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1. Uvodni identifikaéni udaje

Nazev skoly:
Stiedni odborné ucilisté spole¢ného stravovani, Podébrady, Dr. BeneSe 413//11

Adresa skoly:
Dr. Benese 413/11, 290 01 Podébrady

Ztizovatel:
Stredocesky kraj, Zborovska 11, 150 21 Praha§

Nazev skolniho vzdélavaciho programu:
Gastronomické sluzby

Ko6d a nazev oboru vzdélani:
29-53-H/01 pekar

Zaméreni:
Pekar

Stupen poskytovaného vzdélani:
Stfedni vzdélani s vyuénim listem

Délka a forma vzdélavani:
3 roky, denni studium

Platnost SVP:
Od 1.9. 2019
(po zapracovani zmén v RVP)

Jméno a pfijmeni feditele Skoly:
Ing. Helena KlimeSova

Kontakty:

Reditelka $koly: tel./fax: 325 612 371, mob.: 724 799 314, e-mail: klimesova@soupdy.cz
Sekretariat Skoly: tel.: 325 614 551 — 2, e-mail: admin@soupdy.cz

www.soupdy.cz

Podpis feditele Skoly:

Razitko skoly:


mailto:klimesova@soupdy.cz
mailto:admin@soupdy.cz
http://www.soupdy.cz/

2. Profil absolventa

Identifika¢ni idaje:

Nazev skoly:

Stiedni odborné ucilisté spole¢ného stravovani, Podébrady, Dr. BeneSe 413//11
Adresa skoly:

Dr. Benese 413/11, 290 01 Podébrady

Nazev skolniho vzdé€lavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a ndzev oboru vzdélani:

29-53-H/01 pekar

Zamgcfteni:

Pekar

Platnost SVP:
Od 1.9. 2019

Popis uplatnéni absolventa v praxi:

Absolvent uéebniho oboru pekai nachazi uplatnéni v potravinaiském sektoru, zejména
Vv pekarské vyrobé. Bude pfipraven zpracovavat zakladni suroviny, pomocné latky a prisady
pro vyrobu pekatskych vyrobkd, fidit technologické procesy pii vyrobé chleba a bézného a
jemného peciva, obsluhovat a provadét zakladni udrzbu technologického zatizeni, vykonavat
¢innosti souvisejici s prodejem pekaiskych vyrobkd. Je schopen hodnotit kvalitu vstupnich
surovin, polotovarti i hotovych vyrobku dle norem.

Kompetence absolventa:

Odborné kompetence
a) Vyrabét pekai'ské vyrobky a zaji§t’ovat jejich odbyt, tzn. aby absolventi:

vybrali pro dany vyrobek vhodné suroviny a pomocné latky

dodrzovali technologické postupy a hygienické poZzadavky

vyrabéli, uchovavali, skladovali pekaiské vyrobky a vykonavali odbytové ¢innosti v
souladu s principy zaji$téni bezpecnosti potravin

prokazovali manudlni zru¢nost pii vyrobé

uplatiiovali esteticka hlediska pfi tvarovani a dohotovovani pekarskych vyrobkt
obsluhovali a udrzovali potravinafské stroje a zafizeni

provadéli baleni, etiketaci pekarskych vyrobkiu

vedli operativné-technickou evidenci pii skladovani, vyrob¢, ptijmu a expedici surovin
a hotovych vyrobki

dodrZzovali zdsady osobni hygieny a provad¢li sanitaci pekarenského provozu, pekarny

b) Provadét kontrolu a dbat na zajisténi bezpecnosti pekarskych vyrobki, tzn. aby
absolventi:

hodnotili kvalitu vstupnich surovin, meziprodukti a hotovych vyrobkt dle ptislusnych
norem

provadéli senzorické hodnoceni surovin, meziproduktii a hotovych vyrobk

provadéli posouzeni zralosti kvast a test

kontrolovali dodrzovani technologickych postupti, sledovali kritické body s cilem
zajistit bezpec¢nost pekarskych vyrobku



e zjistovali pifipadné zavady technologického procesu a samostatné feSili bézné

problémy
c) Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi p¥i praci, tzn. aby absolventi:

e chapali bezpecnost prace jako nedilnou soucast péce o zdravi své i1 spolupracovnikl (i
dalSich osob vyskytujicich se na pracovistich, napt. klientli, zdkazniki, navstévnikl) i
jako soucast fizeni jakosti a jednu z podminek ziskdni ¢i udrzeni certifikatu jakosti
podle piislusnych norem

e znali a dodrzovali zakladni pravni predpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi
pfi préci a pozarni prevence;

e osvojili si zasady a navyky bezpecné a zdravi neohrozujici pracovni ¢innosti véetné
zésad ochrany zdravi pfi praci u zafizeni se zobrazovacimi jednotkami (monitory,
displeji apod.), rozpoznali moznost nebezpe¢i Girazu nebo ohrozeni zdravi a byli
schopni zajistit odstranéni zavad a moznych rizik

e znali systém péce o zdravi pracujicich (v€etné preventivni péce, uméli uplatiiovat
naroky na ochranu zdravi v souvislosti s praci, naroky vzniklé urazem nebo
poskozenim zdravi v souvislosti s vykonavanim prace)

e byli vybaveni védomostmi o zasadach poskytovani prvni pomoci pii nahlém
onemocnéni nebo urazu a dokdzali prvni pomoc sami poskytnout

d) Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobku nebo sluZeb, tzn. aby absolventi:

e chépali kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména
podniku

e dodrzovali stanovené normy (standardy) a predpisy souvisejici se systémem fizeni
jakosti zavedenym na pracovisti

e dbali na zabezpecovani parametri (standardil) kvality procesti, vyrobkl nebo sluzeb,
zohlednovali pozadavky klienta (zdkaznika, obcana)

e¢) Jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje, tzn. aby absolventi:

e znali vyznam, ucel a uZiteCnost vykondvané prace, jeji financni, popt. spolecenské
ohodnoceni

e zvazovali pfi pldnovani a posuzovani urcité ¢innosti (v pracovnim procesu i v béZném
zivoté) mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni prostfedi, socialni dopady

o efektivné hospodafili s finanénimi prostfedky

e nakladali s materidly, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky

e asohledem na Zivotni prostfedi

Klic¢ové kompetence

Kompetence k uceni
Vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi byli schopni efektivné se ucit, vyhodnocovat
dosazen¢ vysledky a pokrok a redlné si stanovovat potteby a cile svého dal§iho vzdélavani,
tzn. Ze absolventi by méli:
e mit pozitivni vztah k u€eni a vzd€lavani
e ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit vhodny studijni reZim a podminky
e uplatilovat rtizné zpiisoby prace s textem (zvl. studijni a analytické Cteni), umeét
efektivné vyhledavat a zpracovavat informace
e s porozuménim poslouchat mluvené projevy, pofizovat si poznamky
e vyuzivat ke svému uceni riizné informacni zdroje vcetné zkusenosti svych i jinych lidi
e sledovat a hodnotit posun pii dosahovani cili svého uceni, pfijimat hodnoceni
vysledkl svého uceni od jinych lidi
e znat moZznosti svého dal$iho vzdélavani, zejména v oboru a povolani



Kompetence k ieSeni problémii
Vzdélavani smétuje k tomu, aby absolventi byli schopni samostatné fesit bézné pracovni
1 mimopracovni problémy, tzn. zZe absolventi by méli:

e porozumét zadani tkolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace potfebné k jeho
feSeni, navrhnout zplsob feSeni a zdivodnit jej, vyhodnotit a ovéfit spravnost

zvoleného postupu a dosazené vysledky
e uplatiiovat pfi feSeni problémil riizné metody mysleni a mysSlenkové operace

e volit prostiedky a zplisoby (pomticky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné

pro splnéni jednotlivych aktivit, vyuzivat zkusenosti a védomosti jiz nabytych
e spolupracovat pii feSeni problému s jinymi lidmi, pracovat v tymu

Komunikativni kompetence

Vzdélavani smétuje k tomu, aby absolventi byli schopni vyjadfovat se v pisemné 1 Gstni formée

v riznych ucebnich, zivotnich i pracovnich situacich, tzn. Ze absolventi by méli:

e vyjadfovat se piiméefené ucelu jednani a komunikacni situaci v mluvenych projevech,
zékladnim ptedpokladem uceni je Ctendiska gramotnost, ovladani psani a pocetnich

ukoni a vhodné prezentace

e formulovat své mySlenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé ptehledné a

jazykové spravné

ucastnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své nazory a postoje
zpracovavat bézné administrativni pisemnosti a pracovni dokumenty

snazit se dodrZovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii
zaznamenavat pisemn¢ podstatné myslenky a tdaje z text

vyjadfovat se a vystupovat v souladu se zdsadami kultury projevu a chovéani

prostfedi nejméné v jednom cizim jazyce

dosédhnout jazykové zpusobilosti potiebné pro zdkladni komunikaci v cizojazyéném

doséhnout jazykové zpusobilosti potiebné pro zakladni pracovni uplatnéni dle potieb

e a charakteru piislusné odborné kvalifikace (napt. porozumét zdkladni odborné

terminologii a zdkladnim pracovnim pokyntim)

e pochopit vyhody znalosti cizich jazykd pro zivotni i pracovni uplatnéni, byt

motivovani k prohlubovani svych jazykovych dovednosti.

Persondlni a socidlni kompetence

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi byli pfipraveni stanovovat si na zaklad€é poznani
své osobnosti pfiméfené cile osobniho rozvoje v oblasti zdyjmové 1 pracovni, peCovat o své
zdravi, spolupracovat s ostatnimi a pfispivat k utvareni vhodnych mezilidskych vztaht, tzn. Ze

absolventi by méli:

e posuzovat realné své fyzické a duSevni moznosti, odhadovat disledky svého jednani a

chovani v riznych situacich

e stanovovat si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, z4jmové a pracovni

orientace a Zivotnich podminek

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

ovétovat si ziskané poznatky, zvaZzovat nazory, postoje a jednani jinych lidi

védomi disledkli nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti

mit odpovédny vztah ke svému zdravi, peCovat o svljj fyzicky i dusevni rozvoj, byt si

e adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky a podle svych schopnosti a
moznosti je pozitivné ovliviiovat, byt pfipraveni feSit své socidlni i ekonomické

zélezitosti, byt pfipraveni fesit své financné zalezitosti, byt finanéné gramotni



pracovat v tymu a podilet se na realizaci spole¢nych pracovnich a jinych ¢innosti
piijimat a odpovédné¢ plnit svéiené ukoly

podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na jeji zlepSeni, feSit ukoly, nezaujaté
zvazovat navrhy druhych

pfispivat k vytvafeni vstficnych mezilidskych vztahit a k predchdzeni osobnim
konfliktim, nepodléhat predsudkim a stereotypiim v piistupu k ostatnim

Obcanské kompetence a kulturni povédomi

Vzdélavani smétuje k tomu, aby absolventi uznavali hodnoty a postoje podstatné pro zZivot v
demokratické spolec¢nosti a dodrzovali je, jednali v souladu s udrzitelnym rozvojem a
podporovali hodnoty narodni, evropské i svétové kultury, tzn. ze absolventi by méli:

jednat zodpovédné€, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve
vefejném z4jmu

dodrzovat zakony, respektovat prava a osobnost druhych lidi , vystupovat proti
nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci

jednat v souladu s moralnimi principy a zdsadami spole¢enského chovani, ptispivat k
uplatnovani hodnot demokracie

uveédomovat si vlastni kulturni, ndrodni a osobnostni identitu, pfistupovat s toleranci k
identité druhych

zajimat se aktivné o politické a spolecenské déni u nas a ve svéte

chépat vyznam Zivotniho prostfedi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje
uznavat hodnotu zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni zivot a
spoluodpovédnost pii zabezpeCovani ochrany zivota a zdravi ostatnich

uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chédpat jeho minulost i soucasnost v
evropském a svétovém kontextu

podporovat hodnoty mistni, narodni, evropskeé i svétové kultury a mit k nim vytvoren
pozitivni vztah.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi byli schopni optimdlné¢ vyuzivat svych
osobnostnich a odbornych ptedpokladl pro uspésné uplatnéni ve svété prace, pro budovani a
rozvoj své profesni kariéry a s tim souvisejici potebu celoZivotniho uceni, tzn. Ze absolventi
by méli:

mit odpoveédny postoj k vlastni profesni budoucnosti, a tedy 1 vzdélavani, uvédomovat
si vyznam celozivotniho uceni a byt pfipraveni pfizpusobovat se ménicim se
pracovnim podminkdm

mit piehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru; a zodpovédné
rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci draze

mit realnou ptedstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru a o
pozadavcich zaméstnavatelil na pracovniky a umét je srovnavat se svymi piedstavami
a predpoklady

umét ziskavat a vyhodnocovat informace o pracovnich 1 vzdé€lavacich pftilezitostech,
vyuzivat poradenskych a zprostiedkovatelskych sluzeb jak z oblasti svéta prace, tak
vzdélavani

vhodné komunikovat s potencidlnimi zaméstnavateli, prezentovat sviij odborny
potencidl a své profesni cile

znat obecna prava a povinnosti zamé&stnavateld a pracovnika

rozumét podstaté a principim podnikani, mit pfedstavu o pravnich, ekonomickych,
administrativnich, osobnostnich a etickych aspektech soukromého podnikéni; dokazat



vyhleddvat a posuzovat podnikatelské ptilezitosti v souladu s realitou trzniho
prostiedi, svymi predpoklady a dal§Simi moznostmi

Matematické kompetence
Vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi byli schopni funkéné vyuzivat matematické
dovednosti v riznych zivotnich situacich, tzn. Ze absolventi by méli:

spravné pouzivat a prevadet bézné jednotky

pouzivat pojmy kvantifikujiciho charakteru

Cist rizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.)
provadeét realny odhad vysledku feSeni dané tllohy

nachazet vztahy mezi jevy a predméty pti feseni praktickych ukolt, umét je popsat a
vyuzit pro dané feseni

aplikovat znalosti o zakladnich tvarech pfedméti a jejich vzajemné poloze v roving,
prostoru

aplikovat matematické postupy pii feSeni praktickych ukold v béZznych situacich

Kompetence vyuZivat prostiedky informacnich a komunikacnich technologii

a pracovat s informacemi

Vzdélavani smétuje k tomu, aby absolventi pracovali s osobnim pocitacem a jeho zakladnim a
aplika¢nim programovym vybavenim, ale 1 s dal$imi prostfedky ICT a vyuZzivali adekvatni
zdroje informaci a efektivné pracovali s informacemi, tzn. absolventi by méli:

pracovat s osobnim pocitaem a dalSimi prostfedky informacnich a komunikacnich
technologii

pracovat s béznym zékladnim a aplikaénim programovym vybavenim

ucit se pouzivat nové aplikace

komunikovat elektronickou poStou a vyuzivat dal§i prostfedky online a offline
komunikace

ziskavat informace z otevienych zdrojl, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité
Internet

pracovat s informacemi z riznych zdroji nesenymi na rtiznych médiich (tiSténych,
elektronickych, audiovizudlnich), a to 1 s vyuZitim prostfedkil informacnich a
komunikac¢nich technologii;

uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich zdrojt
a kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt medialné gramotni

Zpisob ukonceni vzdélavani:
Vzdélani se ukoncuje zavéreCnou zkouskou. Zavérecnd zkouska se skladd z pisemné,
praktické a Ustni zkouSky. Obsah a organizace zavére¢né zkousky se fidi platnymi ptedpisy.

Potvrzeni dosaZeného vzdélani:
Dokladem o dosazeni stupné vzdélani je vysveédceni o zavére¢né zkouSce a vyucni list.

Stupen dosazeného vzdélani:
Stfedni vzdélani s vyucnim listem



3. Charakteristika Skolniho vzdélavaciho programu

Identifika¢ni idaje:

Nazev skoly:

Stiedni odborné ucilisté spole¢ného stravovani, Podébrady, Dr. BeneSe 413//11
Adresa skoly:

Dr. Benese 413/11, 290 68 Podébrady

Nazev skolniho vzdé€lavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a ndzev oboru vzdélani:

29-53-H/01 pekar

Zamgcfteni:

Pekar

Platnost SVP:

Od 1.9. 2019

Délka a forma vzdélavani:

3 roky, denni studium

1 rok, denni zkracené studium pro absolventy obori vzdélini ukonfenych maturitni
zkouskou

Stupen poskytovaného vzdélani:

Stiredni vzdélani s vyuénim listem

Popis celkového pojeti vzdélavani:

Piiprava ve vzdélavacim programu pekat zahrnuje teoretickou a praktickou vyuku (prakticka
vyuka je ve form¢ odborného vycviku). Ttilety obor vzdélavani je koncipovan homogenné
jako obor pfipravy na vykonavanou profesi a se zdkladnimi ptfedpoklady pro vykondvani
obchodné-podnikatelskych aktivit v daném oboru. Vyukové strategie vytvaieji prostor pro
rozvoj nejen odbornych, ale i obCanskych kompetenci. Nejvétsi diraz je pfitom kladen na
rozvoj osobnosti zaka. Skola pfi vyuce uplatiiuje ty vyukové metody, které vedou k celkové
harmonizaci teoretické vyuky s vyukou praktickou a to jak pro profesni Zivot ve spole€nosti,
tak pro Zivot ve skuping tj. s ostatnimi lidmi. Pojeti vyuky je orientovano na autodidaktické
metody, to jsou ty, které vedou zaka k samostatnému uceni, snaze porozumét a osvojit si
praci. Jedna se zejména o problémové uceni, praci ve skupin€ a kooperaci prace. Nasledné jde
o metody rozhovoru, coz je zejména diskuze, ktera zaky u¢i komunikovat s ostatnimi lidmi na
bazi lidské sluSnosti a ohleduplnosti. Tyto metody poskytuji Zakim prostor pro vytvareni
vlastniho nédzoru zalozeného na osobnim usudku. Vedou zéky k odmitani populistickych
praktik a extrémnich nazort. U¢i zaky chapat slozitost mezilidskych vztahG a nutnost
vzajemné tolerance. Metody vyu€ovani zaméteného na Cinnost, napf. praktické prace zakd,
piedevsim aplika¢niho a objevného typu (tj. Zdk poznava a tvofi si nazor na zaklad¢ vlastniho
pozorovani a objevovani) pomahaji Zadkiim v poznavani redlného Zivota. Vyukové metody, at’
jsou sebedokonalejs$i, nemohou existovat a byt uspéSné bez motivace zakd, tzn. vnitini
potteby 74kl vykonavat konkrétni ¢innost. Velky diraz je tedy nutné klast na motivacni
Cinitele, zafazovani her a soutézi, simula¢nich a situa¢nich metod, feSeni konfliktd, verejné
prezentace zakd, atd.

Metodické pristupy jsou prubézné vyhodnocovany a uzplisobovany dle potieb na zakladé¢
zkuSenosti jednotlivych vyucujicich. Zatfazovani jednotlivych metod do Skolniho
vzdélavaciho programu bude konkretizovano aZ na Grovni vyu€ovacich predméti.

Obcanské, klicové a odborné kompetence jsou rozvijeny pribézné a zpisob jejich rozvoje je
piesné dan v jednotlivych vyucovacich pfedmétech. Nasledné jsou tyto kompetence rozvijeny



vramci pracovniho klimatu Skoly, tzn. schopnosti samostatného rozhodovani,
komunikativnich dovednosti, posilovani sebejistoty a sebevédomi, schopnosti fesit problémy
a chovat se zodpovédné. Napf. zaci jsou informovani a vedeni k moznosti vznaset dotazy a
piipominky prostfednictvim tfidniho ucitele, prostiednictvim nasténky a jednotlivych
vyucujicich, atd.

Prifezova témata prolinaji celou dobou studia a jsou zaclefiovana do jednotlivych
tématickych celkli v kazdém vyucovaném predmétu. Prifezovym tématim je také vénovan
prostor i v nadstavbovych aktivitach, napt. $kola zajistila koSe na tfidény odpad.

Metody prace a pristupy k Zakum se specifickou poruchou uceni

Pii praci se zaky s SPU postupujeme dle metodického pokynu MSMT &.j. 13711/2001-24.
K zaktum po absolvovani specialniho pedagogického vySetfeni v pedagogicko-psychologické
poradné pfistupujeme s ohledem na doporuceni specidlnich pedagogii a psychologt, ktefi maji
zéka v péci a vySetfeni s nim konaji opakované a jednotlivé vysledky tedy mohou porovnavat.
Specifické metody a doporuéeni pouzivame s ohledem na:

= individualni potieby zéka

= stupn¢ a typu poruchy

= dosaZené tirovné kompenzace poruchy

* moznosti Skoly

Organizace vyuky:

Vzhledem k tomu, Ze obor pekaf ptipravuje zaky pro vykon tohoto povolani v potravinaiském
sektoru, zejména v pekdrenské vyrobé (mensich a sttedné velkych pekarnach) a v obchodnich
zafizenich zabyvajicich se prodejem pekatskych vyrobku, je vyuka v denni form¢ vzdélavani
organizovéana v tydennich cyklech, tzn., Ze se stfidd jeden tyden teoretického vyucovani a
jeden tyden praktické vyuky.

Teoreticka vyuka
Teoretickd vyuka se uskutecituje v budove skoly Dr. BeneSe 413/I1, Podébrady a zahrnuje:

a) vseobecné vzdélavani
Jjazykové vidélavani a komunikace — rozviji komunikativni kompetenci zak v matetském a
cizim jazyce, uci je jazykové vstupovat do vzajemnych kontakti s druhymi lidmi, pomaha jim
uplatnit se ve spolecnosti, zprostiedkovava jim potiebné informace a ptiblizuje kulturni a jiné
hodnoty, napomaha rozvoji kognitivnich schopnosti Zaki a jejich logického mysleni, na druhé
stran¢ pfispiva i ke tfibeni jazykového a estetického citéni a k celkové kultivaci osobnosti
zakl
spolecenskovédni vzdélavani — ma multidisciplinarni charakter, nebot’ jeho zaklad tvofi
soubor poznatkll zfady védnich disciplin (etiky, politologie, psychologie atd.), zédkladnim
cilem je socialni a osobnostni kultivace zaki, osvojené poznatky maji usnadnit zakim
pochopit sama sebe 1 druhé lidi, naucit se Zit v uz§im 1 $irSim spolecenstvi, chapat a védomé
akceptovat principy a normy dané spolec¢nosti
PpFirodovédné vzdélavani — obsahuje vybrané poznatky z chemie, fyziky a ekologie, Zaci si
jevu a procest v ptirodé, odborné praxi i v kazdodennim Zivoté, v ekologické oblasti se uci
chapat nebezpeci ohrozeni ptirody lidskymi ¢innostmi a zaujimat postoje k problémiim
Vv oblasti péce o Zivotni prostiedi
matematické vzdélavani — rozviji numerické dovednosti a navyky zaki, vybavuje je poznatky
potfebnymi jak pro studium daného oboru, tak pro uspésnou profesionalni ¢innost a orientaci
v kazdodennim Zivoté v moderni spolecnosti, matematika se vyznamné podili na formovani
intelektudlnich schopnosti Zakt, predev§im na rozvoji jejich logického mysleni
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estetické vzdélavani — ma vyrazné kultivacni a vychovné poslani, nesleduje ani tak osvojovani
poznatki, jako formovani specifickych dovednosti, navyka a postoju zakt, jako je estetické
citéni, rozvijeni predstavivosti a tvlirc¢i Cinnosti
vzdélavani pro zdravi — je zaméfeno na vytvareni navykt sméfujicich k aktivni péci o télo,
zdravi a bezpecnost a tak rozvinout a podpofit chovani a postoje ke zdravému zplisobu Zivota
a celozivotni odpovédnosti za své zdravi
volitelné a vybérové predméty — jsou voleny a vybirany tak, aby vhodné dopliovaly, ptipadné
rozsifovaly obsah uciva, zaroven je ptihlizeno k zajmu zaka a moznostem skoly

b) odborné vzdélavani
vzdélavani v informacnich a komunikacnich technologiich — vede 7adky k osvojovani
takovych znalosti a dovednosti, které jim umozni vyuzivat moderni vypocetni techniku pfi
ziskavani a zpracovani informaci
ekonomické vzdélavani — umozni zakim poznat zdkladni ekonomické Cinnosti a pojmy
souvisejici s provozem podnikli spolecného stravovani a jejich hospodafenim, umozni jim
osvojit si zakladni védomosti a dovednosti z oblasti organizace prace na pracovisti,
pracovnépravnich vztahti a soukromého podnikani, Zzaci si osvoji logické mysleni a
samostatné usuzovani, pfi hospodarskych vypoctech, Cerpajicich pfevazné z hospodarské
praxe, pochopi zaci zakonitosti ekonomickych procesit a poznaji principy ekonomického
mysleni nezbytného v trznim hospodaistvi
odborné vzdélavani — klade diraz na vazbu mezi zemédélskou prvovyrobou a
zpracovatelskou potravinaiskou druhovyrobou, navazuje na znalosti z chemie, seznamuje
zaky s vlastnostmi pouzivanych surovin a pomocnych latek v pekaiské vyrobé, s jejich
chemickym slozenim, spravnym skladovanim a moznostmi dal§iho vyuziti v potravinarském
priamyslu, smétfuje k porozuméni a osvojeni principii mechanizmu a posloupnosti jednotlivych
technologickych operaci pii vyrobé pekaiskych vyrobki, k vytvofeni pracovnich navyka a
dovednosti, které jsou nezbytné pro vykon povoldni, seznamuje zdky s technologickymi
operacemi v pekaiské vyrob¢, jak béhem vyrobniho procesu, tak pii skladovani, zaky vede
k tomu, aby uméli dodrZovat technologické a hygienické zasady a normy a aby pochopili
jejich vliv na vyzivovou a senzorickou hodnotu vyrobkt, vede zaky k tomu, aby se naucili
aplikovat nové vyrobni technologie, které by vedly k zefektivnéni vyroby a lepsi kvalité
vyrobki, seznamuje zaky s funkci jednotlivych stroji a strojnich zatizeni, dopravnich stroji,
chladirenskych zafizeni, v€etné jejich obsluhy a sanitace, Zaci ziskavaji zdkladni znalosti o
principech jednoduchych senzorickych metod pouZivanych v oblasti cukrarské technologie a
umi je aplikovat, u¢i se dodrzovat vSechny zasady pii provadéni provoznich zkousek jakosti
surovin, meziproduktd a finalnich vyrobkd, osvoji a upevni si spravné hygienické navyky,
dodrZzovani hygienickych, bezpecnostnich a protipoZarnich pfedpisi a uvédomi si mozné
negativni disledky potravinarské vyroby na zivotni prostfedi, vede zaky ke sledovani vlivu
zdravé vyzivy na zdravi populace, k hodnoceni pekaiskych vyrobkd hlavné z hlediska
racionalni vyzivy.

Prakticka vyuka

praktické osvojeni dovednosti a aplikaci vSeobecnych a odbornych védomosti. Plni funkci
integrujiciho pfedmétu, v némzZ se realizuji praktické cinnosti nutné pro ziskani
profesionalnich navyka pti vyrobé pekarskych vyrobki, upeviuji se zde dovednosti ziskané
praktickou cinnosti 1 teoretickou piipravou, utvareji se potiebné navyky a ziskdvaji prvni
zkusenosti. Zaci se uéi ucelné organizaci prace, hospodafeni s potravinami a jejich
zpracovani, pouzivani techniky pro potieby vyroby, dodrzovani zasad bezpecnosti prace a
hygienickych a ekologickych norem, jsou vedeni k odpovédnosti za plnéni kol a kvalitu
vykonané prace.
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Odborny vycvik probiha ve stfedisku praktického vyucovini Labenka, Husova 22,
Podébrady a na dalSich smluvnich pracovistich. Seznam je uveden Vv kapitole 8. Stiedisko
praktického vyucovani Labenka, které je soucasti Skoly, provozuje Skolni jidelnu, restauraci a
prodejnu. Na odborném vycviku se zde ve dvousménném provozu vystiida denné¢ nékolik
zaka oboru pekat, kteti pracuji pod vedenim dvou uciteli odborného vycviku.

Pracovisté pekarna je soucasti kuchyné Skolni jidelny Labenka, kde jsou ve dvou oddélenych
Castech vyrobna pro napékani a studend ¢ast pro dokoncovani vyrobkli. Obé vyrobny jsou
vybaveny modernim  zafizenim, které umoznuje jak praktickou vyrobu = klasickych
pekarenskych vyrobki i modernich produkti podle soucasnych trendii raciondlni vyzivy.
Vyrobky pekait jsou denn¢ distribuovany do Skolni prodejny, kde je o né veliky zajem.
Denné¢ zaci vyprodukuji cca 250 ks pekafskych vyrobkd dle objednavek. Dale zasobuji
pekarskymi vyrobky skolni jidelnu.

Cast odborného vycviku probiha na smluvné zajisténych pracovistich a to formou individualni
vyuky pod vedenim instruktorii. Organizace odborného vycviku je koncipovana tak, aby si
zéci v prubehu tii let osvojili co nejvice odbornych poznatkl a praktickych dovednosti, proto
jsou na pracovistich prubézné stfidani.

Dalsi odborné dovednosti a praktické zkuSenosti ziskavaji zaci pfi riznych gastronomickych
akcich, kterych se v ramci odborného vycviku téastni. Ugelem téchto aktivit $koly je, aby si
zaci v praxi vyzkouseli ¢innosti, které se v bézné pekarenské vyrobé nevyskytuji, ale jsou
soucasti osnov. Jednd se o pfipravu vyrobkil na rauty, VIP gastronomické akce, odborné
kurzy a seminéfe.

Prolinani teoretického a praktického vzdélavani v pribéhu studia, vytvareni zaméreni
ve Skolnim vzdélavacim programu.

Odborny vycvik je ve vSech tfech ro¢nicich pln¢ vénovan pekarenské vyrob¢, to znamena ze
Ji Zaci vénuji 100% vymezenych hodin odborného vycviku.

Po celé tfi roky je kladen diraz na vzajemné propojeni praktickych a teoretickych znalosti

a dovednosti a na prolindni mezipfedmétovych vztahti do praxe. Zaci uplatiiuji ziskané
teoretické ve€domosti piimo pii pekdrenské vyrob€, at' jiz pouzivanim spravnych
technologickych postupt, tak i obsluhou moderniho strojniho vybaveni fizeného pocitaem,
ekonomickym vyuzivanim surovin a spravnym skladovanim a evidenci zasob.

Ucitelé odborného vycviku se vénuji nejen vyuce konkrétnich praktickych dovednosti, ale
vedou zaky 1 po strance spolecenského chovani, spravného vyjadfovani, vSe s cilem vychovat
odborniky, ktefi se v oboru gastronomie uplatni na trhu prace v rdmci celé¢ EU.

Dalsi aktivity, které souviseji se vzdélavanim podle daného Skolniho vzdélavaciho
programu

Své odborné dovednosti maji Zaci moZnost prezentovat na mnoha odbornych soutéZich a
gastronomickych akcich, které potadaji odborné Skoly, Asociace cukraiii, lazn¢ Podébrady,
soukromi podnikatelé nebo hotely. Nasi Zaci zde uplatiuji vysledky vychovné vzdélavaciho
procesu Vv plné §ifi, ziskavaji dal§i odborné zkuSenosti a prezentuji Skolu 1 sebe.

V ramci zaclenovani se do evropského spolecenstvi aktivné spolupracujeme se slovenskou a

madarskou Skolou, kdy formou soutézi a odbornych staZi si zaci 1 vyucujici vzajemné
predavaji odborné zkuSenosti a rozvijeji své jazykové a kulturni znalosti.

Pravidelné odborné akce skoly:

Kurzy:

cukrafské kurzy s riznym zamétenim (slavnostni dorty, pralinky, ¢okoladové dezerty,
prace s karamelem, vyroba a zdobeni perniku)

barmanské kurzy — zakladni i pokraovaci
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kurzy vyfezavani z ovoce a zeleniny

SoutéZe:

Gastro Podébrady : v oborech cukraf, kuchat, ¢iSnik, barman

cukratskd vanocni a velikono¢ni Skolni soutéz

mezinarodni soutéz Gastrojunior Brno

mezinarodni soutéz v Rimavské Soboté — Spole¢né v EU a Euroakademik
ucast na dalsich soutézich — dle aktualni nabidky

Exkurze a vystavy:

Gastro Pardubice

Gastro Hradec Kralové

Horeca Praha

gastronomické vystavy v Brn¢ — Salima, Vinex, Pivex, Ibucop
Spoluprace:

Asociace kuchait a cukrat

Lazn¢ Podébrady — rauty, kongresy, konference, vystavy, kulturni akce
Meéstsky urad Podébrady — zajistovani gastronomickych sluzeb pii volbach, pracovnich
jednanich, akcich mésta

Zéakladni Skoly v regionu — ukazky prace pro vychazejici zaky

Zpusob hodnoceni Zakii:
Klasifikace se fidi obecnymi pravidly uvedenymi ve $kolnim fadu, a to v Kapitole Hodnoceni
vysledki vzdelavani.

Vysledky vzdélavani zaka v jednotlivych povinnych a nepovinnych predmétech stanovenych
Skolnim vzdélavacim programem se hodnoti stupni prospéchu

1 - vyborny,

2 - chvalitebny,

3 - dobry,

4 - dostatecny,

5 — nedostatecny

Podklady pro hodnoceni a klasifikaci

Podklady pro hodnoceni a klasifikaci Zaka jsou ziskavany raznymi metodami, formami a
prostfedky. Zak je neustale sledovan, jaka je uroved jeho pfipravenosti na vyuéovani. Kona
rizné formy zkousek podle typu predmétu. Nasledné dochazi k celkové analyze vysledki jeho
¢innosti. Nedilnou soucasti jsou 1 rozhovory se Zakem a jeho zdkonnym zastupcem.

Detaily hodnoceni

V pribehu vyucovani jsou hodnoceny znalosti a dovednosti zéka. Forma a zplisob hodnoceni
jsou vzdy zaklim oznameny na pocatku Skolniho roku.

Pro klasifikaci je nutné, aby zak napsal predepsané kontrolni prace. Musi byt z predmétu
vyzkouSen alespon Ctyfikrat za pololeti a to takovym zplsobem, jak to dany pfedmét
vyzaduje.

74k je za klasifika¢ni obdobi hodnocen, pokud nepiekro&i maximalni povoleny pocet hodin
absence v daném pfedmétu a splni vSechny pozadavky dané osnovami na rozhodné obdobi.
Ucitel oznami zékovi vysledek kazdého hodnoceni a klasifikace, zmini klady a nedostatky a
doporuci dalsi smér prace. Ucitel je povinen vést evidenci klasifikace.

Soucasti hodnoceni zakd je 1 jejich u€ast na projektech v ramci jednotlivych predméta.
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Klasifikace zaki se specifickymi poruchami uéeni a nadanych zaku

Vychovny poradce pfipravuje podklady tfidnim ucitelim a ucitelim pro hodnoceni téchto
zaka. Pii hodnoceni téchto zakli zohleditujeme jejich potieby. Podrobny postup je popsan v
kapitole Vzdélavani zadkli se specialnimi vzd€lavacimi potiebami a zakii mimotadné
nadanych.

Hodnoceni chovani Zaka na vysvédceni

Chovani zéka se hodnoti stupni hodnoceni:

1 - velmi dobré,

2 - uspokojivé,

3 — neuspokojivé

Pfi hodnoceni chovani zaka je bran zietel na dodrzovéni pravidel danych skolnim fadem.

r v r

Vzdélavani zaku se specialnimi vzdélavacimi potfebami a Zaki nadanych

Vzdélavani Zaku se specidalnimi vzdélavacimi potiebami

Za 74ky se specidlnimi vzdéldavacimi potirebami jsou povazovani zaci, kteti k naplnéni svych
vzdélavacich moznosti nebo k uplatnéni a uzivani svych prav na vzdélavani na rovnopravném
zéklad¢ s ostatnimi poti‘ebuji poskytnuti podpiirnych opatieni. Podpiirnymi opatienimi se
rozumi nezbytné upravy ve vzdélavani a Skolskych sluzbach odpovidajici zdravotnimu stavu,
kulturnimu prostiedi nebo jinym zivotnim podminkdm zaka. Tito Zaci maji pravo na bezplatné
poskytovani podpirnych opatfeni skolou. Podptlirné opatieni realizuje skola.

Podpurna opatieni spocivaji v:

a) poradenské pomoci $koly,

b) upravé organizace, obsahu, hodnoceni, forem a metod vzdé&lavacich sluzeb, vcetné
zabezpeceni vyuky predméti specidlné pedagogické péce a vcetné prodlouzeni délky
sttedniho odborného vzdélavani az o dva roky,

C) tpravé podminek pfijimani ke vzdélavani a ukoncovani vzdélavani,

d) pouziti kompenzacnich pomticek, specialnich ucebnic a specialnich uc¢ebnich pomucek,
vyuzivani komunikacénich systému apod.,

e) upraveé ocekdvanych vystupt vzdélavani v mezich stanovenych RVP,

f) vzdé€lavani podle individuadlniho vzdélavaciho planu,

g) vyuziti asistenta pedagoga,

h) vyuziti dalSiho pedagogického pracovnika, tlumoc¢nika ¢eského znakového jazyka apod.,

1) poskytovani vzdélavani v prostorach stavebné nebo technicky upravenych

Podpurna opatieni se Cleni do péti stupiiii podle organiza¢ni, pedagogické a finan¢ni
narocnosti, lze je kombinovat, podpirna opatfeni prvniho stupné uplatiiuje Skola i bez
doporuceni skolského poradenského zatizeni, podptirna opatieni druhého az patého stupné lze
uplatnit pouze s doporucenim skolského poradenského zatizeni, Skola nebo Skolské zatizeni
muze misto doporuceného podpirného opatifeni pfijmout po projednani s prislusnym
Skolskym poradenskym zafizenim a s pfedchozim pisemnym informovanym souhlasem
zletilého zaka nebo zakonného zéastupce zéka jiné podpturné opatieni stejného stupné, pokud
to neodporuje zajmu ditéte, podminkou poskytovani podptirného opatieni druhého az patého
stupné Skolou je vzdy predchozi pisemny informovany souhlas zletilého zédka nebo zakonného
zastupce zéka.

Zaclenéni podpirnych opatfeni do jednotlivych stupniit stanovi Ptiloha ¢. 1 vyhlasky ¢.
27/2016 Sb. (dale jen vyhlaska). Rizné druhy nebo stupné podplirnych opatfeni lze
kombinovat za podminek danych SZ a vyhlaskou.

Obsahové a organizacni zajisténi odborného vzdélani je stanoveno timto vzdélavacim
programem. Pro 7aky s pfiznanymi podpirnymi opatienim i prvniho stupné je tento SVP
podkladem pro zpracovéani planu pedagogické podpory (PLPP) a pro Zaky s pfiznanymi
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podpirnymi opatienimi od druhého stupné¢ je podkladem pro tvorbu individualniho
vzdélavaciho planu (IVP). PLPP a IVP zpracovava skola.

Pii poskytovani podpiirnych opatieni je mozné zohlednit také § 67 odst. 2 SZ, ktery uvadi, ze
feditel Skoly muze ze zavaznych divodl, zejména zdravotnich, uvolnit zaka na zadost zcela
nebo z&asti z vyuéovani nékterého predmétu. Zak uvedeny v § 16 odst. 9 SZ mize byt
uvolnén (nebo nemusi byt hodnocen) také z provadéni nékterych ¢innosti, ovSem nemuze byt
uvolnén z predmétu rozhodujiciho pro odborné zaméfeni absolventa. Zak nemiize byt uvolnén
Z odbornych teoretickych predmétii a odborného vycviku, protoze jsou nezbytné pro dosazeni
odbornych kompetenci a vysledkti vzdélavani vymezenym timto SVP a z predméti nebo
obsahovych ¢asti propedeutickych pro odborné vzdélavani a pro ziskani pozadovanych
gramotnosti nebo predmétl a obsahovych casti zavérecné zkousky s vyucnim listem.
V piipadé potieby Skola nabidne zakovi takova podpiirnd opatfeni, ktera mu umozni
zvladnout odborné vzdélavani v celém rozsahu a uspésné vykonat zaveéreénou zkousSku.
Zéakovi, ktery nemize zvladnout vzdélavani v daném oboru vzdélani z vaznych zdravotnich
nebo jinych divodd, $kola nabidne po poradé se SPZ a zastupci nezletilého Zaka, popf.
S jinymi institucemi, jiny, pro n¢j vhodnéjs$i obor vzdélani (tato nabidka je ucinéna zdkovi
vcas, jakmile skola zjisti zdvazné piekazky ke vzdélavani zaka v daném oboru vzdelani).
Nezbytnym piedpokladem pro piijeti ke vzdélavani a zvladnuti pozadavkii na odborné
vzdélani v jednotlivych oborech je splnéni podminek zdravotni zpusobilosti uchazecu o
vzdélavani na stfedni Skole. Pozadavky na zdravotni zplsobilost uchazecti o vzdélavani na
sttedni Skole jsou stanoveny v pfiloze k Natizeni vlady ¢. 211/2010 Sb., o soustavé obort
vzdélani v zakladnim, sttednim a vy$§im odborném vzdélavani, ve znéni pozdéjsich predpist.
Pro zaky s ptiznanymi podpirnymi opatfenimi muze byt v souladu s principy individualizace
a diferenciace vzdélavani zafazovana do IVP na doporudeni SPZ specidlné pedagogickd
intervence (zajisténi predmétt specialné pedagogické péfe pro zaky s pfiznanymi
podpirnymi opatfenimi, které jsou zaméteny na oblast logopedickych obtizi, fe€ové vychovy,
nacviku socialni komunikace, zrakové stimulace apod.) nebo pedagogickd intervence
(vzdélavani zaka s ptfiznanymi podplrnymi opatfenimi ve vyuc¢ovacich ptedmétech, v nichz je
tieba zlepsit jeho vysledky uceni, pfipadné kompenzovat nedostatecnou domaci ptipravu na
vyuku). Pocet vyu€ovacich hodin pfedméti specidlné pedagogické péce je v zavislosti na
stupni podpory stanoven v Pfiloze ¢. 1 k vyhlasce. Casova dotace na predméty specialné
pedagogické péce je poskytovana nad ramec Casové dotace stanovené RVP.

Vzdélavani nadanych Zaki

V souladu se znénim SZ § 17 je povinnosti §koly vytvaiet podminky pro rozvoj nadani zakd.
Vyuka by méla podnécovat rozvoj potencidlu zaklti vcetné riiznych druhi nadéni a byt
zaméiena na to, aby se tato nadani mohla ve Skole projevit a rozvijet.

Za nadaného Zdaka se podle § 27 odst. 1 vyhlasky povazuje piedev§im zak, ktery pfti
adekvatni podpote vykazuje ve srovnadni s vrstevniky vysokou turoven v jedné ¢i vice
oblastech rozumovych schopnosti, v pohybovych, manudlnich, umeéleckych nebo socialnich
dovednostech. Za mimorddné nadaného se pak povazuje predev§im zak, jehoZ rozlozeni
schopnosti dosahuje mimotadné trovné pii vysoké tvofivosti v celém okruhu ¢innosti nebo
V jednotlivych oblastech rozumovych schopnosti, v pohybovych, manualnich, uméleckych
nebo socialnich dovednostech (§27 odst. 2 vyhlasky).

Zjistovani mimoradného nadani a vzdélavacich potfeb mimotfddné nadaného zaka provadi
SPZ ve spolupraci se §kolou, ktera zaka vzdélava. Jestlize se u zaka projevuje vyhranény typ
nadani (v oblasti pohybové, umélecké, manuélni), vyjadiuje se SPZ zejména ke specifikiim
jeho osobnosti, ktera mohou mit vliv na pribéh jeho vzdélavani, zatimco miru Zdkova nadani
zhodnoti odbornik v ptislusném oboru.
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Zakovi s mimotadnym nadanim miize $kola povolit vzdélavani podle IVP nebo ho pietadit na
zéklad¢ zkousek do vyssiho ro¢niku bez absolvovani predchoziho ro¢niku.

Nadani, pfipadné¢ mimotadné nadani zéka se mize projevit i v jinych nez uméleckych oborech
vzdélani. Muaze se jednat naptiklad o nadani vztahujici se k vykontim specidlnich manuélnich
nebo kognitivnich Cinnosti, které¢ zak v zakladnim vzdélavani nevykonaval, protoze zde
nebyly predmétem, resp. obsahem vzdélavani, a tento typ nadani tudiz nemohl byt u zéka
identifikovan. Mohou to byt i Zaci vysoce motivovani ke studiu daného oboru a povolani nebo
prislusné technické aj. oblasti védy a techniky. Je zadouci vénovat témto zakiim zvySenou
pozornost a vyuzivat pro rozvoj jejich nadani také podpirnad opatfeni vymezend pro
vzdélavani téchto zakt SZ a vyhlaskou. Jedna se nejen o vzdélavani podle IVP u zaki
s diagnostikovanym mimotfadnym nadanim, ale také o moznost rozsifit obsah vzdélavani,
popt. i vystupy vzdélavani, na RVP a SVP, vytvaret skupiny nadanych Zakd z riiznych
ro¢nikil, umoznit zaklim ucastnit se vyuky ve vyssim rocniku, popi. se paraleln¢ vzdélavat
formou stazi na jiné Skole nebo na odbornych pracovistich, ucastnit se studijnich a jinych
pobytll v zahranicni, zapojovat je do rlznych projekti, soutézi a jinych aktivit rozvijejicich
naddni z4k.

Systém péce o Zaky se SVP a Zaky nadané na Skole

Za 7é4ky se specialnimi vzdé€lavacimi potfebami jsou povazovani Zaci, kteti k naplnéni svych
vzdélavacich moznosti nebo k uplatnéni a uzivani svych prav na vzdélani na rovnopravném
zéklad€ s ostatnimi potiebuji poskytnuti podplrnych opatfeni. Podplrnymi opatifenimi se
rozumi nezbytné Upravy ve vzdélavani a Skolskych sluzbach odpovidajici zdravotnimu stavu,
kulturnimu prostfedi nebo jinym Zivotnim podminkédm zaka. Tito Zaci maji pravo na bezplatné
poskytovani podpirnych opatfeni z vyctu uvedeného v §16 Skolského zakona. Podpiirna
opatieni realizuje Skola. Zaclenéni podplrnych opatfeni do jednotlivych stupiii stanovi
Ptiloha €. 1 vyhlasky ¢. 27/2016 Sb.

Podpiirna opatieni spocivaji v

a) poradenské pomoci Skoly a Skolského poradenského zafizeni,

b) upravé organizace, obsahu, hodnoceni, forem a metod vzdélavani a $kolskych sluzeb,
vcetné zabezpecfeni vyuky predméti specialné pedagogické péce a véetné prodlouzeni
délky stfedniho nebo vySsiho odborného vzdélavani az o dva roky,

C) upravé podminek pfijimani ke vzdélavani a ukoncovani vzdélavani,

d) pouziti kompenzacnich pomicek, specidlnich ucebnic a specidlnich ucebnich
pomucek, vyuzivani komunikacnich systémi neslySicich a hluchoslepych osob,
Braillova pisma a podpirnych nebo nahradnich komunikacnich systémt, uprave
ofekavanych vystupti vzdélavani v mezich stanovenych radmcovymi vzdélavacimi
programy a akreditovanymi vzdélavacimi programy,

e) vzdélavani podle individualniho vzdélavaciho planu,
f) vyuziti asistenta pedagoga,

g) vyuziti dal$iho pedagogického pracovnika, tlumoc¢nika ¢eského znakového jazyka,
piepisovatele pro neslysici nebo moZnosti plisobeni osob poskytujicich ditéti, zdkovi
nebo studentovi po dobu jeho pobytu ve Skole nebo Skolském zatizeni podporu podle
zvlastnich prévnich predpist
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h) poskytovani vzdélavani nebo Skolskych sluzeb v prostorach stavebné nebo technicky
upravenych.

Zajisténi podpurnych opatieni prvniho stupné
Zavéadime ke kompenzaci mirnych obtizi ve vzdélavani zaka jako naptiklad pomalejsi tempo,
drobné obtize ve Cteni, psani, pocitani, problémy se zapomindnim, drobné obtize v
koncentraci pozornosti, atd., u nichz je mozné¢ mirnymi Gpravami v rezimu Skolni vyuky a
domaci ptipravy dosahnou zlepseni.
Prvni stupeni podpirnych opatieni je realizovan ve dvou etapéach:
1) Etapa ptimé podpory
— prima podpora zaka ve vyuce ucitelem nebo jinym pedagogickym pracovnikem
— slouzi ke zmapovani moznych forem podpory zéka
— pokud nepostacuje tato forma podpory a zakovy obtize vyzaduji soucinnost vice
pedagogickych pracovniki, je vytvaren Plan pedagogické podpory (PLPP)
2) Etapa planu pedagogické podpory
— ve spolupraci se zakonnymi zastupci zaka
— v soucinnosti s poradenskymi pracovniky skoly
— slouzi k poskytovani organizované podpory zakova vzdélavani
— k pravidelnému vyhodnocovani ucinnosti zvolenych opatieni skoly
Plan pedagogické podpory
Pokud nepostacuje etapa pfimé podpory zédka a je- li tfeba zkoordinovat pfistup vice
pedagogickych pracovnikil, vytvoti Skola zdkovi PLPP, ktery zahrnuje zejména popis obtizi a
specialnich vzdélavacich potteb zaka, podptirnd opatieni (I. stupné), cil(e) podpory, zptisob
vyhodnocovani napliiovani PLPP. S PLPP sezndmi Skola zdka, zdkonného zéastupce zdka a
vSechny vyucujici zaka. Nejpozdéji po tiech mésicich bude PLPP vyhodnocen, zda se cile
napliuji.
Zajisténi podpiirnych opati‘eni druhého stupné
PostupUJeme podle § 16 vyhl. ¢. 27/2016 Sb.
pokud je PLPP neucinny, $kola doporuci zakonnému zastupci zaka nebo zletilému Zakovi
navstévu skolniho poradenského zatizeni
— po obdrzeni doporuceni Skolského poradenského zafizeni a pisemného informovaného
souhlasu zakonného zastupce zdka nebo zletilého zidka bezodkladné Skola poskytne
podpirné opatieni
— skola ve spolupraci se skolnim poradenskym zatizenim a zdkonnym zastupcem zaka nebo
zletilym zakem pribeézné vyhodnocuje uc¢innost podpurného opatieni
— jestlize skolské poradenské zatizeni doporuci zakovi vzdélavani podle individualniho
vzdélavaciho planu (IVP), Skola IVP vypracuje
IVP 7aka se SVP obsahuje tdaje o skladé druhli a stupiii podptrnych opatieni, identifikacni
udaje zaka, udaje o pedagogickych pracovnicich, kteti vzdélavajici zdka, dale jsou uvedeny
zejména informace o Upravach obsahu vzdélavani, Casovém a obsahovém rozvrzeni
vzdélavani, pravach metod a forem vyuky a hodnoceni, pfipadné vystupti ze vzdélavani,
jméno pracovnika Skolského pedagogického zatizeni, se kterym Skola spolupracuje.
Zajisténi podpirnych opatieni tiretiho stupné
Doporuceni skolského poradenského zafizeni, konzultant na strané vzdélavatele, spoluprace
se zakem a zakonnym zastupcem zdka a ptipadné dal§im subjektem pro napliiovani podpory u
zéka. Zatazeni zéka do specidlné pedagogické péce (pfedméty specidlné pedagogické péce)
nebo pedagogické intervencni péce, podle skladby specidlnich vzd€lavacich potieb zéka a
moznosti Skoly, organizované Skolou. Podpora prace pedagogického pracovnika asistentem
pedagoga, pfipadné Skolnim psychologem, specialnim pedagogem. V piipadé¢ ukonceni
poskytovani podpiirného opatieni je povinnosti Skolského zafizeni tuto skute¢nost oznamit
zakonnému zastupci zéka nebo Zakovi a Skole.
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Zajisténi podpirnych opatieni tvrtého stupné

Doporuceni skolského poradenského zatizeni, konzultant na stran¢ Skoly nebo poradenského
zafizeni, spoluprace se zakem, zakonnym zastupcem zdka a piipadné dal§im subjektem pro
napliovani podpory u zaka. Koordinidtorem péce je Skolské poradenské zafizeni, které
pravidelné vyhodnocuje efektivitu zvolenych podpirnych opatieni pro zdka ve spolupraci
s rodinou a Skolou, v zavislosti na charakteru specialnich vzdélavacich potieb zaka, podpora
poradenskym pracovnikem $koly, vyuzivani sluzeb asistenta pedagoga, tltumoc¢nika ceského
znakového jazyka, pfepisovatele pro neslysici, specidlniho pedagoga, Skolniho psychologa,
ptfipadné jiného pedagogického pracovnika, poskytovani vzdélavani nebo skolskych sluzeb
V prostorach stavebné nebo technicky upravenych, zajisténi sluzeb specialné pedagogického
centra v prostorové orientaci zakli a v podpofe uzivani alternativnich forem komunikace,
metodické podpora pedagogickych pracovniku skoly.

Podpiirna opati‘eni patého stupné

Pouziti podplrného opatieni v patém stupni je podminéno piedchozim stanovenim
podptrnych opatieni Skolskym poradenskym zafizenim na zékladé diagnostiky specialnich
vzdélavacich potieb. Charakter specialnich vzdélavacich potieb zaka vyzaduje nejvyssi miru
prizptisobeni organizace, pribéhu a obsahu vzdélavani, podporu rozvoje schopnosti a
dovednosti Zdka a kompenzaci disledkt jeho zdravotniho postizeni. Organizace vzdélavani
zaka a volba metod vyuky pln¢ akceptuje zdravotni stav zdka a omezeni, kterd z né¢ho

A4

soubéznym postizenim vice vadami, vyzadujicich vysokou urovenn podpory, zohlednény
V upravach organizace, obsahu, forem a metod vzdélavani. Vzdélavani zaka v tomto stupni
zpravidla vyzaduje upravu pracovniho prosttedi. V piipadé potieby je mozné vyuzivat
komunikacni systémy neslySicich a hluchoslepych osob nebo prostfedky alternativni nebo
augmentativni komunikace. Zaci jsou obvykle vzdé&lavani s podporou asistenta pedagoga,
specialniho pedagoga a druhého pedagogického pracovnika, €asto s pfitomnosti dalsi osoby
dulezité pro podporu zaka. Vyuka je realizovana specialnimi pedagogy, ptipadné s jejich
intenzivni podporou.

Koordinatorem péce je Skolské poradenské zafizeni. Pokud zédk vyuziva sluzeb skolskych
zafizeni, vztahuji se na n€ho podplrnd opatfeni pro zapojeni ve Skolskych zafizenich pro
ctvrty stupen podpirnych opatieni.

Pravidla, postup, realizace a vvhodnoceni PLPP u Zika se SVP

PLPP sestavuje konkrétni ucitel (Timto ucitelem je zpravidla vyucujici konkrétniho
vyu€ovaciho predmétu nebo tfidni ucitel.) Tvorba, realizace a vyhodnoceni PLPP musi byt v
souladu s § 10 vyhl. ¢. 27/2016 Sb.

PLPP bude zpracovan v elektronické i v pisemné podob¢ na formuléfi, ktery je k dispozici u
vychovného poradce. Na tvorbu, realizaci a vyhodnoceni PLPP, a na dodrzeni zavaznych
ustanoveni pravnich predpist (zejména: skolsky zakon, vyhl. ¢. 27/2016 Sb., vyhl. ¢. 72/2005
Sb.) dohlizi vychovny poradce. Vychovny poradce stanovi termin piipravy PLPP, organizuje
potiebné spole¢né schiizky, poskytuje dle potieby metodickou podporu, zprostiedkovava
pfipadnou komunikaci (konzultaci) s ,,vnéjSimi‘ socialnimi partnery a institucemi (PPP, SPC,
OSPOD, Z8, 1ékat, ...). Vychovny poradce zajistuje archivaci PLPP po celou dobu pobytu
zaka ve Skole.

Pted zpracovanim PLPP probihaji rozhovory s jednotlivymi vyucujicimi, s cilem stanoveni
napt. metod prace s zdkem, zpisobu kontroly osvojeni znalosti a dovednosti, aj. PLPP
obsahuje zejména popis obtizi a specialnich vzdélavacich potieb Zaka, stanoveni cili podpory,
popis jednotlivych podplrnych opatteni prvniho stupné a zptisob vyhodnoceni PLPP.

PLPP bude vyhodnocen nejdéle po 3 mésicich od zacatku realizace. Vyhodnoceni provede
ucitel, ktery PLPP sestavil. Vyhodnoceni uc¢innosti PLPP bude v elektronické i v pisemné
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podobé uvedeno na formulafi, ktery je k dispozici u vychovného poradce. S vyhodnocenim
seznami vychovného poradce, ktery informaci pieda fediteli Skoly.

Pravidla, postup, realizace a vyvhodnoceni IVP u Zika se SVP

Pii tvorbé, realizaci a vyhodnoceni IVP musi byt vzdy respektovany platné pravni normy,
zejména Skolsky zakon (§ 18) a vyhl. ¢. 27/2016 Sb. (§ 3, § 4, § 16).

IVP zpracovava skola pro zdka od druhého stupné podpirnych opatfeni, a to na zakladé
doporuéeni $kolského poradenského zatizeni (SPZ) a zadosti zakonného zastupce Z4ka nebo
zadosti zletilého zéka. IVP je zdvaznym dokumentem pro zajisténi specidlnich vzdélavacich
potieb zaka, vychazi ze SVP, a je souéasti dokumentace Zaka ve §kolni matrice.

IVP sestavi vychovny poradce ve spolupraci s tfidnim ucitelem a soucinnosti vSech ucitelt
daného zaka. Navrh IVP bude zpracovan nejpozdéji do 1 mésice ode dne, kdy Skola obdrzela
doporuceni skolského poradenského zatizeni a zaddost zakonného zastupce zaka nebo zletilého
zéka o vypracovani IVP. IVP bude zpracovan v pisemné podob¢ na formulari, ktery je k
dispozici u vychovného poradce. VP ve spolupraci s tfidnim ulitelem Zzaka organizuje
potfebné spole¢né schiizky, poskytuje dle potreby metodickou podporu, zprostiedkovava
ptipadnou komunikaci (konzultaci) s ,,vnéjSimi‘ socialnimi partnery a institucemi (PPP, SPC,
OSPOD, ZS, lékaf, ...). Konkretizovany obsah IVP musi byt v souladu s doporuc¢enim
Skolského poradenského zatfizeni. S individudlnim vzdélavacim planem seznami tfidni ucitel
vSechny vyucujici zZdka a zdkonného zastupce Zaka nebo zletilého Zéka, kteti tuto skute¢nost
potvrdi svym podpisem. IVP dale obsahuje jméno pedagogického pracovnika Skolského
poradenského zafizeni, se kterym Skola spolupracuje pfi zajiStovani specialnich vzdélavacich
potieb zéka podle IVP.

Poskytovani vzdélavani podle IVP lze pouze na zakladé pisemného informovaného souhlasu
zdkonného zastupce zaka (nebo zletilého Zzaka). Informovany souhlas obsahuje:
a) vyslovné vyjadreni souhlasu s poskytovanim podpurnych opatieni podle IVP,

b) informace o prip. disledcich, které vyplyvaji z poskytovani vzdélavani podle IVP,

c) informace o organizanich zménach, které v souvislosti s poskytovanim podplrnych
opatfeni podle IVP mohou nastat,

d) podpis zdkonného zastupce ditéte stvrzujici, ze informacim uvedenym v pismenech b) a c)
porozumel.

Ttidni ucitel ve spolupraci s vychovnym poradcem a poveéfenym pracovnikem Skolského
poradenského zatizeni sleduje a pribézné vyhodnocuje napliovani IVP. Naplinovani IVP
vyhodnocuje Skolské poradenské zatizeni ve spolupraci se Skolou jedenkrat ro¢né a to vZdy na
konci Skolniho roku, v piipadé potieby Castéji. Vychovny poradce informuje feditele Skoly a
zakonného zastupce Zdka o napliovani IVP jedenkrat rocné a to vZdy na konci Skolniho roku,
V ptipad¢ potieby Castéji.

Pravidla, postup tvorby, realizace a vyhodnocovani IV pro Zaky mimotadné nadané
Individudlni vzdélavaci plan (IVP) pro nadaného Zdaka je studijni program zohlednujici
specialni vzdélavaci potreby konkrétniho nadaného Zdaka. Vychazi 7 aktudlni urovné
schopnosti, znalosti a dovednosti Zdaka a smeruje K jejich dalsimu komplexnimu rozvoji. IVP je
soucasti dokumentace Zdka.

Pokud feditel Skoly na Zadost zdkonnych zastupct Zaka rozhodne, Ze nadany zak bude
vzdélavan podle VP, stava se IVP zdvaznym dokumentem. IVP musi byt vypracovan po
nastupu mimofadné nadaného zdka do Skoly, nejpozdéji vsak do 3 mésicl po zjisténi jeho
mimotadného nadéni. Bude zpracovan na jeden Skolni rok. IVP zpracuje vychovny poradce
ve spoluprdci s tfidnim ucitelem a v soucinnosti ostatnich ucitelti dané¢ho zaka. Pti zpracovani
IVP bude piihlédnuto k zavérim psychologického vySetfeni Zaka a k informacim, které
poskytnou rodi¢e zéka ¢i zak samotny. IVP bude zpracovéno v elektronické i v pisemné
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podobé na formulafi, ktery je k dispozici u vychovného poradce. Na tvorbu, realizaci a
vyhodnoceni IVP, a na dodrZeni zavaznych ustanoveni pravnich ptedpisti dohlizi vychovny
poradce. Vychovny poradce informuje feditele Skoly a zdkonného zastupce zaka o naplnovani
IVP jedenkrat ro¢né a to vzdy na konci Skolniho roku, v ptipad¢ potieby Casté;ji.
IVP mimorddné nadaného zdka obsahuje:

a) zaveéry doporuceni Skolského poradenského zafizeni

b) zavéry psychologického a spec. pedagogického vysetieni a pedagogické diagnostiky,
blize popisujici oblast, typ a rozsah nadani a vzd€lavaci potteby Zaka

c) udaje 0 zptsobu poskytovani individualni pedagogické, specialné pedagogické nebo
psychologické péce zékovi

d) vzdélavaci model pro mimoiadné nadaného Zaka, udaje 0 potiebé Gprav v obsahu
vzd¢lavani zaka, ¢asové a obsahové rozvrzeni uciva, volbu pedagogickych postupd,
zpusob zadavani a plnéni tikold, zpiisob hodnoceni, ipravu zkousek

e) seznam doporucenych uéebnich pomicek, uebnic a materiald

f) urCeni pedagogického pracovnika Skolniho poradenského zatizeni, se kterym bude
Skola spolupracovat pii zajistovani péée 0 mimotradné nadaného zaka

g) personalni zajisténi Gprav a prubéhu vzdélavani mimoiadné nadaného zaka

h) urceni pedagogického pracovnika Skoly pro sledovani prubéhu vzdélavani mimotadné
nadaného zéka a pro zajisténi spoluprace se skolskym poradenskym zatizenim

V piipadé, Ze vzdélavani nadané¢ho zaka nevyzaduje Gpravy obsahti vzdélavani a zmény
organizace jeho vyuky, neni nutné IVP vytvaret.

Realizace bezpecnosti a ochrany zdravi pri praci a pozarni prevence:
Neoddé¢litelnou soucasti teoretického a praktického vyucovani je problematika bezpecnosti a
ochrany zdravi pfi praci, hygieny prace a pozarni ochrany. Vychova k bezpeéné a zdravi
neohrozujici praci vychazi ve vzdélavacim procesu z pozadavki platnych pravnich a ostatnich
predpisii k zajisténi bezpe€nosti a ochrany zdravi pii praci (zakont, natizeni vlady, vyhlasek,
technickych ptedpisii a ¢eskych technickych norem). Pozadavky vybrané z téchto predpist se
musi vztahovat k vykonu konkrétnich ¢innosti, které jsou obsahem odborného vycviku. Tyto
poZadavky musi byt doplnény o vycCerpéavajici informaci o rizicich moznych ohrozZeni, jimz
jsou zaci pii teoretickém a praktickém vyucovani vystaveni, véetn¢ informace o opatfenich na
ochranu pied ptisobenim téchto zdroji rizik, mj. zdravotnich rizik a opatieni k ochrané zdravi
pfi ruéni manipulaci s bfemeny, rizikovymi faktory souvisejicimi s mikroklimatickymi
podminkami (tepelna zatéz organismu), apod.

Prostory pro vyuku musi odpovidat svymi podminkami pozadavkiim stanovenym vyhlaSkou a
nafizenim vlady.

Vzhledem Kk tomu, Ze se jedna o potravinaisky obor, je nezbytné vénovat velkou pozornost
oblasti hygieny — zdravotnickym piedpisim, protiepidemiologickym a hygienickym
predpisiim a ¢eskym technickym norméam.

Pouceni Zakil o bezpec€nosti, hygiené a ochrané zdravi pti praci, jakoZ 1 ovétreni znalosti, musi
byt prokazatelné.
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Nacvik a procvicovani ¢innosti musi byt v souladu s pozadavky pravnich predpist
upravujicich zakazy praci pro mladistvé (zakonik prace, vyhlasky) a v souladu s podminkami,
za nichz mladistvi mohou konat zakézané prace z ditvodu pfipravy na povolani.

Zakladnimi podminkami bezpecnosti a ochrany zdravi pii praci a pozarni ochrany se rozumi:

1. Dtkladné seznameni 74kl s platnymi pravnimi a ostatnimi piedpisy k zajisténi
bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci, s technologickymi a pracovnimi
postupy.

2. Pouzivani strojniho zafizeni, pracovnich néstrojii a pomiicek, které odpovidaji
bezpecnostnim predpistim.

3. Pouzivani osobnich ochrannych pracovnich prostfedki podle vyhodnocenych
rizik pracovnich ¢innosti.

4, Seznameni zakl s vybranymi kapitolami zadkona o pozarni ochrané, ve znéni
pozd¢jsich predpisi, a vyhlasky o stanoveni podminek pozarni bezpecnosti a
vykonu statniho pozarniho dozoru (vyhlaska o pozarni prevenci).

5. Dodrzovani maximalniho poc¢tu zdkd ve skupin€é dozorované ucitelem
odborného vycviku.

6. Vykonavani stanovené¢ho dozoru na pracovistich zaki, pticemz stupné¢ dozoru
jsou vymezeny nasledovne¢:

Prace pod dozorem — vyzaduje trvalou pfitomnost osoby povétené dozorem, kterd dozird na
dodrzovani BOZP a pracovniho postupu. Tato osoba musi vSechna pracovni mista zrakove
obsdhnout tak, aby mohla bezprostfedné¢ zasdhnout v pifipadé¢ poruseni bezpecnostnich
ptedpisii a pracovnich pokynil nebo pii ohrozeni zdravi.

Prace pod dohledem — osoba povétena dohledem zkontroluje pfed zahdjenim prace pracoviste
zakl a pokud vSechna pracovni mista zrakoveé neobsdhne, pak je v prib&hu praci obchazi a
kontroluje.

Stanoveni prislusného stupné¢ dozoru na konkrétni probirané téma odborného vycviku je
povinnosti vedoucich pracovnikti v zavislosti na charakteru tématu a podminkach
jednotlivych pracovist, kde zaci ptislusny tematicky celek plni.
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Podminky pro prijimani ke vzdélavani:

Nezbytné podminky pro prijeti ke studiu

Nutnym piedpokladem pro pfijeti ke studiu je splnéni povinné devitileté Skolni dochazky.
Zajemci o studium musi vyhovovat z hlediska zdravotnich poZadavki kladenych na tento
obor vzdélani. Pti pfijimacim fizeni se hodnoti dosaZené studijni vysledky v osmém a
devatém ro¢niku zékladni $koly, chovani, ptipadné hodnoceni z hlediska zajmu o obor.

Kritéria prijimaciho Fizeni do prvniho ro¢niku
Pro skolni rok jsou kritéria pfijimaciho fizeni stanovena a zvefejnéna na webovych strankach
Skoly. Zékladnim kritériem pro piijeti je vZdy prospéch a chovani na zakladni Skole.

Zdravotni zpusobilost

Do Skolniho vzdélavaciho programu gastronomické sluzby mohou byt pfijati zdjemci
S dobrym zdravotnim stavem. Nesmi trpét zejména nasledujicimi obtizemi:

= prognosticky zavaznymi onemocnénimi omezujicimi funkce hornich koncetin — poruchy
hrubé 1 jemné motoriky

= prognosticky zavaznymi chronickymi nemocemi kiize hornich koncetin

= prognosticky zdvaznymi imunodeficitnimi stavy
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= prognosticky zdvaznymi a nekompenzovanymi formami epilepsie a epileptickych syndromi
a kolapsovymi stavy, a to vzhledem k pfedpoklddané praci s rotujicimi stroji, ndfadim nebo
zatizenim v praktickém vyucovani

» prognosticky zavaznymi nemocemi oka, znemoznujicimi zvySenou fyzickou zatéz a
manipulaci s bfemeny pokud tuto nelze vyloucit

K posouzeni zptisobilosti stavu zajemce o studium je prakticky lékar, jehoz souhlas se
studiem dané¢ho oboru je nutny.

Splnéni podminky zdravotni zptsobilosti pro dany obor vzdé€lani je jednim ze zakladnich
predpokladti piijeti Zzaka do zvoleného oboru vzdélani. Zaka nelze uvolnit z predméti
rozhodujicich pro odborné zaméieni absolventa, které je stanoveno Skolnim vzdéldvacim
programem. V predmétu télesnd vychova muze feditel Skoly uvolnit zdka ¢astecné nebo tplné
z vyuCovani na zaklad¢ pisemného doporuceni registrujiciho praktického nebo odborného
1¢kare.

Zpusob ukonceni vzdélavani:

Vzdélani se ukoncuje zavéreCnou zkouskou. Zavérecnd zkouska se sklada z pisemné,
praktické a ustni zkouSky. Obsah a organizace se fidi platnymi pfedpisy a provadi se podle
jednotného zadani zavérecné zkousky.
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4. UCebni plan

Identifika¢ni idaje:
Nazev skolniho vzdé€lavaciho programu:
Gastronomické sluzby
Kod a ndzev oboru vzdélani:
29-53-H/01 pekar
Zamcfteni:

Pekar

Délka a forma vzdélavani:

3 roky, denni studium
Platnost SVP:

Od 1.9. 2019

Tabulka uc¢ebniho planu:

Kategorie a nazvy vyucovacich predméti

Pocet tydennich vyucovacich hodin

1. ro¢nik

2. ro¢nik

3. ro¢nik

Celkem

A. Povinné

a) zakladni

30,5

33,5

32

96

Cesky jazyk a literatura

1,5

1,5

1,5

4,5

Anglicky jazyk

2

2

2,5

6,5

Zaklady spolecenskych véd

-

-

1

3

Zaklady ptirodnich véd

o

w

Matematika

.!A

‘!_\

‘!_\

>

Té&lesna vychova

Informacni a komunikacéni technologie

Stroje a zafizeni

Ekonomika

Hospodaiské vypocty

Suroviny

Technologie

N

-

Etickd vychova

R OO RIWEFINW O

Odborny vycvik

QR OO IO |01k

-

QIO ININ RO IOIN

QIO WIN ORI IOk Ol

[y
~

(8]
(@)

b) volitelné

Celkova tydenni hodinova dotace

30,5

w
N

96

Poznamky k u¢ebnimu planu:

Odborny vycvik se organizuje v tydennich cyklech s hodinovou dotaci 15 v 1. roéniku a 17,5

ve 2. a 3. ro¢niku.
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Pi‘ehled vyuZiti tydni v obdobi zafi - Cerven:

Cinnost 1. roénik 2. ro¢nik 3. ro¢nik

Vyucovani podle rozpisu uciva 33 33 33
Adaptacni kurz 2-3 dny* 0 0
Lyzatsky vycvikovy kurz 1* 0 0
Turisticky kurz se zamétfenim na EV 0 1* 0
Zavérecna zkouSka 0 0 3
Casova rezerva (opakovani uéiva, exkurze,

, y N 4 5 3
vychovné-vzdélavaci akce, apod.)
Ucast na odbornych akcich (soutéZe,

1 1 1

prezentace, apod.)
Skolni vylet 1-2 dny 1-2 dny 1-2 dny
Celkem tydnt 40 40 40

Poznamka
* nepovinny

Adaptacni kurz

Adaptaéni kurz se kona v ramci minimalniho preventivniho programu. Je zafazen na prvni
mésic prvniho ro¢niku. Jeho tkolem je za¢lenéni jednotlivych zakl ptichazejicich ze
zékladnich skol do kolektivu tfidy.

LyZaisky kurz

Lyzai'sky kurz je zafazen do druhého ro¢niku. Tento kurz je v délce jednoho tydne. Zaci se
v ramci kurzu uci a zdokonaluji v jizd€ na lyzich- sjezdovych i bézeckych, a v jizd€ na
snowboardu.

Enviromentdalni kurz

Enviromentalni kurz se kond v rdmci druhého ro¢niku, v mésici ¢ervnu. Kurz je v délce
jednoho tydne. Je zaméten vstépovani si zasad Setrného chovani k okoli. Pii dopraveé na kurz i
zpét je vyuZzivana ekologicka doprava, tj. vlakem, ktery k nasemu okoli Setrngj$i nez autobusy
a automobily.

Skolni vylet

V ramci zlepSovani a prohlubovani vztaht ucitel-zak, ale 1 Zak-z4k muze tfidni ucitel
jedenkrat ve Skolnim roce usporadat tfidni vylet (pfi dodrzeni vSech souvisejicich predpisi).
Tématické odborné zaméfeni vyletu neni nezbytné, protoze poznani zZaka v jiném neZ Skolnim
¢1 pracovnim prostiedi je soucasti vychovné vzdélavaciho procesu.

Projektové dny

16.10. Svétovy den vyZivy

22.03. Svétovy den vody

V tyto dny bude pro zaky pfipraven program s danym tématickym zamétenim.
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5. Piehled rozpracovani obsahu vzdélavani v RVP do SVP

Identifikacni udaje:

Nazev skolniho vzdélavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Ko6d a nazev oboru vzdélani:

29-53-H/01 pekar
Zaméreni:
Pekar

Délka a forma vzdélavanti:

3 roky, denni studium

Platnost SVP:
Od 1.9. 2019
Skola Stiedni odborné ucilisté spolecného stravovani, Podébrady, Dr. Benese
413/11
Kod a nazev RVP: 29-54-H/01 cukrar
Nézev SVP: Gastronomické sluzby
RVP SVP
Minimalni Pocet
Vzd¢lavaci oblasti a po Cet ] y oy < t}'/devn nich, V‘yuiit.i g
obsahové okruhy tydevnmch, Vyucovaci predmét Vyuf:ovacwh dlsp_ombllmch
vyucovacich hodin hodin
hodin celkem celkem
Jazykové vzdélavani
Cesky jazyk 3 Cesky jazyk a literatura | 4,5 1
Cizi jazyk 6 Anglicky jazyk 6,5 0,5
Spolecenskoveédni 3 Zaklady spolecenskych 3
vzdélavani veéd
Ptirodovédné 3 Zaklady ptirodnich véd 3
vzdélavani
Matematické 4 Matematika 4,5 0,5
vzdélavani
Estetické vzdélavani 2 Cesky jazyk a literatura | 0,5
oV 1,5
Vzdélavani pro zdravi | 3 Télesnd vychova 3
Vzdélavani v ICT 3 ICT 2
Suroviny 0,5
Technologie 0,5
Ekonomické 2 Ekonomika 3 1
vzdélavani
Technickd a Suroviny 6 1,5
technologicka ptiprava | 14 Technologie 7,5
Hospodatské vypocty 1
Stroje a zatizeni 1
Vyroba a odbyt 35 Odborny vycvik 48,5 13,5
Disponibilni hodiny 19 19
Celkem 96 96
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6. U¢ebni osnovy

Identifika¢ni idaje:

Nazev skolniho vzdé€lavaciho programu:

Gastronomické sluzby
Ko6d a nazev oboru vzdélani:
29-53-H/01 pekar
Zameéfeni:

Pekar

Délka a forma vzdé€lavani:

3 roky, denni studium
Platnost SVP:

Od 1. 9. 2019

T¥ileté denni studium
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Cesky jazyk a literatura

Nazev skoly:

Stiedni odborné udilisté spole€ného stravovani, Podébrady, Dr. BeneSe 413//11
Nazev skolniho vzdélavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a ndzev oboru vzdélani

29-53-H/01 pekar

Nazev vyucovaciho pfedmétu a celkova hodinova dotace:

Cesky jazyk a literatura, 4,5 hodiny

Platnost ucebni osnovy:

0Od 1.9. 2019

Pojeti vyucovaciho piredmétu:

Obecné cile piredmétu:

Predmét Cesky jazyk a literatura vychovava zaky ke sdélnému kultivovanému jazykovému projevu a podili se na
rozvoji jejich duchovniho Zivota.

Obecnym cilem jazykového vzdélavani je rozvijet komunikaéni kompetence Zaku a naudit je uzivat jazyka
jako prostiedku k dorozumivani a mysSleni, k pfijimani, sdélovani a vyméné informaci na ziakladé
jazykovych a slohovych znalosti. K dosazeni tohoto cile pfispiva i literarni vzdélavani a naopak literarni
vzdélavani prohlubuje znalosti jazykové a kultivuje jazykovy projev zakt.Vzdélavani smétuje k tomu, aby Zaci
uplatnovali matetsky 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 spolecenské a pracovni uplatnéni, ziskavali a kriticky hodnotili
informace z riznych zdroji a predavali je vhodnym zptisobem s ohledem na jejich uZzivatele.

Obecnym cilem literarniho vzdélavani je utvaret kladny vztah k materialnim a duchovnim hodnotam, snaZit
se prispivat k jejich tvorbé i ochrané. Vytvoreny systém kulturnich hodnot pomaha formovat postoje zdka a je
obranou proti snadné¢ manipulaci a intoleranci. K dosazeni tohoto cile pfispiva i jazykové vzdélavani a naopak
literarni vzdélavani prohlubuje znalosti jazykové a kultivuje jazykovy projev zaki.Prace s uméleckym textem je
zaméfena zejména na vychovu k védomému, kultivovanému ctendistvi. Poznéni textu slouzi také k vytvareni
rozmanitych komunika¢nich situaci, v nichz probiha dialog zaku s texty a uditelem i mezi z4ky navzajem. Zaci
jsou rovnéz vedeni k esteticky tvofivym aktivitam.

Charakteristika uciva:

Vychazi z RVP 29-53-H/01 pekai z okruhu Vzdélavani a komunikace v ¢eském jazyce a Estetické vzdélavani.
Predmét se sklada ze dvou oblasti, které se vzajemné prolinaji a rozvijeji. Jazykové zdélavani a komunikaéni
vychova rozvijeji komunikaéni kompetence zakt a uci je uzivat jazyka jako prostiedku dorozumivani a mysleni.
K plnéni tohoto cile pfispiva i literarni vychova a naopak literarni vzdélavani a vychova, zvlasté prace s
uméleckym textem, prohlubuji znalosti jazykové a kultivuji jazykovy projev zaktl. Prace s uméleckym textem je
zamétena predevsim na vychovu k védomému, kultivovanému ctenarstvi.

Tydenni
Roénik Struény popis vzdélavaciho obsahu hodinova
dotace
Zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti 15
1. Komunikaéni a slohova vychova, prace s textem a ziskavani informaci '
Uméni a literatura, prace s literarnim textem dle zvolenych témat
Zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti (Opakovani pravopisu
— prubézne) 15
2. Komunikaéni a slohova vychova, prace s textem a ziskédvani informaci '
Umeéni a literatura, prace s literarnim textem dle zvolenych témat
Zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti (Opakovani pravopisu
— prubézne) 15
3. Komunikaéni a slohova vychova, prace s textem a ziskavani informaci '
Uméni a literatura, prace s literarnim textem dle zvolenych témat
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Vysledky vzdélavani v oblasti citii, postoji a preferenci hodnot:

Vzdélavani sméiuje k tomu, aby zéaci uplatiiovali ve svém Zzivotnim stylu estetickd kritéria, chapali uméni jako
specifickou vypoveéd’ o skuteCnosti, spravn¢ formulovali a vyjadfovali své nazory, byli tolerantni k estetickému
citéni, vkusu a zajmu druhych lidi, ctili a chranili materidlni i kulturni hodnoty, ziskali ptehled o kulturnim déni.

Pojeti vyuky (metody a formy vyuky, materidlni zabezpeceni):

Tézisté vyuky piredmétu spociva v rozvoji komunikaénich dovednosti, v nacviku dovednosti prijimat text
véetné jeho porozuméni a interpretace, a to i text odborny. Praci vedouci k vytvofeni téchto dovednosti je
vénovana nejveEtsi ¢ast hodinové dotace.

S tim Uzce souvisi probirani jazykového a slohového uciva, které navazuje na védomosti a dovednosti ze
zakladni Skoly a rozviji je vzhledem k spolecenskému a profesnimu zaméfeni zaku.

V literarni vyuce prevaZuji €etba a interpretace konkrétnich uméleckych dél nebo ukazek, doplnéné
nezbytnymi poznatky z literarni historie a teorie literatury, potfebnymi pro pochopeni dila a pro zékladni kulturni
prehled.

Literarni texty jsou prostfedkem nacviku kultivovaného &teni véetné vyslovnosti. Zaci jsou rovnéz vedeni k
esteticky tvorivym aktivitam. (Literarni texty mohou byt vychodiskem komplexnich jazykovych rozborti).

Jsou vyuzivany autodidaktické metody (tj. techniky samostatného uceni a prace): samostatné prace zaki,uceni v
zivotnich situacich, problémové uceni, tymova prace a kooperace.

Soucasti vyuky jsou i socialné¢ komunikativni aspekty uéeni (dialogické slovni metody): napf. poznani textu
slouzi k vytvafeni rozmanitych komunika¢nich situaci, v nichz probiha dialog zakt s texty a ucitelem i mezi
zaky navzajem, vyucujici se zamétuji na rozbory nedostatki ve vyjadifovani zakt. Do vyuky jsou zafazeny hry,
soutéze, simulacni a situacni metody (napf. simulace a feSeni konfliktd), vefejné prezentace prace zakd, popft.
projektové metody vyuky ¢i realizace aktivit nadpredmétového charakteru.

Vyuka je doplnéna exkurzemi a navstévami kulturnich akci, poptipad¢ besedami se zajimavymi osobnostmi.

Hodnoceni vysledki Zaki:

Zaci jsou hodnoceni priibézné v souladu s Klasifikaénim fadem §koly.

Pfi hodnoceni se uplatiiuje sebehodnoceni, kolektivni hodnoceni a individualni pfistup k zdkim (k zakim se
specifickymi vzdélavacimi potfebami se pfistupuje individualng).

Vyucujici vyuziva znamkovani doprovazeného v uréitych ptipadech slovnim hodnocenim (zejména u slohovych
praci a mluvnich cviceni).

V kazdém roc¢niku se piSe jedna rozsahlejsi slohova prace za rok. Dle potieby se zadavaji i kratsi prace domaci.
Pribézné jsou zatazovany i jiné druhy kontrolnich ¢innosti: diktaty, testy, pisemné prace.

74k je za pololeti minimalné jednou provéfen ustni formou.

V kone¢ném hodnoceni se promitd rovnéz i celkovy pfistup zdka ke studiu daného predmétu, jeho plnéni
zadanych tkolu, aktivni prace pii hoding, referaty aj.

Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prifezovych témat:

komunikativni kompetence

* vyjadfovat se pfiméfené k ucelu jednani a komunikaéni situaci v projevech mluvenych i psanych

* své myslenky a projevy formulovat srozumitelné a souvisle

* vhodné€ se prezentovat pfi oficidlnim jednani

* naslouchat pozorné¢ druhym, castnit se diskuzi (formulovat a zdGvodnit své nazory, vyslechnout nazory
druhych a vhodné na n¢ reagovat)

* zpracovavat vécné spravné a srozumitelné pfimérené naro¢né texty na bézna i odborna témata, pracovni a jiné
pisemnosti (zadosti, zivotopis, vypliiovani formulaii), pouzivat pifi tom adekvatni stylistické a jazykové
prostiedky

* vyjadfovat se a vystupovat v souladu se zdsadami kultury projevu a chovani

socialni a personalni kompetence

« kriticky hodnotit své osobni dispozice, uvédomovat si vlastni pfednosti, meze i nedostatky a pracovat sami na
sob&

* planovat svtij Zivot a pracovni kariéru

* ke svému uceni vyuZzivat zkusSenosti jinych lidi a ucit se i na zakladé zprostfedkovanych zkusenosti

« adaptovat se na pracovni prostfedi a nové pozadavky

* pracovat samostatné i v tymu

* pfijimat a plnit odpovédn€ svétené tikoly

* uznavat autoritu nadfizenych

* prispivat k vytvareni vstficnych mezilidskych vztahl, k prfedchdzeni osobnim konfliktim a k odstraiiovani
diskriminace

odborné kompetence
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« ziskat pozitivni vztah k povolani a k praci jako druhu lidské aktivity

» uvédomovat si rizika a dopady nezaméstnanosti pro jedince, rodinu a spole¢nost
» umét vhodné komunikovat s potencidlnimi zaméstnavateli

* zajimat se o znalost prav a povinnosti svych i svych budoucich zaméstnavateld
* porozumét zadani ukolu a ziskat informace potiebné k jeho feSeni

* kontrolovat svou ¢innost a hodnotit dosazeny vysledek

Piedmétem se prolinaji prifezova témata Ob&an v demokratické spole¢nosti, Clovék a Zivotni prostiedi,
Clovék a svét prace a Informaéni a komunikaéni technologie. Jsou obsaZena zejména v téchto tematickych
celcich: Komunikace a jeji druhy, Jazykova a fecova kultura, Argumentace a diskuse, Narodni jazyk a jeho
utvary, Slovotvorni Cinitelé subjektivni a objektivni, Pravopis, Literatura o drogové problematice a problematice
alkoholismu, Cestopisy a tradice jinych zemi, Poslani obrozenecké literatury, Intolerance, Harmonické a
konfliktni vztahy, Valky 20. stoleti, Charakterové a volni vlastnosti ve sportu, Lidska prace v literatute,
Pratelstvi a kamaradstvi, Pfedstavitelé nasi kultury zndmi ve svété, Odborny styl, Administrativni styl, aj.
Predmét vede zdky k tomu, aby rozvijeli zejména kompetence komunikativni, socidlni a persondlni, ale i

pracovni.
Rozpis uciva a vysledki vzdélavani:

Roénik: 1.

Celkem hodin: 50

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

Hodinova
dotace

JAZYKOVE VZDELAVANI

Z4k:

- rozumi pojmu komunikace;

- rozliSuje komunikaci verbalni a neverbalni;
- uvédomuje si, ze dulezitou soucasti
mluvené komunikace je fe¢ téla;

- je schopen vysvétlit i znazornit, co vSechno

1ze pomoci feci téla sdélit;

dokaze vysvétlit vyznam nékterych
smluvenych znacek ¢i signald;

je schopen definovat pojmy jazyk a narodni
jazyk;
nastrojem komunikace;
- dokaze rozlisovat zakladni rozdily mezi
spisovnou a nespisovnou ¢estinou (zaméteno
na rozpoznani obecné Cestiny a dialekti);
- rozumi pojmim slang a argot;
- znd misto slangu v systému narodniho
jazyka, chape pficiny jeho vzniku a jeho
funkci;

- umi zaradit ¢estinu do soustavy jazykd;

uvédomuje si, ze jazyk mtize byt za urcitych
okolnosti nastrojem nedorozuméni ¢i
neporozumeéni;

uveédomuje si, Ze je velmi dilezité umét se
vhodné vyjadrit s ohledem na komunikacni
situaci a cil komunikace;
- ve vlastnim projevu se uci volit prostfedky
adekvatni komunikaéni situaci;

- je schopen vysvétlit pojmy subjektivni a
objektivni slohotvorni Cinitelé;
- uvédomuje si vliv své osobnosti a vliv

Komunikace a jeji druhy
Neverbalni komunikace

Narodni jazyk a jeho tvary — spisovna a
nespisovna ¢estina
(obecna Cestina, nareci, slang, argot)

Postaveni ¢estiny mezi ostatnimi evropskymi
jazyky

Jazyk jako nastroj komunikace
Komunikaéni situace, komunikaéni strategie

Slohotvorni ¢initelé subjektivni a objektivni
Vyjadiovani pfimé i zprostiedkované
technickymi prostfedky, monologické i
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vnéjsich faktorl na tvorbu mluvenych ¢i
psanych projevu;

- orientuje se v pravidlech tvorby psaného
textu oproti textu mluvenému;

- umi pracovat s normativnimi pfiruckami
CJ ;

- vi, k &¢emu slouzi PCP, orientuje se v nich a
dokaze je prakticky pouzivat; vi, k ¢emu
slouzi SSC, a dokaze ho prakticky pouZivat;

- zna pravopisna pravidla materského jazyka,
dokéze je vysvétlit a aplikovat v pisemném
projevu;

- jve schopen vyhledat potiebné informace v
PCP;

- je schopen rozeznat (pii projevu
komunikacniho partnera) ¢i zietelné rozlisit
(pti vlastnim projevu) jednotlivé druhy vét
na zaklad¢ vyuziti spravné intonace
(melodie);

v mluveném i pisemném projevu vyuziva
poznatkd z tvaroslovi;
- v piipadé potieby (u problematickych slov)
je schopen ovéfit si spravnost uréitého tvaru
v PCP;
ovlada pravidla tvorby jednotlivych
slovesnych tvard (vyjma malo uzivaného
podminiovaciho zptisobu minulého);
ziskané poznatky dokaze aplikovat pfi studiu
ciziho jazyka;

- chape podstatu vypravovani;
- je schopen srozumitelné a souvisle
reprodukovat urcity text;

vi, jaké prostfedky jsou mu k dispozici pro
vytvoreni kvalitniho vypravovani (napf.
piima fec, historicky prézens), umi tyto
prostiedky najit v textu a aplikovat je pfi
tvorbé textu vlastniho;

- umi vytvofit vécné spravné a srozumitelné
souvislé texty na bézna témata;

- je rozvijena kreativita a fantazie zaki;

uci se odhalovat a odstrafiovat jazykové a

styliza¢ni nedostatky;

dialogické, formalni i neformalni, pfipravené a
nepiipravené

Mluvena a psand komunikace — shody a
rozdily

Seznameni se a prace s PCP
Sezndmeni se a prace se SSC

Vyjmenovana slova

Pravopis u, 0, 0

Pravopis mé, mné

Pravopis mé, bje, v¢, vje, pé

Pravopis n, nn

Pravopis s, z, s-, z-, Vz-

Pravopis koncovek podstatnych jmen
Pravopis piidavnych jmen mékkych a tvrdych
Pravopis pfidavnych jmen pfivlastiiovacich

Druhy vét z komunikaéniho hlediska (véty
oznamovaci, tazaci, Zadaci a zvolaci)

Tvaroslovi

Slovni druhy

Podstatna jména

Ptidavna jména a jejich druhy

Zajmena a jejich druhy

Cislovky a jejich druhy

Slovesa (osoba, ¢islo, zplsob, ¢as, rod, popf.
vid).

Neohebné slovni druhy

Vypravovani
Slohova prace
Oprava slohové prace

Rezerva

LITERARNI VZDELAVAN{

Zak:

- vi, kde a jak ziskavat potfebné informace,
zjistuje tyto informace z dostupnych zdroju,
umi si je vybirat, orientovat se v nich a
pfistupovat k nim kriticky;

- pouziva klicovych slov pfi vyhledavani

Informaticka vychova — navstéva knihovny
(noviny, Casopisy, internet)
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informaénich prament;

- ma ptehled o dennim tisku a tisku podle
svych zajmu;

- vi, jaké sluzby nabizi KJD;

- vyuziva PC k vyhleddvani pottebnych
informaci;

je veden k zamysleni nad tim, Ze muze
vyuzivat lidskych zkusSenosti vyjadienych
uméleckym dilem ke zkvalitnéni a obohaceni
vlastniho Zivota;

- rozumi zakladnim literdrnim pojmtm,
dokaze od sebe rozlisit poezii, préozu a drama
(jednotlivé zanry pribézné);

dokaze upravit text na poezii, préozu nebo
drama (tvofiva ¢innost)
- umi vyjmenovat ostatni druhy uméni;

- vysvétli pojem mytus;
- na zaklad¢ charakteristickych znakt
rozli$i tento zanr od ostatnich texti;
- uvédomuje si pfic¢iny vzniku myts;
seznami se s vybranymi mytologickymi
ptibehy a postavami;

je schopen obsahové interpretace a
reprodukce textt, debatuje o nich;

(je seznamen s vybranymi texty modernich
autord, které jsou
inspirovany antickou mytologii);

(je seznamen s dal$imi druhy antického
uméni);

- ziska zakladni informace o Bibli;
- je veden k tucté k biblickym hodnotam;
seznami se s vybranymi pfib&hy a postavami
Starého 1 Nového zakona;
ziska zakladni informace o osobé Jezise
Krista;
je schopen obsahové interpretace a
reprodukce textl;
(je seznamen s vybranymi texty modernich
autor(, které jsou inspirovany Bibli);
- (je seznamen s dal§imi druhy uméni
inspirovanymi biblickymi texty);
- vysvétli pojem povést;
- na zaklad¢ charakteristickych znakd rozlisi
tento zanr od ostatnich textu;
- je veden k zajmu o regionalni povésti;
je sezndmen s vybranymi autory povésti a
jejich dily;

- vysvétli pojem bajka;
- na zaklad¢ charakteristickych znaka
rozlisi tento Zanr od ostatnich texti;
- ma prehled o klasickych i modernich
autorech bajek;
- umi v textu najit ponauceni;

je veden k diskusi o platnosti ponauceni v
soucasném svete;

Uméni jako specificka vypovéd o skutecnosti

Literarni teorie (literatura vécna a umélecka,
lyrika, epika, poezie, proza, drama; prace s
texty)

Recka mytologie

Bible (Stary zakon, Novy zakon)

Ceské béje a povésti

Klasické a moderni bajky

pribézné
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- zna zakladni informace o zivoté

a dile M. J. Husa;

dokaze fici, v ¢em spociva vyznam této
osobnosti;

- je veden k diskusi o hodnot¢ pravdy;

- je seznamen s vybranymi piib¢hy slavnych
mileneckych dvojic antické mytologie;
ziska zakladni informace o zivoté a dile
Williama Shakespeara;

- zna a je schopen reprodukovat obsah
dramatu Romeo a Julie;
je veden k diskusi o sile vasni a jejich vlivu
na lidsky zivot;
(je seznamen s dalSimi druhy uméni
inspirovanymi piibehy slavnych
mileneckych dvojic);

- pokusi se definovat vyznam slova laska;
seznami se s dily vybranych ¢eskych basnikii
(autortt milostné poezie);

- pokusi se o interpretaci vybranych basni,
debatuje o nich;

- je veden k zamysleni se nad hodnotou
lasky, ke zodpovédnosti pfi navazovani
vztaht, k vérnosti;

- rozviji své tvurci schopnosti;

- pracuje s ukazkami z knih;
na zaklad€ ukazek se zamysli nad pficinami a
nasledky pozivani drog (kriminalita, sexualni
promiskuita) ¢i alkoholu, nad kvalitou Zivota
drogov¢ zavislych ¢i alkoholikd;
- texty interpretuje a debatuje o nich;
- je veden k tomu, aby respektoval Zivot jako
nejvyssi hodnotu, mél uctu ke zdravi, chranil
je a hodnotil socialni chovani (své i druhych)
z hlediska zdravi, pfijimal zodpovédnost za
vlastni rozhodovani a jednani;

rozumi pojmim antika, humanismus a
renesance,

- dokaze urcit zakladni rozdily mezi obdobim
sttedovéku a renesance; (zejména v oblasti
poznani, lidského mysleni a zivotniho stylu);
uvédomuje si vliv téchto zmén na proménu
literatury;

dokaze vyjmenovat piedstavitele svétové

renesance a jejich zakladni dila;

pokousi se o interpretaci vybranych ukazek;

- seznamuje se s kulturami cizich zemi;
- je veden k diskusi o cizich kulturach
a k toleranci odliSnych kultur;

zna zakladni informace o zivote, dile a
myslenkach J. A. Komenského;

dokaze zhodnotit jeho vyznam (zejména v
oblasti literatury a pedagogiky);

Mistr Jan Hus

Milenecké dvojice v literatute

Laska k zené v poezii

Literatura o drogové problematice, literatura o

problematice alkoholismu

Vyznam antiky, humanismu a renesance

Cestopisy, tradice jinych zemi

J. A. Komensky
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je veden k diskusi o metodach vyuky a
vzdélavani;

- uvédomuje si vyznam obdobi Narodniho
obrozeni pro zachovani existence ¢eského
naroda, dulezitost péce o cesky jazyk;

je veden k zamysleni nad tehdej$im vlivem
literatury a kultury na celou spole¢nost (ve
srovnani se soucasnosti);
- je veden k uvédomovani si vlastni narodni
identity;

uvede hlavni literarni sméry do konce 19.
stoleti a jejich vyznamné
predstavitele v Ceské a svétové literature;
- je schopen v této oblasti samostatné
vyhledavat informace

Poslani obrozenecké literatury

Zakladni kulturné- umélecké proudy ve svéte
a u nds, jejich predstavitelé

Rezerva

pribézné

Roc¢nik: 2.

Celkem hodin: 50

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucdivo

Hodinova
dotace

JAZYKOVE VZDELAVANI
Zak:
- zna zasady kultury osobniho mluveného
projevu a uéi se vyjadiovat a vystupovat
v souladu s témito zasadami (vhodné
se prezentuje);
- chape vyznam kultury osobniho projevu pro
spolecenskeé a pracovni uplatnéni, vi, jak se
vhodné prezentovat pii oficialnim jednan;
- osvoji si zasady spisovné vyslovnosti, zvyka
si na pouzivani spisovného jazyka;
- je si védom dulezitosti zvladnuti zvukové
stranky jazyka pti mluveném projevu,
- usiluje o myslenkovou a obsahovou
usporadanost textu, uéi se vyjadiovat vécné
spravné, jednoduse, srozumitelné a souvisle;
- umi vytvofit osnovu projevu;
- je veden k tomu, aby si uvédomoval chyby,
kterych se pfi tvorbé oficialnich projevi
dopousti a aby pracoval na jejich odstranéni;
- je veden k tomu, aby se ucil naslouchat
partnerovi komunikace;
- je s to prednést kratky projev;

- zna zakladni znaky, postupy a prostiedky
projeva stylu prosté sdélovaciho;

- umi vytvofit osobni dopis, kratké
informa¢ni atvary (zprava, oznameni, inzerat
a odpovéd’ na ngj);

- zna zakladni pravopisna pravidla psani
velkych pismen,
dokaze je aplikovat v pisemném projevu;

- chape podstatu popisu;

- umi vyjmenovat druhy popisu;

- uvédomuje si rozdily mezi popisem
prostym, odbornym a uméleckym;

Komunikace, jazykova a feova kultura
Recnické projevy
Ustni projevy (nepfipravené, pripravené)

Projevy prosté sdélovaci
Kratké informacni utvary

Pravopis: velka pismena

Popis

(styl bézné dorozumivaci, odborny, umélecky)
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- chape dulezitost presnosti vyjadieni, logické
uspoiadanosti a prehlednosti popisu;

- pouziva adekvatni stylistické a jazykové
prostiedky

- je schopen praktického vyuziti popisu:
odborny popis (pfiprava pokrmi);

- je rozvijena kreativita a fantazie zaki
(imaginarni recept);

- dokaze rozlisit a vytvotit charakteristiku
VNEjSi a vnitini;

- chape rozdil mezi charakteristikou vnitini
piimou a nepfimou, dokaze je rozpoznat a
vyuzit v textu;

- pouziva adekvatni stylistické a jazykové
prostiedky;

- je rozvijena kreativita zaka (pokus o
struénou, vystiznou a originalni
charakteristiku spoluzaka);

- UCi se uvédomovat si a hodnotit své
vlastnosti a jednani, stejné jako vlastnosti a
jednani druhych;

- U¢i se odhalovat a odstranovat jazykové a
styliza¢ni nedostatky;

- v mluveném i pisemném projevu vyuziva
poznatku z tvaroslovi,

- UCi se rozliSovat vyznamové odstiny pfi
pouziti jednotlivych slovesnych tvarti
(zejména vyznamovy odstin jistoty, nejistoty,
pravdépodobnosti, prosby, zdvoftilé zadosti Ci
piisného zédkazu ad.);

- U¢i se spravné argumentovat a vhodnym
zpuisobem obhajovat sva stanoviska;

- Uéi se klast otazky a formulovat odpovédi,
vhodné vyjadfit postoje neutralni, pozitivni i
negativni,

- uéi se pozorné naslouchat partnerovi
komunikace a vhodné reagovat na jeho
argumenty a nazory;

- je veden k tomu, aby umél myslet kriticky,
nenechaval sebou manipulovat, tvofil si
vlastni usudek a byl schopen o ném
diskutovat s druhymi lidmi;

- je schopen rozpoznat funkéni styl;

- zna zakladni znaky, postupy a prostiedky
projevi stylu odborného;

- pracuje s odbornymi texty tykajicimi se
daného oboru;

- posoudi kompozici a slovni zasobu
odborného textu;

- pofizuje z odborného textu vypisky

(popt. konspekty);

- odborné se vyjadiuje o jevech svého oboru
v zakladnich utvarech odborného stylu,
vyuziva pfi tom pfedevsim slohového
postupu popisného a vykladového;

- je schopen zpracovat (popfi. prednést)

Charakteristika osoby
Slohova prace
Oprava slohové prace

Tvaroslovi: komunikaéni funkce gramatickych
kategorii sloves

Argumentace
Diskuze (popt. debata)

Odborny styl
Odborné nazvoslovi = terminologie

Vypisky
Referat
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referat na odborné téma ze svého oboru;
- pouziva adekvatni slovni zadsobu véetné
odborné terminologie;

Rezerva

LITERARNI VZDELAVANI
Z4k:
- zna zakladni informace o vybranych
autorech zabyvajicich se danym tématem;
- za pomoci vyucuyjiciho interpretuje vybrané
ukézky, diskutuje o nich;
- vyjadri vlastni prozitky z danych
uméleckych dél;
- je poucen o historickém pozadi
antisemitismu a holocaustu;
- Ui se respektovat prava a osobnost druhych
lidi;
- UCi se rozliSovat rizné formy
nesnasenlivosti, xenofobie a rasismu a
vystupovat proti nim;
(zbavuje se predsudki, xenofobie,
intolerance, agresivniho nacionalismu,
etnické, nabozenské a jiné nesnasenlivosti);
- je veden k uvédomovani si zodpoveédnosti
za své chovani vici druhym;
- uvédomuje si zlo¢innost a nehumannost
nacistické ideologie;
- je veden k uvédomovani si hodnoty kazdého
lidského Zivota, k ochrané lidské cti a
dastojnosti;
(- je seznamen s dal$imi druhy uméni
inspirovanymi danym tématem);

- ma ptehled o nejzndméjsich ceskych
(popt.: svétovych) pisnickarich;
- rozviji své tviréi schopnosti;

- zna zakladni informace o vybranych
autorech zabyvajicich se danym tématem;

- za pomoci vyucujiciho interpretuje vybrané
ukazky, diskutuje o nich;

- vyjadii vlastni prozitky z danych
uméleckych dél;

- uvédomuje si hodnotu harmonickych
mezilidskych vztahti jako zakladu kvalitniho
rodinného i partnerského zivota;

- UCi se ctit autoritu rodicu;

- uvédomuje si svou spoluzodpovédnost za
budovani dobrych vztahl s druhymi lidmi;

- je veden k jednani v souladu s moralnimi
principy;

- je veden k sebereflexi, sebepoznani a
sebehodnoceni;

- ptijima zodpovédnost za vlastni mysleni,
mluveni a jednani;

- ma piehled o autorech zabyvajicich se
danym tématem;

- za pomoci vyucujiciho interpretuje vybrané
ukazky, diskutuje o nich;

- zné zakladni historické fakta o obou

Intolerance ,xenofobie, antisemitismus,
holocaust

Pistiové texty

Harmonické a konfliktni vztahy v literature

Valky 20. stoleti v Ceské a svétové literatuie
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svétovych valkach;
(- je seznamen s dal§imi druhy uméni
inspirovanymi danym tématem);

- zna zakladni informace o vybranych
autorech zabyvajicich se danym tématem;

- za pomoci vyucujiciho interpretuje vybrané
ukazky, diskutuje o nich;

- je seznamen s biografii vybranych
historickych osobnosti;

- ma piehled o nejznamé;jsich ceskych
autorech humoristické literatury;

- za pomoci vyucuyjiciho interpretuje vybrané
ukdzky, diskutuje o nich;

(- poznava humor v dalich druzich uméni);

- na zakladé vybranych literarnich texti je
veden k ucté k zivé i nezivé ptirodé, k
ochrang a zlepSovani Zivotniho prosttedi,

k chapani globalnich problému svéta, k
védomi odpovédnosti za udrzeni kvalitniho
zivotniho prostiedi, k respektovani Zivota
jako

nejvyssi hodnoty;

- texty interpretuje a debatuje o nich;

- ma ptehled o nejzndméjsich Ceskych i
svétovych, klasickych i modernich
pohadkatich

- rozviji své tviréi schopnosti;

- interpretuje vybrané ukazky, diskutuje o
nich;

v

ilustratory détské literatury;

- uvede hlavni literarni sméry 1. poloviny
20. stoleti a jejich

vyznamné predstavitele v ¢eské a svétové
literature;

- je schopen v této oblasti samostatné
vyhledavat informace;

Dila o zivot€ historickych osobnosti, popf.
historické udalosti v literatute

Humoristicka literatura

Clovék a zemé

Literatura pro déti

Zakladni kulturné-umélecké proudy ve svété a
u nas a jejich predstavitelé

Rezerva

pribézné

Roc¢nik: 3.

Cel

kem hodin: 50

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucdivo

Hodinova
dotace

JAZYKOVE VZDELAVANI
Zak:
- orientuje se ve vystavbé véty;
- ur¢i jednotlivé vétné ¢leny a jejich
specifika;
- provede vétny rozbor;
- odhaluje a odstranuje jazykové a stylizaéni
nedostatky;

- formuluje pravopisna pravidla psani ¢arky
ve Vvéte jednoduché, dokaze je vysvétlit a
aplikovat v pisemném projevu;

- na zakladé schopnosti rozeznat vétu tidici

Vétna stavba, vétné ¢leny, druhy vét z
gramatického hlediska

Zvlastnosti a nepravidelnosti ve vétnych
celcich

Carka ve vété jednoduché

Souradici spojky
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od véty zavislé a na zaklad¢ znalosti
souradicich spojek je schopen rozeznat vétu
hlavni od véty vedlejsi a ziskané znalosti
dokaze aplikovat pti psani ¢arky v souveéti;

- definuje pravopisnd pravidla psani carky v
souveti, dokaze je aplikovat v pisemném
projevu (vyuziva pti tom ptedchozich
znalosti: schopnosti rozeznat véty hlavni od
vedlejsich);

- rozpoznava stylové ptiznakova
pojmenovani;

- dokaze vyjmenovat a rozeznat zakladni
zptisoby obohacovani slovni zésoby a tvotfeni
slov;

- nahradi bézné cizi slovo ceskym
ekvivalentem a naopak;

- orientuje se v textu, rozumi obsahu textu i
jeho ¢asti, reaguje na otazky
tykajici se obsahu (sémanticky rozbor textu);

- samostatné zpracovava informace z textu,
dokaze rozlisit podstatné informace od
informaci dopliyjicich;

- dokaze text zpétné reprodukovat;

- ovlada a uplatiuje zakladni principy textové
vystavby (kompozice a styl);

- je schopen vécné spravné a srozumitelng
zpracovat p¥iméieng naro¢né texty na
odborna témata ze svého oboru;

- dokaze vysvétlit pojem asertivni
komunikace;

- chape jeji vyznam a cil;

- UCi se uplatiiovat zasady asertivni
komunikace;

- dokaze rozlisit komunikaci asertivni,
agresivni a submisivni;

- analyzuje jednani lidi ze svého okoli;

- dokaze navrhnout uréitd komunikacni feSeni
v konkrétnich situacich;

- rozpozna slohovy ttvar;

- definuje zakladni znaky, postupy a
prostredky uvahy;

- posoudi kompozici, slovni zasobu a skladbu
uvahy;

- pracuje s obsahem uvahy: rozlisi dil¢i
myslenky, dokaze fici, k jakému zavéru dosel
autor uvahy;

- klade reflexivni a fe¢nické otazky;

- objasni svilij ndzor a snazi se o zobecnovani;
-U¢i se odhalovat a odstraiiovat jazykové a
stylizaéni nedostatky

- rozpozna funkéni styl;
- definuje zakladni znaky, postupy a

Rozeznavani vét hlavnich od vét vedlejsich

Pravopis: ¢arka v souvéti

Slovni zasoba, obohacovani slovni zasoby,

tvoreni slov

Slova ciziho ptivodu

Text a jeho vystavba
Interpretace textu

Techniky ¢teni textu (dtiraz na ¢teni studijni)

Asertivni komunikace

Uvaha
Slohova prace
Oprava slohové prace

Administrativni styl
Strukturovany zivotopis, zadost
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prostredky projevi stylu administrativniho;
- posoudi kompozici, slovni zasobu a
skladbu;

- zpracuje zakladni administrativni
pisemnosti (zZadost, strukturovany zivotopis,
vypliuje formuléaie), pouziva pii tom
adekvatni stylistické a jazykové prostiedky;

- je veden k tomu, aby peclivé dbal na
grafickou a formalni Gipravu jednotlivych
pisemnosti;

- vystihne zakladni informace o svém Zivoté
potiebné k pripadnému vstupnimu pohovoru;

-ma piehled o zdkladnich slohovych
postupech uméleckého stylu;

Vypliovani formulaia

Graficka a formalni uprava jednotlivych
pisemnych projevi

Umélecky styl

Rezerva

LITERARNI VZDELAVANI
Zak:
-uvede zakladni informace o vybranych
autorech zabyvajicich se danym tématem;
- interpretuje vybrané ukazky, diskutuje o
nich;
- vyjadii vlastni prozitky z danych
uméleckych dél;
- je veden k utvafeni adekvatniho
sebevédomi;
- je motivovan k rozvoji svych volnich
vlastnosti jako zakladu pro kvalitni
a uspésny pracovni Zivot;
- je veden k identifikaci a formulovani
vlastnich cilu a priorit;
- U¢i se kriticky hodnotit své osobni
dispozice, své prednosti, meze i nedostatky;
- UCi se pracovat na odstranéni svych
nedostatkd;
- je veden k péci 0 sviyj fyzicky a dusevni
rozvoj;

- uvede zakladni informace o vybranych
autorech zabyvajicich se danym tématem;

- interpretuje vybrané ukazky, diskutuje o
nich;

- vyjadii vlastni prozitky z danych
uméleckych dél;

- pokusi se definovat vyznam slova ptatelstvi;
- uvédomuje si hodnotu skute¢ného piatelstvi
a zamysli se nad vlastnimi ptatelskymi
vztahy;

- definuje pojmy detektivka, horror, sci-fi;
- dokaze vyjmenovat nejznamé;jsi autory
dobrodruzné literatury;

- uvede zakladni informace o vybranych
autorech dobrodruzné literatury;

- interpretuje vybrané ukazky, diskutuje o
nich;

- uvede zakladni informace o vybranych

Charakterové a volni vlastnosti ve sportu

Pratelstvi a kamaradstvi

Dobrodruzna literatura

Lidska préace v literature
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autorech zabyvajicich se danym tématem;

- interpretuje vybrané ukazky, diskutuje o
nich;- uvede zakladni informace o vybranych
autorech zabyvajicich se danym tématem;

- interpretuje vybrané ukazky, diskutuje o
nich;

- je veden k zodpovédnému (tj.
cilevédomému, soustiedénému, vytrvalému a
peclivému) plnéni svych povinnosti a

k respektovani stanovenych pravidel;

- je veden k zodpovédnosti za vlastni zivot, k
uvédoméni si vyznamu vzdélani pro zivot;

- chape praci jako pfilezitost k seberealizaci,
je motivovan k aktivnimu pracovnimu zivotu
a k uspésné kariére;

- je veden k hrdosti na tradice a kulturni Piedstavitelé nasi kultury zndmi ve svété 3
hodnoty svého naroda;

- ziské podrobné informace o zivot¢ a dile
svétove proslulych literarnich

osobnosti: Jaroslav HaSek, Franz Kafka,
Karel Capek;

- je schopen vyjadfit, v éem spociva jejich
vyznam;

- za pomoci vyucujiciho interpretuje vybrané
ukézky, diskutuje o nich;

- vyjadii vlastni prozitky z danych
uméleckych dél;

- vazi si kulturnich hodnot regionalniho Regionalni literatura 3
charakteru;

- je veden k aktivnimu zdjmu o kulturni déni
ve svém regionu;

- ziské podrobné informace o zivot¢ a dile
literarné vyznamnych

regionalnich osobnosti: Bohumil Hrabal,
BoZena Némcova

- je veden k zajmu o soucasnou literarni Soucasna literatura 4
produkci;

- ma piehled o vybranych soucasnych
autorech;

- interpretuje vybrané ukazky, diskutuje o
nich;

- vyjadii vlastni prozitky z danych
uméleckych dél;

- uvede hlavni literarni sméry 2. poloviny 20. | Zakladni kulturné-umeélecké proudy ve 2
stoleti a jejich vyznamné piedstavitele v SVEt€ a u nas a jejich predstavitelé
¢eské a svétové literatuie;

- je schopen v této oblasti samostatné
vyhledavat informace;

Rezerva 2

Do predmétu Cesky jazyk a literatura prolinaji témata z okruhu Komunikace ve sluzbach, nebot soudsti
Ceského jazyka je i ustni vyjadfovani a komunikace.
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Anglicky jazyk

Nazev skoly:

Stir‘edni odborné uciliSté spolecného stravovani, Podébrady, Dr. BeneSe 413//11
Nazev skolniho vzdélavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a ndzev oboru vzdélani

29-53-H/01 pekar

Nazev vyucovaciho pfedmétu a celkova hodinova dotace:

Anglicky jazyk, 6,5 hodin

Platnost u¢ebni osnovy:

Od 1.9. 2019

Pojeti vyucovaciho predmétu:

Obecné cile piredmétu:

Vzdélavani smétuje k tomu, aby zaci dovedli:

»[komunikovat v rdmci zdkladnich témat, vymeéiovat si nazory a informace tykajici se znamych témat
vSeobecnych i odbornych v projevech mluvenych i psanych, volit vhodné komunikaéni strategie a jazykové
prostiedky; vyjadrovat srozumitelné hlavni myslenky;

»lefektivné pracovat s cizojazyénym textem, véetné jednodussiho odborného textu, vyuzivat text jako zdroj
poznani i jako prostredku ke zkvalitiiovani svych jazykovych znalosti;

»llziskavat informace o svéte, zvlasté o zemich studovaného jazyka a ziskané poznatky vyuzivat ke komunikaci;
»[Ipracovat se slovniky, jazykovymi aj. piiru¢kami, popt. i s dal$imi zdroji informaci jako jsou kuchaiky a
odborné Casopisy, v cizim jazyce vcetné internetu.

»IvyuZivat prace s témito informacénimi zdroji ke studiu jazyka i k prohlubovani svych veobecnych védomosti
a dovednosti;

»lefektivné se ucit cizi jazyk; vyuzivat védomosti a dovednosti ziskané ve vyuce matetského jazyka pti studiu
ciziho jazyka;

»[Ichépat a respektovat tradice, zvyky a odlisné socidlni a kulturni hodnoty jinych narodi a jazykovych oblasti a
ve vztahu k predstavitelim jinych kultur se projevovat v souladu se zasadami demokracie;

»laplikovat znalosti z matematiky pfi feSeni pracovnich ukoli v anglickém jazyce

Charakteristika uciva:
Vychazi z RVP 29-53-H/01 Pekaf z okruhu jazykového vzdélavani, Vzdélavani a komunikace v cizim jazyce.
Ucivo je v kazdém ro¢niku rozdéleno do ¢ty zakladnich oblasti:

Tydenni
Roc¢nik Struény popis vzdélavaciho obsahu hodinova
dotace
Vseobecna konverzaéni témata.
1. Odborna témata. 2
Jazykové prostredky.
Projekt.
Vseobecna konverzacni témata.
2. Odborna témata. 2
Jazykové prostredky.
Projekt.
Vseobecna konverzacni témata.
3. Odborna témata. 2,5
Jazykové prostiedky.
Projekt.

Vysledky vzdélavani v oblasti citli, postoji a preferenci hodnot:

Soucasti vyuky anglického jazyka je vést Zaky k pochopeni pravidel souZiti v demokratické spole¢nosti. U¢i je
se podle nich chovat, respektovat je nejen pii vzajemné spolupraci ve skole, ale aplikovat je i na pracovisti, at’ jiz
v Ceské republice nebo v zahraniéi. Vyuziti nejriiznéjsich zdroji zaka seznamuje s moznostmi samostatného
ziskavani dulezitych a uzite¢nych informaci. Vede zaka k citlivému pfistupu k zivotnimu prostiedi, zejména pfi
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vybéru vhodnych surovin, technologickych postupt, &isticich a mycich prostiedka a zpracovani vzniklych
odpadi pti ucasti na projektu. Syntézou viech uvedenych vlivi jsou formovany jeho hodnoty, city, postoje a
preference. B€Zna konverzacni témata zahrnuji tematické okruhy jako naptiklad: osobni Gdaje a zivotopis, dim a
domov, volny Cas a zdbava, jidlo a napoje, sluzby, cestovani, péce o zdravi, kazdodenni zivot, nakupovani,
vzdélani, Ceska republika, anglicky mluvici zemg, prace a zamé&stnani, ziskavani a poskytovani informaci v
oblasti osobni, verejné, vzdélavaci a pracovni, nakupovani dopis, vzkaz, blahoptani, obraty k zahajeni a
ukon¢eni komunikace; pozdrav, prosba, zadost, podékovani, vyjadfeni souhlasu a nesouhlasu; nakupovani
jizdenek a vstupenek, zboZzi, oblerstveni, uvedeni do spole¢nosti, objednavka v restauraci, sjednani schtizky,
jednani s budoucim zaméstnavatelem, informovani se na sluzby, objednavka sluzby, dotazy v informa¢nim
stiedisku a na ulici v neznamém mésté, oficialni nebo obchodni odmitnuti, zklamani, nadéje, obavy, projevu
radosti, faktické znalosti pfedev§im o zakladnich geografickych, demografickych, hospodaiskych, politickych,
kulturnich faktorech anglicky mluvicich zemi vcetné vybranych poznatkl z oboru, a to v porovnani s redliemi
matetské zeme a jazyka, zakladni spolecenské zvyklosti a sociokulturni specifika anglicky mluvicich zemi ve
srovnani se zvyklostmi v Ceské republice.

Odborna konverzaéni témata vychazeji z obsahu odbornych piedméti a pozadavkt odborného vycviku.
Gramatika je pojata jako podptirny prostredek k ziskani praktickych kompetenci v oblasti receptivni i
produktivni.

Projekty vedou k praktické aplikaci ziskanych poznatkli a dovednosti. Jsou velmi silnym motivaénim prvkem
vyuky.

Pojeti vvuky (metodika, formy, materialni zabezpeceni):

Vzdélavani v cizim jazyce navazuje na RVP ZV a sméfuje k osvojeni kvalitni irovné jazykovych znalosti a
komunikativnich dovednosti, ktera odpovida stupnicim A2+ podle spoleéného evropského referenéniho ramce
pro jazyky. Rozsah produktivni slovni zasoby ¢ini piiblizn¢ 320 lexikalnich jednotek za rok. Z toho obecné
odborné a odborna terminologie tvoii vice nez 50% slovni zasoby za studium. Slovni zasoba konverzac¢nich
témat a odbornych témat je pfizpisobena obsahu odbornych predmétt a potiebam odborného vycviku. V
pozadavcich na vysledky vzdélavani jsou citlivé zvazovany moznosti konkrétniho kolektivu ¢i zdka. V nékterych
ptipadech je mozno pozadovat pouze zapamatovani si dané¢ho jevu namisto pochopeni, reprodukovani namisto
objasnéni apod. Je zadouci pouzivat aktivizujici didaktické metody, organizovat ¢innosti podporujici zvySenou
myslenkovou aktivitu zak, objevovat pro zaky strategie u¢eni odpovidajici jejich u¢ebnim piedpokladam,
podporovat sebedtivéru, samostatnost a iniciativu zaku, rovnéz jejich sebekontrolu a sebehodnoceni. K podpote
vyuky jazykd je vhodné pouzivat vedle tradi¢nich (mapy, ukazky textt, slovniky) i multimedialni vyukové
programy a internet, podle podminek umoznit vyuku nékterych tematickych celkl jinych predméti v cizim
jazyce, integrovat odborny jazyk do vyuky véetné odborného vycviku, navazovat kontakty mezi §kolami v
zahranici, organizovat vyménné zajezdy jako podpuirné aktivity pro poznavani zivota v multikulturni spole¢nosti,
podporovat vedeni jazykového portfolia, jehoZ soucasti je stru¢né pisemné zpracovani vSech konverzacnich
témat, slovni¢ek odbornych frazi a vyrazli a materidly souvisejici s projekty. Je vhodné vyuku orientovat
prakticky, se zaméfenim na fecové dovednosti a postupné zkvalitiiovani jazykové spravnosti projevu, uplatiovat
vyukové metody zprostiedkovavajici zaktim techniky samostatného uceni a feseni problémi i tymové
spoluprace.

Vyuéovaci proces sméfuje k motivaci zaku ke studiu jazyka. Zarazenim her, soutéZi, simula¢nich a situaénich
metod ¢i veiejné prezentace prace zaku je tento cil dosazitelnéjsi. V prvnich dvou ro¢nicich se realizuje (termin
realizace projektu je dan jeho naplni) projekt zaméreny tematicky k danym okruhim vzdélani. Jeho naro¢nost a
napli je dana jazykovou a odbornou trovni zakt. V prvnim ro¢niku je orientovan spiSe teoreticky- jedna se o
vytvofeni miniprivodce hotely a restauracemi Pod&brad. Vystupem bude buklet, ktery navstévnika mésta
seznami s témito zafizenimi. Projekt bude vytvatren skupinou zaku, ktefi vyuZziji svych védomosti z oblasti ICT a
OV. Druhy ro¢nik bude obsahovat projekt na téma Menu, v tomto projektu zaci vytvoii slovnicek
gastronomickych vyrazt, bud’ pouze dvojjazycny, nebo mohou doplnit i o dalsi cizi jazyk. Projekt bude
orientovan teoreticky i prakticky. Pti zpracovavani tématu vyuziji svych védomosti a dovednosti z oblasti OV,
TEC, CJ a ICT. Znamka z jednotlivych projektd bude soucasti klasifikace v kazdém z ro¢nikt.

Hodnoceni vysledkii Zakii:

Zéaci jsou hodnoceni priibézné v souladu s Klasifika¢nim fadem $koly. Uroven znalosti a dovednosti je
zjistovana kratkymi pisemnymi testy, na konci kazdého pololeti souhrnnou pisemnou praci (k zakam se
specifickymi vzdélavacimi potiebami v této oblasti je nutno piistupovat individualné). Pribézné je rovnéz
hodnocen ustni projev a schopnost porozumét anglickému mluvenému slovu, a to pii dialogu na zadané téma, Ci
v prabéhu vyuéovaci hodiny. V kone¢ném hodnoceni se promita i aktivni piistup Zaka ke studiu anglického
jazyka, jeho samostatnost, schopnost produktivni spoluprace v kolektivu atd. Pfi hodnoceni je diraz kladen na
schopnost samostatné aplikace ziskanych poznatkl v praxi, zejména v oblasti efektivni komunikace v cizim
jazyce. Soucasti pribézného hodnoceni je i vedeni Evropského jazykového portfolia.
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Piinos piredmétu k rozvoji klicovych kompetenci a priifezovych témat:

Vzdélavani v anglickém jazyce je zaloZeno na humanistickych ptistupech k Zakovi a kognitivné komunikativnim
zptisobu vyuky veetné vyuzivani didaktickych interkulturnich aspektii. Je vyznamnou soucasti ptipravy zaka na
aktivni zivot v multikulturni spole¢nosti, nebot’ vede zaky k osvojeni praktickych fec¢ovych dovednosti ciziho
jazyka jako nastroje dorozuméni v situacich kazdodenniho osobniho a pracovniho zivota, pfipravuje zaky k
efektivni ucasti v ptimé i neptimé komunikaci véetné piistupu k informaénim zdrojim, rozsituje jejich znalosti o
SVEtE, UCi je nejen obstat v osobnim zivoté, ale uplatnit se i v ramcei evropského trhu prace. Soucasné prispiva k
formovani osobnosti zakd, rozviji jejich komunikativni kompetence a schopnost a vili u¢it se po cely zivot. U¢i
je vnimavosti ke kultufe, schopnosti srovnavat svou vlastni s ostatnimi a uzivat zpisoby dorozuméni s
piedstaviteli jinych kultur. Ve spolupraci s ostatnimi predméty sméfuje vyuka anglického jazyka k vSestrannému
rozvoji osobnosti zaka. Podporuje rozvoj a upevnéni viech kompetenci, zvlasté pak kompetenci komunikaénich,
které jsou pro porozuméni a aktivni pouziti jazyka nezbytné. Neopomiji vSak ani dal§i kompetence jako
naptiklad kompetence k uéeni, feSeni problémi pii samostatné zpracovavanych tkolech, ke spolupraci nebo k
pracovnimu uplatnéni v hodinach a pti spole¢né piipravé a realizaci projekti. Zaci vyuZzivaji nejraiznéjsi
dostupné zdroje informaci, ¢imz je nenasiln& rozvijena kompetence k praci s informaénimi technologiemi. Zak je
v ramci vyuky anglického jazyka veden k praktickému vyuZivani poznatkl ziskanych v ostatnich ptedmétech.
Zejména v ICT, ZSV a odbornych predmétech. Pfedmétem prolinaji v§echna prifezova témata a zobrazuji se v
jednotlivych tematickych celcich a erpaji znalosti a dovednosti z ostatnich pfedmétu.

Rozpis udiva a vysledkii vzdélavani:
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Roc¢nik: 1.

Celkem hodin: 66

Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo H((j)dlnova
otace
Zak:
- pouzije podle situace vhodny pozdrav, pfi 1. BéZné konverza¢ni téma 2
vybéru zohledni ¢as a miru formalnosti Pozdravy pfi setkani a louéeni, piedstavovani
- predstavi sebe, ¢i druhou osobu
- pti tvorbé véty respektuje pravidla 1. Gramatika 3
pevného slovosledu anglické véty Zékladni pravidla vyslovnosti, anglicka
- pfi praci se slovnikem zohlediiuje rozdily v abeceda, slovosled v anglické véte, sloveso to
Ceské a anglické abecedé be, zajmena this X that
- hlaskuje své jméno a riizna slova
- zaznamenad kratka hlaskovana sdéleni
- ovlada a spravné pouziva tvary slovesa byt
V piitomném case, v jednotném i mnozném
Cisle
- rozlisi blizsi a vzdalenéjsi predméety
- reprodukuje nazvy nejéastéji pouzivanych 1. Odborné konverzacni téma 2
druhi ovoce a zeleniny Terminologie ovoce a zeleniny, jejich vyuziti
- vytvoii nazev jidla z ovoce ¢i zeleniny ve stravovacim procesu, jednoduché nazvy
samostatné podle pouzitych surovin jidel z ovoce a zeleniny
- sdéli sva osobni data, svou adresu, 2. Bézné konverzacni téma 3
emailovou adresu vcetné znaka Jména, telefonni ¢isla, emailové adresy,
- pfecte internetové adresy zakladni ¢islovky, dny, mésice, obdobi. Pozve
- sdéli a zaznamena telefonni ¢islo na planovanou akci
- vhodng pfifazuje ¢leny ve znamych 2. Gramatika 2
spojenich a aplikuje dané poucky Cleny podstatnych jmen a pravidla pouziti,
- podle zakladnich pravidel spravné pouzije privlastiovaci zajmena a pad, tdzaci zdjmena
¢len i v novych spojenich a respektuje (when, where, what, who, how), sloveso to
ustalena spojeni bez pouziti ¢lenu have
- bezchybné ovlada a reprodukuje zajmena
( osobni, ukazovaci a privlastiovaci
nesamostatna véetné zajmene sviij)
- ovlada a spravné pouziva tvary slovesa mit
V pfitomném case, singularu i pluralu
- reprodukuje a vytvaii nazvy jidel z dané 2. Odborné konverzacni téma 2
oblasti, zafadi je v ramci jidelniho listku Jidla ze zeleniny jako hlavni suroviny,
- vyhleda a vytvofi spravny nazev jidla zapracovani do predchoziho odborného
Vv anglickém jazyce tématu. Jednoduché upravy jidel
- pouziva slovni zasobu oznacujici kontakt v 3. Béiné konverzacni téma 2
obchodé Lidé v mém Zivoté, spolené aktivity
- pojmenuje obleceni, zepta se na cenu v (shopping)
obchodé
- spravné tvofi plural podstatnych jmen
- pozna vyjimky ve vyslovnosti dvou sykavek | 3. Gramatika 4
- tvofi slozené ¢islovky Plural podstatnych jmen, pravidelna a
nepravidelné podstatna jména a vyjimky,
¢islovky slozené
- vybavi si napoje bézn¢ podavané (teplé,
studené, alkoholické, nealkoholické) 3. Odborné konverza¢ni téma 2

- vytvaii ndzvy vaje¢nych produktt, odhadne
vyznam neznamych nazvt

Napoje, jidla z vajec jako hlavni suroviny
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- pojmenuje ¢leny rodiny, vytvoii piibuzenské
linie
- spravné pouzije in-law a step

- spravné vytvori vétu v pfitomném Case
prostém, pii tvorbé otazky dba na zménu
slovosledu

- orientuje se v udani ¢asu pomoci to a past

- zvlada jednoduché fraze z oblasti
objednavani véetné vyuziti vztahovych sloves

- vytvoii svlij denni program, jednotlivé
aktivity popiSe a pouZzije spravna slovesa
k popisu kazdodennich ¢innosti

- pouziva gerundium jako podstatné jméno
- tvofi otazky s tdzacimi zajmeny

- pojmenuje denni jidla, pofadi podavani jidel
a dobu, kdy jsou podavana, diraz na podavani
riznych druht moucénikt

- popiSe mesto
- spravné pouzije predlozky mista

- ve v&té spravné pouzije there is/are, doplni o
spravnou piedlozku
- uvede. Co umi a zepta se, co umi ostatni

- vyjmenuje mlé¢né vyrobky a zvlada jejich
nazvy

- charakterizuje Velikonoce a zvyky s nimi
spojené

- popiSe dim a mistnosti
- pojmenuje domaci prace

- vyjadfi, co prave déla

- popiSe, Cemu se ted’ vénuji ostatni

- pozada o pomoc, omluvi se a omluvu
oduvodni

- orientuje se v nejznamé&jSich mouénicich
Ceské kuchyné

- vytvoii struénou charakteristiku a recept
daného pokrmu

- spravné pojmenuje pokrm a jeho Casti v

anglickém jazyce

- popise své zkuSenosti , reaguje na otazky o
téchto aktivitdch a sam iniciuje dals§i hovor

- vyjmenuje oblibend a mén¢ oblibena mista
na sveété a vysvetli proc¢

- pouziva spravng prosty a prubéhovy cas
- rozumi kratkym zadostem, dotaziim

4. BéZné konverzacni téma
Denni rutina v nasi rodin€, moje rodina a jeji
¢lenové

4. Gramatika
Pfitomny Cas prosty

4. Odborné konverzaéni téma
Objednavani jidel a napoji v kavarné a
snackbaru, pouziti love/like/dislike/ hate/l ‘d
like pii objednavce

5. Bézné konverzaéni téma
Denni program, volnocasové aktivity, rodinné
setkani

5. Gramatika
Gerundium, zjistovaci a dopliovaci otazky

5. Odborné konverzacni téma
Stravovaci navyky, navyky pfi stolovani,
denni jidla, mouc¢niky jako slavnosti tecka

6. BéZné konverzacni téma
Ve méste, orientace na mapé

6. Gramatika
Vazba there is/are, ptedlozky mista. Sloveso
can

6. Odborné konverzad¢ni téma
Miléko a produkty z mléka, velikono¢ni jidla a
tradice

7. Bézné konverzaéni téma
Doma, diim, mistnost. Domaci prace

7. Gramatika
Ptitomny cas priabéhovy, predmétné tvary
zajmen, prislovce

7. Odborné konverzacni téma
Moucniky €eské kuchyné, tvorby ndzvu a
charakteristiky, zakladni suroviny

8. BéZné konverzacni téma
Orientace v dovolenkovych destinacich,
obvykla a exoticka mista letnich dovolenych

8. Gramatika
Ptitomné Casy
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- porovna ruzné typy oslav (narozeninove,
svatebni, dovolenkové, atd.)
- doporuci druhy mouc¢nikd a sladkych

8. Odborné konverza¢ni téma
Narozeninové a jiné party, poho$téni s nimi

pokrmt véetn€ typu jejich piipravy spojené 1
5

Projekt

Rezerva
Ro¢nik: 2. Celkem hodin: 66

. rcosoe < Hodinova
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
dotace

Zak:
- plynn¢ vypravuje v jednodussich sdélenich o | 9. BéZné konverza¢ni téma 2
mistech ve mésté Vypravovani o vybranych mistech ve mésté,

turistické informace
- identifikuje povinnost a nutnost 9. Gramatika 3
- spravné rozlisi pouziti tvari have to a must Vyjadfeni povinnosti a nutnosti (have to X
- rozpozna kratka dlouhé a nepravidelna must). Stupniovani pfidavnych jmen
adjektiva a vystupriuje je
- predava informace a zkuSenosti z dovolené 9. Odborné konverzacni téma 2
spojené s oborem ostatnim spoluzaktim, Mt pobyt na dovolené doma nebo
porovnava zvyky u nas a v jiné zemi Vv zahraniéi, setkani s kulturou podavani jidel a

stolovani u nas a v zahranici
- pouzije fraze spojené s pocasim 10. Bézné konverzacni téma 2
- predstavi ¢eské i mezinarodni svatky, Pocasi, svatky
porovna formalnost pii setkani tvaii v tvar
- vyjadii své plany
- sdéli plany a predstavy do budoucnosti 10. Gramatika 2
- vyjadti nahle rozhodnuti pro budoucnost Vyjadieni budoucnosti, rozdily will a be going
- tvofi a pouziva spravné fadové ¢islovky to. Radové ¢islovky
- pojmenovani kuchynskych spotiebict a 10. Odborné konverza¢ni téma 2
inventafe pro vyrobu a servirovani mouc¢nikii | Vybaveni kuchyné, zakladni inventaf pro

vyrobu moucnikl
- umisti sebe do minulosti, souc¢asnosti a 11. BéZné konverzac¢ni téma 2
budoucnosti Jak jde Cas, velké osobnosti svéta
- seznami se s popularnimi osobnostmi ve
svété z minulosti i soucasnosti
- pouziva spravné was, were 11. Gramatika 2
- tvofi minuly ¢as pravidelnych sloves Minuly ¢as prosty slovesa byt, pravidelnych a
- seznami se s nepravidelnymi slovesy nepravidelnych sloves
- pojmenuje zakladni druhy tést a 11. Odborné konverza¢ni téma 2
charakteristické moucniky z nich vyrobené Druhy tésta a charakteristické mouéniky
- vytvofi recept, véetné mnozstvi a postupu 12. BéZné konverzacni téma 2
- doporuci spravnou skladbu Dobrou chut’!
- zopakuje si tvary podstatnych jmen pro 12. Gramatika 2

mnozné ¢islo a identifikuje nepocitatelna
- rozli§i much, many, a lot of
- some, any ve vétach

Pocitatelna a nepocitatelnd podstatna jména,
vyjadieni mnozstvi, zdjmena some a any
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- vystihne rozdily mezi vano¢nimi svatky u
nas a v Britanii

- porovna tradi¢ni Ceské a Britské vanocni
menu s dirazem na moucniky

- pojmenuje sporty tradi¢ni i netradi¢ni
- pta se na zivotni zkuSenosti se sporty
- vyzdvihne dilezitost sportu pro kazdy den

- seznami se s timto pro ¢estinu neznamym
vyjadfenim minulosti

- osvoji si vytvareni minulého pticesti
pravidelnych a nepravidelnych sloves

- rozpozna pouziti have/has jako pomocného
slovesa

- aplikuje poznatky z pfedmétu o surovinach a
zdravé vyziveé

- rozlisi netradi¢ni, v nasi zemi ziidka
pouzivané suroviny a pojmenuje je anglicky

- vytvoii nazev moucéniku v angli¢ting

- popise sviij zivotni styl

- vypravi o zivotnim stylu ostatnich

- popise fotografii

- porozumi kratkému ¢lanku a i ho napise

- spravné vytvoii vedlejsi vétu vztaznou
- zméni otazku pfimou na nepfimou

- aplikuje poznatky z odbornych predméti o
cukrarskych receptech
- zpusoby zapisu a jednotky hmotnosti

- volba typu vyletu podle riznych hledisek
- hleda shodu v pozadavcich a pfanich

- pouziva spravné jednotliva modalni slovesa
- doporu¢i misto, ¢innosti, ...
- diskutuje zdvofile o navrzich

- seznami se a osvoji si rozdily v podavani
sladkych jidel a mouénikt v ruznych koutech
svéta

- seznami se s moznymi formami nabidky
prace

- napiSe spravn¢ uredni dopis se zadosti o
zaméstnani

- spravné pouzije jednotliva vyjadieni pro
zadost

- zjisti potfebné informace

- vyjadii respekt

- urci pozice jednotlivych zaméstnanct
cukraren

- komunikuje se zdkaznikem pti objednavani
zakazky

- respektuje zplsob placeni zékaznika, platbu

12. Odborné konverzac¢ni téma
Vénoce a vano¢ni narodni jidla v nasi zemi a v
Briténii, typické moucniky

13. BéZné konverzacni téma
To je vyzva! Extrémni vyziti

13. Gramatika
Predpfitomny Cas prosty, vyjadieni
neukoncené minulosti, zazitkt, zkusenosti

13. Odborné konverzaéni téma
Zdrava kuchyné, netradi¢ni suroviny

14. BéZné konverza¢ni téma
Zivotni styl

14. Gramatika
Vedlejsi vztazné véty, nepfima otazka

14. Odborné konverzaéni téma
Cukratské recepty

15. BéZné konverzacni téma
Planovani vylett, diskuze o navrzich

15. Gramatika
Modalni slovesa can, could, might, must
should v ptitomnosti

15. Odborné konverzacni téma
Podavani sladkych jidel a mouc¢niku, zvyky a
tradice v riznych turistickych destinacich

16. BéZné konverzaé¢ni téma
Zadost o praci, poskytnuti rady

16. Gramatika
Zdvotilostni styl v kontaktu s cizojazy¢nou
kulturou

16. Odborné konverzacni téma

Cukrarny a kavarny v riznych zemich.
Objednavky cukratskych vyrobki k riznym
prilezitostem. Cukraiské katalogy

46




v hotovosti, kartou i Sekem
- vyda doklad o zaplaceni véetn€ uvedeni
meény, ve které byla platba provedena

Projekt
Rezerva

6
5

Roc¢nik: 3.

Celkem hodin: 75

. rcoc . " Hodinova
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo mnov
dotace
Zak:
- popise lidské télo 17. Bézné konverzacni téma 3
- pojmenuje zdravotni problémy Lidské télo, nemoci.
- tvofi podminkova souvéti na zivotni situace | 17. Gramatika 4
- dodrzuje pravidlo pouZiti spojky if Podminkové véty prvniho typu, stupiiovani
- tvoii jednotlivé stupné piislovei vech prislovci.
kategorii
- zamluvi si ubytovani 17. Odborné konverzacni téma 3
- komunikuje s recepénim v hotelu Ubytovani v hotelu
- pojmenuje a struéné charakterizuje i jina Vyjadieni vlastniho nazoru
ubytovaci zafizeni
- vyjadfi zdvofilym zptisobem problém
- zdvotilym zplisobem reaguje na stiznost
- hovoii o svych planech 18. Bézné konverzacni téma 2
- ptesveédci druhého o svém vybéru aktivity Tvorba programu, piesvédceni o vlastnim
- opravi chybné tvrzeni nazoru, oprava chybného.
- pracuje s nabidkami
- tvofi trpné pricesti sloves 18. Gramatika 3
- pouziva trpné tvary ptisudku Trpny rod a jeho vyuziti v zakladnich
- seznami se s frazovymi slovesy formach. Zakladni frazova slovesa.
- orientuje se v textech kuchatskych knih a 18. Odborné konverzacni téma 2
internetovych receptl jako zdrojem inspirace a | Prace s cukrarskymi recepty v kuchaiskym
porovnani s vlastnimi zkusenostmi knihach a na internetu jako zdroj inspirace
- poda svédectvi, popise co se stalo (emoce, 19. Bézné konverzacni téma 3
¢innosti) PoruSovani pravidel, rada.
- vyjadii sviij nazor
- pouziva Cas, ktery pro dé¢je, které zacaly i 19. Gramatika 2
skon¢ily v minulosti u nichZ neni dulezité, jak | Minuly ¢as prub&hovy. Pfedpony some, any,
dlouho trvaly no, every.
- pouziva predpony se zajmeny
- pojmenuje stolni inventar a typické zatizeni 19. Odborné konverzaéni téma 2
v cukrarnach a kavarnach Prostieni stolu v cukrarnach a kavarnach
- hovofii o znamych osobnostech a jejich poli 20. BéZné konverzacni téma
pusobeni Osobnosti velkého svéta 3
- zajisti uCast na akcich
- zhodnoti akci
- tvofi a pouziva minuly ¢as prubéhovy a 20. Gramatika
prosty Minuly ¢as prub€hovy a prosty porovnani. 5

- uziva spravné vazbu used to pro
opakovanou minulost

Vazba used to
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- popiSe minulé aktivity podle pravidel
jednotlivych moznosti vyjadieni minulosti

- pojmenuje anglicky typicka sladka jidla a
moucniky ceské i svétové kuchyné

- vysvétli jejich tradici pii riznych oslavach a
svatcich

- pojmenuje jednotliva natadi
- popiSe a vysvétli, co je tieba opravit
- dohodne se na nutnosti feseni

- zopakuje si tvary slovesa v pfedpiitomném
Case prostém

- tvoii tvary slovesa v pfedpiritomném Case
pribéhovém

- oba Casy aktivné pouzije

- pouziva zakladni pojmy tykajici se ¢innosti v
kuchyni ( michat, krajet, umyvat atd.)

- pojmenuje bézné tepelné Gpravy

- se slovnikem zapise recept (suroviny,
postup)

- vhodné pouziva vyrazy jako nejprve, pak,
nakonec

- planuje, diskutuje o navrzich
- vyjadii nespokojenost

- rozlisi pouziti ptitomného prubéhového, will
a going to pro vyjadfeni budoucnosti

- pojmenuje typické a oblibené mouéniky
- informuje o zptisobu a ¢ase jejich podavani
- inspirace pro vlastni praci

- hovoii o své budoucnosti, o pfedstavach, jak
by méla vypadat
- 0svoji si pravidla pro pracovni pohovor

- pouziva tvary samostatnych pfivlastiiovacich
zajmen

- slavnostni tecka kazdé vyznamné
spolecenské udalosti

- esteticky vyznam a energeticka hodnota
moucnikl

20. Odborné konverzaéni téma

Sladka jidla a mouc¢niky u nés, v anglicky

mluvicich zemich i jinych zemich, popf.

zemich, které navstivili jako turisté

21. Bézné konverzaéni téma
Poruchy a jejich naprava

21. Gramatika
Predpfitomny Cas priibéhovy a prosty

21. Odborné konverzac¢ni téma
Recepty, Cinnosti v kuchyni, postupy,
charakteristiky mou¢nika

22. Béziné konverzaéni téma
Snova dovolena nebo no¢ni mara?

22. Gramatika

Pribéhovy ptitomny Cas pro vyjadieni
budoucnosti

22. Odborné konverzacni téma

Moucniky v mezinarodni kuchyni

23. Bézné konverza¢ni téma
Moje budoucnost, pracovni pohovor

23. Gramatika
Samostatna pfivlastnovaci zajmena

23. Odborné konverzaéni téma

Vyznam mouc¢nikl na rautech, recepcich a

oslavach

Projekt
Rezerva
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Zaklady spolecenskych véd

Nazev skoly:

Stir‘edni odborné uciliSté spolecného stravovani, Podébrady, Dr. BeneSe 413//11
Nazev skolniho vzdélavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a ndzev oboru vzdélani:

29-53-H/01 pekar

Nazev vyucovaciho pfedmétu a celkova hodinova dotace:

Zaklady spolecenskych véd, 3 hodiny

Platnost u¢ebni osnovy:

Od 1.9.2019

Pojeti vyucovaciho piredmétu:

Obecny cil vyucovaciho predmétu

Vyuka predmétu Zaklady spolecenskych véd (ZSV) navazuje na ucivo zakladni $koly. Rozviji se a dopliuji
védomosti, které maji vést k pochopeni vztahti, na jejichz zakladé funguje demokraticka spolecnost. Vede zaky k
seznameni se spolecenskymi, politickymi a pravnimi aspekty soucasného zivota. Smétuje zaky, aby byli
piedev§im sluSnymi, zdvotilymi a taktnimi lidmi, ktefi se dokazi v lidské spole¢nosti aktivné zapojit do Zivota.
Uznavaji principy svobody a kritické tolerance. Déale ZSV u¢i zdka rozumét problematice soudobého svéta,
varuje zaky pted negativnimi jevy ve spole¢nosti a u¢i je se jim branit. Buduje a posiluje hodnotovou orientaci
zakd.

Charakteristika uciva
Vychazi z RVP 29-53-H/01 pekat z okruhu spoledenskovédni vzdélavani a jeho cilem je predevsim ptipravit
zaky na aktivni obCansky zivot.

Tydenni
Roé¢nik Struény popis vzdélavaciho obsahu hodinova
dotace

Clovék v lidském spoledenstvi
1. Clovék a péce o zdravi 1
Clovék jako ob&an

Nauka o statu

2. Clovék a pravo 1
Ceska republika
3. Evropa v soucasnosti 1

Svét v soucasnosti

Vysledky vzdélavani v oblasti citii, postoji hodnot a preferenci

Vzdélavani v této oblasti sméfuje k tomu, aby zaci dovedli vyuzivat svych védomosti a dovednosti v praktickém
zivotg, tj. ve styku s jinymi lidmi, pfi feSeni praktickych otizek svého osobniho a socidlniho rozhodovani a
hodnoceni. Zaci dokazi ziskavat a kriticky hodnotit informace z riznych zdrojii — verbalnich, ikonickych (média
— televize, tisk, rozhlas, internet), kriticky posuzovat skutecnost kolem sebe, pfemyslet o ni, tvofit si vlastni
nazor a spravn¢ jej formulovat, coz snizuje nebezpeci manipulace. Vazi si a chrani materialni a kulturni hodnoty,
uvédomuyji si vliv masové komunikace na utvafeni lidské spole¢nosti a jednotlivce. Chapou, jak zivotni prostiedi
pusobi na zdravi ¢lovéka. Kriticky vnimaji multikulturni souziti, toleruji rizné nazory.

Pojeti vyuky (metody a formy vvuky, materidlni zabezpeceni)

Metody a formy vyuky jsou voleny zejména s chledem na podporu pozitivnich vlastnosti Zaki, na rozvijeji
jejich samostatného mysleni a uvazovani v oblasti spolecenskych disciplin. V souladu s cili je vyuka pfedev§im
zaméfena na vedeni zakl ke slusSnosti a toleranci, kterou lze pfiblizit vhodnymi piiklady, Zaci mohou sami
uvadet a prehravat (aranzovat) mozné konfliktni situace tykajici se dané problematiky (simulacni a situacni
metody) s naslednym rozborem. V pribéhu vyuky je poéitano s Sirokym uplatnénim jednotlivych forem diskuse,
zpétnou vazbu pro ucitele budou zajistovat vedle béznych postupti také psychologické hry a anonymni testy.
Vyuka bude ozivena besedami s odborniky z oblasti statni spravy a samospravy, politiky apod. véetné navstévy
PCR a vyznamnych expozic tykajicich se napf. nasi statnosti. V rdmci snizovani nebezpeéi pronikani rasismu,
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xenofobie a intolerance je do programu zafazena také navitéva detasovaného pracovisté KU, Ustavu jazykové a
odborné piipravy v Podé€bradech, kde studuji vyhradné zahranicni studenti. V oblasti posilovani pravniho
védomi zaki se uskutecni navstéva soudniho jednani a beseda s odborniky na negativni jevy ve spolecnosti. Do
vyuky bude zafazena aktualni pfipominka vyznamnych vyro¢i a stru¢na tuzemska ¢i zahranicni aktualita.
Materidlni zabezpe€eni predstavuji vedle pomtcek jako jsou mapy a ucebnice rovnéz audiovizualni materialy
(video, CD, DVD, ukazky originalnich dobovych tiskovych materiall), do zna¢né miry bude vyuzivan internet
nejen K vyhledavani informaci, ale také pro dovednost zakd umét informace vyhodnotit, tfidit a vyhnout se
pfipadnym dezinformacim.

Hodnoceni vysledki Zaki

Zaci jsou hodnoceni na zakladé soustavného sledovéni pti plnéni zadanych tukolt pfi vyudovani, dale
ucitelskymi testy, které jsou tvotreny otevienymi ulohami s kratkou odpovédi a uzavienymi tlohami s vybérem
odpoveédi. StéZzejnim podkladem pro hodnoceni zaka je jeho verbalni projev at’ jiz na zékladé presné
specifikovanych kritérii, ¢i na zéklad¢ volného vybéru témat. Hodnoceni vychazi z Klasifika¢niho fadu Skoly.

Popis piinosu piredmétu k rozvoji klicovych kompetenci a aplikaci priifezovych témat
Pti vyuce ZSV jsou jak kompetence kli¢ové, tak i oblanské rozvijeny pribézné. V pribéhu vyuky jsou
posilovany predev§im dovednosti:
komunikativni
- vyjadrovat se pfimé&ieng komunikaéni situaci, své myslenky a nazory formulovat srozumitelné a souvisle
- naslouchat pozorng druhym, G¢astnit se diskusi, kriticky hodnotit a tolerovat nazory jinych lidi
- vystupovat s principy demokracie
socidlni a persondlni
- rozhodovat se a jednat na zaklad¢ svych schopnosti a vlastnosti
- prijimat kritiku a poucit se z kritiky jinych lidi
- rozvijet schopnost spoluprace — prace v tymu, ale také pracovat samostatné s virou ve vlastni sily a
schopnosti
- posilovat sebevédomi
pracovni a odborné
- porozumét zadani ukolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace potfebné k feseni problému,
navrhnout zpusob feseni
- zhodnotit dosazeny vysledek
Priufezovd témata jsou zaclefiovana k jednotlivym tematickym okruhim v u¢ivu. Témata Ob¢an v
demokratické spole¢nosti, Clovék a Zivotni prostiedi, Clovék a svét prace se v predmétu prolinaji. Zaci jsou
vedeni k vytvoteni demokratického klimatu ve tfidé (napf. moznost hlasovani pfi feSeni ¢i nastoleni
nejraznéjsich problému). Vyukové metody jsou voleny tak, aby na pfikladech z realného Zivota ukazaly, jaké
chovani a politicky piistup jsou demokratické a humanni. Zaci se uéi na konkrétnich piikladech z realného zivota
ukazat negativni ptisobeni lidské spole¢nosti na Zivotni prostiedi a diisledky z toho plynouci. Zaci jsou vedeni k
uvédomeni si nutnosti celozivotniho vzdélavani, k pochopeni fungovani mezilidskych vztahl (v osobnim Zivoté i
na pracovi§ti). Zaci se seznamuji se zakladnimi aspekty pravniho statu. U&i se jednodud§i orientaci
Vv pracovnépravnich vztazich, jsou vedeni k oddélovani informaci podstatnych od nepodstatnych,
manipulativnich pfistupti od objektivnich. Dale jsou vedeni ke zvazovani pravdivosti informacniho zdroje, jeho
objektivité, ptip. ucelu a cili, pro ktery byl vytvoten.

Rozpis udiva a vysledki vzdélavani:

Ro¢nik: 1. Celkem hodin: 33
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo H((j)dmova
otace
Z4ak:
1. Clovék v lidském spolecenstvi

- uvede zakladni rozdéleni socialnich Lidska spolecnost a spolecenské skupiny, 2
skupin; spolecenské vrstvy.

- dovede objasnit, do kterych spolecenskych Socialni role, konflikt roli. 3
skupin sam patfi;

- objasni, co se rozumi Sikanou a Sikana a vandalismus , illoha viidce, domaci
vandalismem; nasili.

- popiSe pri¢iny socidlni nerovnosti a Socialni nerovnost a chudoba v soucasné 2
chudoby; spole¢nosti.
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- uvede postupy, jimiz Ize do jisté
miry chudobu fesit;

Socialni zajisténi obcand.
Reseni krizovych finan¢nich situaci.

- Vyjadii vlastnimi slovy, jak vznika Multikulturni souziti, tolerance. 3
napéti a konflikty mezi majoritnimi a Klady a zapory, problémy multikulturniho
minoritnimi skupinami obyvatel; souziti.
Migrace v souasném svete.
Majority a minority.
- vysvétli, co se rozumi rovnopravnosti Postaveni muzl a Zen v rodiné a ve 2
muzl a zen; spole¢nosti, gender.
- uvede priklady, kdy je tato rovnopravnost
porusovana;
- vyjmenuje svétova nabozenstvi, Vira a atheismus. 4
struéné je charakterizuje a zatadi do Svétova nabozenstvi.
odpovidajici civilizacni sféry; Nébozenska hnuti a sekty.
- vysvétli, pro€ jsou sekty nebezpecné; Nébozensky fundamentalismus.
2. Clovék a péce o zdravi 3
- vysvétli, jak zavislosti poskozuji ¢lovéka; Faktory poskozujici zdravi.
- vi, kam se obratit v pfipadé ohrozeni Ruzné druhy zavislosti.
zavislosti sebe 1 druhych; Patologické jevy ve spole¢nosti.
3. Clovék jako ob&an
- charakterizuje demokracii; Zakladni hodnoty a principy demokracie. 3
- objasni, jak demokracie dne$ni doby Lidska prava, prava déti.
funguje a jaké ma problémy; Svobodny pfistup k informacim (média - tisk, 3
- vysvétli pojem lidska prava a prava rozhlas, televize) a jejich funkce komer¢ni,
déti a jejich obsah; politicka a socidlni role.
- vi, kam se obratit, kdyz jsou lidska
prava ohrozena;
- uvede, jaké vlastnosti by mél mit Etika. 3
idealni obéan demokratického statu; Asertivita, agresivita, komunikace.
Rezerva 2
Rocénik: 2. Celkem hodin: 33
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo H((j)dlnova
otace
Zak:
4. Nauka o statu 5
- objasni ulohu demokratického statu; Stat a jeho funkce.
- popise ¢esky politicky systém; Ustava.
- objasni ulohu politickych stran a svobodnych | Politicky systém CR. 5
voleb; Vetejna sprava.
Samosprava.
Politika, politické spektrum CR.
- vyvodi na ptikladech déni v CR i ve svété, Extremismus, politicky radikalismus; vliv na 3
jaké projevy je mozné nazvat politickym mladez.
radikalismem a terorismem; Terorismus
- vysvétli, pro¢ nelze pfipustit propagaci Obcanska spolecnost, multikulturni souziti. 7

omezujici lidska prava a svobodu jinych
lidi;

- dovede aplikovat zésady slusného chovani,
vyjadii vlastnimi slovy negativni disledky
polit. radikalismu a omezovani lidskych

Zakladni principy a hodnoty demokracie,
obCanské ctnosti.
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prav;

5. Clovék a pravo

- popiSe Einnost policie, soudl, advokacie a | Pojmy pravo, pravni stat, pravni vztahy 3
notarstvi; a ochrana obcand.
- popise soustavu soudt v CR; Soudni systém CR. 4
- objasni zpisobilost k pravnim tkoniim a | Notai — advokat — soudce.
trestni odpovédnost; vysvétli pravni vztahy | Vlastnické pravo.
mezi rodi¢i a détmi, manzeli; vi, kam se | Trestni pravo. 4
obratit v ptipadé tyrani; Rodinné pravo.
- vysvétli vybrané otazky z vlastnického a
trestniho prava;
Rezerva 2
Ro¢nik: 3. Celkem hodin: 30
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo H((j)dlnova
otace
Zak:
6. Cesky stat, statni svatky
- popise statni symboly CR a n&které narodni Statni a narodni symboly, vyznamné dny, 3
tradice; kulturni tradice;
Ceska a Eeskoslovenska statnost. 3
- uvede statni svatky a vi pro¢ se tyto svatky Vyznamné mezniky, udalosti, tradice, 10
slavi; vyznamné osobnosti a utvafeni moderni ¢eské
- objasni na ptikladech z d&jin jak Cesti obéané | a Ceskoslovenské statnosti.
bojovali za demokracii a svobodu;
7. Evropa v soucasnosti
- popise vznik, strukturu a cile EU; Evropsky integracni proces 5
Cile a struktura EU
- charakterizuje postaveni CR v ramci CR a integraéni proces
integracniho seskupeni v Evropé;
8. Svét v soucasnosti 4
- vysvétli funkci OSN, NATO; OSN: funkce ,cile, dal$i mezinarodni
organizace
- uvede priklady rozvinutych a rozvojovych Hospodaiska klasifikace zemi
statu; Rozvinuté a rozvojové zemé
- uvede priklady vybranych integra¢nich
seskupeni ve svéte a jejich cile;
- debatuje o globalnich problémech Globalni problémy lidstva 3
soucasného svéta; Globalizace
- na konkrétnim aktualnim problému vysvétli
puvod globalnich problémt lidstva, jak je
problém fesen a jaké jsou mozné perspektivy
vyvoje;
- zna pojem globalizace a umi jej na
ptikladech vysvétlit;
Rezerva 2
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Ziaklady prirodnich véd

Nazev skoly:

Stir‘edni odborné uciliSté spolecného stravovani, Podébrady, Dr. BeneSe 413//11
Nazev skolniho vzdélavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a ndzev oboru vzdélani:

29-53-H/01 pekar

Nazev vyucovaciho pfedmétu a celkova hodinova dotace:

Ziaklady prirodnich véd, 3 hodiny

Platnost u¢ebni osnovy:

Od 1.9. 2019

Pojeti vyucovaciho predmétu:

Obecné cile piredmétu:
Ptirodovédné vzdelavani smétuje k tomu, aby se zak naucil vyuzivat ptirodovédeckych poznatki, dosahl
odpovidajiciho vztahu k ZP a pochopil d&je, které probihaji v Zivé i nezivé ptirodé. Konkrétné aby:
o dokazal pozorovat, popsat a vysvétlit ptirodni jevy
e chapal funkeci technickych zatizeni a ptistroji pouzivanych ve vetejném stravovani pojmenoval
vlastnosti bézné pouzivanych latek a jejich zmény
o  dokazal aplikovat ziskané piirodovédné poznatky v odborném vzdélavani, praxi i kazdodennim Zivoté
e  porozumél jednoduchému odbornému textu, dokazal fesit jednoduché pfirodovédné problémy a
opattit si k tomu nezbytné informace.
Cilem vyuky pfedmétu chemie je poskytnout zakam soubor poznatka o chemickych latkach, jevech,
zakonitostech a vztazich mezi nimi, formovat logické mysleni a rozvijet védomosti a dovednosti vyuZitelné v
dal$im vzdélavani, v odborné praxi i v obanském Zivot&. Zaci se sezndmi s vybranymi pojmy, osvoji si
chemické nazvoslovi a ovladaji zakladni pravidla bezpecnosti prace s chemickymi
latkami.
Cilem vyuky pfedmeétu ekologie je poskytnout zaktim soubor poznatkii o zakladnich ekologickych pojmech a
zakonitostech. Vyuka umoziuje zakam porozumét ekologickym souvislostem a zdavodnit nezbytnost
udrzitelného rozvoje. Zaci jsou seznameni s postavenim &lovéka v ptirodé a s jeho vlivem na
jednotlivé slozky prostiedi a dale pak s organizaci ochrany ptirody.
Cilem vyuky pfedmétu fyzika je popsat a vysvétlit ptirodni jevy, vysvétlit funkce riznych technickych zatizeni
V ramci zpracovani potravin, véetné orientace v jednoduchych fyzikalnich problémech, dokazal je analyzovat a
navrhnout fesSeni.

Charakteristika uciva:

U¢ivo vychazi z RVP 29-54-H/01 cukrar

V oblasti pfirodovédného vzdélavani a vyuziva moznosti integrovat ptirodovédné vzdélavani oblasti chemie,
fyziky a ekologie v jednom vyucovaném pifedmétu tak, aby zaci ziskali kliC¢ové kompetence v této oblasti, ktera
je soucasti programu stfedniho odborného vzdélavani.

Tydenni
Roc¢nik Struény popis vzdélavaciho obsahu hodinova
dotace
Chemie:
Obecna, anorganicka, organicka chemie.
1. Biochemie, metabolismus. 1
Ekologie — vznik a vyvoj zivota, bufika a organismus, ¢lovék a Zivotni
prostiedi.
Fyzika:
2. Mechanika, energie - zakladni poznatky z mechaniky, termiky, elektfiny 2
a vinéni v navaznosti na praktické vyuziti v potravinaiském provozu..
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Vysledky vzdélavani v oblasti citii, postojii a preferenci hodnot:

V afektivni oblasti sméfuje prirodovédné vzdélavani k ziskdni motivace zaka prispét k dodrzovani zasad
udrzitelného rozvoje v obCanském zivoté¢ i odborné pracovni Cinnosti, uplatiiovali pozitivni postoj k pfirod¢ a
byli motivovani rovnéz k celoZivotnimu vzdélavani v piirodovédné oblasti.

Zaci v obéanském a profesnim Zivot& pfispivaji k Setrnému zachazeni s piirodnimi zdroji, surovinami a energii a
k minimalizaci odpadu. Uvédomi si zavaznost vlivu Zivotniho prostfedi na ¢lovéka a jeho zdravi a vyznam
prevence onemocnéni.

Pojeti vvuky (metodika, formy, materialni zabezpeceni):

Vyuka ZPV je rozloZena do 1. a 2. roéniku studia. V 1. ro¢niku Zak nabyva kompetenci v oboru chemie, a to
anorganické, organické i biochemie véetné zakladi ekologie, v druhém pak ziskava kompetence v oblasti fyziky
a jejiho vyuziti v ramci studijniho oboru. Pojeti vyuky vychazi z cile seznamit zaky s komplexnim pochopenim
pfirodnich jevi a zakondi svyraznym dirazem na tvorbu jejich ohleduplného vztahu k ZP a potfebnym
dovednostem v oboru. Soucasti vyuky je rovnéz disledné seznameni zejména s manipulaci s nebezpeénymi
latkami a jejich vlastnostmi, se kterymi se v prubéhu své praxe mohou setkat. Vyuka bude dopliiovana
jednoduchymi nazornymi ukazkami zakladnich piirodnich zdkond v ramci moznosti $koly, vyznamnou soucast
bude tvofit vyuziti audiovizualni techniky. Soucésti vyuky je osvojeni poznatkli prostfednictvim exkurzi na
pracovistich, vychazek do pfirody (nau¢na Polabska stezka — ekologie) nebo exkurzemi do vybranych
technickych zafizeni (podébradska hydroelektrarna, COV a podobné).

Hodnoceni vysledki Zaki:

Podklady pro hodnoceni ugitel ziskava soustavnym pozorovanim zaku, sledovanim jejich vykonu a ptipravenosti
na vyucovani, riznymi druhy zkousek (pisemné, Gstni, testy, referaty, kratkodobé projekty). Hodnoceni vychazi
z klasifikagnich pravidel $koly, které jsou nedilnou souasti Skolniho fadu.

Pi'inos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci:
Z hlediska klicovych dovednosti se klade diraz zejména na:
e  komunikativni dovednosti s pouzivanim ptirodovédné terminologie
e dovednost analyzovat a fesit problémy, pfedev§im s uplatnénim ptirodnich jev v obéanském

Zivoté
e numerické aplikace v pfirodovédné oblasti
komunikativni:

e ucitel vede Zaky k formulovani svych myslenek v pisemné i mluvené formé,
e prace ve skupiné je zalozena na komunikaci mezi zaky, respektovani nazora druhych, na diskusi
socidlni a persondlni:
ucitel vede zaky k:
e vyhledavani, tfidéni a propojovani informaci
e vyuzivani odborné terminologie
e samostatnému porovnavani ziskanych informaci
e nalézani souvislosti mezi ziskanymi daty a informacemi
odborné:
e ucCitel vede zaky a zadava ukoly, pii kterych Zaci osvojuji zakladni postupy prace, tj. nalezeni problému,
formulace, hledani a zvoleni postupu jeho feseni, vyhodnoceni
e 7 hlediska klicovych dovednosti pfedmét rozviji dovednosti komunikativni s pouzivanim ptirodovédné
terminologie, prohlubuje biologické a ekologické védomosti a objastiuje informace potiebné
k pochopeni zakonitosti biosféry, vztahti mezi organismy a prostiedim
e pomaha utvaret postoje zakl K Zivotnimu prostiedi
e rozviji dovednost analyzovat a fesit problémy, ptedevsim s uplatnénim ptirodnich jevi v obéanském
Zivote
e  7ak operuje s obecn¢ uzivanymi terminy, uvadi véci do souvislosti, propojuje do SirSich celkt
poznatky z riznych vzdélavacich oblasti a na zaklad& toho si vytvaii komplexni pohled. Poznava
smysl a cil vSeobecného vzdélavani a ziskava pozitivni vztah k nému
e vnima problémové situace, rozpozna a pochopi problém, promysli a naplanuje zpisob feSeni
e 74k formuluje a vyjadiuje své myslenky a nazory v logickém sledu, vyjadfuje se vystizné a kultivované
v pisemném i Ustnim projevu. Spolupracuje ve skupiné€ a podili se na vytvareni ptijemné atmosféry
v tymu
Prafezova témata jsou do vyuky zaclefiovana pribézné
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Obecné prufezové téma Informacéni a komunikaéni technologie — ziskavani informaci k probiranému tématu se
prolina v§emi jednotlivymi disciplinami v pfedmeétu prostiednictvim prace na internetu apod. V jednotlivych
oborech pfirodnich véd bude kladen dtraz na dalsi prifezova témata:

V oboru chemie:

e  Zakladni pravidla bezpe¢nosti pti zachazeni s vybranymi chemickymi latkami a prvni pomoc
e  Havarijni situace — mimotadné udélosti (chemie — tnik nebezpecnych latek).
Clovék a Zivotni prostfedi — ovliviiovani Zivotniho prostfedi ¢lovékem (sklenikovy efekt, 0zénova dira,
znecistovani prostredi, zména krajiny, zasahy ¢lovéka do ptirody).

V oboru fyzika:

Zdravy zivotni styl
Rozpis uliva a vysledku vzdélavani:

Roc¢nik: 1.

Energie - alternativni energie, Setfeni energii
Vyuziti fyzikalnich poznatkl a zakont pti mechanickém a tepelném zpracovani pokrmuti ve VS
Zakladni pravidla bezpecnosti pfi praci s elektrickym proudem a prvni pomoc

Celkem hodin: 33

Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo Hodinova
dotace
Zak:
- uvede, ¢im se chemie zabyva, pojmenuje Chemie. 2
chemické discipliny a uplatnéni poznatki z 1. Obecna chemie a anorganicka chemie
chemie v odvétvich chemické vyroby Chemie — piirodni véda, vymezeni predmétu,
- objasni vliv chemické vyroby na zivotni chemické discipliny, vyznam chemie pro praxi
prostiedi obecné, obor a ZP.
- pouziva pojmy molekula, atom a jeho Césticové slozeni latek. Atom., molekula, 2
elementarni ¢astice ve spravnych elementarni ¢astice. Prvek. Izotop.
souvislostech
- popiSe slozeni a strukturu atomu
- definuje protonové a nukleonové Eislo,
vyhleda jejich hodnoty, uda pocty
elementarnich ¢astic a vyjmenuje priklady
izotopti
- definuje chemicky prvek a slouc¢eninu Sloucenina 2
- vysvétli podstatu chemické vazby a Typy vazeb. Elektronegativita. Chemicka
elektronegativitu vazba.
- vyjmenuje typy chemickych vazeb
- pouziva zna¢ky a nazvy vybranych Periodicka soustava prvkd. 3
chemickych prvki Chemické prvky a jejich tfidéni v PSP.
- vyhleda v tabulkach nazvy prvka ke znamym
protonovym ¢islim a zapise spravné ke
znacce prvku protonové ¢islo
- rozlisi periody a skupiny v periodické
soustavé chemickych prvkl
- vysvétli vyznam ¢isla periody a orientuje se
v PSP
- rozumi pojmtm latkové mnozstvi a molarni | Latkové mnozstvi. Molarni hmotnost, molarni 2
hmotnost zlomek.
- definuje oxida¢ni &islo a uréi oxida¢ni Chemické nazvoslovi a symbolika.
¢isla atoma prvki vybranych chemickych Oxida¢ni ¢islo a jeho urceni.
slougenin; Oxidy, hydroxidy, kyseliny, soli.
- zapiSe z nazvi vzorce vybranych Prvni pomoc pti praci s kyselinami a
chemickych sloudeni zasadami.
- zdtvodni prvni pomoc pii zasaZeni Procvi¢ovani nazvoslovi a symboliky
kyselinami nebo hydroxidy; vybranych chemickych sloucenin. Jejich 1
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- charakterizuje exotermickou a
endotermickou reakci;

- definuje pfedmét organické chemie;

- uvede vlastnosti atomu uhliku a organickych
sloucenin;

- zhodnoti prvkové slozeni organickych latek;

- rozumi déleni uhlovodiku a nazvoslovi

- zapiSe derivaty uhlovodiku;

- rozpozna vzorce alkoholll, zhodnoti jejich
vlastnosti véetné negativniho vlivu na lidské

zdravi

- rozpozna vzorce vybranych organickych
kyselin, uvede jejich rozdéleni a uplatnéni
v oboru;

- charakterizuje biogenni prvky;

- uvede slozeni a vyskyt,

a jejich chemické slozenti;

- popiSe princip ztuzovani a zluknuti tuka;
- objasni pojem biokatalyzator;

- uvede a popise priklady vybranych
biochemickych déju;

- vymezi pojem ekologie;

- vysvétli zakladni ekologické pojmy;

- charakterizuje vztahy mezi organismy a
prostiedim;

- charakterizuje abiotické faktory (slune¢ni
zafeni, svétlo, teplo, vzduch, voda, piida) a
biotické faktory (populace, hustota populace,
rust populace, vztahy mezi populacemi);

- hodnoti vliv riznych ¢innosti ¢lovéka na
zivotni prostredi;

- charakterizuje pfirodni zdroje a jejich
vyuZzivani;

- uvede ptiklady globalnich problému
zivotniho prostfedi a moznosti jejich feseni;
- uvede zakladni znecist'ujici latky

v ovzdusi, ve vodé a v pudeg;

- ma prehled o nejvétsich ekologickych
katastrofach a jejich dopadu na Zemi

- rozumi vlivu ¢lovéka na klime

v dlouhodobém horizontu

- orientuje se ve zpusobech nakladani

s odpady a moznostech snizeni jejich
produkce

vyznam v potravinarstvi.
Termochemie.
Reakce endotermicka a exotermicka.

2. Organicka chemie

Uvod. Zakladni pojmy.

Vlastnosti atomu uhliku. Organické
slouceniny — vlastnosti, rozdéleni.

Uhlovodiky. Zaklady nazvoslovi. Radikaly.
Derivaty uhlovodiki.

Alkoholy. Organické kyseliny. Organické
slougeniny uplatiujici se v oboru a v béZném
Zivote.

Sanitace ve VS

3. Biochemie

Vyznam biochemie pro Zivot.
Chemickeé slozeni zivych organismti.
Chemie pfirodnich latek -
Bilkoviny. Sacharidy. Lipidy.
Biokatalyzatory. Nukleové kyseliny.
Biochemické déje.

Metabolismus.

2. Ekologie

Ekologie. Zakladni ekologické pojmy.
Organismus a prostredi.

Podminky zivota.

Abiotické faktory.

Biotické faktory

Clovék a zivotni prostiedi. Vyvoj vztaht
¢lovéka a prostiedi.

Dopady ¢innosti ¢lovéka na zivotni prostiedi,
konflikt ¢lovéka se zivotnim prostiedim.
Ptirodni zdroje energie a surovin.

Globalni problémy Zivotniho prostredi.
Zmény klimatu

Ekologické katastrofy

Odpady.

Zasady udrzitelného rozvoje.

Rezerva

10
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Roc¢nik: 2.

Celkem hodin: 66

Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo H:j)dlnova
otace
Zak:
Fyzika
- rozhodne, zda je dané téleso v klidu nebo v 1. Mechanika 15
pohybu vzhledem k jinému télesu; kinematika
- pouziva s porozuménim vztah v =15/t pfi Klid a pohyb télesa.
feSeni uloh; Draha, rychlost, ¢as.
- ma piehled o jednotkach drahy, rychlosti a Pohyby ptfimocaré.
Casu; Newtonovy pohybové zakony.
- v nejjednodussich ptipadech ma ptredstavu o | Mechanické stroje a zatizeni ve VS.
rychlosti pohybu; Pfevody — jednoduché stroje
- rozli$i rovnomérny a nerovnomérny pohyb; Kolo na hfideli — manipula¢ni voziky,
- ma prehled o zakladnich mechanickych kréjeci a fezaci stroje, univerzalni stroje
zafizenich pouzivanych v potravinafstvi Péka — vahy a vazeni
Naklonéna rovina — pfepravni zafizeni
orientuje se na teplotni stupnici; 2. Termika 15
- vysvétli nékteré jevy souvisejici s teplotni Zakladni poznatky termiky.
roztaznosti; Teplota, teplotni roztaznost latek.
- rozpozna v pfirod¢ a v praktickém Zivoté - - | Vnitini energie, teplo.
- n€které formy tepelné vymeény; Preména vnitini energie télesa.
- rozpozna jednotlivé skupenské pfemény a je | Pevné latky a kapaliny.
schopen uvést prakticky ptiklad (tani, tuhnuti, | Struktura pevnych latek a kapalin.
vypatovani, var, kondenzace, sublimace); Pfeména skupenstvi.
Tepelna zatizeni ve VS
zna zdroje tepla pouzivané ve VS Sporaky, konvektomaty a pecici trouby,
smazici panve a fritézy, grily a salamandry,
kotle, ohfivaci vany .....................
- s pouzitim Ohmova zakona fesi ulohy 3. Elekt#ina a magnetismus 15
s elektrickymi obvody; Elektricky naboj télesa, elektricka sila.
- popise funkci transformatoru a jeho vyuziti Elektricky proud v latkach, zakony.
pfi pienosu elektrické energie; Stridavy proud.
- popiSe pienos elektrické energie; Ptfenos elektrické energie sttidavym proudem.
- zna zakladni pravidla pro préci s elektrickym | Elektfina jako zdroj energie.
zafizenim Elektricka instalace a manipulace
S elektrickym zafizenim.
- vyjmenuje zékladni druhy mechanického 4. VInéni 15
vinéni; Mechanické kmitani a vinéni.
- uréi, co je v jeho okoli zdrojem zvuku; Zvukové vinéni, ultrazvuk.
- chape negativni vliv hluku a zna zptsoby Svétlo a jeho Sifeni
ochrany sluchu; Elektromagnetické zateni a jeho vyuziti pfi
- rozpozna ve svém okoli ruzné zdroje svétla; | zpracovani potravin
- popiSe vyznam ruznych druhti zateni Vysokofrekvenéni zatizeni
- vyjmenuje riizné druhy elektromag. zaten;
Rezerva 6
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Matematika

Nazev skoly:

Stir‘edni odborné uciliSté spolecného stravovani, Podébrady, Dr. BeneSe 413//11
Nazev skolniho vzdélavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a ndzev oboru vzdélani:

29-53-H/01 pekar Nazev vyucovaciho predmétu a celkova hodinova dotace:
Matematika, 4,5 hodiny

Platnost u¢ebni osnovy:

Od 1.9. 2019

Pojeti vyucovaciho predmétu:

Cile predmétu:

Cilem matematického vzdélavani je vychova clovéka, ktery nejen bude schopen aplikovat matematiku
Vv odborném 1 osobnim zivoté, ale zaroven jej matematické vzdélavani nau¢i i matematizovat b&ézné realné
situace, bezpecné se pohybovat v béznych pfevodech jednotek, abstraktnéji myslet, pracovat s informacemi,
které poskytuji napf. matematické tabulky, orientovat se v grafech, tabulkach a diagramech, vyvozovat z nich
zavéry a hodnotit je. V neposledni fadé matematika vede k rozvoji schopnosti soustiedit se, spoléhat na vlastni
usudek a naucit se porovnat vysledek s realitou skutecnosti.

Charakteristika uciva:

U¢ivo vychazi a navazuje na okruhy pfedmétu Matematika ze zakladni Skoly a z obsahového okruhu RVP —
Matematické vzdélavani. V prvnich ro¢nicich by méli zaci bez SPU pouzivat kalkulacky jen velmi omezené pii
zajmu o efektivnéj$i vyuziti ¢asu pii procvicovani n€kterych témat. Je cilem co nejvice procvi¢ovat zakladni
matematické dovednosti zakladniho vzdélani. V planimetrii a stereometrii zak ma zhodnotit své ptedchozi

pouzivat matematické tabulky a kalkulacky bez omezeni.

Tydenni
Ro¢nik Struény popis vzdélavaciho obsahu hodinova
dotace
Operace s ¢isly.
1. Mocniny a odmocniny. 15
Vyrazy a jejich ipravy.
Reseni rovnic a nerovnic.
2. Slovni Glohy fe$ené rovnici a soustavou rovnic. 15
Planimetrie
Stereometrie.
3. Funkce. 1,5
Pravdépodobnost v praktickych tlohach.
Préce s daty v praktickych tlohach.

Vysledky vzdélavini v oblasti citi, postoju a preferenci hodnot:
Podpora volnich hodnot osobnosti zaka, soustiedénosti a samostatnosti pfi feSeni matematickych problémd,
diskuse o feSeni s ostatnimi, porovnavani vysledkti a zptisobi feseni.

Pojeti vvuky (metodika, formy, materidlni zabezpeceni):

Pfi vyuce matematiky bude pouzivan vyklad s naslednou diskusi opfenou o ptiklady z praxe. Zaci budou vedeni
k samostatnému vyvozovani zavéri a k aplikaci ziskanych poznatkl. Pro upevnéni ziskanych dovednosti bude
vyuzivana prace ve skupindch. Vyuka bude soucasné smérovana tak, aby zaci dokazali zkoumat a feSit
predlozené problémy, bude kladen diraz na porozuméni zadani a matematizaci tloh. Bude pribézné pozadovano
spravné matematické pojmoslovi. Vedle béznych mat. pomticek a modelii bude rovnéz vyuzivana audiovizudlni
technika (video pro latku Planimetrie, Stereometrie a dalsi) a grafy, diagramy a tabulky z riznych aktualnich
zdroju.
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Hodnoceni vysledkii Zakii:

Pisemné zkouSeni - kratké prace na probiranou latku ¢i pravé dobranou latku v rozsahu 10 — 20 minut podle
obtiznosti a potieb zakt (pfi slovnich zadanich se vénovat zaktim s SPU a ovéfit si, Ze porozuméli zadani) +
hodinova prace na konci kazdého pololeti jako opakovani latky za dané pololeti (na tuto pisemnou praci bude
pfedem vénovana jedna vyucovaci hodina na zopakovani, po napsani nasleduje rozbor a oprava pisemné prace).
Pololetni pisemné prace budou mit zaci hlaSeny doptfedu (datum i ucivo).

Zaci budou hodnoceni priib&zné i za aktivitu v hodinach a domaci ukoly.

Ustni zkouseni bude vyuzivano piedevsim pro zéky, kterym déla pisemny projev potiZe, a pro vlastni iniciativu
zaku ¢i kontrolni zkouseni zaku, kteti dosahuji $patnych vysledkti v pisemném zkouseni. Po slovnim hodnoceni
a vyjadfeni zaka ke svému vykonu bude Ustni zkouseni uzavieno numerickym hodnocenim podle klasifikaéniho
radu.

Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prifezovych témat:

komunikativni:

74k umi pracovat samostatné i ve skupiné (tymu), aplikuje zékladni matematické dovednosti pii FeSeni
praktickych uloh a voli spravné matematické postupy a znalosti. O svém feSeni je schopen vést diskusi,
zdtvodnit svlij postup, ale zaroven zhodnotit i jiné mozné metody.

socidlni a persondlni:

Respektuje odlisnosti ve schopnostech svych spoluzakli uspét v matematice, snazi se pomoci slabsim. V pfipadé
potteby je schopen vénovat uceni vEtsi Casovy prostor a potiebnou pravidelnost ptipravy. Ziskava pozitivni
postoj k matematickému vzdélavani a tim divéru ve vlastni schopnosti, vytrvalost, houzevnatost a kriti¢nost.
odborné:

Pti redlnych situacich uplatituje dle potfeby matematické dovednosti a znalosti, umi pfevadét jednotky, umi
odhadnout ptiblizny vysledek

Prifezova témata

Prifezova témata jsou do latky zafazovana prubézné — pouziti informaéni a komunikaéni technologie slouzi
k zjistovani informaci pro konkrétni ptiklady z praxe.

Rozpis udiva a vysledki vzdélavani:

Ro¢énik:1. Celkem hodin: 50

Hodinova

Vysledky vzdélavani a kompetence dotace

Zak:
1. Operace s Cisly 23

- provadi aritmetické operace s pfirozenymi a
a celymi Cisly

- provadi aritmetické operace se zlomky a
desetinnymi Cisly

- pouziva rizné zapisy realného Cisla

- porovnava realna ¢isla, uréi vztahy mezi
realnymi Cisly

- urc¢i fad realného c¢isla

- zaokrouhli realné ¢islo

- znazorni realné ¢islo na Ciselné ose

- zapiSe a znazorni interval

- provadi, znazorni a zapiSe operace

S intervaly (sjednoceni, prunik)

- fesi praktické tlohy z oboru vzdélavani za
pouziti trojélenky a procentového poctu

- orientuje se v zékladnich pojmech finanéni
matematiky: zmény cen zbozi, sména penéz,
urok, uroceni, spofeni, uvéry, splatky tvera
- provadi vypocty jednoduchych finan¢nich
zélezitosti: zmeény cen zbozi, sména penéz,
urok

- pti feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci

Pfirozena a cela Cisla, operace s nimi
(prvocisla, Cisla slozena, délitelnost 2, 3, 4, 5,
10)

Racionalni ¢isla

Redlna cisla

Rizné zapisy realného Eisla

Aritmetické operace v ¢iselnych oborech R
Ciselna osa a absolutni hodnota realného &isla
Intervaly jako ¢iselné mnoziny

Operace s ¢iselnymi mnozinami (sjednoceni,
prunik)

Pomér a jeho upravy, métitko

Trojclenka (pfima a nepfima umeérnost)
Procenta
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- 0svoji si pojem a predstavu mocniny a
dovede vypocitat jednoduché mocniny
ruznych zakladt (celé ¢islo, zlomek, desetinné
¢islo)

- urc¢i druhou a tfeti mocninu a odmocninu
pomoci kalkulatoru

- provadi pocetni vykony s mocninami

s celo¢iselnym mocnitelem

- dovede pouzit mocniny ¢isla 10 pro zapis
rada

- vypocita hodnotu vyrazu, provadi pocetni
operace S vyrazy

- urci defini¢ni obor lomeného vyrazu

- provadi operace s mnohocleny (s¢itani,
odcitani, nasobeni) a vyrazy

- rozlozi mnoho¢len na soucin a uziva vzorce
pro druhou mocninu dvoj¢lenu a rozdil
druhych mocnin

- dovede napsat matematicky zapis vyrazu
podle slovniho vyjadfeni, zejména ve vztahu
k danému oboru vzdélavani

- na zaklad¢ zadanych vzorcti urci: vysledné
Castky pri spofeni, splatky tvéra

- pti feseni uloh ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci

Pololetni pisemna prace

2. Mocniny a odmocniny

Mocniny s ptirozenym mocnitelem
Mocniny s celo¢iselnym mocnitelem
Odmocniny

3. Vyrazy a jejich tipravy
Ciselné vyrazy

Mnohocleny

Lomené vyrazy

Operace s algebraickymi vyrazy
Defini¢ni obor lomeného vyrazu
Slovni ulohy

Pololetni pisemna prace

o w

12

Roc¢nik: 2.

Celkem hodin: 50

, Cios " Hodinova
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
dotace

Zak:

1. ReSeni rovnic a nerovnic 24
-fesi linedrni rovnice o jedné neznamé Linearni rovnice s jednou neznamou
vV mnoZiné R Linearni nerovnice s jednou neznamou
-fesi linedrni nerovnice o jedné neznamé a Soustgvyy linearnich rovnic a nerovnic
jejich soustavy, vysledek znazorni na ¢iselné SIOYHIVUI?hy o
ose a zapige intervalem Vyjadfeni neznamé ze vzorce
-fesi v R soustavy linearnich rovnic
- vyjadii nezndmou ze vzorce
-uzije feSeni rovnic, nerovnic a jejich soustav
k feSeni realnych tloh
- pti feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci

Pololetni pisemna prace 3

2. Planimetrie 20

- uziva pojmy a vztahy: bod, pfimka a rovina,
odchylka dvou pfimek, vzdalenost bodu od
primky, vzdalenost dvou rovnobézek, tisecka a
jeji délka)

- sestroji trojuhelnik, rizné druhy

N Yoy

rovnobézniku a lichobézniku

Zékladni pojmy a oznaceni

Polohové vztahy rovinnych utvart
Metrické vlastnosti rovinnych utvart
Trojuhelniky, shodnost a podobnost
trojuhelnika

Pravouhly trojuhelnik — Pythagorova v

éta
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- fesi praktické ulohy s vyuZzitim trigonometrie
pravouhlého trojihelniku a Pythagorovy véty
- graficky rozdéli iseCku v daném poméru

- graficky zméni velikost usecky v daném
poméru

- urci rizné druhy rovnobéznikl a lichob&éznik
a z danych prvkt urci jejich obvod a obsah
-ur¢i obvod a obsah kruhu

-ur¢i vzajemnou polohu pfimky a kruznice

- ur¢i obvod a obsah slozenych rovinnych
utvart

- uziva jednotky délky a obsahu, provadi
prevody jednotek délky a obsahu

- pfi feseni uloh ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci

Goniometrické funkce ostrého thlu,
trigonometrie pravouhlého trojuhelniku
Rovinné utvary — konvexni a nekonvexni
Mnohouhelniky, ¢tyithelniky
Pravidelné mnohouhelniky

Kruh, kruznice a jejich ¢asti

Slozené utvary

Slovni ulohy

Pololetni pisemna prace

Roc¢nik: 3.

Celkem hodin: 45

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucdivo

Hodinova
dotace

~

Zak:

- urcuje vzajemnou polohu bodi a primek,
bodt a roviny, dvou pfimek, pfimky a roviny,
dvou rovin

- urCuje vzdalenost bodd, pifimek a rovin

- ur¢uje odchylku dvou primek, pfimky a
roviny, dvou rovin

-rozlisuje zakladni télesa (krychle, kvadr,
hranol, valec, jehlan, rotaé¢ni kuzel) a urci
jejich povrch a objem

- charakterizuje télesa komoly jehlan a kuzel,
koule a jeji ¢asti

- urc¢i povrch a objem télesa vcetné slozeného
télesa s vyuzitim funk¢nich vztahd a
trigonometrie

- vyuziva sité télesa pii vypoctu povrchu a
objemu télesa

-aplikuje poznatky o télesech v praktickych
ulohach, napft. vypocet objemu, spotieby
materialu na vyrobu téles (nadoby, stfechy,
rizné vyrobky daného tvaru), hmotnosti
-uziva a prevadi jednotky objemu

- pti feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci

- dle funkéniho predpisu sestavi tabulku a
sestroji graf funkce

- ur¢i, kdy funkce roste, klesa, je konstantni

- rozliSuje jednotlivé druhy funkci, uréi jejich
defini¢ni obor a obor hodnot

- ur¢i pruseciky grafu funkce s osami
soufadnic

1. Stereometrie

Polohové vztahy prostorovych ttvart
Metrické vlastnosti prostorovych utvart
Télesa a jejich sité

SloZena télesa

Vypocet povrchu a objemu téles, slozenych
téles

Pololetni pisemna prace

2. Funkce

Pojem funkce, defini¢ni obor a obor hodnot
funkce, graf funkce

Vlastnosti funkce

Druhy funkci: pfimé a nepiima iimérnost,
linearni funkce, kvadraticka funkce

Slovni tlohy

17

14
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- v ulohach ptifadi predpis funkce ke grafu a
naopak

- fesi redlné problémy s pouzitim uvedenych
funkci zejména ve vztahu k danému oboru
vzdélavani

- pfi feseni uloh ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci

- uziva pojmy: nahodny pokus, vysledek
nahodného pokusu, nahodny jev, opacny jev,
nemozny jev, jisty jev

- ur¢i pravdépodobnost ndhodného jevu

V jednoduchych ptipadech

- pfi feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci

- uziva pojmy: statisticky soubor, znak,
Cetnost, relativni ¢etnost a aritmeticky pramér
- porovnava soubory dat

- interpretuje Gdaje vyjadiené v diagramech,
grafech a tabulkach

- ur¢i aritmeticky prameér

- urci Cetnost a relativni ¢etnost znaku

-Cte, vyhodnoti a sestavi tabulky, diagramy a
grafy se statistickymi udaji

- pti feseni uloh ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci

3. Pravdépodobnost v praktickych ulohach
Nahodny pokus, vysledek nahodného pokusu
Nahodny jev, opaény jev, nemozny jev, jisty
jev

Vypocet pravdépodobnosti ndhodného jevu

4. Prace s daty v praktickych alohach
Statisticky soubor a jeho charakteristika
Cetnost a relativni Eetnost znaku
Aritmeticky pramér

Statisticka data v grafech a tabulkach

Pololetni pisemna prace
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Télesna vychova

Nazev skoly:

Stir‘edni odborné uciliSté spolecného stravovani, Podébrady, Dr. BeneSe 413//11
Nazev skolniho vzdélavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a ndzev oboru vzdélani:

29-53-H/01 pekar

Nazev vyucovaciho pfedmétu a celkova hodinova dotace:

Télesna vychova, 3 hodiny

Platnost u¢ebni osnovy:

Od 1.9. 2019

Pojeti vyucovaciho predmétu:

Obecné cile piredmétu

Chapat zdravi, télesnou zdatnost, jako hodnoty potiebné k psychosomatickému rozvoji ¢loveka;

Vazit si zdravi a povazovat jej za prioritni zivotni hodnotu, utuzovat jej a zit v souladu se zdravim
zivotnim stylem;

Orientovat se v tom co miZe zdravi ¢lovéka ohrozit a co naopak utuzovat a rozvijet;

Nedostatecnou nebo jednostrannou zatéz vyvazovat rozmanitymi pohybovymi aktivitami;

Racionalné posuzovat dusledky komeréniho vlivu a pfili§ materialistického zivotniho stylu a zaujimat
primétené kriticky postoj;

Zodpovédné a racionalné jednat v situacich, které s sebou nesou slozité rozhodnuti, kompromis, nebo
trpélivost, v téchto situacich zachovavat odstup, chladnou hlavu a jednani v ramci fair play;
pohybovych dovednosti a dosahovat optimalniho pohybového rozvoje v ramci svych moznosti;
Zhodnotit své pohybové nadéni a snazit se jej rozvijet v daném odvétvi,

Zaujimat takové zivotni hodnoty a postoje, aby byly co nejvice eliminovany nezdravé a negativni
zivotni a socidlni navyky;

Z prehledem jednat ve slozitych osobnich, ¢i socialnich situacich, nebo ve stavu ohrozenti;

Podporovat a vyuzivat zdravé zivotni prostiedi;

Usilovat o pozitivni rozvoj télesného sebepojeti;

Pocit'ovat uspokojeni a radost pfi provadéni pohybovych ¢innosti;

Charakteristika uciva

T¢lesnd vychova se snazi vybavit zaky zakladnimi postoji, dovednostmi a znalostmi umoziujicimi pozitivni
rozvoj spolecnosti. Tato oblast vzdélavani, respektive vychovy se zaméfuje na osvojeni si zdravého zivotniho
stylu, a celozivotni zodpovédnosti za své zdravi. Dulezité je rovnéz rozvijet pocit zodpovédnosti za sebe 1 za
ostatni, klast diiraz na bezpecnost a zdravi.

Zaci by si méli uvédomovat své potieby, potieby ostatnich lidi a m&li by je respektovat. Své télo by méli
pojimat v psychosocialni jednoté a rozvijet mentalni uroven ruku v ruce s fyzickou Grovni své osobnosti. Timto
zpusobem predchazet socialné negativnim jeviim, stresujicim Zivotnim udalostem a negativnim vlivim dne$ni
pfilis konzumni spole¢nosti.

Tydenni
Roc¢nik Struény popis vzdélavaciho obsahu hodinova
dotace

Atletika

Gymnastika — zachrana, dopomoc, akrobacie, prostna

Sportovni hry — fotbal, basketbal 1

Drobné pohybové hry

Brusleni

Atletika

Gymnastika — zachrana, dopomoc, kruhy 1

Sportovni hry — fotbal, volejbal
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Atletika
3. Gymnastika — zachrana, dopomoc, hrazda 1
Sportovni hry — basketbal, volejbal, fotbal

Hodinova dotace pro télesna cviceni
Na kazdy ro¢nik pfipada 33 vyucovacich hodin. U¢ivo je rozdéleno do jednotlivych tematickych blokt a kurzg.
1. ro¢nik: atletika - 6 hodin; gymnastika - 6 hodin; basketbal — 6 hodin; fotbal — 6 hodin; drobné
pohybové hry — 4 hodiny; brusleni — 4 hodiny; testovani fyzické zdatnosti v ramei jednotlivych hodin
2. ro¢nik: atletika - 6 hodin; gymnastika - 5 hodin; volejbal — 6 hodin; fotbal — 6 hodin; florbal — 5 hodin;
ringo — 4 hodiny
3. rocnik: atletika - 6 hodin; gymnastika - 6 hodin; basketbal — 4 hodin; fotbal — 4 hodin; volejbal — 4
hodin; nohejbal — 4 hodiny, frisbee — 4 hodiny;

Vysledky vzdélavani v oblasti citii, postoji a preferenci hodnot

Télesnd vychova se zamétfuje nejen na fyzické aktivity, pohybové dovednosti atd., ale velkou mérou se snazi
pusobit i na zdkovu emociondlni, charakterovou a volni slozku osobnosti.

Zaci jsou vedeni k pravidelné pohybové Einnosti, jsou jim vytvaieny podminky pro provadéni pohybovych
¢innosti. V neposledni fadé jim vytvafeny podminky pro uc€ast a pofddani sportovnich soutézi.

Pojeti vyuky (metodika, formy, materialni zabezpeceni)

Metodika: v TEV ptevazuje individualni a skupinova prace s jedincem, velmi dulezita je ndzorna ukazka ucitele
jednotlivych pohybovych a hernich ¢innosti a jeho organiza¢ni schopnost pfi vyuce.

Pomiicky: ptfi vyuce TEV je pouzito velmi mnoho nejriznéjSich pomicek, na¢ini a nafadi. TEV je na pouzivani
nadini a naradi v podstaté zaloZena , je tedy zbyteéné jmenovat viechny uéebni pomicky.

Hodnoceni vysledkii Zaku

Jedna uroven hodnoceni je hodnoceni vlastni aktivity, pfistupu a snahy zakt k jednotlivym pohybovym
¢innostem, je zde tfeba zohlednit snahu i pfes to Ze zak neni pohybové nadany;

Druhé uroven je hodnoceni spoluprace zaky s ostatnimi zaky v kolektivnich hernich ¢innostech, tymovy herni
vykon atd.;

Tteti uroven hodnoceni je télesna zdatnost v motorickych a kondiénich fyzickych testech;

Vsechny tfi Grovné jsou velmi dilezZité, tento systém hodnoceni zohledfiuje i ne zcela dobrou genetickou
predurcenost ke sportovnim vykonim, a naopak zaky s pohybovym naddnim motivuje k rozvoji svych vioh.

Piinos piredmétu k rozvoji klicovych kompetenci a priifezovych témat:

V TEV se nejvice rozviji komunikativni, personalni a socialni kompetence.

komunikativni: Zaci by méli byt schopni: Dostatecné komunikovat pfi pohybovych ¢innostech, diskutovat o
pohybovych ¢innostech a obh4jit svoji ¢innost.

Persondlni a socidalni kompetentce: zaci by méli byt pripraveni: Kriticky hodnotit kvalitu svych pohybovych
schopnosti, dovednosti dosazenych vykoni, uvédomovat si své prednosti a nedostatky v jednotlivych
sportovnich odvétvich, dokazat pfijimat rady a kritiku od druhych lidi, Pecovat o sviij fyzicky a dusevni rozvoj
ziskanymi prostiedky z TEV. Jednat v ramci fair play, Adaptovat se na riznorodé podminky v TEV (klimatické,
zatizeni, hygiena, bezpe¢nost), zapojit se do organizace turnaji a soutézi. Klast diiraz na tymovy herni vykon
druzstva.

Rozpis udiva a vysledkii vzdélavani:

Ro¢nik: 1. Celkem hodin: 33
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo Hodinova
dotace
Zak:
Teorie — vyznam pohybu pro zdravi a
voli sportovni vybaveni (vystroj, vyzbroj) osobnost cloveéka, zplisoby a prostiedky pro
odpovidajici pfislusné ¢innosti a okolnim rozvoj rychlostnich, silovych a vytrvalostnich
podminkam, hygiené a bezpecnosti; schopnosti, zasady tréninku;
komunikuje pfi pohybovych ¢innostech, odborné nazvoslovi vystroj, vyzbroj, udrzba
dokaze se zapojit do organizace soutézi, hygiena a bezpecnost, vhodné obleceni —
ovlada riizna relaxacni, zdravotni a cvic¢ebni ubor a obuv,
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protahovaci cviky,

dokaze vyhledat potfebné informace o
pohybovych ¢innostech, zékladnim zptiisobem
dovede rozvijet rychlostni, silové a
vytrvalostni schopnosti

aplikuje jednotlivé druhy bézecké abecedy,
dokaze je ptedvést, rozpozna rozdil mezi
jednotlivymi druhy startt

dovede zkoordinovat rozb¢h s granatem a
odhod

ovlada zptisoby vrhti kouli (z mista, sunem,
z otocky), dokaze predvést vrh z mista a
sunem

dovede provadét dopomoc i zachranu pii
cviéenich kde hrozi nebezpedi trazu;
dokaze predvadét jednotlivé cviky

Dovede piedvést jednotlivé typy piihravek,
zna herni ¢innosti jednotlivce, umi zakladni
pravidla

Dovede aplikovat jednotlivé typy pfihravek,
stielbu z mista, z vyskoku, dvoutakt, zna herni
¢innosti, zvlada se ve hie uvolnovat s mi¢em i
bez mice, jednotlivce, umi zakladni pravidla,
Rozviji rizné druhy schopnosti
prostfednictvim nékolika zakladnich drobnych
pohybovych her, vlastni zakladni zasobnik
drobnych pohybovych her a dovede jej vyuzit

Ma osvojeny zakladni bruslaiské dovednosti
véetné zataceni, prekladani a zastavovani

Ovlada zakladni fyzické testy, dovede provést
opakované testové cviky

zéachrana,
chovani
regenerace, kompenzace, relaxace

pofadova, vSestrann¢ rozvijejici, kondi¢ni
koordina¢ni, kompenzaéni, relaxacni a jiné

dopomoc, zasady bezpecného

1) Atletika
Bézecka technika (b&zecka abeceda), bézecké
starty  (vysoky,  polovysoky, nizky),

vytrvalostni behy, pfespolni béh;

Hod granatem, zakladni postaveni, drzeni
granatu, prupravné cviky, hod granatem;

Vrh kouli, zékladni postaveni, drzeni koule,
vrh z mista, prapravné cviky pro vrh sunem,
vrh sunem;

2) Gymnastika

technika a estetika gymnastickych cviceni,
zachrana, dopomoc;

Akrobacie (prostnd) kotouly vpted, vzad (do
za$vihu), kotouly letmo, do stoje, do stoje na
lopatkach, na rukou, pfemet stranou, vahy,
stoj na hlavé

preskok kozy na dél, na Sif roznozkou i
skrékou (zasvih)

skoky na trampolince, skok prosty, prohnute,
se skré¢enim, pfednozmo, s celym obratem

skoky pfes Svihadlo (sounoz, stfidnonoz,
dvojsvihy, skok zkiizmo

3) Sportovni hry

a) Fotbal

herni  Cinnosti  jednotlivce,  piihravka,

nahravka, piechod z obrany do utoku, vedeni
mice, vhazovani, ¢innost brankafe, sttelba na
branku;

b) Basketbal

herni ¢innosti jednotlivce, dribling ptihravky

obouru¢, stielba zmista a v pohybu,
uvolinovani hrace s mi¢em, bez mice;

4) Drobné pohybové hry

Hry pro rozvoj obratnosti, rychlosti,

vytrvalosti, sily, teréové a trefovani hry,
honi¢ky, s prvky odvahy a divéry, s nacinim,
s nafadim, s mi¢i, kontaktni a tymové hry;

5) Brusleni

Zaklady brusleni, zaklady ledniho hokeje (dle
moznosti);

6) Testovani fyzické zdatnosti

béh 100m, 1500, ptfespolni béh, lehy sedy,
kliky, shyby na hrazd¢, skok z mista, skoky
pres Svihadlo
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Roc¢nik: 2.

Celkem hodin: 33

Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo H((j)dlnova
otace
Zak:
Teorie - vyznam pohybu pro zdravi, zptisoby
-voli odpovidajici sportovni vybaveni (vystroj | rozvoje obratnostnich, silovych,
i vyzbroj) vzhledem k okoli, hygienickym vytrvalostnich a rychlostnich schopnosti;
podminkam, podminkam sportovni ¢innosti a | velmi hrubé zaklady sportovniho tréninku;
bezpecnosti, dokaze je udrzovat a oSetfovat;
-odborné nazvoslovi
-komunikuje pti pohybovych ¢innostech; -vystroj, vyzbroj
dovede se zapojit do organizace pohybovych -hygiena a bezpecnost, vhodny cviebni tbor,
aktivit, soutézi a turnaji bezpecnost chovani pii TEV a ve sportovnim
dokaze uzivat jednotliva nacini a naradi prostiedi;
pottebna k pohybovym aktivitam;
umi uplatiiovat zasady sportovniho tréninku, pofadova vSestranné rozvijejici, kondicni,
zakladnim zptisobem rozvijet pohybové koordinacni, kompenzacni, relaxacni,
schopnosti; regeneracni aj. cviéent;
dokaze vyhledavat potfebné informace a
pracovat s jejich zdroji;
1) Atletika 6
-dokaze predvést viechny druhy atletické -béZecka technika (béZecka abeceda)
abecedy, zna riizné startovni pozice, rozliSuje | -starty, sprinty, vytrvalostni béhy (hladké,
sprinterskou a vytrvalostni techniku béhu; prespolni)
-skok daleky (z mista, s rozbéhem);
2) Gymnastika 1
-technika, estetika cvic¢eni
-zé4chrana, dopomoc;
-zvlada technicky zékladni cviky na kruzich, Kruhy — po ramena 2
dovede nabidnout dopomoc a zachranu; - svis vznesmo, svis stojmo vzadu a zpét, svis
zna zakladni zplsoby rozvoje pohybovych sttemhlav a zpét, prednos;
schopnosti; Kruhy — dosazné 2
-houpéani odrazem stfidnonoz — pii zahupu
seskok, houpani stfidnonoz — pii predhupu
shyb, pfi zahupu svis (pii predhupu a zahupu
obrat);
3) Sportovni hry
- ovlada zakladni pravidla; a) Fotbal 6
aplikuje zakladni typy pfihravek, stielby, -herni ¢innosti jednotlivce
¢innosti brankare; -zéakladni herni kombinace
ma osvojeny zakladni herni kombinace a -zakladni herni systémy
teoreticky zakladni herni systémy
b) Volejbal
-ovlada zakladni pravidla, ovlada individualni | Individualni  herni  ¢innosti  (odbijeni, 6
herni ¢innosti, zna zakladni herni postaveni pfi | pfijimani, nahravka, pfihravka, jednoblok,
piijmu i pii podani, orientuje se v zakladnim uto¢ny uder)
hernim systému — kazdy stfedni s nahravaéem | Zakladni herni postaveni pfi piijmu, pfii
odbijeni;
Zakladni herni systém — kazdy stfedni u sité
s nahravacem,;
4) Méné tradi¢ni sportovni hry
-ovlada zakladni pravidla a zakladni herni c) Florbal 5
¢innosti jednotlivce, dokéze uzit zakladni zéakladni herni ¢innosti jednotlivce a brankare,
herni systémy vedeni mice, ptechod z obrany do utoku,;
Zakladni herni systémy;
-ovlada pravidla, dokaze chytat a odhazovat d) Ringo 2

krouzky, zvlada herni ¢innosti, orientuje se ve
hie

zékladni herni Cinnosti jednotlivce, chytani a
odhody krouzk;
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- ovlada zakladni fyzické testy, dovede
provést opakovang testové cviky

5) Testovani fyzické zdatnosti;

béh 100m, 1500, ptespolni be&h, lehy sedy,
kliky, shyby na hrazdé¢ (podhmatem i
nadhmatem), trojskok z mista, skoky pies
$vihadlo;

Ro¢nik: 3. Celkem hodin: 33
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo Hodinova
dotace
Zak:
Teorie — vyznam pohybu pro zdravi a
-voli odpovidajici sportovni vybaveni (vystroj | osobnost ¢lovéka, zplsoby a prostiedky pro
i vyzbroj) vzhledem k okoli, hygienickym rozvoj rychlostnich, silovych a vytrvalostnich
podminkam, podminkém sportovni ¢innosti a | schopnosti, zasady tréninku
bezpecnosti, dokaze je udrzovat a oSetfovat;
-komunikuje pti pohybovych ¢innostech; odborné nazvoslovi
dovede se zapojit do organizace pohybovych vystroj, vyzbroj, udrzba
aktivit, soutézi a turnaji hygiena, a bezpecnost, vhodné obleceni —
dokaze uzivat jednotliva nacini a naradi cvicebni tbor a obuv;
pottebna k pohybovym aktivitam; zachrana, dopomoc, zéasady bezpecného
umi uplatiiovat zasady sportovniho tréninku, chovani
zakladnim zptisobem rozvijet pohybové regenerace, kompenzace, relaxace;
schopnosti; pofadova, vSestranné rozvijejici, kondiéni
dokaze vyhledavat potfebné informace koordina¢ni, kompenzacni, relaxacni a jiné
1) Atletika 3
-aplikuje jednotlivé druhy bézecké abecedy, Bézecka technika (bézecka abeceda), bézecké
dokaze je predvést, rozpozna rozdil mezi starty  (vysoky,  polovysoky, nizky),
jednotlivymi druhy startt; vytrvalostni béhy, pfespolni beh;
koordinuje rozbéh s granatem s odhodem Hod granatem, zakladni postaveni, drZeni 1
granatu, prupravné cviky, hod granatem
ovlada zptusoby vrhi kouli (z mista, sunem, Vrh kouli, zékladni postaveni, drZeni koule, 2
z otocky), dokaze predvést vrh z mista a vrh z mista, prapravné cviky pro vrh sunem,
sunem; vrh sunem;
2) Gymnastika 2
dovede provadét dopomoc i zachranu pfi technika a estetika gymnastickych cviceni,
cvicenich kde hrozi nebezpeci tirazu; zachrana, dopomoc;
dokaze predvadét jednotlivé cviky Akrobacie (prostna) 3
- kotouly vpted, vzad (do zasvihu), kotouly
letmo, do stoje, do stoje na lopatkdch, na
rukou, pfemet stranou, vahy, stoj na hlave,
- preskok kozy na dél, na $if roznozkou i
skrckou (zasvih)
- skoky na trampolince, skok prosty, prohnuté, 2
se skréenim, pfednozmo, s celym obratem
Skoky ptes S$vihadlo (sounoz, stfidnonoz,
dvojsvihy, skok zkfizmo;
- hrazda dosazna, vymyk, to¢ vzad, vzpor 4
sklopmo
3)Sportovni hry 16
Dovede piedvést jednotlivé typy piihravek, a) Fotbal
zna herni ¢innosti jednotlivce, umi zakladni herni  cCinnosti  jednotlivece,  pfihravka,

pravidla, ma osvojeny zakladni herni
kombinace;

Dovede piedvést jednotlivé typy piihravek,
sttelbu z mista, z vyskoku, dvoutakt, zna herni
¢innosti, zvlada se ve hie uvolnovat s micem i

nahravka, piechod z obrany do utoku, vedeni
mice, vhazovani, ¢innost brankare, stfelba na
branku, herni kombinace;

b) Basketbal

herni ¢innosti jednotlivce, dribling pfihravky
obouru¢, strelba zmista a v pohybu,
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bez mice, jednotlivce, umi zakladni pravidla,
ma osvojeny zakladni herni kombinace;
-ovlada zakladni pravidla, ovlada individualni
herni ¢innosti, znd zakladni herni postaveni pii
pfijmu i pfi podani, orientuje se v zakladnim
hernim systému — kazdy stiedni s nahravacem

-ovlada zakladni pravidla, ovlada individualni
herni ¢innosti, znd zakladni herni postaveni pii
pfijmu i pfi podani, ma osvojené herni
postaveni;

Dovede piesné chytat a hazet frisbee talif, zna

zakladni pravidla hry frisbee ultimate, ma
osvojeny zakladni herni ¢innosti jednotlivee;

- aplikuje zakladni fyzické testy, dovede
provést opakovang testové cviky

uvolnovani hra¢e s mi¢em, bez mice;

c) Volejbal
Individudlni  herni  Cinnosti  (odbijeni,
pfijimani, nahravka, pfihravka, jednoblok,

utocny uder)

Zakladni herni postaveni pfi piijmu, pfi
odbijeni, zakladni herni syst¢tm - kazdy
stiedni u sité s nahravacem;

Zékladni herni systém — kazdy stfedni u sité
s nahravacem;

4) Méné tradi¢ni sportovni hry

e) Nohejbal

Herni Cinnosti jednotlivee, herni postaveni,
prihravka, nahravka, pfijimani podani, uto¢ny
kop, sme¢, blok;

f) Frishee

chytani, hazeni talife ridznymi zpilisoby,
zaklady hry ultimate- pravidla, herni ¢innosti
jednotlivce, zakladni herni postaveni;

5) Testovani fyzické zdatnosti

béh 100m, 1500, piespolni béh, lehy sedy,
kliky, shyby na hrazdé (podhmatem i
nadhmatem), trojskok z mista, skoky pfies
$vihadlo;
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Informacni a komunikacni technologie

Nazev skoly:

Stir‘edni odborné uciliSté spolecného stravovani, Podébrady, Dr. BeneSe 413//11
Nazev skolniho vzdélavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a ndzev oboru vzdélani:

29-53-H/01 pekar

Nazev vyucovaciho pfedmétu a celkova hodinova dotace:

Informaé¢ni a komunika¢ni technologie, 3 hodiny

Platnost u¢ebni osnovy:

Od 1.9. 2019

Pojeti vyucovaciho predmétu:

Obecné cile piredmétu

Naucit zadky porozumét zakladnim pojmim z oblasti vypocetni techniky, seznamit je s vyvojovymi trendy.
Naucit zaky samostatn¢ obsluhovat pocita¢ a jeho periferie, pouzivat na uZzivatelské tirovni operacni systém
Windows, pracovat se zakladnim kancelaiskym softwarem a dal$im béznym aplikacnim programovym
vybavenim. Zvladnout efektivni praci s informacemi (vyhledavat a zpracovavat informace), komunikovat
elektronickou postou. Naucit zdky operativn€¢ uplatiiovat ziskané védomosti v praktickém zivoté (hledani
zam@stnani, UC¢tovani...). Naucit je pracovat s odbornou literaturou a napovédou, pouzivat spravnou
terminologii. Zak je veden tak, aby po osvojeni daldich novych poznatki byl schopen v daném programu
vytvofit projekt na zvolené téma, specifické dle oboru, pro néjz si dovede vyhledat a zpracovat informace z
daného oboru.

Cilem je, aby se zak v zavéru studia orientoval na trhu prace — vyhledaval informace o nabidkach prace, umél
kontaktovat zamé&stnavatele, pfipravil odpovéd’ na nabidku o zaméstnani, vytvarel strukturovany zivotopis atd.

Charakteristika uciva

Obsah predmétu vychazi ze wvzdé€lavaci oblasti RVP — Vzdeélavani v informacnich a komunikacnich
technologiich. Pfedmét je zaméfen na systematické seznameni s hardwarovou konfiguraci, vyuziti softwarového
vybaveni pocitace. Pfinasi informace o pocitacovych virech a antivirové ochrané, o moznosti jejich Sifeni.
Seznamuje s autorskymi pravy a jejich poruSovanim. Seznamuje i s riznymi operaénimi systémy, zejména s
praci s operacnim systémem Windows. Je zaméfen na vytvareni dokumentld v programu Microsoft Word a
vyuziti internetu, vyhledavani informaci a prace s nimi, komunikaci pomoci internetu, vytvareni tabulek, grafii v
tabulkovém procesoru Microsoft Excel, vytvareni prezentaci v Microsoft PowerPointu. Sezndmeni se zaklady
pocitacové grafiky. Vyuziti informaénich a komunikaénich technologii v praxi. Vyhledavani informaci a prace s
nimi. Zpracovavani vécné spravnych, srozumitelnych, souvislych textd a jinych pisemnosti (strukturovany
zivotopis, vypliiovani formulafe, aj.). Seznameni S pouzivanim cloudovych tlozist’, sdileni dokumentd zak-zak,
zak-ucitel.

Poznatky z pfedmétu jsou propojovany s dalsimi pfedméty a vyukou cizich jazyku.

Tydenni
Roénik Struény popis vzdélavaciho obsahu hodinova
dotace

Microsoft PowerPoint
1. Microsoft Word 1
Microsoft Excel

Osobni pocita¢ — hardware, software
Opera¢ni systém Microsoft Windows
2. Pocitadové sité 1
Internet

Uvod do pogitatové grafiky
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Vysledky vzdélavani v oblasti citii, postojii a preferenci hodnot

Predmét vede zaky k tomu, aby zakladni komunika¢ni dovednosti stavéli na zakladech tolerance a demokratické
spole¢nosti a poctivosti. Pii vyuce jsou rozvijeny a utvafeny postoje zakd k sobé, ke svému okoli i jinym
kulturam.

Pojeti vvuky (metodika, formy, materidlni zabezpeceni)

Metody vyuky — vyklad, fizeny rozhovor, prace s odbornym textem, vyhledavani odbornych informaci na
internetu, prakticka cvic¢eni na PC. Velky diraz je kladen na samostatnou praci s vypocetni technikou. Pfi vyuce
je vyuzivan projektor a rizné nazorné pomuicky. Nové poznatky si zak upeviiuje aplikaci praktickych ukold,
které jsou tematicky vybirany podle uéebniho oboru. Zaci jsou vedeni k samostatnému uvaZovani a vybéru

v

Timto neustalym opakovanim ukonti a pouzivanim dovednosti se omezi zapominani a naopak se budou postupné
rozvijet a ,nabalovat dali znalosti a dovednosti téhoz tématu. Pii pouziti metody vykladu bezprostredné
nasleduje praktické procvi¢eni vylozeného wuciva. Je uplatiovan téz projektovy pfistup s vyuzitim
mezipiedmétovych vztahli (komplexni praktické tlohy, umoziujici aplikaci Sirokého spektra védomosti a
dovednosti zédka i z jinych pfedméti) a metody problémového vyucovani. Projekty se realizuji jako tymova
prace. Ttida se pii vyuce déli na skupiny, pficemz na kazdé pracovni stanici pracuje jeden zak.

StéZejni formou vyuky je cvieni v odborné uc¢ebné vypocetni techniky. Vyuku piedmétu informaéni technologie
je realizovana ve dvou odbornych ucebnach vypocetni techniky, vybavenych vzdy 15 ks PC Zakovskych a
jednim uditelskym PC. Kazdé PC ma dostate¢nou kapacitu vypocetniho vykonu, operaéni paméti, tlozného
prostoru. PC jsou zapojena do poéitaové sit¢ z divodu sdileni perifernich zatizeni a piistupu k internetu s
dostate¢nou ptenosovou rychlosti. U¢ebna ma dostate¢né softwarové vybaveni (operacni systémy na bazi
grafického uzivatelského rozhrani Windows, kancelaiské systémy MS Office, dale pak programy pro praci
s grafikou aj. U&ebna je pro lepsi nazornost vyuky vybavena projektorem. Skola se snazi v uéebnach ICT
pravideln¢ modernizovat technické, programové, ale i ostatni vybaveni.

Hodnoceni zZakii

Hodnoceni zakt se v ramci podavani zpétnovazebnich informaci o zvladnuti jednotlivych celkd uciva
uskuteciuje prabézng, a to pisemnymi testy nebo ustné — k ovéfeni nezbytnych teoretickych znalosti daného
tematického celku a dale samostatnym vypracovanim praktickych tkolt - Kk ovéfeni ziskanych dovednosti.
Hodnoceni zaku je provadéno kombinaci numerického hodnoceni a slovniho hodnoceni. Slovné je zZak hodnocen
v prubéhu kazdé vyucovaci hodiny za samostatné nebo skupinové zpracovani tkolt na PC. Znamkou je Zak
ohodnocen za samostatné vytvoreni prace vét§iho rozsahu na dané téma (napf. pozvanka, vizitka, jidelni listek
apod.). Hodnoti se i piistup k plnéni zadanych tikold. Zaci se uéi kriticky hodnotit vysledky své prace. Kritéria
hodnoceni vychazeji z Klasifika¢niho fadu SOU spole¢ného stravovani Podébrady, ktery je soucasti $kolniho
fadu.

Piinos predmétu k rozvoji kli¢ovych kompetenci a priifezovych témat:
Komunikativni: Z4ci formuluji své myslenky srozumitelné a jsou schopni
- pracovat s osobnim pocitaéem a s dal§imi prostiedky informacnich a komunikaénich technologii
- pracovat s bé&Znym zakladnim a aplika¢nim programovym vybavenim
- komunikovat pomoci internetu
- zpracovavat vécng, spravné a srozumitelné ptimeérené naroéné souvislé texty na bézna i odborna témata,
pracovni a jiné pisemnosti (Zadosti a podani na instituce, zaméstnavatelim apod., strukturovany
zivotopis, vyplnovat formulafe, objednavka surovin, zhotovit jidelni listek, napojovy listek, menu pro
slavnosti ptileZitosti aj.); pouZivat pii tom adekvatni stylistické a jazykové prostiedky véetné odborné
terminologie
- komunikovat elektronickou postou a vyuzivat dalsi prostiedky online a offline komunikace
- ziskavat informace z otevienych zdroju, zejména pak z celosvétové sité internet
- pracovat s informacemi, a to pfedev§im s vyuZitim prostiedka informacnich a komunikaénich
technologii
Socidlni a persondlni: Zici se uéi
- Efektivné volit vhodné techniky uceni a duSevni prace, vyuzivat k uéeni rizné pomucky a prostiedky
- kriticky hodnotit vysledky svého uceni a prace, pfijimat radu i kritiku od druhych lidi, uvédomit si, ze z
kritiky ziské i cenné informace a poznatky
- pracovat samostatné i v tymu, tzn. spolupracovat s ostatnimi, podilet se na realizaci spole¢nych
pracovnich a jinych ¢innosti, aktivné podporovat spole¢na rozhodnuti
- pfijimat a plnit odpove&dné svétené ikoly, uznavat autoritu nadfizenych
- prispivat k vytvareni vstficnych mezilidskych vztahi, k ptredchazeni osobnim konfliktim a k
odstrafiovani diskriminace
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Odborné: Zéci dokazou
- vyuzivat prostitedky ICT, ziskavat informace, vyuzivat je a pracovat s nimi v ostatnich predmétech
(napiiklad v Ceském jazyce, v anglickém nebo némeckém jazyce, matematice, ekonomice) a v
praktickém zivote.
- pfijimat a plnit odpovédné svétené tikoly, uznavat autoritu nadiizenych
- porozumét zadanym ukoltim nebo uréit jadro problému, ziskat informace potfebné k jeho feSeni,
navrhnout, zdavodnit nebo vysvétlit zpisob feseni, popt. varianty feseni
- vyhledat informace o moznostech dal§iho $kolniho i mimoskolniho vzdélavani a rekvalifikace
Priifezova témata
Obéan v demokratické spolecnosti - 7aci si uvédomuji vyhody i rizika (autorska prava, viry) prace s PC. Zak
formuluje své nazory a postoje, je schopen vyslechnout nazory druhych. Dokaze pracovat samostatné i v tymu,
plnit zodpovédné tkoly. Pomoci ziskanych informaci se dovede orientovat ve spole¢nosti, uvédomi si vlastni
identitu. Osvoji si kritické mysleni, bude schopen objektivné hodnotit obklopujici realitu, stane se informovanym
aktivnim obcanem.
Clovék a svét price - 7ak dokaze fedit situace souvisejicich s hledanim zaméstnani, kontaktu se
zameéstnavatelem, s ufady apod.
Informacni a komunikacni technologie - Zaci jsou pripraveni pro feseni praktickych kol vyskytujicich se v
praxi, ale i v Cinnostech, které dnesni ¢loveék vyuziva v bézném osobnim Zzivoté. Vybira a pouziva vhodné
programové vybaveni pro feSeni béznych konkrétnich ukolt. Vytvareji, upravuji a uchovavaji strukturované
dokumenty. Samostatné komunikuje elektronickou postou, ovladaji i zasilani pfilohy, ¢i naopak jeji pfijeti a
nasledné otevieni. Voli vhodné informacéni zdroje k vyhledavani pozadovanych informaci a odpovidajici
techniky K jejich ziskavani. Ziskavaji a vyuZivaji informace otevienych zdroji. Orientuji se v ziskavani
informaci, tfidi je, analyzuje, vyhodnocuje, provadéji jejich vybér a dale je zpracovavaji. Spravné interpretuji
ziskané informace a vysledky jejich zpracovanim nasledné prezentuji vhodnym zpusobem s ohledem na jejich
dalsi uzivatele. Rozumi béznym i odbornym graficky ztvarnénym informacim (schémata, grafy apod.)
Mezipiedmeétova spoluprdce — ve 2. rocniku budou zaci pracovat na projektu ,,Virtualni restaurace®. v ¢eském a
anglickém jazyce. Tato prace bude hodnocena z predmétt ICT, AJ, Technologie,

Rozpis udiva a vysledku vzdélavani:

Ro¢nik: 1. Celkem hodin: 33
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo Hodinova
dotace
Zak:
- orientace v programu 1. Microsoft PowerPoint 9
- samostatnd tvorba prezentaci - popis prostredi
- interpretuje a dodrzuje pravidla pro Gpravu - pravidla pfi tvorb¢ prezentace
prezentace - prace se souborem
- formatovani tabulek, graft, obrazkd, - vkladani snimka
organiza¢nich diagrami - tvorba grafii
- animace jednotlivych objektl - tvorba tabulek
- Uprava celé prezentace - tvorba diagramu
- pouzivani poznamek pro prezentujiciho - animace snimkt a obsahu
- orientuje se v prostredi textového editoru 2. Microsoft WORD 9
Microsoft WORD, chape vyznam a vyuZiti - popis prostredi
- interpretuje a dodrzuje pravidla pro upravu - prace se souborem
dokumentd, typograficka a esteticka pravidla | -  format pisma a odstavce
- formatuje pismo, odstavce, stranky - schranka
- kopiruje, presouva text - Cary a ohraniceni
- pouziva a vytvari Sablony - tabulky
- vklada dalsi objekty do textu a edituje je - automatické ¢islovani a odrazky
- vytvaii a upravuje tabulky - hledani a nahrazovani textu v dokumentu
- pouziva dalsi vestaveéné nastroje (kontrola - automatické opravy
pravopisu, automatické opravy) - kontrola pravopisu
- vklada nestandardni znaky - vlozeni symbolu do dokumentu
- zadéava tisk dokumentu s pozadovanymi - zéhlavi a zapati, Cislovani stranek
vlastnostmi - vkladani a Gprava grafickych objekt
- vyuziva poznatki pfi tvorbé jidelnich a - tisk
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napojovych listkd, slavnostnich menu nebo
pii zhotovovani receptur jidel v elektronické
podobg.

dokéze objasnit principy a uvést oblasti
pouziti tabulkovych kalkulatort

specifikuje strukturu tabulek (buiika, list,
sesit)

ovlada adresaci bunék

spravné pouziva relativni a absolutni adresu
pro vypocty v buinikach pouziva jednoduché
vzorce a funkce

vytvaii a edituje grafy

edituje, vyhledava, filtruje, tiidi data

Vv tabulkach, umi se orientovat

Vv jednoduchych databazich

nastavi dokument pro tisk

samostatné komunikuje elektronickou
postou, ovlada i zasilani ptilohy, ¢i naopak
jeji pfijeti a nasledné otevieni

ovlada dalsi bézné prostredky online i
offline komunikace a vymény dat

3. Microsoft EXCEL
- vytvofeni nového sesitu
- Uprava pracovniho sesitu
- uloZeni pracovniho sesitu
- prace s listy
- vlozeni a pfepsani udaji do buiky
- presouvani a kopirovani udaju
- graficka Gprava bunky
- formatovani (grafické formatovani buné€k)
- vzorce a funkce
- grafy
- Tazeni a filtrovani udaji
- priprava tisku, tisk

4. Prace v lokani siti, elektronicka
komunikace, komunikaéni a pfenosové
mozZnosti Internetu

- email, messenger, cloudové ulozisté a
sdileni dokumentti

Rezerva

3

Roc¢nik: 2.

Celkem hodin: 33

Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo H((j)dlnova
otace
Zak:
- charakterizuje jednotlivé komponenty 1. Osobni poéitac 10
pocitace a jejich specifické funkce - historie pocitact — prvni pocitac, vyvoj
- vysvétli principy digitalniho zaznamu pocitact
informaci, jednotky - Casti a dily poéitace (hardware)
- ziskané informace uplatiluje napt. pii koupi | -  ¢asti poCitacové sestavy
osobniho pocitace a jeho periferii - jejich funkce a soucasné parametry
- samostatné zapne, vypne pocita¢ a jeho (procesor, pamé&t’, sbérnice, zakladni
periferie, detekuje chyby, vyménuje deska pocitace, pevny disk ard)
spotfebni material - typy tiskaren
- dokaze propojit a vyuzit propojeni pocitate s | -  skenery - princip funkce, druhy skenerd
dal$imi zafizenimi (digitalni fotoaparat
apod.)
- vysvétli, jak se viry §ifi a projevuji 2. Pocitacové viry a antivirova ochrana 1
- dokaze zjistit pfitomnost viru v pocitaci a - typyvird
odstranit jej - Sifeni vira
- interpretuje moznosti a vyhody, ale i rizika - antivirové programy
prace s pocitacem
- interpretuje moznosti a vyhody, ale i 3. Autorska prava 1

omezeni (zejména technickych a
technologickych) spojenych s pouzivanim
vypocetni techniky

- je si védom moznosti a vyhod, ale i rizik
(zabezpeceni dat pied zneuzitim, ochrana dat
pred zni¢enim, porusovani autorskych prav)
a omezeni (zejména technickych a
technologickych) spojenych s pouzivanim
vypocetni techniky

- poruSovani autorskych prav
zabezpeceni dat pred zneuZzitim
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- pochopil strukturu dat a moznosti jejich
ulozeni, rozumi a orientuje se v systému
slozek, ovlada zakladni prace se soubory
(vyhledéavani, kopirovani, pfesun, mazani),
umi odlisit a rozpoznat zakladni typy
soubortil a pracovat s nimi

aplikuje vyse uvedené - zejména vyuziva
prostiedky zabezpeceni dat pred zneuzitim a
ochrany dat pfed zni¢enim

vyjmenuje operacni systémy

prizplsobi si prostfedi operacniho systému
dodrzuje bezpecnostni pravidla pii pouzivani
pocitace (aktualizace operacniho systému,
ochrana proti viriim)

voli vhodné informacni zdroje k vyhledavani
pozadovanych informaci a odpovidajici
techniky K jejich ziskavani

ziskava a vyuziva informace z otevienych
zdroju, zejména pak z celosvétove sité
Inernet, ovlada jejich vyhledavani
orientuje se v ziskanych informacich, tfidi
je, analyzuje, vyhodnocuje, provadi jejich
vybér a dale zpracovava

pracuje s internetovym prohlizecem
rozumi béznym i odbornym graficky
ztvarnénym informacim (schémata, grafy
apod.)

pii praci respektuje platné etické a pravni
normy (ochrana autorskych prav)
samostatné komunikuje elektronickou
postou, ovlada i zasilani pfilohy, ¢i naopak
jeji pfijeti a nasledné otevieni

ovlada dalsi bézné prostredky online i
offline komunikace a vymény dat

vysvétli specifika prace v siti, véetné rizik
- vyuziva moznosti sité a pracuje s jejimi
prostiedky

vysvétli hlavni typy grafickych formata
rozumi principu zpracovani grafickych
informaci na pocitaci, umi od sebe vzajemn¢
rozlisit vektorovou a rastrovou grafiku.

zné bézné typy grafickych formatt a jejich
vlastnosti, umi volit vhodné formaty
grafickych dat a nastroje pro préci s nimi
pouziva scanner

rozumi principu prace digitalniho
fotoaparatu na zakladni urovni, dokaze
pracovat s digitalnim fotoaparatem, pienést
fotografie do pocitace a vcetné jejich

4. Prace se soubory, slozZkami

- prozkoumavani struktury slozek, rizna
zobrazeni struktury slozky

- vytvéfeni, pfejmenovani, mazani,
kopirovani a piesun objektl, oznaceni
vice objekti

- ulozeni a otevieni dokumentu, nazev
souboru ¢i slozky

- vyhledavani soubort ¢i slozek, sdileni
disku a tiskaren v pocitaové siti

- zalohovani dat

5. Operaéni systémy
- obecn¢ o operacnich systémech
- srovnani operacnich systémut

6. Informacnizdroje, celosvétova sit’
Internet
- informace, prace s informacemi
- informacni zdroje
- internet
- online komunikace
- e-mail

7. Pocitacové sité
- topologie siti
- koncepce siti
- pocitacova sit’, server, pracovni stanice
- pfipojeni k siti
- specifika prace v siti, sdileni dokumenti a
prostredki

8. Uvod do po&itatové grafiky

- rastrova a vektorova grafika, ukladani
grafickych dat

- bézné grafické formaty a jejich vlastnosti
(barvy, rozliSeni...)

- nastroje pro praci s grafikou

- funkce scanneru, snimani ptedloh

- digitalni fotoaparaty a uprava fotografii

73




jednodussich uprav (ofiznuti, upravy jasu a
kontrastu, vyvazeni bilé atd.)
9. Rezerva 3

Do pfedmétu Informacni a komunikacni technologie se prolinaji témata z okruhu Estetické vzdélavani, nebot’
zaci musi i pfi pisemném projevu prokazat schopnost se vhodné vyjadfovat a pisemna forma jejich projevu musi
byt v souladu s pravidly.
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Stroje a zarizeni

Nazev skoly:

Stiedni odborné ucilisté spoleéného stravovani, Podébrady, Dr. BeneSe 413//11
Nazev skolniho vzdélavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a ndzev oboru vzdélani:

29-53-H/01 Pekar

Nazev vyucovaciho pfedmétu a celkova hodinova dotace:

Stroje a zaFizeni, 1 hodina

Platnost u¢ebni osnovy:

Od 1.9. 2019

Pojeti vyucovaciho piredmétu:

Obecné cile piredmétu:

Cilem je poskytnout zaktim uceleny soubor poznatki o pouzivani stroji a strojniho zafizeni v pekarenském
provozu. Zaci jsou vedeni k technologické kazni, hospodarnosti a k ziskani potfebné manualni zruénosti.
Obsahovy okruh u¢iva umoziuje zakiim rutinné zvladnout zékladni technologické procesy, pfi vyrobé vyuzivat a
obsluhovat stroje a zafizeni potiebné ke zpracovani potiebnych surovin. Zaci si osvoji pravidla hygieny a
sanitace provozu, bezpecnosti prace a pozarni ochrany. Pfedmét stroje a zafizeni navazuje na védomosti a
dovednosti zédka osvojené v piedmétu technologie a v odborném vycviku a umoziuje mu zvladnout praktickou
obsluhu stroji a strojniho zafizeni v pekarenskych provozech.

Charakteristika uciva:
Vychazi z RVP 29-53-H/01 pekaf. Piedmét je provazan s dal$imi pfedméty napt. Technologie, Suroviny a
Odborny vycvik.

Tydenni
Ro¢nik Struény popis vzdélavaciho obsahu hodinova
dotace

Stroje a zafizeni ve skladech
Stroje a zafizeni pro ptipravu tést
3. Stroje na vyrobu listovych a plundrovych tést 1
Komplexni mechanizované vyrobni linky
Extrudéry

Zatizeni na vyrobu téstovin

Vysledky vzdélavani v oblasti citii, postoju a preferenci hodnot:

Utitel vede zaky k uzivani odborné terminologie, k samostatnosti pii udeni a ziskdvani informaci. Zaci jsou
vedeni k dodrzovani hygieny pfi praci s potravinami s dirazem na osobni hygienu a hygienu pracovniho
prostiedi, dale pak k hospodarnému zachédzeni s potravinami a jejich spravnému uchovavani. Snazi se vést k
poctivosti v praci, spolehlivosti a ke slusnému chovani.

Pojeti vyuky (metody a formy vvuky, materialni zabezpeceni):

Vzdélavani v pfedmétu stroje a zafizeni vede zaky k osvojeni znalosti v oblasti pfipravy a zpracovani surovin.
Vyuka je vedena formou vykladu s navaznosti na znalost zaku, jsou vyuzivany nazorné pomicky a praktické
ukazky casti strojniho vybaveni, vyuka je vedena formou fizeného rozhovoru, je zafazovano samostatné feSeni
ukold, kdy zaci uplatiiuji své znalosti z pfedmétu i z odborného vycviku, skupinové prace, prace s informacemi,
exkurze. V nekterych piipadech je pozadovano pouhé zapamatovani daného, jindy pochopeni, reprodukovani,
objasnéni. Je zadouci vyuzivat aktivizujici didaktické metody, organizovat ¢innosti podporujici zvysenou
myslenkovou aktivitu zakt, objevovat pro zaka strategie uceni odpovidajici jejich ucebnim predpokladim,
podporovat sebediivéru, samostatnost a iniciativu zakd, rovnéz jejich sebekontrolu a sebehodnoceni.

K podpote vyuky stroje a zafizeni je vhodné pouzivat multimedidlni vyukové programy a internet. Je vhodné
vyuku orientovat se zaméfenim na praktické ukazky, uplatiovat vyukové metody zprostiedkovavajici zakiim
techniky samostatného feseni probléma i tymové spoluprace. Vyucovaci proces vede k motivaci zakl k praci. Je
dan prostor 1 samostatné praci zaka v oblasti pfipravy vlastnich prezentaci.
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Hodnoceni vysledkii Zakii:

Probiha kombinaci nékolika zptisobll. Priibézné Zaci pisi testy z jednotlivych tematickych celkii, védomosti jsou
kontrolovany i pfi ustnim zkouSeni. Pii hodnoceni zakti bude kladen diraz na porozuméni uciva a schopnosti
aplikovat poznatky v odborném vycviku. Kritéria hodnoceni vychazeji z Klasifika¢niho fadu SOU spole¢ného
stravovani Podébrady, ktery je soucasti Skolniho fadu.

Piinos predmétu k rozvoji kliCovych kompetenci a priurezovych témat:

Ucitel vede zaky k vsSestranné komunikaci, zejména profesni, rozviji u zakt schopnost spoluprace, vede zaky
k pozitivnimu vztahu k praci a motivuje je ukazkami strojii a zafizeni. Zéaci kriticky mysli a &ini uvazliva
rozhodnuti, kterd jsou schopni obhdjit, vede je k ochrané zivotniho prostiedi. Rozviji u zakd schopnost
spolupracovat, pracovat v tymu, respektovat a hodnotit praci vlastni i druhych. Vede zéky k pozitivnimu vztahu
k praci, v rdmci moznosti a podminek Skoly uci zaka pfi praci vyuzivat moderni technologie. Rozviji informa¢ni
a komunikaéni dovednosti ziskavanim informaci z nejriznéjsich zdrojt, z literatury, s vyuZzitim PC. Soudasné
informacni zdroje umoziuji zaktim ziskat nové poznatky o novych typech strojniho zafizeni v pekarenské
vyrobé. Cilem je osvojeni a upevnéni védomosti, potiebnych k vykonu kvalifikované prace v pekairské vyrobé.
Zaci jsou vedeni k technologické kazni a hospodarnosti. Cilem je navaznost, propojeni jednotlivych tématickych
celkt a jejich ovéteni v odborného vycviku.

Prirezova témata:

Clovék a Zivotni prostiedi se objevuje zejména v tematickych celcich Hygiena a bezpe&nost prace. Zaci se zde
seznamuji s pouzivanim ekologickych disticich prostiedkt, dodrZzovanim bezpeénostnich piedpisi, likvidaci
odpadt, hospodarnym nakladanim pfi praci se surovinami, dodrzovanim doby spotieby u potravin.

Clovék a svét prace: Zaci se seznamuji s organizaéni strukturou pracovi§té, ve kterém se bude pohybovat, jsou
vedeni k tomu, aby kladli diraz mimo jiné i na vytvareni dobrych pracovnich vztahi.

Informaéni a komunikaéni technologie: Zaci v ramci domaci piipravy vyhledaji informace tykajici se
probiranych témat. Zaci se seznamuji s konkrétnimi komunikaénimi a informaénimi postupy nutnymi k zajisténi
bezproblémového chodu pracovisté (stiediska), s novymi trendy pii vyrobé pekaiskych vyrobkd, o novych
typech strojniho zafizeni v pekaiské vyrobé.

Rozpis uciva vysledkii vzdélavani:

Roé¢nik: 3 Celkem hodin: 30

Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo Hodinova
dotace

Zak:

- popiSe denni a vnitini zasobniky mouky Stroje a zafizeni ve skladech 3

- charakterizuje vyznam dennich zasobniki - denni zasobniky mouky

- popiSe vyznam odlucovact

- rozli$i princip a popiSe pouziti pasového, Dopravni zatizeni

$nekového, spiradlového, vibracniho a - mechanizované dopravniky

spadového dopravniho zafizeni - pneumaticka doprava

- vysvétli princip vazicich zatizeni Vahy a davkovaci zafizeni

- popiSe zékladni parametry vah - zafizeni na vazeni, druhy vah.

- vyjmenuje druhy vah - davkovaci zatizeni

- popise mechanické vahy, rozlisi vahy - michacky sypkych hmot

podle konstrukce
- objasni princip a vyhody elektronickych vah

- popiSe zafizeni k vyrobé kvast Stroje a zafizeni pro piipravu tést 4
- rozdéli misici stroje podle pohybu misidla - zafizeni k vyrobé kvast

- popiSe hnétaci stroje a charakterizuje je - periodické misici a Slehaci stroje

podle riznych druhl pohybu misidel - kontinuélni a polokontinualni vyrobniky

- zvoli vhodny typ hnétaciho stroje podle tést

druhu tésta
- vysvétli princip a pouziti riznych druhti
Slehacich stroji
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- charakterizuje kontinualni a polokontinualni
vyrobniky tést

- popise karuselovou misirnu pro pfipravu
kvasnych stupni a tést

- vysvétli princip délicich a tuzicich

strojii

- charakterizuje typy periodickych délicich
stroju podle tvaru zakladniho fezu a podle
hmotnosti klonkt

- zna kombinované délici a tuzici stroje

- popise kontinualni provedeni déliciho

a tuziciho stroje

- uvede piiklady kontinualnich délicich stroja
-popise periodicky a kontinualni fezaci stroj,
zna jejich jednotlivé ¢asti a popise zplsob
jejich cisténi

- popise rohlikové stroje, houskovace a
veckovace, stroje na tvarovani pseni¢nych vek
a baget, tvarovaci stroje na chléb

- rozlisi bézné délici, tvarovaci a plnici

stroje

- vyjmenuje jednotlivé ¢asti tvarovacich
linek a vysvétli jejich funkei

- popise funkci boxové a komorové

kynarny

- vysvétli fizeny proces vlhkosti a teploty v
kynarnach

- objasni pferusovany zpusob kynuti

- popiSe zafizeni na zpomalené, nebo
prerusované kynuti

- uvede rozdéleni kynaren podle charakteru a
zpusobu pohybu

- popise periodické pece sazeci, boxové,
etaZzové, rotacni a vytazné

- uvede zpusoby jejich vytapéni

- vysvétli rizné zpisoby prenosu tepla

- vysvétli osazovani, zapatrovani peci popise
pribéh peceni a vypékani

- popiSe pribézné zaveésové a pasové pece zna
jejich Casti a charakterizuje jednotlivé tepelné
zony

- uvede specialni druhy peci

- objasni rtizné zpusoby vytapéni peci
elektrické, olejové, plynové

- popise sazeci a vypékaci zatizeni

- vysvétli funkei a jednotlivé ¢asti
rozvalovaciho stroje

- popise princip rozvalovani

- uvede jednotlivé prvky pro tvarovani

- popise linky pro tvarovani a plnéni listovych
a plundrovych tést

- popiSe zafizeni na pocitani vyrobkl
- objasni funkci krajecich stroji nozovych,
pilkovych a kontinualnich

Stroje na zpracovani tést
- délici a tuzici stroje — periodické a
kontinualni

Zatizeni na dokynuti tést a vyrobkii
- komorové a boxové kynarny
- pribézné kynarny

Pekaiské pece

- pekatské pece periodické a pribézné
- palivo pekaiskych peci

- dopliikova zatizeni peci

Stroje a zafizeni na vyrobu listovych a
plundrovych tést
- provalovaci stroje

Pocitace vyrobku, krajeci stroje a balici
stroje
- pocitace vyrobkil
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- uvede pouzivané obalové materialy a zna
jejich pouziti pro rizné balici stroje a druhy
peciva

- vysvétli vyznam mechanizovanych linek

- objasni funkci mouénych linek

- popise jednotlivé typy moucnych linek

- charakterizuje funkci mechanizovanych
vyrobnich linek na vyrobu chleba, bézného a
jemného peciva, koblih, na vyrobu a
zmrazovani listového a plundrového peciva,
formovych chlebtl, ty¢inek

- popise jednotlivé ¢asti vyrobnich linek

- uvede jejich vyhody

- vysvétli podstatu extruze

- uvede jednotlivé ¢asti vyrobni linky na
vyrobu téstovin

- krajeci stroje

- rozdéleni balicich stroji

- stroje na baleni kusovych a sypkych
materialt

Komplexné mechanizované vyrobni
linky

- moucné linky

- linky na vyrobu chleba

- linky na vyrobu bézného peciva

- linky na vyrobu jemného peciva

- linky na vyrobu moucnikt, koblih, ty¢inek
a vybranych specialnich vyrobki

Extrudéry
Zatizeni na vyrobu téstovin

Rezerva
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Ekonomika

Nazev skoly:

Stir‘edni odborné uciliSté spolecného stravovani, Podébrady, Dr. BeneSe 413//11
Nazev skolniho vzdélavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a ndzev oboru vzdélani:

29-53-H/01 pekar

Nazev vyucovaciho pfedmétu a celkova hodinova dotace:

Ekonomika, 3 hodiny

Platnost u¢ebni osnovy:

Od 1.9. 2019

Pojeti vyucovaciho predmétu:

Obecny cil vyucovaciho piredmétu

Cilem predmétu Ekonomika je poskytnout zakim zakladni odborné znalosti z oblasti ekonomiky, které jim
umozni jednat efektivné a chovat se hospodarnd. Zaci ziskaji poznatky potfebné pro zaloZeni Zivnosti ve svém
oboru, jeji efektivni a hospodarné provozovani, pro plnéni zakladnich povinnosti podnikatele vaéi statu,
dodavatelim a odbératelim i zakladni védomosti v pracovné-pravnich vztazich. Védomosti je tieba stale
dopltiovat a aktualizovat v souladu se zménami v legislativé naseho statu.

Po absolvovani vyuky ve vyu¢ovacim piedmétu Ekonomika zak:

zna a spravné pouziva zakladni ekonomické pojmy; orientuje se v zakladnich pravnich normach a umi v
nich vyhledat potiebné informace;

vysvétli trzni mechanismus a umi posoudit vliv ceny na nabidku a poptavku;

ma zakladni znalosti v pracovné-pravnich vztazich, orientuje se v pfislusné pravni normé a umi své
poznatky uplatnit pti jednani se zaméstnavatelem; [Iposoudi vhodné pravni formy podnikani pro svij
obor a vi, jak postupovat pti zakladani a pfi ukongéeni Zivnosti;

[Jzna zakladni povinnosti podnikatele vici statu, orientuje se v dafiové soustavé a umi fesit jednoduché
piiklady vypoétu dani i socialniho a zdravotniho pojisténi;

[rozli$uje jednotlivé druhy majetku a umi posoudit dusledky hospodaieni s majetkem pro ekonomiku
podniku;

[rozliSuje jednotlivé druhy nakladii a vynost a umi vést dafiovou evidenci; [iesi jednoduché vypoéty
vysledku hospodareni i jednoduché kalkulace ceny;

[Jorientuje se v platebnim styku a umi vyplnit doklady souvisejici s pohybem penéz.

Charakteristika uciva

Vychazi z RVP 29-53-H/01 pekat z okruhu Ekonomické vzdélavani

Tydenni
Roc¢nik Strucny popis vzdélavaciho obsahu hodinova
dotace

Zaklady trzni ekonomiky-potieby, statky, sluzby, vyroba, hospodaisky

proces, trh 1

Podpora prodeje, propagace produktt

Narodni hospodaistvi, obchod, cestovni ruch

Podnikani, podnikatel

Organizace vyroby, odbytu, ubytovani 1

Podnik, majetek podniku a hospodateni podniku

Zameéstnanci

Penize, danég a pojistné 1

Darové evidence

Vysledky vzdélavani v oblasti citi, postoju hodnot a preferenci

Predmét vede zaky k dodrzovéani zadkont a pravidel chovani, k zajmu o politické a spoleCenské déni a k
odpovédnosti za vlastni Zivot. Zaci jsou vedeni k samostatnému mysleni, k diskusi o svych nazorech i ke
kritickému hodnoceni dtsledkii svého chovani.
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Pojeti vyuky (metodika, formy, materialni zabezpeceni)

Ve vyucovacim predmétu Ekonomika lze uplatnit jak frontalni, tak skupinové vyuéovani. Vzhledem k velkému
vlivu spoleéenského a politického déni ve staté na jednotlivé pravni normy, je vhodné zafazovat informace,
rozhovory ¢i samostatna vystoupeni na aktudlni témata. Jednotlivé ucivo je mozné procviéit na konkrétnich
piikladech. Ve vyuce se hojné uplatni prace s konkrétnimi pravnimi normami, vyhleddvani potfebnych informaci
a vypliovani dokladu.

Hodnoceni vysledki Zaki

Klasifikace zaki vychazi z Klasifika¢niho tadu $koly, znalosti zaki je vhodné provétit priubézné zakia kratkym
testem, ktery mize byt zaméfen na teoretické znalosti i praktické dovednosti. Zak by mél byt provéien alespoii
jednou za pololeti i ustné. Motivaénim prvkem v hodnoceni zakd by mélo byt hodnoceni vykonu zaka (Gstni
zkouseni) ostatnimi zaky, vyzvednuti pfednosti ve znalostech a poukazani na nedostatky vcéetné sebehodnoceni
zkouseného. Zajem o pifedmét a iniciativu Zakt je vhodné podpofit samostatnou praci zaki (zadanim referatu,
prezentaci nejnovéjsich nebo zajimavych informaci k probiranému tématu) a jejim ohodnocenim.

Popis piinosu piredmétu k rozvoji klicovych kompetenci a aplikaci prifezovych témat

komunikativni:

vyjadiovat se srozumitelng, presné, umét formulovat své myslenky

[Jvhodng se prezentovat pii oficialnim jednani se zaméstnavatelem, zaméstnanci, ufady apod. umét pouzivat
vhodné odborné terminy pfi slovnim i pisemném vyjadfovani

[vyjadiovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu a chovani

[Jumét vyhledat informace o moznostech dalsiho $kolniho i mimoskolniho vzdélavani a rekvalifikace

socialni a personalni:

[1jednat odpoveédng, samostatné, aktivné a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i pro zdjem vefejny, [1dbat na
dodrzovani zakont a pravidel chovani, respektovat prava druhych

[1jednat v souladu s moralnimi principy

[Jaktivng se zajimat o politické a spolecenské déni u nas a ve svété i 0 vefejné zalezitosti lokalniho charakteru
[Ichapat vyznam zivotniho prostedi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrZitelného rozvoje

[Juvédomovat si odpoveédnost za vlastni zivot a byt ptipraven fesit své osobni a socialni problémy

CJumet myslet kriticky, tj. zkoumat vérohodnost informaci, tvofit si vlastni sudek a byt schopen o ném
diskutovat s jinymi lidmi

[Juvédomovat si vlastni pfednosti a nedostatky a nutnost stalé potieby prednosti rozvijet a vzdélavat se,
rozhodovat se a planovat sviij zivot podle svych schopnosti;

[ladaptovat se na pracovni prostiedi i na nové pozadavky

[pracovat samostatné i v tymu a plnit odpovédné ukoly

odborné:

[efektivng se udit a volit k tomu vhodné techniky uéeni i dusevni prace

[kriticky zhodnotit dosazené vysledky, pfizptisobovat prubéh feseni vysledkam kontroly

[vyuzivat pii praci efektivné prostredky informaénich komunikaénich technologii

[ziskat realnou pfedstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru, umét si vyhledat potiebné
informace

[Jorientovat se v ekonomicko-pravnim zabezpeceni provozu podniku spole¢ného stravovani

[Tumét kalkulovat cenu vyrobka a sluzeb

[Jumét sjednat nakup surovin, potravin a dal§iho materialu, odbyt vyrobku a sluzeb;

[vyuzivat ekonomickych informaci pro zabezpeceni provozu podniku

[zvazovat pii ur¢ité ¢innosti mozné naklady, vynosy, zisk, vliv na Zivotni prosttedi, socialni dopady
[lekonomické nakladani s materidly, energiemi, odpady, vodou apod. s ohledem na zivotni prostredi

[Ichapat kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku

[dodrzovat piislusné pravni piedpisy, které se tykaji podnikani, pracovné-pravnich vztahd, bezpeénosti a
ochrany zdravi pfi praci, hygieny, protipozarni ochrany

Predmétem prolinaji priifezova témata zejména Clovék a svét prace, Oban v demokratické spoleénosti,
Clovék a zivotni prostfedi a Informacni a komunikaéni technologie. Téma Obé&an v demokratické spole¢nosti se
pIné uplatni v u¢ivu 3. ro¢niku, kde by si zaci méli utvrzovat odpovédny pristup k majetku jednotlived i celé
spole¢nosti, odpoveédnost za rozvoj své osobnosti a moznosti uplatnéni v Zivoté.

Téma Clovék a zivotni prostiedi se prolina ugivem nejen 2. ro¢niku pii pochopeni trzni ekonomiky a chovéni
jednotlivych subjektl v ni (socialni marketing, povinnosti podnikatelskych subjekti z hlediska ekologie), ale i ve
3. ro¢niku pii posuzovani dusledkd hospodareni s majetkem z hlediska ekonomiky i ekologie, pti hodnoceni
socialniho chovani svého i druhych lidi z hlediska zdravi, spotfeby, pracovnich postupti a technologii a
uvédoméni si vlastni odpovédnosti za uchovéni p¥irodniho prostredi. Téma Clovék a svét prace je tématem, které
se prakticky projevuje ve vSech tematickych celcich obou ro¢nikt — ziskdnim zékladnich znalosti, védomosti a
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dovednosti v ekonomické oblasti se zdk sndze orientuje pfi vstupu na trh prace a uvédomi si vyznam vzdélani
pro pracovni zZivot a uspésnou kariéru. Téma Informacni a komunikacni technologie, pfedevs§im dovednosti
ziskané v této oblasti je mozné vyuzit pfedevSim v oblasti zpracovani referatii na zadana témata, vyhledavani

nejnovéjsich informaci a piedpisi, vypliiovani

vypoctl.
Rozpis uciva a vysledki vzdélavani:

Roc¢nik: 1.

dokladti, zpracovani ziskanych informaci, jednoduchych

Celkem hodin: 33

. rcosoc < Hodinova
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo dotace

74k :
- vysvétli ekonomické pojmy 1. Zaklady trzni ekonomiky
- spravné pouziva zakladni ekonomické Potieby, statky, sluzby, spotieba, zivotni 4
pojmy aroven
- posoudi vliv ceny na nabidku a poptavku Vyroba, vyrobni faktory, hospodarsky proces 2
- popiSe zékladni prostfedky marketingu na Trh, trzni subjekty, nabidka, poptavka, zbozi, 7
ziskavani stalych zakaznikti cena
- dokaze vybrat vhodny prostiedek pro urCity | Propagace produkti, reklama, podpora 3
produkt prodeje, public relations, osobni prodej
- chape pojem narodni hospodaistvi 2. Narodni hospodarstvi, obchod jako
- orientuje se v odvétvich NH souc¢ast narodniho hospodarstvi, cestovni
- rozlisuje sektory NH ruch
- dokaze zhodnotit uroven NH na zakladé Narodni hospodafstvi 2
ukazatell Odvétvi a sektory NH 3
- chape vyznam a funkce obchodu Hruby domaci produkt, hospodaisky rist, 4
- rozlisuje velkoobchod a maloobchod nezaméstnanost, inflace
- orientuje se ve formach maloobchodniho Velkoobchod, maloobchod, vnitini a 3
prodeje zahrani¢ni obchod
- chape vyznam a funkce cestovniho ruchu Cestovni ruch, podminky a predpoklady 2
- rozlisuje ¢lenéni cestovniho ruchu cestovniho ruchu
- uvédomuje si funkce spoleéného stravovani | Charakteristika a funkce spoleéného 1
- orientuje se ve formach podnikti vefejného a | stravovani
ucelového stravovani

Rezerva 2

Rocénik: 2. Celkem hodin: 33
, rcox s " Hodinova

Vysledky vzdélavani a kompetence Udivo dotace

Zak:

- definuje zékladni pravni normy pro 1. Podnikani podnikatel

podnikani a orientuje se v nich Podnikani, pravni formy, podnikatel 2

- dokaze vyhledat potfebné informace o Podnikani podle Zivnostenského zakona 4

pracovnich pfilezitostech a posuzovat je Obchodni spoleénosti, typy 4

- orientuje se v naleZitostech zadosti o Obchodni zakonik 2

zivnostenské opravnéni

- uvédomuje si prednosti a nedostatky
podnikani a jeho jednotlivych forem

- objasni, jak postupovat pii zakladani a
ukonceni Zivnosti

- dokaze se zorientovat v hospodaiské
struktufe regionu

- posoudi vhodné pravni formy podnikani pro
svlij obor
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- zna usporadani vyrobniho stiediska

- charakterizuje organizaci prace ve vyrobnim
stiedisku

- orientuje se v uspofadani odbytového
stiediska

- rozliSuje jednotlivé formy prodeje

- rozlisuje jednotlivé druhy majetku a umi
majetek zaclenit do pfislusné skupiny

- posoudi disledky hospodateni s majetkem
pro ekonomiku podniku

- ma odpovédny piistup k majetku jednotlivctl
i celé spolecnosti

- ma hospodarny i ekologicky piistup

k pofizovani i likvidaci majetku

- rozliSuje jednotlivé zdroje majetku

- dokaze posoudit vyhody a nevyhody pouziti
cizich zdroji majetku

- rozliSuje naklady a vynosy a jejich jednotlivé
druhy

- fesi jednoduché vypocty vysledku
hospodateni

- pracuje s informacemi

- umi se rozhodnout na zakladé
vyhodnocenych informaci

2. Organizace vyroby, odbytu a ubytovani
Podniky rychlého stravovani

Podniky restauraéniho a hotelového
stravovani

Vyrobni stiedisko, organizace prace ve
vyrobni m stiedisku

Odbyt, odbytové stedisko

Prodej s obsluhou, samoobsluzny a pultovy
prodej, doplikové formy prodeje
Ubytovaci stiedisko, useky ubytovaciho
stiediska

3. Podnik, majetek podniku a hospodareni
podniku

Struktura majetku, dlouhodoby majetek,
ob&zny majetek

Struktura zdrojt majetku, vlastni a cizi zdroje
Néklady, vynosy, vysledek hospodateni
podniku

Rezerva

Ro¢nik: 3.

Celkem hodin: 30

Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo Hodinova
dotace

Zak:

- definuje moznosti ziskani informaci o 1. Zaméstnanci

nabidkach zaméstnani, pfipadné rekvalifikaci | Zaméstnani, sluzby uradu prace 1

- popise, jak se zachovat v pfipadé€ nenalezeni | Nezaméstnanost, podpora v nezaméstnanosti, 2

vhodného zaméstnani rekvalifikace

- vyhleda informace o pracovnich Vznik pracovniho poméru, ukoncéeni 5

prilezitostech pracovniho poméru, pracovni smlouva,

- popise nalezitosti pracovni smlouvy, prdvaa | povinnosti a prava zaméstnance a

povinnosti zaméstnance a zamé&stnavatele zaméstnavatele

- orientuje se v pravnich piedpisech, které Organizace prace na pracovisti, odpovédnost 2

ur¢uji a definuji odpovédnost za Skoda zamg&stnance za Skody, pfedchazeni skodam

- orientuje se v naleZitostech dohody o hmotné | Mzda, druhy mezd, slozky mzdy, vypocet 4

odpovédnosti mzdy

- chape vyznam prevence Skod

- zna jednotlivé druhy mezd

- vypocita vysi mzdy

- orientuje se v platebnim styku 2. Penize, dané, pojistné

- vypliuje doklady souvisejici s pohybem Hotovostni a bezhotovostni platebni styk 2

penéz Statni rozpocet, dafiova soustava, pojistovaci 3

- vysvétli ulohu statniho rozpoctu v NH soustava

- orientuje se v dafiové soustavé Socialni a zdravotni pojisténi 3
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- fesi jednoduché priklady vypoctu dané
z ptidané hodnoty a dan¢ z ptijmu

- chape vyznam pojisténi

- vypocte zdravotni a socidlni pojisténi

- definuje zasady platné pro vedeni daiiové
evidence

- chape vyznam danové evidence

- orientuje se v penéznim deniku

3. Daiiova evidence

Zasady vedeni dafiové evidence, ocenéni
majetku a zavazkl, minimalni zaklad dané,
danova pfiznani

Rezerva
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Hospodarské vypocty

Nazev skoly:

Stir‘edni odborné uciliSté spolecného stravovani, Podébrady, Dr. BeneSe 413//11
Nazev skolniho vzdélavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a ndzev oboru vzdélani:

29-53-H/01 Pekar

Nazev vyucovaciho pfedmétu a celkova hodinova dotace:

Hospodaiské vypocty, 1 hodina

Platnost u¢ebni osnovy:

Od 1.9. 2019

Pojeti vyucovaciho predmétu:

Obecné cile predmétu:

Cilem matematického vzdélavani je vychova ¢lovéka, ktery nejen bude schopen aplikovat matematiku

v odborném i osobnim zivoté, ale zaroven jej matematické vzdélavani nauci i matematizovat bézné realné
situace, bezpeéné se pohybovat v béznych ptevodech jednotek, abstraktnéji myslet, pracovat s informacemi,
které poskytuji napt. matematické tabulky, orientovat se v grafech a tabulkach, vyvozovat z nich zavéry a
hodnotit je. V neposledni fadé i rozvijet schopnost soustiedit se, spoléhat na vlastni Gisudek a naudit se porovnat
vysledek s realitou skute¢nosti.

Charakteristika uciva:
Vychazi z RVP 29-53-H/01 Pekar z okruhu matematického a ekonomického vzdélavani.

Tydenni
Roénik Struény popis vzdélavaciho obsahu hodinova
dotace

Vyznam hospodaiskych vypocti v oblasti spole¢ného stravovani — vyuziti
2. vypocetni techniky, Gprava vypocti, poetni postupy, tabulky. 1
Rozdé€lovaci a sm&Sovaci pocet, procentovy pocet. Pocetni technika
kalkulace a normovani.

Vysledky vzdélavani v oblasti citii, postoji a preferenci hodnot:

Soucasti vyuky hospodaiskych vypoéth je vést zaky k pochopeni pravidel souziti v demokratické spolec¢nosti.
U¢i je se podle nich chovat, respektovat je nejen pti vzajemné spolupraci ve skole, ale aplikovat je i na
pracovisti. Vyuziti nejriznéjsich zdroji zéka seznamuje s moznostmi samostatného ziskavani dilezitych a
uzite¢nych informaci.

Pojeti vyuky (metodika, formy, materialni zabezpeceni):
Vyklad a procvicovani rozsifujiciho u¢iva matematiky, seminaf z referatti zpracovanych studenty. V mensi miie
se pocita se skupinovym a projektovym vyucovanim.

Hodnoceni vysledki Zaki:

Zaci jsou hodnoceni priibézné v souladu s Klasifika¢nim fadem $koly. Urovei znalosti a dovednosti je
zjistovana prubéznymi pisemnymi testy, na konci kazdého pololeti souhrnnou pisemnou praci (k zakam se
specifickymi vzdélavacimi potfebami v této oblasti je nutno pfistupovat individualné).

V kone¢ném hodnoceni se promita i aktivni pFistup zdka ke studiu, jeho samostatnost, schopnost produktivni
spoluprace v kolektivu atd. Vyznamné je i pouziti vlastniho sebehodnoceni.

Prinos predmétu k rozvoji kli¢ovych kompetenci a priifezovych témat:

komunikativni:

7ak umi pracovat samostatné i ve skupiné (tymu), aplikuje zédkladni matematické dovednosti pfi feseni
praktickych tuloh a voli spravné matematické postupy a znalosti. O svém feSeni je schopen vést diskusi,
zdvodnit sviij postup, ale zaroven zhodnotit i jiné mozné metody.

socidlni a persondlni:
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Respektuje odlisnosti ve schopnostech svych spoluzakil uspét, snazi se pomoci slab§im. V ptipad¢ potieby je
schopen vénovat uceni vetsi Casovy prostor a potiebnou pravidelnost piipravy. Ziskdva pozitivni postoj k
matematickému vzdelavani a tim divéru ve vlastni schopnosti, vytrvalost, houzevnatost a kriticnost.

odborné:

Pfi redlnych situacich uplatituje dle potieby matematické dovednosti a znalosti, umi pfevadét jednotky, umi
odhadnout ptiblizny vysledek, aplikuje matematiku, a to matematiku nejjednodussi (elementarni), pfi
hospodarském fizeni, a to pfedevs§im na podnikové a vnitropodnikové urovni, s vyuzitim prostfedki vypocetni
techniky.

V ramci prufezovych témat jde zejména o podporu téchto oblasti:

Clovék a Zivotni prostiedi se objevuje zejména v tematickych celcich evidence a kontrola zasob. Zaci se zde
seznamuji se zplsoby zdsobovani, druhy zasob, jejich spravnym uskladnénim, dodrzovanim bezpecénostnich
piedpist, likvidaci odpadti, hospodarnym nakladanim pii praci se surovinami, dodrzovanim doby spotieby u
potravin.

Clovék a svét prace Zaci se seznamuji s organizaéni strukturou pracoviité, ve kterém se bude pohybovat, jsou
vedeni k tomu, aby kladli diiraz mimo jiné i na vytvafeni fungujicich pracovnich kolektivi na zakladé
optimalizace poctu pracovnikl ve vztahu ke kapacité stredisek.

Informaéni a komunikaéni technologie Zaci v ramci doméci ptipravy vyhledaji informace tykajici se
probiranych témat. Zaci se seznamuji s konkrétnimi komunikaénimi a informaénimi postupy nutnymi k zajiténi
bezproblémového chodu pracovisté (stiediska), s novymi trendy ve vyrobé a odbytu.

Rozpis udiva a vysledku vzdélavani:

Ro¢nik: 2. Celkem hodin: 33
, C1iox s " Hodinova
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo dotace
74k
- peclivé a Citelné provadi zapisy ¢islic a Zapis cisel 2
Cisel
- kontroluje vysledek logicky i pocetné Kontrola vysledku odhadem a 2
- pouziva ucelné prostiedky vypocetni vypoctem
techniky
- pouziva neuplna Cisla Cisla a mérné jednotky 4
- osvoji si zakladni pocetni postupy
- osvoji si hmotnostni a objemové Prevadéni jednotek 5
jednotky

- orientuje se v pfevodu jednotek, ovlada
znalost predpon

- seznami se s obéma metodami Normovani pokrmti, vysledky 12
normovani, hmotnost/kus zapise do tabulky
- vypoctené vysledky zaznamena spravné
do tabulky
- vypocita kalorickou hodnotu zakusku Kaloricka hodnota zakusku 6
Rezerva 2
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Suroviny

Nazev skoly:

Sti‘edni odborné uciliSté spolecného stravovani, Podébrady, Dr. BeneSe 413//11
Nazev skolniho vzdélavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a ndzev oboru vzdélani:

29-53-H/01 Pekar

Nazev vyucovaciho pfedmétu a celkova hodinové dotace:

Suroviny, 6 hodin

Platnost ucebni osnovy:

Od 1.9. 2019

Pojeti vyucovaciho predmétu:

Obecné cile predmétu:

V pfedmétu se Zaci seznami se surovinami, jejich jakosti, sloZzenim a dalS$imi vlastnostmi vyuZitelnymi
v cukraiské vyrob&. Zaci jsou také sezndmeni s vyznamem népoji ve vyzivé, rozdélenim nealkoholickych a
alkoholickych napoji, vyrobou a jednotlivymi druhy napojt, vhodnych k cukrafskym vyrobkdm.

Dale se zaci seznami se zasadami spravného osetfovani a skladovani surovin a Zaci si osvojuji zasady racionalni
vyzivy, seznamuji se s fyziologii lidského organizmu a jeho zakladnimi potfebami, aby byli schopni kombinovat
potraviny-suroviny tak, aby odpovidaly zdsadam zdravé vyZzivy.

Charakteristika uciva:
Vychazi z RVP 29-53-H/01 pekat z obsahového okruhu. Predmét je provazan s dal$imi pfedméty napft.
Technologie a Odborny vycvik.

Tydenni
Roc¢nik Stru¢ny popis vzdélavaciho obsahu hodinova
dotace

Slozeni a vlastnosti potravin, Zaklady vyzivy
1. Metabolismus Zivin 2
Cukry a jina sladidla

Obiloviny a mlynské vyrobky, skroby

Vejce, mlééné vyrobky, tuky
2. Ovoce, jadroviny a olejnata semena 2
Kakao a cokolada

Pochutiny

Néapoje — nealkoholicke, alkoholické
3. Zelirovaci a kypfici prostiedky 2
Chemikalie a barviva pouzivané v cukratské vyrobé
Obalové materialy

Vysledky vzdélavani v oblasti citii, postoji a preferenci hodnot:

Uctitel se zéky k uzivani odborné terminologie, k samostatnosti pfi uéeni a ziskavani novych informaci. Zaci jsou
vedeni k hospodarnému zachazeni s potravinami a vyuzivani biopotravin a surovin s nizkou energetickou
hodnotou. Zéci jsou vedeni k dodrzovani hygieny pii praci s potravinami — surovinami i osobni hygieny a
hygieny prosttedi.

Pojeti vyuky (metody a formy vyuky, materidlni zabezpeceni):

Vzdélavani v predmétu suroviny vede zaky k osvojeni znalosti v oblasti potravin, jejich druhy a vyuzitelnosti pro
technologické zpracovani, pozadavky na jejich jakost a skladovani. V pozadavcich na vysledky vzdélavani jsou
citlivé zvazovany moznosti konkrétniho kolektivu ¢i jednotlivee. V nékterych piipadech je pozadovano pouhé
zapamatovani daného, jindy pochopeni, reprodukovani, objasnéni. Je zadouci vyuzivat aktivizujici didaktické
metody, organizovat ¢innosti podporujici zvySenou myslenkovou aktivitu zakt, objevovat pro zaka strategie
uceni odpovidajici jejich ucebnim predpokladiim, podporovat sebedliivéru, samostatnost a iniciativu zaki, rovnez
jejich sebekontrolu a sebehodnoceni.
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K podpote vyuky surovin je vhodné pouzivat multimedidlni vyukové programy a internet. Je vhodné vyuku
orientovat se zaméfenim na praktické ukazky, uplatiiovat vyukové metody zprostiedkovavajici zakiim techniky
samostatného feseni problémi i tymové spoluprace. Vyucovaci proces vede k motivaci zakt k praci. Je dan
prostor i samostatné praci zakt v oblasti pfipravy vlastnich prezentaci

Hodnoceni vysledkii Zakii:

Probiha kombinaci nékolika zptisobii. Ustni zkouseni, pisemné zkouseni a referty. Za kazdym tématickym
celkem nasleduje pisemné provéfeni znalosti. Prubézné jsou védomosti kontrolovany i pfi ustnim zkouseni.
Zaroven na zacatku kazdého Skolniho roku provéiuji své znalosti z roku pfedchoziho. Kritéria hodnoceni
vychazeji z Klasifika¢niho tadu SOU spole¢ného stravovani Podébrady, ktery je soucasti Skolniho tadu.

Piinos piredmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prifezovych témat:

Z kli¢ovych dovednosti piedmét rozviji zejména dovednosti komunikativni, interpersondlni a socialni. Ucitel
vede zaky k vSestranné komunikaci, zejména profesni, vede zaky k uzivani odborné terminologie a rozviji u
74kt schopnost spoluprace. Dale vede zaky k pozitivnimu vztahu k praci. Zaci kriticky mysli a &ini uvazliva
rozhodnuti, ktera jsou schopni si obh4jit. U¢itel motivuje zaky ukazkou potravinafskych surovin a vyrobkd.

Prifezova témata:

Informacni a komunika¢ni technologie — Zaci v rdmci domdci piipravy vyhledaji informace tykajici se
probiranych témat. Ve vyuce pouzivaji vhodné programové vybaveni pro feseni béznych konkrétnich ukolu.
Vytvafi, upravuji a uchovavaji strukturované textové dokumenty. Orientuji se v ziskanych informacich, tfidi je,
analyzuji, vyhodnocuji, provadi jejich vybér a dale je zpracovavaji. Vysledky zpracovani vhodnym zpisobem
prezentuji.

Clovék a Zivotni prostiedi — ekologické péstovani zemédélskych komodit a ekologicka vyroba potravin. Zak
chape vyznam zivotniho prostfedi pro ¢lovéka a jedna v duchu udrzitelného rozvoje, chape vyznam potravin pro
lidstvo. Adekvatné uplatituje nejen kritérium ekonomické efektivnosti, ale i hledisko ekologické.

Rozpis udiva a vysledki vzdélavani:

Roénik: 1. Celkem hodin: 66

. coso. e Hodinova
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucdivo dotace

Zak:
SloZeni a vlastnosti potravin 12

- vysvétli pozadavky kladené na zpracovani
surovin v potravinatském primyslu

- rozliSuje zakladni druhy pozivatin a uvede
jejich charakteristiku, jakostni znaky potravin,
zpusoby skladovani potravin

- vysvétli pojem pochutin a jejich vyznam ve
vyZzive, slozeni potravin

- popiSe rozdéleni a vyznam bilkovin, tuki a
sacharidi

- uvede rozdéleni mineralnich latek a vyznam
ve vyzivé ¢lovéka

- uvede rozdéleni a vyznam jednotlivych
vitamind

- vysvétli pojmy provitamin, avitamindza a
hypervitamin6za

- uvede vyznam vody ve vyziveé ¢loveka a jeji
zdroje, ochranu vody

- objasni z&sady racionalni vyzivy a jeji
vyznam

- vysvétli pojem biologicka a energeticka
hodnota potravin, uvede jednotky a vazbu na
pfislusnou skupinu Zivin

- vysvétli pojem biopotraviny a pro¢ je mame
konzumovat

- potravinai'sky primysl

- suroviny rostlinného a zivocisného ptivodu
- pozivatiny

- zakladni druhy zivin

- bilkoviny, tuky, sacharidy, mineralni latky,
vitaminy a voda

Zaklady vyzZivy

- z4sady raciondlni vyzivy

- biologické a energeticka hodnota potravin
- druhy vyzivy
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- doporu¢i vhodné druhy vyzivy

- uvede ptiklady latek, nezbytnych pro vyzivu
¢loveka

- popise jednotlivé ¢asti traviciho ustroji a
jednotlivé faze traveni zivin

- vysvétli pojem spravné vyzivy, spravné
stravovaci navyky u déti a mladeze a jejich
vliv na zdravi ¢lovéka

- vysvétli vyznam metabolismu zivin

- vysvétli pojem prirodni sladidla, jejich
vlastnosti a rozdéleni

- popiSe faze vyroby fepného cukru a jeho
pouziti v cukratské vyrobé

- rozlisi druhy cukru podle tpravy

- vysvétli pojem rafinace a afinace cukru
- objasni slozeni medu, vlastnosti, druhy a
pouziti, vyznam medu

- charakterizuje uméla sladidla, vyznam,
druhy a pouziti v cukrarské vyrobé

- objasni sloZeni a vlastnosti obilovin, druhy
obilovin a vyrobky z obilovin pouzivané

Vv cukratské vyrobé

- vysvétli, kdo je ekologicky zemédélec a jak
pestuje biopotraviny a pro€ je spravné je
kupovat

- uvede ptiklady spravného skladovani,
zejména mlynskych vyrobkit a opatfeni proti
Sktidctim skladist’

- vysvétli vyrobu mouky z obilovin a které
druhy mouky jsou vhodné pro cukrafskou
vyrobu a pro¢

- vysvétli chemické slozeni mouky a vlastnosti
mouky pro cukrafskou vyrobu

- objasni spravné skladovani mouky a pficiny
vyskytu sktuidct

- objasni vlastnosti a vyznam $krobu

Vv cukraiské vyrobé

- vysvétli suroviny pouzivané pro vyrobu
Skrobu, faze vyroby skrobu

- vysvétli pojem modifikovany $krob a jeho
pouziti a ziskavani skrobového sirupu a jeho
pouziti

Metabolismus Zivin

- latky nezbytné pro vyzivu
- travici soustava

- jednotlivé faze traveni

Cukry a jina sladidla
- ptirodni sladidla

- vyroba cukru

- med — druhy

- uméla sladidla

Obiloviny

- druhy obilovin

- vyrobky z obilovin
- skladovani a sktdci

Miynské vyrobky
- vyroba mouky

- mouky vhodné pro cukraiskou vyrobu

Skroby

- vyroba $krobu

- modifikovany skrob
- §krobovy sirup

10

16
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Roc¢nik: 2.

Celkem hodin: 66

Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo H((j)dlnova
otace
Zak:
Vejce 6
- vysvétli vyznam vajec a pouziti v cukrarské | - tfidéni vajec
vyrobé - vejce slepici
- objasni chemické slozeni, tfidéni a - vady vajec
oznacovani vajec a jejich vliv na jakost - nakazy vajec
cukrarskych vyrobkl
- upozorni na pfipadné vady vajec a nékazy,
které by mohly byt pti¢inou onemocnéni
Miéko, smetana a mlééné vyrobky 14
- vysvétli vyznam mléka pro vyzivu, chemické | - iprava mléka
slozeni mléka, upravu osetfovani mléka a - vyuziti mléka a mlécnych vyrokt
skladovani Vv cukratské vyrobé
- popiSe vyrobu tvarohu, jogurtil, ipravu a - smetana (vyuziti)
pouziti téchto vyrobkil v cukraiské vyrobé - jakost mlé¢nych vyrobki
- vysvétli upravu smetany, druhy a jejich
pouziti pii vyrob¢ cukraiskych vyrobki a
zmrzliny
- vysvétli vyznam mléénych vyrokt na zdravi
¢loveéka a na jakost cukrarskych vyrobka
Tuky 8
- objasni vlastnosti tukil zivoci$nych, jejich - tuky zivocisné maslo, sadlo, 1dj)
ziskavani, slozeni a pouziti v cukrarské vyrobé | - tuky rostlinné (oleje, kakaové maslo)
- vysvétli mlékarenskou vyrobu masla, - tuky emulgované (margariny)
Skvareni sadla a loje - tuky ztuzené
- vysvétli vyrobu oleju teplou a studenou
cestou
- vysvétli tuky, vyrabéné pramyslove,
emulgatory a vliv tukt na jakost cukraiskych
vyrobku
- uvede pozadavky na spravné skladovani tuka
a predchazeni jejich znehodnoceni, piipadnym
vadam
Ovoce a vyrobky z ovoce 10
- vysvétli charakteristiku, sloZeni a druhy - ovoce domaci
ovoce domaciho a jizniho - ovoce jizni (dovazen¢)
- vysvétli vyrobu ovocnych vyrobki a jejich - ovocné vyrobky
vyuziti v cukrafské vyrobé, hygienické - zplsoby konzervace ovoce
pozadavky pfi zpravovani ovoce a pfi
skladovani
- objasni vyznam a zpusoby konzervace ovoce
a vhodné skladovani
Jadroviny a olejnata semena 10
- vysvétli vyznam a slozeni jadrovin, druhy - jadroviny domaci (vlasské a liskové ofechy)
jadrovin tuzemskych a jejich pouziti - jadroviny dovazené (mandle, pistacie,
Vv cukratské vyrobé kokosové a para ofechy, kesu)
- objasni rozdily a druhy jadrovin dovazenych, | - olejnata semena
jejich upravu pied pouzitim v cukraiské
vyrobé
- charakterizuje olejnatd semena, zpiisob
prazeni, skladovani a pouziti v cukrarské
vyrobé
Kakao a ¢okolada 18

- objasni pestovani kakaovych bobii, druhy,
zpusoby fermentovani, preparovani a prazeni
kakaovych bobi

- p€stovani a upravy kakaovych bobu
- vyrobu kakaové hmoty, kakaového prasku
- vyroba Cokolady, tmavé a bilé
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- vysvétli ziskavani kakaového masla a
kakaového prasku

- zhodnoti jakost kakaového prasku

- uvede zakladni a ostatni suroviny, pouzivané
pii vyrob¢ cokolady a cokoladovych bonbonil
a polev

- vysvétli vyrobu ¢okolady, konsovani a
temperovani ¢okolady, baleni a druhy
¢okolady a cokoladovych polev, vyznam a
pouziti v cukrafské vyrobé

- uvede zasady spravného skladovani kakaa a
cokolady, véetné zarucni lhtty, ptipadné
vzniklé vady

- vyroba kakaovych a ¢okoladovych polev a
¢okoladovych vyrobki

Roc¢nik: 3.

Celkem h

odin: 60

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

Hodinova
dotace

Zak:

- definuje vyznam a rozdéleni pochutin

- vyjmenuje pochutiny povzbudivé a jejich
vliv na lidsky organismus

- posoudi kvalitu kavy a ¢aje

- uvede vhodné druhy kav, vhodnych

k cukratskym vyrobkiim

- popise spravnou Upravu fermentovaného caje
a ¢aju bylinnych

- vysvétli vyznam kotent, které se pouziva pfi
vyrobé moucniktl a cukrafskych vyrobki a
které druhy koteni nejsou vhodné pro
cukraiskou vyrobu

- urci, které kotenici prostiedky by pouzil pii
vyrobé cukraiskych vyrobka

- vyjmenuje nealkoholické napoje, jejich
charakteristiku a suroviny na jejich vyrobu
- popise stru¢né vyrobu limonad, ovocnych
napoji a jejich vyznam pro lidské télo

- vyjmenuje druhy stolnich mineralnich vod
véetn¢ vhodnych piichuti

- vysvétli vyrobu bilého, ¢erveného a
Sumivého vina a ktera vina jsou vhodna

k mouénikiim a cukrafskym vyrobkim

- popise faze vyroby lihu a vhodné suroviny
na jeho vyrobu

- vysvétli, ¢im s 1isi vyroba lihu z obilovin a
ovoce

- vysvétli, co jsou vina ledova, slamova a
archivni

- vyjadti vlastnimi slovy vliv alkoholu na
lidské zdravi

- objasni rozdil pfi vyrobé agaru a zelatiny,
suroviny pouzivané pfi jejich vyrobé

- charakterizuje vyrobu zelirovacich
prostiedkd ze surovin rostlinnych i
zivocisnych

- vyjmenuje ostatni druhy zelirovacich
prostiedkd, pouziti

Pochutiny

- povzbudivé latky (kéva, ¢aj)
- koteni

- kofenici pfipravky

Napoje

- nealkoholické

- alkoholické

Vyroba lihu a lihovin

Zelirovaci prostiredky

- zelirovaci prostifedky ptivodu rostlinného a
zivocisného

- pouziti v cukraiské vyrobé

12

18
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- vysvétli vyznam kypticich prostiedkl pti
pripravé moucniki

- objasni fyzikalni a chemické kypfici
prostiedky

- popiSe suroviny a vyrobu drozdi, proces
kypteni drozdim a charakteristické znaky
drozdi, pfipadné vady

- definuje nové druhy surovin pouzivané

Vv cukratské vyrobé

- uvede jejich vyhody pfi vyrobé korpust

- vyjmenuje stabilizatory a emulgatory
pouzivané pii vyrob€ modernich cukrarskych
vyrobku

- popiSe ostatni smési, pfipadn€ ptidavné
suroviny

- vysvétli pouzivani nékterych chemikalii pti
dohotoveni cukraiskych vyrobku

- vyjmenuje druhy chemikalii, které jsou
vhodné pro cukrafskou vyrobu

- vyjmenuje pfirodni barviva, pouZivana

V cukratské vyrobé a jejich ziskavani

- objasni, kterd uméla barviva mize pouzivat
V cukratské vyrobé

- vysvétli vyznam obalu, druhy obalovych
materialt v cukraiské vyrobé

- objasni pouziti novych druhti obalt a jejich
vyhody

Kyprici prostiedky
- fyzikalni

- chemické

- biologické

Nové druhy surovin

- rychloslehaci pasty

- surovinové smeési na vyrobu polotovari

- stabilizatory

- emulgatory

- ostatni smési pouzivané v cukraiské vyrobé

Chemikalie pouzivané v cukrarské vyrobé
- vyznam a druhy chemikalii

Potravinaiska barviva
- ptirodni, druhy
- uméla

Obalové materialy

- vyznam obalu

- druhy obalovych materialti
- nové druhy

91




Technologie

Nazev skoly:

Stir‘edni odborné uciliSté spolecného stravovani, Podébrady, Dr. BeneSe 413//11
Nazev skolniho vzdélavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a ndzev oboru vzdélani:

29-53-H/01 Pekar

Nazev vyucovaciho pfedmétu a celkova hodinova dotace:

Technologie 7,5 hodiny

Platnost u¢ebni osnovy:

Od 1.9. 2019

Pojeti vyucovaciho predmétu:

Obecné cile piredmétu:

Cilem obsahového okruhu vyrobaje osvojeni dovednosti a upevnéni védomosti, potiebnych k vykonu
kvalifikované prace v pekaiské vyrob&. Zaci jsou vedeni k technologické kéazni, hospodarnosti a k ziskani
potfebné manualni zru¢nosti. Obsahovy okruh uéiva umoznuje zaktim rutinné zvladnout zékladni technologické
procesy, pfi vyrobé vyuzivat suroviny, znat ruéni a strojnim tvarovani tést, kynuti, dohotoveni a peceni. Vyrabi
standardni sortiment pekafskych vyrobkd, hodnoti jejich kvalitu, pfi zjisténi béznych nedostatkd upravi
technologicky postup vyroby. Vykondvaji ¢innosti spojené s nabidkou a odbytem pekatskych vyrobkdl. Zaci si
osvoji pravidla hygieny a sanitace provozu, bezpe¢nosti prace a pozarni ochrany. Cilem je nadvaznost a propojeni
jednotlivych tematickych celkt a jejich aplikace v ramei odborného vycviku

Charakteristika uciva:
Vychazi z RVP 29-53-H/01pekat.Piedmét je provazan s dal§imi pfedméty napt. Suroviny a Odborny vycvik.

Tydenni
Ro¢nik Struény popis vzdélavaciho obsahu hodinova
dotace

Historie pekaiské vyroby
1. Kvasné procesy

Vyroba pseni¢ného peciva 2,5
Tvarovani a kynuti tést

Pfiprava pfed pecenim a vlastni peceni vyrobki

Vyroba chleba
2. Kynuti chleba
Peceni chleba 2
Specialni druhy chleba
Expedice chleba

Tésta

3. Perniky

Jemné pecivo, smazené pecivo

Vyrobky z listového a plundrového tésta
Vyrobky z Slehanych a tfenych hmot 3
Trvanlivé pekatské vyrobky, té€stoviny
Jakost a vady pekatskych vyrobki

Vysledky vzdélavani v oblasti citi, postoji a preferenci hodnot:

Utitel vede zaky k uzivani odborné terminologie, k samostatnosti pii uéeni a ziskavani informaci. Zaci jsou
vedeni K dodrzovani hygieny pii praci s potravinami s dirazem na osobni hygienu a hygienu pracovniho
prostiedi, dale pak k hospodarnému zachazeni s potravinami a jejich spravnému uchovavani. Snazi se vést k
poctivosti v praci, spolehlivosti a ke slusnému chovani.

Pojeti vvuky (metody a formy vyuky, materialni zabezpedeni)
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Vzdélavani v pfedmétu technologie vede zdky k osvojeni znalosti v oblasti pfipravy a zpracovani surovin.
V pozadavcich na vysledky vzdélavani jsou citlivé zvazovany moznosti konkrétniho kolektivu ¢i jednotlivee.
V nékterych ptipadech je pozadovano pouhé zapamatovani daného, jindy pochopeni, reprodukovani, objasnéni.
Je zadouci vyuzivat aktivizujici didaktické metody, organizovat Cinnosti podporujici zvysenou myslenkovou
aktivitu zaki, objevovat pro zdka strategie uceni odpovidajici jejich ucebnim ptfedpokladim, podporovat
sebedlivéru, samostatnost a iniciativu zakt, rovnéz jejich sebekontrolu a sebehodnoceni.

K podpote vyuky technologie je vhodné pouzivat multimedialni vyukové programy a internet. Je vhodné vyuku
orientovat se zaméfenim na praktické ukazky, uplatiiovat vyukové metody zprostitedkovavajici zaktim techniky
samostatného feseni problému i tymové spoluprace. Vyucovaci proces vede k motivaci zaku k praci. Je dan
prostor i samostatné praci zakt v oblasti pfipravy vlastnich prezentaci.

Hodnoceni vysledkii Zaki

Probihd kombinaci nékolika zpisobl. Pribézné Zaci pisi testy z jednotlivych tématickych celkd. Zaroven na
zacatku kazdého Skolniho roku provéiuji své znalosti zroku pfedchoziho. Pribézné jsou védomosti
kontrolovany i pii ustnim zkouSeni. Klasifikace zakti vychazi z klasifikacniho fadu Skoly.

Piinos piredmétu k rozvoji klicovych kompetenci a priifezovych témat:

Ucitel vede zaky k vsSestranné komunikaci, zejména profesni, rozviji u zakt schopnost spoluprace, vede zaky
k pozitivnimu vztahu k praci a motivuje je ukazkami surovin a vyrobki. Zaci kriticky mysli a &ini uvazliva
rozhodnuti, ktera jsou schopni obhgjit, vede je Kk ochrané Zivotniho prostfedi. Rozviji u zaka schopnost
spolupracovat, pracovat v tymu, respektovat a hodnotit praci vlastni i druhych. Vede zéky k pozitivnimu vztahu
k préci, v ramci moznosti a podminek $koly uc¢i zaka pfi praci vyuzivat moderni technologie. Rozviji informac¢ni
a komunikaéni dovednosti ziskdvanim informaci z nejriznéjsich zdroj, z literatury, s vyuzitim PC.

Cilem je osvojeni a upevnéni védomosti, potiebnych k vykonu kvalifikované prace v pekaiské vyrobg. Zaci jsou
vedeni K technologické kazni a hospodarnosti. Obsahovy okruh u¢iva umoznuje zakimzvladnout zakladni
technologické postupy. Cilem je néavaznost, propojeni jednotlivych tematickych celkii a jejich ovéteni
v odborném vycviku.

Priifezova témata:

Clovék a Zivotni prostiedi se objevuje zejména v tematickych celcich Hygiena a bezpe&nost prace. Zaci se zde
seznamuji s pouzivanim ekologickych disticich prostiedkt, dodrZzovanim bezpeénostnich piedpisi, likvidaci
odpadt, hospodarnym nakladanim pfi praci se surovinami, dodrzovanim doby spotieby u potravin.

Clovék a svét prace, Zaci se seznamuji S organizaéni strukturou pracovi§té, ve kterém se bude pohybovat, jsou
vedeni k tomu, aby kladli diraz mimo jiné i na vytvatreni dobrych pracovnich vztahi.

Informaéni a komunikaéni technologie Zici v ramci domaci piipravy vyhledaji informace tykajici se
probiranych témat. Zaci se seznamuji s konkrétnimi komunikaénimi a informaénimi postupy nutnymi k zajisténi
bezproblémového chodu pracovisté (stiediska), s novymi trendy pii vyrobé pekaiskych vyrobku.

Rozpis uciva vysledkii vzdélavani:
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Roc¢nik: 1.

Celkem hodin: 83

Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo H((j)dlnova
otace
Zak:
- popiSe vyvoj pekarenské vyroby Uvod do piedmétu 8
- vysvétli vyznam pekarenské vyroby pro - historie pekarenské vyroby
vyzivu obyvatelstva - vyznam pekarenského pramyslu
- zna zasady bezpecnosti pii praci v pekarnach
a zasady prvni pomoci - bezpecnost pfi praci v pekarnach,
- popiSe vyznam hygieny a sanitace v zasady prvni pomoci
pekatskych provozech - hygiena a sanitace v pekatskych provozech
- vi, co jsou mikroorganismy, popise buitku Kvasné procesy 10
- vysvétli podstatu etanolového, mlééného, - mikroorganismy
octového a maselného kvaSeni - mikroorganismy uzitecné a skodlivé v
- uvede vyznam ¢innosti uzite¢nych pekarenské vyrobé
mikroorganismi v pekarenské vyrobé - ovliviiovani a tizeni ¢innosti
-popise Gcinky skodlivych mikroorganismi
mikroorganismu pfi vyrobé kvasu, tést a - kvasné procesy
hotovych vyrobkt
- vysvétli vliv riiznych faktor( na ¢innost
mikroorganismu
- popiSe kvasné procesy pii vyrobé a
vysvétli vliv riiznych faktord na kvasny
proces, vcetné prerusovanych zptisobl
kynuti
- vyjmenuje vyrobky z pSeni¢ného tésta Vyroba pSeni¢ného peciva 20
- vysvétli rozdil v surovindch pro jemné a - druhy vyrobkt
bézné pecivo - pfiprava a Gprava surovin pfed zpracovanim
- normuje a upravuje potiebné suroviny a
pracuje dle receptur - technologické vypocty, michani surovin
- vypocita teplotu vody k odliti, vaznost - vyroba a zrani pSeni¢ného tésta
mouky, vytéznost tésta a ztraty, které vznikaji | - periodicka a kontinualni vyroba ps$eni¢nych
pti vyrobé tést
- vypocita spotiebu surovin pro vyrobu dle
receptur
- vypocita navazku téstového fezu Déleni tést 7
- popise rucni a strojni déleni - vypocet navazky téstového fezu
- déleni ruéni a strojni
- vysvétli rozdil mezi ruénim a strojovym Tvarovani a kynuti téstovych kust 7
tvarovanim - tvarovani ru¢ni a strojové, plnéni
- popisSe kynuti vytvarovanych téstovych - odsazovani téstovych polotovar( na plechy
kust - zafizeni k dé€leni, tvarovani, plnéni a
- vysvétli zmény pii zrani tést a kynuti kynuti
vyrobkl - naplné
- popise stupen nakynuti
- vyjmenuje zatizeni k déleni, tvarovani,
plnéni a kynuti bézného peciva
- zna zplsoby tvarovani a kynuti peciva
- vyjmenuje rizné druhy naplni a umi je
vyrobit
- uvede zpusoby plnéni
- popise strojeni peciva - vlazeni, sypani, Priprava pied pefenim a vlastni pe¢eni 16

vyjmenuje suroviny na sypani, popise
nafezavani povrchu vyrobku

vyrobki.
- uprava polotovari pred pecenim
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- charakterizuje, zmény, které probihaji
béhem peceni peciva

- vysvétli pojmy ztraty pecenim,

propek, vytéznost peciva

- vypocita propek a vytéznost peciva

- uvede teploty prubéhu peceni bézného a
jemného peciva

- vysvétli pojem a vyznam ramcovych
technologickych postupt

- provadi ptepocCty a upravy ramcovych
technologickych postupt pro vyrobu riznych
druhti pekatskych vyrobkt

- pfepocitd mnozstvi jednotlivych surovin
podle rdmcovych technologickych postupt
pro zadany druh vyrobku

- peceni

- typy peci

- chlazeni a mrazeni peciva

- smyslové hodnoceni bézného peciva

Ramcové technologické postupy

15

Roc¢nik: 2.

Celkem hodin: 66

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucdivo

Hodinova
dotace

~

Zak:

- uvede slozeni mouky a vyznam
jednotlivych slozek pii vyrobé¢ chleba

- vysvétli rozdil mezi zitnou a pSeni¢nou
moukou

- popise ptipravu mouky pied zpracovanim

- charakterizuje vlastnosti vody, vypocita
teplotu vody k odliti

- popiSe vyznam soli, zna jak se davkuje, umi
pripravit solanku

- rozliSuje jednotlivé formy zakvasku a umi je
pfipravit

- vysvétli vyrobu a vedeni zitnych kvasa
- popise ttistupnové vedeni kvasi

- charakterizuje kvas 1., II. a III. stupné

- vysvétli, jak se déli kvas

- popise zkracené vedeni kvasi

- popise zafizeni k vyrob¢ chlebovych
kvast

- vyjmenuje suroviny pro vyrobu
chlebového tésta

- uvede potadi surovin pfi davkovani

- znd teplotu tésta

- popiSe zafizeni k hnéteni tésta

- objasni podstatu a podminky zrani tésta

- umi posoudit stupen zralosti tésta

- popise linku na vyrobu a zrani chlebovych
kvast a tést

- zna provoz na linkach KVT

- popise rucni a strojni déleni a tvarovani
- vyjmenuje zafizeni pro déleni a
tvarovani tést

- vyjmenuje jednotlivé Casti tvarovaci

linky

Vyroba chleba

Vlastnosti surovin a jejich pfiprava
- mouka, voda, sul

- zakvasek

Vyroba kvasi

Vyroba a zrani tésta Zitného a
ZitnopSeni¢ného

- suroviny

- zafizeni pro vyrobu tést

Déleni a tvarovani chlebovych tést
- rucni a strojni tvarovani
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- uvede pouzivané kynarny a popise parametry
vzduchu v kynarné

- zna dobu zrani chleba v zavislosti na jeho
hmotnosti

- vysvétli vyznam vlazeni chleba a popise
rucni a strojni vlazeni

- uvede zptsoby znaceni chleba

- popise komplexné mechanizovanou linku

- uvede postup pfi peceni chleba

- popiSe zmény teplot v peci v jednotlivych
fazich peceni

- objasni procesy probihajici pfi peceni chleba
- vysvétli vyznam zaparovani

- popiSe dobu peceni v zavislosti na
hmotnosti, pouzitych moukach, tvaru chleba,
peceni ve formach

- vysvétli pribéh zmén teploty jednotlivych
vrstev chleba béhem

peceni

- uvede pece pouzivané k vyrobé chleba

- popise jednotlivé druhy peci, vysvétli jejich
vyhody a nevyhody

- rozumi technologickym vypoc¢tim, umi
vypocitat ztraty, vytéznost a kapacitu pece

- vyjmenuje specidlni druhy chleba

- zna suroviny pro vyrobu specialnich druht
chleba celozrnného, sojového, kukuti¢ného,
podmaslového, bramborového atd.

- popiSe vyznam celozrnnych druht pro
vyZivu

- zna suroviny a smési pro vyrobu specialnich
chlebu

- navrhne suroviny pro vyrobu bezlepkového
chleba, vyhledava nové vyrobky na internetu

- vyjmenuje metody pouzivané pii
hodnoceni chleba
- provadi smyslové hodnoceni chleba

- chape vyznam spravného skladovani
chleba

- popiSe zpusoby a podminky ukladani
chleba do pfepravek

- popiSe zpusoby baleni, krajeni a znaceni
baleného chleba

- vysvétli vyznam baleni chleba, uvede
typy obalovych materialt

Kynuti, vlaZeni a znaceni chleba
- kynarny

- vlazeni chleba

- znaceni chleba

Peceni chleba

- pfiprava pece na peceni

- procesy a zmény, které probihaji béhem
peceni chleba

- ztraty pii peceni chleba

Specialni druhy chleba

- druhy

- suroviny

- vyznam celozrnnych chlebt

Smyslové hodnoceni chleba
- metody hodnoceni

Expedice chleba
- skladovani
- baleni chleba

10
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Roc¢nik: 3.

Celkem hodin: 90

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucivo

Hodinova
dotace

Zak:

- zna druhy tést v pekarenské vyrobé

- vysvétli vyrobni postup trvanlivych vyrobki
- charakterizuje tuh4 tésta

- charakterizuje vyrobni postupy pernikovych
tést

- umi pfipravit pernikové vyrobky, vyhledava
nové informace na internetu

- vyjmenuje vanockové a kolacové
pecivo

- popiSe suroviny pro vyrobu jemného
peciva a vysvétli jejich vliv na kvalitu
hotovych vyrobkl

- zna technologicky postup vyroby
vanoc¢kového, kolac¢ového a ostatniho
jemného peciva

- osvoji si technologické postupy vyroby,
na ptikladu popise konkrétni
technologicky postup

- vysvétli pravidla pripravy tést a hmot,
jejich zpracovani a dohotoveni

- vysvétli zmeény pii zrani tést a kynuti
vyrobkt

- objasni podminky kynuti

- popiSe vyrobu béznych druhi naplni,
krémi a polev a vysvétli jejich vyznam
- vysvétli postupy plnéni, zdobeni a
dohotovovani vyrobku pted tepelnou
Upravou

- vysvétli pravidla a postup odsazovani
vyrobkt na plechy a jejich dokynuti

- vyjmenuje druhy peci pro peceni
jemného peciva a urci spravny typ pece
pro konkrétni vyrobu

- objasni tepelny rezim peceni jemného
peciva

- vysvétli vyznam chladnuti peciva

- zna zpusoby baleni a skladovani
jemného peciva, vyhledava nové vyrobky na
internetu

- vyjmenuje suroviny a popise technologii
vyroby tést

- objasni zplsob kynuti koblih

- popiSe zafizeni pro smazeni koblih a
dalSich tvart smazeného peciva, uvede
vhodné teploty pro smaZeni

- vysvétli postup pii smazeni koblih

- vyjmenuje pouzivané naplné a zna
zpisoby plnéni

- vysvétli rozdil mezi listovym a plundrovym

Tésta
- tésta pouzivana v pekarenské vyrobé
- trvanlivé vyrobky

- tuha tésta — linecké t&sto, vaflové, kiehké,

tfené linecké

Perniky
- vyrobni postup pernikového tésta
- pernikové vyrobky

Jemné pecivo

- charakteristika a prehled sortimentu

- suroviny

- technologicky postup vyroby jemného
peciva

- zrani tést a kynuti vyrobki

- naplné

- peceni jemného peciva

Smazené pecivo
- suroviny
- smazeni

Vyrobky z listového a plundrového

15

10

11

13

97




téstem

- uvede vyznam a vlastnosti surovin

- charakterizuje zptsoby kypteni

- vysvétli vyznam rozvalovani tésta, popise
rozvalovaci stroj

- uvede zpusoby tvarovani a plnéni

vyrobkt z listovych a plundrovych tést

- vyjmenuje vhodné naplné pro sladké i slané
vyrobky

- uvede vyznam a zpUisoby maslovani

- umi pfipravit vhodnou napli pro urcity
vyrobek

- popise peceni listovych a plundrovych
vyrobku

- vysvétli vyznam a zptisoby zamrazovani
tést a polotovarti, vyhledava nové informace
na internetu

- vyjmenuje suroviny pro vyrobu

- charakterizuje jednotlivé druhy tést a
uvede vyrobky

- popiSe zpusoby kypfeni, tvarovani a
peceni

- umi pfipravit vhodnou napln a polevu pro
urcity vyrobek

- zna druhy specialnich vyrobkt
- vysvétli technologické postupy ptipravy,
vyhledava nové informace na internetu

- charakterizuje suroviny pouzivané pfi
vyrobe téstovin a zna jejich technologické
vlastnosti

- popise jednotlivé druhy téstovin

- zna technologii vyroby téstovin

- vysvétli technologicky postup piipravy
tést na vyrobu téstovin a uvede ptiklady
ruznych druht té€stovin dle slozeni a tvaru
- popise technologii hnéteni, lisovani a
tvarovani téstovin

- vysvétli postupy a technologické
parametry predsouseni a suSeni téstovin

- zna vlastnosti a druhy oball véetné
pozadavkul na né kladenych

- popise skladovaci a piepravni podminky
zabalenych téstovin

- rozumi systému hodnoceni jakosti
pekatskych vyrobki

- popise smyslové a laboratorni hodnoceni
vyrobkt

- vysvétli zdsady provozni evidence

- popise skladovou a expedicni evidenci

- uvede vyznam pocitacové techniky pti
evidenci

tésta

- sortiment

- suroviny

- tvarovani, plnéni a kynuti

- peceni listovych a plundrovych vyrobka
- zamrazovani listovych a plundrovych
vyrobku

Vyrobky z Slehanych a tfenych hmot
- druhy vyrobkt

Trvanlivé pekaiské vyrobky
- ty¢inky, suchary, extrudované vyrobky,
strouhanka, kostky do knedlikt

Téstoviny

- suroviny pro vyrobu téstovin

- druhy téstovin

- technologie ptipravy tésta

- hnéteni a lisovani tést, tvarovani
- pfedsouseni a suSeni téstovin

- baleni a skladovani t€stovin

Jakost a vady pekai‘'skych vyrobkiu
- hodnoceni jakosti pekatskych vyrobka
- kritické body

Vedeni piedepsané evidence
- provozni, skladové a expedi¢ni evidence

16
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Eticka vychova

Nazev skoly:

Stiedni odborné udiliSté spoleéného stravovani, Podébrady, Dr. BeneSe 413//11
Nazev skolniho vzdélavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a ndzev oboru vzdélani:

29-53-H/01 Pekar

Nazev vyucovaciho pfedmétu a celkova hodinova dotace:

Eticka vychova, 1 hodina

Platnost u¢ebni osnovy:

0Od 1.9. 2019

Pojeti vyucovaciho predmétu:

Obecné cile predmétu:

Vyuka pfedmétu vyznamné pfispiva ke kultivaci ¢lovéka, vychovava zaky ke kultivovanému projevu a podili se
na rozvoji jejich dusevniho Zivota. U¢i je hloubéji rozumét jejich soucasnosti i nedavné minulosti. Motivuje zaky
k utvateni kladného vztahu k materialnim a duchovnim hodnotam. Snazi se pfispivat k jejich tvorb& a ochrané.
Pomaha formovat postoje Zaka a je obranou proti snadné manipulaci a intoleranci.

Charakteristika uciva:

Ucivo vychazi z RVP 29-53-H/01 Pekai — Eticka vychova.

Zaci jsou vedeni k uplatiovani zasad spoledenského chovani, profesniho jednani a vystupovani jak v p¥imém
osobnim styku s hosty a pracovnimi partnery, tak i v pisemném projevu. Nauci se vyhotovovat pisemnosti
spojené s chodem provozovny v souladu s normalizovanou Gpravou pisemnosti. Postupné se u¢i fesit
problémové situace vzniklé v kontaktu se zikazniky a obchodnimi partnery. Zaci jsou vedeni k pi¢i o zevngjsek
a celkovy kultivovany projev. Zdtraziuje je vyznam komunikace v oblasti sluzeb. U¢ivo ma nadpfedmétovy
charakter. Podili se rovnéz na rozvoji socialnich kompetenci zéka.

Tydenni
Ro¢nik Struény popis vzdélavaciho obsahu hodinova
dotace

1. Komunikace ve sluzbach
1. 2. Marketing 1
3. Pisemna komunikace, vyuziti techniky v komunikaci

Vysledky vzdélavani v oblasti citii, postoji a preferenci hodnot:

Vzdélavani v této oblasti smétuje ke kulturnimu formovani zaka, k uplatilovani estetickych kritérii ve svém
zivotnim stylu, chapani uméni jako specifickou vypoveéd’ o skute¢nost, ke spravnému formulovani a vyjadfovani
svych nazort a predevs§im k podporovani hodnot mistni, narodni, evropske i svétové kultury.

Pojeti vyuky (metody a formy vyuky, materialni zabezpedeni):

Casté stiidani metod a vyukovych forem. Hodiny zaméfené na kultivovany projev, profesni jednani a
vystupovani prostfednictvim vyuzivani audiovizualni techniky (DVD, projektor, interaktivni tabule, internet,
CD, soudobé tiskové a obrazové materialy), besedy, diskuse a exkurze k vybranym tématim, uplatnéni
prostiedkd sebehodnoceni (testy, prezentace, pracovni listy), prubézna reakce na aktualni udalosti ve
spolecenskovédni oblasti (aktuality ze strany zakd i ucitele). Kolektivni spoluprace v prubehu celé vyuky.

Hodnoceni vysledkii Zakii:

Zaci jsou priibézné hodnoceni v souladu se $kolnim fadem, a to jednak formou pisemnych testil a pisemnych
praci, jedna ustné, formou dialogli na dané téma. Soucasti hodnoceni je déale aktivita v jednotlivych hodinach,
vypracovani samostatnych praci na zadané ¢i studentem zvolené téma, pfipadn€ operativné zadavanych kratkych
aktualit. S ohledem na charakter pfedmétu a cile vzdélavani je rovnéz kladen diraz na komunikaéni tiroven
pisemného ¢i ustniho projevu, zakovu celkovou orientaci v problematice soucasného svéta a kultury a rovnéz
bude hodnocena prakticka dovednost vyhledavat potfebné informace.
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Piinos piredmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prifezovych témat:

Komunikativni kompetence: dobré zvladnuti pisemné i ustni komunikace (vyjadiovani se) pfi obhajobé
vlastnich nazori, vychazejicich z nabytych védomosti, zvyseni odolnosti proti manipulaci masmédii apod.
Personalni kompetence: vytvoieni hodnotového Zzebificku a prostfednictvim sebehodnoceni a znalosti ze
sociologie a psychologie odhadovat vlastni schopnosti, stanovit si realné cile v zivoté vcetné uvédomovani si
vyznamu celozivotniho vzdélavani

Socialni kompetence: zvyseni adaptability na ménici se pracovni a Zivotni (socidlni) podminky, pochopeni
vyznamu bezkonfliktniho souziti a kompromisu, nutnosti tolerance

ReSit samostatné b&Zné pracovni i mimopracovni problémy: vétsi samostatnost pii feSeni problémi
pracovnich i osobnich s vyuzitim nabytych védomosti v oblasti spolecenskovédni, zejména sociologie; ziskani
schopnosti rozboru pficin problémd, jejich analyzy a nadvrhu feseni

Vyuzivat prostiedky informaénich a komunikaénich technologii a efektivné pracovat s informacemi:
nalezeni rozumné miry vyuzivani moznosti ICT vcetné poznani jejich tuskali (neveérohodnost, snadnost
manipulace), ziskani informaci a moZznost rychlé¢ reakce na vzniklé situace, poznavani novych aplikaci
vyuzivanych nejen v oblasti spolecenskovédnich disciplin, zdokonaleni pfi préci s PC.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni: souvisi s rozSifovanim socialnich kompetenci studenta, s pochopenim
vyznamu celozivotniho vzdélavani, ziskanim piehledu o trhu prace, s uménim vhodné komunikovat, umeét
vyhledat pfislu$né informace.

Prifezovéa témata Clovék a Zivotni prostiedi, Clovék a svét prace, Informaéni a komunikaéni technologie.
Student s i je védom nutnosti a vyznamu udrzitelnosti rozvoje na nasi planeté a nutnosti celosvétové spoluprace
Vv této oblasti. Je v tomto sméru informovan zejména v souvislosti s problematikou globalizace. V jeho Zzebticku
pozitivnich hodnot je také stav a ochrana ZP a odpovédnosti za n&j.  Student je motivovan, aby chépal, Ze
veskeré své dovednosti a znalosti uplatni v budoucim zaméstnani na trhu prace a pii dalSim celozivotnim
vzdélavani. ZSV poskytuji velké mnozstvi moznosti pro osvojeni praktickych dovednosti v oblasti informatiky a
audiovizualni techniky (prace s DVD, CD a videem, PC ucebny, interaktivni tabule). Rovnéz soucasné rychlé a
jednoduché internetové moznosti prubézného sledovani online informaci ze svéta studentim zvyraziuje vyznam
a vyznam ICT v oblasti spole¢enskovédnich disciplin.

Rozpis udiva vysledkii vzdélavani:

Roénik: 1. Celkem hodin: 33

Hodinova

Vysledky vzdélavani a kompetence Ucdivo dotace

- vysvétli vyznam informaci a 1. Komunikace ve sluzbach 9
komunikace pro podnikani ve sluzbach;

- uplatiuje spolecenské chovani a profesni - osobnost, vzhled
vystupovani, dodrzuje profesni etiku,
zdrzuje se xenofobnich projevi; - spolecenské chovani a profesni

- pecuje o zevnéjSek a snazi se o vystupovani
kultivovany projev;

- komunikace jasné a srozumitelné - typy hostl
v souladu s jazykovou normou;

- rozpozna typy hostl a vi, jak reagovat na - nérgdni zvyklosti a tradice rﬁ;n}'lch
projevy jejich chovani, snazi se etnik ve vazbé na gastronomii a
predchazet konfliktim; zpiisob komunikace

- TeSi bézné i neobvyklé situace s ohledem
na individualni zvlastnosti hosta;

- komunikuje s hosty i v cizim jazyce,
respektuje narodni mentalitu a zvyklosti;

- uplatnuje esteticka hlediska pfi
formovani prostiedi,
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dodrzuje potadek a dba na kvalitu
sluzeb, usiluje o ziskani stalych
zakaznika;

vybere vhodny reklamni prostiedek pro
urcity produkt;

pouzije nastroje na podporu prodeje;

pise na klavesnici v pfiméfené rychlosti
a presnosti;

vyhotovuje pisemnosti spojené

S obchodnim a stravovacim provozem
vécné, jazykoveé a formalné spravné, ve
shod€ s normalizovanou upravou
pisemnosti.

2. Marketing

- produkt

- propagace — reklama, konkurence
- podpora prodeje, osobni prodej

estetika provozovny

3. Pisemna komunikace, vyuZiti
techniky v komunikaci

- vyuziti techniky v komunikaci

- zaklady psani na klavesnici
desetiprstovou hmatovou metodou

- Uprava pisemnosti

Rezerva

10
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Odborny vycvik

Nazev skoly:

Stiedni odborné ucilisté spole¢ného stravovani, Podébrady, Dr. BeneSe 413//11
Nazev skolniho vzdé€lavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a ndzev oboru vzdélani:

29-53-H/01 Pekar

Nazev vyucovaciho pfedmétu a celkova hodinové dotace:
Odborny vycvik, 50 hodin

Platnost u¢ebni osnovy:

Od 1.9. 2019

Pojeti vyucovaciho predmétu:

Obecné cile predmétu:

Odborny vycvik poskytuje zakiim znalosti z oblasti technologického zpracovani surovin,

pozadavku na jejich jakost a skladovani, v§tépuje pravidla spravné vyzivy, modernich trenda v pekaiské vyrobé
a zdravého Zivotniho stylu. Zak ziska manuélni zruénost v pekatské vyrobé, nau¢i se obsluhovat jednotliva
vyrobni zafizeni, provadét technologické vypocty, posuzovat kvalitu vstupnich surovin, polotovarti a hotovych
vyrobku. Diraz se klade na dodrzovani zasad hygieny a na technologickou kazen za G¢elem zachovani kvality a
zdravotni nezavadnosti vyrobktl. Do kazdého ro¢niku je zafazeno sezndmeni s bezpecnosti a ochranou

zdravi pfi praci a predpisy pozarni ochrany. Zaci jsou vedeni k soustavnému zvySovani své odborné kvalifikace.

Charakteristika uciva:
Vychazi z RVP 29-53-H/01 Pekar

Tydenni
Roénik Struény popis vzdélavaciho obsahu hodinova
dotace

Hygiena a bezpeénost prace, pekatsky provoz — ptiprava
1. surovin, tést, naplni, kynuti a tvarovani. 15
Setizovani stroji, sanitace

Hygiena provozu a bezpecnost prace, piiprava chlebovych
2. tést, pe€eni, uchovavani a odbyt. 17,5
Ochrana zivotniho prostiedi

Hygienické pozadavky na provoz, bezpecnost prace,
3. ptiprava tést na jemné a specidlni pecivo. 17,5
Pfiprava na zavérecné zkousky

Vysledky vzdélavini v oblasti citii, postoju a preferenci hodnot:

Vést zaky k poctivé praci, slusnému chovani, samostatnosti i schopnosti pracovat v kolektivu,
respektovat druhého.

Pojeti vyuky (metodika, formy, materialni zabezpeceni):

- efektivni vyklad, frontalni, skupinové i individualni praktické vyucovani

- metoda ¢innostné zaméfeného vyucovani: pozorovani, poznavani, prakticka realizace
- daraz na motivacni Cinitele: soutéze, prezentace zaku, praktické odborné kurzy

- laboratorni cviCeni s praktickym nacvikem

- moderné vybavena pracovisté, sledovani nejnovéjsich trend

- prace s odbornou literaturou a moderni technikou

- estetika v praktickych ¢innostech

Hodnoceni vysledki Zakii:

Vychézi z kvalifika¢niho fadu pétistupiiové klasifikace. Zaci jsou priib&zné hodnoceny pii vyrobé, dale pii
laboratornich cvicenich, dalSim hlediskem je ucast na soutézich a celkova aktivita. Nezastupitelnou funkci ma i
prubezné slovni hodnoceni. Hodnoti se i Gstni projev zakd, jejich ekologické jednani a estetické citéni. Duraz je
kladen na aktivni piistup k dodrzovani hygienickych a bezpecnostnich pravidel v¢etné osobni upravy.
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Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci:

Z hlediska kli¢ovych kompetenci jsou zaci vedeni predevsim :

komunikativni kompetence

- vést Zaky k oteviené vSestranné schopnosti komunikovat a vést zaky k uZivani odborné terminologie
socialni a personalni kompetence

- hodnotit a respektovat praci vlastni i druhych, byt schopny pracovat v kolektivu

- byt schopny fesit objektivné problémové situace a piispivat k vytvareni vstiicnych mezilidskych vztahti
odborné kompetence

- vyuzivat moderni technologie pii pekaiské vyrobé

- vyuzivat moderni informacni technologie

- vést k pozitivnimu vztahu k praci, dodrzovani zasad hygieny a bezpe€nosti prace

- zodpoveédné dodrzovat ekologické pozadavky pro pekaiské provozy

Priifezova témata:

Jsou pribézné zacletiovana do praktické vyuky v ndvaznosti na teorii

-Obcan v demokratické spolecnost — cilem je naucit zaky spolupracovat v tymu, usmérnovat konfliktni situace na
pracovisti i v Zivoté, umét o problematickych situacich vhodné komunikovat a nasledné je fesit.

-Clovék a svét prdce — motivuje k aktivnimu Zivotu a uéi samostatné vyhledavat potiebné informace a orientovat
se na trhu prace

-Clovéek a zivotni prostiedi —objevuje se vV tématech ktera se zabyvaji pfipravou surovin k dal§imu

zpracovani, problematikou koncentrace skodlivych latek v potravinach a dale se zaméfuji na pudni a klimatické
podminky a jejich vliv na kvalitu obilovin a mouky. Zahrnuta

je i problematika tfidéni odpadt a ekologické jednani, které vede k ochrané ptirody a krajiny.

Ro¢nik: 1 Celkem hodin: 495 hodin
. coso. -, Hodinova
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo dotace
74k :
dodrzuje bezpecnost prace a ochranu zdravi Hygienické a bezpecnostni piedpisy Pribézné
pii praci, pozarni prevenci a osobni hygienu, PO a hygiena pracovisté

adaptuje se na pracovni prostredi,
prejima sveétené tikoly a uznava autoritu
nadfizenych

vysvétli ucel skoleni BOZP proskoleni o BOZP, PO,

ucel kritickych bodi a jejich aplikaci v praxi zakladni hygienické ptedpisy, HACCP

rozliSuje jednotlivé provozy a jejich zdkladni Pekarensky provoz

uspofadani charakteristika pracovisté, jeho organizace
pouziva ochranné pomticky uréené k ochrané | pravidla chovani pii urazech

zdravi pfi praci se stroji a zatizenimi
v pekarenském provozu

piijima a uklada suroviny do skladu Priprava surovin

dodrzuje podminky skladovani jednotlivych pfijem a skladovani surovin,
surovin pfijem a skladovani mouky
zhodnoti organolepticky mouku a ostatni

suroviny

vypocita potfebné mnozstvi surovin na vyrobu
podle receptur
proséva mouku a obsluhuje prosévaci zatizeni | prosévani a michani mouky

rozpozna druhy mouk a zna jejich slozeni smyslové hodnoceni mouky a ostatnich surovin 495
pripravi tésto dle receptury druhy mouk a jejich slozeni

navazuje a odmeéfuje potiebné navazovani, odmefovani a tiprava surovin

mnoZzstvi surovin technologické vypocty

pfipravi tésto dle receptury Piiprava tést a naplni

vypocitda mnozstvi a teplotu vody k odliti pfiprava zakladnich druhl pSeni¢nych tést

misi ruéné ptipravené suroviny pfiprava kynutych tést

obsluhuje stroje a zafizeni na miSeni a hnéteni | pfiprava plundrového tésta

103




tést a hmot

pripravi tésto pfimym a nepfimym vedenim
urci spravny stupen vymiseni a nakynuti tésta
vypocita vahu fezi tést uréenych na déleni
ovlada ztuzovani klonki a fezil

ptipravi zékladni néplné dle receptur

ruéné tvaruje i za pomoci jednoduchych
pomicek riizné tvary bézného a jemného
peciva

obsluhuje stroj na rohliky vcetné jeho ¢isténi
ru¢né plni a zdobi polotovary a vyrobky
odsazuje vyrobky na plechy a po pouziti
provadi jejich Cisténi

objasni spravné podminky pro kynuti

nastavi parametry kynarny, sleduje zmény pii
kynuti

pfipravuje vyrobky na peceni / strojeni/
nastavuje rezim pece pomoci lopaty nebo
sazeciho zafizeni

sleduje stupen propeceni vyrobka

posoudi zakladni vady vyrobka

kontroluje finalni vyrobky

vyfazuje vyrobky s vadami

provadi rucni baleni a znaceni vyrobki
sestavi nabidkovy list

prodava pekarské vyrobky, komunikuje
se zakaznikem

provadi ¢isténi stroji a pomicek
orientuje se v setfizovani pekai'skych strojii a
zatizeni

zvoli spravny prostiedek pro ¢isténi, sanitaci
a dezinfekci pekarenského provozu
provadi ruéni €isténi a sanitaci, véetné stroji

objasni evidenci pfi vyrob¢, skladovani a
expedici vyrobkil

ptiprava listového tésta

pfiprava tienych a Slehanych hmot

rucni a strojni hnéteni tésta

zrani tésta

piiprava zékladnich druhti naplni
/tvarohovda, makova, ofechova, jablecna/

Tvarovani a dohotovovani vyrobku
ruéni tvarovani bézného a jemného peciva

obsluha rohlikovaciho stroje
rucni plnéni a zdobeni vyrobkl
odsazovani vyrobkt na plechy

Kynuti, pfiprava na peceni a tepelna uprava
vyrobki

faktory ovlivitujici kynuti

strojeni vyrobkl — vlaZzeni, maslovani, sypani
nafezavani

Kontrola a smyslové hodnoceni findlnich
vyrobki, odbytova ¢innost

posuzovani kvality vyrobkt

baleni vyrobkd, etiketovani vyrobkt
komunikace s odbératelem

prezentace a prodej pekaiskych vyrobki

Sefizovani a udrzba stroji a zafrizeni v

pekarnach

Sanitace pekarenského provozu

Vedeni pi‘edepsané evidence

Roénik: 2. Celkem hodin: 578 hod
. cooo. -, Hodinova
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo dotace
Zak:
rozliSuje jednotlivé provozy a jejich zakladni Hygienické a bezpecnostni piedpisy Prabézné

uspofadani

dodrzuje zasady osobni a provozni hygieny
pouziva ochranné pomticky urc¢ené k ochran¢
zdravi pfi préci se stroji a zafizenimi

Vv pekarenském provozu

vysvétli ucel skoleni BOZP

ucel kritickych bodi a jejich aplikaci v praxi

vypocita potfebné mnozstvi surovin na vyrobu
dle receptur

vhodné pouziva a prevadi jednotky mérné
soustavy

proskoleni o BOZP, PO, HACCP
Vv pekarenském provozu

Piiprava surovin
technologické vypocty

104




zvoli vhodné suroviny pro dany druh vyrobku
charakterizuje zékladni vlastnosti jednotlivych
surovin a jejich vliv na findlni vyrobek

voli vhodnou teplotu a dobu peceni
ptipravuje tésta na bézné a jemné pecivo se
pfedevsim u jemného peciva

rozpozna rozdil mezi jemnym a béznym
pecivem a charakterizuje vyhody a nevyhody
ptimého a nepfimého vedeni tésta

/kynouci naplné, naplné ze susenych smési,
pouziva rizné druhy ovoce /

vypocita vahu klonku, fezu, mnozstvi pottebné
mouky, ztraty pecenim, vytéznost kvast a tést
vyjmenuje druhy kypfeni a charakterizuje
jejich pouziti u jednotlivych druht pekatskych
vyrobki

piipravuje Zitna tésta kvasovanim

pfipravuje zitna/chlebova/ tésta za pomoci
kvasnych koncentratd

uvede rozdily, vyhody a nevyhody piipravy
chlebovych tést kvasovanim

rozumi technologickym vypoctim, vypocita
mnozstvi surovin, teplotu vody

k odliti a ostatni parametry potfebné pro
vyrobu chlebovych tést

pfipravi tésta na cerealni druhy peciva
piipravuje zaparu a misi tésta na cerealni
vyrobky

popise princip vyroby na vyrobnich linkach

vvvvvv

vyrobky

dodrzuje estetické zasady pii zdobeni a
dohotovovani vyrobki

tvaruje cerealni vyrobky/rohliky, bagety,
chleby/

navazi tésto, ztuzuje a ruéné tvaruje chléb
objasni princip strojniho tvarovani, vykulovani
a vyvalovani chleba

odsazuje vyrobky na plechy a do oSatek

urci spravny stupen nakynuti vyrobkd

z pSeni¢ného tésta a chleba

sleduje podminky pfi kynuti / teplota, vlhkost,
doba/ a nastavi optimalni hodnoty

vlazi, masluje a dohotovuje vyrobky pted
pecenim

pripravi pec na peceni

vysvétli vyznam zapatovani vyrobkl a
pouzivani odtahti pfi peceni

sazi vyrobky do pece sazeci lopatou nebo
pomoci sazeciho zatizeni

kontroluje pribéh peceni, piepékani a vypékani
vyrobkil

vybér a pfiprava surovin

Priprava tést a naplni

priprava pernikového tésta

sesazovani slozitych tvart

pfiprava pSeni¢nych tést pfimym i nepfimym
vedenim

pfiprava naplni dle receptur

druhy kypteni

priprava chlebovych tést tfistupnovym vedenim
kvast

priprava chlebovych tést za pomoci kvasnych
koncentratl

technologické vypocty

Piiprava a miseni tést na cerealni druhy
peciva

vyrobni linky na zpracovani pseni¢nych a
zitnych tést

rucni a strojni tvarovani chleba

tvarovani a dohotovovani vyrobkl

ruéni a strojni tvarovani chleba

Kynuti, pfiprava na peceni, tepelna tprava
vyrobki
uréeni stupné nakynuti vyrobk

vlazeni vyrobkl

piiprava pece na peceni
sézeni vyrobkl

578
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charakterizuje zmény pii peceni /stfida, ktrka/

rozpozna vady vyrobkil a ptedchazi jejich
vzniku upravou technologie a zménou rezimu
peceni

provadi smyslové hodnoceni

bali a etiketuje vyrobky na béznych pekatskych
linkach

vyhodnocuje podminky pii skladovani a
expedici vyrobkl

obsluhuje zafizeni na pocitani vyrobki

provadi béznou udrzbu a Cisténi strojt,
zafizeni a pomticek
/rohlikovaci, délici, provalovaci stroje /

voli spravny prostiedek na sanitaci
pekarenského provozu

popise princip ¢innosti Cisticich strojii a mycky
na piepravky

dodrzuje zasady nakladani s odpady
efektivné hospodati se surovinami a energiemi

tepelna uprava vyrobkii — peceni, pfepékani,
vypékani

kontrola vyrobkd, jejich vady a zpiisoby
jak jim pfedchazet
smyslové hodnoceni vyrobki

Odbytové ¢innosti
baleni a etiketovani vyrobku

podminky pfi skladovani a expedici

Sefizovani a udrzba a zafizeni

v pekarnach

stroju

Sanitace pekarenského provozu

Ochrana Zivotniho prostiedi

Roc¢nik: 3.

Celkem hodin: 525 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo H((j)dlnova
otace
Zék:
dodrzuje zasady osobni a provozni hygieny Hygienické a bezpec¢nostni predpisy, Prabézné
v pekarné PO a hygiena pracovisté v pekarenském
dodrzuje zasady bezpec€nosti a pozarni ochrany | provozu
pfi praci s jednotlivymi stroji a zafizenimi proskoleni o BOZP, PO, zékladni hygienické
v pekarenském provozu predpisy, HACCP
pouziva ochranné pomticky uréené k ochrané
zdravi pfi praci se stroji a zatizenimi
v pekarenském provozu
charakterizuje kritické body HACCP
vypocita potiebné mnozstvi surovin na vyrobu | PFiprava surovin, normovani
podle receptury technologické vypocty mnozstvi surovin
rozvrhne si ¢asovou posloupnost na vyrobu pSeni¢nych a zitnych tést
jednotlivych ¢innosti
zvoli vhodné suroviny pro dany druh vyrobkd | vybér a pfiprava surovin
upravi suroviny pro konkrétni technologické uprava surovin
zpracovani
obsluhuje zatizeni pro manipulaci a dopravu mouéné hospodarstvi, zafizeni pro manipulaci 525

surovin a ostatnich materialt

vymisi tésto na vyrobu listového a na vyrobu
plundrového tésta

pfipravi tukovou ¢ast

uvede spravné podminky na vyrobu listového
a plundrového tésta

piipravi a vymisi té€sta na vyrobu trvanlivého
peciva a koblih

vymisi tésto na vyrobu §lehanych a tfenych
hmot za pouziti hotovych pekarskych smési

a dopravu surovin

Piiprava tést a naplni
pfiprava tukové casti na vyrobu
listového a plundrového tésta

piiprava tésta na vyrobu trvanlivého
peciva a koblih
vyroba tfenych a S§lehanych hmot
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znazorni princip vyroby kvasu na kvasovacim
zafizeni a vyrobu Zitného a pSeni¢ného tésta
na kontinualnich linkach /KVT,KVPT/
objasni princip déleni tésta pifi kontinualni
vyrobé

ruéné tvaruje a plni vyrobky z listového a
plundrového tésta

ru¢né tvaruje a plni vyrobky typické pro oblast
Polabi

zvlada strojni tvarovani chlebovych tést

objasni faktory ovlivitujici prabeh kynuti

Vv pribéznych kynarnach

upravuje a pece vyrobky na prubéznych
pasovych pecich

obsluhuje zafizeni na fizené kynuti vyrobki a
vystihne princip fizené¢ho kynuti

obsluhuje Sokové zmrazovaci zafizeni, uklada a
uchovava vyrobky ve spravném teplotnim
rezimu a piipravuje vyrobky na peceni

smazi vyrobky/koblihy/ ve fritovacim zafizeni
pfipravi naplné a plni jimi vyrobky

uvede zakladni druhy obalti a objasni vyznam
baleni

bali na poloautomatickych a automatickych
linkach

uvede vSechny tdaje nutné pro oznaceni
balenych vyrobk

expeduje vyrobky, charakterizuje ¢innosti
spojené s expedici vyrobkl az po jejich rozvoz
etiketuje vyrobky, pracuje s balici technikou

provadi béznou Gdrzbu a Cisténi stroju, zatizeni
a pomucek

sefizuje pekarské stroje a zafizeni /rohlikovaci,
délici a provalovaci/

zvoli spravny sanitacni prostfedek

provadi ru¢ni ¢isténi a sanitaci pekarenského
provozu, véetné stroju, zafizeni a pomticek
objasni princip ¢innosti Cisticich stroju

a mycky na prepravky

efektivné hospodafi se surovinami a energiemi
dodrzuje zasady nakladani s odpady

popise nové trendy v pekaiské vyrobe,
technologii a sortiment pekatskych
vyrobkl/ rizné tvary a nové suroviny/
vyrabi dietni a dia vyrobky dle hygienickych
predpist

vyroba kvast zitnych, pSeni¢nych tést
na kontinuélnich vyrobnicich

Tvarovani a dohotovovani vyrobki
rucni tvarovani a plnéni vyrobkt
pfiprava typickych krajovych vyrobki

strojni tvarovani chlebovych tést

Kynuti, pfiprava na peceni a tepelna
uprava vyrobki

kontinuélni kynuti vyrobka

uprava vyrobki pfed pecenim a peceni
na prubéznych pasovych pecich

fizeni kynuti vyrobk

Sokové zmrazovani polotovari a
uchovavani a nasledné zpracovani
smazeni vyrobkt

jejich

Odbytové ¢innosti

druhy obalového materialu a jejich vyznam
baleni na poloautomatickych a automatickych
linkach

znaceni vyrobki

expedice vyrobkl

Sefizovani a béZna udrzba stroji
a zafizeni v pekarnach

Sanitace pekarenského provozu

Ochrana Zivotniho prostiedi
Nové trendy Vv pekai‘'ské vyrobé,

vyrobky dietni a dia

Procvi¢ovani a opakovani u¢iva — priprava
nazZZ
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Charakteristika SVP denniho zkriaceného studia

Zkracené studium je urCeno pro uchazece se stiednim vzdélanim s maturitni zkouskou, kteti
chtéji ziskat dalsi kvalifikaci podle § 84 nebo § 85 skolského zakona.

Délka studia je 1 rok.

Podminky pro pfijeti jsou shodné s podminkami, které jsou stanoveny pro tfilety denni obor
studia.

Organizace studia: Tento typ studia odpovida svou naplni klasickému ttiletému oboru studia,
pouze s tim rozdilem, Ze trva jeden rok. Teoretickd vyuka je organizovana formou konzultaci
a to pouze z predmétu, které urcuji odborné zameieni zaka (viz. ucebni plany). Predmét
Hospodatské vypoéty je integrovan v piedmétech Suroviny a Odborném vycviku. Cetnost
konzultaci je dana nutnosti a potiebou samotného zaka osvétlit si dané téma i teoreticky
(konzultaéni hodiny, Géast na vyu¢ovaci hoding). Zak je hodnocen z pfedmétu jednou za
ctvrtleti formou dil¢i zkousky. Znamka v pololeti je stanovena z vysledki dvou dil¢ich
zkousek.

Odborny vycvik je organizovan stejné jako u téiletého denniho studia v rozsahu 28 hodin
tydné.

Po roce studia kona zak zdvérecnou zkouSku, kterd se Zadnym zpiisobem nelisi od zaveérecné
zkousky klasického ttiletého oboru.

74k v ramci zlepSeni svych védomosti a dovednosti dochazi na konzultace, vénuje se
samostudiu, vyuziva odborné literatury a dalsSich informacénich zdrojt, napt. internet.
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Ucebni plan pro zkracené studium

Identifikacni udaje:

Nazev skolniho vzdélavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani:

29-53-H/01 pekar

Zameéfeni:

Pekar

Délka a forma vzdélavani:

1 rok, denni zkricené studium pro absolventy obori vzdélani ukonéenych maturitni
zkouSkou

Platnost SVP:
Od 1.9. 2019
Tabulka u¢ebniho planu:
Kategorie a nazvy vyucovacich Pocet tydennich vyucovacich hodin/
piredméti konzultaci
1. rocnik celkem
A. Povinné
Anglicky jazyk 1 33
Té¢lesna vychova 0,5 20
Ekonomika 1 33
Suroviny 1 33
Technologie 1 33
Stroje a zatizeni 1 33
Odborny vycvik 28 980

Poznamky k u¢ebnimu plinu:

Teoretickych predméth se Zak ucastni formou konzultaci, poptipadé je pfitomen na hodinach
dle vlastniho vybéru a potteby hlubsiho porozuméni danému tématu. Odborny vycvik kona

V poctu hodin uvedenych v tabulce. Té€lesné vychovy se ucastni 1x v mésici v souctu 2 hodin.

Piehled vyuziti tydnu v obdobi zafi - Cerven:

Cinnost 1. ro¢nik
Vyucovani podle rozpisu uciva 33
Zaveretna zkouska (pfiprava) 2
Casova rezerva (opakovani uciva, 4
exkurze, vychovné-vzdélavaci akce,
apod.)
Ucast na odbornych akcich (soutéze, 1
prezentace, apod.)
Celkem tydnt 40

Poznamky k piehledu vyuziti tydnu:

74k se i¢astni teoretické vyuky a odborného vycviku v rozsahu celého $kolniho roku, tj. od
zacCatku zafi do konce Cervna. Zaveérecné zkousky kona v fadném terminu v mésici zari
nasledujiciho $kolniho roku.
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Anglicky jazyk

Nazev skoly:

Stir‘edni odborné uciliSté spolecného stravovani, Podébrady, Dr. BeneSe 413//11
Nazev skolniho vzdélavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a ndzev oboru vzdélani

29-53-H/01 pekar

Nazev vyucovaciho pfedmétu a celkova hodinova dotace:

Anglicky jazyk, konzultace

Platnost u¢ebni osnovy:

Od 1.9. 2019

Pojeti vyucovaciho predmétu:

Obecné cile predmétu:

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby Zaci dovedli:

»[komunikovat v ramci zakladnich témat, vymeénovat si nazory a informace tykajici se znamych témat
v§eobecnych i odbornych v projevech mluvenych i psanych, volit vhodné komunikaéni strategie a jazykové
prostiedky; vyjadiovat srozumitelné hlavni myslenky;

»[lefektivné pracovat s cizojazyénym textem, véetné jednodussiho odborného textu, vyuZivat text jako zdroj
poznani i jako prostiedku ke zkvalitiovani svych jazykovych znalosti;

»lziskavat informace o svéte, zvlasté o zemich studovaného jazyka a ziskané poznatky vyuzivat ke komunikaci;
»[Ipracovat se slovniky, jazykovymi aj. pfiruckami, popt. i s dal§imi zdroji informaci jako jsou kuchaiky a
odborné ¢asopisy, v cizim jazyce vetné internetu.

»Ivyuzivat prace s témito informacnimi zdroji ke studiu jazyka i k prohlubovani svych vSeobecnych védomosti
a dovednosti;

»lefektivné se ucit cizi jazyk; vyuzivat védomosti a dovednosti ziskané ve vyuce matetského jazyka pfi studiu
ciziho jazyka;

»LIchapat a respektovat tradice, zvyky a odlisné socialni a kulturni hodnoty jinych narodu a jazykovych oblasti a
ve vztahu k predstavitelim jinych kultur se projevovat v souladu se zasadami demokracie;

»[laplikovat znalosti z matematiky pii feSeni pracovnich ukoli v anglickém jazyce, jako napiiklad kalkulace,
vyuctovani atd.;

Charakteristika uciva:

Vychazi z RVP 29-53-H/01 pekat

z okruhu jazykového vzdélavani, Vzdélavani a komunikace v cizim jazyce. UCivo je v kazdém ro¢niku
rozdéleno do ¢ty zakladnich oblasti:

Konzultace
Roc¢nik Strucny popis vzdélavaciho obsahu a
zkousky
Vseobecna konverzaéni témata.
Odborna témata. 33 konzultaci
Jazykové prostiedky. 4 zkousky
Projekt.

Vysledky vzdélavani v oblasti citi, postoju a preferenci hodnot:

Vseobecna konverzacni témata zahrnuji tematické okruhy jako naptiklad: osobni daje a Zivotopis, volny cas a
zabava, jidlo a napoje, sluzby, cestovani, kazdodenni zivot, nakupovani, prace a zaméstnani, ziskavani a
poskytovani informaci, nakupovani, vzkaz, blahoptani, obraty k zahdjeni a ukon¢eni komunikace; pozdrav,
prosba, zadost, podékovani, vyjadreni souhlasu a nesouhlasu, ob¢erstveni, uvedeni do spolecnosti, objednavka v
restauraci, informovani se na sluzby, objednavka sluzby, znalosti o anglicky mluvicich zemich vcetné vybranych
poznatkd z oboru, zakladni spolecenské zvyklosti a sociokulturni specifika anglicky mluvicich zemi ve srovnani
se zvyklostmi v Ceské republice.

Odborna konverza¢ni témata vychazeji z obsahu odbornych predmét a pozadavki odborného vycviku. Jsou
zaméfena zejména na terminologii pouZzivanou v restauracich, hotelich a zatizenich zabyvajicich se odbytem
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cukraiskych vyrobkl. Gramatika je pojata jako podpirny prostfedek k ziskani praktickych kompetenci v oblasti
receptivni i produktivni.

Projekt vede k praktické aplikaci ziskanych poznatkl a dovednosti. Je velmi silnym motivaénim prvkem pro
obor a je zaméfen na spojeni poznatkl anglického jazyka, odborného vycviku, informa¢nich a komunika¢nich
technologii.
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Télesna vychova

Nazev skoly:

Stir‘edni odborné uciliSté spolecného stravovani, Podébrady, Dr. BeneSe 413//11
Nazev skolniho vzdélavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a ndzev oboru vzdélani:

29-53-H/01 pekar

Nazev vyucovaciho pfedmétu a celkova hodinova dotace:

Télesna vychova, 2 hodiny mési¢né

Platnost u¢ebni osnovy:

Od 1.9. 2019

Pojeti vyucovaciho predmétu:

Obecné cile piredmétu:

e  Chapat zdravi, télesnou zdatnost, jako hodnoty potfebné k psychosomatickému rozvoji ¢lovéka;

e Vazit si zdravi a povazovat jej za prioritni Zivotni hodnotu, utuzovat jej a zit v souladu se zdravim
zivotnim stylem;

e Orientovat se v tom co muze zdravi ¢lovéka ohrozit a co naopak utuzovat a rozvijet;

e Nedostate¢nou nebo jednostrannou zatéz vyvazovat rozmanitymi pohybovymi aktivitami;

e Raciondln€ posuzovat disledky komeréniho vlivu a pfili§ materialistického zivotniho stylu a zaujimat
priméten¢ kriticky postoj;

e Zodpovédné a racionalné jednat v situacich, které s sebou nesou slozité rozhodnuti, kompromis, nebo
trpélivost, v téchto situacich zachovavat odstup, chladnou hlavu a jednani v ramci fair play;

-----

pohybovych dovednosti a dosahovat optimalniho pohybového rozvoje v ramci svych moznosti;
e  Zhodnotit své pohybové nadani a snazit se jej rozvijet v daném odvétvi;
Zaujimat takové Zivotni hodnoty a postoje, aby byly co nejvice eliminovany nezdravé a negativni
zivotni a socialni navyky;
Z ptehledem jednat ve slozitych osobnich, ¢i socialnich situacich, nebo ve stavu ohrozeni;
Podporovat a vyuzivat zdravé zivotni prostiedi;
Usilovat o pozitivni rozvoj télesného sebepojeti;
Pocit'ovat uspokojeni a radost pii provadéni pohybovych ¢innosti;

Charakteristika ufiva:

Télesna vychova se snazi vybavit zaky zakladnimi postoji, dovednostmi a znalostmi umoznujicimi pozitivni
rozvoj spolecnosti. Tato oblast vzdélavani, respektive vychovy se zamétuje na osvojeni si zdravého zivotniho
stylu, a celozivotni zodpovédnosti za své zdravi. Dulezité je rovnéz rozvijet pocit zodpovédnosti za sebe i za
ostatni, klast diraz na bezpecnost a zdravi.

Zaci by si méli uvédomovat své potieby, potieby ostatnich lidi a méli by je respektovat. Své télo by méli
pojimat v psychosocialni jednoté a rozvijet mentalni Giroven ruku v ruce s fyzickou trovni své osobnosti. Timto
zpusobem predchazet socidlné negativnim jevum, stresujicim zivotnim udalostem a negativnim vlivim dnesni
prilis konzumni spolecnosti.

Tydenni
Roénik Struény popis vzdélavaciho obsahu hodinova
dotace
Atletika
Sportovni hry — fotbal, basketbal 0,5
Drobné pohybové hry
Brusleni

Vysledky vzdélavani v oblasti citii, postoju a preferenci hodnot

Télesna vychova se zamétuje nejen na fyzické aktivity, pohybové dovednosti atd., ale velkou mérou se snazi
pusobit i na zakovu emociondlni, charakterovou a volni slozku osobnosti.

Zaci jsou vedeni k pravidelné pohybové ¢innosti, jsou jim vytvareny podminky pro provadéni pohybovych
¢innosti. V neposledni fade¢ jim vytvareny podminky pro ucast a potaddani sportovnich soutézi.
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Ekonomika

Nazev skoly:

Stiedni odborné ucilisté spole¢ného stravovani, Podébrady, Dr. BeneSe 413//11
Nazev skolniho vzdé€lavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani:

29-53-H/01 Pekar

Nazev vyucovaciho predmétu:

Ekonomika, konzultace

Platnost ucebni osnovy:

0Od 1.9. 2019

Pojeti vyuéovaciho predmétu:

Obecny cil vyuéovaciho piredmétu:

Cilem pfedmétu Ekonomika je poskytnout zaktim zakladni odborné znalosti z oblasti ekonomiky, které jim
umozni jednat efektivné a chovat se hospodarné. Zaci ziskaji poznatky potiebné pro zaloZeni Zivnosti ve svém
oboru, jeji efektivni a hospodarné provozovani, pro plnéni zakladnich povinnosti podnikatele vici statu,
dodavatelim a odbérateltim i zdkladni védomosti v pracovné-pravnich vztazich. Védomosti je tieba stale
dopliovat a aktualizovat v souladu se zménami v legislativé naseho statu.

Po absolvovani vyuky ve vyu¢ovacim pfedmétu Ekonomika zak:

-zna a spravné pouziva zakladni ekonomické pojmy; orientuje se v zakladnich pravnich normach a umi v nich
vyhledat potifebné informace;

-vysvétli trzni mechanismus a umi posoudit vliv ceny na nabidku a poptavku;

-ma zéakladni znalosti v pracovné-pravnich vztazich, orientuje se v pfislu§né pravni norm¢ a umi své poznatky
uplatnit pfi jednani se zaméstnavatelem; [ /posoudi vhodné pravni formy podnikéani pro sviij obor a vi, jak
postupovat pii zakladani a pfi ukonceni zivnosti;

[1zna zékladni povinnosti podnikatele vii¢i statu, orientuje se v dafiové soustavé a umi fesit jednoduché ptiklady
vypoctu dani i socialniho a zdravotniho pojisténi;

UrozliSuje jednotlivé druhy majetku a umi posoudit disledky hospodaieni s majetkem pro ekonomiku podniku;
UrozliSuje jednotlivé druhy nékladt a vynost a umi vést daiiovou evidenci; [ ¥esi jednoduché vypocty vysledku
hospodaieni i jednoduché kalkulace ceny;

[lorientuje se v platebnim styku a umi vyplnit doklady souvisejici s pohybem penéz.

Charakteristika uciva:

Vychazi z RVP 29-53-H/01 pekaf z okruhu Ekonomické vzdélavani.

Ro¢nik Struény popis vzdélavaciho obsahu ;E:iglityace
Zaklady trzni ekonomiky, - potieby, statky, sluzby, vyroba, hospodarsky
proces, trh 33
Podpora prodeje, propagace produktt
Narodni hospodaistvi, obchod, cestovni ruch 4 zkousky

Podnikani, podnikatel

Organizace vyroby, odbytu

Podnik, majetek podniku a hospodateni podniku
Zamestnanci

Penize, dan¢ a pojistné

Darové evidence

Vysledky vzdélavani v oblasti citi, postoju hodnot a preferenci:

Predmét vede zaky k dodrzovani zakont a pravidel chovani, k zajmu o politické a spolec¢enské déni a k
odpovédnosti za vlastni zivot. Zaci jsou vedeni k samostatnému mysleni, k diskusi o svych nazorech i ke
kritickému hodnoceni dusledkt svého chovani.
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Suroviny

Nazev skoly:

Stiedni odborné ucilisté spole¢ného stravovani, Podébrady, Dr. BeneSe 413//11
Nazev skolniho vzdé€lavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a ndzev oboru vzdélani:

29-53-H/01 Pekar

Nazev vyucovaciho pfedmétu a celkova hodinové dotace:

Suroviny, konzultace

Platnost ucebni osnovy:

Od 1.9. 2019

Pojeti vyucovaciho predmétu:

Obecné cile piedmétu:

V pfedmétu se Zaci sezndmi se surovinami, jejich jakosti, sloZzenim a dal§imi vlastnostmi vyuzitelnymi
Vv pekaiské vyrobé. Zaci jsou také sezndmeni s vyznamem napojil ve vyZivé, rozdélenim nealkoholickych a
alkoholickych napoji, vyrobou a jednotlivymi druhy napojt, vhodnych k pekaiskym vyrobktm.

Dale se zaci seznami se zasadami spravného osetfovani a skladovani surovin a zaci si osvojuji zasady racionalni
vyZivy, seznamuji se s fyziologii lidského organizmu a jeho zakladnimi potiebami, aby byli schopni kombinovat
potraviny-suroviny tak, aby odpovidaly zdsadam zdravé vyzivy.

Charakteristika uciva:
Vychazi z RVP 29-53-H/01 Pekaf. Pfedmét je provazan s dalSimi pfedméty napt. Technologie a Odborny
vycvik.

- e . P Konzultace

Rocnik Struc¢ny popis vzdélavaciho obsahu Zkousky
Slozeni a vlastnosti potravin
Zaklady vyzivy
Metabolismus Zivin
Cukry a jina sladidla 33
Obiloviny
Mlynské vyrobky

Skroby, modifikované $kroby
Vejce — tiidéni vajec

Miéko, smetana a mlécné vyrobky
Tuky — zivocisné, rostlinné

Ovoce a vyrobky z ovoce 4 zkousky
Jadroviny a olejnatd semena

Kakao a ¢okolada

Pochutiny

Napoje — nealkoholické, alkoholické
Zelirovaci prostiedky

Kypfici prostredky

Nové druhy surovin

Chemikalie pouzivané v pekaiské vyrobé
Potravinarska barviva

Obalové materialy

Vysledky vzdélavani v oblasti citi, postoju a preferenci hodnot:

Utitel ve zéky k uzivani odborné terminologie, k samostatnosti pfi uéeni a ziskavani novych informaci. Zaci jsou
vedeni k hospodarnému zachdzeni s potravinami a vyuzivani biopotravin a surovin snizkou energetickou
hodnotou. Zaci jsou vedeni k dodrzovani hygieny pfi praci s potravinami — surovinami i osobni hygieny
a hygieny prostiedi.
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Technologie

Nazev skoly:

Stir‘edni odborné uciliSté spolecného stravovani, Podébrady, Dr. BeneSe 413//11
Nazev skolniho vzdélavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a ndzev oboru vzdélani:

29-53-H/01 Pekar

Nazev vyucovaciho pfedmétu a celkova hodinova dotace:

Technologie, konzultace

Platnost u¢ebni osnovy:

Od 1.9. 2019

Pojeti vyuéovaciho predmétu:

Obecné cile piredmétu:

Cilem obsahového okruhu vyroba a odbyt je osvojeni dovednosti a upevnéni védomosti, potiebnych k vykonu
kvalifikované prace v pekaiské vyrob& a strojniho zafizeni v pekarenském provozu. Zaci jsou vedeni
k technologické kazni, hospodarnosti a k ziskani potiebné manualni zru¢nosti. Obsahovy okruh uciva umoziuje
zaktim rutinn¢ zvladnout zékladni technologické procesy, pfi vyrobé vyuzivat a obsluhovat stroje a zafizeni
potfebné ke zpracovani potfebnych surovin. Vyrabi standardni sortiment pekaiskych vyrobk, hodnoti jejich
kvalitu, pfi zjisténi béZnych nedostatkti upravi technologicky postup vyroby. Vykonavaji €innosti spojené
snabidkou a odbytem pekaiskych vyrobkil. Zaci si osvoji pravidla hygieny a sanitace provozu, bezpe¢nosti
prace a pozarni ochrany. Cilem je ndvaznost a propojeni jednotlivych tematickych celki a jejich aplikace v ramci
odborného vycviku

Charakteristika uciva:
Vychazi z RVP 29-53-H/01 pekat. Pfedmét je provazan s dal$imi pfedméty napt. Suroviny a Odborny vycvik.
Integrovan je predmét Hospodaiské vypocty

Konzultace

Ro¢nik Struc¢ny popis vzdélavaciho obsahu Zkousky

Historie pekaiské vyroby

Kvasné procesy

Vyroba pseniéného peéiva

Pfiprava pfed pecenim a vlastni peceni vyrobka
Tésta

Vyroba chleba 33
Kynuti chleba

Peceni chleba
Specialni druhy chleba
Expedice chleba
Vyroba téstovin a extrudovanych vyrobki 4 zkousky
Jemné pecivo

Vyrobky z kynutého a plundrového tésta
Perniky

Vyrobky z tienych a $lehanych hmot
Smazen pecivo

Specialni vyrobky

Jakost a vady pekatskych vyrobka
Odborné vypocty

Vysledky vzdélavani v oblasti citi, postoji a preferenci hodnot:

Utitel vede zaky k uzivani odborné terminologie, k samostatnosti pii udeni a ziskavani informaci. Zaci jsou
vedeni K dodrzovani hygieny pfti praci s potravinami s dirazem na osobni hygienu a hygienu pracovniho
prostiedi,. dale pak k hospodarnému zachézeni s potravinami a jejich spravnému uchovavani. Snazi se vést k
poctivosti v praci, spolehlivosti a ke slusnému chovani.
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Stroje a zarizeni

Nazev skoly:
Stiedni odborné ucilisté spole¢ného stravovani, Podébrady, Dr. BeneSe 413//11
Nazev skolniho vzdé€lavaciho programu:
Gastronomické sluzby
Kod a ndzev oboru vzdélani:
29-53-H/01 Pekar
Nazev vyucovaciho predmétu:
Stroje a zaFizeni, konzultace
Platnost ucebni osnovy:
od 1.9.2019

Pojeti vyucovaciho predmétu:

Obecné cile predmétu:

Cilem je poskytnout Zakiim uceleny soubor poznatkdl o pouzivani stroji a strojniho zafizeni v pekarenském
provozu. Zaci jsou vedeni k technologické kazni, hospodarnosti a k ziskani potfebné manuélni zruénosti.
Obsahovy okruh u¢iva umoziuje zaktim rutinné zvladnout zakladni technologické procesy, pti vyrobé vyuzivat a
obsluhovat stroje a zafizeni potiebné ke zpracovani potiebnych surovin. Zaci si osvoji pravidla hygieny a
sanitace provozu, bezpecnosti prace a pozarni ochrany. Pfedmét stroje a zafizeni navazuje na védomosti a
dovednosti zédka osvojené v piedmétu technologie a v odborném vycviku a umoziuje mu zvladnout praktickou
obsluhu stroji a strojniho zatfizeni v pekarenskych provozech.

Charakteristika uciva:
Vychazi z RVP 29-53-H/01 pekaf. Pfedmét je provazan s dal§imi pfedméty napt. Technologie, Suroviny a
Odborny vycvik.

< P P Konzultace

Roc¢nik Strucny popis vzdélavaciho obsahu Zkousky
Stroje a zafizeni ve skladech
Dopravni zafizeni
Vahy a davkovaci zafizeni 30
Stroje a zafizeni pro ptipravu tést
Zatizeni na dokynuti tést 4 zkousky
Pekatské pece

Stroje na vyrobu listovych a plundrovych tést
Pocitace vyrobkd, krajeci a balici stroje
Komplexni mechanizované vyrobni linky
Extrudéry

Zatizeni na vyrobu téstovin

Vysledky vzdélavani v oblasti citi, postoji a preferenci hodnot:

Utitel vede zaky k uzivani odborné terminologie, k samostatnosti pii udeni a ziskavani informaci. Zaci jsou
vedeni K dodrzovani hygieny p#i praci s potravinami s dirazem na osobni hygienu a hygienu pracovniho
prostiedi, dale pak k hospodarnému zachazeni s potravinami a jejich spravnému uchovavani. Snazi se vést k
poctivosti v praci, spolehlivosti a ke sluSnému chovani.
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Odborny vycvik

Nazev skoly:

Stiedni odborné ucilisté spole¢ného stravovani, Podébrady, Dr. BeneSe 413//11
Nazev skolniho vzdé€lavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a ndzev oboru vzdélani:

29-53-H/01 Pekar

Nazev vyucovaciho pfedmétu a celkova hodinové dotace:
Odborny vycvik, 28 hodin

Platnost u¢ebni osnovy:

Od 1.9. 2019

Pojeti vyucovaciho predmétu:

Obecné cile predmétu:

Odborny vycvik poskytuje zakim znalosti z oblasti technologického zpracovani surovin,

pozadavku na jejich jakost a skladovani, v§tépuje pravidla spravné vyzivy, modernich trendt v pekaiské vyrobé
a zdravého Zivotniho stylu. Zak ziska manuélni zruénost v pekatské vyrobé, nauéi se obsluhovat jednotliva
vyrobni zafizeni, provadét technologické vypocéty, posuzovat kvalitu vstupnich surovin, polotovart a hotovych
vyrobku. Diraz se klade na dodrzovani zasad hygieny a na technologickou kazen za G¢elem zachovani kvality a
zdravotni nezavadnosti vyrobktl. Do kazdého ro¢niku je zafazeno seznameni s bezpecnosti a ochranou

zdravi pfi praci a piedpisy pozarni ochrany. Zéci jsou vedeni k soustavnému zvySovani své odborné kvalifikace.

Charakteristika uciva:
Vychazi z RVP 29-53-H/01 Pekar

Tydenni
Roénik Struény popis vzdélavaciho obsahu hodinova
dotace

Hygiena a bezpecnost prace, komunikace, HACCP,
pekaisky provoz — Sefizovani stroju, sanitace, pfiprava surovin 28
piiprava tést, naplni, kynuti a tvarovani,
jemné a specialni pecivo

Vysledky vzdélavani v oblasti citi, postoju a preferenci hodnot:
Vést zaky k poctivé praci, slusnému chovani, samostatnosti i schopnosti pracovat v kolektivu,
respektovat druhého.

PO]etl vyuky (metodika, formy, materialni zabezpeceni):
efektivni vyklad, frontalni, skupinové i individualni praktické vyu¢ovani
- metoda Cinnostné zaméfeného vyucovani : pozorovani, poznavani, prakticka realizace
- daraz na motivacni Cinitele: soutéze, prezentace zaku, praktické odborné kurzy
- laboratorni cviCeni s praktickym nacvikem
- moderné vybavena pracovisté, sledovani nejnovéjsich trend
- prace s odbornou literaturou a moderni technikou
- estetika v praktickych ¢innostech

Hodnoceni vysledki Zakii:

Vychazi z klasifika¢niho fadu pétistupiiové klasifikace. Zaci jsou priib&zné hodnoceni pii vyrobg, dale pii
laboratornich cvicenich, dalsim hlediskem je GiCast na soutéZzich a celkova aktivita. Nezastupitelnou funkci ma i
prubézné slovni hodnoceni. Hodnoti se i Gistni projev zakd, jejich ekologické jednani a estetické citéni. Diraz je
kladen na aktivni pfistup k dodrzovani hygienickych a bezpecnostnich pravidel véetn¢ osobni tipravy.

Pi'inos piredmétu k rozvoji kli¢ovych kompetenci:

Z hlediska kli¢ovych kompetenci jsou zaci vedeni predevsim :

komunikativni kompetence

- vést zaky k oteviené vSestranné schopnosti komunikovat a vést zaky k uzivani odborné terminologie
socialni a personalni kompetence
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- hodnotit a respektovat praci vlastni i druhych, byt schopny pracovat v kolektivu

- byt schopny fesit objektivné problémové situace a pfispivat k vytvareni vstiicnych mezilidskych vztahti
odborné kompetence

- vyuzivat moderni technologie pfi pekai'ské vyrobé

- vyuzivat moderni informacni technologie

- vést k pozitivnimu vztahu k préci, dodrzovani zasad hygieny a bezpecnosti prace

- zodpovédné dodrzovat ekologické pozadavky pro pekaiské provozy

Priifezova témata:

Jsou priibézné zaclenovana do praktické vyuky v navaznosti na teorii

-Obcan v demokratické spolecnost — cilem je naucit zaky spolupracovat v tymu, usmérnovat konfliktni situace na
pracovisti i v Zivoté, umét o problematickych situacich vhodné komunikovat a nasledné je fesit.

-Clovék a svét prace — motivuje k aktivnimu Zivotu a uéi samostatné vyhledavat potiebné informace a orientovat
se na trhu prace

-Clovéek a Zivotni prostiedi —objevuje se v tématech ktera se zabyvaji ptipravou surovin k dal§imu

zpracovani, problematikou koncentrace skodlivych latek v potravindch a dale se zaméfuji na ptidni a klimatické
podminky a jejich vliv na kvalitu obilovin a mouky. Zahrnuta

je i problematika tfidéni odpadt a ekologické jednani, které vede k ochrané ptirody a krajiny.

Roénik: 1 Celkem hodin: 980 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo Hodinova
dotace
Zak :
dodrzuje bezpecnost prace a ochranu zdravi Hygienické a bezpecnostni predpisy Pribézné
pii praci, pozarni prevenci a osobni hygienu, PO a hygiena pracovisté
prejima svétené tikoly
vysvétli ucel skoleni BOZP proskoleni o BOZP, PO,
ucel kritickych bodi a jejich aplikaci v praxi zakladni hygienické ptedpisy, HACCP
rozliSuje jednotlivé provozy a jejich zdkladni Pekarensky provoz
usporadani charakteristika pracovisté, jeho organizace
pouziva ochranné pomiticky uréené k ochrané
zdravi pfi praci se stroji a zatizenimi
v pekarenském provozu
ptijima a uklada suroviny do skladu Piiprava surovin
dodrzuje podminky skladovani jednotlivych pfijem a skladovani surovin,
surovin pfijem a skladovani mouky
vypocita potiebné mnozstvi surovin na vyrobu | normovani surovin
podle receptur
proséva mouku a obsluhuje prosévaci zafizeni | prosévani a michani mouky
rozpozna druhy mouk a zna jejich slozeni smyslové hodnoceni mouky a ostatnich surovin
piipravi tésto dle receptury druhy mouk a jejich slozeni
navazuje a odméfuje potiebné navazovani, odméfovani a uprava surovin
mnozstvi surovin
980
piipravi tésto dle receptury Priprava tést a naplni
misi ruéné pfipravené suroviny priprava zékladnich druhti pSeniénych tést
obsluhuje stroje a zafizeni na miseni a hnéteni | piiprava kynutych tést
tést a hmot priprava plundrového tésta
urc¢i spravny stupen vymiseni a nakynuti tésta | pfiprava listového tésta
vypocita vahu fezl tést urcenych na déleni pfiprava tfenych a §lehanych hmot
ovlada ztuzovani klonkd a ez rucni a strojni hnéteni tésta
ptipravi zékladni néplné dle receptur zrani tésta
ptiprava zékladnich druhti naplni
rucné tvaruje i za pomoci jednoduchych Tvarovani a dohotovovani vyrobki
pomticek rizné tvary bézného, jemného a rucni tvarovani a strojni tvarovani
specialniho peciva chleba, bézného, jemného a specialniho peciva
obsluhuje stroj na rohliky véetné jeho cisténi

118




ru¢né plni a zdobi polotovary a vyrobky
odsazuje vyrobky na plechy

objasni spravné podminky pro kynuti

nastavi parametry kynarny, sleduje zmény pii
kynuti

pfipravuje vyrobky na peceni / strojeni/
nastavuje rezim pece pomoci lopaty nebo
sazeciho zafizeni

sleduje stupen propeceni vyrobka

posoudi zakladni vady vyrobka

kontroluje finalni vyrobky

provadi rucni baleni a znaceni vyrobki
sestavi nabidkovy list

prodava pekarské vyrobky, komunikuje
se zakaznikem

provadi ¢isténi stroji a pomicek
orientuje se v sefizovani pekai'skych stroju a
zatizeni

zvoli spravny prostedek pro ¢€isténi, sanitaci
a dezinfekci pekarenského provozu
provadi ruéni €isténi a sanitaci, véetné stroji

efektivn¢ hospodati se surovinami a energiemi
dodrzuje zasady nakladani s odpady

objasni evidenci pii vyrobé, skladovani a
expedici vyrobkl

vysvétli pravidla uchovavani, skladovani a
expedice vyrobky

popise nové trendy v pekaiské vyrobé,
technologii a sortiment pekaiskych
vyrobkl/ rizné tvary a nové suroviny/
vyrabi dietni a dia vyrobky dle hygienickych
piredpist

obsluha rohlikovaciho stroje
rucni plnéni a zdobeni vyrobka
odsazovani vyrobkt na plechy

Kynuti, pfiprava na peceni a tepelna uprava
vyrobki

faktory ovlivitujici kynuti

strojeni vyrobkil — vlaZeni, maslovani, sypani
nafezavani

tepelna uprava vyrobkt

vady vyrobk a jejich odstranéni

Kontrola a smyslové hodnoceni findlnich
vyrobkii, odbytova ¢innost

posuzovani kvality vyrobkt

baleni vyrobkd, etiketovani vyrobkt
prezentace a prodej pekaiskych vyrobki
komunikace s odbératelem

Sefizovani a udrzba stroji a zafizeni v

pekarnach

Sanitace pekarenského provozu

Ochrana Zivotniho prostiedi

Vedeni pi‘edepsané evidence

Skladovani a expedice vyrobki

zpusoby uchovavani a skladovani pekafskych
vyrobkl

baleni vyrobki a balici technika

zasady prodeje pekatskych vyrobkl

Nové trendy v pekai‘ské vyrobé,
vyrobky dietni a dia

Piiprava na ZZ
Procvicovani a opakovani
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/. Personalni a materialni zabezpeceni vzdélavani

Identifika¢ni idaje:

Nazev skoly:

Stiedni odborné ucilisté spole¢ného stravovani, Podébrady, Dr. BeneSe 413//11
Adresa skoly:

Dr. Benese 413/11, 290 01 Podébrady
Nazev skolniho vzdé€lavaciho programu:
Gastronomické sluzby

Kod a ndzev oboru vzdélani:
29-53-H/01 pekar

Zamgcfteni:

Pekar

Platnost SVP:

Od 1.9. 2019

Personalni podminky:

Teoretickou vyuku zajistuje 22 uciteli. VSeobecné vzdélavaci predméty vyucuje 15 ucitelt,
odborné 7 ucitell. 2 ucitelé si doplnuji kvalifikaci, 1 ucitel nema plnou kvalifikaci, ale chysta
si ji doplnit. Naprosta vétSina uciteld ma dlouholetou pedagogickou praxi. Kazdoro¢né se
ucastni dal$iho vzdélavani ucitelti podle planu a to tak, aby si naptiklad zvySovali odbornost,
naucili se pouzivat moderni metody vyuky s vyuzitim informacnich technologii a podobné.

Praktickou vyuku zajistuje 16 uciteld odborného vycviku, ktefi jsou az na 1 ucitele pln¢
kvalifikovani. Zaroven spolupracujeme s instruktory z fad socialnich partnert.

Tém ucitelm, ktefi nastoupili od Skolniho roku jako ,,novi®, at’ uz s pedagogickou praxi nebo
bez ni, je piidélen zkuSeny zavadeéjici ucitel, ktery je prvni dva roky provadi vzdélavacim
procesem na nasi Skole podle ptedem stanoveného planu.

Uroveri pocitacové gramotnosti pedagogii

Lze konstatovat, ze pocitacova gramotnost pedagogii je na nasi Skole pomérné vysokd, i kdyz
soucasné proSkoleni na uroven P nesplnuje standardem pozadovanych 75 % pro rok 2010, ale
58 % pedagogickych pracovniki jiz absolvovalo proSkoleni v alespont v jednom volitelném
modulu této tirovné.

Pedagogové aktivné vyuZivaji informacni systém Skoly Bakalaii, pti ptipravach na vyuku jiz
vétSina pouziva zakladni kanceldtské aplikace jako je textovy a tabulkovy editor z baliku
programtt MS Office, ale také program pro vytvareni prezentaci PowerPoint.

Vzdélavani pedagogii v ICT

Z celkového poctu 38 absolvovalo Skoleni v oblasti ICT zakladni Grovné Z 33 pedagogickych
pracovnikl (tedy 87 %), Skoleni PO celkem 27 pracovnikl (tedy 71%) a Skoleni P1 pak 22
pracovniki (58 %). Uroven P vak splnilo pouze 8 pracovniki (tj. 21 %).

V ramci dal§iho vzdé€lavéani se 3 pracovnici ucastnili Skoleni S specifickych znalosti, jednalo
se zejména o vyuZiti interaktivni tabule pro vyuku cizich jazykll a 1 pracovnik uspésné
absolvoval Skoleni typu M, tedy vzdélavani ICT metodikd.

V dubnu se rovnéz vSichni ucitelé zucastnili prezentace interaktivni tabule.
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Materialni podminky:

Skola vyuziva k zabezpeéeni vzdélavani 3 budovy:
Budova Skoly — Dr. Benese 413/11, 290 01 Podébrady

Probiha zde teoretické vyucovani ve 12 tfidach. Z toho 9 tfid je kmenovych. Slouzi k vyuce
vSeobecné vzdélavacich a odbornych pfedmétli, vSechny jsou vybaveny televizi s DVD
piehravacem, ptipadné jesté videorekordérem. Jedna tfida slouzi k vyuce jazyki. Ve 2 tiidach
(¢. 8 a jazykova) je instalovan zavésny systém na mapy. 2 tfidy slouzi predevsim k vyuce
predmétu informac¢ni technologie a administrativa a korespondence, ale i odbornych
predmétt a jazykt (CJL, NJ, AJ). Kazda tato udebna je vybavena 15 podita¢i pro zaky a dalsi
didaktickou technikou a audiovizualni technikou (viz vybaveni informa¢nimi technologiemi).
V budové sSkoly je denné otevien Skolni bar, ktery slouzi zakim a zaméstnancim
k obcerstveni. Provoz Skolniho baru zajist'uji zaci nastavbového studia pod dohledem ucitele
odbornych predmétl v ramei prubézné praxe. Ve skolnim baru je kuchyrika, ktera je vybavena
kuchyniskou linkou, lednici, spordkem, mikrovinnou troubou a dalSimi kuchynskymi
spotiebi¢i. Barovy pult je vybaven chladici vitrinou, prosklenou lednici a profesiondlnim
kavovarem, ve kterém zaci ptipravuji rizné druhy kav. Ve Skolnim baru je téz televize a DVD
prehravac. Provoz $kolniho baru, to znamena evidenci trzeb a sledovani stavu a pohybu zasob
provadime na poéitaci, ktery je doplnén &teckou Earovych kodi. Zaci i zaméstnanci $koly
mohou ve Skolnim baru posedét u kavarenskych stolkli v dobé prestavek ¢i volna na obéd.
V budové $koly jsou ¥atny pro zaky. Satny se nachazeji v piizemi a v 1. poschodi budovy.
Jsou vybaveny novymi Satnimi skiiftkami. Sk#inku vyuzivaji vzdy 2 zaci. Protoze budova
Skoly je pomérné mal4, nejsou ucitelé soustiedéni ve sborovné, ale jsou rozmisténi v 7
kabinetech. Kabinety jsou vybaveny telefonem, pocitacem s pfipojenim na internet, tiskarnou
a kancelafskym nabytkem. Ucitelim jsou k dispozici radia s CD piehravacem a zpétné
projektory. Ucitelé 1 zadci mohou pro vyuku vyuzivat malou S$kolni knihovnu a kopirku.
V budové skoly se téz nachazi Feditelna se sekretariatem, kde kromé pocitacového vybaveni
jsou 2 kopirky (tiskarny), z toho 1 barevnd, pfipojené na sit’ a skartovaci stroj, kancelar
zastupkyné, kterd je opét standardné vybavena pocitatem a tiskarnou a ekonomické
oddéleni, kde kromé& pocitatového vybaveni je k dispozici barevna tiskarna, scanner a
skartovaci stroj. Budova je opatfena kamerovym systémem, ktery sleduje oba vchody do
budovy.

Budova stiediska praktického vyucovani Labenka — Husova 22, 290 01 Podébrady
(Skolni jidelna, Skolni restaurace, Skolni prodejna)

Uskutecnuje se zde Skolni stravovani zakd, stravovani zaméstnanci Skoly a Skolskych
zafizeni a stravovani dalSich osob za uplatu. Zde probiha praktické vyucovani Zaka. Budova
zahrnuje Skolni jidelnu (a kuchynl), restauraci (a kuchyn), prodejnu, salonek, pokoje
s prisluSenstvim a zdzemi (sklady, sklepy, kancelafe, Satny, toalety a tklidové prostory).
Vyrobni stfediska 1 odbytova stiediska jsou vybavena modernimi stroji (konvektomat,
termoregulacni zafizeni), pfistroji, nastroji a inventafem, které odpovidaji hygienickym,
bezpecnostnim 1 estetickym pozadavkim. Provoz je =zajistén pocitacovou technikou
(registra¢ni pokladny, systém objednavani, skladové hospodafstvi atd.).

Kapacita stiediska praktického vyucovani Labenka pro zajisténi odborného vycviku nestaci a
proto mame odborny vycvik zajiStén smluvné u dalSich partnert.

Budova domova mldadeZe Jitienka — U Struhy 978, 290 01 Podébrady

Poskytuje ubytovani a dalsi sluzby zakim. Kromé 12 pokoji (2-4 luzkové) standardné
vybavenych, m4d domov mladeze klubovnu s televizi a DVD piehravacem, studovnu s
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pocitaem pfipojenym na internet a tiskarnou, kuchynku, knihovnu a malou télocvi¢nu
s kulecnikovym stolem. Nové zrekonstruované toalety a koupelny odpovidaji vSem
hygienickym a estetickym pozadavkim. Ubytovani zaci mohou vyuzit i malou zahradu, ktera
k budové nalezi.

Skola ma kdispozici 2 automobily, osobni automobil znalky Felicie a devitimistny
Volkswagen Transporter. Automobily jsou pouzivany pro zajisténi provozu Skoly, pro
zasobovani skolniho baru, pro dopravu inventafe, zdsob a zakd a udlitelli na rizné soutéze,
gastronomické akce, lyzatrské vycviky atd.

Vybaveni informacnimi technologiemi

Na $kole je celkem 12 uéeben — z toho 9 béznych, 1 jazykova a 2 pocitatové. VSechny bézné
ucebny (vCetné jazykové) jsou vybaveny zdsuvkami s moZnosti pripojeni do pocitacové sité.
V pocitadovych uéebnach POC1 a POC2 je celkem 50 pFipojnych mist. \/ téchto uéebnach je
30 Zakovskych stanic, 2 uditelské pocitace a 1 server. Dale jsou zde dva dataprojektory a
projekéni  platna. Ve vEtsi pocitatové uebné je k dispozici videorekordér s DVD
piehrdavacem a plnym ozvucenim. Tato ucebna je také pii ,,Dnech otevienych dvefi“
vyuzivéana k prezentaci $koly.

Na domové mladeie ,Jitfenka“ jsou umistény 3 pocitace (1 pro spravu domova a 2
pro zdjmovou c¢innost ubytovanych zakl) a ve stiedisku praktického vyucovaini ,,anenka*
celkem 9 pocitaci (2 pro ucitele odborného vycviku, zbyvajici pro zajisténi restauracniho
provozu a skladu).

Administrativa je zajisténa celkem 5 poditadi, K dispozici jsou zde dvé barevné a jedna
cernobild laserova tiskarna, skener a jeden pienosny pocitac.

Jeden pocitac zajistuje chod a spravu skolniho baru.

Viechny pocitace jsou napojeny na vnitini politacovou sit’ s moznosti pripojeni k Internetu.
Zaci a pedagogiGti pracovnici maji zajiitén diskovy prostor pro uloZeni svych dat a maji
moznost ulozit si sva data na pienosné médium.

Na vSech pocitacich je nainstalovan operacni systém Windows XP se sit’ovou podporou
Windows Server 2003 a software Microsoft Office. Ze serveru je pro vSechny pracovniky
dostupna aplikace Bakalai. Z vyukovych programi jsou k dispozici programy pro vyuku
cizich jazykl (anglictina, némcina), ¢eského jazyka a program ATF pro vyuku techniky
administrativy. VSechny uvedené operac¢ni systémy a aplikace jsou fadn¢ licencovany.

VyuZivani informacnich technologii v hodindch

Informacni technologie jsou pln¢ vyuzivany pro vyuku piedméti ICT a administrativa, a
dadle v omezené miie pro vyuku cizich jazyki, zejména anglického jazyka a také pro vyuku
Jjazyka Ceského.

Prezentacni technikou (dataprojektorem a platnem) jsou vybaveny pouze pocitacové ucebny.
Ostatni uc¢ebny jsou vybaveny videem a DVD, coz je s ohledem na dne$ni vyukové moznosti
pomoci prosttedkl ICT jiZ zcela nedostacujici.

Praktické vyuziti pocitacli si mohou Zaci nastavbového studia ovéfit ve Skolnim baru, kde je
nainstalovan specializovany program pro jeho vedeni.

V ramci krajského projektu ,,Modernizace do $kol“ byla na jafe roku 2010 do jedné tiidy
instalovana interaktivni tabule s pfislusenstvim. Projekt byl ukoncen v dubnu 2011.
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Dostupnost informacnich technologii pro Zaky v dobé mimo vyucovani

Mimo vyucovani jsou informacni technologie zakiim k dispozici o pFestavkdch piipadné po
vyucovani pouze po piedchozi dohodé s vyucujicim a za jeho pFitomnosti.

Zdkiim ubytovanym v domové mlidefe je umoinén p¥istup (mimo vyucovdni) pod dozorem
vychovatele nebo vychovatelky.

Dostupnost informacnich technologii pro pedagogy

Kabinety ucitelit jsou vybaveny standardnimi pocitaci (primérmné 2 ucitelé na jeden pocitac),
napojenymi do pocitacové sité s moznosti pripojeni k Internetu. Soucasti kazdého pocitace je
cernobila laserova tiskdarna. PedagogicCti pracovnici maji zajistén diskovy prostor pro ulozeni
svych dat. Vyuzivaji ke své praci hlavni vnitini informacni systém Skoly, zajiStovany
programem Bakalafi a také spolecny informacni server. Dale maji zajiSténu schranku
elektronické posty a prostor pro vystaveni webové prezentace.

V ramci vyuky anutné pfipravy na vyuku mohou vyuzivat bézné pouzivané kanceldaiské
programové vybaveni i dal§i béiny uZivatelsky software, pticemz veSkeré¢ programové
vybaveni je pouzivano v souladu s licen¢nimi ujednanimi; dale maji k dispozici barevnou
laserovou tiskdrnu, skener a digitalni fotoaparadt a videokameru.

Infrastruktura

Podle standardu je pozadovano 14 pracovnich stanic na sto zaku, z toho mladsich 15-ti let 8.
Tyto poZadavky Skola splituje; ptesto je potieba soustavné pracovat na jejich postupné
modernizaci; jest¢ v roce 2009 planujeme vybavit aspon jednu pocitaovou ucebnu novymi
LCD monitory.

Pripojeni do internetu spliiuje standardem poZadovanou propustnost — je realizovano
mikrovinnym systémem pies parabolickou anténu, umisténou na budové $koly. Teoreticka
prenosova rychlost je 2 Mb/s. Rozvod po budové je proveden strukturovanou kabelazi 100
Mb/s.

Na systému Labenka je zajistén firewall a proxy server, ktery umoznuje Skole efektivné
kontrolovat a blokovat pristup ze Skolni sité na takové www stranky, které si sama urci, a
dale k tém sluzbam internetu, které si sama urc¢i. Ve Skole byl zaveden systém automatického
zalohovani dat (ntbackup.exe). a na serveru je nainstalovan dalsi disk pro zrcadlovy zdpis
(tzv. mirroring). Skola ma zajisténu ochranu proti virim jak na irovni souborového systému,
tak i na Girovni doslé a odesilané posty. V ramci jedné pocitacové uéebny ma moznost zamezit
prFistupu na nékteré webové stranky diky programu Vision pro fizeni vyuky v pocitacové
ucebné.

Skola ma vlastni prezentaci na adrese www.soupdy.cz. Vsichni zaméstnanci maji vlastni e-
mailovou schranku. Zaci nemaji vlastni schranky, ale maji moZnost si je zajistit vyuzitim
sluzby nékterého verejné dostupného serveru.
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8. Spoluprace se socialnimi partnery p¥i realizaci SVP

Identifika¢ni idaje:

Nazev skoly:

Stiedni odborné ucilisté spole¢ného stravovani, Podébrady, Dr. BeneSe 413//11
Adresa skoly:

Dr. Benese 413/11, 290 01 Podébrady
Nazev skolniho vzdé€lavaciho programu:
Gastronomické sluzby

Kod a ndzev oboru vzdélani:
29-53-H/01 pekar

Zamgcfteni:

Pekar

Platnost SVP:

Od 1.9. 2019

Skola ma vytvofeny velmi funkéni vazby s okolnim socialnim a pracovnim prosttedim.
Spoluprace se socialnimi partnery umoziuje Skole sledovat a analyzovat potieby
regiondlniho trhu prdace a moZnosti uplatnéni absolventit a zahrnout poZadavky partnerii
do kompetenci absolventit oboru cukrar. Nejvétsim piinosem socialniho partnerstvi je vSak
podpora realizace vzdélavaciho programu zajisténim odborného vycviku v redlném
pracovnim prostiedi, odbornych predndsek, exkurzi, kurzii, soutéZi a projekti.

DileZitym socidalnim partnerem pii realizaci Skolniho vzdélavaciho programu Gastronomické
sluzby — cukraf jsou predevsim rodiny Zakii. Rodice predstavuji socialni a kulturni prostiedi,
které je urcujici pro vzdélavaci predpoklady zakl a volbu jejich vzdé€lavaci cesty. Abychom
mohli naplnovat vzdé€lavaci a vychovné aspekty vzdélavaciho programu potadame 2x rocné
tfidni schiizky, na kterych projedndvame a feSime vysledky studia a chovani zaki S rodici.
Kazdy ucitel ma stanoveny pro rodi¢e konzultatni hodiny. Neodkladné problémy s rodici
feSime okamzité. Rodice se ucastni praktickych zadvérecnych zkousek. Pro rodice a jejich déti,
ktefi maji z4jem o studium poradame 3x ro¢né¢ Dny otevienych dvefi. Zaroven se Ui€astnime
prehlidek Skol v Koliné, Nymburce, Mladé Boleslavi a Kutné Hofte, kterych se rodice
S budoucimi uchazeci o studium hojné ucastni a zajimaji se 0 moznosti studia na nasi skole.
Pravidelné provadime hodnoceni $koly za pomoci dotaznikového Setfeni Mapa Skoly. Tohoto
projektu se mohou rodi¢e ucastnit. Mohou tak svymi odpovéd’'mi v dotaznikovém Setieni
ovlivitovat klima na Skole, vzdélavaci, materidlni a personalni podminky. Mnozi rodice téz
spolupracuji pii pofadani mezindrodni ptehlidky stfednich odbornych ucilist Gastro
Podé&brady, kterou kazdorocné poradame.

Dalsim vyznamnym socidlnim partnerem [SOU zaméstnavatelé. Budouci zaméstnavatelé
ovlivituji vzdélavaci nabidku Skoly tim, Ze se poptavaji po kvalifikovanych absolventech, pro
né jsou rozhodujici vysledky vzdélavani zejména v oblasti odborné ptipravy. Jeding€ tak se
absolventi maji moZnost uplatnit na trhu prace. V tomto sméru provadime kazdorocné
prizkum uplatnéni absolventd, ktery je uveiejnén ve vyrocni zpraveé. Podle tohoto prizkumu
je uplatnéni absolventi oboru cukraf pomérné dobré. Zaméstnavatelé maji problém
s uspokojenim poptavky, nejen proto, Ze Cast absolventd tohoto tfiletého oboru odchazi na
nastavbové studium, ale téz proto, Ze néktefi se uplatni v jiném oboru.

Nejvétsi vyznam V socidlnim partnerstvi maji provozovny soukromych podnikatelii a
provozovny, na nichZ realizujeme odborny vycvik, nebot’ se zde napliuji a realizuji ucebni
plany odborného vycviku. Odborny vycvik méa ve vzdélavacim programu nezastupitelné
misto, a proto povazujeme tyto partnery za velmi dilezZité. Navic n€ktefi majitelé a pracovnici
téchto provozoven umoznuji nas§im zakim ucastnit se a zajiStovat riizné gastronomické akce,
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vyrabét cukrafské vyrobky z netradicnich a drahych surovin a v mnohych ptipadech zde
absolventi najdou pracovni uplatnéni. Skola si takovych pracovist vazi a zve odborniky
z téchto provozoven na zavérecné zkousky nebo dalsi odborné akce, které Skola potada.
Vyznam tohoto partnerstvi spociva také v tom, ze Zaci, ale 1 dosp€li maji moznost uplatnit
teoretické znalosti v praktické Cinnosti. A to je vyborna zkusenost pro budouci uplatnéni se na
trhu prace.

Veliky vyznam zejména v oblasti svéta price ma nas staly partner a to Urad prdce
v Nymburce. Kazdoro¢né zveme jeho zastupce, aby uspotadali pro nase zaky besedy. Zaky
seznami se zakladnimi pfedpisy a pravnimi normami souvisejicimi s politikou zaméstnanosti,
S vyvojem miry nezaméstnanosti ve staté a v regionu s ohledem na jejich obor studia, uvedou
jim kontakty na instituce, které se zabyvaji problematikou zaméstnanosti a otdzkami s ni
souvisejicimi. Navic se zaci nau¢i vyhotovovat zakladni dokumenty, které jsou pro ziskani
zaméstnani nutné, jako je naptiklad zivotopis nebo motivacéni dopis. Prednasky jsou velmi
praktické a zaci se o tuto problematiku Zzivé zajimaji. Besedy slouzi i jako podpora
kariérového poradenstvi, protoze pracovnici Uiadu prdce jsou nejlépe informovéani o
moznostech dal§iho ristu kazdého Zaka.

Pfi realizaci vzdélavaciho programu spolupracujeme s nékterymi profesnimi sdruZenimi jako
je napiiklad Ceskd barmanskd asociace & Asociace kuchaiii a cukrdiii. Spoluprace se
uskuteciiuje zejména pii poradani odbornych kurzi a soutézi.

Velmi piinosnymi partnery pii realizaci vzd€lavaciho programu jsou wudilisté napiiklad
Z Méstce Kralové, Horek, Piibrami, Céslavi, Klanovic a zahraniéni $koly jako je ugilisté ve
slovenské Rimavské Sobote. Partnerstvi je zalozeno zejména na spolupréci pii pofadani a
zajistovani rtiznych odbornych soutézi a piehlidek, kde vyznamné misto zaujima soutéz
Gastro Podébrady, pfi realizaci vyménnych staZi a pobytd, pii realizaci riiznych projekti, jako
je napiiklad projekt Spole¢né v EU a napftiklad i dal§im vzdélavani pracovnikd.

A jist¢ bychom mohli jmenovat celou itadu dalSich instituci, sdruzeni a firem, s kterymi
spolupracujeme pii realizaci vzdélavaciho programu. Uvedeme jen oblasti, v kterych ma tato
spoluprice piinos: #ucast na vystupnim hodnoceni vysledkii vzdélavani, pomoc pii
zajistovani materialnich podminek vyuky, dalSi vzdélavani pedagogickych pracovniki,
podnéty pro aktualizaci SVP, zajisténi sportovnich a kulturnich aktivit, grantovi a
projektova cinnost Skoly, exkurze, Cinnosti v oblasti prevence, environmentdalni vychova a
podobné.

Seznam pracovist’, kde se uskuteciiuje odborny vycvik neni mozné specifikovat. Jejich pocet se lisi
podle poctu zakt a kazdy Skolni rok je s jednotlivymi pracovisti uzavirana Smlouva o obsahu, rozsahu
a podminkach praktického vyucovani.

Zpracoval: tym pedagogickych pracovniki Skoly
Koordinator SVP: Ing. Martina Cervena
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