku jednoduché i slozité obsluhy, systémy
a zpUsoby podle prosttedi, charakteru akce a
spolecenské pfilezZitosti

popiSe organizaci prace a ukoly pracovnikll v
odbytovém a vyrobnim stredisku

rozliSuje systémy a zpUsoby odbytu vyrobki a sluzeb,
voli vhodné formy

voli vhodné formy odbytu a sluzeb v kavarné

obsluha v kavarné

obsluha v kavarenské herné

Tematicky celek - Vinarna i vinny sklep

charakterizuje pomucky a pracuje s nimi, vhodné voli
inventar a ovlada pracovni postupy barmana, baristy,
teatendra a sommeliera

ovlada techniku pripravy, podavani a osetrovani

popisSe pracovni postupy prace sommeliera

nabidka a servis vin
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napoju

rozliSuje druhy odbytovych stfedisek a jejich vybaveni

charakterizuje rGzné skupiny vindren

vyuziva nova technologicka zafizeni a moderni
postupy, vyhledava potrebné informace

druhy, zafizeni, charakteristika, sluzby, zdsady prace

charakterizuje organizaci prace ve vyrobé a odbytu

voli vhodné formy odbytu a sluZeb ve vinarné

ovlada techniku jednoduché i slozité obsluhy, systémy
a zpUsoby podle prostredi, charakteru akce a
spolecenské prileZitosti

popisSe organizaci prace a ukoly pracovnikl v
odbytovém a vyrobnim stredisku

rozliSuje systémy a zpUsoby odbytu vyrobkl a sluzeb,
voli vhodné formy

obsluha ve vinarné

vinny sklep

charakterizuje pomucky a pracuje s nimi, vhodné voli
inventar a ovlada pracovni postupy barmana, baristy,
teatendra a sommeliera

popise servis lahvovych vin

ovlada techniku pfipravy, poddvani a oSetfovani
napojl

nabidka a servis vin

sestavi jidelni a ndpojovy listek, menu pro rlizné
prilezitosti

sestavi nabidku pokrmd a ndpoju ve vinarné

sestavuje typickou nabidku pokrmU a ndpojl pro
rtizna odbytova stfediska a stanovuje zpUsob obsluhy

vinarensky jidelni a napojovy listek

Tematicky celek - Ostatni spolecenska a zabavni stfed

iska

charakterizuje organizaci prace ve vyrobé a odbytu

voli vhodné formy odbytu a sluzeb

ovlada techniku jednoduché i slozité obsluhy, systémy
a zpUsoby podle prosttedi, charakteru akce a
spolecenské prilezitosti

popiSe organizaci prace a ukoly pracovnikl v
odbytovém a vyrobnim stredisku

gastronomicka zafizeni jakou soucast jinych Cinnosti —
kina, divadla, benzinové cerpadla apod.

rychlé obcerstveni

sestavi jidelni a ndpojovy listek, menu pro ridzné
prileZitosti

dokaze sestavit nabidku jidel a ndpoju ve spolecensko-
zabavnim stfedisku

sestavuje typickou nabidku pokrm( a napoju pro

gastronomicka zafizeni jakou soucast jinych cinnosti —
kina, divadla, benzinové cerpadla apod.
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rtzna odbytova stfediska a stanovuje zpUsob obsluhy

rozliSuje druhy odbytovych stfedisek a jejich vybaveni | rozliSuje druhy odbytovych stfedisek gastronomicka zafizeni jakou soucast jinych Cinnosti —
kina, divadla, benzinové cerpadla apod.

vyuziva nova technologicka zafizeni a moderni rychlé obcerstveni
postupy, vyhledava potfebné informace

Tematicky celek - MiSené napoje

charakterizuje pomucky a pracuje s nimi, vhodné voli | vyjmenuje inventar a suroviny na pfipravu misenych vybaveni baru, inventar
inventar a ovlada pracovni postupy barmana, baristy, | ndpoja
teatendra a sommeliera

rozliSuje maly a velky stolni inventar, vhodné ho suroviny pouzivané na pfipravu napojua
pouziva podle zplsobu servisu poddvaného pokrmu a
napoje a osetfuje jej

sestavuje typickou nabidku pokrm( a napoju pro charakterizuje jednotlivé skupiny misenych napoju vyznam a rozdéleni miSenych napojl
rizna odbytova stfediska a stanovuje zpUsob obsluhy

vyuziva nova technologicka zafizeni a moderni druhy misenych napoju
postupy, vyhledava potrebné informace

charakterizuje pomucky a pracuje s nimi, vhodné voli | popiSe pracovni postupy prace barmana zakladni povinnosti barmana
inventar a ovlada pracovni postupy barmana, baristy,
teatendra a sommeliera

ovlada techniku pripravy, podavani a osetrovani pravidla pro pfipravu a zdobeni miSenych napojl
napojl

Prlfezova témata, pfesahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

Zaci jsou vedeni k vhodné mire sebevédomi, k ptijimani odpovédnosti za vlastni rozhodovani a jednani, ke schopnosti vyslechnout a respektovat nazory druhych osob, k
rozvijeni odbornych znalosti a dovednosti

Clovék a Zivotni prostredi

Zaci jsou vedeni k odpovédnému pfistupu k Zivotnimu prostredi, k osvojeni si zasad zdravého Zivotniho stylu a odpovédnosti za své zdravi

Clovék a svét prace

Zaci jsou vedeni ke schopnosti stanovit si své profesni cile, k celoZivotnimu vzdélavani a odpovédnosti za vlastni Zivot

Clovék a digitalni svét

Zaci jsou vedeni k vyuzivani digitalnich technologii k vlastnimu vzdélavani a osobnimu rozvoji, ke komunikaci a posuzovani spolehlivosti digitalnich zdroj
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Mezipfedmétové zavislosti

SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Roénik -> SVP vystup
uplatiuje znalosti ze sloZité obsluhy -> Odborny vycvik -> 2. ro¢nik -> ovlada techniku sloZité obsluhy a jeji
razné formy
vysvétli rozdily mezi jednoduchou a sloZitou obsluhou <-- Stolniceni -> 1. rocnik -> orientuje se v systémech a zplsobech
obsluhy
Stolniceni 3. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 34

Vychovné a vzdélavaci strategie

*  Kompetence k uéeni

* Kompetence k feseni probléma

*  Komunikativni kompetence

®  Obcanské kompetence a kulturni povédomi

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

*  Matematické kompetence
®  Personalni a socialni kompetence
¢ Digitalni kompetence

* Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

* Ovladat techniku odbytu

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Slavnostni hostiny - bankety

rozlisuje druhy odbytovych stredisek a jejich vybaveni

rozlisuje druhy slavnostnich hostin

vyznam a druhy hostin

objedndvka, pfiprava a organizacni zajisténi

diplomaticky protokol

sestavi jidelni a ndpojovy listek, menu pro rdzné
prileZitosti

vyuziva nova technologicka zafizeni a moderni
postupy, vyhledava potrebné informace

sestavi menu pro rlizné prilezitosti

slavnostni menu

zajisti pripravu a realizaci gastronomické akce, pfipravi
podklady pro vyuctovani

uvede zpUsoby vyuctovani s hostem a objednatelem

vylcétovani a prace po skonceni hostin

zajisti pfipravu a realizaci gastronomické akce, pfipravi

objasni vyuctovani trzeb

vyuctovani a prace po skonéeni hostin
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Stolniceni

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 34

podklady pro vyucétovani

charakterizuje organizaci prace ve vyrobé a odbytu

vysvétli organizaci prace a ukoly pracovnikl v

popiSe organizaci prace a ukoly pracovnikll v
odbytovém a vyrobnim stredisku

odbytovém stredisku

pfiprava a Uprava slavnostni tabule

pfiprava a zakladani inventare na tabuli

rozliSuje maly a velky stolni inventar, vhodné ho
pouziva podle zplsobu servisu poddvaného pokrmu a
napoje a osetfuje jej

popise zpUsob a systém obsluhy pfi slavnostni obsluze

rozliSuje systémy a zpUsoby odbytu vyrobkt a sluzeb,
voli vhodné formy

banketni obsluha, servis pokrmi a népojl

Tematicky celek - Slavnostni hostiny s nabidkovymi st

oly

rozlisuje druhy odbytovych stfedisek a jejich vybaveni

charakterizuje slavnostni hostiny s nabidkovymi stoly

charakteristika a vyznam hostin

charakterizuje organizaci prace ve vyrobé a odbytu

popise systém a zpUsob obsluhy pfi slavnostni hostiné s

popiSe organizaci prace a ukoly pracovnikll v
odbytovém a vyrobnim stredisku

nabidkovymi stoly

rozliSuje maly a velky stolni inventar, vhodné ho
pouziva podle zplsobu servisu poddvaného pokrmu a
napoje a osetfuje jej

rozliSuje systémy a zpUsoby odbytu vyrobki a sluzeb,
voli vhodné formy

organizacni zajisténi

zpUsob obsluhy

vyuctovani a prace po skonceni hostiny

sestavi jidelni a ndpojovy listek, menu pro rlizné
prileZitosti

sestavuje nabidku pokrmU a ndpojl u hostin s
nabidkovymi stoly

vyuziva nova technologicka zafizeni a moderni
postupy, vyhledava potrebné informace

rozpocet

nabidka pokrm( a napoja

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

zaci jsou vedeni k vhodné mire sebevédomi, k pfijimani odpovédnosti za vlastni rozhodovani a jednani, ke schopnosti vyslechnout a respektovat nazory druhych osob, k

rozvijeni odbornych znalosti a dovednosti

Clovék a svét prace

Zaci jsou vedeni ke schopnosti stanovit si své profesni cile, k celoZivotnimu vzdélavani a odpovédnosti za vlastni Zivot

Clovék a Zivotni prostredi

Zaci jsou vedeni k odpovédnému pfistupu k Zivotnimu prostredi, k osvojeni si zasad zdravého Zivotniho stylu a odpovédnosti za své zdravi
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Stolniceni

3. ro¢nik Pocet vyucovacich hodin: 34

Clovék a digitalni svét

Zaci jsou vedeni k vyuZivani digitalnich technologii k vlastnimu vzdélavani a osobnimu rozvoji, ke komunikaci a posuzovani spolehlivosti digitalnich zdrojd

Mezipredmétové zavislosti

SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Ro¢nik -> SVP vystup
uvede zpUsoby vyucétovani s hostem a objednatelem <-- Stolniceni -> 1. rocnik -> orientuje se ve zplUsobech vyuctovani
sestavi menu pro rzné prileZitosti <-- Technologie -> 3. ro¢nik -> vysvétli vyznam studenych predkrmu
Stolniceni 4. rocnik | Pocet vyucovacich hodin: 29

Vychovné a vzdélavaci strategie

* Kompetence k uéeni

* Kompetence k feseni problém{

®  Personalni a socialni kompetence

*  Komunikativni kompetence

®  Obcanské kompetence a kulturni povédomi

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
* Matematické kompetence

® Ovladat techniku odbytu

¢ Digitalni kompetence

®* Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

RVP vystupy

SVP vystupy Ucivo

Tematicky celek - Spolec¢enska setkani

popise ¢lenéni pracovnich ¢innosti v cateringovych
spolecnostech

sestavuje typickou nabidku pokrm( a napoju pro
rizna odbytova stfediska a stanovuje zpUsob obsluhy

rozliSuje jednotlivé druhy spolecenskych udalosti druhy spolecenskych setkani

charakterizuje organizaci prace ve vyrobé a odbytu

ovlada techniku jednoduché i slozité obsluhy, systémy
a zpUsoby podle prostredi, charakteru akce a
spolecenské prileZitosti

charakterizuje riizné zpusoby a systémy obsluhy pfi pfiprava, organizacni zajisténi a zplsob obsluhy
spolecenskych setkanich
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Stolniceni

4. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 29

popiSe organizaci prace a ukoly pracovnikll v
odbytovém a vyrobnim stredisku

rozliSuje maly a velky stolni inventaf, vhodné ho
pouziva podle zpUsobu servisu poddvaného pokrmu a
napoje a osetfuje jej

rozliSuje systémy a zpUsoby odbytu vyrobkl a sluzeb,
voli vhodné formy

sestavuje typickou nabidku pokrmU a ndpojl pro
rtizna odbytova stfediska a stanovuje zpUsob obsluhy

rozliSuje druhy odbytovych stfedisek a jejich vybaveni

rozliSuje druhy odbytovych stredisek, jejich vybaveni

velké spolecenské akce dlouhodobé a kratkodobé

Tematicky celek - Obsluha v dopravnich prostiedcich a rychlém obcerstveni

ovlada techniku jednoduché i slozité obsluhy, systémy
a zpUsoby podle prostredi, charakteru akce a
spolecenské prilezitosti

popisSe organizaci prace a ukoly pracovnikl v
odbytovém a vyrobnim stredisku

rozlisuje maly a velky stolni inventar, vhodné ho
pouziva podle zpUsobu servisu podavaného pokrmu a
napoje a osetfuje jej

sestavuje typickou nabidku pokrm( a napoju pro
rlznd odbytova stfediska a stanovuje zplsob obsluhy

charakterizuje riizné zpusoby obsluhy

zasady prace v dopravnich prostfedcich

rychlé obcerstveni — charakteristika, sortiment

popiSe organizaci prace a ukoly pracovnik(l v
odbytovém a vyrobnim stredisku

vysvétli tilohu jednotlivce v oblasti prodeje a
stravovacich sluzeb

zasady prace v dopravnich prostfedcich

popiSe organizaci prace a ukoly pracovnik(l v
odbytovém a vyrobnim stredisku

uvede zdsady prdace v jednotlivych dopravnich
prostredcich

obsluha v jidelnich vozech, na lodich a v letadlech

obsluha v ostatnich dopravnich prostfedcich

rozliSuje druhy odbytovych stfedisek a jejich vybaveni

orientuje se v kategorizaci odbytovych stredisek

obsluha v jidelnich vozech, na lodich a v letadlech

obsluha v ostatnich dopravnich prostredcich

rychlé obcerstveni — charakteristika, sortiment

Tematicky celek - Obsluha v ubytovacich zafizenich

rozliSuje systémy a zpUsoby odbytu vyrobki a sluzeb,
voli vhodné formy

popise zpUsob obsluhy na pokoji hosta, v hotelové hala
a open baru

obsluha v hotelové hale a open baru

obsluha na hotelovém pokoji

charakterizuje organizaci prace ve vyrobé a odbytu

objasni odpovédnost jednotlivych pracovnikl pfi room

zasady prace v ubytovacich zafizenich
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Stolniceni

4. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 29

sestavuje typickou nabidku pokrmU a ndpojl pro
riznd odbytovd strediska a stanovuje zplsob obsluhy

servisu

hotelovy jidelni a ndpojovy listek

vybaveni office

Tematicky celek - Gastronomické zvlastnosti zahranicnich hosta

orientuje se v kuchynich cizich zemi, charakterizuje
pouzivané suroviny a zpusob zpracovani a podavani

charakterizuje stravovaci zvyklosti zahrani¢nich hosta

hosté z Evropy

hosté z Ameriky

hosté z Asie

hosté z Afriky

orientuje se v kuchynich cizich zemi, charakterizuje
pouzivané suroviny a zpUsob zpracovani a podavani

rozlisuje maly a velky stolni inventar, vhodné ho
pouziva podle zplsobu servisu poddvaného pokrmu a
napoje a osetfuje jej

uvede typické pokrmy a napoje v jednotlivych zemich

hosté z Evropy

hosté z Ameriky

hosté z Asie

hosté z Afriky

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a Zivotni prostredi

Zaci jsou vedeni k odpovédnému pristupu k Zivotnimu prostiedi, k osvojeni si zasad zdravého Zivotniho stylu a odpovédnosti za své zdravi

Obcan v demokratické spolecnosti

Zaci jsou vedeni k vhodné mire sebevédomi, k ptijimani odpovédnosti za vlastni rozhodovani a jednani, ke schopnosti vyslechnout a respektovat nazory druhych osob, k

rozvijeni odbornych znalosti a dovednosti

Clovék a svét prace

Zaci jsou vedeni ke schopnosti stanovit si své profesni cile, k celoZivotnimu vzdélavani a odpovédnosti za vlastni Zivot

Clovék a digitalni svét

Zaci jsou vedeni k vyuZivani digitalnich technologii k vlastnimu vzdélavani a osobnimu rozvoji, ke komunikaci a posuzovani spolehlivosti digitalnich zdrojd

Mezipredmétové zavislosti

SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Ro¢nik -> SVP vystup
charakterizuje stravovaci zvyklosti zahranicnich hostu --> Technologie -> 4. rocnik -> orientuje se v kuchynich cizich zemi,
charakterizuje pouZivané suroviny a zplsob zpracovani a podavani
objasni odpovédnost jednotlivych pracovnikli pfi room servisu <-- Hotelovy a restauracni provoz -> 2. rocnik -> vysvétli tlohu
jednotlivce v oblasti osobniho prodeje a stravovacich sluzeb
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6.16 Hotelovy a restauracni provoz

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. rocnik 3. rocnik 4. ro¢nik
1 1 0 0 2
Povinny Povinny

Nazev predmétu

Hotelovy a restauracni provoz

Oblast

Odborné vzdélavani

Charakteristika predmétu

* Obsah predmétu vychdzi z obsahového okruhu RVP - Vyroba a odbyt v gastronomii. Ucivo je
roz€lenéno na jednotlivé tematické celky.

Vyuka probihd v 1. a 2. ro¢niku jednu hodinu tydné.
Z4ci se seznami s vybavenim gastronomickych provozoven, s Géelnym uspofadanim pracovité, se
zakladnimi druhy strojd, zafizenim a technologiemi pouzivanymi v gastronomickém provozu, s jejich
bezpecnou obsluhou a udrzbou.
V oblasti hotelového provozu Zaci ziskaji zakladni poznatky o kategoriich ubytovacich zafizeni, sezndmi se s
organizacni strukturou hotelu, hotelovou evidenci a pracovni naplni zaméstnancu jednotlivych tuseka.
Vyuka je realizovdna formou hromadného vyuéovani, jsou pouzivany informacné receptivni a problémové
metody (vyklad, fizeny rozhovor, feseni problémovych uloh). Dliraz je kladen na nazornost a
srozumitelnost s vyuZitim rdznych didaktickych pomacek. Z&ci také pracuji s odbornou literaturou,
casopisy, samostatné vyhleddvaji nové informace, jsou vedeni k samostatnému uvazovani a vyuzivani
poznatk( z odborného vycviku.

Obsahové, ¢asové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu

dllezité pro jeho realizaci)

Rocnik: prvni
1.Provozovny stravovacich sluzeb
dotace ucebniho bloku: 2

* charakteristika provozoven stravovacich sluzeb
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Nazev predmétu

Hotelovy a restauracni provoz

* povinnosti pfi provozovani stravovacich sluzeb
2.Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci

dotace ucebniho bloku: 2
* povinnosti zaméstnavatele a zaméstnancl v oblasti BOZP
e |ékarnicka prvni pomoci, pracovni Urazy — jejich evidence a Setreni

3. Pozarni ochrana v gastronomickych provozovnach

dotace ucebniho bloku: 2
* pozadavky na poZarni prevenci
4.Provozni hygiena

dotace ucebniho bloku: 5
e zdasady provozni hygieny
e deratizace, dezinsekce a dezinfekce

* hygienické pozadavky na pitnou vodu
5.Zakladni vybaveni vyrobniho stiediska

dotace ucebniho bloku: 6
* prostorové a dispozi¢ni feseni vyrobniho stfediska
* pracovni stoly, vahy, nadobi, nacini
* moznosti ¢isténi brambor a kofenové zeleniny

* univerzalni stroje
6.Zarizeni umyvaren nadobi

dotace ucebniho bloku: 2
* ohfivace vody, myci diezy
* stroje na myti nddobi a skla
7.Zafizeni na tepelnou Gpravu pokrmu a ndpoju

dotace ucebniho bloku: 5
* energie na kuchyni
* sporaky, kotle
* zafizeni na peceni, smazeni
8. Zafizeni na udrZeni spravné teploty pokrmi a napoji
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Nazev predmétu

Hotelovy a restauracni provoz

dotace ucebniho bloku: 4
*  zafizeni k vydeji pokrm
* zafizeni k ohfevu inventare
9. Organizace prdace ve vyrobnim stredisku

dotace ucebniho bloku: 2

* prace ve vyrobnim stredisku
10. Odbytova stiediska

dotace ucebniho bloku: 4

¢ zdakladni rozdéleni odbytovych stfedisek
Rocnik: druhy
1. Svétovy eticky kodex cestovniho ruchu

dotace ucebniho bloku: 3

e etika v podnikani

* zdsady Svétového etického kodexu cestovniho ruchu
2. Ubytovaci zafizeni
dotace ucebniho bloku: 8

* historie vzniku hotel(

¢ déleni ubytovacich zafizeni
* kategorizace ubytovacich zafizeni
¢ klasifikace ubytovacich zafizeni

druhy ubytovacich jednotek
3.0rganizacni struktura hotelu
dotace ucebniho bloku: 7

* personalni obsazeni ubytovaciho useku
* personalni obsazeni recepce
* personalni obsazeni halovych sluzeb
* personalni obsazeni Useku hotelovych pokoju
4.0Operativni evidence hotelu
dotace ucebniho bloku: 7
* kniha rezervaci, waiting list, list zvlastnich sluzeb, ubytovaci seznam
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Nazev predmétu

Hotelovy a restauracni provoz

hotelovd domovni kniha, recepéni list, hotelova legitimace

hotelovy denik, kniha buzeni, kniha VIP hostl, zdznamy o vérnostnich programech, kniha vydanych

faktur, evidence o nalezenych predmétech

5.Sluzby hotelu
dotace ucebniho bloku: 2

sluzby hotelu — placené a neplacené

6. Ochrana hostu a jejich majetku v ubytovacim zafizeni

dotace ucebniho bloku: 3

nebezpecdi poZdaru
nebezpecdi odcizeni majetku hosta

7.Propagace ubytovaciho zafizeni

dotace ucebniho bloku: 3

propagace prodeje
podpora prodeje

Integrace predmétd

Vyroba a odbyt v gastronomii

Mezipfedmétové vztahy

Matematika
Potraviny a vyZiva
Technologie
Stolniceni
Odborny vycvik

Vychovné a vzdéldvaci strategie: spolecné
postupy uplatiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové

Kompetence k uceni:

ucime zdaky vytvofit si vhodny casovy rezim uceni,
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Nazev predmétu

Hotelovy a restauracni provoz

kompetence zZaki

rozvijime jejich dosavadni védomosti a dovednosti
pomahame zaklm pfi stanoveni si vlastni vize
vedeme zaky ke kladné reakci na kritiku a hodnoceni

Kompetence k feSeni problému:

pomahame zakim porozumét zadani ukolu
vysvétlujeme jak ziskat informace potrebné k feSeni problému, jak zhodnotit dosazeny vysledek
vedeme zaky k vyuzivani pfedchozich zkusenosti a vlastniho Usudku pfi feseni problému

Komunikativni kompetence:

podporujeme aktivni Ucast Zakl pti diskusich

usmérnujeme vyjadrovani a vystupovani zakl v souladu se zdsadami kultury osobniho projevu a
spolecenského chovani

vytvafime zakim podminky pro skupinovou praci, upeviiujeme jejich komunikativni schopnosti
pomahame zaklm pouZivat odbornou terminologii

Personalni a socialni kompetence:

ucime zdaky respektovat nazory druhych a adekvatné na né reagovat
pomahame zakam prijimat kritiku své ¢innosti, poucit se z ni a vyuZit ji pro svou dalsi ¢innost ve
vyuce i v béZném Zivoté

Obcanské kompetence a kulturni povédomi:

rozvijime jednani zakd v souladu s moralnimi principy a zasadami spole¢enského chovani
zdUrazriujeme uplatriovani demokratickych hodnot

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam:

vedeme Zaky k odpovédnému postoji k vlastni profesni budoucnosti
pomahame zakim uvédomovat si vyznam celoZivotniho vzdélavani

Matematické kompetence:

ucime zaky spravné pouzivat a prevadét bézné jednotky
zaky smérujeme k efektivnimu uZiti matematickych postupl pfi feseni rliznych praktickych ukoll v
béZnych situacich

Digitalni kompetence:
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ie

Nazev predmétu

Hotelovy a restauracni provoz

e ucime zaky vyuzivat digitalni zafizeni pti ziskavani i poskytovani novych informaci

Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci:
* seznamujeme Zaky s pozadavky na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi préci v gastronomickych
provozovnach
e vysvétlujeme Zakam bezpecnost prace jako nedilnou soucast péce o zdravi své, spolupracovnik( i
host(

Ovladat techniku odbytu:
* seznamujeme Zaky se zakladnim rozdélenim odbytovych a ubytovacich zatizeni
* rozvijime u zak( spolecenské vystupovani a profesni jednani ve styku s hosty

ZpUsob hodnoceni 74k

Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace Ustniho a pisemného projevu, zakiim jsou zaddvany pripadové ukoly se
zameérenim na schopnost aplikovat ziskané znalosti i dovednosti. Pfi hodnoceni je posuzovana vécna
spravnost, schopnost uvadét ucivo do souvislosti s jinymi tématy a vyucovacimi predméty. Sleduje se
samostatnost a aktivita zZaka pfi vyucovacich hodinach, pfiprava a prezentace seminarnich praci. Kritéria
hodnoceni vychazeji z klasifikacniho fadu skoly.

Hotelovy a restauracni provoz

1. rocnik | Pocet vyucovacich hodin: 34

Vychovné a vzdélavaci strategie

*  Kompetence k uéeni

* Kompetence k feseni problému

*  Komunikativni kompetence

®  Personalni a socidlni kompetence

®*  Obcanské kompetence a kulturni povédomi

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm
* Matematické kompetence

* Digitdlni kompetence

* Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

RVP vystupy SVP vystupy Utivo
Tematicky celek - Provozovny stravovacich sluzeb
popiSe organizaci prace a ukoly pracovnikl v charakterizuje provozovny stravovacich sluzeb charakteristika provozoven stravovacich sluzeb

odbytovém a vyrobnim stfedisku

povinnosti pfi provozovani stravovacich sluzeb
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Hotelovy a restauracni provoz

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 34

Tematicky celek - Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci

uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v
pfipadé pracovniho drazu

uvede pfiklady bezpecnostnich rizik, event. nejcastéjsi
pfi€iny Urazl a jejich prevenci

uvede nejCastéjsi pficiny Urazll ve vyrobnim stredisku a
jejich prevenci

povinnosti zaméstnavatele v oblasti BOZP

prava a povinnosti zaméstnancl v oblasti BOZP

|ékarnicka prvni pomoci

pracovni Urazy — jejich evidence a Setreni

dodrZuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany
zdravi pti praci a pozarni prevence

uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v
pfipadé pracovniho Urazu

vysvétli zakladni ukoly a povinnosti organizace pfi
zajistovani BOZP

zdGvodni Ulohu statniho odborného dozoru nad
bezpecnosti prace

uvede zasady bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci

povinnosti zaméstnavatele v oblasti BOZP

prava a povinnosti zaméstnancl v oblasti BOZP

Tematicky celek - PoZarni ochrana v gastronomickych

provozovnach

vysvétli zakladni ukoly a povinnosti organizace pfi
zajistovani BOZP

popise zasady pozarni prevence

pozadavky na pozarni prevenci

Tematicky celek - Provozni hygiena

dodrZuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany
zdravi pti praci a pozarni prevence

uvede zdsady provozni hygieny

zdsady provozni hygieny

deratizace, dezinsekce a dezinfekce

hygienické pozadavky na pitnou vodu

Tematicky celek - Zakladni vybaveni vyrobniho stfediska

rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska z
hlediska jeho funkce

rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho strediska z
hlediska jeho funkce

prostorové a dispozicni feSeni vyrobniho stfediska

pracovni stoly, vahy, nddobi, nacini

moznosti CiSténi brambor a kofenové zeleniny

univerzalni stroje

Tematicky celek - Zafizeni umyvaren nadobi

rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska z
hlediska jeho funkce

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

rozliSuje obvyklé vybaveni umyvaren nadobi

ohfivace vody, myci drezy

stroje na myti nadobi a skla
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Hotelovy a restauracni provoz 1. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 34

dodrzovani

Tematicky celek - ZaFizeni na tepelnou tGpravu pokrmi a napoja

rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho strediska z popise jednotliva zafizeni na tepelnou Upravu pokrm( | energie na kuchyni
hlediska jeho funkce

uvede zakladni bezpecnostni pozadavky pfi praci se sporaky, kotle

stroji a zafizenimi na pracovisti a dba na jejich zafizeni na peceni, smazeni
dodrZovani

Tematicky celek - ZaFizeni na udrZeni spravné teploty pokrmu a napojti

rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska z popiSe zafizeni na udrzeni spravné teploty pokrma a zafizeni k vydeji pokrm
hlediska jeho funkce napojl

uvede zakladni bezpeénostni pozadavky pfi praci se zatizeni k ohfevu inventére
stroji a zafizenimi na pracovisti a dba na jejich

dodrZovani

Tematicky celek - Odbytova stfediska

rozliSuje druhy odbytovych stfedisek a jejich vybaveni | rozdéli odbytova strediska podle funkce zakladni rozdéleni odbytovych stfedisek
Tematicky celek - Organizace prace ve vyrobnim stiedisku

charakterizuje organizaci prace ve vyrobé a odbytu objasni prace pred zahdjenim provozu, béhem provozu | prace ve vyrobnim stfedisku

popise organizaci prace a ukoly pracovnikd v a po skon&eni provozu

odbytovém a vyrobnim stredisku

charakterizuje organizaci prace ve vyrobé a odbytu popiSe organizaci prace ve vyrobnim stredisku prace ve vyrobnim stredisku

popiSe organizaci prace a ukoly pracovnikll v
odbytovém a vyrobnim stredisku

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

Zaci jsou vedeni k vhodné mife sebevédomi, k pfijimani odpovédnosti za vlastni rozhodovani a jedndani, ke schopnosti vyslechnout a respektovat nazory druhych osob, k
rozvijeni odbornych znalosti a dovednosti

Clovék a Zivotni prostfedi

Zaci jsou vedeni k odpovédnému pfistupu k Zivotnimu prostredi, k osvojeni si zasad zdravého Zivotniho stylu a odpovédnosti za své zdravi

Clovék a svét prace

Zaci jsou vedeni ke schopnosti stanovit si své profesni cile, k celoZivotnimu vzdélavani a odpovédnosti za vlastni Zivot

Clovék a digitalni svét
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Hotelovy a restauracni provoz

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 34

Zaci jsou vedeni k vyuZivani digitalnich technologii k vlastnimu vzdélavani a osobnimu rozvoji, ke komunikaci a posuzovani spolehlivosti digitalnich zdroju

Mezipfedmétové zavislosti

SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Rocnik -> SVP vystup

rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska z hlediska jeho --> Odborny vycvik -> 1. roc¢nik -> e rozliSuje vybaveni vyrobniho

funkce stfediska

popisSe organizaci prace ve vyrobnim stredisku --> Odborny vycvik -> 1. roénik -> e charakterizuje organizaci prace ve
vyrobé a odbytu

popise zafizeni na udrzeni spravné teploty pokrma a napoju <-- Technologie -> 1. ro¢nik -> objasni vyznam hygienickych pozadavku
ve vyrobnim stredisku

uvede zdsady bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci <-- Technologie -> 1. ro¢nik -> vysvétli zdkladni ukoly a povinnosti
organizace pti zajistovani BOZP

uvede zasady provozni hygieny <-- Technologie -> 1. rocnik -> objasni vyznam hygienickych poZadavkii
ve vyrobnim stredisku

Hotelovy a restauracni provoz 2. rocnik | Pocet vyucovacich hodin: 33

Vychovné a vzdélavaci strategie

Kompetence k uceni

Kompetence k feseni probléma

Komunikativni kompetence

Personalni a socialni kompetence

Obcanské kompetence a kulturni povédomi

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

Matematické kompetence

Digitalni kompetence

Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pti praci

Ovladat techniku odbytu

RVP vystupy SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Svétovy eticky kodex cestovniho ruchu
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Hotelovy a restauracni provoz 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 33
hospodarné naklada s potravinami, energiemi a pitnou| objasni zasady etického kodexu cestovniho ruchu etika v podnikani
vodou, s odpady a obaly naklada podle pfedpist zasady Svétového etického kodexu cestovniho ruchu
Tematicky celek - Ubytovaci zafizeni
charakterizuje organizaci prace ve vyrobé a odbytu charakterizuje ubytovaci zafizeni, jejich rozdéleni do historie vzniku hotell
kategorii a tfid déleni ubytovacich zafizeni

kategorizace ubytovacich zafizeni

klasifikace ubytovacich zafizeni

druhy ubytovacich jednotek

Tematicky celek - Organizacni struktura hotelu

charakterizuje organizaci prace ve vyrobé a odbytu objasni pracovni napln pracovnikd jednotlivych Gseku druhy ubytovacich jednotek

hotelu persondlni obsazeni ubytovaciho Gseku

personalni obsazeni recepce

personalni obsazeni halovych sluzeb

personalni obsazeni Useku hotelovych pokoju

charakterizuje organizaci prace ve vyrobé a odbytu popise organizacni strukturu hotelu personalni obsazeni ubytovaciho Useku

personalni obsazeni recepce

persondlni obsazeni halovych sluzeb

personalni obsazeni Useku hotelovych pokoju

Tematicky celek - Operativni evidence hotelu

je sezndmen s predpisy souvisejicimi s odbytem popise operativni evidenci ubytovaciho useku kniha rezervaci, waiting list, list zvlastnich sluzeb,
vyrobkl a sluzeb ubytovaci seznam

hotelova domovni kniha, recepcni list, hotelova
legitimace

hotelovy denik, kniha buzeni, kniha VIP host(,
zaznamy o vérnostnich programech, kniha vydanych
faktur, evidence o nalezenych predmétech

Tematicky celek - Sluzby hotelu

je seznamen s predpisy souvisejicimi s odbytem rozdéli a popise sluzby poskytované hotelovym hostlim | sluzby hotelu — placené a neplacené
vyrobk( a sluzeb

Tematicky celek - Ochrana hostt a jejich majetku v ubytovacim zafizeni
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Hotelovy a restauracni provoz

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

vysvétli zakladni ukoly a povinnosti organizace pfi
zajistovani BOZP

uvede zasady ochrany majetku host(

nebezpedi odcizeni majetku hosta

vysvétli zakladni ukoly a povinnosti organizace pfi
zajistovani BOZP

uvede zasady pozarni prevence

nebezpedi pozaru

Tematicky celek - Propagace ubytovaciho zafizeni

charakterizuje organizaci prace ve vyrobé a odbytu

vysvétli tdlohu jednotlivce v oblasti osobniho prodeje a
stravovacich sluzeb

propagace prodeje

podpora prodeje

charakterizuje organizaci prace ve vyrobé a odbytu

objasni dllezitost a moZnosti propagace ubytovaciho
zafizeni

propagace prodeje

podpora prodeje

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

Zaci jsou vedeni k vhodné mire sebevédomi, k pfijimani odpovédnosti za vlastni rozhodovani a jedndani, ke schopnosti vyslechnout a respektovat nazory druhych osob, k

rozvijeni odbornych znalosti a dovednosti

Clovék a Zivotni prostredi

Zaci jsou vedeni k odpovédnému pfistupu k Zivotnimu prostredi, k osvojeni si zasad zdravého Zivotniho stylu a odpovédnosti za své zdravi

Clovék a digitalni svét

Zaci jsou vedeni k vyuzivani digitalnich technologii k vlastnimu vzdélavani a osobnimu rozvoji, ke komunikaci a posuzovani spolehlivosti digitalnich zdroj

Clovék a svét prace

Zaci jsou vedeni ke schopnosti stanovit si své profesni cile, k celoZivotnimu vzdélavani a odpovédnosti za vlastni Zivot

Mezipredmétové zavislosti

SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Ro¢nik -> SVP vystup
vysvétli tlohu jednotlivce v oblasti osobniho prodeje a stravovacich --> Stolniceni -> 4. rocnik -> objasni odpovédnost jednotlivych
sluzeb pracovnikl pfi room servisu
vysvétli ulohu jednotlivce v oblasti osobniho prodeje a stravovacich <-- Technologie -> 4. rocnik -> uvede a charakterizuje moderni trendy v
sluzeb soucasné gastronomii
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6.17 Pisemna a elektronicka komunikace

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. rocnik 3. rocnik 4. rocnik
0 0 1 1 2
Povinny Povinny

Nazev predmétu

Pisemna a elektronicka komunikace

Oblast

Odborné vzdélavani

Charakteristika predmétu

Cilem dosazenych vysledkd je psani na klavesnici véemi deseti, orientace v normé CSN 016910, tykajici se
Upravy pisemnosti zpracovanych textovymi editory. Studenti se nauci vyhotovovat pisemnosti v souladu s
uvedenou normou. Soucasné se uci peclivosti a uvédomuiji si dalezitosti vhodné formy komunikace ve
sluzbach, ale i v jinych profesich, v osobnim Zivoté. Pfi vyuce vyuzivaji také dovednosti a znalosti ziskané
béhem svého Zivota, béhem studii.

Zaci jsou vedeni k tomu, aby své znalosti prohlubovali, respektovali druhé a nebranili se daldimu vzdé&lavani.
Béhem studia se uci vyhotovovat pisemnosti, ale také se nauci orientovat na trhu prace pfi vyhledavani
pracovnich pftileZitosti, realné posuzovat své dovednosti a schopnosti, pfipravuji se na pracovni pohovor,
atd. S vyuzitim Internetu vyhledavaji nejen pracovni ptileZitosti, ale také dalsi uzite¢né informace, které
ukladaji, zpracovavaji a vyuzivaji nejen pfi studiu, ale také v bézném Zivoté, pti uplatnéni na trhu prace.
Jsou podnécovani k tomu, aby pfi praci vyuzivali vSe co se naucili, co znaji a dale se vzdélavali. Jediné tak
mohou své schopnosti co nejlépe vyuZit, prospét sobé i spole¢nosti, a snadnéji se prizplsobit ménicim se
podminkam na pracovnim trhu, byt Uspésni pti podnikani

Obsahové, casové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu

dullezité pro jeho realizaci)

3. rocnik

Uvod

dotace ucebniho bloku: 2

Zasady BOZ, hygiena pfi praci

Manipulace s el. zafizenim pod proudem

Vyznam hmatové metody, vyhody psani na pocitaci
Sezndmeni s programem pouZzivanym ve vyuce (ATF), nacvik

Nacvik desetiprstové hmatové metody
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Nazev predmétu

Pisemna a elektronicka komunikace

dotace ucebniho bloku: 16

Nacvik malych pismen na stfedni fadé
dfj,ka s

Ndcvik na horni fadé

u, r; i; pq;

Ndcvik na stfedni radé a horni radé
hg; e; ow

Nacvik na stfedni radé

zt

Nacvik na dolni fadé

m; tecka; v; y, pomlcka; c

n; b; x

Nacvik na alfanumerické klavesnici
i;Carés

&V

Diakriticka znaménka

¢arka, hacek

VykfFi¢nik, otaznik, dvojtecka, stfednik, vypustek
Zavorky, uvozovky
Psani Cislic a znacek
dotace ucebniho bloku: 3

Ndcvik znacek a Cislic na alfanumerické klavesnici
5, 8, paragraf

4,9, procenta

3,0,1,6,7,2

Matematicka znaménka

+, =
Ndacvik Cislic na numerické klavesnici
Clenéni &isel, ¢asové udaje, datum
dotace ucebniho bloku: 3
Clenéni &isel, ¢asové udaje, kalendarni data

Clenéni &isel, pevné mezery
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Nazev predmétu

Pisemna a elektronicka komunikace

Psani penéznich ¢astek

Zlomky, smiSena Cisla

Kalendarni data

Psani znacek, které nejsou obsazeny v klavesnici
Psani Cislic, zvySovani presnosti

dotace uéebniho bloku: 3

Procvicovani psani Cislic na alfanumerické klavesnici
Opisy na presnost, procvicovani

Zvyraznovani textu

Norma CSN 01 6910

dotace ucebniho bloku: 4

Vyznam normy CSN 01 6910, obsah

Psani adres

Pisemna komunikace - vyznam, rozdéleni
Uprava textu v souladu s normou CSN 01 6910
Jednoduché tabulky

Pisemna komunikace

dotace ucebniho bloku: 4

Tvorba tabulek - zésady

Psani adres - procvi¢ovani

Obchodni dopisy

4. rocnik

Elektronicka komunikace a komunika¢ni technika

dotace ucebniho bloku: 3

Moznosti jednoduchych elektronickych sdéleni v obchodni korespondenci
Priklady odesilanych kratkych zprav

Elektronicka posta

Elektronické bankovnictvi
dotace ucebniho bloku: 3
Vyznam, vyuziti
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Nazev predmétu

Pisemna a elektronicka komunikace

Elektronické obchodovani
Zpracovani korespondence na pocitaci
dotace ucebniho bloku: 2

Normalizovana Uprava obchodnich pisemnosti
Stylizace, nalezitosti obchodniho dopisu
Komunikace v obchodnim styku

dotace ucebniho bloku: 4

Propagace, reklama

Poptéavka, objednavka, reklamace,

Urgence, upominky

Obchodni smlouvy

Pisemnosti pfi organizaci a fizeni podniku
dotace ucebniho bloku: 3

Druhy pisemnosti

Uprava, néleZitosti
Jednoduché pravni pisemnosti

Personalni pisemnosti

dotace ucebniho bloku: 7

Zivotopis

Zadost o misto, pfiprava na pfijimaci pohovor
Evropsky Zivotopis - postup pfi vypliovani
Europass, jazykovy pas, mobility, dodatek k osvédéeni, k diplomu
Ukonéeni pracovniho poméru

Pisemnosti ve styku s penéZnimi ustavy, postou
dotace ucebniho bloku: 3

Tiskopisy - vypliovani

Postup, naleZitosti

Zadosti

Osobni dopisy, cizojazycné dopisy

dotace ucebniho bloku: 4

Osobni dopisy - druhy, Uprava, stylizace
Uprava adres do ciziny
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Nazev predmétu

Pisemna a elektronicka komunikace

o

Integrace predmétu

e Komunikace ve sluzbach

Mezipfedmétové vztahy

* Prace s pocitatem
o Cesky jazyk

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence Zakl

Kompetence k uceni:

¢ 7ak vyhledava nové informace k dané tématice RVP ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit vhodny
studijni reZim a podminky ® uplatriuje znalosti mluvnickych pravidel uplatriovat rtizné zplsoby prace s
textem (zvl. studijni a analytické ¢teni), umi efektivné vyhleddvat a zpracovavat informace; byt ¢tenafsky
gramotny RVP e vyuZiva prostiedky informacnich technologii k ziskavani novych poznatkd RVP vyuZivat ke
svému uceni rGzné informacni zdroje véetné zkusenosti svych i jinych lidi  vyuZiva ke svému uceni rlizné
informacni zdroje, dokaze vyuZzivat své dosavadni zkuSenosti i zkuSenosti jinych lidi RVP vyuzivat ke svému
uceni rzné informacni zdroje véetné zkusenosti svych i jinych lidi ¢ usmérfiujeme Zaky ke kladné reakci na
kritiku, hodnoceni a dobtfe minéné rady sledujeme a hodnotime pokrok pfi dosahovani cilli svého uceni,
prijimame hodnoceni vysledkl svého uceni ze strany jinych lidi RVP ¢ hodnotime Zaky disledné podle
individualniho zlepseni sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cili svého uceni, prijimame hodnoceni
vysledkl svého uceni ze strany jinych lidi RVP ¢ zndme moznosti dalsSiho vzdélavani ve zvoleném oboru RVP
znat moznosti svého dalSiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani ¢ umi vyhledavat informace o svém
dal$im vzdéldvani, realizaci RVP znat moznosti svého dalSiho vzdélavani, zejména v oboru a povolan

Kompetence k feseni problému:

zak kriticky hodnoti a domysli dlisledky vlastniho rozhodnuti pri feSeni problém s ohledem na zdravi svoje
i svych spoluzak( porozumét zadani ukolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace potfebné k feseni
problému, navrhnout zpUsob Feseni, popr. varianty reseni, a zdivodnit jej, vyhodnotit a ovérit spravnost
zvoleného postupu a dosazené vysledky

Komunikativni kompetence:

Zak umi volit spravny zptsob komunikace RVP vyjadfovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury
projevu a chovéni e pfi zpracovavani pisemnosti dodriovat Normu CSN 01 6910 RVP dodriovat jazykové a
stylistické normy i odbornou terminologii ¢ vyjadfovat se srozumitelné, jasné a vystizné RVP vyjadfovat se a
vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu a chovani e formulovat srozumitelné problém, navrhnout
a zdGvodnit jeho feSeni RVP dodrZovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii ¢ aktivné se
Ucastnit diskusi, vyjadfovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury osobniho projevu a
spolecenského chovani vyjadrovat se pfimérené k ucelu jedndni a komunikaéni situaci v projevech
mluvenych i psanych a vhodné se prezentovat RVP e zpracovavat srozumitelné a spravné souvislé texty,
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Nazev predmétu

Pisemna a elektronicka komunikace

formuldre, Zivotopis formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé prehledné a
jazykové sprdvné RVP e pouzivat odbornou terminologii RVP dodrzovat jazykové a stylistické normy i
odbornou terminologii ® zvolit vhodnou formu komunikace vyjadfovat se pfimérené k ucelu jednani a
komunikacni situaci v projevech mluvenych i psanych a vhodné se prezentovat RVP e vystupovat v souladu
se zasadami kultury chovani RVP vyjadiovat se a vystupovat v souladu se zdsadami kultury projevu a
chovani

Persondlni a socialni kompetence:

¢ 74k se umi prizplsobit se ménicim se podminkam na trhu prace adaptovat se na ménici se Zivotni a
pracovni podminky a podle svych schopnosti a moznosti je pozitivné ovliviiovat, byt pfipraveni fesit své
socialni i ekonomické zdlezZitosti, byt financné gramotni RVP e je schopen pfijimat kritiku své ¢innosti,
poucit se z ni, vyvodit si zavéry pro svou dalsi ¢innost ve vyuce i v béZném Zivoté reagovat adekvatné na
hodnoceni svého vystupovani a zplsobu jednani ze strany jinych lidi, pfijimat radu i kritiku RVP
respektuje nazory druhych, adekvatné na né reaguje prispivat k vytvareni vstricnych mezilidskych vztaht a
k predchazeni osobnim konfliktiim, nepodléhat predsudkim a stereotyplim v pfistupu k druhym RVP e
adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky, snazit se je pozitivné ovliviiovat, byt pripraveni
resit své socialni i ekonomické zalezitosti, byt finanéné gramotni adaptovat se na ménici se Zivotni a
pracovni podminky a podle svych schopnosti a moZnosti je pozitivné ovliviiovat, byt pfipraveni fesit své
socialni i ekonomické zalezitosti, byt financné gramotni RVP ¢ pozndva vyhody tymové spoluprace pfi
feSeni problému ve Skole i pti posuzovani situaci z béZzného Zivota RVP pracovat v tymu a podilet se na
realizaci spolecnych pracovnich a jinych ¢innosti ¢ spolupracuje s ostatnimi na dosazeni spole¢ného cile
RVP pracovat v tymu a podilet se na realizaci spolecnych pracovnich a jinych ¢innosti  dokazat prezentovat
vysledky své prace RVP pfijimat a plnit odpovédné svérené Ukoly e odpovédné plnit svéfené ukoly RVP
pfijimat a plnit odpovédné svérené Ukoly ® odhadne dlsledky svého jednani a chovani v riznych situacich
pfi Skolni vyuce i v béZném Zivoté RVP posuzovat realné své fyzické a dusevni moznosti, odhadovat
dlsledky svého jednani a chovani

Obcanské kompetence a kulturni povédomi:

¢ 7ak dokaze dodrZovat autorska prava pfi praci s programovym vybavenim pocitace dodrzovat zakony,
respektovat prava a osobnost druhych lidi (popf. jejich kulturni specifika), vystupovat proti nesnasenlivosti,
xenofobii a diskriminaci RVP ¢ uvédomovat si vliv ¢innosti ¢lovéka na Zivotni prostfedi RVP chdpat vyznam
Zivotniho prostredi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrziteIného rozvoje

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam:
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Nazev predmétu

Pisemna a elektronicka komunikace

¢ 74k si uvédomuje vyznam ziskanych poznatk( z oblasti pfirodnich véd pro prakticky Zivot mit odpovédny
postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat si vyznam celozivotniho uéeni a byt
pfipraveni pfizplsobovat se ménicim se pracovnim podminkam RVP e mit odpovédny postoj k vlastni
profesni budoucnosti, uvédomovat si vyznam celozivotniho vzdélavani mit odpovédny postoj k vlastni
profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat si vyznam celozivotniho uéeni a byt pfipraveni
prizplisobovat se ménicim se pracovnim podminkam RVP e vyuZivat prostiedky informacnich technologii k
ziskavani informaci o pracovnim uplatnéni ve svém oboru mit pfehled o moznostech uplatnéni na trhu
prace v daném oboru; cilevédomé a zodpovédné rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci draze RVP
e umét vyhledavat informace o pracovnich prilezitostech na internetu umét ziskavat a vyhodnocovat
informace o pracovnich i vzdélavacich pftilezitostech, vyuZivat poradenskych a zprostredkovatelskych sluzeb
jak z oblasti svéta prace, tak vzdélavani RVP e znat zdroje, které pomohou pfti vyhleddvani pracovniho mista
mit prehled o moZnostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru; cilevédomé a zodpovédné rozhodovat o
své budouci profesni a vzdélavaci draze RVP e znat prava a povinnosti zaméstnavatell a zaméstnanct RVP
znat obecna prava a povinnosti zaméstnavatell a pracovnikd ¢ ochota pfizplsobit se novym podminkam
na trhu prace mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat si
vyznam celoZivotniho uceni a byt pripraveni prizpisobovat se ménicim se pracovnim podminkam

Digitalni kompetence:

e 7ak umi pracovat s osobnim pocitacem a perifernim zarizenim RVP pracovat s béZznym zakladnim a
aplika¢nim programovym vybavenim e pouZivat pocitace pfi studiu RVP ucit se pouZivat nové aplikace e pfi
vyhledavani informaci z podnikatelské oblasti a trhu prace pracovat s prostredky informacnich a
komunikacnich technologii, ziskavat informace z otevienych zdrojd, zejména z internetu RVP pracovat s
osobnim pocitacem a dalSimi prostfedky informacnich a komunikacnich technologii ® vyhotovit pisemnosti
na pocitaci RVP ucit se pouzivat nové aplikace ® ovladat bézné programové vybaveni pocitace, nainstalovat
a aktualizovat program RVP pracovat s béznym zdkladnim a aplikacnim programovym vybavenim e pruzné
reagovat na novinky v oblasti informacnich technologii RVP ucit se pouzivat nové aplikace ¢ komunikovat
pomoci internetu a elektronickou postou RVP komunikovat elektronickou postou a vyuZivat dalsi
prostfedky online a offline komunikace ¢ komunikovat elektronickou postou s Ufady, pti hledani
zameéstnani i pfi aktivitach spojenych s podnikdanim RVP komunikovat elektronickou postou a vyuzivat dalsi
prostiedky online a offline komunikace e ziskavat informace prostfednictvim internetu, tyto informace
umét uchovavat a vyuzivat RVP ziskavat informace z otevienych zdrojl, zejména pak s vyuZzitim celosvétové
sité Internet ¢ znat prednosti jednotlivych informacénich médii pracovat s informacemi z rliznych zdroji

nesenymi na rliznych médiich (tisténych, elektronickych, audiovizudlnich), a to i s vyuzitim prostredkd
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Nazev predmétu

Pisemna a elektronicka komunikace

informacnich a komunikacnich technologii RVP e umét vyuzivat ziskané informace v ostatnich predmétech
a v praktickém Zivoté RVP pracovat s osobnim pocitatem a dalSimi prostfedky informacnich a
komunikacnich technologii ® posuzovat kriticky ziskané informace uvédomovat si nutnost posuzovat
rozdilnou vérohodnost rliznych informacnich zdroja a kriticky pristupovat k ziskanych informacim, byt
medialné gramotni

Matematické kompetence:

Vzdélani sméruje k tomu, aby absolventi
e chapali vyznam pouzivani pojm0 kvantifikujiciho charakteru jako prostfedku popisu skutecnosti
* dokazali odhadovat vysledky pfi feseni tkoll

e pouzivali riznych forem grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.) a chapali
vyhody grafického zndzornéni dat

*  ziskali schopnost nachazet vztahy mezi pfirodnimi jevy a predméty pfi feseni praktickych Ukold,
uméli je popsat a vyuZzit pfi feseni konkrétnich dloh

e aplikovali matematické postupy pf¥i feseni problém( a Uloh a chapali jejich souvislosti s fesSenim
praktickych pracovnich ukoll

* ucime zdky vytvaret a upravovat tabulky v souladu s pozadavky ke statnim zkouskam

Poznamky k pfedmétu v ramci ucebniho
planu

Vyuka probiha v pocitacovych ucebnach. Kazdy zak ma k dispozici prostfedky digitalnich technologii s
vhodnym programovym vybavenim. Vyuka nékterych ¢asti uciva probiha bez vyuziti poéitace. Zakiim je
umoznéno pracovat individudlnim tempem, je podporovana prace v tymu a vzajemna spoluprace zaku.

ZpUsob hodnoceni zak

Hodnoceni - provadi se priibézné ustné, a nebo znamkou. Pfi hodnoceni zak( se prihlizi k dosazenym
vysledklim, k celkovému pfistupu a aktivité v hodinach, samostatnosti pfi feseni ukol(. Pfi hodnoceni se
provadéji rozbory nejéastéjsich chyb.

Pisemna a elektronicka komunikace

3. ro¢nik | Pocet vyucovacich hodin: 34

Vychovné a vzdélavaci strategie

*  Komunikativni kompetence

®  Obcanské kompetence a kulturni povédomi
* Digitalni kompetence

* Kompetence k feseni probléma

*  Kompetence k uéeni
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Pisemna a elektronicka komunikace

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 34

®  Personalni a socialni kompetence

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm

* Matematické kompetence

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Uvod

uplatfiuje zasady bezpecnosti prace pfi
administrativnich ¢innostech

Zasady BOZ, hygiena pfi praci

Manipulace s el. zafizenim pod proudem

Vyznam hmatové metody, vyhody psani na pocitaci

Seznameni s programem pouzivanym ve vyuce (ATF),
ndcvik

Tematicky celek - Nacvik desetiprstové hmatové metody

piSe na klavesnici desetiprstou hmatovou metodou v
primérené rychlosti a presnosti

pise na klavesnici desetiprstou hmatovou metodou v
pfimérené
rychlosti a pfesnosti

Nacvik malych pismen na stredni radé

dfj, kals

Nécvik na horni radé

u, r;i; pg;

Ndcvik na stfedni fadé a horni radé

hg; e; ow

Ndcvik na stfedni radé

ztu

Ndcvik na dolni fadé
m; tecka; v; y, pomlcka; ¢

n; b; x

Nacvik na alfanumerické klavesnici

vvvvvv

I;C,a,r,e,s
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Pisemna a elektronicka komunikace

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 34

€Y, ¢

Diakriticka znaménka

¢arka, hacek

Vykfi¢nik, otaznik, dvojtecka, stfednik, vypustek

Zavorky, uvozovky

Tematicky celek - Psani Cislic a znacek

piSe na klavesnici ¢isla a znacky

Ndacvik znacek a Cislic na alfanumerické klavesnici
5, 8, paragraf
4,9, procenta

3,01,6,7,2

Matematicka znaménka

+ =

’

Nacvik cislic na numerické klavesnici

Tematicky celek - €lenéni ¢isel, ¢asové tdaje, datum

ovlada zapis kalendarnich dat, penéznich ¢astek a
znacek, které neobsahuje klavesnice

Clenéni &isel, ¢asové udaje, kalendarni data

Clenéni ¢&isel, pevné mezery

Psani penéznich ¢astek

Zlomky, smiSena Cisla

Kalendarni data

Psani znacek, které nejsou obsaZzeny v klavesnici

Tematicky celek - Psani €islic, zvySovani presnosti

opisuje texty, zvysSuje rychlost i presnost

Procvicovani psani Cislic na alfanumerické klavesnici

Opisy na presnost, procvi¢ovani

Zvyraznovani textu

Tematicky celek - Norma €SN 01 6910

pracuje s béznou kancelarskou technikou, ovlada jeji

Vyznam normy CSN 01 6910, obsah
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Pisemna a elektronicka komunikace 3. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 34

zakladni funkce Psani adres

Pisemnda komunikace - vyznam, rozdéleni

Uprava textu v souladu s normou €SN 01 6910

Jednoduché tabulky

Tematicky celek - Pisemna komunikace

upravi text dle konkrétnich poZadavku (napf. zvyrazni | Tvorba tabulek - zasady

Obchodni dopisy

Prlfezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a svét prace

Zak je veden k tomu, aby si uvédomil vyznam vzdélavani a celoZivotniho uceni pro Zivot. U&i se pisemné i verbalné prezentovat pfi réiznych jednanich, vyhodnocovat své
dovednosti a schopnosti.

Clovék a digitalni svét

*  7&ci si na zakladé ziskanych poznatk( uvédomuji vyznam digitélnich technologii.

* Jsou vedeni k pochopeni vyznamu digitalnich technologii jako prostfedku komunikace a ziskavani a zpracovani informaci v pracovnim i osobnim Zivoté.
*  7&ci se naudi reagovat na novinky v oblasti digitalnich technologii a tyto novinky vyuZivat, pochopi vyznam informaci v dneéni spole¢nosti.

*  Jsou vedeni k vyuzivani digitalnich technologii v pribéhu vzdélavanii v jinych predmétech

e Z&cijsou vedeni ke schopnosti fesit samostatné praktické tkoly a problémy s vyuZitim prostiedkd digitalnich technologii.

e 7acijsou vedeni ke schopnosti fedit samostatné praktické tikoly s vyuZitim digitalnich technologif

* Jsou vedeni k pochopeni vyznamu digitalnich technologii jako prostfedku komunikace a ziskavani a zpracovani informaci v pracovnim i osobnim Zivoté

® Ucime Zaky reagovat na novinky

Obcan v demokratické spolecnosti

Z4ci jsou vedeni k tomu, aby byli odpovédni za sva rozhodnuti, dovedli jednat s lidmi, byli ochotni angazovat se nejen pro vlastni prospéch

Clovék a zivotni prostredi

Zaci védomé udrzuji poradek, Setii ptirodni zdroje. Uvédomuiji si vyznam Zivotniho prostfedi na ¢lovéka

Mezipredmétové zavislosti

SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Rocnik -> SVP vystup

upravi text dle konkrétnich pozadavkd (napf. zvyrazni text, opravi --> Prace s pocitacem -> 2. roc¢nik -> formatuje pismo, odstavce a
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SVP vystup Zavislost

Pfedmét -> Roénik -> SVP vystup

chyby v textu, vyhotovi tabulku, kopii)

stranku v textovém dokumentu

chyby v textu, vyhotovi tabulku, kopii)

pracuje s béznou kancelarskou technikou, ovlada jeji zakladni --> Prace s pocitaem -> 2. rocnik -> vyuZiva styll v textovém
funkce dokumentu
upravi text dle konkrétnich pozadavkl (napf. zvyrazni text, opravi --> Cesky jazyk -> 3. roénik -> dokaze odhalit chyby a nedostatky v

jazyce a je schopen je opravit

ovlada zapis kalendarnich dat, penéznich ¢astek a znacek, které -->
neobsahuje klavesnice

Cesky jazyk -> 3. ro¢nik -> dokaze zapsat bibliografické udaje podle
statni normy, orientuje se v nabidce knihoven

Pisemna a elektronicka komunikace 4. rocnik

| Pocet vyucovacich hodin: 29

¢ Digitalni kompetence
* Kompetence k uéeni
* Matematické kompetence

®  Persondlni a socialni kompetence

®  Obcanské kompetence a kulturni povédomi

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
* Kompetence k fesSeni problém

RVP vystupy SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Elektronicka komunikace a komunikacni technika

pfimérené rychlosti a presnosti pfimérené rychlosti a presnosti

pise na klavesnici desetiprstou hmatovou metodou v | piSe na klavesnici desetiprstovou hmatovou metodou v | MozZnosti jednoduchych elektronickych sdéleni v

obchodni korespondenci

PFiklady odesilanych kratkych zprav

Elektronicka posta

Tematicky celek - Elektronické bankovnictvi

a vyhodnocuje, zaznamenava a uchovava textové, pozadované informace
numerické i grafické informace

voli vhodné zdroje a odpovidajici techniku k vyhledani
pozadované informace

orientuje se v ziskanych informacich, tfidi je, analyzuje | voli vhodné zdroje a odpovidajici techniku k vyhledani | Vyznam, vyuziti

Elektronické obchodovani

Normalizovana uprava obchodnich pisemnosti

418




SKOLNI VZDELAVACi PROGRAM — Gastronomie

Pisemna a elektronicka komunikace

4. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 29

Stylizace, ndlezitosti obchodniho dopisu

Tematicky celek - Zpracovani korespondence na pocitaci

pracuje s béznou kancelarskou technikou, ovlada jeji
zakladni funkce

rozliSuje rGizné typy host(, reaguje na jejich chovani s
vyuZzitim poznatk( z psychologie

v kontaktu se zdkazniky respektuje narodni mentalitu
a aspekty multikulturniho souziti

pracuje s béznou kancelarskou technikou, ovlada jeji
zakladni
funkce

Moznosti jednoduchych elektronickych sdéleni v
obchodni korespondenci

Priklady odesilanych kratkych zprav

Elektronicka posta

Tematicky celek - Komunikace v obchodnim styku

vyhotovuje pisemnosti spojené s provozem vécné,
jazykové a formalné spravné v souladu s
normalizovanou Upravou

vyhotovuje pisemnosti spojené s provozem vécné,
jazykové a
formalné spravné v souladu s normalizovanou Upravou

Propagace, reklama

Poptdvka, objedndvka, reklamace,

Urgence, upominky

Obchodni smlouvy

Tematicky celek - Pisemnosti pfi organizaci a fizeni podniku

ovlada pravidla business etikety

uplatniuje pravidla spolecenského chovani a zdsady
profesniho vystupovani i psychologické zaklady
jednani's podfizenymi, nadfizenymi, se zakaznikem, s
obchodnimi a pracovnimi partnery

uplatriuje pravidla spolecenského chovani a zdsady
profesniho

vystupovani i psychologické zédklady jednani s
podfizenymi,

nadrizenymi, se zdkaznikem, s obchodnimi a pracovnimi
partnery

Druhy pisemnosti

Uprava, naleZitosti

Jednoduché pravni pisemnosti

Tematicky celek - Personalni pisemnosti

ovlada reseni rliznych komunikativnich a
interpersonalnich situaci (v€etné konfliktnich a
zatéZzovych)

zvlada feseni rGznych komunikativnich a
interpersonalnich situaci
(v€etné konfliktnich a zatéZovych)

Zivotopis

Zadost o misto, priprava na pfijimaci pohovor

Evropsky Zivotopis - postup pfi vypliovani

Europass, jazykovy pas, mobility, dodatek k osvédceni,
k diplomu

Ukonceni pracovniho poméru

Tematicky celek - Pisemnosti ve styku s penéZnimi tstavy, postou

vyuziva elektronické vzory formulara k vypracovani
potifebnych dokument(

vyhotovuje tiskopisy a formulare v elektronické podobé

Tiskopisy - vypliovani

Postup, naleZitosti

Zadosti
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Pisemna a elektronicka komunikace

4. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 29

Tematicky celek - Osobni dopisy, cizojazycné dopisy

aktivné vyuziva cizi jazyk

vhodné uplatriuje prostfedky verbalni i neverbalni komunikace

komunikace

vhodné uplatnuje prostfedky verbalni i neverbalni

Osobni dopisy - druhy, Uprava, stylizace

Uprava adres do ciziny

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

Zak dovede jednat s lidmi, ma vhodnou miru sebevédomi a sebeodpovédnosti.

Clovék a digitalni svét

*  7&ci si na zakladé ziskanych poznatk( uvédomuji vyznam digitélnich technologii.

* Jsou vedeni k pochopeni vyznamu digitalnich technologii jako prostfedku komunikace a ziskavani a zpracovani informaci v pracovnim i osobnim Zivoté.

e 7&ci se naudi reagovat na novinky v oblasti digitalnich technologii a tyto novinky vyuZivat, pochopi vyznam informaci v dneéni spoleénosti.

* Jsou vedeni k vyuZivani digitalnich technologii v pribéhu vzdélavani i v jinych predmétech

e Z&cijsou vedeni ke schopnosti fesit samostatné praktické tkoly a problémy s vyuZitim prostiedkd digitalnich technologii.

Clovék a svét prace

Zak je veden k tomu, aby si uvédomil vyznam vzdélavani a celoZivotniho uceni pro Zivot. U&i se pisemné i verbalné prezentovat pfi réiznych jednanich, vyhodnocovat své

dovednosti a schopnosti.

Clovék a zivotni prostredi

Zaci védomé udriuji poradek, Setfi ptirodni zdroje. Uvédomuiji si vyznam Zivotniho prostfedi na ¢lovéka

Mezipfedmétové zavislosti

SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Roénik -> SVP vystup

vhodné uplatiiuje prostfedky verbalni i neverbalni komunikace --> Cesky jazyk -> 3. roénik -> dokaZe se vécné spravné, srozumitelné a
jednoznacné vyjadrovat

zvlada feseni rlznych komunikativnich a interpersonalnich situaci --> Cesky jazyk -> 3. ro¢nik -> umi argumentovat, obhajovat svd
(v€etné konfliktnich a zatéZzovych) stanoviska a vhodné se prezentovat
voli vhodné zdroje a odpovidajici techniku k vyhledani pozadované <-- Ekonomika podniku -> 2. roénik -> provede jednoduchy prizkum,
informace zpracuje marketingovy plan
vyhotovuje tiskopisy a formulare v elektronické podobé <-- Ekonomika podniku -> 4. roénik -> vyplfiuje doklady souvisejicich s

pohybem penéz
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6.18 Spolecenska vychova

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. rocnik 3. rocnik 4. rocnik
1 0 0 0 1
Povinny
Nazev predmétu Spolecenska vychova
Oblast Odborné vzdélavani

Charakteristika predmétu

Cilem predmétu je poskytnout Zzakim zakladni poznatky o lidské psychice, komunikaci mezi lidmi a aplikace
poznatk( v obéanském Zivoté i pfi praci v gastronomickém provoze . Obsah predmétu vychazi z RVP -
Spolecenskovédni vzdélani, Komunikace ve sluzbach. Vyuka je zamérena nejen na osvojeni zakladnich
poznatk, ale i na praktické dovednosti - komunikace, uplatnéni zasad slusného chovani, jednani se
zakaznikem a uméni jednat s lidmi ze socialné slabych vrstev nebo handicapovanymi. Obsahem uciva jsou
zakladni poznatky z psychologie a aplikace poznatkd v praxi. Zaci jsou vedeni k uplatfiovéni zasad
spolecenského chovani, profesniho jednani a vystupovani v pfimém osobnim styku s hosty a pracovnimi
partnery. Zakladem vyuky je vyklad a Fizena diskuze 7akd k probiranému ucivu. Zaci jsou vedeni k
samostatnému uvaZovani, vyjadiovani vlastnich nazord v diskuzich. Vhodné jsou pouzivany demonstracéni
metody a pomlcky. V prlbéhu vyuky Zaci pracuji samostatné i ve skupinach pfi vhodné simulovanych
situacich

Obsahové, casové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu

dllezité pro jeho realizaci)

Ucebni celek: Obecnd psychologie - 10 hodin
* podstata dusevni ¢innosti - psychika, prozivani, chovani
* biologicka a socialni determinace psychiky
* psychické a poznavaci procesy - vnimani, pfedstavivost, fantazie, mysleni, pamét, uéeni
* citové procesy a volni procesy - city, vile
e frustrace, deprivace, stres

Ucebni celek: Psychologie osobnosti - 10 hodin
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Nazev predmétu

Spoleéenska vychova

obecna charakteristika osobnosti

vlastnosti osobnosti - obecna charakteristika, déleni
dynamické vlastnosti osobnosti

aktivacné motivacni vlastnosti osobnosti
seberegulacni vlastnosti osobnosti

moralni vlastnosti osobnosti

profil osobnosti pracovnika v gastro oboru

Ucebni celek - Socidlni psychologie - 6 hodiny

predmét a vyznam socialni psychologie

socializace a jeji vyznam

socidlni skupiny - rozdéleni a znaky skupin, vztahy ve skupiné, pracovni skupina

socialni poznavani - chyby v procesu pozndavani

socidlni komunikace - verbalni, neverbalni, slozky komunikace, zasady vedeni spravného rozhovoru

Ucebni celek - Spolec¢enské chovdni - 3 hodiny

vSeobecné zasady spolecenského chovani - pozdravy, louéeni, tykdni, podani ruky, cestovani,
predstavovani, zasady pfi telefonovani a konverzaci

spolecenské chovani - na verejnosti, v restauraci, v divadle, spolec¢enskych udalostech, pohrbu,
pracovnim pohovoru

zasady chovani pracovnika v gastronomickém provozu

Ucebni celek - Psychologie prdce - 5 hodin

psychologicky rozbor prace - dusevni hygiena

osobnost zakaznika, typy host(, zvlastnosti cizich kultur

feseni konfliktl a psychicky naroc¢nych situaci

pracovni prostfedi a jeho vliv na praci

kultura pracovniho prostredi

zasady hygieny a BOZP, pracovni Urazy, nehody, nemoci z povolani
vztahy na pracovisti a jejich vliv na pracovni vykon

zpUsoby vedeni provozovny

pracovni moralka, odménovani a hodnoceni pracovniki
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Nazev predmétu

Spoleéenska vychova

Integrace predmétd

Komunikace ve sluzbach

Mezipfedmétové vztahy

Télesna vychova
Potraviny a vyziva
Technologie
Cesky jazyk
Némecky jazyk
Obcanska nauka

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatinované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence z4aki

Kompetence k feseni problém:

Ucime Zaka uplatfiovat pfi feSeni problému rizné metody mysleni - kritické mysleni

Nabizime Zakdm na vybér prostiedky a zplsoby vhodné pro splnéni jednotlivych aktivit, vyuZivat
védomosti a dovednosti nabyté pfi dfivéjsich aktivitach

Ucime spolupracovat pti feseni problému s jinymi lidmi

Komunikativni kompetence:

Ucime zaky vyjadiovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu a chovani
Sméfujeme Zaky k pouZivani odborné terminologie, k dodrZovani jazykové a stylistické normy

v mluveném a psaném projevu

Rozvijime u Zak( schopnost samostatné pracovat s textem, zaznamenavat a vyuzivat podstatné
myslenky a vyuZzivat je pfi dalsi ¢innosti

Ucime zaky formulovat srozumitelné a souvisle problém, navrhnout a zd{vodnit jeho reseni
Ucime zaky zpracovavat srozumitelné a spravné souvislé texty, pracovni dokumenty, formulare,
Zivotopis

Vedeme Z4aky k vyjadifovdni a chovani v souladu se zdsadami kultury projevu, k vhodnému postoji
k radam a pfipominkam ucitele

Smérujeme zaky k aktivni Gcasti v diskusi s jinymi lidmi, ke schopnosti argumentovat a obhgjit své
nazory

Persondlni a socidalni kompetence:

Rozvijime u Zaka kladny postoj k druhym lidem, schopnost respektovat nazory druhych jako
predpoklad pfedchazeni osobnich konfliktd

Vedeme Z3aky k efektivni spolupraci s druhymi lidmi jako predpokladu pro Uspésné feseni problém
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Nazev predmétu

Spoleéenska vychova

Vedeme Zaky ke kritickému hodnoceni a ovéfovani informaci ziskanych pomoci prostredki
informacnich technologii, ke kritickému posuzovani nazorl, postojl a jednani jinych lidi
Smérujeme Zaky k pfijimani a odpovédnému plnéni svéfenych ukoll jako pfedpokladu pro tspéch
v dalSim uleni

Podporujeme u Zakd schopnost predkladat vlastni ndvrhy a reseni a tyto navrhy uplatnit pfi préaci v
tymu

Rozvijime u Zakd schopnost pfijimat kladné rady a kritiku jako vychodisko pro dalsi praci

Kompetence k uceni:

Vytvarime u zakl pozitivni vztah k uc¢eni a vzdélani

Vedeme Zaky k ovladani raznych technik uceni, aby si uméli si vytvofit vhodny studijni rezim a
podminky

Ucime je efektivné vyhledavat zdroje informaci a umét je zpracovat

Seznamujeme Zaky rQznymi zpUsoby prace s textem

Ucime je s porozuménim poslouchat mluveny projev - umét si délat pozndmky
Seznamujeme Zaky s moznosti svého dalSiho vzdélavani, zejména v oboru pro své povolani
Motivujeme zaky k uceni, vedeme je k realizaci vlastnich napadu

Vedeme Zaky k samostatnému a efektivnimu zpracovani témat uciva (referaty, prezentace,
projekty)

Pomahame zakam rozpoznavat prekdzky a problémy v uceni

Vedeme Zaky ke kladnému pfijimani nedspéchl v uéeni

Digitalni kompetence:

Zaci jsou vedeni ke schopnosti fesit samostatné praktické ukoly s vyuZitim digitdlnich technologii. Vedeme
zaky v k pochopeni vyznamu digitdlnich technologii jako prostfedku komunikace a ziskdvani a zpracovani
informaci v pracovnim i osobnim Zivoté Ucime je reagovat na novinky v oblasti digitalnich technologii,
vyuZivat je a pochopit jejich vyznam pro dnesni spolecnost.

ZpUsob hodnoceni zak

Kritéria hodnoceni vychazeji z klasifikaéniho Fadu koly. Zaci jsou hodnoceni priibézné po cely rok, a to
slovné i numericky. Zakladem hodnoceni je spravné pouzivani osvojenych pojmu pfi Ustnim zkouseni nebo
v didaktickych testech. Soucasti hodnoceni je i hodnoceni aktivity a vystupovani v diskuzich.

424




SKOLNi VZDELAVACi PROGRAM — Gastronomie

Spolecenska vychova

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 34

Vychovné a vzdélavaci strategie

*  Kompetence k feseni probléma

*  Komunikativni kompetence

®  Personalni a socialni kompetence
* Kompetence k uceni

¢ Digitalni kompetence

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - obecna psychologie

péce o zevnéjsek, kultivovany projev

psychologicky rozbor prace - dusevni hygiena

charakterizujte vlastnosti dileZité pro vykon povolani

dynamické vlastnosti osobnosti

moralni vlastnosti osobnosti

dokaze objasnit zakladni pojmy z psychologie

podstata dusevni ¢innosti - psychika, prozivani,
chovéni

biologicka a socidIni determinace psychiky

citové procesy a volni procesy - city, ville

objasni vyznam pozndvani a hodnoceni lidi

psychické a pozndvaci procesy - vnimani,
predstavivost, fantazie, mysleni, pamét, uceni

Tematicky celek - psychologie osobnosti

v kontaktu se zdkazniky respektuje narodni mentalitu
a aspekty multikulturniho souziti

komunikuje s hosty v cizim jazyce, respektuje mentalitu
a zvyklosti

osobnost zakaznika, typy hostd, zvlastnosti cizich
kultur

rozlisuje rlizné typy hostu, reaguje na jejich chovani's
vyuzitim poznatk( z psychologie

rozpozna typy hostd, umi reagovat na projevy jejich
chovani, snazi se predchazet konfliktim

obecna charakteristika osobnosti

osobnost zakaznika, typy hostd, zvlastnosti cizich
kultur

uvédomuije si rGznorodost lidskych vlastnosti, zaradi je
do skupin

vlastnosti osobnosti - obecna charakteristika, déleni

dynamické vlastnosti osobnosti

aktivacné motivacni vlastnosti osobnosti

seberegulacni vlastnosti osobnosti

objasni pojmy vrozené a ziskané

vlastnosti osobnosti - obecnd charakteristika, déleni

Tematicky celek - socidlni psychologie

ovlada reseni riznych komunikativnich a

resi bézné i neobvyklé situace s hosty, respektuje

frustrace, deprivace, stres
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Spolecenska vychova

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 34

interpersondlnich situaci (véetné konfliktnich a
zatéZzovych)

zvlastnosti host(

posuzuje osobnost zdkaznika (obchodniho partnera) a
voli zpdsob komunikace.

obecna charakteristika osobnosti

aktivné vyuziva cizi jazyk

komunikuje se zakazniky v cizim jazyce

profil osobnosti pracovnika v gastro oboru

provede psychologicky rozbor chovani zakaznika

osobnost zakaznika, typy hostd, zvlastnosti cizich
kultur

vi jak reagovat na zpUsoby chovéni zdkaznikd,
obchodnich partnerd a spolupracovnik

feseni konflikt a psychicky naroénych situaci

vhodné uplatnuje prostredky verbalni i neverbalni
komunikace

vhodné uplatnuje prostredky verbalni i neverbalni
komunikace

socialni komunikace - verbalni, neverbalni, slozky
komunikace, zasady vedeni spravného rozhovoru

vhodné uplatnuje prostredky verbalni i neverbalni
komunikace

vysvétli vyznam komunikace a informaci pro podnikani

socialni komunikace - verbalni, neverbalni, slozky
komunikace, zasady vedeni spravného rozhovoru

dokaze objasnit vyznam socialniho prostredi na utvareni
osobnosti

predmét a vyznam socialni psychologie

popise vliv psychického zatiZzeni na organismus

frustrace, deprivace, stres

Tematicky celek - spolecenské chovani

uvede zasady spolecenského chovani

vSeobecné zasady spolecenského chovani - pozdravy,
louceni, tykani, podani ruky, cestovani, predstavovani,
zasady pti telefonovani a konverzaci

spolecenské chovani - na verejnosti, v restauraci, v
divadle, spolec¢enskych udalostech, pohibu, pracovnim
pohovoru

zasady chovani pracovnika v gastronomickém provozu

ovlada pravidla business etikety

uplatnuje pravidla spolecenského chovani a zasady
profesniho vystupovani i psychologické zaklady
jednani's podfizenymi, nadfizenymi, se zakaznikem, s
obchodnimi a pracovnimi partnery

uplatnuje zasady spolecenského chovani, dodrzuje
profesni etiku a vyhyba se xenofobnim projeviim

zasady chovani pracovnika v gastronomickém provozu

vhodné uplatnuje prostfedky verbalni i neverbalni
komunikace

vyuziva telekomunikacni prostfedky v souladu se
spolecenskymi zasadami

socialni komunikace - verbalni, neverbalni, slozky
komunikace, zasady vedeni spravného rozhovoru

v kontaktu se zdkazniky respektuje narodni mentalitu

uplatniuje profesni etiku a bezpredsudkovy pfistup k

pracovni mordlka, odménovani a hodnoceni
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Spolecenska vychova

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 34

a aspekty multikulturniho souZiti

zakaznikim

pracovnik

Tematicky celek - psychologie prace

komunikuje jasné a srozumitelné

socialni komunikace - verbalni, neverbalni, slozky
komunikace, zasady vedeni spravného rozhovoru

rozpozna typy hostu a vi jak reagovat na jejich chovani,
snazi se prechazet konfliktdm

socialni poznavani - chyby v procesu poznavani

vysvétli vyznam informaci a komunikace pro praci v
gastroprovozu

profil osobnosti pracovnika v gastro oboru

resi rlzné interpersonalni situace, véetné konfliktnich a
zatéZzovych

socializace a jeji vyznam

socialni skupiny - rozdéleni a znaky skupin, vztahy ve

skupiné, pracovni skupina

definuje pracovni prostfedi a jeho vliv n psychiku

pracovni prostfedi a jeho vliv na praci

zasady hygieny a BOZP, pracovni Urazy, nehody,
nemoci z povolani

umi popsat rizika vyplyvajici z pracovniho prostredi

kultura pracovniho prostredi

zasady hygieny a BOZP, pracovni Urazy, nehody,
nemoci z povolani

ovlada reseni rznych komunikativnich a
interpersonalnich situaci (véetné konfliktnich a
zatéZzovych)

umi vyuzivat technik asertivniho chovani

vztahy na pracovisti a jejich vliv na pracovni vykon

ovlada reseni rlznych komunikativnich a
interpersonalnich situaci (véetné konfliktnich a
zatéZzovych)

popise zpUsoby vedeni provozovny,

zpUsoby vedeni provozovny

ovlada reseni rlznych komunikativnich a
interpersonalnich situaci (véetné konfliktnich a
zatéZzovych)

typy osobnosti vedoucich pracovniki

zpUsoby vedeni provozovny

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a zivotni prostredi

* Nazakladé informaci z riznych zdroja si uvédomuji vyznam Zivotniho prostredi pro ¢lovéka.

e Z&cijsou seznameni s dopady plsobeni ¢lovéka na Zivotni prostiedi, v souvislostech vypoéetni techniky a likvidace nebezpeénych odpadd.

* Nazakladé informaci z internetu a jinych zdroja ziskavaji zaci vztah k Zivotnimu prostredi, uvédomuiji si vyznam Zivotniho prostredi pro ¢lovéka.
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Spolecenska vychova 1. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 34

Obcan v demokratické spolecnosti

Zaci se u¢i hledat kompromisni Feseni a diskutovat o citlivych nebo kontroverznich otazkéch.

Clovék a digitalni svét

Zaci jsou vedeni ke schopnosti fedit samostatné praktické tkoly s vyuZitim digitalnich technologii. Vedeme zaky v k pochopeni vyznamu digitalnich technologii jako
prostifedku komunikace a ziskdvani a zpracovani informaci v pracovnim i osobnim Zivoté U¢ime je reagovat na novinky v oblasti digitalnich technologii, vyuZzivat je a
pochopit jejich vyznam pro dnesni spolecnost.

Clovék a svét prace

Z4aci jsou vedeni k vyuZiti odbornych znalosti, flexibilité, adaptabilité, pracovitosti a zodpovédnosti. U&i se nést zodpovédnost za svou praci. Jsou vedeni k pochopeni
vyznamu celoZivotniho vzdélavani, ke schopnosti ziskavat a vyhledavat informace v prislusnych pravnich predpisech, tyto informace vyuZit. Diraz je kladen na
schopnost zak komunikovat elektronickou formou, na schopnost vyhledévat informace o trhu préace, orientovat se v jejich nabidce. Zaci se uéi hledat kompromisni
feSeni a diskutovat o citlivych nebo kontroverznich otazkach. Jsou vedeni k aktivnimu pFistupu k pracovnimu Zivotu véetné schopnosti pfizplsobovat se zménam na trhu
prace.

Mezipfredmétové zavislosti

SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Roénik -> SVP vystup

komunikuje jasné a srozumitelné --> Cesky jazyk -> 1. roénik -> dokaze vhodné formulovat otazky

péce o zevnéjsek, kultivovany projev -> Cesky jazyk -> 1. roénik -> v mluveném projevuje uplatfiuje zasady
logického vyjadrovani

komunikuje jasné a srozumitelné --> Cesky jazyk -> 1. ro¢nik -> vyjadFuje se vécné a srozumitelné

provede psychologicky rozbor chovani zakaznika --> Cesky jazyk -> 1. roénik -> vyuZije emocionalni stranky mluveného
slova

vhodné uplatiiuje prostredky verbalni i neverbalni komunikace --> Cesky jazyk -> 1. roénik -> ovlada argumentaéni zasady

dokaze objasnit zakladni pojmy z psychologie --> Cesky jazyk -> 1. ro¢nik -> pouziva odbornou terminologii

komunikuje s hosty v cizim jazyce, respektuje mentalitu a zvyklosti --> Némecky jazyk -> 1. ro€nik -> v béznych komunikacnich situacich se
dokaze dorozumét, umi ziskat a poskytnout poZadované informace

komunikuje jasné a srozumitelné --> Némecky jazyk -> 1. ro¢nik -> umi sebevédomé komunikovat, umi

pouzit nabytou slovni zasobu véetné zakladnich frazém( v
kazdodennich situacich a pti rozhovorech o vlastnich konickach
fesi bézné i neobvyklé situace s hosty, respektuje zvlastnosti host( -> Némecky jazyk -> 1. roénik -> nezachyti-li vyznam sdéleni, je
schopen pozadat o zopakovani informace nebo o jeji upresnéni
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SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Rocnik -> SVP vystup
komunikuje se zdkazniky v cizim jazyce --> Némecky jazyk -> 1. ro¢nik -> hovofi-li rodily mluvci souvisle a
primérenym tempem, dokaze jeho projevu porozumét
vhodné uplatiiuje prostfedky verbalni i neverbalni komunikace --> Némecky jazyk -> 1. ro€nik -> zna a umi pouZit stylisticky vhodné
formulace, které umoznuji komunikaci a vztahy bez konfliktl
6.19 Odborny vycvik
Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. ro¢nik 3. ro¢nik 4. rocnik
6 7 14 7 34
Povinny Povinny Povinny Povinny

Nazev predmétu

Odborny vycvik

Oblast

Odborné vzdélavani

Charakteristika predmétu

Charakteristika predmétu Cilem predmétu odborny vycvik je pripravit zZaky po praktické strance na profesi
v gastronomickych sluzbach. Seznami se s hygienickymi predpisy gastronomickych provoz(i a ochranou
svého zdravi. Zaci jsou vedeni k dodriovani zasad slu$ného chovani a profesnimu vystupovani . Ovladaji
zakladni techniky a systémy obsluhy. Zaci jsou vedeni k pfesnému plnéni pracovnich povinnosti, etrné
praci s potravinami a k dodrZzovani technologickych postupl. Dale ziskavani znalosti z trendd moderni
gastronomie mimo jiné vyuzitim vzdélavaciho programu Kulinarské uméni, Gcasti na vzdélavacich kurzech.
V pribéhu ¢tyfletého studia se naudi pfipravovat pokrmy ceské i zahraniéni kuchyné a zorientuji se v
sortimentu potravin. Odborna praxe probihd na smluvnich pracovistich odborného vycviku. V 1.,2. a 4.
roc¢niku je praxe vykonavdana jeden den v tydnu. Ve 3. ro¢niku pak dva dny v tydnu. Souvisla dvoutydenni
praxe se uskutecnuje v 1. aZz 3. rocniku a to v mésici ¢ervnu. Dalsi tydenni praxe probiha v obdobi hlavnich
prazdnin.

1. ro¢nik

Zaci jsou sezndmeni s odbytovymi stiedisky, které umi pfipravit na zahdjeni provozu. Seznami se se
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Nazev predmétu

Odborny vycvik

zakladnimi technikami obsluhy, inventafem a jeho pouZivdnim na Useku obsluhy, s gastronomickymi
pravidly a sestavovanim jidelniho a napojového listku. Zaci jsou vedeni k profesnimu jednani a komunikaci s
hostem. Obezndmi se s opracovanim surovin i zakladnimi tepelnymi dpravami. Zvlddnou pfipravit polévky a
omacky.

2. ro¢nik

Zaci jsou sezndmeni se skladovym hospodafstvim a o$etfovanim jednotlivych druh(i napojt. Pracuji s
pivnim zafizenim, znaji spravnou teplotu napojl a voli vhodny inventar. Odborné dovednosti jsou
zaméreny na zékladni formu sloZité obsluhy. U¢i se pFipravovat pfilohy i bezmasé pokrmy. Zak je sezndmen
se zakladnimi druhy mas, voli vhodné zaklady a tepelné Upravy.

3.ro¢nik

Ve tfetim roénikd je €innost zakd zamérena na vy$si formu sloZité obsluhy. Zaci se zdokonaluji v
dohotovovani pokrma pred zraky host( - flambovani, dranzirovani a pod. Seznami se s jednotlivymi druhy
misenych napoju, jejich pfipravou a podavanim. Rovnéz se obeznami s jednotlivymi druhy zvéfiny, dribeze,
ryb a jejich zpracovanim.

4.rocnik

V zavérecném rocniku je Zak seznamen s rliznymi druhy spolecenskych setkani, voli vhodné zplsoby
obsluhy a zvlada pripravu teplych a studenych nabidkovych stoll. Soucasti uciva je i obsluha v dopravnich
prostiedcich. Zak je rovnéZ obezndmen se zvlatnostmi zahrani¢nich hostd a zaZitkovou gastronomii. V
zavéru celku se seznami s jednotlivymi druhy diet.

Obsahové, casové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu
dllezité pro jeho realizaci)

L rocnik

ozp
dotace ucebniho blok: 6
J¢ivo:
* seznameni s uéivem, BOZP a hygieny, pracovni obleceni a pomucky
Seznameni s organizaci a provozem
otace ucebniho bloku: 6
J¢ivo:
* Sezndmeni s organizaci a provozem, seznameni s pracovisti, organizace OV
Pfiprava vyrobniho stfediska
Dotace uc¢ebniho bloku: 12
Ucivo:
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Nazev predmétu

Odborny vycvik

Sezndm

pfiprava vyrobniho stfediska, rozdéleni stredisek - vyrobni, odbytové, skladovaci

seznameni se strojovym zatizenim a inventafem vyrobniho a odbytového stiediska
eni se zakladnimi druhy surovin a jejich opracovanim

Dotace ucebniho bloku: 12

Udivo:
[ ]

Zakladn

predbézna pfiprava jednotlivych druh( potravin
rostlinné a zivocisné potraviny, rozdéleni do jednotlivych skupin
i technologické postupy

Dotace ucebniho bloku: 24

Ucivo:
[ ]
[ ]
.

Polévky

zakladni technologické postupy, charakteristika jednotlivych Uprav
vareni, zpUsob vareni, duseni - zaklady

peceni, zplUsoby peceni, smaZeni, zplsob smazeni

dalsi tepelné upravy, moderni Upravy

Dotace ucebniho bloku: 48

Udivo:
[ ]
[ ]

rozdéleni polévek

Uprava a rozdéleni vyvarl

hnédé polévky - dochuceni, zesileni, ¢isténi

vlozky - druhy, suroviny, ptiprava

zavarky - druhy, suroviny, pfiprava

bilé polévky - druhy, suroviny

bilé polévky - zahustovani, ziemnovani, dochucovani, zelené kofeni
polévky - pfesnidavkové, specidlni, studené

Pfiprava omacek
Dotace ucebniho bloku: 30

Udivo:
[ ]

rozdéleni omacek, zakladni omacky
hrubé omacky bilé
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Nazev predmétu

Odborny vycvik

*  hrubé omacky hnédé
* jemnd omacka - holandska
* jemnad studend omacka - majonéza

Pracovni ¢innost pfi pfipravé odbytovych stredisek
Dotace ucebniho bloku: 18
Ucivo:
* pfipravné prace v odbytovych stfediscich, MSI
* stolovy a sedaci inventaf, restauraéni pradlo, pomocny inventar
* pfibory, sklenény, porceldnovy a kovovy inventar
Spolecenské chovani
Dotace ucebniho bloku: 6
Ucivo:
¢ zakladni pravidla chovani ¢isnika ve styku s hostem
Jednoducha obsluha
Dotace ucebniho bloku: 30
Ucivo:
* seznameni s organizaci a provozem, systémy a zplisoby obsluhy
* servis studenych a teplych nealko./alko. napoju
e zakladni pravidla podavani jidel, noseni polévkovych $alkd
* podavani snidani, pfesnidavek a svacin

* servis kompot(, saldtd, pfiloh a omacek, prace po skonceni provozu

Jidelni a napojovy listek
Dotace uc¢ebniho bloku: 12
Ucivo:

* gastronomickd pravidla

e druhy jidelnich listk(, naleZitosti a poradi jidel na jidelnim a ndpojovém listku

rocnik
akladni predpisy, BOZP
otace ucebniho bloku: 7
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Nazev predmétu

Odborny vycvik

civo:
e BOZP, HACCP, Prvni pomoc, PO
Opakovani uciva 1. ro¢niku
Dotace ucebniho bloku: 14
Ucivo:
*  Polévky, omacky
* Predbézné Upravy
Pfiprava pfiloh
Dotace ucebniho bloku: 28
Ucivo :
*  Pfilohy z brambor
*  Pfilohy z mouky a téstovin
* Pfilohy z obilovin, ryze, pohanka ,jahly ,kukufice
* Pfilohy ze zeleniny, lusténin
Bezmasé pokrmy
Dotace uc¢ebniho bloku: 35
Ucivo:
* Bezmasa jidla z obilovin, brambor a téstovin
* Bezmasad jidla ze zeleniny a lusténin
*  Pfilohy z mouky, knedliky, noky
* Bezmasa jidla z vajec, hub, syrt
*  Moucna jidla, moucniky, druhy tést
Priprava pokrmt z hovéziho masa, teleciho masa, vepfového masa, skopového masa
Dotace ucebniho bloku: 70
Ucivo:
* Jatecnd masa, rozdéleni hovéziho a teleciho masa, tepelné Gpravy
* Rozdéleni vepfového masa, tepelné Upravy, vareni veprového masa, ovar
* Rozdéleni skopového masa, tepelné Upravy skopového masa
e Varené hovézi maso, zadélavani
* Uprava hovézich, telecich, vepfovych vnitFnosti
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Nazev predmétu

Odborny vycvik

Ucivo:
[ ]
o
[ ]

Udivo:
[ ]

Dusené hovézi maso, gulase
Hovézi pecené, vhodnost zakladu

Uprava hovéziho masa anglickym zptisobem, smazeni hovéziho masa

Uprava veprového masa duSenim, smazenim a pecenim
Uzené masa, slanina, zabijacka, veprové hody, pecené sele

PFiprava pokrm( z mletych mas
Dotace ucebniho bloku: 28

Mleta masa, charakteristika
Jedno druhové mleté maso, Upravy
Smési mletych mas, tepelné Upravy
Kralici, jehnéci, kGzle¢i maso

Pivni zafizeni, skladovani a oSetfovani napojt
Dotace ucebniho bloku: 14

Obsluha a udrzba pivniho zafizeni
Pivni sklep, moderni zplisob ¢epovani piva

Slozita obsluha - zakladni forma
Dotace ucebniho bloku: 42

Ucivo:
* Pfiprava inventare, jidelnich a pfirucnich stoll
* Servis aperitivll, studenych a teplych predkrmu, polévek
e Servis hlavnich chod, dezertd, kavy a digestivl
* Podavani napojl, vhodna navaznost pokrm a napojt
*  Obsluha vétsich spole¢nosti
* Prace po skonceni provozu
Integrace pfedmétd * Vyroba a odbyt v gastronomii
Mezipfedmétové vztahy  Potraviny a vyZiva
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Nazev predmétu

Odborny vycvik

Technologie
Stolniceni
Hotelovy a restauracni provoz

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zaki

Kompetence k uceni:

vstépujeme vyznam uceni a vzdélani
motivujeme Zaky k uéeni, vedeme je k realizaci vlastnich napadi a predstav

vedeme zaky, aby znali moznosti svého dalsiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani, mit
pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani

ucime Zaky vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje, dokazat vyuZivat své dosavadni
zkusenosti i zkuSenosti jinych lidi

usmériujeme Zaky ke kladné reakci na kritiku, hodnoceni a dobfe minéné rady
pouzivame sebehodnoceni zak{
zarazujeme zpétnou vazbu na vyuku

Kompetence k feseni problému:

vedeme zaky k porozuméni zadaného ukolu a uréeni podstaty problému

smérujeme zaky k vyuzivani vlastniho Usudku a prfedchozich zkusenosti, k samostatné volbé
vhodnych pomdcek a literatury

podporujeme vzajemnou spolupraci Zzakd a praci v tymu jako vhodny zplsob feSeni probléma
ucime zaky porozumét zadani tUkolu, ziskat informace potrebné k feseni problému, zhodnotit
dosazeny vysledek

vedeme zaky k tomu, aby dokdzali objektivné porovnavat odborné nazory, medialni tvrzeni, vlastni
znalosti a praktické zkuSenosti

Personalni a socidlni kompetence:

pfipravujeme Zaky pfijimat kritiku své ¢innosti, poucit se z ni, vyvodit si zavéry pro svou dalsi
¢innost ve vyuce i v bézném Zivoté
ucime zédky odhadnout dlsledky svého jedndni a chovani v raznych situacich pf¥i skolni vyuce i v

béZzném Zivoté
rozvijime u zaka kladny postoj k druhym lidem, schopnost respektovat nazory druhych jako
predpoklad predchazeni osobnich konflikt(
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Nazev predmétu

Odborny vycvik

pfipravujeme Zaky na praci v mensich i vétsSich pracovnich kolektivech, na jejich vyhody, nevyhody i
pracovni uskali
vysvétlujeme Zaklm dileZitost zodpovédnosti k praci, k podniku ve kterém pracuje, ke koleglim i k
sobé samotnym

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam:

ucime zaky znat obecna prava a povinnosti zaméstnavatel( a pracovnik(

rozvijime jak vhodné komunikovat s potencidlnimi zaméstnavateli, prezentovat svlj odborny
potencial a své profesni cile

vstépujeme zaklm, aby méli redlnou predstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v
oboru a o poZadavcich zaméstnavatell na pracovniky a umét je srovnavat se svymi predstavami a
predpoklady

ucime zaky mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat si
vyznam celoZivotniho uceni a byt pfipraveni pfizplisobovat se ménicim se pracovnim podminkam

Matematické kompetence:

ucime zdaky spravné pouzivat a prevadét bézné jednotky
vysvétlujeme dllezZitost znalosti zakladnich matematickych dovednosti v bézné cisnické praxi

Ovladat technologii pfipravy pokrm:

vedeme k vyuZivani poznatk( z oblasti hygieny osobni, provozni, hygieny potravin a bezpecnosti
prace

pfipravujeme zaky vyuZzivat teoretické i praktické znalosti o zakladnich druzich potravin

ucime vysvétlit rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych Uprav pokrm(

ucime orientovat se v zakladnim rozdéleni masa a jeho poutziti pfi pfipravé pokrm

smérujeme Zaky aby byli schopni urcit spravné podminky pro skladovani potravin a napoja a aby
umeéli zvolit spravny zpUsob skladovani potravin

vedeme k praktickému vyuZiti teoretickych znalosti gastronomickych pravidel

vstépujeme Zaklm zasady prvni pomoci a postupu v pripadé Urazu na pracovisti

dbame na to, aby Z4ci pracovali se stroji a zafizenim pod vedenim UOV nebo instruktora OV
ucime Zaky orientovat se a zvladnout techniky pfipravy napojl

Vykonavat obchodné podnikatelské aktivity:
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Nazev predmétu

Odborny vycvik

ucime zaky znat obecna prava a povinnosti zaméstnavatel( a pracovnik

rozvijime jak vhodné komunikovat s potencialnimi zaméstnavateli, prezentovat svlj odborny
potencial a své profesni cile

vstépujeme zakam, aby méli redlnou predstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v
oboru a o poZadavcich zaméstnavatell na pracovniky a umét je srovnavat se svymi predstavami a
predpoklady

ucime zdky mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat si
vyznam celoZivotniho uceni a byt pripraveni prizpisobovat se ménicim se pracovnim podminkam

Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci:

Skolime Zaky pravidelné ze zasad BOZP, PO a hygienyckych pravidel na pracovisti
dbame aby Zaci dodrzovali pravidla BOZP

ucime Zaky respektovat specifika predpis o bezpecnosti a ochrané zdravi v jednotlivych
odbytovych stfediscich

uc¢ime jak postupovat v pfipadé drazu

wvvs

Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkti nebo sluzeb:

vstépuje Zakam, aby dbali na zabezpecovani parametr( (standard(l) kvality procest, vyrobk( nebo
sluZeb, zohlednovali poZzadavky klienta (zakaznika, obcana)

ucime zaky dodrzovat stanovené normy (standardy) a predpisy souvisejici se systémem Fizeni
jakosti zavedenym na pracovisti

vstépujeme zakam, aby chépali kvalitu jako vyznamny néstroj konkurenceschopnosti a dobrého
jména podnik

Digitalni kompetence:

ucime zdaky vyuzivat digitalni zafizeni ve Skolnim a pracovnim prostredi a ve verejném Zivoté
ucime Zaky vyuZivat a nastavovat digitalni technologie podle vlastni potifeby a podle poZzadavk( v
pracovnim prostredi

ucime zaky vyuzivat digitalni prostfedky jako ndstroj vyjadfovani

ucime zaky reagovat na proménlivost digitalnich technologii a posuzovat jejich vliv na spolec¢nost,
osobni a pracovni zivot jedince a na Zivotni prostredi

vedeme Zaky, aby pfi komunikaci a sdileni informaci jednali eticky, s ohleduplnosti a respektem k
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Nazev predmétu

Odborny vycvik

druhym lidem

planu

Poznamky k pfedmétu v rdmci ucebniho

Vyuka predmétu Odborny vycvik oboru Gastronomie probihd v mensim objemu v teoretické formé v
ucebndch a odbornych ucebnach skoly. Samotna prakticka vyuka probihd v odborné ucebné skoly (cvi¢na

kuchyrika, u¢ebna stolnic¢eni), v kuchyni skolni

jidelny a na dalSich smluvnich odloucenych pracovistich.

ZpUsob hodnoceni zaki

Zaci jsou hodnoceni priibéiné po cely $kolni rok. Zakladem hodnoceni je spravné pouzivani odbornych
pojm{, orientace v jednotlivych technologickych procesech, schopnosti vybrat spravné suroviny na
konkrétni vyrobek. Prolinaji se metody praktického zkouseni s Ustnim a pisemnym. Soucasti hodnoceni je

schopnost tymoveé pracovat. Pfi hodnoceni se

sleduje vécna sprdvnost. Soucasti hodnoceni je i aktivni

pristup pfi plnéni studijnich povinnosti, vystupovani v diskuzich, chovani Zakd v souladu s osvojenymi
zasadami spolecenského chovani a mezilidskych vztah(. Kritéria hodnoceni vychazeji z klasifikaéniho fadu

Skoly.
Odborny vycvik 1. rocnik | Pocet vyucovacich hodin: 204
Vychovné a vzdélavaci strategie e Kompetence k ugeni
* Kompetence k feSeni problém
®  Persondlni a socidlni kompetence
* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
* Matematické kompetence
* Ovladat technologii pripravy pokrm(
* Vykondvat obchodné podnikatelské aktivity
* Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci
® Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkd nebo sluzeb
* Digitalni kompetence
RVP vystupy SVP vystupy Utivo
Tematicky celek - BOZP
dodrzZuje ustanoveni tykajici se bezpec€nosti a ochrany | ¢ dodrzuje bezpecnost a ochranu zdravi pfi praci Seznameni s u¢ivem, BOZP
zdravi pfi praci a poZarni prevence
poskytne prvni pomoc pfi Urazu na pracovisti
pti obsluze, béZné Gdribé a Cisténi strojd a zatizeni
postupuje v souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy

438




SKOLNI VZDELAVACi PROGRAM — Gastronomie

Odborny vycvik

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 204

skladuje spravné potraviny a napoje

uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v
pfipadé pracovniho drazu

uvede pfiklady bezpecnostnich rizik, event. nejcastéjsi
pfi€iny Urazl a jejich prevenci

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

vysvétli zakladni ukoly a povinnosti organizace pfi
zajistovani BOZP

zdGvodni Ulohu statniho odborného dozoru nad
bezpecnosti prace

dodrZuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany
zdravi pri praci a pozarni prevence

poskytne prvni pomoc pfi Urazu na pracovisti

pfi obsluze, bézné udrzbé a cisténi strojl a zafizeni
postupuje v souladu s predpisy a pracovnimi postupy

skladuje spravné potraviny a napoje

uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v
pfipadé pracovniho drazu

uvede priklady bezpecnostnich rizik, event. nejcasté;jsi
pficiny Urazl a jejich prevenci

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

vysvétli zakladni ukoly a povinnosti organizace pfi
zajistovani BOZP

zdGvodni Ulohu statniho odborného dozoru nad
bezpecnosti prace

® feSi mozné nehody pfi obsluze

Sezndmeni s uc¢ivem, BOZP

dodrZuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany
zdravi pri praci a pozarni prevence

poskytne prvni pomoc pfi Urazu na pracovisti

® pouziva ochranné pracovni pomucky

Sezndmeni s uc¢ivem, BOZP
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Odborny vycvik

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 204

pfi obsluze, bézné udrzbé a cisténi strojl a zafizeni
postupuje v souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy

skladuje spravné potraviny a napoje

uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v
pfipadé pracovniho Urazu

uvede priklady bezpecnostnich rizik, event. nejcastéjsi
pfi€iny Urazl a jejich prevenci

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

vysvétli zakladni ukoly a povinnosti organizace pfi
zajistovani BOZP

zdlvodni Ulohu statniho odborného dozoru nad
bezpecnosti prace

skladuje spravné potraviny a napoje

Kritické body HACCP

Sezndmeni s uc¢ivem, BOZP

Tematicky celek - Sezndmeni s organizaci a provozem

charakterizuje organizaci prace ve vyrobé a odbytu

popise ¢lenéni pracovnich ¢innosti v cateringovych
spolecnostech

popiSe organizaci prace a ukoly pracovnikll v
odbytovém a vyrobnim stredisku

pracuje s technickym a technologickym zafizenim ve
vyrobnim a odbytovém stredisku

rozlisuje druhy odbytovych stfedisek a jejich vybaveni

rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska z
hlediska jeho funkce

¢ znd rozdéleni provozu na jednotliva stiediska

Seznameni s organizaci a provozem

Tematicky celek - PFiprava vyrobniho stfediska

charakterizuje organizaci prace ve vyrobé a odbytu

charakterizuje pomucky a pracuje s nimi, vhodné voli
inventar a ovlada pracovni postupy barmana, baristy,
teatendra a sommeliera

pracuje s technickym a technologickym zafizenim ve

¢ rozliSuje vybaveni vyrobniho strediska

Pfiprava vyrobniho stfediska
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Odborny vycvik

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 204

vyrobnim a odbytovém stfedisku

pracuje se zarizenim, spotrebici a dalSim kuchyriskym
vybavenim

rozliSuje druhy odbytovych stredisek a jejich vybaveni

rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho strediska z
hlediska jeho funkce

charakterizuje organizaci prace ve vyrobé a odbytu

je pfipraven organizovat praci ve vyrobnim,
odbytovém stredisku a cateringovych spolecnostech

popiSe organizaci prace a ukoly pracovnikl v
odbytovém a vyrobnim stredisku

pfipravi pracovisté pred zahdjenim provozu, udrzuje
poradek béhem provozu a provede uklid po jeho
ukonéeni

rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho strediska z
hlediska jeho funkce

e charakterizuje organizaci prace ve vyrobé a odbytu

Seznameni se strojovym zarizenim a inventarem
vyrobniho strediska

charakterizuje organizaci prace ve vyrobé a odbytu

pracuje s technickym a technologickym zafizenim ve
vyrobnim a odbytovém stredisku

e kontroluje stav pracovisté, jeho nezavadnost a
bezpecénost

Pfiprava vyrobniho stfediska

charakterizuje organizaci prace ve vyrobé a odbytu

pracuje s technickym a technologickym zafizenim ve
vyrobnim a odbytovém stredisku

pti obsluze, béZné Gdribé a Cisténi strojd a zatizeni
postupuje v souladu s predpisy a pracovnimi postupy

Seznameni se strojovym zatizenim a inventarem
vyrobniho strediska

Tematicky celek - Seznameni se zakladnimi druhy surovin a jejich opracovanim

orientuje se v kuchynich cizich zemi, charakterizuje
pouZivané suroviny a zpUsob zpracovani a podavani

pfipravuje bézné pokrmy z masa, pfilohy, bezmasé
pokrmy, polévky, omacky, teplé i studené predkrmy a
vyrobky studené kuchyné podle technologickych
postupl

voli vhodné suroviny a technologické postupy pro
pripravu pokrmu

e orientuje se ve zpUsobech predbézné uUpravy

Predbézna pfiprava jednotlivych druhi potravin

hospoddrné naklada s potravinami, energiemi a pitnou

¢ je schopen se surovinami pracovat usporné

Rostlinné a Zivocisné potraviny, rozdéleni do

441




SKOLNi VZDELAVACi PROGRAM — Gastronomie

Odborny vycvik

1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 204

vodou, s odpady a obaly naklada podle predpist

jednotlivych skupin

Tematicky celek - Zakladni technologické postupy

pfipravuje bézné pokrmy z masa, pfilohy, bezmasé

pokrmy, polévky, omacky, teplé i studené predkrmy a

vyrobky studené kuchyné podle technologickych
postupt

¢ zna rozdily mezi druhy tepelnych Uprav pokrmi

Zakladni technologické postupy, charakteristika
jednotlivych uprav

Duseni - zaklady

Peceni, zplsoby peceni

Smazeni, zpUsoby smazeni

Vareni, zpUsoby vareni

pracuje se zafizenim, spotfebici a dalSim kuchynskym
vybavenim

¢ voli vhodny inventar pro rizné tepelné Gpravy

Seznameni se strojovym zatizenim a inventarem
vyrobniho strediska

vyuziva nova technologicka zafizeni a moderni
postupy, vyhledava potrebné informace

e vyuZivda moderni a Setrné Upravy pokrmu

Zakladni technologické postupy, charakteristika
jednotlivych uprav

Duseni - zaklady

Peceni, zplsoby peceni

Smazeni, zpUsoby smazeni

Vareni, zpUsoby vareni

pracuje se zafizenim, spotfebici a dalSim kuchynskym
vybavenim

e pracuje se zafizenim, spotfebici a dalSim kuchynskym
vybavenim

Seznameni se strojovym zarizenim a inventarem
vyrobniho strediska

Tematicky celek - Polévky

charakterizuje technologii pfipravy vybranych dietnich

pokrmu

ovlada predbéznou Upravu a pripravu surovin

pracuje s vyzivovymi a technologickymi normami, s
hygienickymi pfedpisy a recepturami pro pfipravu
pokrmi a s odbornou literaturou

e umi pfipravit jednotlivé druhy polévek

Polévky, vyvary, rozdéleni

Bilé polévky zahusténé jiSkou

Polévky kasovinové, krémové

Polévky mlécné, sSlemové

Dietni polévky

Polévky na objedndvku, polévky zvlastni a zapékané

Studené polévky

pracuje s vyzivovymi a technologickymi normami, s
hygienickymi predpisy a recepturami pro pfipravu
pokrmi a s odbornou literaturou

voli vhodné suroviny a technologické postupy pro

e zvlada pripravu vlozek a zavarek

Vlozky do polévek

Zavarky do polévek
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pfipravu pokrma

Dochuceni a zesileni vyvar(

Tematicky celek - Priprava omacek

ovlada predbéznou Upravu a pripravu surovin

pfipravuje bézné pokrmy z masa, pfilohy, bezmasé
pokrmy, polévky, omacky, teplé i studené predkrmy a
vyrobky studené kuchyné podle technologickych
postupt

pfipravuje pokrmy pro alternativni formy stravovani

pfipravuje typické narodni pokrmy, orientuje se v
regionalnich kuchynich

voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky upravuje,
kontroluje kvalitu a expeduje hotové vyrobky

® zna pripravu béznych druht omacek

Rozdéleni omacek, zakladni omacky

Hrubé omacky bilé

Hrubé omacky hnédé

Jemna omacka - holandska

Jemn3d studend omacka - majonéza

ovlada predbéznou Upravu a pripravu surovin

pracuje s vyzivovymi a technologickymi normami, s
hygienickymi pfedpisy a recepturami pro pfipravu
pokrmi a s odbornou literaturou

pracuje se zafizenim, spotfebici a dalSim kuchynskym
vybavenim

pripravuje bézné pokrmy z masa, prilohy, bezmasé
pokrmy, polévky, omacky, teplé i studené predkrmy a
vyrobky studené kuchyné podle technologickych
postupt

voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky upravuje,
kontroluje kvalitu a expeduje hotové vyrobky

¢ ovlada technologické postupy zdkladnich omacek

Rozdéleni omacek, zakladni omacky

Hrubé omacky bilé

Hrubé omacky hnédé

Jemna omacka - holandska

Jemna studena omacka - majonéza

Tematicky celek - Pracovni ¢innost pfi pripravé odbytovych stredisek

je sezndmen s predpisy souvisejicimi s odbytem
vyrobkl a sluzeb

rozliSuje druhy odbytovych stfedisek a jejich vybaveni

rozliSuje maly a velky stolni inventér, vhodné ho
pouziva podle zpUsobu servisu podavaného pokrmu a
napoje a osetfuje jej

¢ zacleni inventar podle jednotlivych druhd

Stolovy a sedaci inventar, restauracni pradlo

Pfibory, pomocny inventar, MSI

Sklenény, porcelanovy a kovovy inventar

ovlada techniku pripravy, podavani a osetrovani

¢ vhodny inventar, pouZiti a oSetreni podle zplsobu

Stolovy a sedaci inventar, restauracni pradlo
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napoju

servisu

PFibory, pomocny inventafr, MSI

Sklenény, porceldnovy a kovovy inventar

PFipravné prace v odbytovych strediscich

Tematicky celek - Spolecenské chovani

chova se profesionalné, reSi mozné nehody pfi obsluze

e uplatni pravidla spolecenského chovani pfi praci s
hostem

Zakladni pravidla chovani CiSnika ve styku s hostem

chova se profesionalné, reSi mozné nehody pfi obsluze

e zvlada feseni rliznych komunikativnich situaci

Zakladni pravidla chovani ¢iSnika ve styku s hostem

Tematicky celek - Jednoducha obsluha

fidi praci v rdznych formach obsluhy

sestavuje typickou nabidku pokrm( a napoju pro
rlznd odbytova strediska a stanovuje zplsob obsluhy

stanovi ceny gastronomickych vyrobk a sluzeb

ovlada pravidla pred zahdjenim provozu, udrzuje
poradek béhem provozu

Systémy a zpUsoby obsluhy

pfijme objedndvku, provede vyuctovani s hostem a
objednavatelem

rozliSuje systémy a zpUsoby odbytu vyrobkl a sluzeb,
voli vhodné formy

¢ je seznamen s predpisy souvisejicimi s odbytem
vyrobku

Sezndmeni s organizaci a provozem

uvede zpUsoby nakladani s trzbami, pracuje se
zUctovaci technikou

zajisti pripravu a realizaci gastronomické akce, pfipravi
podklady pro vyuctovani

¢ ovlada druhy a zplisoby odbytu vyrobk( a sluzeb

Servis studenych a teplych nealko. ndpojl

Servis studenych a teplych alko. napoju

Zakladni pravidla podavani jidel, noseni polévkovych
salk

Podavani snidani, presnidavak a svacin

Servis kompotu, salatl, priloh a omacek, prace po
skonceni provozu

ovlada techniku jednoduché i slozité obsluhy, systémy
a zpUsoby podle prosttedi, charakteru akce a
spolecenské prileZitosti

e voli vhodné formy obsluhy

Servis studenych a teplych nealko. ndpojl

Servis studenych a teplych alko. napoju

Zakladni pravidla podavani jidel, noseni polévkovych
salkl

Tematicky celek - Jidelni a napojovy listek

poskytuje odborny servis napojd, ovlada zakladni
dovednosti pfi pripravé michanych napojl, kavy a caje

znd gastronomicka pravidla a pouZiva je pfi sestavovani
jidelniho a napojového listku

Gastronomicka pravidla
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pfipravuje teplé napoje bézné zarazené na jidelnim
listku

sestavi jidelni a ndpojovy listek, menu pro rlizné
pfilezitosti

sestavuje nabidku pokrmU pro ptislusniky riznych

Druhy jidelnich listkd, naleZitosti a pofadi jidel na
jidelnim listku

Poradi ndpojl na napojovém listku

etnickych spolecenstvi podle jejich tradic a
nabozenskych zvyklosti

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a Zivotni prostredi

Zaci jsou vedeni k tomu, aby:

pochopili souvislosti mezi rliznymi jevy v prostredi a lidskymi aktivitami, mezi lokalnimi, regionalnimi a globalnimi problémy
si osvojili zakladni principy Setrného a odpovédného pfistupu k Zivotnimu prosttfedi v souvislosti s pouZivanim prostfedk( digitdlnich technologii
respektovali principy udrzitelného rozvoje

samostatné a aktivné poznavali okolni prostredi, ziskavali informace v pfimych kontaktech s prostfedim a z informacnich zdroja prostfednictvim digitalnich
technologii

si osvojili zasady zdravého Zivotniho stylu v souvislosti s vyuzivanim digitalnich technologii
ziskali pfehled o zpUsobu ochrany ptirody, o pouzivani technologickych, ekonomickych a pravnich nastrojd pro zajisténi udrzitelného rozvoje

Clovék a svét prace

Zaci jsou vedeni k tomu, aby:

si uvédomovali osobni zodpovédnost za vlastni Zivot

chapali vyznam znalosti informacnich technologii, které zvysuji pravdépodobnost uplatnéni na trhu prace.

si uvédomovali vyznam celoZivotniho vzdélavani, ke schopnosti ziskavat a vyhleddvat informace, tyto informace vyuzit

chapali vyznam komunikace pomoci digitalnich technologii pro vyhledavani informace o trhu prace.

poznali rychly vyvoj informacnich technologii a s tim souvisejici vyznam celozZivotniho uceni jako prostfedek profesniho uplatnéni
uméli vyhledavat v informacnich zdrojich informace o profesnich pfileZitostech a tyto informace kriticky posuzovali

Clovék a digitalni svét

Z4ci jsou vedeni k tomu, aby:

pochopili vyznam digitalnich technologii jako prostfedku komunikace a ziskavani a zpracovani informaci v pracovnim i osobnim Zivoté
posuzovali kriticky pfinosy a rizika digitalnich technologii, jejich vliv na Zivot ¢lovéka a na Zivotni prostredi
naucili reagovat na novinky v oblasti digitalnich technologii a tyto novinky vyuzivat, pochopi vyznam informaci v dnesni spolecnosti
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* vyuzivali digitalni technologie v pribéhu vzdélavani a k osobnimu rozvoji

® seorientovali v oblasti kybernetické bezpecnosti a dokazali pfedat bezpecnostni doporuceni jinym lidem

* siuvédomovali mozna nebezpedi v digitalnim svété, aby chranili digitalni obsah a své osobni Udaje

® se naucili posuzovat spolehlivost digitalnich sluzeb

* dokazali spravovat svoji digitalni identitu, pecovali o svou digitalni stopu a dodrZovali zdsady ochrany osobnich Gdajd

* uplatiiovali v digitdlnim prostfedi pravni normy, které se tykaji ochrany osobnich udajl, dusevniho vlastnictvi a kybernetické bezpecnosti
®  pfi praci v digitalnim prostfedi dodrZzovali pravidla slusného chovani a zdsady etiky

* se dokazali vyjadrit pomoci prostredki digitalni techniky a dokazali vytvofit vlastni digitalni obsah v riznych formatech
*  ziskdvali data a informace z rlznych zdrojl v digitalnim prostfedi, kriticky posuzovali spolehlivost informaci

*  komunikovali pomoci digitalnich technologii, dokazali vyuZzit tyto technologie v konkrétnim kontextu

® spolupracovali s vyuzitim digitalnich technologii s jinymi lidmi, dokazali sdilet digitalni obsah

Obcan v demokratické spolecnosti

Zaci jsou vedeni k tomu, aby:
*  ziskali vhodnou miru sebevédomi, sebe odpovédnosti a schopnosti moralniho usudku
*  byli schopni odoldvat myslenkové manipulaci v souvislosti s vyuzivanim prostredka digitalnich technologii
* sedovedli orientovat v medidlnich obrazech, kriticky hodnotit ziskané informace, vyuzivat masova média pro své potfeby a vzdélavani
¢ dovedli jednat a komunikovat s lidmi, dokazali diskutovat o citlivych otazkach, dokazali hledat kompromisni feseni
®  byli schopni se angaZovat ve prospéch jinych lidi a také pro verejné zajmy

® sivazili materidlnich a duchovnich hodnot, poznavali tyto hodnoty vyuzitim digitalnich technologii

Mezipfredmétové zavislosti

SVP vystup Zavislost Pfedmét -> Roénik -> SVP vystup
¢ dodrzuje bezpecnost a ochranu zdravi pfi praci <-- Stolniceni -> 1. rocnik -> znd zasady hygieny osobni a pracovniho
prostredi, HACCP
¢ rozliSuje vybaveni vyrobniho stfediska <-- Hotelovy a restauracni provoz -> 1. ro€nik -> rozliSuje obvyklé

vybaveni vyrobniho stfediska z hlediska jeho funkce

¢ charakterizuje organizaci prace ve vyrobé a odbytu <-- Hotelovy a restauracni provoz -> 1. ro¢nik -> popiSe organizaci prace
ve vyrobnim stiedisku
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Vychovné a vzdélavaci strategie

* Kompetence k uéeni
* Kompetence k feseni problému
®  Personalni a socialni kompetence

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm

* Matematické kompetence
* QOvladat technologii pfipravy pokrma
* Vykondvat obchodné podnikatelské aktivity

* Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

*  Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkd nebo sluzeb

* Digitalni kompetence

RVP vystupy SVP vystupy Uéivo
Tematicky celek - 1. Zakladni predpisy, BOZP

dodrzZuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany | dodrzuje bezpecnost a ochranu zdravi pfi praci a pozarni| BOZP

zdravi pfi praci a pozarni prevence prevenci

poskytne prvni pomoc pfi Urazu na pracovisti Prvni pomoc
uvede priklady bezpecnostnich rizik, event. nejcastéjsi PO

priciny drazu a jejich prevenci

vysvétli zakladni Ukoly a povinnosti organizace pfi

zajistovani BOZP

pfi obsluze, bézné udrzbé a cisténi strojl a zafizeni zna Ucel kritickych bodd HACCP a jejich aplikaci v HACCP

postupuje v souladu s predpisy a pracovnimi postupy

uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v
pfipadé pracovniho Urazu

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

zdGvodni Ulohu statniho odborného dozoru nad
bezpecnosti prace

provozu

Odbytova strediska

Tematicky celek - 2. Opakovani uciva 1. rocniku

charakterizuje technologii pripravy vybranych dietnich
pokrm

voli vhodné suroviny a technologické postupy pro

ptipravu pokrm(

Polévky, omacky, predbézné Upravy
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ovlada predbéznou Upravu a pripravu surovin

pfipravuje bézné pokrmy z masa, prilohy, bezmasé
pokrmy, polévky, omacky, teplé i studené predkrmy a
vyrobky studené kuchyné podle technologickych
postupl

voli vhodné suroviny a technologické postupy pro
pfipravu pokrma

voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky upravuje,
kontroluje kvalitu a expeduje hotové vyrobky

pracuje s vyzivovymi a technologickymi normami, s
hygienickymi pfedpisy a recepturami pro pfipravu
pokrmi a s odbornou literaturou

pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou

Polévky, omacky, predbézné Upravy

Tematicky celek - 3. Pfiprava pfiloh

pracuje s vyzivovymi a technologickymi normami, s
hygienickymi predpisy a recepturami pro pfipravu
pokrmi a s odbornou literaturou

umi ptipravit jednotlivé druhy pfiloh z rznych druhd
surovin

Pfilohy z brambor

PFilohy z mouky a téstovin

PFilohy z obilovin, ryze, pohanka, jahly, kukufice

Pfilohy ze zeleniny, lusténin

voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky upravuje,
kontroluje kvalitu a expeduje hotové vyrobky

voli vhodnou pfilohu k pokrmim

PFilohy z brambor

PFilohy z mouky a téstovin

Ptilohy z obilovin, ryze, pohanka, jahly, kukufice

PFilohy ze zeleniny, lusténin

pripravuje bézné pokrmy z masa, prilohy, bezmasé
pokrmy, polévky, omacky, teplé i studené predkrmy a
vyrobky studené kuchyné podle technologickych
postupt

voli vhodné suroviny a technologické postupy pro
pfipravu pokrma

voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky upravuje,
kontroluje kvalitu a expeduje hotové vyrobky

vyuziva nova technologicka zafizeni a moderni
postupy, vyhledava potfebné informace

pracuje s vyzivovymi a technologickymi normami

Prace s recepturami a odbornou literaturou

pracuje s vyzivovymi a technologickymi normami, s

dba zasad spravné vyzivy

PFilohy z brambor
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hygienickymi predpisy a recepturami pro ptipravu
pokrmi a s odbornou literaturou

Pfilohy z mouky a téstovin

Pfilohy z obilovin, ryze, pohanka, jahly, kukufice

Pfilohy ze zeleniny, lusténin

Prace s recepturami a odbornou literaturou

Tematicky celek - 4. Bezmasé pokrmy

pripravuje bézné pokrmy z masa, prilohy, bezmasé
pokrmy, polévky, omacky, teplé i studené predkrmy a
vyrobky studené kuchyné podle technologickych
postupl

pfipravuje pokrmy pro alternativni formy stravovani

voli vhodné suroviny a technologické postupy pro
pfipravu pokrmi

dokaze ptipravit bezmasé pokrmy z rliznych surovin

Bezmasa jidla z brambor

Bezmasa jidla ze zeleniny a lusténin

Pfilohy z mouky, knedliky, noky

Bezmasa jidla z vajec, hub, syrl

Bezmasa jidla z obilovin, téstovin

Moucna jidla, moucniky, druhy tést

charakterizuje technologii pfipravy vybranych dietnich
pokrmu

pracuje s vyzivovymi a technologickymi normami, s
hygienickymi pfedpisy a recepturami pro pfipravu
pokrmi a s odbornou literaturou

voli vhodné suroviny a technologické postupy pro
pfipravu pokrmf

voli vhodné doplriky dle zasad racionalni vyZivy

PFilohy z obilovin, ryze, pohanka, jahly, kukufice

Pfilohy ze zeleniny, lusténin

hospodarné naklada s potravinami, energiemi a pitnou
vodou, s odpady a obaly naklada podle predpist

hospodarné naklada s potravinami

Polévky, omacky, predbézné Upravy

Pfilohy z brambor

Pfilohy z mouky a téstovin

PFilohy z obilovin, ryze, pohanka, jahly, kukufice

Pfilohy ze zeleniny, lusténin

Bezmasa jidla z brambor

Bezmasd jidla ze zeleniny a lusténin

PFilohy z mouky, knedliky, noky

Bezmasa jidla z vajec, hub, syrl

Bezmasa jidla z obilovin, téstovin
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Moucéna jidla, mouéniky, druhy tést

Tematicky celek - 5. Pfiprava pokrmt z hovéziho masa, teleciho masa, vepifového masa, skopového masa

orientuje se v kuchynich cizich zemi, charakterizuje
pouZzivané suroviny a zpUsob zpracovani a podavani

pracuje s vyzivovymi a technologickymi normami, s
hygienickymi predpisy a recepturami pro pripravu
pokrmi a s odbornou literaturou

rozeznava zakladni druhy masa

Jate€na masa, rozdéleni hovéziho masa, tepelné
Upravy

Rozdéleni a tepelné Upravy teleciho masa

Rozdéleni veprového masa, tepelné Upravy, vareni
veprového masa, ovar

Rozdéleni skopového masa, tepelné Upravy skopového
masa

je pfipraven organizovat praci ve vyrobnim,
odbytovém stiedisku a cateringovych spolecnostech

ovlada predbéznou Upravu a pripravu surovin

ovlada predbéznou pripravu pokrmu

Varené hovézi maso, zadélavani

Uprava hovézich vnitfnosti

Uprava telecich vnit¥nosti

Upravy veprovych vnitfnosti

pracuje s vyZivovymi a technologickymi normami, s
hygienickymi predpisy a recepturami pro pfipravu
pokrmi a s odbornou literaturou

pracuje se zafizenim, spotiebici a dalSim kuchynskym
vybavenim

pfipravuje bézné pokrmy z masa, pfilohy, bezmasé
pokrmy, polévky, omacky, teplé i studené predkrmy a
vyrobky studené kuchyné podle technologickych
postupt

voli vhodné suroviny a technologické postupy pro
pfipravu pokrm

voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky upravuje,
kontroluje kvalitu a expeduje hotové vyrobky

voli vhodnou tepelnou Upravu pfi pfipravé masa

Dusené hovézi maso, gulase

Hovézi pecené, vhodnost zakladu

Uprava hovéziho masa anglickym zpGsobem, smazeni
hovéziho masa

Upravy veptrového masa dusenim

Upravy vepfového masa smazenim a pecenim

Uzené masa, slanina, zabijacka, vepfové hody, pecené
sele

pfipravuje bézné pokrmy z masa, pfilohy, bezmasé
pokrmy, polévky, omacky, teplé i studené predkrmy a
vyrobky studené kuchyné podle technologickych
postupl

dohotovuje a expeduje pokrmy

Varené hovézi maso, zadélavani
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2. rocnik
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pfipravuje typické ndrodni pokrmy, orientuje se v
regionalnich kuchynich

voli vhodné suroviny a technologické postupy pro
pfipravu pokrma

voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky upravuje,
kontroluje kvalitu a expeduje hotové vyrobky

Dusené hovézi maso, gulase

Hovézi pe¢ené, vhodnost zakladu

Uprava hovéziho masa anglickym zpGsobem, smazeni
hovéziho masa

Uprava hovézich vnitFnosti

Rozdéleni a tepelné Upravy teleciho masa

Uprava telecich vnitinosti

Rozdéleni vepfového masa, tepelné upravy, vareni
vepfového masa, ovar

Upravy vepfového masa dusenim

Upravy vepfového masa smazenim a peenim

Uzené masa, slanina, zabijacka, veprové hody, pecené
sele

Upravy veprovych vnitfnosti

Rozdéleni skopového masa, tepelné Upravy skopového
masa

charakterizuje technologii pfipravy vybranych dietnich
pokrmu

orientuje se v kuchynich cizich zemi, charakterizuje
pouZzivané suroviny a zpusob zpracovani a podavani

sestavuje nabidku pokrmU pro ptislusniky riznych
etnickych spolecenstvi podle jejich tradic a
naboZenskych zvyklosti

vyuZiva znalosti o potravindch a vyZivé pfi vybéru

vhodnych surovin

Jate€na masa, rozdéleni hovéziho masa, tepelné
Upravy

Rozdéleni a tepelné Upravy teleciho masa

Rozdéleni vepfového masa, tepelné Upravy, vareni
veprového masa, ovar

Rozdéleni skopového masa, tepelné Upravy skopového
masa

Tematicky celek - 6. Pfiprava pokrmt z mletych mas

orientuje se v kuchynich cizich zemi, charakterizuje
pouzivané suroviny a zpusob zpracovani a podavani

ovlada predbéznou Upravu a pripravu surovin

pfipravuje typické ndrodni pokrmy, orientuje se v
regionalnich kuchynich

ovlada technologické postupy pfipravy jednotlivych

druhd pokrma

Mletd masa, charakteristika

Jednodruhové mleté maso, Upravy

Smési mletych mas, tepelné upravy
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voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky upravuje,
kontroluje kvalitu a expeduje hotové vyrobky

Kralici, jehnéci, klzleci maso

charakterizuje technologii pfipravy vybranych dietnich
pokrm

pfipravuje pokrmy pro alternativni formy stravovani

vyuziva nova technologicka zafizeni a moderni
postupy, vyhledava potrebné informace

vyuZziva poznatkll zpracovani mletych mas pfi stravovani
déti a seniorli

Mletad masa, charakteristika

Jednodruhové mleté maso, Upravy

Smési mletych mas, tepelné Upravy

Tematicky celek - 7. Pivni zafizeni, skladovani a oSetfovani napojt

ovlada techniku pripravy, podavani a osetrovani
napojl

ovlada techniku podavani a osetfovani napoju

Obsluha a udrzba pivniho zafizeni

Pivni sklep, moderni zplsob ¢epovani piva

pracuje s technickym a technologickym zafizenim ve
vyrobnim a odbytovém stfedisku

rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska z
hlediska jeho funkce

skladuje spravné potraviny a napoje

zna postup pfi udrzbé pivniho sklepa a skladovych
prostor

Obsluha a udrzba pivniho zafizeni

Pivni sklep, moderni zplsob ¢epovani piva

rozlisuje maly a velky stolni inventar, vhodné ho
pouziva podle zpUsobu servisu podavaného pokrmu a
napoje a osetfuje jej

pracuje s inventarem a umi ho vhodné pouZivat

Obsluha a udrzba pivniho zafizeni

Tematicky celek - 8. Slozita obsluha - zakladni forma

chova se profesionalné, reSi mozné nehody pfi obsluze

ovlada techniku jednoduché i slozité obsluhy, systémy
a zpUsoby podle prosttedi, charakteru akce a
spolecenské pfilezZitosti

ovlada techniku pfipravy, poddvani a oSetfovani
napoju

pfijme objednavku, provede vyuctovani s hostem a
objednavatelem

ovlada techniku slozité obsluhy a jeji rizné formy

Pfiprava inventare, jidelnich a pfirucnich stoll

Servis aperitivd, studenych a teplych predkrm

Servis polévek a hlavnich chodl

Servis dezert(, kavy a digestivQ

Podavani napojt, vhodna navaznost pokrmu a napojl

Obsluha vétsich spolecnosti

Prace po skonceni provozu

pfipravi pracovisté pred zahajenim provozu, udrzuje
poradek béhem provozu a provede uklid po jeho

je schopen pfipravit pracovisté na sloZitou obsluhu

Ptiprava inventare, jidelnich a ptiru¢nich stoll
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ukondéeni

rozliSuje systémy a zpUsoby odbytu vyrobkl a sluzeb,
voli vhodné formy

Prace po skonceni provozu

chova se profesionalné, reSi mozné nehody pfi obsluze

chova se profesionalné, reSi mozné nehody pfi obsluze

Obsluha vétsich spolecnosti

chova se profesionalné, resi mozné nehody pfi obsluze

je seznamen s predpisy souvisejicimi s odbytem
vyrobk( a sluzeb

popise ¢lenéni pracovnich ¢innosti v cateringovych
spolec¢nostech

fidi praci v riznych formach obsluhy

rozliSuje systémy a zpUsoby odbytu vyrobkl a sluzeb,
voli vhodné formy

zajisti pripravu a realizaci gastronomické akce, pfipravi
podklady pro vyuctovani

fidi praci v rdznych formach obsluhy

Podavani napojt, vhodna navaznost pokrmu a napojl

Obsluha vétsich spole¢nosti

popiSe organizaci prace a ukoly pracovnikll v
odbytovém a vyrobnim stredisku

pracuje s technickym a technologickym zafizenim ve
vyrobnim a odbytovém stredisku

rozliSuje druhy odbytovych stfedisek a jejich vybaveni

rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska z
hlediska jeho funkce

pracuje s technickym a technologickym zafizenim ve
vyrobnim a odbytovém stredisku

Pivni sklep, moderni zplsob ¢epovani piva

Pfiprava inventére, jidelnich a ptiruénich stold

Prlfezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

Zaci jsou vedeni k tomu, aby:

*  ziskali vhodnou miru sebevédomi, sebe odpovédnosti a schopnosti moralniho Gsudku

*  byli schopni odoldvat myslenkové manipulaci v souvislosti s vyuzivanim prostfedk( digitalnich technologii

* se dovedli orientovat v medialnich obrazech, kriticky hodnotit ziskané informace, vyuZivat masova média pro své potreby a vzdélavani

¢ dovedli jednat a komunikovat s lidmi, dokazali diskutovat o citlivych otazkach, dokazali hledat kompromisni feseni

*  byli schopni se angazovat ve prospéch jinych lidi a také pro verejné zajmy

* sivazili materidlnich a duchovnich hodnot, poznavali tyto hodnoty vyuzitim digitalnich technologii

Clovék a zivotni prostredi
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Z4ci jsou vedeni k tomu, aby:

pochopili souvislosti mezi rliznymi jevy v prostredi a lidskymi aktivitami, mezi lokalnimi, regionalnimi a globalnimi problémy
si osvojili zakladni principy Setrného a odpovédného pfistupu k Zivotnimu prostiedi v souvislosti s pouzivanim prostiedk( digitdlnich technologii
respektovali principy udrzitelného rozvoje

samostatné a aktivné poznavali okolni prostredi, ziskavali informace v pfimych kontaktech s prostfedim a z informacnich zdroja prostfednictvim digitalnich
technologii

si osvojili zasady zdravého Zivotniho stylu v souvislosti s vyuzivanim digitalnich technologii
ziskali prehled o zpUsobu ochrany pfirody, o pouzivani technologickych, ekonomickych a pravnich nastrojl pro zajisténi udrzitelného rozvoje

Clovék a svét prace

Z4ci jsou vedeni k tomu, aby:

si uvédomovali osobni zodpovédnost za vlastni Zivot

chapali vyznam znalosti informacnich technologii, které zvysuji pravdépodobnost uplatnéni na trhu prace.

si uvédomovali vyznam celozivotniho vzdélavani, ke schopnosti ziskavat a vyhleddvat informace, tyto informace vyuzit

chépali vyznam komunikace pomoci digitalnich technologii pro vyhledavani informace o trhu préce.

poznali rychly vyvoj informacnich technologii a s tim souvisejici vyznam celozZivotniho uceni jako prostredek profesniho uplatnéni
uméli vyhledavat v informacnich zdrojich informace o profesnich prileZitostech a tyto informace kriticky posuzovali

Clovék a digitalni svét

Zaci jsou vedeni k tomu, aby:

pochopili vyznam digitalnich technologii jako prostfedku komunikace a ziskavani a zpracovani informaci v pracovnim i osobnim Zivoté
posuzovali kriticky pfinosy a rizika digitalnich technologii, jejich vliv na Zivot ¢lovéka a na Zivotni prostiedi

naucili reagovat na novinky v oblasti digitalnich technologii a tyto novinky vyuzivat, pochopi vyznam informaci v dnesni spolecnosti
vyuzivali digitalni technologie v pribéhu vzdélavani a k osobnimu rozvoji

se orientovali v oblasti kybernetické bezpecnosti a dokazali predat bezpecnostni doporuceni jinym lidem

si uvédomovali moznd nebezpedi v digitalnim svété, aby chranili digitalni obsah a své osobni Udaje

se naucili posuzovat spolehlivost digitalnich sluzeb

dokazali spravovat svoji digitalni identitu, pecovali o svou digitdIni stopu a dodrZovali zdsady ochrany osobnich Gdaju

uplatriovali v digitalnim prostfedi pravni normy, které se tykaji ochrany osobnich udajl, dusevniho vlastnictvi a kybernetické bezpecnosti
pfi prdci v digitalnim prostredi dodrzovali pravidla slusného chovani a zdsady etiky

se dokazali vyjadrit pomoci prostfedku digitalni techniky a dokazali vytvofit vlastni digitadlni obsah v riznych formatech
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*  ziskavali data a informace z riznych zdrojl v digitalnim prostfedi, kriticky posuzovali spolehlivost informaci

*  komunikovali pomoci digitalnich technologii, dokazali vyuzit tyto technologie v konkrétnim kontextu

* spolupracovali s vyuzitim digitalnich technologii s jinymi lidmi, dokazali sdilet digitalni obsah

Mezipredmétové zavislosti

SVP vystup

Zavislost

Pfedmét -> Rocnik -> SVP vystup

ovlada techniku slozZité obsluhy a jeji rdzné formy

<--

Stolniceni -> 2. ro¢nik -> uplatfiuje znalosti ze slozZité obsluhy
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Popis materialniho zajisténi vyuky

Teoretickd vyuka probiha v budové gkoly na Stursové ulici ¢. 14. Odborny vycvik probihd na
pracovistich odborného vycviku v budové skoly a smluvnich pracovistich skoly v Olomouci a okoli.
Pom(icky a uéebnice pro Zaky a studenty jsou k dispozici ve $kole, ué¢ebnice jsou majetkem KRPS a
zaklm jsou kaZzdorocné zapljéovany. Dalsi vzdélavaci aktivity (workshopy, soutéZe, projekty,
mobility) jsou materialné zajistény z grant( a z prostfedkd KRPS.Pro odborny vycvik jsou ¢tvrtletné
stanoveny zdvazné limity financnich prostiedkll na nakup materidlu potfebného k vyuce
odborného vycviku. Odborny vycvik uskutecfiovany na smluvnich pracovistich je materidlné
zajiStén na téchto pracovistich na zakladé Smlouvy o realizaci praktického vyucovani, ktera je

uzavirdna na dobu neurditou, pripadné na obdobi Skolniho roku.

Popis personalniho zajisténi vyuky

Vyuku ve Skole zajistuji vyucujici teoretické vyuky a ucitelé odborného vycviku, ktefi jsou plné
kvalifikovéni. Ve $kole je zfizeno Skolni poradenské pracoviité, jeho? &leny jsou metodicka

primarni prevence, vychovna a kariérova poradkyné a Skolni psycholozka.

Pedagogové vyuzivaji ke svému dalSimu vzdélavani rlznych programd, projektl, ucastni se
odbornych seminarl a skoleni, které poradaji rizné vzdélavaci instituce, jiné Skoly, organizace
nebo pedagogickd centra. Nové zkuSenosti a dovednosti ziskdvaji i na zahrani¢nich stazich a

zahranicnich jazykovych kurzech.
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8.1 Spoluprace s dalSimi institucemi

Skola spolupracuje s nasledujicimi institucemi:

mistni a regionalni instituce: U¥ad prace Olomouc, Pedagogicko-psychologickad poradna Olomouc

neziskové organizace: ARPOK - projekty s tématy tykajici se globalniho rozvojového vzdélavani
(Svétova gkola, Aktivni obéanstvi v globalnich souvislostech) Clovék v tisni - projekty tykajici se
lidskych prav (Z mista kde Zijeme) Podané ruce - pfedndsky a programy pro zaky v ramci prevence
zavislosti, Sikany

Skola je fakultni skolou: Univerzity Palackého Olomouc

$kolska rada: Skolska rada je sloiena ze zastupcd 3koly, rodi¢l nezletilych 7akd, zletilych 7akd a
zastupcu kraje — zfizovatele Skoly. Schazi se dvakrat rocné a Uzce spolupracuje s vedenim skoly.
zakladni $koly: projekt IKAP 2 - matematicka a finanéni gramotnost, spoluprace se ZS sv. Vorsily v

Olomouci, ZS a MS Olomouc, Svatoplukova 11, Fakultni ZS Olomouc, Halkova 4 .

8.2 Formy spoluprace se zakonnymi zastupci a dalSimi

socialnimi partnery

Spolecné akce rodicti a zaku

akademie, konzultace déti a rodi¢u s uciteli u daného predmétu, projektové dny, tridni schizky.

Pravidelné skolni akce

den otevrenych dvefi, divadlo, ples.
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