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3 PROFIL ABSOLVENTA SVP

3.1 Popis uplatnéni absolventa v praxi

Absolvent skolniho vzdélavaciho programu Kucharské prace disponuje kompetencemi pfislusnymi pro vykon odbornych ¢innosti vV provozovnach
vetejného stravovani. Absolvent se uplatni na trhu prace pti vykonu stanoveného okruhu pracovnich ¢innosti povolani pomocny kuchar.

Absolvent skolniho vzdélavaciho programu Kucharské prace ziska stredni vzdélani s vyuénim listem a uplatni Se pii vykonu povolani jako pomocny
pracovnik provadéjici jednoduché prace pii vyrobé a podavani jidel. Absolvent se uplatni v zafizenich poskytujicich stravovaci sluzby. Absolvent bude
piipravovat teplé a studené pokrmy, pokrmy vyrabéné z polotovarti, jednoduché mouéniky, teplé napoje apod.

3.2 Vyéet oéekdavanych kompetenci absolventa
Odborné kompetence:

- rozliSuje zakladni druhy surovin a potravin a zakladni technologie pfipravy jidel a napoju,

- pojmenuje a popisuje stroje a zatizeni pouzivané pii vyrob¢ a podavani pokrmt,

- hospodarné vyuziva material a energii pii pfipravé pokrmii,

- zorganizuje své pracoviste a spolupracuje v tymu,

- orientuje se v zakladnich vztazich svého odvétvi vyroby k zivotnimu prostiedi a zdsadach jeho ochrany pfed moznymi
negativnimi vlivy,

- své pracovni ¢innosti V ramci plnéni pracovnich ukoll vykonava tak, aby zivotni prostfedi nenarusoval, ale naopak
prispival k jeho zlepseni,

- dodrzuje predepsany dress code daného zatizeni,

- dodrzuje pii praci zasady a predpisy ochrany, bezpecnosti a hygieny prace, dodrzuje predpisy pozarni ochrany.

Na zakladé obecnych pokynu, znalosti pracovnich procest, profesnich dovednosti a navykd, v souladu s ptedpisy BOZP a poZarni ochrany, se
zasadami ochrany zivotniho prostiedi a pfi dodrZzovani principu efektivniho hospodareni na pracovisti absolvent:
- provadi ptfedbéznou upravu potravin,
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- spravné osetfuje, uskladnuje, piipadné konzervuje potraviny,
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bezpe¢né manipuluje se stroji a ostatnim kuchynskym zafizenim pod dozorem,

pouziva technologické postupy pfi ptiprave jidel a napoju podle platnych predpisii a pfi uplatiiovani zasad spravné vyzivy,
pripravuje polévky, omacky, pfilohy a bezmasé pokrmy,

provadi zakladni tepelné upravy jate¢niho masa, dribeze a ryb,

pripravuje zékladni vyrobky studené kuchyné, jednoduché moucniky,

pii expedici pokrmt a napoji uplatiiuje zasady estetiky a techniky,

provadi zaklady jednoduché obsluhy,

provadi tklidové prace na pracovisti a v provozu,

vyuziva vzdélavaci program Kulinarské uméni.

Kli¢ové kompetence:

vyjadiuje se v matefském jazyce pfiméfené situaci kazdodenniho a pracovniho Zivota,

vyjadiuje se s ohledem na své zdravotni postizeni, vysvétli a zdtivodni svlij nazor, jednani a potieby,

pomoci internetu vyhledava informace a komunikuje elektronickou postou,

ovlada praci se zakladnimi textovymi a tabulkovymi programy,

uvédomuje si vlastni kulturni a narodni identitu, dodrzuje zakony,

uplatiiuje zakladni numerické znalosti,

pouziva prostiedky informa¢ni a komunikaéni technologie ke komunikaci, pro ziskavani a zpracovani informaci ve vsech
oblastech, zejména v pracovnim a osobnim Zivoté,

respektuje zasady spravné vyzivy, pouziva zasady relaxace a regenerace dusevnich a fyzickych sil a dokaze poskytnout
prvni pomoc pfi irazu a ndhlém onemocnéni,

identifikuje bézné problémy, S nimiz se v zivoté setka a dokaze hledat zplisoby jejich feseni.

Postojové kompetence:

Absolvent je veden tak, aby:

jednal a komunikoval slusn€ a odpovédné,
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odhadl realné své odborné a osobni kvality a stanovil si realné zivotni a profesni cile,

uvazoval a jednal v souladu s ekonomickymi a environmentalnimi principy,

orientoval se v ménicim se trznim prostiedi a akceptoval pozadavky trhu prace,
uplatnoval principy celozivotniho vzdélavani,
dovedl identifikovat b&zné pracovni i mimopracovni problémy a hledal zptsoby feseni,

vnimal hodnotu finan¢nich prostiedki.

Digitdlni kompetence
Vzdeéldavani sméruje k tomu, aby absolventi byli schopni se orientovat v digitdlnim prostredi a vyuzivat digitalni technologie bezpecne,
sebejiste, kriticky a tvorivé pri praci, pri uceni, ve volném case i pri svém zapojeni do spolecenského Zivota, tzn. Ze absolvent:

ovlada potiebnou sadu digitalnich zafizeni, aplikaci a sluZeb, véetné nastroju z oblasti umé€lé inteligence, vyuziva je ve
Skolnim a pracovnim prostiedi i pfi zapojeni do vefejného zivota; digitalni technologie a zptisob jejich pouziti nastavuje
a méni podle toho, jak se
vyvijeji dostupné moznosti a jak se meéni jeho vlastni potfeby nebo pracovni prostfedi a nastroje;

ziskava, posuzuje, spravuje, sdili a sdéluje data, informace a digitalni obsah v rtiznych formatech v osobni ¢i profesni
komunité; k tomu voli efektivni postupy, strategie a zpusoby, které odpovidaji konkrétni situaci a Gcelu;

vytvari, vylepSuje a propojuje digitalni obsah v riznych forméatech; vyjadiuje se za pomoci digitalnich prosttedk;
navrhuje prostfednictvim digitalnich technologii takova feseni, ktera mu pomohou vylepsit postupy ¢i technologie ¢i
jejich ¢asti; dokaze poradit ostatnim s béznymi technickymi problémy;

vyrovnava se s promenlivosti digitalnich technologii a posuzuje, jak vyvoj technologii ovlivituje spolecnost, osobni a
pracovni Zivot jedince a zivotni prostredi, zvazuje rizika a ptinosy;

predchazi situacim ohrozujicim bezpecnost zafizeni i dat, situacim ohrozujicim jeho télesné a dusevni zdravi i zdravi
ostatnich; pfi spolupraci, komunikaci a sdileni informaci v digitdlnim prostfedi jedna eticky, s ohleduplnosti a
respektem k druhym.

3.3 Zpuisob ukonceni vzdélavdani a potvrzeni dosaZeného vzdélani a moZnosti dalSiho vzdélavani:

Vzdélavani je ukonceno zavérec¢nou zkouskou. Dokladem o dosazeni stupné vzdélani je vysvédéeni o zavéreéné zkousce a vyucni list.
Uspésné vykonani zavéreéné zkousky a ziskani vyuéniho listu umoziuje absolventovi uchazet se o studium navazujicich studijnich
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vzdélavacich programt ve stfednich odbornych ucilistich. Absolvent je pfipraven prohlubovat si specifické znalosti v oboru riznymi
Skolenimi a kurzy. Obsah a organizace zavérecné zkousky se fidi platnymi ptedpisy.

Stupeii dosaZeného vzdélani: stiedni vzdélani s vyuénim listem, kvalifikacni aroven EQF 3.
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4 CHARAKTERISTIKA SKOLNIHO VZDELAVACIHO PROGRAMU

4.1 Pojeti (koncepce) vzdélavdni:

Vzdélavaci strategie Skoly pocita s trvalym procesem zjist'ovani a vyhodnocovani vzdelavacich potieb zaku. Kli¢ovym principem uplatiovanym v ramci
daného modelu fizeni kvality je princip trvalého zlepSovani, ktery provazi vSechny ¢innosti a aktivity skoly.

Pedagogicka koncepce skoly diisledné vychazi z principu spoluzodpovédnosti zakl za vlastni vzdélani (podle § 2 zakona 561/2004 Sb.), jehoZ uplatnéni
rozviji zakovské osobnostni kompetence — potieba pracovat na vlastnim rozvoji, planovat sebezdokonalovani, chapat nutnost celozivotniho vzdélavani
ve znalostni spolecnosti tietiho tisicileti.

V nasem pojeti je $kola mistem, kde Zaci najdou aktivni, smysluplné a vlivné prostiedi, které zaky motivuje a podporuje k aktivnimu uceni se, které
zaky ptipravi nejen profesné, ale i osobnostné. Vzdeélavani ma v zacich podporovat zdravé sebevédomi, rozvijet kritické mysleni a schopnost
sebehodnoceni, vytvati v zacich potiebu se ve svém oboru dale vzdélavat a profesionalné riist.

Vzdélavaci strategie Skoly je zalozena na tésném propojeni teoretické vyuky s praxi a s konkrétni praktickou zkusenosti zakd. Vyuka je ¢lenéna podle
casové dotace jednotlivych pfedmétt v tydennich blocich teoretického vyucovani a odborného vycviku.

Vzdélavaci program je tvoien kombinovang, tzn., ze vSeobecné predméty jsou zpracovany predmétové a s u¢ebnimi osnovami. Odborné teoretické
pfedméty a odborny vycvik moduloveé. Odborné predméty i predmét Odborny vycvik je strukturovan do jednotlivych moduli, které maji vertikalni
prostupnost mezi jednotlivymi stupni oborid vzdélavani gastronomického zameéteni.

Jedna se o skolni vzdélavaci program odbornych ucilist, jehoz cilem je, aby obsah pfipravy zaki tvotil organicky celek klic¢ovych a odbornych
kompetenci s ohledem na jejich soukromy a obcansky zivot a na pozadavky trhu prace.

Cilem $kolniho vzdélavaciho programu je piipravit pracovniky schopné vykonavat jednodussi pracovni ¢innosti na useku ptipravy pokrmi a napoju a
obsluhy.

V daném oboru se vzdélavaji zaci, u nichz pievlada sklon k manualni praci, proto prevazuje prakticka slozka vzdélavani, v niz by zaci méli ziskat
odborné Kompetence potiebné pro uplatnéni v povolani.
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Zaci jsou vedeni tak, aby se uplatnili na trhu prace, zaclenili se do spolegnosti a aby si vypéstovali kladny vztah k praci.
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Metody a formy vzdélavani voli vyucujici se zfetelem k charakteru situace v pedagogickém procesu i s ohledem na moznosti $koly. Pfi sestavovani
obsahu vzdélavani jsou respektovany pozadavky socialnich partnerd ptislusné odbornosti.

Cilem tohoto vzdé€lavani je vytvoteni predpokladi pro celkovy rozvoj a kultivaci osobnosti Zaka v navaznosti na védomosti, dovednosti a postoje
ziskané na zakladni Skole. Vyucujici uplatituji pii pripraveé zakt v tomto oboru vzdélani pedagogické zasady, zejména zasady nazornosti a pfriméfenosti
uciva a vyuziti osobniho ptikladu.

Vyucujici v koordinaci s ostatnimi vyucéujicimi vyvijeji soustavnou pééi o vytvareni a rozvijeni profesnich vlastnosti a schopnosti zaku.

Jazykove vzdélavani zahrnuje vyuku matetského jazyka, jeho spravné pouzivani i v mimoskolnim zivoté€, probouzeni zajmu 74kt o ¢etbu. Rozviji
piedevsim komunikativni dovednosti Zakd, tj. schopnost samostatné souvisle se vyjadfovat, vysvétlit a zdGvodnit sviij nazor.

Spolecenskovedni vzdelavani se realizuje v predmétu obcanska nauka. Jeho cilem je ptispét k ptiprave zak na jejich osobni i obCansky zivot
v demokratickém state tak, aby se zaci 1épe orientovali ve spolecnosti a mohli se zapojit do ovliviiovani vefejnych zalezitosti a dokazali fesit i své

soukromé problémy.

Matematické vzdelavani se podili na rozvijeni samostatného a logického mysleni. Zak se nauci vyuzivat védomosti a jednoduché matematické
dovednosti ziskané na zakladni §kole pfi feSeni riznych situaci v pracovnim i osobnim Zivotg.

Rozvoj télesné kultury je zameéten na rozvijeni fyzickych dispozic zakl a na vytvareni navyki smeétujicich k péci o télo a zdravi.
Obsah odborného vzdeélavani je vymezen a uspofadan tak, aby zakiim poskytl uceleny soubor nejnutnéj$ich védomosti a s ohledem na vzdélatelnost

zaka predevsim odbornych kompetenci a navykt potiebnych pro jejich budouci pracovni zatazeni. Velka pozornost je proto vénovana uc¢elnému
propojeni a navaznosti odbornych pfedmétti a odborného vycviku. Odborny vycvik je zajistovan tak, aby Zaci poznali cely technologicky proces.
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Rozvoj klicovych kompetenci ve vyuce:

74k je uéitelem motivovan K vlastni aktivité a kreativité, umozni bezprostiedné aplikovat teoretické poznatky i praktické dovednosti v komplexné
projektovanych praktickych ukolech, co nejvice podobnych realnym pracovnim ukondm.

Kompetence a jejich rozvoj budou smétovat k propojeni teorie a praxe tak, aby zak nebyl pouze pasivnim piijemcem, ale aktivné rozvijel ziskané
poznatky. Dale je kladen diraz na dil¢i odborné tkoly a ziskavani pracovnich zkusenosti sméfujicich k samostatnosti a uplatnitelnosti ve svété prace.

Vyucovaci proCes ve skolnim vzdelavacim programu sméruje ve vSech svych fazich k osvojeni, rozvoji a upevneni klicovych kompetenci:
- komunikativnich kompetenci,
- kompetenci k pracovnimu uplatnéni,
- personalnich kompetenci k uceni a k praci,
- socialnich kompetenci k praci a spolupraci s ostatnimi,
- kompetenci k feseni problémd,
- kompetenci k vyuzivani DT technologii,
- kompetenci k aplikaci zdkladnich matematickych postupi.

Tyto klicove kompetence se jako zdkladni postoje, navyky a dovednosti Zakit pritbezné rozvijeji:
- v procesu teoretického vyucovani,
- v procesu odborného vyucovani,
- pfi mimo vyucovacich a dobrovolnych aktivitach,
- pfi uplatnéni mezipfedmétovych vztahti a vazeb,
- pfi v8ech formach implementace §kolniho vzdélavaciho programu do praxe.

Celkovy zpiisob zivota §koly , vSechny procesy, ¢innosti a aktivity Skoly, pfistupy tymu vyucujicich i ostatnich pracovniki §koly jsou zaloZeny na
principech demokratické obéanské spole¢nosti, na zasadach a principech trvale udrzitelného rozvoje, na pravidlech pro profesni uplatnéni v ramci
moderniho dynamického trhu prace i na strategii vSestranné aplikace informac¢nich a komunikacnich technologii ve vSech oblastech prace skoly.

Prurezova témata

Prltezovéa témata jsou nedilnou soucasti koncepce Skoly a jejich zasady, principy a hodnoty si zaci a Zadkyn€ osvojuji a prubézné je aktivné uplatiuji pti
védomi nutnosti stalych inovaci:
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- pfi zapojeni do konkrétnich Skolnich aktivit a projekti,

- v bézném kazdodennim zivote Skoly,

- prubézné ve vyuce jednotlivym pfedmétim,

- pri vlastnich i meziptedmétovych projektech a prezentacich.

Z realizace priirezovych témat vyplyva i osvojeni zakladnich kompetenci absolventa:
- kompetence obcana v demokratické spolecnosti,
- kompetence environmentalni, obéanskému i profesnimu jednani v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje,
- kompetence k pracovnimu uplatnénti,
- kompetence k praci s informacemi v oblasti digitalnich technologii.

Zaclenovani prurezovych témat

Zatazeni prafezovych témat do vyuky je zaméieno tak, aby si zak uvédomil vzajemnou pouzitelnost a souvislost znalosti a dovednosti z riznych
vzdélavacich oblasti. Priifezova témata vyrazné formuji charakter zaku a jejich postoje. Prifezova témata jsou zatazovana do vSech ro¢nikl vzdy podle
vhodné vazby na ucivo.

Téma Obcan v demokratické spolecnosti napomaha rozvoji socialnich kompetenci zakl. Zejména jsou zatazena témata k pochopeni postaveni cloveka
ve spole¢nosti, formovani postojti zaki, aby byli schopni vytvofit dobry téidni kolektiv, dovedli se navzajem respektovat a pomahat si — besedy o historii
meésta a regionu v ramci predmétu Ob¢anska vychova, hry zaméfené na vzajemné poznavani se a stmelovani kolektivu. Dal$i oblasti je formovani
nazord mladych lidi a orientace na spravné hodnoty zivota — besedy a prednasky o nebezpeci navykovych latek, nebezpeci Sikany, o péstovani zdravého
zivotniho stylu. Velky vyznam ma jednotny piistup viech pedagogii k chovani zaki. Zaci i pedagogové jsou si védomi, Ze vSichni vytvaii image skoly
zvlaste ve vztahu k vefejnosti. Do této oblasti spada i vyhledavani problémovych zakt, kteti naruSuji kolektiv a feSeni téchto situaci ve spolupraci

S vychovnym poradcem.

Téma Clovék a Zivotni prostiedi vede k pochopeni vyznamu piirody a spravného chovani ¢lovéka v p¥irodé. Toto téma je zaclenéno do odborného
uciva i do odborného vycviku,klade diraz na pochopeni zavislosti ¢lovéka na pfirodnich surovinach, spravném hospodateni s vyrobky, na odpovédnosti
¢lovéka za zachovani udrzitelného rozvoje spole¢nosti. Formou rozhovord, besed si zaci uvédomuji souvislost riznych ¢innosti ¢lovéka s zivotnim
prostiedim.
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Dale v predmétu Cesky jazyk, kde je rozvijeno povédomi problematiky Zivotniho prostiedi prostfednictvim textii s touto problematikou . Téma je
zaclenéno také do pfedmétu Télesna vychova zafazenim tematického celku Turistika a pohyb v ptirodé, ktery je zaméfen na pohyb v piirod¢, diraz je
kladen na pochopeni nutnosti ochrany Zivotniho prostfedi. Jsou zdraznovany zakladni principy fungovani ¢lovéka v ptirodé. Pii vybéru lokality je
kladen dliraz na vybér strediska, které pracuje v souladu s ,,pfirodnimi zakony*, a tim jde ptikladem zakiim — EV: vztah ¢loveka k prostiedi.

Téma Clovék a svét prace je vhodné realizovano v motivaénich metodéach, kdy je v Zacich formovan dobry vztah ke zvolenému oboru. Seznamuji se
S narocnosti oboru, ucitelé péstuji v zacich touhu po uplatnéni a odborném ristu, uci je fesit problémové situace. Ve tfetim ro¢niku jsou zatazeny
exkurze na Gfad prace a procvi¢ovany dovednosti, které mohou zZakiim pomoci pii hledani zamé&stnani — sepsani zadosti o misto, sepsani zivotopisu,
vyhledavani nabidek, nacvik rozhovort a dalsi.

Téma Clovek a digitalni svét

Digitalni technologie ptinaseji vzdélavani fadu novych prilezitosti. Schopnost bezpecné, sebejiste, kriticky a tvotiveé vyuzivat digitalni technologie pro
uceni, vzdélavani se a zvySovani vlastni kvalifikace, stejné jako pii praci, obCanskych aktivitich i ve volném case je jedna z klicovych kompetenci a je
nezbytna pro schopnost celozivotniho uceni i zapojeni absolventi do spole¢enského a pracovniho Zivota.

Cilem tématu je zaclenit digitalni technologie do vyuky a do Zivota $koly a propojit formalni vyuku se zkuSenostmi zaku z jejich neformalnich
vzdélavacich aktivit a u¢eni mimo Skolu. Dulezitym predpokladem rozvoje digitalnich dovednosti zakt i formovani jejich postoji a hodnot souvisejicich
s vyuzivanim digitalnich technologii je promyslené a planované vyuzivani digitalnich technologii ve vyuce riznych predméti tak, aby méli zaci
dostatek piilezitosti ucit se s nimi bezpecné¢ a tvotiveé pracovat a diskutovat o moznostech i rizicich jejich vyuziti. Pfinos tématu k naplnovani cil
ramcového vzdélavaciho programu.

Hlavnim cilem prifezového tématu je vybavit Zaky digitalnimi kompetencemi, ty maji podptrny charakter ve vztahu ke v§em slozkam kurikula.
Digitalni kompetence chapeme jako prufezové kliCové kompetence, tj. kompetence, bez kterych neni mozné u zakt plnohodnotné rozvijet dalsi kliové
kompetence. Jejich zakladni charakteristikou je aplikace — vyuziti digitalnich technologii pfi nejriznéjsich ¢innostech, pfi feseni nejriznéjsich
problémn.
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4.2 Organizace vyuky

Studium je organizovano jako tiileté denni. Je ukoncené zaveérecnou zkouskou podle prislusnych pravnich norem a poskytuje stiedni vzdélani s vyucnim
listem. Teoreticka vyuka je organizovana v budové skoly, odborny vycvik i odborné praxe probihaji v odbornych uc¢ebndch a na smluvnich pracovistich
u pravnickych osob i fyzickych osob v regionu.

Vyuka je v 1. a 2. roéniku ¢lenéna podle Casové dotace jednotlivych piedméti v tydennich blocich teoretického vyucovani a odborného vycviku, ve

3. ro¢niku je ¢lenéna podle ¢asové dotace jednotlivych predméti na 3 dny teoretického vyucovani a 7 dnti odborného vycviku ve 14. dennim cyklu.

Smluvni zajisténi praktického vyucovani zakt oboru Kucharské prdce je realizovano v souladu s ustanovenim § 65 $kolského zakona v podnikové sfére
u pravnickych a fyzickych osob na zakladé smlouvy o vyuce. Smlouva je uzavirana obvykle na 1 skolni rok.

Vyuka u smluvnich partnerii probihd pod vedenim instruktort z fad zkusenych pracovniki téchto firem a je kontrolovana vedoucim ucitelem odborného
vycviku a zéstupcem feditele pro praktické vyucovani.

Odborny vycvik ve cviénych kuchynich skol zajistuji ucitelé odborného vycviku a je organizovan tak, aby Zaci poznali cely technologicky proces. Zaci
jsou rozdéleni na ucebni skupiny. Ob¢ skupiny se béhem skolniho roku prostfidaji pii vSech pracovnich ¢innostech.

Odborny vycvik ve tietim roéniku je provadény formou zafazeni zaki na tzv. individudlni praxi ve vybranych firmach pod dohledem instruktoru.

Odborné kompetence jsou dale rozvijeny a nejnovéjsi trendy v oboru prezentovany prostiednictvim téchto organizacnich forem vyuky:

Exkurze jsou soucasti teoretické i praktické vyuky. Zaci navitivi v kazdém roéniku vybrané podniky v nasem regionu. Akce jsou uskuteéiovany
v kazdém pololeti ve vSech tfech ro¢nicich.

Odborné soutéze - zéci se pravidelné kazdy rok zacastiiuji mimoskolni odborné soutéze ,,Zlata palacinka“ a dalSich Skolnich odbornych soutézi.

Formy realizace praxi/exkurzi u zaméstnavateli:
- individualni praxe dle dovednosti a schopnosti daného zaka zamétené na posileni jeho pracovnich Cinnosti (sobéstacnosti a samostatnosti; zvySovani
kompetenci spojenych s hledanim, ziskanim a udrzenim si pracovniho mista);
- individualni praxe dle moznosti Skoly;
- individudlni praxe dle trhu prace (otevieny ¢i chranény);
- exkurze u zaméstnavatelu;
- skupinova praxe (se zaméfenim na posileni pracovnich ¢innosti zak).
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Podpiirné formy:

- planovani zamétené na cloveka;

- setkdni se zdkonnymi zastupci;

- asistence na pracovisti (zaméstnanec Skoly — ucitel odborného vycviku, privodce zaka, firmy).

Vys8i odborna §kola DAKOL a Stiedni $kola DAKOL, o.p.s. je realizatorem projektu Cesta je cil. Jednim z cili projektu je zapojit tranzitni program,
ktery byl jednim z vystupu projektu do vzdélavani zakl se specidlnimi vzdélavacimi potiebami. Tranzitni program (dale ,,TP*), pojiman také jako
planovani pfechodu, vychazi ze zahranici, kde je znam pod pojmem ,transition planning®. Pro ¢eské prostiedi byl modifikovan pod pojmem ,,tranzitni
program®, ktery zajisStuje koordinované a komplexni pojeti podpory v dobé ukoncovani skolni dochazky u zaka se SVP ze skoly do dalsi etapy jejich
zivota. Proces planovani prechodu (tzv. plan pfechodu) neni spojovan a orientovan pouze na oblast prace a zam¢stnanost, ale jedna se o cilenou praci
souvisejici s tématem ukoncovanim Skolni dochazky Zzaka se SVP a blizicim se odchodem z prostiedi skoly do dalsi etapy jeho zivota (idealn¢ tedy
dosazeni co nejvyssi miry samostatnosti) na vice tematickych urovnich — napft. dalsi vzdélavani, volny ¢as, zivot v komunité€, udrzeni psychické pohody
apod.

Cilovou skupinou jsou Zaci se SVP, tedy Zaci studujici na nasi skole v oborech vzdélavani kategorie E.

S témito zaky je proces planovani prechodu zahéjen a feSen nejpozdeji 2 roky pred ukoncenim studia, pokud o tento program budou mit zajem. Zapojeni
se do této vzdélavaci aktivity je dobrovolny. TP je realizovan v ramci praktickych ¢innosti formou odborného vycviku.

Vystupem procesu planovani pfechodu ze Skolniho prostiedi do bézného zpisobu Zivota je vytvoreni portfolia konkrétniho zaka, obsahujiciho tzv.
prechodové domény (napt. vzdélavani, prace, Volny cCas, rodina, komunita, socialni sluzby, dalsi ndvazné sluzby

apod.). Zde je také uvedeno a popsano to, co si zak dal po skole (ne)pteje délat, co jej bavi, jaké ma sny a v cem by se chtél i s pomoci druhych dal
rozvijet, jaké jsou piileZitosti v misté, kde Zije, jaké jsou navazné sluzby, komunita, rodina, pratelé aj.

Zpracované portfolio obsahuje konkrétni cile zéka veetné definovani pfipadné miry potfebné podpory k dosazeni stanovenych cilii. Smyslem celé¢ho
procesu planovani prechodu je maximaln€ mozné zajisténi nejvhodnéjsich, dostupnych a dosazitelnych podminek pro co

mozna nejvice plynuly prechod zaka ze Skoly do dalsi etapy jeho Zivota. Portfolio kazdého Zéka je v idealnim piipad¢ syntézou informaci, zamefenou
na.

Samostatny zpiisob Zivota — podstatou je vytvofit u zakt plan na podporu co nejvice samostatného zptsobu zivota po $kole. Jeho tvorba vychazi z
mapovani situace daného zaka.

Hodnoceny a zpracovany jsou vzdy:

- ptani, cile samotného Zaka,

- pténi, cile zaka z pohledu jeho rodiny,
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- moznosti komunity,

- moznosti a dostupnost nadvaznych sluzeb,

- moznosti pracovniho uplatnéni dle dovednosti a schopnosti Zaka,
- vhodnost a dostupnost forem dalsiho vzdélavani apod.

Zasadni je dliraz na samostatnou aktivitu Zaka, vzdy s ptihlédnutim k moznostem a limitim vychazejicim z miry dané¢ho postizeni.
U zaku, ktefi jsou motivovani a schopni uplatnit se na trhu prace, bude pfrechodova doména prace/zaméstnani vice popsana, v¢éetné individualni ¢i
skupinové praxe daného zéka u konkrétniho zameéstnavatele.

Prace/zaméstnani — oblast je zaméfena na individualni praxe v béZzném pracovnim prostiedi, které by se po skonceni vzdélavani mohly stat
navazujicim zaméstnanim.

Na praxich jsou zajiStény, dle individuélni potfeby, asistence prostiednictvim privodce TP a ucitele odborného vycviku nebo instruktora.

Po vytipovani vhodného pracovisté pro uskute¢néni praxe je tiecba zejména vytvofit individualni plan praxe (misto vykonu praxe, odkdy dokdy, jaké
pracovni ¢innosti bude vykonavat, nacvik potfebnych dovednosti apod.), provést zaskoleni v praci, provést Skoleni v bezpe¢nosti prace, provadét
pfipravu a zadavani prace, provadeét pribéznou kontrolu a hodnoceni a provést zavérecné vyhodnoceni praxe. Aby praxe méla o¢ekavany pifinos,

je tieba, aby na jednotlivych krocich spolupracovali vSichni za¢astnéni — zak, zaméstnavatel, Skola jako poskytovatel sluzby tranzitniho programu.

Kli¢ovou roli pii podpoie planovani pirechodu ma:

- spolecné hledani a zjistovani zivotnich cilti konkrétniho zéka,

- znalost a diagnostikovani jeho potieb,

- v¢etné moznosti dal§iho rozvoje, seberealizace a miry potfebné podpory nutné k dosazeni stanovenych cila.

Smyslem planu prechodu neni pouze feSeni a zajiSténi individualnich praxi u béznych zaméstnavateli, ale komplexni podpora zaki s vysokou mirou
potiebné podpory, které jejich zdravotni postizeni aktualné limituje natolik, Ze se nemohou ¢i nechtéji po ukonceni Skoly dale seberealizovat na
otevieném ¢i chranéném trhu prace. U nich je nutné plan pfechodu vice orientovat na feseni a zajisténi jejich dalsiho zivota po ukonceni vzdélavani.

U vSech zakt je doporuceno, aby byly zjiStény vSechny pfechodové domény (vzdélavani, volny Cas, zivot v komunité, udrzeni psychické pohody, prace,
navazné sluzby aj.).

Cilem planu prechodu je ptipravit realisticky a splnitelny harmonogram ¢innosti a aktivit, ktery zvysi uplatnitelnost zaka v pracovnim i ve spole¢enském
Zivote.

Harmonogram realizace tranzitniho programu
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ZARI

Tranzitni program (TP):
1) Vysvétleni TP, nabidka TP zaktim, vytipovani a dojednani zaki, ktefi se jej chtéji ucastnit.
2) Kontaktovani a schtizka s rodi¢i o zapojeni zaka do TP a moznosti spoluprace.

RIJEN

Tranzitni program (TP):

1) Zjistovani informaci o zZakovi (pracovni zkusenosti, s ¢im pomaha doma, vyuzivani kompenzacnich pomticek apod.), analyza schopnosti a podpory
,»Mira potiebné podpory*. Nastroje: Profil na jednu stranu, silné a slabé stranky, ptani, co me bavi dé€lat, ¢im bych chtél byt apod., vyhody prace.

2) Exkurze u zaméstnavatele — utvafeni pfedstavy o tom, co znamena chodit do prace (jaké mame druhy zaméstnani — charakter, odmeéna, napli prace,
co k tomu potiebuji, abych ji mohl vykonavat, pracovni doba).

LISTOPAD

Tranzitni program (TP):

1) Zjistovani informaci o zakovi, dokonceni ,,Miry potiebné podpory*. Kompletace

Profilu na jednu stranu a dal$ich nastroji v ramci planovani zaméfeného na

&lovéka (PZC).

2) Priprava na schiizku: zak / rodice / dalsi osoby.

3) Exkurze do firem.

4) Vytvareni zakladnich a jednoduchych pracovnich navykl a dovednosti. Bezpe¢nost prace na pracovisti.

PROSINEC

Tranzitni program (TP):

1) Realizace schiizky: zék / rodice / dal$i osoby s vyuZzitim nastroje ,,Mapa‘“ nebo ,,Cesta“. Vysledkem ma byt zmapovani konkrétnich ptredstav o praci
zéaka. U zakl sméfujicich mimo zaméstnani diraz na zmapovani oblasti samostatného zptuisobu zivota (komunikace, dovednosti, bydleni, volny Cas, dalsi
vzdélavani, vyuzivani socialnich sluzeb).

2) Vytvoteni individudlniho tranzitniho planu zaka (ITP) - konkrétni tkoly, co je potfeba udélat, odpovédnost, terminy, jak poznam, Ze je splnéno.

3) Aktivni osloveni zaméstnavatell pro vykon praxe od ledna.
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4) Vanocni dilny - aktivity.

LEDEN

Tranzitni program (TP):

1) Piiprava na vykon praxe v ramci prostfedi skoly v dilnach a odbornych ucebnach.

2) Aktivni vykon praxe s asistenci.

3) Beseda - podpora socialnich dovednosti zaka: komunikace, jak se prezentovat (v zamé&stnani, zatizovani osobnich zalezitosti, finanéni a digitalni
gramotnost, apod.), zdsady vhodné/nevhodné komunikace.

4) Seznameni s urady, které potfebujeme k zivotu (ufad prace, OSSZ, 1ékar aj.).

5) U zakt sméfujicich mimo zaméstnani podpora vybranych oblasti, potfebnych k nejvice samostatnému zptisobu Zivota po $kole (dal$i vzdélavani,
moznosti bydleni, volny ¢as apod.).

UNOR

Tranzitni program (TP):

1) Trénink dovednosti souvisejicich s praxi.

2) Aktivni vykon praxe s asistenci.

3) V piipad¢ potteby zabezpefeni pomicek potfebnych pro plnéni pracovnich tkoli.

4) Beseda - podpora komunikace — seznamovaci rozhovory, chovani v praci, jak komunikovat na pracovisti apod.

5) Exkurze.

6) U zakl smé&fujicich mimo zaméstnani podpora vybranych oblasti potiebnych k co nejvice samostatnému zplsobu Zivota po $kole (dalsi vzdélavani,
moznosti bydleni, volny ¢as apod.).

BREZEN

Tranzitni program (TP):

1) Trénink dovednosti souvisejicich s praxi.

2) Aktivni vykon praxe s asistenci.

3) Hodnoceni vykonu praxe — revize o (ne)vhodnosti praxe a dal$iho sméfovani zaka.

4) Revize ak¢niho planu — co se dafi, co je potieba zménit apod.

5) Besedy na téma socialni komunikace — zivotopis, motiva¢ni dopis, jak hledat praci, osloveni (tel., e-mail, osobn¢), pracovni smlouva, plat.

6) U zakt smétujicich mimo zaméstnani aktivni vyhleddvani moznosti a zdrojti podporujicich vybrané oblasti Zdka smérem k samostatnému zptisobu
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zivota po Skole (dalsi vzdélavani, moznosti bydleni, volny ¢as apod.).

DUBEN

Tranzitni program (TP):

1) Trénink dovednosti souvisejicich s praxi.

2) Aktivni vykon praxe s asistenci.

3) Navstéva uradu prace.

4) Exkurze.

5) Besedy zamétené na financni a digitalni gramotnost (e-mailova komunikace, vyhledavani pracovnich nabidek, dopravnich spojeni, poznavani minci a
bankovek, bankovni ucet, manipulace s penézi, nakupovani aj.).

6) U zakt smétujicich mimo zaméstnani aktivni vyhledavani moznosti a zdroji podporujicich vybrané oblasti Zaka smérem k samostatnému zptsobu
zivota po Skole (dalsi vzdélavani, moznosti bydleni, volny ¢as apod.).

7) Priprava podkladii na plan pfechodu do dalsi etapy zivota (prace, dalsi vzdé€lavani, podpora samostatného zptisobu zZivota, zivot v komunité apod.).

KVETEN

Tranzitni program (TP):

1) Trénink dovednosti souvisejicich s praxi.

2) Aktivni vykon praxe s asistenci.

3) Zhodnoceni uplynulého obdobi (leden—duben) formou revize akéniho planu, miry potfebné podpory a celkové zhodnoceni prace zaka.

4) Aktualizace nastroje Profil na jednu stranu s doplnénim o pracovni profil zaka.

5) U zakl smétujicich mimo zaméstnani aktualizace nastroje Profil na jednu stranu s doplnénim o moznosti a zdroje podporujici vybrané oblasti zaka
smérem k samostatnému zptsobu Zivota po $kole (dalsi vzdélavani, moznosti bydleni, volny ¢as apod.).

6) Finalizace planu pfechodu do dalsi etapy Zivota (prace, dalsi vzdélavani, podpora samostatného zpiisobu zivota, zivot v komunité apod.), ktery bude
predstaven na schiizce v Cervnu.

CERVEN

Tranzitni program (TP):

1) Ukonceni aktivniho vykonu praxe.

2) Podékovani zaméstnavatelim.

3) Realizace reflektivniho setkani zaka, rodict a dalSich osob (napt. metodik, privodce, zaméstnavatel, vedeni Skoly) — shrnuti a vyhodnoceni.
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4) Finalizace planu prechodu do dalsi etapy Zivota (prace, dalsi vzdélavani, podpora samostatného zplisobu Zivota, zivot v komunite apod.)
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4.3 Hodnoceni Zdaki

Zaklad pro hodnoceni chovani a prospéchu ve vyuce tvoii platna legislativa a ptiloha ¢.1 ,,Nové forma pedagogické prace s cilem zvyseni kvality
vzdélavani, ktera je soucasti Skolniho fadu a sjednocuje pozadavky i praktického vyucovani. Rtizné formy hodnoceni — pisemné, Ustni, testy s
uzavienymi nebo otevieny ulohami, sebehodnoceni, spolu s riznym zptisobem hodnoceni — zndmkovéani, slovni hodnoceni, bodovy systém — sméfuje k
posouzeni zvladnuti zakladnich kompetenci.

Spolecné zasady pri hodnoceni ( kritéria hodnoceni, specifika forem hodnoceni dle charakteru obtizi)

Pfi hodnoceni ucitel respektuje specialné vzdélavaci potfeby zaka. Individualizované hodnoceni klasifikatnim stupném ve vSech predmétech dle
platného klasifika¢niho fadu, avSak se zohlednénim individualniho tempa a specifik vyplyvajicich z onemocnéni zaka. Dil¢i uspéchy

ve Skolni praci a v chovani jsou posilovany pochvalou. Zakladem pro hodnoceni je partnersky, komunikativni ptistup k zaklim; respektovani prava zaka
na individualni rozvoj; ucitel neni jen ten, kdo stile urcuje a hodnoti, ale vede na cesté poznani, inspiruje a pomahd; chyba jiz neni pokladana za
nezadouci jev, ale za prirozeny, privodni znak poznavani.

Zpuisoby hodnoceni teoretického vyucovani

Pro zaky s LMP je charakteristické, Ze v testech nedosahuji takové urovné, jaké by mohli, kdyby byly vyuzity adekvatni postupy zjistovani vysledkt
uceni. Proto je jednim z nutnych opatfeni pfi psani testi prodlouzeni ¢asu (aby si zaci mohli vicekrat piecist zadani tkolu).

V ptipadé tstniho projevu je umoznéno zakovi dostatek ¢asu na zpracovani odpovedi. Vede to ke snizeni napéti, posilujeme a budujeme tak samostatné
mysSleni zdka s LMP. Bez ohledu na to, jaky typ oveéfovani védomosti zaka ucitel voli, dba na to, aby zadani pro zaka bylo jasné, dobfe Citelné a
jednoduché. Pro pisemné odpoveédi zakl je mozné vyuzivat pocitac.

Zakovi je dano dostatek piileZitosti, aby se projevil, prezentoval svoje védomosti.

Pti plénovani a realizaci vzdélavani ve tfid€ vychazi ucitel ze svého konkrétniho zjisténi o zdkovi s LMP. Urcitou oporu mu mtize poskytnout i obecny
popis specialnich vzdélavacich potteb takového zaka.

Hodnoceni ve v§eobecné vzdélavacich predmétech a odbornych predméta se provadi formou ustni a pisemnou.

Zpiisoby hodnoceni odborného vycviku
V odborném vycviku ve Skole se uplatiuje individualni hodnoceni zaka. K hodnoceni kvality jednotlivych pracovnich tikold je vyuzivan bodovy systém
obdobny tomu, ktery se pouziva pro hodnoceni odbornych soutézi a zavérecnych zkousek. Na odlouc¢enych pracovistich, kde vykonavaji praxi celé
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skupiny zakti pod vedenim ucitele odborného vycviku (UOV), je zplisob hodnoceni stejny jako ve Skolnich dilnach. Hodnoceni zakl na provoznich
pracovistich probiha na zaklad¢ komunikace mezi vedoucim UOV a instruktorem, zaméstnancem firmy. Hodnoceni zaku je zcela individualni, prevlada
zde slovni hodnoceni a sebehodnoceni.

Hodnoceni vysledkii vzdelavani a modulil
Zaci jsou hodnoceni vzdy za ptisluiné obdobi $kolniho roku. Kazdy vyuéujici pfedmétu je povinen pred zahajenim vyuky seznamit z4ky s programem
vyuky véetné fazeni, nazvl a ramcového obsahu jednotlivych modulii. Soucasti také bude:

- anotace cilii vyu€ovaného piredmétu,

- pozadavky kladené na zaky v prubéhu obdobi, jakoZz i podminky stanovené pro uzavirani moduld,

- seznam doporucené literatury ke studiu.
Hodnoceni modulu se provadi podle popisu, ktery je soucasti kazdého modulu v ¢asti Hodnoceni vysledkd. Pro stanoveni vahy pii hodnoceni dil¢ich
vysledkt modulu se vyuZije percentudlni vyjadieni. Hodnoceni vysledkl vzdélavani zéka na vysvédceni je vyjadreno klasifikaci.

4.4 Vzdélavani Zaku se specidlnimi vzdélavacimi potiebami a Zakit mimoiddné nadanych

Vzdélavani téchto zéki probihd v souladu s § 16 odst. 2 zikona &. 561/2004 Sb., ve znéni pozd&jsich predpisii a vyhlasky MSMT ¢&. 27/2016 Sb.ve
znéni pozdéjsich predpist. Jsou to zaci, ktefi k naplnéni svych vzdélavacich moznosti nebo k uplatnéni a uzivani prav na vzdélavani na rovnopravném
zaklad¢ s ostatnimi potiebuji poskytnuti podptirnych opatfeni. Tito Zaci maji pravo na bezplatné poskytovani podpirnych opatieni z vy¢tu uvedeného v
§ 16 skolského zakona.

Ve ttidach ziizenych podle § 16 odst. 9 skolského zakona jsou vzdélavani Zzaci s podplrnymi opatienimi druhého stupné a vysSe a s doporucenim
$kolského poradenského zatizeni. Zaktim dale mohou byt poskytnuty podle jejich potieb a na doporudeni kolského poradenského zafizeni i dal$i druhy
podptirnych opatfeni. Rizné druhy a stupné 1ze kombinovat za podminek danych skolskym zakonem a vyhlaSkou €. 27/2016 Sb., o vzdé€lavani zaku se
specialnimi vzdélavacimi potfebami a zakti nadanych.

Zpracovany Skolni vzdélavaci program pro tento obor je obsahové a organizacné zavazny pro vSechny Zaky. Stupen a druh podpirnych
opati‘eni stanovi Skolské poradenské zartizeni, které doporuci i tvorbu individualniho vzdélavaciho planu.
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Systém péce o Zaky se specialnimi vzdélavacimi potfebami a Zaky nadané

Skolni poradenské pracovisté nasi §koly je tvofeno vychovnym poradcem, metodikem prevence a odbornikem na inkluzi (vychovny poradce).
Vychovny poradce je pedagogickym pracovnikem, ktery je povéien spolupraci se skolskym poradenskymi zatizenimi. Skolni poradenské pracoviste
pravidelné konzultuje a spolupracuje ze SPC a PPP které doporucuji podpiirna opatieni zaka skoly.

Vzdélavaci a vychovna strategie je konzultovana s rodici, vedenim $koly, zdkem a vychovnym poradcem k zajisténi optimalnich potieb zaka se
specialni vzdélavaci potiebou.

Pti poskytovani podplrnych opatfeni miize feditel ze zavaznych diivodl, zejména zdravotnich, uvolnit zaka na zadost zcela nebo z¢asti z vyucovani
nékterého predmétu nebo z provadeéni nékterych ¢innosti, ovSem namiize byt uvolnén z pfedmétu rozhodujiciho pro odborné zameéteni absolventa. Mezi
dalsi druhy podplrnych opatfeni patii i vyuziti asistenta pedagoga a dalSich odborniki, poskytnuti kompenzacnich pomtcek a specidln¢ didaktickych
prostiedkil, uprava materialnich a organiza¢nich podminek nebo Gprava podminek pfijimani a ukonCovani vzdélavani. Ve vyjimecnych ptipadech mize
reditel skoly vzdélavani prodlouzit, nejvyse vSak o dva skolni roky.

Pii péci o zaky s SVP spolupracuje skola s nasledujicimi institucemi a organizacemi:
- PPP a SPC v regionu
- prakticti 1ékafi pro déti a dorost
- vychovni poradci ZS, ze kterych Zaci prichazeji
- SPC pii VOS DAKOL A SS DAKOL, o.p.s.

Nase specialné pedagogické centrum vyhledava zaky se zdravotnim postizenim, provadi specialné pedagogickou a psychologickou diagnostikou,
zabyva se strategii komplexni podpory Zaka. Poskytuje socialné pravni poradenstvi, podporuje metodickou ¢innost pro zakonné zastupce a pedagogy.
Vsestranné podporuje optimalni psychomotoricky a socialni vyvoj zaki, zaméfuje se na tvorbu karierového poradenstvi pro zaky se zdravotnim
postizenim. Za spolupraci se Skolskym poradenskym zatizenim odpovida feditel Skoly.

Plan pedagogické podpory / PLPP /

PLPP sestavuje tfidni ucitel nebo ucitel konkrétniho vyucovaciho predmétu za pomoci vychovného poradce, specialniho pedagoga, odbornika na inkluzi
a ostatnich pedagogickych pracovnikii. PLPP ma pisemnou podobu. Pfed jeho zpracovanim probihd konzultace s jednotlivymi vyucujicimi, s cilem
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stanoveni napf. metod prace s zakem, zpisobt kontroly osvojeni znalosti a dovednosti. Vychovny poradce stanovi termin piipravy PLPP a organizuje
spolecné schlizky s rodici, pedagogy, vedenim Skoly i Zdkem samotnym / na tvorbé PLPP se miiZe podilet samotny zak/. Nejpozdéji do tfi mésici PLPP
vyhodnoti tfidni ucitel ve spolupraci se Skolnim poradenskym pracovisté a ostatnimi pedagogy, ktefi se podileji na vzdélavani zadka. Navrhnou dalsi
postup / pokracovat v PLPP, doporucit vySetieni v PPP /.

Jako podpiirna opatfeni pro zéky se specialnimi vzdélavacimi potfebami jsou v nasi skole vyuzivana podle doporuceni Skolského poradenského zatizeni
a priznaného stupné podpory zejména:

a) v oblasti metod vyuky:

- respektovani odlisnych styli uceni jednotlivych zaka

- metody a formy prace, které umozni Castéjsi kontrolu a poskytovani zpétné vazby zakovi
- duraz na logickou provazanost a smysluplnost vzdélavaciho obsahu

- respektovani pracovniho tempa zaki a poskytovani dostatecného ¢asu k zvladnuti ukolt

b) v oblasti organizace vyuky:

- stfidani forem a ¢innosti béhem vyuky

- vyuzivani skupinové vyuky

- postupny piechod k systému kooperativni vyuky

- v pripad€ doporuc¢eni miize byt pro zéka vlozena do vyucovaci hodiny kratka prestavka.

Pravidla tvorby, realizace a vyhodnoceni individualniho vzdélavaciho planu (IVP):

* [VP zpracovava tiidni ucitel na zaklad¢ zadosti zakonnych zastupci nezletilého zaka nebo zletilého zaka, doporuceni skolského poradenského zatizeni
a rozhodnuti feditele Skoly. Podklady pro zpracovani mu poskytnou vyucujici jednotlivych predméta.

* [VP je zavaznym dokumentem pro zajisténi specialnich vzdélavacich potieb zaka, pti¢emz vychazi ze Skolniho vzdélavaciho programu pro dany obor
a je soucasti dokumentace ve skolni matrice.

* IVP je zpracovan bez zbyte¢ného odkladu, nejpozdéji v§ak do jednoho mésice od obdrzeni doporuceni a zadosti. V prubéhu $kolniho roku muze byt
dopliiovan a upravovan podle potieb zaka.
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* IVP obsahuje udaje o skladb¢é druhti a stupiiti podptirnych opatfeni poskytovanych v kombinaci s timto planem, identifika¢ni udaje Zaka a udaje o
pedagogickych pracovnicich podilejicich se na vzdélavani zaka.

* V IVP jsou uvedeny informace o upravach obsahu vzdélavani zaka (zéklad vzdélavani musi byt dodrzeny), o ¢asovém a obsahovém rozvrzeni
vzdélavani, o tpravach forem a metod vyuka a hodnoceni zéka, o pfipadné uprave vystupt ze vzdélavani zaka.

* Ttidni ucitel IVP zpracovava ve spolupraci s ostatnimi vyucujicimi a se $kolskym poradenskym zatfizenim.

* Ttidni ucitel seznami s [IVP vSechny vyucujici zaka a soucasn¢ zaka a zakonného zastupce zaka, neni-li zak zletily, ktefi tuto skutecnost potvrdi svym
podpisem.

« Skolské poradenské zafizeni ve spolupraci s tiidnim ugitelem sleduje a nejméné jednou roéné naplitovani IVP vyhodnocuje.

* K vypliiovani IVP se pouziva predtisk, jehoz vzor je uveden v ptiloze vyhlasky ¢. 27/2016 Sb., o vzdélavani zaka se specialnimi vzdélavacimi
potfebami a zakl nadanych, ve znéni pozdéjsich predpisi.

* IVP je v pisemné podobé¢ soucasti osobniho spisu zaka.

Dalsi formy podpory:
Pro dosazeni Gspésnosti pti vzdélavani zakl se specialnimi vzdélavacimi potfebami je tieba zejména:
* povzbuzovat zaky pti piipadnych neuspésich a posilovat jejich motivaci k ucenti,
* uplatiiovat formativni hodnoceni zakd,
* poskytovat pomoc pfi osvojovani si vhodnych ucebnich postupti a postupil se ztetelem k individualnim obtizim jednotlivct,
* vytvafet pozitivni klima ve tidé a ve Skole,
* spolupracovat s odbornymi institucemi (Skolské poradenské zatizeni, odborni 1€kati, pracovnici z oblasti socialn€ pravni ochrany zaka aj.)
* spolupracovat se socialnimi partnery (rodi¢e zaka, zakladni skoly aj.)
* spolupracovat se zameéstnavateli (smluvni pracovisté aj.)
» realizovat na toto téma dal$i vzdélavani uciteltl.

Zabezpeceni vyuky Zaki mimoiadné nadanych

moznosti, jak Skola podporuje rozvoj mimoiadn€ nadanych zaku:
v" nabizi odmény/stipendia
v" spolupracuje s odborniky
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v’ vyuziva soutéze
v' zadava specifické ukoly zakovi
v’ zajist'uje spolupraci se $kolskym poradenskym zafizenim
v’ zajist'uje ucebni pomiicky
v’ zaji$tuje ucebnice
v’ zapojuje tyto zaky do vyuky spoluzaka
v’ zapojuje zdka do samostatnych a rozsahlejSich praci a projektt

Individualni vzdélavaci plan mimoradné nadaného zaka sestavuje tfidni ucitel ve spolupraci s uciteli vyucovacich predmétt, ve kterych se projevuje
mimofadné nadani zaka, s vychovnym poradcem a Skolskym poradenskym zatfizenim. [IVP mimotadné nadaného zaka ma pisemnou podobu a pfi jeho
sestavovani spolupracuje tfidni ucitel s rodici mimotadné nadaného zaka. Pii sestavovani [IVP vychdzime z obsahu IVP stanoveného v § 28 vyhlasky ¢.
27/2016 Sb. Prace na sestavni IVP jsou zahajeny okamzité po obdrZeni doporuceni Skolského poradenského zatfizeni. IVP je sestaven nejpozdéji do
jednoho mésice od obdrzeni doporuceni skolského poradenského zafizeni. Soucasti IVP je termin vyhodnoceni napliiovani IVP a mize téz obsahovat i
termin prubézného hodnoceni IVP, je-li to ucelné. IVP mize byt zpracovan i pro krat$i obdobi nez je skolni rok.

IVP mtize byt dopliiovan a upravovan v pritbéhu skolniho roku .

Vychovny poradce zajisti pisemny informovany souhlas zakonného zastupce zaka, bez kterého nemiize byt IVP provadén. Vychovny poradce po
podpisu IVP zékonnym zastupcem zédka a ziskani pisemného informovaného souhlasu zdkonného zastupce zéka preda informace o zahéjeni poskytovani
podpiirnych opatieni podle IVP zastupci feditele.

Skolni poradenské pracovi§té nasi skoly je tvofeno vychovnym poradcem, metodikem prevence a odbornikem na inkluzi. Vychovny poradce je
pedagogickym pracovnikem, ktery je povéien spolupraci se §kolskym poradenskymi zaiizenimi. Skolni poradenské pracoviité pravidelné konzultuje a
spolupracuje ze SPC a PPP které doporucuji podpurna opatieni zaka skoly.
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4.5 PoZadavky na bezpecnost a ochranu zdravi p¥i prdci, hygienu prdce a poZdarni ochranu

Problematika bezpeénosti prace, hygieny prace a pozarni ochrany je soucasti teoretického i praktického vyucovani. Vychazi z pozadavku platnych
pravnich predpisti — zakonti, vyhlasek, technickych norem i ptedpisi ES pro danou oblast. Prostory, ve kterych je provadéna vyuka, musi odpovidat
vyhlasce ¢. 410/2005 Sb.

Prostory $koly a smluvnich pracovi$t jsou v souladu s platnymi hygienickymi piedpisy. Skola provadi organiza¢ni a technicka opateni k eliminaci
vsech rizik.

Zakladni podminky bezpecnosti a ochrany zdravi pri praci a pozdrni prevence jsou zaméreny na:

a) dusledné seznameni zaku s piedpisy BOZP, PO, technologickymi postupy,

b) pouzivani technického vybaveni, stroji a zatizeni, které odpovidaji bezpecnostnim a protipozarnim piedpistim,
¢) pouzivani pracovniho obleceni a osobnich ochrannych pracovnich prosttedkt v souladu s platnymi predpisy,
d) vykonavani ur¢eného dozoru.

Zéci prvnich ro¢niki jsou na zagatku $kolniho roku progkoleni a poucdeni pritkaznym zpiisobem povéfenym pracovnikem dle stanovené osnovy.

Na zacatku tfetiho ro¢niki je provadéno timto pracovnikem periodické Skoleni.

Na toto navazuje poudeni a seznameni zakd t¥idnim ucitelem ve vech roénich po zahajeni $kolniho roku. Zaci jsou podrobng, srozumitelné a
prikaznym zptisobem seznameni se Skolnim fadem, zdsadami BOZP a pozarni prevence, evakuacnim fadem Skoly. Jsou pouceni o Skodlivosti koufeni,
pozivani alkoholu a jinych omamnych a psychotropnich latek. Pfed kazdou akci Skoly — exkurzi, vychazkou, vyletem, navstévou divadla, kina apod.
jsou zaci proskoleni o bezpe¢nosti a chovani na silnici, v dopravnich prostiedcich aj. Toto Skoleni provadi zpravidla tfidni ucitel nebo ucitel odborného
vycviku, pfipadné ucitel, ktery na akci zéky doprovazi. O pouceni je zaznam v tfidni knize, event.v deniku odborného vycviku.

Pti drobnych poranénich ¢i urazu jsou rovnéz vSichni Zaci pouceni o prevenci a predchdzeni raziim.

Skola provadi technicka i organizacni opatieni k eliminaci vSech rizik spojenych zejména s odbornym vycvikem. Se vSemi riziky jsou Zaci podrobné

seznameni. Rizika, kterd nelze eliminovat, jsou ¢astecné feSena osobnimi ochrannymi prostfedky, které zaci dostavaji bezplatn€¢ na zdkladé Smérnice
tfeditele a jejichz pouZzivani se disledné kontroluje.
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Problematika bezpecnosti prace je podrobné popsana v organizacnim tadu teoretického i praktického vyu€ovani, se kterym jsou Zaci seznameni. Je
zpracovana osnova vstupniho skoleni bezpecnosti prace a pozarni ochrany pro zaky, se kterou jsou Zaci seznamovéni a prokazatelné pouceni vzdy pfi
zahajeni Skolniho roku a v ivodnich hodinach jednotlivych predméta.

V OV dale predchazi kazdému novému tématu proskoleni z BOZP. Zaci jsou prokazatelné seznamovani s navody k obsluze jednotlivych strojii a
zafizeni a s mistnimi provozné bezpecnostnimi predpisy. Na smluvnich pracovistich je problematika BOZP smluvné oSetfena v souladu s Nafizenim
vlady ¢. 108/94 Sb., je stanoven systém vykonavani dozoru nad zaky pii teoretickém i praktickém vyucovani i na akcich pofddanych mimo areél skoly.

Zakladnimi podminkami bezpecnosti a ochrany zdravi pri prdci se rozumi.:

1. dikladné seznameni zaka s piedpisy o bezpecnosti a ochrané zdravi pii praci, s protipozarnimi predpisy, s technologickymi postupy,
2. pouzivani technického vybaveni, které odpovida bezpe¢nostnim a protipozarnim piedpistim,

3. pouzivani osobnich ochrannych pracovnich prostiedkii podle platnych piredpisi,

4. vykonavani stanoveného dozoru.

Prace pod dozorem — vyzaduje trvalou pfitomnost osoby poveéfené dozorem, kterd dozird na dodrzovani BOZP a pracovniho postupu. Tato osoba musi
vSechna pracovni mista zrakoveé obsahnout tak, aby mohla bezprostfedné zasahnout v pfipadé poruseni bezpecnostnich predpist a pracovnich pokynt
nebo ohrozeni zdravi.

Prace s dohledem — osoba povéiena dohledem zkontroluje pracovisté pied zahajenim prace a pokud vSechna pracovni mista zrakové neobsahne, pak je
v pribéhu praci obchazi a kontroluje.
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4.6 Podminky pro piijeti ke studiu

Podminky pro prijimani ke vzdélavani

1. Podani pfihlasky pro zvoleny obor se vSemi ¢iteln€ vyplnénymi kolonkami.
2. Lékatsky posudek o zdravotni zptisobilosti ke vzdélavani.

3. Doporuceni Skolského poradenského zafizeni, které opraviuje zaradit uchazece o studium do rezimu specialniho vzdélavani podle vyhlasky ¢.
27/2016 a Skolského zakona, jehoz soucasti je navrzeni miry podplrnych opatfeni. V piipade, kdy uchaze¢ nema platné doporuceni ze SPC, mize
zazadat o vySeteni v SPC DAKOL.

4. Ukonceni povinné skolni dochazky.

5. Doklad o spInéni povinné $kolni dochazky, jde-li o uchazecée, ktery ukoncil nebo ukon¢i povinnou Skolni dochazku v zahrani¢ni $Skole, vydany
zahrani¢ni $kolou, nebo osvéd¢eni o uznani rovnocennosti zahrani¢niho vysvéd¢eni vydaného zahrani¢ni §kolou nebo rozhodnuti o uznani platnosti
zahrani¢niho vysvédceni.

6. Pfijimani ke vzdélavani se fidi zakonem ¢. 561/2004 Sb., ve znéni pozdgjSich piedpisi.

Forma prijimaciho Fizeni: bez pfijimaci zkousky.
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Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovact sluzby

Kritéria prijeti Zaka

Uchazeci budou prijimani bez prijimaci zkousky aZ do naplnéni kapacity prisluSného oboru vzdélavani na zakladé bodového vyhodnoceni:

u uchazecl vychazejicich ptimo ze zakladni Skoly - priméru prospéchu za posledni dvé pololeti;

u uchazecu, ktefi se nehlasi piimo ze zakladni $koly (napf. ze stfedni Skoly, ufadu prace aj.) - primér prospéchu z posledniho ro¢niku na zakladni
Skole;

podle rocniku ukonceni povinné skolni dochazky;
znamky z chovani za posledni pololeti;
ucasti na Skolni soutézi, olympiade atd.,

Vv ptipadé rovnosti bodl rozhodne lepsi znamka z ¢eského jazyka (matematiky, ciziho jazyka,...) v poslednim pololeti.

4.7 Ukoncovani vzdélavani

Vzdélani se ukoncuje zaveére¢nou zkouskou. Zavéreéna zkouska se sklada z pisemné zkousky, praktické zkousky z odborného vycviku a Gstni zkousky
z odbornych predméti dle JZZZ. Je organizovana v souladu s vyhlaskou 47/2005 o ukon€ovani vzdélavani ve stiednich skolach zavérecnou zkouskou,
ve znéni pozdgjsich predpist, v souladu s ustanovenim $kolského zékona €. 561/2004 Sb., ve znéni pozdéjsich predpisti a metodiky ke konani
zaveérecné zkousky podle JZZZ centra pro zjistovani vysledkt vzdélavani (Cermat). Zavérecna zkouska probiha v prostorach teoretického vyucovani
Skoly a na praktickych pracovistich skoly.

Zkouska se sklada ze tii ¢asti:
1. Pisemnd zkouSka — kazdému zakovi je pfidéleno vygenerované téma, ¢as na vypracovani max. 240 minut.
2. Praktickd zkouSka — témata dle JZZZ. Prakticka zkouska probihd na pracovistich odborného vycviku, kde Zaci plni stanoveny uk

3. Ustni zkouska — obsahuje 25 - 30 témat dle JZZZ , z nichz si zak jedno téma vylosuje.
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5 UCEBNI PLAN

SVP: Kuchaiské prace

podle RVP 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby

denni studium od 1.9.2025

K?tEQOI:Ie a vn vy Pocet tydennich vyucovacich hodin
vyucovacich predmeétii
1. Pfedméty povinného zakladu zkratka 1. ro¢nik | 2.ro¢nik | 3.rocnik celkem na déleni
Cesky jazyk CJ 1 1 1 3
Literarni vychova LV 1 0 0 1
Obcéanskad vychova ObV 1 1 0 2
Ekonomika E 0 0 1 2
Matematika M 2 2 0 4
Télesna vychova TV 1 1 1 3
Informacni technologie IT 1 1 1 3 3
Potraviny a vyziva PaVv 2 2 2 6
Stolniceni ST 1 1 0 2
Technologie Te 4 4 3 11
Provozni prace PP 1 2 0 3
Odborny vycvik ov 15 17,5 24,5 57 57
Celkem povinného zdakladu 30 32,5 33,5 96 62
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Poznamky k u¢ebnimu planu

1. Konkretizovany SVP schvali feditel $koly, a tim se stava souéasti povinné uéebni dokumentace $koly.

2. K zafazeni novych poznatki a aktualnich otazek miize ugitel provést v SVP jednotlivych piedméti tipravy obsahu uiva az do vyse ticeti

procent.

Déleni hodin ve vyudovacich pfedmétech je v pravomoci feditele $koly, ktery musi postupovat v souladu s predpisy stanovenymi MSMT CR.

Pii organizovani sportovniho vycvikového kurzu postupuje vedeni $koly podle platnych metodickych pokyni MSMT CR.

Zaveérecné zkousky se pfipravuji a organizuji podle platné legislativy.

V souvislosti s konkrétnim obsahem kazdého vyucovaciho predmétu se musi kazdy ucitel prubézné zabyvat otazkou bezpecnosti a ochrany

zdravi pii praci a hygieny prace, soustavné se zaméfovat na diislednou vychovu zaki k ochrané zivotniho prostredi a aktualizovat u¢ivo o nové

poznatky védy a techniky.

Délka skolniho roku je v prvnim az tfetim roc¢niku ctyticet tydnii. Vyucovaci doba se vyuzije podle nize uvedené tabulky.

8. Minimalni poc¢et vyucovacich hodin za studium je 96, maximalni 105. Minimalni tydenni po¢et vyucovacich hodin v ro¢nicich je 29,
maximalni 35 hodin (v souladu se skolskym zdkonem).

SR

~

Pi‘ehled vyuziti tydna v obdobi zafi — ¢erven $kolniho roku

Akce/tyden l. 1. 1.

Vyucovéani podle rozpisu uciva 32 32 32
Zaveretna zkouska - - 1
Vychovné vzdélavaci akce, ¢asova rezerva 8 8 7
Celkem tydnt 40 40 40
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6 PREHLED ROZPRACOVANI OBSAHU VZDELAVANI V RVP DO SVP

Skola: VySSi odborna Skola DAKOL a Stfedni Skola DAKOL, o.p.s., 735 72 Petrovice u Karviné
Kéd a nazev RVP: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
Nazev SVP: 65-51-E/01 Kucharské prace
RVP SvP
Minimalni poéet.vyué. hodin Pocet vyu€ovacich hodin za studium
Vzdélavaci oblasti a obsahové okruhy za studium Vyuéovaci predmét
tydennich celkovy tydennich celkovy
Jazykové vzdélavani 2 64 Cesky jazyk 3 96
Obcansky vzdélavaci zaklad 3 96 Obcanska vychova 2 64
Ekonomika 1 32
Matematické vzdélavani 3 96 Matematika 4 128
Estetické vzdélavani 1 32 Literarni vychova 1 32
Vzdélavani pro zdravi 3 96 Télesna vychova 3 96
Informatické vzdélavani 2 64 Informatika 3 96
Chovani pracovniku ve sluzbach 8 256 Provozni prace 3 96
Odborny vycvik 5 160
Stravovaci sluzby || 33 1 056 Potraviny a vyziva 6 192
Stolni¢eni 2 64
Technologie 11 352
Odborny vycvik 14 448
Disponibilni hodiny 41 1280 Odborny vycvik 39 1248
Celkem 96 3072 Celkem 96 3072
Kurzy 1 tyden Kurzy 1 tyden
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Stfedni skola DAKOL, o.p.s.,
735 72 Petrovice u Karviné 570

7. UCEBNI OSNOVY

nazev predmétu: Cesky jazyk
rocnik: l. Il. 1. celkem
pocet hodin: 1 1 1 3

POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Rozvijet komunikacni dovednosti zaki tak, aby byli schopni zaclenit se pracovniho procesu a méli
vy$§i Sanci uplatnit se na trhu prace i V béZném zivote.

Vést zaky ke kultivovanému vystupovani, rozsifovat jejich slovni zasobu.

Teorii nabyté znalosti vhodné uplatiovat v mluveném i psaném projevu.

Charakteristika uciva

Vzdélavaci oblast — jazykové vzdélavani, komunikace.

Kli¢ovou ¢innosti je prace s textem, ktera ma vést k porozuméni, ma rozvijet ¢tenarské dovednosti a
vést zaky k vyhledavani pozadovanych informaci (najdou odpovéd’ na danou otazku), rozpoznaji
spisovny a nespisovny text, jsou vedeni ke spravné vyslovnosti a vybéru spravnych jazykovych
prosttedktl vhodnych pro danou komunikaéni situaci (vyjadieni emocionality, odborné vyjadfovani
V pracovnim Zivotg).

Pojeti vyuky

Prace s textem — rozvoj ¢tenaiskych dovednosti, vyhledavani informaci, vybér jen téch podstatnych,
transformace textu do zakiim srozumitelné podoby.

Autodidaktické metody (CD-ROM, internet, obrazkova ptiloha k jednotlivym tématim).

Mluvni cviceni — rozviji slovni zadsobu, pouzivani vhodnych mimoverbalnich prostiedk.

Kratsi psané projevy — rozvoj pisemné komunikace a uplatnéni teoretickych védomosti v praxi.
Pravopisné a gramatické ucivo je upeviiovano prostiednictvim hravych forem vyuky (soutéz, kviz,
ktizovky, apod.), dalsimi formami jsou frontalni prace, skupinova a prace s chybou, vyuziti on-line
cviceni

Uzka spoluprace s literarni vychovou, spoleenskovédnimi piedméty i ptedméty odbornymi. Jsou
zatazeny také texty S problematikou environmentalni vychovy, které zaky vedou k uvédomélé péci o
zivotni prostredi.

Hodnoceni vysledk( zaku
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- Diraz kladen na vstiicny ptistup zakl, miru samostatného zapojeni pfi plnéni ukold, dostatecnou
rychlost pfi jednotlivych typech uloh, spravnost feseni, snaha o objektivni sebehodnoceni, rovnéz
na vhodnost vyjadfovani verbalniho i neverbalniho v ramci béznych situaci i v pracovnim zivoté
(odborn¢ vyjadiovani).

- Motivaéni pochvala uéitelem, klasifikace aktivity a spoluprace.

- Po uzavieni kazdého tematického celku nasleduje kratky test, pololetni a zavérecna prace.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

Kli¢ové kompetence: kompetence k uéeni, kompetence k feSeni problémti, ob¢anské kompetence a
kulturni povédomi, digitalni kompetence.

V rozborech odbornych a publicistickych textl je zahrnuta environmentalni vychova.

Prifezova témata: Klicovy je rozvoj komunikativnich kompetenci a digitalnich kompetenci v ramci
prifezovych témat ClovEk a spole¢nost, Clovék a svét prace, Clovek a digitalni svét

Doporucena literatura

Cesky jazyk pro u¢né
Piehled ¢eské gramatiky - list

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence Pocet Tematicky celek
hodin
74k 96 h.
- | Je poucen o rozvrstveni narodniho jazyka, Narodni jazyk

rozliSuje spisovnou a nespisovnou slovni
zasobu, dokaze bézna nespisovna slova
nahradit spisovnymi, uvédomuje si vhodnost
pouziti jazykovych prostiedk v riznych
komunika¢nich situacich (emocionalita)
Uvédomuje si piislu§nost ¢estiny ke
slovanskym jazyktim

- | Je seznamen se zpusoby tvoreni slov Slovni zasoba
v Cesting, zak je schopen odvozovat slova od
daného zakladu a chape jejich vyznam a snazi
se je vhodné pouzit.

Vysvétli bézné zkratky a dokaze vytvofit
zkratku, pozna slova slozena

Je poucen o zpiisobech, jak rozsifovat
individualni slovni zasobu, aby se 1épe
dorozumél v béznych i pracovnich
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komunikaénich situacich

Pozna podstatné a pridavné jméno v zakladnim
tvaru, ovlada padové otazky a zvlada tvofit
spravné tvary (u vzoru), snazi se aplikovat i na
ostatni slova, znalosti vyuziva v mluveném i
psaném projevu

Tvaroslovi

Je poucen, jak hledat zdkladni skladebni
dvojici, rozlisi vétu jednoduchou a souvéti,
uvédomuje si poradek slov ve véte, aby byl
schopen vyjadfit myslenku, snazi se upravit
nevhodné stylizovanou vétu

Skladba
Environmentalni tematika

Je poucen o zasadach psani i-y, €-je, mé-mn¢ a
snazi se je uzivat v psanych projevech
spravnym zpasobem

Pravopis

V individualné tvofenych mluvnich cvic¢enich
tykajicich se béznych Zivotnich i pracovnich
Situaci se snazi vhodn¢ vyuzivat jazykovych
prostfedktl verbalnich i neverbalnich, je veden
ke kultivovanému vystupovani (zada,
vysvétluje, argumentuje)

Komunikacéni situace a jazykova
kultura
Texty s enviromentalni tematikou

Je schopen napsat jednoduchy dopis, vytvorit
zpravu, oznameni a pozvanku, umi poslat
SMS, e-mail,

Styl prosté sdélovaci

Vytvoii jednoduché vypravovani, které
obsahuje ptib&h, je schopen ho prezentovat
Vv pisemné i mluvené podobé¢, vytvoti osnovu
hotového textu

Vypravovani

74k je pouden o tom, kde miize ziskavat
informace, vi, kde je skolni a regionalni
knihovna, zna denni tisk, ¢asopisy, noviny,
internet, je poucen, ze obsah internetovych
textll nemusi byt pravdivy

Informaticka vychova
Navstéva knihovny

Pozna sloveso v zakladnim tvaru, je schopen
vyjadrit ptitomnost, budoucnost i minulost,
vytvorit pozadovany tvar (rozkazovaci,
podminovaci, oznamovaci zpasob), snazi se
vytvofit pasivni formu pozadovanou

v odbornych formulacich

Tvaroslovi

Rozlisi vétu jednoduchou a souvéti, uvédomuje
si ditlezitost potadku slov a vhodného
spojovaciho vyrazu pro dorozuméni se,
spravné vyslovuje a intonuje

Skladba a zvukova stranka jazyka
Texty s enviromentalni tematikou

Upeviiuje nabyté znalosti o grafické strance
jazyka, uvédomuje si rozdil mezi psanou a
mluvenou realizaci slova, zkousi on-line

Pravopis a zvukova stranka
jazyka
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cviceni

Vytvofi inzerat i v on-line prostiedi a dokaze
na n¢j odpoveédét, jednoduse popise véc ¢i
¢lovéka, snazi se pojmenovat jeho vlastnosti,
vytvaii jednoduchou charakteristiku,
uvédomuje si vhodnost uzivanych jazykovych
prostfedkti v psaném projevu a také vhodnost
neverbalnich prostiedki v mluveném projevu
Je poucen o bezpecném chovani na internetu

Styl prosté sdélovaci

Dokaze vytvotit kratky odborny popis
predmétu z jeho odbornosti, pokousi se
vytvorit navod (popis pracovniho postupu)

Styl odborny

Pod vedenim odpovi na pracovni inzerat,
vytvori podle danych bodu Zivotopis, vyplni
pracovni dotaznik, on-line dotaznik

Styl administrativni (projekt)
Téma Clovék a svét prace

Je poucen o moznostech hledani informaci ve
slovnicich a na internetu, orientuje se v
jizdnim tadu, vyhleda spoje

Informaticka vychova
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roénik: l. Il. [l celkem
pocet hodin: 1 - - 1

POJETIi PREDMETU

Obecné cile predmétu

Obecnym cilem je vytvareni emoc¢nich prozitka a formovani hodnotové orientace zaka, aby byl
schopen orientovat se a obstat V zivoté.

Vytvaii a rozviji jeho kulturni povédomi, vede k uvédomélému kultivovanému chovani.

74k ma pochopit, Ze bez znalosti éteni v Zivoté neobstoji, Eetba, divadlo, film ho obohacuji.
Cilem je vytvofeni tolerantnich postojti k estetickému citéni a vkusu jinych.

Ma si uvédomit, Ze kulturni hodnoty duchovni i materialni kvality je tfeba chranit.

Charakteristika uciva

Literarni vychova je souéasti estetického vzdélavani (RVP), Gizce souvisi s predmétem Cesky jazyk a
komunikace a Ob¢anskovédnim zakladem.

Vyucuje se v 1. ro¢niku 1 hodina tydné.

74k je seznamen s lidovou tradici v nasi i svétové kultufe, jejimi specifikami, s vyznamnymi
osobnostmi ¢eské i svétové literatury v novoveku.

Pojeti vyuky

Wy

textu, uzivame rtznych technik ¢teni, poslechu, narativniho vyucovani, digitalnich materiald, on-line
testl a kvizi.
Je vyuzivéno frontalniho a parového vyucovani.

Hodnoceni vysledkd zaku

- Hodnoceni vysledka zéka je vyjadreno klasifikaci.

- Do klasifikace se zapocitavaji vysledky testil, iroveii mluveného projevu a aktivita ve vyuce.
- Motivujici je také slovni hodnoceni snahy v prubéhu vyuky.

- Pii celkové klasifikaci vyznamné zohlednovén specifické pozadavky jednotlivych zakda.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat
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Kli¢ové kompetence: rozviji ob¢anské, komunikativni, socialni, personalni a digitalni kompetence
Prufrezova témata: Predmét je soucasti estetického vzdélavani a prolina jim predevsim téma Clovek
v demokratické spolec¢nosti a Clovek a digitalni svét.

Doporucena literatura

Literarni vychova pro odborna ucilisté, nakl. PARTA, Praha 1997
Konkrétni literarni dila

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence ﬁggie; Tematicky celek
74k 32 hodin

74k rozli$uje literaturu jako samostatnou
védeckou disciplinu
Je seznamen S literarnimi druhy, zanry a

pojmy

Literatura jako véda a uméni

Uvédomuje si vliv tradic a chape pojmenovani
primé a neptimé (r€eni, ptislovi)

Rozlisuje v povésti realitu a fikci, dokaze
prevypravét delsi text, uvédomuje si co je
podstatné, co nesmi vynechat

Ustni lidova slovesnost

RozliSuje verse a rymy, ukaze rytmus, je
schopen vyjadfit, zda ma déj ¢i nikoliv, jaké
pocity vyjadiuje, najde p¥iklady jazykové
komiky, rozpozna pojmenovani piimé a
nepiimé (metafora)

Zpivana poezie — poslech a ¢etba
textu soucasné i lidové pisné

1. Zavadi dilo do prislusného druhu literatury
(poezie, proza, drama)

2. Rozlisi, zda ma text dé&j ¢i ne, kdo ho
vypravi, kdy se odehrava

3. Najde rym a sam dokaZe vytvorit
jednoduchy vers a rym

4. Zna terminy monolog a dialog

5. Snazi se hodnetit postavy, jejich jednéni,
vlastnosti, rozliSuje klady a zapory,

porovna je sam se sebou

6. Rozlisuje v textu realitu a fikci, zna pojmy
satira, ironie, nadsazka

7. Je informovan o dobé, ve které dilo vzniklo

Vyznamné osobnosti do 20. stoleti:
Shakespeare, Defoe, Borovsky,
Némcova, Cech, London, Vrchlicky,
Dyk, Remarque, Hasek, Nezval,
Hemingway aj.

1. Zai*adi dilo do pfislusného druhu literatury
(poezie, proza, drama)
2. Rozlisi, zda ma text déj ¢i ne, kdo ho

Literatura 20. stoleti: Kainar, Kryl,
YOdﬁavnsky, Zacek, VaW, Suchy,
Slitr, Capek, Olbracht, Drda, Hrabal,
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vypravi, kdy se odehrava

3. Najde rym a sam dokaze vytvofit
jednoduchy vers a rym

4. Zna terminy monolog a dialog

5. Snazi se hodnetit postavy, jejich jednani,
vlastnosti, rozlisuje klady a zapory,

porovna je sdm se sebou

6. Rozlisuje v textu realitu a fikci, zna pojmy
satira, ironie, nadsazka

7. Je informovan o dobé, ve které dilo vzniklo

lféral, Skvorecky, Kanturkova,
Svandrlik, John, Rieck, Hermann,
Fulghum, Tolkien, Rawlingova aj.

Ziskava pri‘ehled o soucasném kulturnim déni,
vyhleda informace o udalostech na internetu

Souéasna kultura — kniha, film,
divadlo, navs§téva kulturni akce
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POJETi PREDMETU

Obecné cile predmétu

Z4ci jsou systematicky pfipravovani na aktivni ob&ansky zivot v demokratické spoleénosti.

Jsou vedeni k tomu, aby si vazili demokracie a svobody, aby preferovali demokratické principy pied
nedemokratickymi.

Jednim z cili je pozitivné ovlivnit jejich hodnotovou orientaci, aby se stali slusnymi lidmi
informovanymi 0 aktualnim déni ve spole¢nosti.

Jsou vedeni k odpovédnému jednani ve prospéch sebe i celé spolecnosti.

Uci se zit v souladu se spolecenskymi normami, uci se jednat prosocialné — jako vyzraly ¢lovék.

U¢i se vystupovat proti korupci, kriminalité, jednat v souladu s humanitou a vlastenectvim.

U¢i se bezpeéné pohybovat v digitalnim svéte.

Dalsim z cilil je seznamit zaky se zaklady prava a zajistit proces vytvareni pravniho védomi studenti.
Z4ci absolvovanim pfedmétu ziskavaji kompetence v oblasti zakladnich pravnich pojmi a zakladni
kompetence z odvétvi prava obCanského, spravniho a trestniho.

Charakteristika uciva

U¢ivo je rozdéleno do tematickych okruhd, jeZ se pak dale Cleni.

Prvni ro¢nik obsahuje ucivo z oblasti sociologie, politologie, nabozenstvi.

Diraz je kladen na otazku aktualniho politického Zivota spole¢nosti a participace v ném, je vytvaieno
filozofické a nabozenské povédomi zaka.

Druhy ro¢nik je zaméfen jednak na pravni oblast, studenti se Seznamuji napf. s pravy a povinnostmi
déti, rodicl, manzeld...dale pak se zdkladnimi pravnimi pojmy — pravo, pravni fad, pravni normy,
pravni vztahy a skute¢nosti.

V pribéhu studia je Zak systematicky seznamovan s fungovanim rodin ve spoleénosti, se socialnimi
davkami a jinymi typy statni pomoci.

74k se uéi vyuzivat védomosti a dovednosti nabytych v pfedmétu ob&anska vychova ve svém
praktickém Zivoté.

Zakovi je vitépovana potieba prace s riznymi zdroji a informacemi a jejich hodnoceni.

Celkova dotace hodin v kazdém ro¢niku = 32.

Pojeti vyuky

| - Frontilni vyuka — vyklad
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- Prezentace

- Samostatna ¢innost zaki — kratké prezentace, aktuality

- Prace s internetem — vyhledavani portald s pravnimi informacemi, aktualni déni
- Reseni problémovych tloh

- Skupinova prace

Hodnoceni vysledkd zaku

- 74k je hodnocen podle vysledka dosazenych ve:

- Védomostnich testech (minimalné 2 za pololeti)

- Aktivitach ve vyuce

- Ukast ve vyuce

- Samostatna ¢innost — referat, samostatny vystup pied plénem

- Pti vyuce bude podporovan rozvoj sebehodnoceni a kolektivniho hodnoceni

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

Piinos piredmétu k rozvoji klicovych kompetenci a priifezovych témat:

Vyuka prava tvoii nedilnou soudast spole¢enskovédniho vzdélani. Zaci vyuZiji svych dosavadnich
spolecenskovédnich védomosti a dovednosti pii feseni problémovych tkoli spolecenského a
pravniho charakteru, mimo jiné ziskavaji pravni minimum pro soukromy a obcansky zivot. Pfedmét
souvisi s priifezovymi tématy Obcan v demokratické spolecnosti, Clovék a svét prace a Clovék a
digitalni svét.

Vzdélavani v pitedmétech ON usiluje o formovani a posilovani téchto postoji, hodnot a
preferenci a kompetenci:

Kompetence socialni a personalni:

Byt odpovédny za své jednani

Vazit si lidského Zivota, uznavat individualitu jinych lidi

Snazit se byt aktivnim ob&anem, uvédomovat si vyhody demokracie a podporovat ji

Kompetence komunikativni:

Schopnost samostatného Gisudku, nenechat sebou manipulovat, diskutovat, respektovat nazory
druhych

Obc¢anské kompetence a kulturni povédomi:

ZlepSovat a chranit zivotni prostfedi

Bojovat proti kriminalité, korupci, projeviim nesnasenlivosti

Kompetence digitalni:

74k respektuje pravidla slusného chovéni na internetu — pouziva vhodny jazyk, sfozumitelna sdélen,
odpovédné sdili informace, respektuje nazory druhych. Zak kriticky hodnoti digitalni obsah:
dtivéryhodnost webovych stranek. Rozlisuje fakta od nézord. Zak se orientuje v digitalnim prostiedi,
digi techniku pouziva bezpecné, kriticky a tvotive pfi préci, uceni, ve volném case.

Rozvoj finanéni gramotnosti:

Schopnost fesit své socidlni a financni zaleZitosti, odpovédné spravovat osobni a rodinny rozpocet,
vyuZzivat sporici, uvérové a pojistovaci produkty

Rozvoj medialni gramotnosti:

Schopnost kriticky pfistupovat k masovym médiim, vybirat si z nabidky uzite¢né a kvalitni produkty
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ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysvétli zakladni principy demokracie,
uvédomuje si rozdil mezi demokratickym
systémem a nedemokratickym systémem
Vysvétli zakladni funkce tGstavy

Uvede konkrétni ptiklady poruSovani ¢i
ohrozovani demokracie

Uvede nejvyznamngjsi politické strany a

, wrzox o Pocet -
Vysledky vzdélavani a kompetence hodin Tematicky celek
1. ro¢nik y % -
7k 14 1 Clovék a spolecnost
- Na zdklad€ konkrétnich info z médii popisSe L < y :
z A oz bopise 1.1 Lidska spolecnost a spolecenské
rozvrstveni dnesni spolecnosti, vysvétli, pro¢ skupiny. vrstvy deské spolednost
sam sebe fadi k nekteré ze skupin piny, VIstvy P
- Rozlisuje déleni socidlni, narodnostni, 1.2 Zésady odpovédného, slusného
nabozenské chovani, etiketa
- Dokaze priradit sam sebe do nékterého z etnik 1.3 Stratifikace soucasné
a oduvodni to spole¢nosti (nerovnost, chudoba)
- Charakterizuje zasady slusného chovani, 1.4 Socialni zajisténi obcanti
uvede konkrétni ptiklady ze Zivota (sousedska (hospodatieni jednotlivce a
vypomoc, pratelska, spoluprace ...) rodiny,feseni krize)
- Uvédomuje si socialni rozdily, nastini fiktivni . .o
ovee J ZEs HHKHVR 1.5 Nabozenstvi, cirkve, sekty
feSeni
- Vytvati svij vlastni fiktivni finan¢ni rodinny , . ..
< -/ . . . , 1.6 Rasy, narodnosti, mensiny —
rozpocet, rozlisi pravidelné a nepravidelné . .y
f{jmy a vydaje, navrhne, jak fesit schodkovy problematika spoleného
Prymy a vyaaie, -] vy multikulturniho souZiti
rozpocet
- Na konkretn{choprlklagech uvv?.ch du_vody 1.7 Rovnost pohlavi
vzniku konfliktl mensin s vétSinami
- Vyjmenuje, jaké ochrany nabizi menSinam
stat, na ptikladech vysvétli, z ¢eho mohou
vznikat konflikty mensin s vétSinami
- 1(:llzhealiaikter1que nabozenstvi a sekty na naSem 1.8 Socilni problémy deské
- Uvede konkrétni piiklady porusovani rovnosti spoleCnosti
ﬁ;ﬁliaw (genderova rovnost) a diskutuje nad 1.9. Finanéni gramotnost
- Navrhne rozpocet jednotlivce a domacnosti
Dokéze vybrat vyhodny tver
Uvédomuje si nebezpecni zadluzenosti
16 2 Clovék jako ob&an

2.1 Stat a jeho funkce

2.2 Ustava, politicky systém CR
2.3 Struktura vefejné spravy,
obecni a krajsk4 samosprava
2.4 Politické strany CR
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vysvétli zakladni principy, pfifazuje konkrétni
jména k jednotlivym stranam

Popise fungovani vefejné spravy a
samospravy, charakterizuje svobodné volby

v CR, definuje pravo volit, vysvétli obanskou
povinnost volit

Vysvétli pojmy politicky radikalismus a
extremismus, orientuje se v sou¢asné situaci u
nas, definuje, pro¢ jsou extremistické nazory a
jednani nebezpecné

V internetové diskuzi rozpozna extremistické
nazory a chovani

Charakterizuje statni symboly

Na zaklad¢ zprav uvede piiklady extremismu,
radikalismu v CR, diskutuje o nich

Dokéaze debatovat o porusovani prav u
konkrétnich znamych kauz

Uvede znama obc¢anska sdruzeni

Uvede zakladni lidska prava, popise, kam se
obratit v ptipad¢ jejich ohrozeni

Vyjmenuje jiné typy statu a rozliSuje je

Vysvétli, pro¢ je nutné zobrazeni svéta,
udalosti v médiich vnimat kriticky

2.5 Volby, pravo volit

2.6 Politicky radikalismus a
extremismus, mladez a
extremismus, aktualné

2.7 Statni symboly

2.8 Obcanska spole¢nost,
demokracie a multikulturni souziti
2.9 Zakladni hodnoty a principy
demokracie

2.10 Lidska prava (obhajovani,
zneuzivani)

2.11 Prava déti, vetejny ochrance
prav

2.12 Svobodny pristup

k informacim, média a jejich fce

3 Klasifikace, opakovani,
exkurze/beseda/

2. ro¢nik

Z4k:

Vysvétli pojem pravo a jeho vznik, objasni
roli prava v zivoté jednotlivce

Orientuje se v pravnich vztazich

Rozlisuje rozdil mezi pravni subjektivitou-
zpusobilosti k pravnim tkoniim

Definuje, kdy je ¢loveék zptisobily k pravnim
ukontiim

Popise, co ma obsahovat pracovni smlouva,
dovede vyhledat pouceni a pomoc

V pracovnépravnich zaleZitostech

Vyhleda nabidky zaméstnani, je schopen
kontaktovat budouciho zaméstnavatele, vi jak
se hlasit na ufad prace

Je poucen o moznosti podévani daiiového
ptiznani on-line

1 Clovék a pravo, pracovni pravo

1.1 Pravo a spravedlnost
1.2 Pravni stat

1.3 Pravni ochrana obc¢anu

1.4 Pravni vztahy

1.5 Pracovni pravo

1.5.1 Vznik zména a ukonéeni
pracovniho poméru, rekvalifikace
1.5.2 Druhy mezd (Casova,
ukolova)

1.5.3. Dang¢ a danova piiznani
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Dovede reklamovat koupené zbozi nebo
sluzby
Popise soustavu soudi v CR

2 Soudni moc

2.1 Soustava soudd v CR
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- Vyjmenuje a rozliSuje pravnicka povolani,
jejich funkce, popise, ¢im se zabyva policie,
soudy, advokacie a notaistvi

- Definuje pojem odpovédnost za Skodu

2.2 Prévnicka povolani (advokati,
notafi, soudci)

2.3 Pravo a mravni odpovédnost

V bézném zivote

- Dokéze vyjmenovat nalezitosti konkrétnich
smluv, z bézné smlouvy vycte, jaké mu z ni
vyplyvaji povinnosti a prava (koupé zajezdu)

- Uvede prava a povinnosti vlastnikti, na
prikladu vysvétli uplatiiovani spotiebitelskych
prav

2.4 Vlastnictvi, smlouvy

2.5 Odpovédnost za skodu

- Vyjmenuje podminky pro uzavieni manzelstvi 3 Rodinné pravo

- Vysvétli prava a povinnosti ve vztahu rodice - 3.1 Manzelé a partnefi, spoleéné
deti jméni manzell

- Vyjmenuje prava manzell 3.2 Prava a povinnosti rodica

- Definuje pojem spole¢né jméni manzela 3.3 Prava a povinnosti déti

- Vi, jak se zachovat, stane-li se svédkem nebo
obéti kriminalniho jednani (Sikana, lichva,
nasili, vydirani)

3.4 Domaéci nasili

3 4 Trestni pravo

- Uvede, kdy je ¢lovek zptisobily k pravnim
ukontim a kdy je trestné zodpovédny, oba
pojmy rozliSuje

- Vyjmenuje mozné formy trestu

- Popise, ¢im se zabyva policie, soudy,
advokacie a notafstvi, rozliSuje jejich ukoly

4.1 Trestni odpovédnost

4.2 Tresty a ochranna opatieni

4.3 Orgény ¢inné v trestnim fizeni
(policie, statni zastupitelstvi,
vysetfovatel, soud)

2 Postaveni CR v Evropé a ve

11 o x
svété
- Rozd¢li svét na zakladé dostupnych informaci 2.1 Soucasny svét, rozdéleni zemi
na zemé chudé a bohaté dle majetku

- Z médii vycte soucasnou situaci ve svete,
identifikuje ohniska napéti, dokaze je ukazat 2.2 Ohniska napéti soudobého
na mapg, je poucen, ze vSechny informace svéta
nemusi byt pravdivé

- Vyjmenuje viechny zemé sousedici s Ceskou
republikou

- Vyjmenuje vSechny statni symboly

2.3 Sousedé Ceské republiky

2.4 Ceské statni a narodni symboly

- Vysvétli pojem globalizace

médii
- Vyjmenuje teroristické organizace, na
konkrétnich prikladech uvede nejznamé;jsi

pripady
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- Uvede problémy rozvojovych zemi zndmé z

2.5 Globalizace
2.6 Potize a
rozvojovych zemi

perspektivy

2.7 Nebezpeci terorismu ve sveéte
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- Vysvétli, k jakym nadnarodnim uskupenim

CR patfi, jaké ma zavazky 2.8 CR a evropska integrace

3 Opakovani, klasifikace,

2 exkurze
n?zev . Ekonomika
predmeétu:
rocnik: l. Il. 1. celkem
pocet hodin: 0 0 1 1

POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem pfedmétu je zakiim poskytnout uceleny piehled v oblasti ekonomickych pojmul, seznamit Zaky

s fungovanim trzniho hospodafstvi, zajistit vhled do oblasti penézni problematiky a vyuzivat moznosti
modernich technologii, digitalni prostiedi webovych kalkulatorti a ptipadné moznosti umélé inteligence
k osvojeni ekonomickych oblasti.

Charakteristika uciva

Obsah uciva vychazi z oblasti RVP — Ob¢ansko-védni zaklad.

Uc¢ivo je rozdéleno do tematickych celktl, nejprve Zaky uvede do svéta zékladnich ekonomickych
pojmi a podstaty trhu.

Vitipi zakum problematiku finanénich zalezitosti v obéanském Zzivoté.

Uvede zaky do problematiky zaméstnanosti a vysvétli problematiku nezaméstnanosti.

Pojeti vyuky

Vyuka je realizovana pouze ve tfetim rocniku.

Formy vyuky:

skupinové vyucovani, frontalni vyuka, fizeni problémovych uloh, vyuzivani digitalnich technologii,
prace s umélou inteligenci

Zaci vykonavaji ¢innost v on-line prosttedi, vyuzivaji vyhody digitalnich technologii a sdilenych
ulozist’

Hodnoceni vysledka zaki
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- Hodnoceni vyplyva z diléi klasifikace, zakladem je Klasifika¢ni fad Skoly

- Hodnoceni kombinaci numerického a slovniho

- Znalosti a dovednosti jsou oveéfovany praktickym predvedenim, Gstnim zkousSenim a praci ve
skupiné po probrani jednotlivych tematickych celki s piihlédnutim ke schopnostem zakt

- Pisemné opakovani je provadéno formou testu, dopliiovani do textu a testy pro danou oblast

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

Kli¢ové kompetence:

komunikativni: formuluje své nazory a zapojuje se do debaty, uplatituje zakladni zasady mluveného a
psaného projevu

k uc€eni: posloucha mluveny projev a ziskané informace nasledné reprodukuje a vyuziva
matematické: provadeji zdkladni vypocty v oblasti dafiové a mzdové

k FeSeni problémi: jsou schopni ziskat potfebna data a informace, stanovit mozna feseni

V rozborech odbornych textu je zahrnuta environmentalni vychova

digitalni kompetence: zak ovlada digitalni zafizeni, aplikace a sluzby vcetné nastroju z oblasti umelé
inteligence predevsim v oblasti vyhledavani a zpracovani nejriiznéjsich ekonomickych informaci

k pracovnimu uplatnéni: maji zodpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a vzdélavani, maji
piehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru, maji realnou predstavu o pracovnich,
platovych a jinych podminkach v oboru a o pozadavcich zaméstnavatelti na pracovniky, umi ziskéavat a
vyhodnocovat informace o pracovnich a vzdélavacich ptilezitostech, umi vyuzit poradenskych a
zprostiedkovatelskych sluzeb v oblasti prace a vzdélavani, vhodné komunikuji s potencionalnimi
zamestnavateli

Prifezova témata:

Ob¢éan v demokratické spole€nosti: spoCiva v moznosti prezentace vlastnich nazord nad danym
ekonomickym tématem s logickym zdtivodnénim svého postoje k tématu

Clovék a svét prace — zaci vnimaji moznosti, které poskytuje trh, jsou schopni vyzdvihnout své
prednosti pti hledani svého pracovniho uplatnéni, je jim vStépovana podstata rovného uplatnéni
Clovék a digitalni svét — 7aci umi vyhledat informace na internetu, zhodnotit je a pracovat s nimi, umi
pouzit dostupné aplikace k ekonomickym a pracovnim uceltim s ohledem na jeho schopnosti

Doporucéena literatura

CHROMA, D. a kol. Ekonomika- ekonomickd a finanéni gramotnost pro stiedni §koly. Praha:
EDUKO, 2024. ISBN 978-80-88473-30-5

PORVICHOVA. J. Ekonomika pro SOU a SOS. Praha: EDUKO, 2024. ISBN 978-80-88473-31-2.
SVARCOVA, J. a kol. Ekonomie — strucny pitehled. 2024-2025. Zlin: CEED, 2024. ISBN 978-80-
87301-29-6
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ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence Pocet Tematicky celek
hodin

7.4k 32

vysvétli podstatu trhu a jeho fungovani, Trh a jeho podstata (zbozi,
charakterizuje zbozi a Verbek, stanovi nabidka, poptévka a stanoveni
rovnovaznou cenu na zakladé nabidky a ceny)

poptavky

orientuje se v tvorb¢ cen ve svém oboru

stanovi cenu jako soucet nakladu, zisku a
DPH a vysvétli jednotlivé druhy cen
pracuje s kalkulacemi a normami ve svém
oboru

vysvétli vyvoj penéz v déjinach lidstva, Vyvoj penéz

dovede zjistit, jaké sluzby banky poskytuii, Hotovostni a bezhotovostni penize
pouziva platebni nastroje, vysvétli kroky pii Inflace

ziizovani ¢tu pro bézny obc¢ansky zivot a
fiktivné zfidi penézni Gcet a sleduje pohyb
penéz a vyuziva aplikace v této oblasti
smeéni penize za pouziti kurzovych listkl a
aplikace k tomu urcené

vysvétli podstatu inflace a jeji disledky na
prijmy obyvatelstva a jak se ji branit

vysvétli pojem mzda, rozdéli na jednotlivé Mzdy a jejich slozky
sloZky, druhy mezd,
orientuje se v mzdovych odvodech dafiové pfiznani
umi vyplnit dafiové pfiznani pomoci weboveé
kalkulacky

Provadi vypo¢ty dani za pomoci
digitalnich nastrojti, webovych kalkulacek
kontroluje mzdu ve vztahu k pracovnimu
zatazeni
vysvétli, pro¢ obcané plati dan€, socidlni a
zdravotni pojisténi
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popise, co ma obsahovat pracovni smlouva, Zaméstnani a orientace na
vysvétli druhy pracovnich pomért, pracovnim trhu
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vyhledava nabidky zaméstnani v mediich
(internet, tisk, vyveésky, urady prace —
exkurze)

fiktivné kontaktuje zaméstnavatele, prezentuje
své pracovni dovednosti a zkuSenosti —
stimulace modelovych situaci (piSe zadost o
zameéstnani, zivotopis)

popise obsah pracovni smlouvy

vyhledava pouceni a pomoc

V pracovnépravnich zalezitostech, podpora
V nezameéstnanosti, rekvalifikace

druhy $kod, predchazeni skoddm

Nezaméstnanost, podpora

Vv nezaméstnanosti, rekvalifikace
Vznik, zména a ukonceni
pracovniho poméru

Povinnosti a prava zaméstnance a
zamestnavatele

Druhy 8kod, pfedchazeni
Skodam, odpovédnost za Skodu

52




Zfizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
P Skolni vzdélavaci program: Kuchar'ské prdce
) e !: . Kéd a nazev oboru vzd.: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci suZby.
Délka a forma studia: tileté denni studium
Stupen vzdélani: stredni vzdéldni s vyucnim listem, kvalifikacni droven EQF 3

Vyssi odborna skola DAKOL a B g
Datum platnosti $VP: od 1. 9. 2025, &.: 3/V03/13/2025

Stfedni skola DAKOL, o.p.s.,
735 72 Petrovice u Karviné 570

nazev predmeétu: Matematika
roénik: l. Il. [l celkem
pocet hodin: 2 2 - 4

POJETi PREDMETU

Obecné cile predmétu

Vychova ¢lovéka, ktery bude pouZzivat matematiku v riznych zivotnich i pracovnich situacich.
Upevnéni a prohloubeni matematickych védomosti a dovednosti ziskanych na ZS.
Podpora logického mysleni. Cilem pfedmétu je naudit zaky:
- efektivné numericky pocitat a odhadnout vysledek, posoudit vysledky feseni vzhledem ke
skute¢nosti

- vyuzivat matematickych vyjadieni

- vyuzivat informace zadané riznymi zpusoby — grafy, tabulky

- vyhodnotit informace kvantitativniho charakteru ziskané z riznych zdroji — grafii, diagramt a
tabulek

V afektivni oblasti smétuje matematické vzdélavani k tomu, aby zaci ziskali:

- — pozitivni postoj k matematickému vzdélavani;

- —motivaci k celozivotnimu vzdélavani;

- —divéru ve vlastni schopnosti a vytrvalost.

- pouzivat a pfevadét bézné uzivané jednotky (délka, plocha, objem, ¢as, hmotnost, rychlost, ména)

Charakteristika uciva

Je rovnomérné rozloZeno do dvou ro¢nikil a pokryva tematické celky RVP.

Ve slovné zadanych tlohéch je kladen diraz na analyzu a naslednou syntézu problému. Tematické
celky - operace s realnymi ¢isly, mocniny a odmocniny, pomér, métitko, rovnice, iméra, grafy a
digramy, stereometrie, pfirozena ¢isla, desetinna ¢isla, zlomky, pfevody jednotek, planimetrie,
procenta, vyrazy, jejich upravy a prace s daty- upeviiuji a upfesiiuji znalosti zaku ze zakladni Skoly.
Vyuka navazuje na znalosti zakt z odborného vycviku.

Planimetrie vysvétluje a uptesiiuje zakladni geometrické pojmy, zametuje se na vypocty obvodi a
obsaht obrazctl a vypocCty z pravouhlého trojuhelniku a jejich vyuziti v praktickém zivote.

Pojeti vyuky

Zakladni metodou vyuky je frontalni zptiSob s diirazem na nazornost (modely téles, sepéti s praxi,
vyuziti programi na PC).
Nechybi problémové tlohy, u kterych sami zaci navrhuji postup feseni.
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Procvicovani s moznosti vyuziti skupinové prace.
Pravideln4 samostatnd prace zakd s vyuzitim aktivizacnich prvkd.

Hodnoceni vysledkd zaku

Hodnoceni zakt vychazi z pravidel pro hodnoceni (hodnotici stupnice 1 - 5) — vyuziti  bodového
systému:

- Pololetni pisemné prace

- Pravidelné malé testy uzce zamétené k aktudln€ probiranému ucivu

- Zkouseni u tabule, hodnoceni samostatné prace do sesitu

- Aktivita v hodinach, Gstni zkouSeni se zapisem na tabuli — 1-2X za pololeti
Pisemné zkouseni - 2 pololetni pisemné prace - ¢asovy rozsah 1 vyucovaci hodina.
3 - 6 pisemnych zkouSeni v jednom pololeti - ¢asovy rozsah 10 - 20 minut
Slovni hodnoceni je uzavieno hodnocenim numerickym, podporovano bude sebehodnoceni a
hodnoceni kolektivem.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prirezovych témat

Klicové kompetence:

- Jasna a srozumitelna formulace myslenek, schopnost obhajovat své nazory i respektovat
stanoviska druhych

- Vécné a presné vyjadrovani

- Dtsledné plnéni a dokoncovani tikold

- Schopnost pfijimat hodnoceni svych vysledkt, radu i kritiku

- Prabézné bude rozvijena komunika¢ni kompetence, samostatnost a schopnost vyhledat potiebné
informace

Komunikativni kompetence, socidlni a persondlni kompetence:

- Pracovat samostatné i v tymu.

- Aplikovat zakladni matematické postupy pfti feSeni praktickych tikold - zvolit odpovidajici
matematické pOstupy a techniky, vyuZzivat riizné formy grafického znazornéni, prevody jednotek,
odhad vysledk.

Digitalni kompetence:

- Vyuzivat digitalni technologie pii praci s matematickym modelem a pfi vyhodnocovéni a

interpretaci vysledku feSeni
Priifezova témata:
Ob¢an v demokratické spole¢nosti - snaha 0 rozvoj osobnosti Zakd.

Doporuéena literatura

Matematika pro 1.az 3. rocnik odbornych ucilist’ (aritmetika — algebra) Mgr. Keblova A.,
Mgr. Volkova J., Septima 1998.
Pracovni listy
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ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence Pocet Tematicky celek
hodin
Zak 128

provadi aritmetické operace s pfirozenymi a
celymi Cisly;

pouziva rizné zapisy racionalniho c¢isla;
provadi aritmetické operace se zlomky

a desetinnymi Cisly;

zaokrouhli desetinné Cislo;

znazorni realné Cislo na Ciselné ose;

uréi druhou mocninu a odmocninu ¢isla
pomoci kalkulatoru;

pouziva trojélenku a fesi praktické tilohy s
vyuzitim procentového poctu;

vyuziva digitalni technologie pfi praci

S matematickym modelem a pfii
vyhodnocovani a interpretaci vysledku feSeni

1 Operace s realnymi Cisly
- ptirozena a cela Cisla

- racionalni Cisla

- realna Cisla

- procento a procentova cast,
jednoduché

urokovani

- mocniny a odmocniny

urci hodnotu vyrazu;

upravuje jednoduché vyrazy;

fesi jednoduché linearni rovnice o jedné
neznameé;

vyuziva digitalni technologie pfi praci

S matematickym modelem a pii
vyhodnocovani a interpretaci vysledku
feSeni;

2 Vyrazy a jejich upravy, feSeni
linearnich rovnic

- vyrazy s proménnymi,
mnohoclen

- linearni rovnice o jedné nezname

rozlisi graf pfimé a nepiimé tmérnosti,
posoudi, kdy funkce roste nebo klesa;
vyuziva digitalni technologie pii praci
S matematickym modelem a pfi
vyhodnocovani a interpretaci vysledku
feSeni;

3 Funkce

vyuziva polohové a metrické vlastnosti
zakladnich rovinnych ttvara pfi feSeni tiloh a
problému;

sestroji trojuhelnik, razné druhy
rovnobéznika a lichobéznik z danych prvki a
urci jejich obvod a obsah;

4 Planimetrie

- zakladni pojmy
- trojuhelnik

- mnohouhelniky
- kruznice a kruh
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urci obvod a obsah kruhu, vzajemnou
polohu piimky a kruznice;

uréi vzajemnou polohu boda, ptimek
arovin;

rozlisuje zakladni télesa a uréi povrch
a objem krychle, kvadru a valce;

5 Vypocet povrchii a objemu
téles

- zakladni polohové a metrické
vlastnosti v prostoru

v diagramech, grafech a tabulkéch.
kriticky pfistupuje k informacim

z internetovych zdroji a ovétuje si jejich
davéryhodnost

) vyuziva digitalni technologie pii praci - télesa
S matematickym modelem a pii
vyhodnocovani a interpretaci vysledku
feSeni;
- vysvétli a pouzije data vyjadiena 6 Prace s daty
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nazev predmeétu: Télesna vychova
rocnik: l. Il. Il celkem
pocet hodin: 1 1 1 3

POJETi PREDMETU

Obecné cile predmétu

Vzdélavani pro zdravi si klade za cil vybavit zaky dovednostmi a znalostmi potiebnymi k preventivni a
aktivni péci o duSevni a télesné zdravi a bezpecnost. Vede zaky k tomu, aby se vyznali v tom, jak
pusobi vyziva, zivotni prostfedi, pohybové aktivity, jednostranné ¢innosti, pozitivni emoce,
harmonické mezilidské vztahy a jiné vlivy na zdravi. Diraz se klade na vychovu proti zavislostem

(na alkoholu, tabakovych vyrobcich, drogach, nevhodnych dopliicich vyzivy, hracich automatech,
internetu aj.), proti médii vnucovanému idealu télesné krasy mladych lidi a na vychovu k odpovédnému
pristupu k sexu. Protoze lidé jsou v sou¢asnosti vystaveni fadé nebezpeéi, ktera ohrozuji jejich zdravi a
Casto i zivot, nabyvaji na vyznamu i dovednosti potfebné pro obranu a ochranu proti nim, tj. pro
chovani pfi vzniku mimotadnych udalosti.

V télesné vychové jsou zaci vedeni k pravidelnému provadéni pohybovych ¢innosti a ke kompenzovani
negativnich vlivil Zivotniho stylu. T¢lesna vychova by méla byt pritazliva pro vSechny zaky, méla by
pusobit na jejich vnitini motivaci a pomoci priméfenych prostifedki je v§estranné pohybové kultivovat.

Charakteristika uciva

Vzdélavani sméruje k tomu, aby (si) Zaci:

- vazili svého zdravi a cilevédomé je chranili; rozpoznali, co ohrozuje télesné a dusevni zdravi

- pojimali zdravi a télesnou zdatnost jako hodnoty potfebné ke kvalitnimu prozivani zivota

- vyrovnavali nedostatek pohybu a jednostrannou télesnou a dusevni zatéz

- zarazovali zdravé stravovaci navyky a pravidelné provadéni pohybovych aktivit do denniho
rezimu a pocit'ovali radost a uspokojeni z provadéné télesné Cinnosti

- racionalné jednali v situacich osobniho a vetejného ohrozeni

- usilovali o pozitivni zmény télesného sebepojeti

- jednali odpovédné a podle zasad fair play

- pochopili, Ze pohybové aktivity jsou jednim z prostiedkii K navazovani socialnich kontaktt

Pojeti vyuky

Vzdélavani v télesné vychové zduraziiuje roli Zaka jako aktivniho ¢initele. Respektuje vyrazné
pohybové a vykonnostni rozdily dané vyvojovymi a pohlavnimi odliSnostmi, dosavadnimi pohybovymi
zkusenostmi a zajmy zakt. Umoziuje diferencovat zaky nejen podle pohlavi, ale i podle jejich
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vykonnosti a zajmu v ramci téidy ¢i skupiny. Osnovy nemohou byt postaveny na piesném ¢lenéni do
ro¢niku, ale na relativné volném vybéru podle konkrétni trovné zaku, jejich rozvojovych a zdravotnich
potieb a zajmi, podminek skoly, povétrnostnich podminek apod. Diiraz je kladen na bezpecnost zaku,
hygienickou nezévadnost prostredi, esteticnost a ucelnost.

Hodnoceni vysledka zaku

- Pfi hodnoceni predmétu télesna vychova musime brat na zietel rozdilné predpoklady pro
pohybové ¢innosti u jednotlivych zakt/zakyn vzhledem k biologickému véku, genetickym
predpokladim a rozdilnému stupni rozvoje pohybovych dovednosti.

Z téchto duvodu pii hodnoceni predmétu té€lesna vychova postupujeme podle nasledujiciho poradi
dulezitosti:
1. Piistup k pfedmétu a snaha o splnéni kladenych pozadavkt
2. Znalost a dodrzovani zasad bezpecnosti, pravidel, terminologie ptedmétu
3. Subjektivni i objektivni zlepSeni v poZadovanych pohybovych dovednostech a
pohybovych schopnostech
4. Vykonnost

Pfinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

Kli¢ové kompetence:
Personalni a socialni kompetence, tzn., aby zaci byli ptipraveni:
- kriticky hodnotit kvalitu svych pohybovych schopnosti, dovednosti a dosazenych vykont
- uveédomovat si své prednosti a nedostatky v jednotlivych sportovnich odvétvich
- dokazat ptijimat rady a kritiku od druhych lidi
- nadale pecovat o sviij fyzicky a duSevni rozvoj ziskanymi prostiedky z TV
- jednat v ramci pravidel fair play
- adaptovat se na riznorodé podminky v TV (klimatické, zafizeni, hygiena, bezpe¢nost)
- zapojit se do organizace turnajii a soutézi
digitalni kompetence:
- pouzivat aplikace a zatizeni (chytré telefony, sportovni hodinky ke sledovani a
analyze pohybovych aktivit
- vyhledavat vyukova videa na platformach

Komunikativni kompetence, tzn., aby Zaci byli schopni:
- komunikovat pii pohybovych ¢innostech
- diskutovat o pohybovych ¢innostech
Prufezova témata:
OSV- posilovani socialnich a osobnostnich vztahd, komunikace a rozhodovani v béznych i vypjatych
situacich. Osobnostni a socialni vychova tak miize napomoci k ziskani dovednosti vztahujicich se
k zdravému dusevnimu a socialnimu zivotu.
- Clovék a digitalni svét: ziskat vhodné informace touto cestou a vyuzit digitalni technologie
k zlepseni svého zdravi, kondice, zvySeni vykonnosti a k ziskani kladného vztahu ke sportu a
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| pohybovym dovednostem

Doporucena literatura

| bez doporucené literatury

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence Pocet Tematicky celek
hodin
Zak 96 1. Péée o zdravi

objasni na piikladech, jak Zivotni prostfedi
ovliviiuje zdravi lidi

vysvétli strucné, co se mysli oznacenim
»zdravy Zivotni styl®

dovede posoudit vliv pracovnich podminek a
povolani na své zdravi a uvede, jak mize
kompenzovat jejich nezadouci disledky

uvede hlavni zasady zdravé vyzivy a priklady
jejich alternativnich smért

dovede uplatiovat nau¢ené modelové situace k
feSeni konfliktnich situaci

objasni disledky socialné patologickych
zavislosti na Zivot jednotlivce, rodiny a
spole¢nosti a vysvétli, jak aktivng chranit své
zdravi

- Cinitelé ovlivnujici zdravi: zivotni
prostiedi, zivotni styl, pracovni
podminky, pohybové aktivity,
vyziva a stravovaci navyky,
rizikové chovani aj.

- dusevni zdravi a rozvoj 0sobnosti;
socialni dovednosti; rizikové
faktory poskozujici zdravi

- odpovédnost za zdravi své i
druhych; péce o verejné zdravi v
CR, zabezpe&eni v nemoci; prava a
povinnosti v pfipad€ nemoci nebo
urazu

- prevence Urazl, nemoci a rizik
ohrozujicich zdravi

2. Zasady jednani v situacich
osobniho ohroZeni a za
mimoradnych udalosti.

popise ulohu statu a mistni samospravy pti
ochran¢ zdravi a zivota obyvatel

dovede v konkrétnich informacich
poskytovanych médii, véetné reklamy,
rozpoznat zptisoby ovliviiovani a manipulace

- mimotadné udalosti (zivelni pohr.,
havarie, krizové situace aj.)
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voli sportovni vybaveni (vystroj a vyzbroj)
odpovidajici ptislusné ¢innosti a okolnim
podminkam (klimatickym, zatizeni, hygien¢,
bezpecnosti) a dovede je udrzovat a oSetfovat

dokaze sledovat vykony jednotlivct a posoudit
jejich kvalitu

dovede ptipravit prostiedky k planovanym
pohybovym ¢innostem

umi uplatiiovat zasady sportovniho tréninku; je
schopen kultivovat své télesné a pohybové
projevy

dokaze vyhledat potfebné informace z oblasti
zdravi a pohybovych ¢innosti a interpretovat je

poznatky

- vyznam pohybu pro zdravi;
prostiedky ke zvySovani sily,
rychlosti, vytrvalosti, obratnosti a
pohyblivosti; technika a taktika;
zasady sportovniho tréninku

- odborna terminologie

hygiena a bezpecnost pfi
pohybovych ¢innostech; vhodné
obleceni — cviéebni ubor a obuti;
zachrana a dopomoc; zasady
chovani a jednani v riizném
prostiedi; regenerace a
kompenzace; relaxace

- pravidla her, zdvodi a soutézi

- rozhodovani, zdroje informaci

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

ovlada kompenzacni cviceni k regeneraci
t€lesnych a dusevnich sil, i vzhledem

k pozadavktum budouciho povolani; uplatiiuje
0svojené zpusoby relaxace

dovede uplatiiovat techniku a zaklady taktiky
ve vybranych sportovnich disciplinach
uplatiiuje zadsady bezpecnosti pii pohybovych
aktivitach a Cinnostech s tim souvisejicich

4. Pohybové dovednosti - télesna
cvifeni

- potadova, vSestranné rozvijejici,
kondi¢ni, koordina¢ni,
kompenzacni, relaxacni aj.

je schopen sladit pfi cviceni pohyb s hudbou,
umi sestavit jednoduché pohybové vazby a
hudebné pohybové cviky

5. Gymnastika a tance

- gymnastika: cviceni s na¢inim,
cviceni na naradi, pteskoky,
akrobacie; $plh.

- rytmicka gymnastika: cviceni bez
nacini a s naéinim; kondiéni
programy a cviéeni s hudbou

- tance

umi vyuzivat pohybové ¢innosti pro
vSestrannou pohybovou pfipravu a zvySovani
télesné zdatnosti

pouzivaji aplikace a zafizeni (chytré telefony,

6. Atletika

- behy (rychly, vytrvaly); starty;
skoky do vysky a do dalky; hody a
vrh kouli
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sportovni hodinky ke sledovani a analyze
pohybovych aktivit

Dokazi vyuzivat herni prvky v aplikacich
napiiklad soutéze v poctu krokil, nebo virtualni
zévody

7. Pohybové hry
- drobné (pro rozvoj rychlosti,
pohyblivosti)

ovlada zakladni herni ¢innosti jednotlivce a
participuje na tymovém hernim vykonu
druzstva; dodrzuje zasady jednani fair play,
rozliSuje nesportovni jednani

8. Micové hry

- kopana, kosikova, florbalu,
odbijend - pravidla, herni ¢innost
jednotlivee, piihravky, systém hry,

uvede zasady ekologického a bezpe¢ného
chovani v piirodé¢ a pfi riiznych formach
turistiky; dovede se pohybovat v terénu

9. Turistika a pohyb v pFirodé
- ptiprava turistické akce orientace
V terénu,

10. Testovani télesné zdatnosti
- motorické testy, testy télesné
zdatnosti

umi zvolit vhodna cviceni ke korekci svého
zdravotniho oslabeni a dokaze rozlisit vhodné
a nevhodné pohybové ¢innosti vzhledem ke
konkrétnimu druhu a stupni oslabeni

je schopen zhodnotit své pohybové moznosti a
dosahovat osobniho vykonu z nabidky
pohybovych aktivit

vyhyba se ¢innostem, které jsou kontraindikaci
zdravotniho oslabeni

vyhledava vyukova videa na platformach

11. Zdravotni télesna vychova -
specialni korektivni cvic¢eni podle
druhu oslabeni

- pohybové aktivity, zejména
gymnasticka cviceni, pohybové hry,
plavani, turistika a pohyb v ptirodé

- kontraindikované pohybové
aktivity
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rocnik: l. I. [I. celkem
pocet hodin: 1 1 1 3

POJETi PREDMETU

Obecné cile predmétu

Pfedmét Informatika navazuje na oblast Informatika v zakladnim vzdélavani zaméfenou na zvladnuti
zékladni Grovn€ informacni gramotnosti, tj. na dosazeni znalosti a dovednosti nezbytnych k vyuziti
vypocetni techniky a jinych digitalnich technologii pro komunikaci, praci s daty a informacemi v
digitalni podob¢, ovladani informacnich systému piislusnych pro dany obor a Zivotni situace, tvorbu
digitalniho obsahu a elementarnich programl s pomoci specializovaného softwaru nebo webovych
sluzeb.

Obecnym cilem je vést zaky ke schopnosti cilevédome volit optimalni postupy pii feSeni nejriznéjsich
zivotnich situaci, a to na zakladé jejich zkuSenosti s feSenim jednoduchych informatickych problémd.
Dhtraz je kladen predevsim na aktivni piistup zaki pii feSeni problémt, ochotu experimentovat, nalézat
nova feSeni a predev§im pozitivné pracovat s chybou.

Charakteristika uciva

Vyucéovaci predmét Informatika vychazi ze vzdélavaci oblasti Informatické vzdélavani dle RVP.
Piedmét ptipravuje zaky k tomu, aby byli schopni pracovat s digitalnimi technologiemi a dal$imi
prosttedky a efektivné je vyuzivali v jinych pfedmétech, v dal$im studiu, v soukromém a ob¢anském
Zivoté.

Zaci se orientuji na elementarni Grovni v zakladnich pojmech a metodach informatiky a digitalnich
technologii, v problematice bezpecnosti v digitalnim svété a bezpecnosti pii praci s technologiemi
obecné. Jsou schopni informace a data efektivné ziskat &i vytvafet, analyzovat, usporadavat a
predavat. Zaci efektivné a bezpetné komunikuji pomoci dostupnych nastrojli, piedavaji data a
informace v souladu s etickymi hodnotami a pravnimi normami. S vyuzitim algoritmického piistupu
Zaci identifikuji a formuluji problémy a tyto dokazi rozkladat na jednodussi podproblémy. Tyto
postupy smétuji k tomu, aby Zaci zkoumali a vylepSovali uvazovana teSeni. Vzdélavani sméfuje
k tomu, aby svym chovanim v digitalnim prostfedi neohrozovali sebe, druhé, ani technologie samotné.

Z hlediska afektivnich cili Zaci poznavaji a u¢i se ovladnout efektivni metody uceni, které je nasledné
motivyji k celoZivotnimu ucenim. UCi se vnimat souvislosti, porovnavat, byt kreativnimi, kriticky a
kultivované hodnotit a spolupracovat.

Pojeti vyuky

62




Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o.p.s.,
735 72 Petrovice u Karviné 570

Zfizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder

P Skolni vzdélavaci program: Kuchar'ské prdce

Pl .u..-.-m!:'n. . Kéd a nazev oboru vzd.: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci suZby.
Délka a forma studia: tileté denni studium

Stupen vzdélani: stfedni vzdéldni s vyucnim listem, kvalifikacni uroven EQF 3

Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, &.: 3/V0S$/13/2025

Vyuka probihd ve specializované ucebné vybavené potfebnym hardwarem, softwarem a dal$imi
didaktickymi pomutckami. Kazdy zak a zakyné ma k dispozici vlastni pracoviste.

Stézejni formou vyuky je individualni prace zéka s digitalnim zafizenim a S individualni podporou
pedagoga (mentora) s piihlédnutim ke specifickym porucham uéeni zaka. Vyuziva se frontalni zptisob

%

v provadéni praktickych samostatnych dil¢ich ukolt s individualni podporou pedagoga s cilem zapojit
do vyuky vSechny zéky bez rozdilu. Dtraz je kladen na kooperaci mezi zaky pii feSeni praktickych
uloh.

Hodnoceni vysledkd zaku

Zékladem pro hodnoceni je prubézna klasifikace individualné zadavanych ukolu v hoding.
Diraz je kladen na praktické dovednosti Zaka a jeho iniciativa.

ro~r

Podkladem pro hodnoceni zaka je klasifika¢ni fad Skoly.

K ovéfeni znalosti jsou vyuzivany testy, samostatné prace vytvoiené podle ptedloh ¢i zadanych
pozadavki a pravidel nebo prace ve skupiné

Znamkou je zdk ohodnocen za samostatné vytvoieni prace na dané téma, pfistupem v hoding,
testem

Hodnoti se i piistup a aktivita pii plnéni zadanych kol

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prafezovych témat

Klic¢ové kompetence:

Ve vyuce ptedmétu Informatika vyucujici vychazeji z aktualnich trendt ve vzdélavani a zamétuji
se na rozvoj kli¢ovych kompetenci zaku, které jim umozni uspét v rychle se meénici a dynamické
spole¢nosti. Duraz je kladen na zdokonalovani schopnosti zaku efektivné pouzivat potiebnou sadu
digitalnich zafizeni, aplikaci a sluzeb pfti skolni praci i pfi zapojeni do pracovniho a vefejného
Zivota.

Krom¢ usttedni klicové kompetence digitalni se v piedmétu Informatika nejcastéji uplatiiuji
nasledujici klicové kompetence:

kompetence k uéeni

Zéci rozvijeji schopnost analyzovat problémy, navrhovat feseni a kriticky hodnotit vysledky.
Vyucujici motivuje zaky k uceni ukazkami vyuziti v praxi, vyucujici vede zaky k
samostatnosti,

Z4ci se uéi planovat a organizovat svou praci, stanovovat si cile a hodnotit sviij pokrok.
Vyucujici uci zaky vyhledavat rizné informacni zdroje v podobé¢ textu, grafickych materialt ¢i
mluveného slova. Podporuje Zaky v jejich vyuzivani a konzultuje s nimi moznosti pouziti
nalezenych materiald.

Zaci se udi, jak efektivné vyhledavat relevantni informaéni zdroje, hodnotit jejich
davéryhodnost a spravné je vyuzivat,

Zaci ziskavaji zékladni dovednosti v pouzivani riznych digitalnich technologii a nastroji, coz
zahrnuje i bezpecné a etické chovéni v digitalnim prostiedi

kompetence komunikativni

63




Zfizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder

P Skolni vzdélavaci program: Kuchar'ské prdce

Pl .u..-.-m!:'n. . Kéd a nazev oboru vzd.: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci suZby.
Délka a forma studia: tileté denni studium

Stupen vzdélani: stfedni vzdéldni s vyucnim listem, kvalifikacni uroven EQF 3

Vyssi odborna skola DAKOL a B g
Datum platnosti $VP: od 1. 9. 2025, &.: 3/V03/13/2025

Stfedni skola DAKOL, o.p.s.,
735 72 Petrovice u Karviné 570

- Vyucujici vede zéky k jasnému a srozumitelnému vyjadfovani nejen v pisemnych, ale i tstnich
projevech

- Vyucuyjici vede zaky k dodrzovani pravidel slusného a bezpecného chovani

- Vyucujici pouziva odbornou terminologii na odpovidajici tirovni a u¢i tomu své zaky

- Zaci se uéi pravidlim a normam chovani v online komunikaci, véetné respektovani soukromi a
autorskych prav.

kompetence k FeSeni problémi

- vyucujici vede zaky k rozpoznani podstaty problému, jeho analyze a nalezeni vhodného feseni

- vyucujici vede zaky k feseni problémi pomoci vhodnych prostredkil, metod a nastrojt
digitalnich technologii

- vyucujici uéi zaky byt otevieny k jinym postupim a nazorim druhych

kompetence socialni a personalni

- Vyucujici u¢i zaky odhadovat disledky vlastniho jednani a chovani v osobni i pracovni roviné
- Vyucujici vede zéky k smysluplné spolupraci s ostatnimi spoluzaky, vyucujicimi i institucemi
- Vyucujici podporuje toleranci, projevy vzajemné tcty a empatie

- Vyucujici u¢i zéky respektovat pravidla slusného chovani

kompetence pracovni

- Vyucujici uci zaky orientovat se v problematice pracovnich nabidek v riznych oborech

- Vyucujici vede zaky k tvorbé efektivnimu a estetickému zpracovani digitalnich materialti pro
osobni i pracovni Zivot

- Vyucuyjici provede zaky moznostmi komunikace s organy statni spravy s pomoci digitalnich
sluzeb a technologii

- Vyucujici vede zaky k posouzeni vlastnich moznosti pti volbé profese

- Vyucujici uéi zaky cilené rozvijet svlij osobni i odborny potencial

kompetence digitalni

- Vyucujici u¢i zaky pouzivat pottebnou sadu digitalnich zafizeni, aplikaci, sluzeb véetné
nastroju z oblasti umélé inteligence pii Skolni praci i pfi zapojeni do vefejného Zivota a to
BEZPECNE, SEBEJISTE, KRITICKY A TVORIVE.

- Vyucuyjici vede zaky k navrhiim feSeni prostiednictvim digitalnich technologii, ktera mu
pomohou vylepsit postupy ¢i technologie

- Vyucujici vede zaky k predchazeni situacim ohrozujicim bezpecnost zafizeni i dat, situacim
ohrozujicim jejich télesné a dusevni zdravi

- Tvofi, upravuje, zdokonaluje a propojuje digitalni obsah v riznych formatech; vyuziva digitalni
prostfedky k vyjadieni s ptihlédnutim ke specifickym porucham zaka

- Vedeme Zaky k respektovani autorskych prav pii vyuzivani obrazku, videi a informaci

- Vyucuyjici vede zaky k neustalému zajmu o trendy v oblasti digitalnich technologii a
vseobecnému rozhledu.

Prurezova témata:

- Pfinos predmétu Informatika k prifezovému tématu Obcéan v demokratické spolecnosti spociva
zejména v seznameni Zaka s internetovymi portaly riiznych statnich instituci a jinymi portaly,
kde mohou nalézt informace, potfebné pro bézny Zzivot obCana v demokratické spolecnosti
(napt. zakony, ndvody na feSeni Zivotnich situaci apod.).

- Prufezové téma Clovék a Zivotni prostiedi je zastoupeno napi. vyhledavanim internetovych
stranek o zdravi Clovéka a zdravém zivotnim stylu, stavu ovzdusi v misté bydlisté apod.

64




Zfizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
P Skolni vzdélavaci program: Kuchar'ské prdce
Wg !:-H . Kéd a nazev oboru vzd.: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.

Délka a forma studia: tileté denni studium
Stupen vzdélani: stfedni vzdéldni s vyucnim listem, kvalifikacni uroven EQF 3

Vyssi odborna skola DAKOL a B g
Datum platnosti $VP: od 1. 9. 2025, &.: 3/V03/13/2025

Stfedni skola DAKOL, o.p.s.,

25 PHOGLERY P HAFXZBYE ¥md Clovék a svét prdce je zejména schopnost vyhledvat pracovni

prilezitosti pomoci prostfedkd informaénich a komunika¢nich technologii (internet) a schopnost
vyhledévat informace, uzitecné pro rozhodovani o dalsi profesni ¢i vzdélavaci draze zaka.

- Prufezové téma Clovék a digitdlni svét je zastoupeno napii¢ predmétem. Spociva piedeviim ve
zdokonalovani schopnosti zak efektivné, bezpeéné a eticky pouzivat potfebnou sadu
digitalnich zafizeni, aplikaci a sluzeb Vv riznych oblastech Zzivota k naslednému feSeni
nejrizngjsich i neinformatickych problémi a &innosti. Prifezové téma Clovék a digitalni svét je
zasadni pro pripravu zakd na zivot v digitalni éfe. Rozviji nejen technické dovednosti, ale také
kritické a informatické mysleni, etické povédomi a schopnost efektivné komunikovat a
spolupracovat v digitalnim prostiedi.
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msmpeteme Poéct Fematiely—eckel
hodin
Vysledky vzdélavani — Zak X9 h Utivo
1. roénik Digitalni technologie
32 hodin Hardware/Software/Al

pojmenuje jednotliva digitalni zatizeni
popisuje zakladni komponenty

rozumi fungovani hardwaru natolik, aby ho
mohl efektivn€ a bezpecné pouzivat a snadno
se naucil pouzivat novy;

identifikuje a fesi technické problémy, na
zakladni urovni, vznikajici pii praci s
digitalnimi zafizenimi;

charakterizuje jednotliva vstupni a vystupni
zafizeni

Technické vybaveni - zdkladni
komponenty; soucasna
vypocetni zafizeni

I/O zafizeni, periferie, porty,
konektory;

rozliSuje operacni systém, predinstalované a
dalsi aplikace

vyjmenuje operacni systémy

dokaze operacni systém ovladat na zékladni
urovni

Operacni systém, funkce, typy,
zakladni nastaveni, orientace v
prostiedi;

rozpozna ruzné druhy pamétovych ulozist’ a
popise jejich zakladni principy,

uklada, zalohuje, nastavuje sdileni dat;
pracuje s riznymi druhy soubort a adresait,
dokaze s nimi operovat v riiznych prostiedich

souborovy systém a pamétova
ulozisté

popise, jak mohou byt Al nastroje vyuzity pro
zjednoduseni Zivota

umi napsat jednoduchy prompt

dokaze pouzivat Al pro riizné ¢innosti
definuje zakladni aspekty etického a
bezpecného pouzivani Al

Umg¢la inteligence, jednoduché
prompty

Aplikaéni SW - vyuziti pro
odborné ¢innosti — Textovy
editor

Na zéakladé porozuméni fungovani softwaru
efektivné a bezpecné vyuziva riizna
uzivatelska prostredi;

efektivné a bezpeéné vyuziva vhodné aplikace
podle stanoveného cile;

orientuje se v uzivatelském prostiedi na
pokrocilé trovni

dokaze vyftesit konkrétni problémy

vyuziva dalsi podobné aplikace, webové
aplikace, nastroje a sluzby

dokaze se prizpusobit a plynule ptechazet mezi

Tvorba, editace a sdileni
dokumentt

Vkladani a tiprava objekti,
interaktivni prvky

Styly a jejich pouziti

Zahlavi, zépati, Cislovani

Préce s textem v cloudu

Vyuziti umélé inteligence pfi
tvorbé a Giprave textu
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Komplexni ulohy

Aplikaéni SW - vyuziti pro
odborné ¢innosti — Tabulkovy
procesor

na zakladé porozuméni fungovani softwaru
efektivné a bezpe¢né vyuziva rtizna uzivatelska
prostiedi;

efektivné a bezpecné vyuziva vhodné aplikace
podle stanoveného cile;

orientuje se v uzivatelském prostiedi

dokaze vyftesit konkrétni problémy a chyby
vyuziva dalsi webové aplikace, nastroje a
sluzby podporujici vyfeseni daného ukolu, ¢i
problému.

Tvorba, formatovani a editace
tabulky

Automatické rady, kopirovani
dat

Filtrovani a fazeni dat

Zaklady vytvéieni vzorcl

Zaklady pouziti funkci dle
potieb oboru

Zaklady prace s grafy

Import, export, sdileni, prace
V cloudovém prostiedi

Spoluprace Al s tabulkovym
procesorem

Vysledky vzdélavani — Zak

2. roénik
32 hodin

Uc¢ivo

Aplikaéni SW - vyuziti pro
odborné ¢innosti — SW pro
tvorbu prezentaci

na zakladé porozuméni fungovani softwaru
efektivné a bezpecné vyuziva rizna
uzivatelska prostredi;

orientuje se v uzivatelském prostiedi

dokaze vyfesit konkrétni problémy a chyby
efektivné a bezpecné€ vyuziva vhodné aplikace
podle stanoveného cile;

vyuziva dalsi webové aplikace, nastroje a
sluzby

vytvari interaktivni prvky

prezentace pouziva pro piedstaveni sebe sama
a svého oboru

dokaze se ptizpusobit Konkrétnimu prostiedi

Prace se snimky, rozvrzent,
Sablony, navrhy,

Grafické a dalsi objekty,
doplnky, vyuziti Al

Vkladéani obrazki pomoci Al

Formatovani a generovani textu
pomoci Al

Interaktivni prezentace, Casovani

Pouziti riznych programi pro
tvorbu prezentaci

Tvorba komplexni prezentace

Digitalni technologie -
Bezpecnost v digitalnim
prostiedi

dokaze popsat zakladni prvky ochrany
digitalniho zafizeni nebo vlastniho uctu
chrani digitalni zafizeni, digitalni obsah i
osobni udaje v digitalnim prostiedi pred
poskozenim, pfepisem/zménou ¢i zneuzitim;
reaguje na zmény v technologiich
ovlivilyjicich bezpecnost;

zakladni prvky ochrany (napf.
aktualizace softwaru, antivir,
firewall, VPN, Sifrovani);

sociotechnické metody tutokl na
uzivatele, bezpe¢né chovani a
nastaveni prostiedi (napf. prace s
hesly, 2FA, zalohovani dat);

67




OL “

Hhkoatey rraabitvey wrckoe

Vyssi odborna skola DAKOL a

Zfizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
Skolni vzdélavaci program: Kuchar'ské prdce
Kéd a nazev oboru vzd.: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci suZby.
Délka a forma studia: tfileté denni studium

Stupen vzdélani: stredni vzdéldni s vyucnim listem, kvalifikacni droven EQF 3

Stfedni skola DAKOL, o.p.s.,

Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, &.: 3/V0S$/13/2025

155 S JSIERITCB IR RfZickicho a di gitalniho

digitalni identita, elektronicky

svéta vytvari, spravuje a chrani jednu ¢i vice
digitalnich identit; kontroluje svou digitalni
stopu, at’ uz ji vytvaii sam, nebo nékdo jiny, v
ptipadé potieby dokaze pouzivat sluzby
internetu anonymng;

podpis, eGovernment a statni
informacni systémy;

digitalni stopa — aktivni, pasivni,
cookies, anonymita

v ptipadé¢ personalizovaného obsahu dokéaze
identifikovat obsah generovany algoritmy
doporucovacich systému. (napf. rabbit hole)

sledovani uzivatele, algoritmy
socialnich siti a personalizace
obsahu

Digitalni technologie -
Pocitacové sité a sitové sluzby

charakterizuje pocitacové site a internet;
vysvétli, pomoci ¢eho a jak je komunikace
mezi jednotlivymi zafizenimi v siti zajiSténa;
rozumi fungovani siti na zakladni trovni tak,
aby je mohl bezpe¢né a efektivné pouzivat;
dokaze na zéakladni tirovni pracovat

Vv cloudovém prostiedi tj. ukladat a sdilet
soubory, spolupracovat

chape zakladni principy jak chrénit sva data

Zakladni pojmy a typy
pocitacovych siti, internet véci;

Typy sitovych sluzeb a prace
Vv cloudovém prostiedi

Data a informace

uvede priklady dat ve svém okoli a svého
oboru;

uvede ptiklady zdrojii dat a informaci;
vyslovuje odpovédi na zaklade dat

porovna rizné zplsoby koédovani z riznych
hledisek a vysvétli proces a tiskali digitalizace;

vlastnimi slovy popise konkrétni problém, urci,
co k nému jiz vi a jaké informace bude
potiebovat k jeho feSeni, k popisu pouziva
grafické znazornéni

rozpozna ruzné modely, které reprezentuji
tutéz skutecnost, najde chybu v modelu a ve
vlastnim modelu chybu opravi

ziskavani, vyhledavani a
ukladani dat obecné a v pocitaci;

chyby v interpretacich dat

kodovani a pienos dat (velikost
souboru, bity a bajty);

zaznam, pienos a distribuce dat a
informaci v digitalni podob¢;

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

Vysledky vzdélavani — Zak

3.ro¢nik
32 hodin

Ucivo

Aplikacni SW vyuZiti pro
odborné ¢innosti — Graficky
SW

na zakladé porozuméni fungovani softwaru
efektivné a bezpecné vyuziva rizna
uzivatelska prostredi;

Editory rastrové, vektorové a 3D
grafiky
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Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, &.: 3/V0S$/13/2025

255 relinE bR O iy

vhodné aplikace

podle stanoveného cile;

vyuziva umélou inteligenci a nastroje k tomu

urcené pro tvorbu grafickych navrhi

rozumi a pouziva zékladni strukturu promptu

CRAFT (kontext, pozadavek, akce, ramec,
Sablona)

Tvorba grafickych navrha
pomoci Al, zaklady promptovani

Tvorba, testovani a provoz
softwaru

precte textovy nebo symbolicky zapis
algoritmu a vysvétli jeho jednotlivé kroky

rozdéli problém ze svého oboru na jednotlivé

¢asti, navrhne a popise kroky K jejich feseni
rozpozna, ze dva ruzné algoritmy mohou

vyresit stejny problém; upravi navrzeny postup

pro obdobny problém

ovéii spravnost jim upraveného postupu,
otestuje program; rozpozna a opravi v ném
chybu

v blokovée orientovaném programovacim

jazyce sestavi program; pouziva opakovani a

vétveni programu

rozumi jednotlivym ¢4stem programu
(proménna, funkce, sekvence, opakovani)

Navrh programu

- formulace ulohy, vstup, vystup,
podminky feseni; rozdéleni
problému na ¢asti;

- riizné zapisy posloupnosti
prikazt (algoritmu) k feseni
problému z praxe, jednotlivé
kroky a jejich navaznost;

Ziklady tvorby programu

- navrh jednoduchého a
prehledného programu
Vv blokov¢ orientovaném
programu;

- hledani chyb ve vlastnim
programu;

- autorstvi a licence programu;

Informacni systémy

vysvétli ucel informacnich systémt, které
pouziva, a identifikuje jejich jednotlivé
(systémové) prvky a vztahy mezi nimi;
ur¢i svou uzivatelskou roli v informacnim
systému, ktery pouziva, specifikuje svoje
ginnosti;

informacni systémy vyuzivané
v oboru — uéel, uzivatelg,
opravneéni;

pro vymezeny problém sestavi tabulku
vyhledava, vklada, upravuje data ptes
uzivatelské rozhrani; fadi a filtruje

(v jednoduchych ptipadech) zaznamy
v tabulce;

tabulka, jeji struktura — vlastni
data a jejich ty a popis (atributy);

fazeni a filtrovani dat pfi hledani
odpovédi na polozené otazky

identifikuje chyby v evidovanych datech a
opravi je;

vytvari vlastni tabulky a dokaze je upravit
dokéze vytvorit zakladni evidenci dat

postup tvorby tabulky pro vlastni
potiebu a pro potieby tymu;

tvorba evidence dat
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Vyssi odborna skola DAKOL a B g
Datum platnosti $VP: od 1. 9. 2025, &.: 3/V03/13/2025

Stfedni skola DAKOL, o.p.s.,
735 72 Petrovice u Karviné 570

nazev predmétu: Potraviny a vyZiva
rocnik: . . 1. celkem
pocet hodin: 2 2 2 6

POJETIi PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem predmétu je podat zakaim uceleny prehled o zakladnich surovinach pro vyrobu jidel a ndpoji. Zaci
ziskaji zakladni védomosti a dovednosti z oblasti hygieny potravin, jejich vhodného pouziti ve vyrobnim
stiedisku a zasadach spravné vyzivy.

Dale ziskaji ptehled o vlastnostech pochutin, vyrobé napoju, smérech ve vyzive a dietnim stravovani. V
neposledni fad€ predmét seznami se spravnym skladovanim potravin v provozovnach vetfejného
stravovani.

Zéci budou vedeni k svédomité a peélivé praci, k hospodarnému vyuziti potravin a dodrzovani zasad
bezpecnosti a hygieny prace a ochrany zivotniho prostiedi.

Charakteristika uciva

Obsah uciva vychazi z oblasti RVP — Stravovaci a ubytovaci sluzby, profilujici okruh — Stravovaci
sluzby.

Ucivo vysvétli pojmy: raciondlni vyziva a pozivatiny.

Seznameni s rozdélenim a vlastnostmi potravin, jejich spravnym skladovanim a pouzitim.

Jednotlivé moduly provedou seznameni s vlastnostmi pochutin a vyrobou napojt. Postupné dochazi k
seznameni se sméry ve vyziveé a dietnim stravovani.

Pojeti vyuky
Piredmét je strukturovan do modulii: kod ro¢nik poc. hod.
1. Raciondlni vyziva. Potraviny. Mlécné vyrobky. M1 1 32
2. |Vejce, sladidla, pochutiny. Nealkoholické napoje. M 2 1 32
3. |Alkoholické napoje. M 3 2 32
4. [Tuky. Maso. M 4 2 32
5. [Sméry ve vyzivé. LéCebna vyziva. Hygiena vyzivy. M5 3 64
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Formy vyuky:
- frontalni
- skupinové
- individualni ptistup Metody vyuky:

- prace s ucebnici a ostatnimi texty

- vyklad podporovany ukazkami za pouziti multimedialni techniky ( internet)
[nédzorna vyuka - program Kulinaiské umeéni

- metody dialogické

- metody nazorn¢ demonstracni

- dle moznosti budou v pribéhu roku uskute¢novany exkurze do prodejen potravin a
feznictvi

- vyuziti individudlniho pfistupu a prace ve skupinach /grafické a vytvarné ¢innosti/

Hodnoceni vysledkd zaku

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zaka v hodinach.

- Hodnoceni zaku je provadéno kombinaci slovniho a numerického hodnoceni.

- Znamkou je zak ohodnocen za samostatné prace a za aktivitu v hodinach, praci ve skupinach.
- Pisemné opakovani je provadéno formou testu, dopliovani do textu, popisovanim nakrest. -
Pololetni, ro¢nikové testy pro jednotlivé moduly.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

Klic¢ové kompetence:

Kompetence k uceni |ze rozsitovat formou prace s textem a porozuménim mluvenému slovu / vyklad,
diskuze k danému tématu /. Zaci musi piijimat hodnoceni jinych lidi, véetn& svych vrstevniki, a
zhodnotit jejich vyznam. Cilem tohoto snazeni je vstipit zakiim pozitivni vztah k uéeni. Komunikativni
kompetence — vyucujici bude zaky motivovat k vhodnému vyjadfovani se a vystupovani v souladu se
zasadami spolecenského chovani, formulovani své myslenky, naslouchani nazorm druhych.
Kompetence k resent problémii a k pracovnimu uplatnéni — v odbornych predmeétech je tieba vstipit
zakim odpovédny postoj k vlastni profesi a naucit je vhodné komunikovat s potencionalnimi
zaméstnavateli.

Digitalni kompetence :

- zak je schopen samostatné vyhledavat a ziskavat konkrétni informace o aktualnich trendech v oblasti
potravin a gastronomie.

- podpora zaki nazornymi vyukovymi materialy programu Kulinarské uméni

Priiezova témata:

Clovék a Zivotni prostiedi — toto téma vede Zaky k pochopeni odpovédného vztahu &lovéka k piirodé.
Zéci jsou motivovani k Setrnému zachazeni se surovinami a zarovefi spravné volbé vhodnych
skladovacich podminek a zatizeni pro uchovani hodnoty potravin. Zakam je nutno osvétlit, Ze
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racionalni ( zdrava ) vyziva vychazi z konzumace neporusenych, biologicky hodnotnych potravin.
Clovék a svét prace - ve viech odbornych predmétech vyudujici zaky seznamuji s naroénosti prace v
gastronomickych provozech, péstuji v nich touhu po uplatnéni a odborném rtstu, uci je resit
problémové situace, které mohou na jejich pracovisti nastat / problémova vyuka — priklady z praxe /.

Doporucena literatura

- Sebelova.M.: Potraviny a vyziva,Praha, Parta 2002
Internetové odkazy:
https//www.ssss.cz - vyukovy portal /potraviny a vyziva/
http://www.vladahadrava.xf.cz
Vyukovy program — Kulinarské umeéni
https://www.kulinarskeumeni.cz
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PREDMET POTRAVINY A VYZIVA
Racionalni vyziva. Potraviny.

Nézev modulu: aclonainl vyzlva. Fotraviny Kéd modulu: KP/PaV/MO 01/1
MIlécné vyrobky.

Délka modulu: 32 hodin Platnost od: 1.9.2025

Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: Teoreticky

Vstupni predpoklady: Uvodni modul - nejsou pozZadovany zadné specidlni dovednosti ¢i vzdélani.

Charakteristika modulu:

Modul zaky seznami s pojmem racionalni vyziva, vysvétli dalezitost Zivin pro ¢loveka. Objasni dilezitost
potravin rostlinného ptivodu a jejich pouziti pfi vyrob€ pokrmu. Déle se seznami s vyznamem mléka ve
vyZivé a pouzitim v gastronomii. Zak umi ziskat informace z ovétenych zdroju.

Predpokladané vysledky vzdélavani:

Zék:

Vysvétluje zasady racionalni vyzivy a dilezitost zivin

Vyzné se v oznaCeni potravin a napoji na etiketé.

Orientuje se v potravinach rostlinného ptivodu, popise jejich déleni.

Charakterizuje mléko a mlécné vyrobky.

Uvadi ptiklady pouziti potravin v kuchyni, jejich skladovani, konzervovani a vyrobky.

gk wbdE

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. lekce Racionalni vyziva. Zakladni a nezbytné Ziviny.

2. lekce Ovoce, zelenina, brambory - vyznam, slozeni, rozd€leni, pouZiti.

3. lekce Lusténiny, obiloviny - vyznam, sloZeni, rozdéleni, pouziti.

4. lekce Mléko a mlécné vyrobky - vyznam,. slozeni, druhy, vyroba a pouziti

Doporucené postupy vyuky:

Pti vyuce je pouzivana metoda slovni — vyklad, vysvétlovani, fizeny rozhovor, metoda pisemnych praci
— test a metoda nazorn€ demonstracni. Je uplatiiovana hromadna forma vyucovani ve tidé s
individualnim pfistupem ke zvlaStnostem zaku. Jsou uplatinovany didaktické zasady a pouzivany
didaktické pomucky.

- vyuka podporovana nazornou ukazkou videokurza programu KU

- pouzivany moderni digitalni zdroje efektivniho a nazorného vzdélavani.
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- Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
W‘? I”—; D Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prdce
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Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
= Objasni racionalni vyzivu jako vhodny zpisob pro zdravi ¢lovéka.
» Vysvétli hodnotu Zivin, jejich d€leni a zdroje. Vysledek 2:
* Rozdéli potraviny podle ptivodu, rozezna druhy.
» Vyjmenuje vyrobky potravin rostlinného ptvodu/ zelenina, brambory, obiloviny, lusténiny. Vysledek 3:
» Uvede vyznam mléka a mléénych vyrobku.
» PopiSe vyrobky z mléka a jejich pouZiti. Vysledek 4:
= Vysvétli pojem konzervovani a urci zptisoby.
= Zduvodni dulezitost skladovani potravin.

Postupy hodnoceni:

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita Zaka v hodinach. -
Hodnoceni zakt je provadéno kombinaci slovniho a numerického hodnoceni. -
Znamkou je zak ohodnocen za samostatné prace a za aktivitu v hodinach.

Pisemné zkouseni je provadéno formou testu, dopliiovanim do textu, popis nakresu. -
Vysledky jsou zohlediiovany podle individualnich zvlastnosti zaka.

Doporucena studijni literatura:

- Sebelova.M.: Potraviny a vyziva,Praha, Parta 2002
Internetové odkazy:
https//www.ssss.cz - vyukovy portal /potraviny a vyziva/
http://www.vladahadrava.xf.cz
Vyukovy program — Kulinaiské uméni https://www.kulinarskeumeni.cz
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PREDMET POTRAVINY A VYZIVA
Vej ladidl hutiny.

Nézev modulu: ejce,  sladidla, — pochutiny. |\ oy odulu: KP/PaV/MO 02/1
Nealkoholické napoje.

Délka modulu: 32 hodin Platnost od: 1.9.2025

Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: Teoreticky

Vstupni predpoklady: Splnéni modulu KP/PaV/MO 01/1

Charakteristika modulu:

Modul zéky seznami s vyznamem vejce ve vyzive, slozenim, pouzitim v kuchyni. Uvede druhy sladidel
a jejich pouziti. Seznami s vyznamem a druhy pochutin. Zaci ziskaji piehled o vyrobé nealkoholickych
napojtl, vyznamem ve vyzivé a pouzitim. Modul vede Zaky k spravnému vyuZiti potravin a napoji. Zak
umi ziskat informace z ovéfenych zdroju.

Predpokladané vysledky vzdélavani:
1. Popisuje vyznam a strukturu vejce. Uvede pouZiti vajec v kuchyni, skladovani a nakazy z vajec.
2. Uvadi druhy sladidel/ cukr, med, uméla sladidla/. Navrhuje jejich pouziti.
3.Rozlisuje druhy pochutin/ koteni, kotenici ptipravky, ¢aj, kava, kakao, dochucovaci prosttedky/.
4. Orientuje se ve vyznamu, déleni a pouZiti nealkoholickych napojt.

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. Vejce - struktura, vyznam, slozeni, pouziti, skladovani.
2. Sladidla - vyznam, druhy, pouziti v kuchyni.
3. Pochutiny - vyznam, druhy, pouZiti, skladovani.

4. Nealkoholické napoje /studené, teplé/ - vyznam, druhy a pouziti.

Doporucené postupy vyuky:

Pti vyuce je pouzivana metoda slovni — vyklad, vysvétlovani, fizeny rozhovor, metoda pisemnych praci
— test a metoda ndzorn€é demonstracni. Je uplatiiovana hromadna forma vyucovani ve tiidé s
individualnim pfistupem ke zvlaStnostem zakd. Jsou uplatiovany didaktické zasady a pouzivany
didaktické pomucky.

- vyuka podporovana nazornou ukazkou videokurzi programu KU

- pouzivany moderni digitalni zdroje efektivniho a ndzorného vzdélavani.
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Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
= PopiSe strukturu vejce, vhodné skladovani a uvede pouziti vajec v kuchyni.
= Vysvétli dilezitost dodrzovani hygienickych podminek pii zpracovani vajec, aby nedoslo k nakaze.
Vysledek 2:
= Rozlisuje jednotlivé druhy sladidel a uvede jejich uplatnéni v gastronomii.
» ZdGvodni problém nadmérné konzumace cukru. Vysledek 3:
= RozliSuje druhy pochutin, uvede vhodné skladovani a pouziti v kuchyni.

= Uvede jednotlivé druhy povzbuzujicich pochutin.
Vysledek 4:

= Vysvétli vyznam vody pro lidsky organismus.

. Vyjmenuje druhy nealkoholickych napoju /studenych, teplych/. Uvede vhodné pouziti a
skladovani.

Postupy hodnoceni:

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zaka v hodinach. -
Hodnoceni Zaka je provadéno kombinaci slovniho a numerického hodnoceni. -
Znamkou je zak ohodnocen za samostatné prace a za aktivitu v hodinach. -
Pisemné zkousSeni je provadéno formou testu, dopliiovanim do textu, popis nakrest.

- Vysledky jsou zohlednovany podle individualnich zvlastnosti zaka.

Doporucena studijni literatura:

Sebelova.M.: Potraviny a vyziva,Praha, Parta 2002
Internetové odkazy: http://www.vladahadrava.xf.cz
https//www.ssss.cz -  vyukovy portal /potraviny a vyziva/
Vyukovy program — Kulinarské uméni
https://www.kulinarskeumeni.cz
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PREDMET POTRAVINY A VYZIVA

Nazev modulu: Alkoholické napoje. Kéd modulu: KP/PaV/MO 03/2
Délka modulu: 32 hodin Platnost od: 1.9.2025

Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: Teoreticky
Vstupni predpoklady: Splnéni modulu KP/PaV/MO 02/1

Charakteristika modulu:

Modul seznami zaky s jednotlivymi druhy alkoholickych népoji, jejich vyrobou, ur¢enim a vhodnym
pouzitim v gastronomii. Uvede stru¢nou charakteristiku napojt a jejich rozliseni podle riznych hledisek
. Zaci ziskaji piehled o skladovani alkoholickych napoji. Modul vede Zaky k spravnému vyuZiti napoji,
objasni zasady zdravého stylu a vlivu konzumace alkoholu na lidsky organismus. Zak umi ziskat
informace z ovéfenych zdroju.

Predpokladané vysledky vzdélavani:

1. Rozlisuje druhy piva, ur¢i zékladni suroviny pro vyrobu a ma piehled o skladovani.
2. RozliSuje druhy vina, ur¢i zakladni suroviny pro vyrobu, ma ptehled o skladovani a
uvede vady.

3. Ma piehled o vyrob¢ lihovin a uvede jednotlivé druhy.

4. Vysvétli zdvaznost nepiiznivého ptisobeni alkoholu na lidsky organismus.

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. Pivo- vyznam, suroviny a zakladni znaky pfi vyrobé&. Druhy, skladovani a vady piva.
2. Vino- vyznam a suroviny pro vyrobu. Rozliseni, skladovani a vady vina.

3. Lihoviny- struéna charakteristika a zpisoby vyroby. Zajimavosti.

4. Vliv alkoholu na lidsky organismus.

Doporucené postupy vyuky:

Pti vyuce je pouzivana metoda slovni — vyklad, vysvétlovani, fizeny rozhovor, metoda pisemnych praci
— test a metoda nazorné demonstracni. Je uplatiovana hromadna forma vyucovani ve tfide s
individualnim pfistupem ke zvlastnostem zakd. Jsou uplathovany didaktické zasady a pouzivany
didaktické pomucky.

- pouzivany moderni digitalni zdroje efektivniho a nazorného vzdélavani.
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735 72 Petrovice u Karvineé 570

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
= Uvede suroviny pro vyrobu piva a vyjmenuje druhy.
* Objasni vhodné skladovani a pouziti v gastronomii. Vysledek 2:
= Uvede suroviny pro vyrobu vina, rozliSuje dle riznych hledisek- podle barvy, obsahu cukru.
» PopiSe skladovéni a vady vina. Vysledek 3:
= Charakterizuje lihoviny a uvede ptilezitosti pfi pouzivani.
= Vyjmenuje jednotlivé druhy lihovin.
Vysledek 4:
= Vysvétli vliv alkoholu na lidské télo.
= Uvede nebezpeci konzumace vetSiho mnozstvi alkoholu a vyjmenuje, co poSkozuje.

Postupy hodnoceni:

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita Zaka v hodinach. -
Hodnoceni zakt je provadéno kombinaci slovniho a numerického hodnoceni. -
Znamkou je zak ohodnocen za samostatné prace a za aktivitu v hodinach. -
Pisemné zkouseni je provadéno formou testu, doplnovanim do textu, popis nakresi.

7o~

- Vysledky jsou zohlediiovany podle individualnich zvlaStnosti zéka.

Doporucena studijni literatura:

Sebelova.M.: Potraviny a vyziva,Praha, Parta 2002
Internetové odkazy: http://www.vladahadrava.xf.cz
https//www.ssss.cz -  vyukovy portal /potraviny a vyziva/

78



http://www.vladahadrava.xf.cz/

Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder

A x
i .-,..-.-,.,Ix:u. i Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prace
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.
Vyssi odborna skola DAKOL a Délka a forma studia: tiileté denni studium
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PREDMET POTRAVINY A VYZIVA

INazev modulu: Tuky. Maso. Kéd modulu: KP/PaV/MO 04/2
|Délka modulu: 32 hodin Platnost od: 1.9.2025

Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: Teoreticky
Vstupni predpoklady: Splnéni modulu KP/PaV/MO 03/2

ICharakteristika modulu:

Modul zéky seznami s pojmem maso, vyznamem tukll a masa ve vyzive, slozenim. Uvede druhy tukd,
jate¢nich mas, driibeze, zvétiny, ryb a jejich pouziti v kuchyni. Objasni vhodné skladovani a zptisoby
konzervace masa. Seznami s druhy masnych vyrobkti a masovych konzerv. Zéci ziskaji vieobecny piehled
o vyuziti vedlejsich jate¢nich produktd. Modul vede zaky k spravnému vyuziti potravin zivo¢isného

pivodu . Zak umi ziskat informace z ovéfenych zdroji.
|-PFedpoklédané vysledky vzdélavani:

1. Rozlisuje druhy tukt, navrhuje jejich pouziti v kuchyni a skladovani.

2. Charakterizuje pojem maso, vysvétli vyznam ve vyzive, popisuje druhy, jednotlivé Casti

jateCnich mas a uvadi ptiklady pro ptipravu pokrmd.

3. Popisuje rozdéleni driibeze, zvétiny, druhy vyrobku, pouziti v kuchyni a skladovani.
4. Rozlisuje druhy ryb, uvede ptiklady pouziti pii piipravé pokrmd.
|Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:
1. Tuky - vyznam, druhy, pouziti pfi ptipravé pokrmu, skladovani.
2. Jate¢ni druhy mas- hoveézi, teleci, vepfové, skopové a ostatni.
3. Drlibez, zvéfina- rozdéleni, vyrobky a pouziti v kuchyni.
4. Ryby a vodni zivo€ichové- - rozdé€leni, vyrobky a pouziti v kuchyni.

Doporucené postupy vyuky:

Pfi vyuce je pouzivana metoda slovni — vyklad, vysvétlovani, fizeny rozhovor, metoda pisemnych praci
— test a metoda ndzorn€ demonstracni. Je uplatiiovana hromadna forma vyucovani ve tidé s
individualnim pfistupem ke zvlaStnostem zakd. Jsou uplatiiovany didaktické zasady a pouzivany
didaktické pomucky.

- vyuka podporovana nazornou ukazkou videokurzi programu KU

- pouzivany moderni digitalni zdroje efektivniho a ndzorného vzdélavani.
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O@ Zf'izmiatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
> ul.,.-.c; e e Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prace

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.
Vyssi odborna skola DAKOL a Délka a forma studia: tiileté denni studium

Stiedni $kola DAKOL. o p.s Stupen vzdélani: stedni vzdélani s vyucnim listem, kvalifikacni vuroverni EQF 3
. T Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢j.. 3/V0S8/13/2025
735 72 Petrovice u Karvineé 570

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
» RozliSuje druhy tukd, uvede vhodné skladovani a pouziti v kuchyni.
» Zdtvodni problém nadmérné konzumace tukl a vyrobkd s jejich pouZzitim. Vysledek 2:
»  Vysvétli pojem a vyznam masa. PopiSe druhy jatecnich mas.
» RozliSuje jednotlivé Casti jateCnich mas a jejich pouziti pfi ptipravé pokrmi, zpasoby konzervace
Vysledek 3:
» Uvede rozdéleni dritbeze a zvétiny.
» Vyjmenuje vyrobky, pouZiti v kuchyni a vhodné skladovani. Vysledek 4:
» Uvede rozdéleni ryb a pojmenuje dalsi skupiny vodnich Zivocichti.
= Popise vhodné pouziti rybiho masa v kuchyni a ve vyzivé, vyrobky z ryb a skladovani.

|Postupy hodnoceni:

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zaka v hodinach. -
Hodnoceni zakt je provadéno kombinaci slovniho a numerického hodnoceni.
Znamkou je zak ohodnocen za samostatné prace a za aktivitu v hodinach. -
Pisemné zkousSeni je provadéno formou testu, doplnovanim do textu, popis nakresa. -

Vysledky jsou zohlediiovany podle individualnich zvlastnosti zaka.

|Doporucena studijni literatura:

Sebelova.M.: Potraviny a vyZiva,Praha, Parta 2002
Internetové odkazy: http://www.vladahadrava.xf.cz
https//www.ssss.cz -  vyukovy portal /potraviny a vyziva/
Vyukovy program — Kulinarské uméni
https://www.kulinarskeumeni.cz
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i o B Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prdce
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.
Vyssi odborna skola DAKOL a Délka a forma studia: tiileté denni studium

Stiedni $kola DAKOL. o p-s Stupen vzdélani: stedni vzdélani s vyucnim listem, kvalifikacni vuroverni EQF 3
. T Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢j.. 3/V0S8/13/2025
735 72 Petrovice u Karvineé 570

PREDMET POTRAVINY A VYZIVA
Sme 3ive. Léebna wiiva.

Nézev modulu: MEry ve Vyzive. Lecebna Wziva. |  sd modulu: KP/PaV/MO 05/3
Hygiena vyzivy.

Délka modulu: 64 hodin Platnost od: 1.9.2025

Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: Teoreticky

Vstupni predpoklady: Splnéni modulu KP/PaV/MO 04/2

Charakteristika modulu:

Modul zéky seznami se sméry ve vyziveé, uvede stru¢nou charakteristiku smiSené stravy, zadsad
diferencované stravy a vegetarianské. Dale zaci ziskaji ptehled o druzich 1é¢ebné vyzivy, jejich ucely,
ucinky a zakladni znaky. Modul objasni dilezitost hygieny vyzivy a nauci je hospodarnému zachazeni s
potravinami, jak pfedchazet ztratam v priib&hu skladovani a spravnému pouZiti pii vyrob& pokrmi. Zak
umi ziskat informace z ovéfenych zdroju.

Predpokladané vysledky vzdélavani:

1. Popisuje sméry ve vyzivé a uvede jejich hlavni znaky, pouzivani a ptizpisobeni podle
véku.

2. Definuje pojem dieta, uvede druhy a orientuje se v jejich pouZivani.

3. Charakterizuje hygienu vyzivy a dodrzuje pravidla v pribéhu pracovnich ¢innosti.

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. Sméry ve vyzivé- smiSena strava, diferencovana a vegetarianska. Makrobiotika.
2. Lécebna vyziva- vyznam, druhy a jejich zakladni znaky.
3. Hygiena vyzivy- zakladni pravidla, podminky a pozadavky. Nékazy, otravy

z potravin

Doporucené postupy vyuky:

Pti vyuce je pouzivana metoda slovni — vyklad, vysvétlovani, fizeny rozhovor, metoda pisemnych praci
— test a metoda nazorné demonstracni. Je uplatiiovana hromadna forma vyucovani ve tiidé s
individualnim pfistupem ke zvlastnostem zakd. Jsou uplatnovany didaktické zasady a pouzivany
didaktické pomucky.

- vyuka podporovana nazornou ukazkou videokurzi programu KU

- pouzivany moderni digitalni zdroje efektivniho a ndzorného vzdélavani.
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- Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
W‘? I”—; D Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prdce

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.
Vyssi odborna skola DAKOL a Délka a forma studia: tiileté denni studium

Stiedni $kola DAKOL. o p.s Stupen vzdélani: stedni vzdélani s vyucnim listem, kvalifikacni vuroverni EQF 3
. T Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢j.. 3/V0S8/13/2025
735 72 Petrovice u Karvineé 570

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
*  Vyjmenuje sméry ve vyZive.
= Charakterizuje stravy- zasady, pouziti, pfilezitost, obdobi, pfizpisobeni. Vysledek 2:
= Vysvétli pojem, vyznam diety a uvede opatieni/ vybér potravin/ pro dosazeni lé¢ebniho ucinku.
» Popise zakladni rozd€leni diet a jejich zakladni znaky. Vysledek 3:
= Objasni dilezitost dodrzovani pravidel hygieny vyzivy.
* Vyjmenuje zakladni pravidla, podminky, pozadavky a disledky nespravné pracovni ¢innosti.

Postupy hodnoceni:

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zdka v hodinach. -
Hodnoceni zakt je provadéno kombinaci slovniho a numerického hodnoceni. -
Znamkou je zak ohodnocen za samostatné prace a za aktivitu v hodinach -
Pisemné zkouseni je provadéno formou testu, doplnovanim do textu, popis nakresu.

- Vysledky jsou zohlediiovany podle individualnich zvlastnosti zaka.

Doporucena studijni literatura:

Sebelova.M.: Potraviny a vyZiva,Praha, Parta 2002
Internetové odkazy: http://www.vladahadrava.xf.cz
https//www.ssss.cz -  vyukovy portal /potraviny a vyziva/
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Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prdce
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.
Délka a forma studia: t/ileté denni studium

Stupen vzdélani: stedni vzdélani s vyucnim listem, kvalifikacni vuroverni EQF 3
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢&j.: 3/V0S/13/2025

nazev predmétu:

Stolniceni

rocnik:

l. 1l. 1. celkem

pocet hodin:

2

POJETIi PREDMETU

Obecné cile predmétu

slozité obsluhy.

Cilem modulu je vstipit zaklim védomosti o stolovani, stolniceni o rozdéleni odbytovych
stiedisek v gastronomickych zatizenich o technice jednoduché obsluhy a uplatiiovani
gastronomickych pravidel. Zaci rozpoznaji bézny inventat, prakticky jej vyuzivaji, udrzuji,
uvédomuji si rozdily mezi béZznym inventafem a inventdfem specidlnim, charakterizuji pravidla

Charakteristika uciva

Obsah uciva vychazi z oblasti RVP — Stravovaci a ubytovaci sluzby, profilujici okruh - Stravovaci

sluzby.

V ucivu jsou vysvétleny pojmy z oblasti stolovani a spolecenského chovani a je kladen dtraz na

praktické vyuzivani v bézném Zivote.

Postupné dochazi k seznameni se s pojmem stolniceni, s rozd€lenim inventare bézného a také
specialniho, s technikou jednoduché obsluhy a zasadami bezpec¢nosti a hygieny. Jednotlivé
moduly se vénuji technice podavani pokrmu, napojt a také charakterizuji dalsi formy obsluhy.
Duraz se klade také na rozdéleni jednotlivych stfedisek spole¢ného stravovani, zvlasté pak na odbytova
stfediska, jejich vybaveni a zafizeni.

Pojeti vyuky
Piredmét je strukturovan do modulu: kod ro¢nik poc. hod.
1. | Stolovani, hygiena a bezp. pii praci, provozovny VS M1 1 16
2. | Inventaf na Gseku obsluhy a jeho oSetfovani M 2 1 16
3. | Technika obsluhy M3 2 16
4. | Podavani pokrmi a napoji pii jednoduché obsluze M 4 2 16
Formy vyuky: -
frontalni

- skupinova individualni
piistup
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- Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
W‘q I”—; D Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prdce

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.

Vyééi odborna skola DAKOL a Délka a forma studia: t77leté denni studium
Stiedni $kola DAKOL. o p-s Stupen vzdélani: stedni vzdélani s vyucnim listem, kvalifikacni vuroverni EQF 3
. T Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢j.. 3/V0S8/13/2025
735 72 Petrovice u Karviné 570

Metody vyuky:
- metody monologické — vyklad s vyuzitim multimedialni
techniky (internet)
- prace s ucebnici a ostatnimi texty metody dialogické metody
nazorn¢ demonstracni nacvik pracovnich ¢innosti grafické a
vytvarné ¢innosti

Hodnoceni vysledkd zaku

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace

- Hodnoceni kombinaci numerického a slovniho

- Pisemné opakovani je provadéno formou testu,dopliiovani do textu a testy pro jednotlivé
moduly

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prafezovych témat

Kli¢ové kompetence:

Kompetence k uceni 1ze rozsitovat formou prace s textem a porozuménim mluvenému slovu / vyklad,
diskuze k danému tématu /. Zaci musi piijimat hodnoceni jinych lidi,véetné svych vrstevniki, a zhodnotit
jejich vyznam. Cilem tohoto snazeni je vStipit zakiim pozitivni vztah k uceni.

Komunikativni kompetence — vyucujici bude zaky motivovat k vhodnému vyjadfovani se a vystupovani v
souladu se zasadami spolecenského chovani, k formulovani své myslenky, naslouchani nazoriim druhych.
Tyto kompetence Ize velmi vhodné zafadit do v§ech moduli pfedmétu / Provozni prace, Stolni¢eni i
Technologie /a zaroven je velmi vhodné tyto kompetence implementovat do predmétu Odborny vycvik, se
Kterym jsou zde velmi uzké mezipfedmétové vztahy.

Kompetence k resent problémii a k pracovnimu uplatnéni — v odbornych predmétech je tieba vstipit
zakiim odpoveédny postoj k vlastni profesi a vhodnou formu komunikace s potencionalnimi
zaméstnavateli.

Digitalni kompetence :
- 7ak je schopen samostatné vyhledavat a ziskavat konkrétni informace o aktualnich trendech v oblasti
stolovani a gastronomie.

Priifezova témata:

Clovék a Zivotni prostiedi — toto téma vede ziky k pochopeni odpovédného vztahu ¢lovéka k pFirodg.
Lze ho dobfe zaclenit, Zaci jsou motivovani k Setrnému zachédzeni se surovinami a zaroven k vyuzivani
technickych zatizeni umoziujicich uspory energii a pitné vody. Zakaim je nutno osvétlit, Ze pokud tyto
postoje bude aplikovat vétSina obyvatel, uspory se projevi ve zlepSeni stavu zivotniho prostiedi v
celosveétovém meétitku.

Clovék a svét prace - ve viech odbornych predmétech vyudujici zaky seznamuji s naro¢nosti prace v
gastronomickych provozech, péstuji v nich touhu po uplatnéni a odborném ristu, uci je fesit problémové
situace, které mohou na jejich pracovisti nastat / problémova vyuka — ptiklady z praxe /.
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Doporucena literatura

Salac¢,G.: StolniCeni,Praha, Fortuna 2004
éerny,J .,Srkala,A.:Moderni obsluha,Praha,Merkur 1993

WWW.istp.cz
Endlicherova,Z. ,Moravek,J.:Stolniceni jasné,stru¢né a piehledné,Brno,Rega 1992
Tuléékové,M.,Stépémek,K.PaeDr,: Stolniceni v kostce, Uvaly,Ratio

Internetové odkazy:
https//www.ssss.cz

vyukovy portal /stolni¢eni/
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Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o.p.s.,
735 72 Petrovice u Karviné 570

Hkecsier wwralitvds wrokioo

L - Zf'izmiatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
e Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prace
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.
Délka a forma studia: t/ileté denni studium

Stupen vzdélani: stedni vzdélani s vyucnim listem, kvalifikacni vuroverni EQF 3
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢&j.: 3/V0S/13/2025

PREDMET STOLNICENI

Stolovdni, bezpecnost a

Nazev modulu: hygiena pfi prdci v obsluze,

strediska VS

Kéd modulu:

SP/ST/M 01/1

Délka modulu: 16 hodin Platnost od: 1.9.2025
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: Kombinovany
Vstupni predpoklady: Nejsou poZadovany zadné specialni dovednosti ¢i vzdélani

Charakteristika modulu:

Modul vstipi zakim pojem stolovani a nauci je uplatiiovat pravidla stolovani v praxi, nau¢i pouzivat
spoleCenska pravidla a jednat podle nich, ovéti vystupovani dle té€chto pravidel, objasni nutnost
dodrzovani hygieny nejen osobni, ale také pracovni, zdirazni vyznam bezpe¢nosti pii praci v obsluze,

objasni rozdéleni stfedisek v provozovnach vetejného stravovani a zam

Z&k umi ziskat informace z ovéfenych zdroji.

s

€r1 s€ na o

dbytova strediska

Predpokladané vysledky vzdélavani:

1.

agkrw

vysvétli pojem stolovani a uvede priklady

pouziva spolecenska pravidla a orientuje se v jejich pouzivani

charakterizuje pojem provozovna veiejného stravovani a rozdéli je
rozliSuje druhy a vybaveni odbytovych stiedisek

dodrzuje osobni hygienu , hygienu prace a BOZP v pribéhu pracovnich ¢innosti

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1.

2.
3.
4.

Stolovani a jeho zasady

Spolecenska pravidla a pouzivani v praxi
Hygiena a BOZP pfi obsluze

4. Provozovny spole¢ného stravovani

5. Odbytova stiediska a jejich vybaveni
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Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder

A x
i .-,..-.-,.,Ix:u. i Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prace
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.
Vyssi odborna skola DAKOL a Délka a forma studia: tiileté denni studium

Stiedni $kola DAKOL. o p.s Stupen vzdélani: stedni vzdélani s vyucnim listem, kvalifikacni vuroverni EQF 3
. T Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢j.. 3/V0S8/13/2025
735 72 Petrovice u Karvineé 570

Doporucené postupy vyuky:
Pti vyuce je pouzivana forma vykladu a fizeného rozhovoru, kterym se navodi ptatelska atmosféra a
vytvori se vhodné pracovni klima také pro praci v tymech, aby zaci pocitili uspokojeni a radost ze
spolecnych vysledkd, Zaci také pracuji s u¢ebnimi texty v odbornych uéebnicich a casopisech, na
zéklade konkrétnich manuélnich ¢innosti s didaktickymi pomtickami si vytvareji pozitivni vztah k praci,
z4ci dale vyhledavaji informace v rdmci pfedmétu na internetovych strankach a srovnavaji je, ¢imz je
podporovano tvotivé mysleni a logické uvazovani, a v neposledni fad¢ je kladen diiraz na spole¢nou
verbalni a jednoduchou formu pisemné komunikace, kdy si zaci uvédomuji jeji vyznam v ramci
pracovniho uplatnéni.
Poznatky z pfedmétu jsou propojovany s dal§imi odbornymi piedméty a odbornym vycvikem.
.Vysledek 1:
= uvede zasady stolovani
= prakticky predvede chovani u stolu pfi konzumaci jidla a napoju

- prakticky demonstruje chyby pfi stolovani

- Vysledek 2:
= charakterizuje spolecenska pravidla
» rozliSuje spravné pouziti spoleCenskych pravidel predvede
vystupovani vic¢i hostim
Vysledek 3:
» zdivodni nutnost dodrzovani BOZP
= objasni hygienické predpisy
Vysledek 4:
= definuje provozovny spole¢ného stravovani
= uvede rozdéleni provozoven spole¢ného stravovani
Vysledek 5 :

- posoudi tkoly odbytovych stifedisek

- vyjmenuje druhy odbytovych stiedisek

- popiSe vybaveni a zatizeni odbytovych stiedisek

Postupy hodnoceni:

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace a soustavného sledovani vykont zaka v priitbéhu
vyucovani a vysledky, jichz zak dosahl ve vyucovacim ptedmétu v souladu s pozadavky
vzdélavaciho planu, jsou zohlediovany podle individualnich zvlastnosti zaka s ohledem na jeho
specialni vzdélavaci potreby

- Hodnoceni kombinaci numerického a slovniho

- Analyza vysledki aktivit zakl zv1aste€ se zaméfenim na manualni zru¢nost pii ~ praktickych
cviCenich, celkovou socialni vyspélost a samostatnost

- Pisemné opakovani je provadéno formou testu, dopliiovani do textu a obrazkli a testy ~ pro
jednotlivé moduly
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- Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
W‘Q I“-' D Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prdce

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.

Vyssi odborna skola DAKOL a Délka a forma studia: tiileté denni studium
Stiedni $kola DAKOL 0.p.s. Stupei vzdélani: stredni vzc{éldm' s vyucnim listem, kvaliﬁ{caém' urovern EQF 3
. T Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢j.. 3/V0S8/13/2025
735 72 Petrovice u Karvineé 570

Doporucena studijni literatura:

Endlicherova,Z.,Moravek,J.:Stolni¢eni jasné,stru¢né a prehledné,Brno,Rega 1992
Tuléékové,M.,§tépé1nek,K.PaeDr,: Stolniceni v kostce,Uvaly,Ratio

Sala¢,G.: Stolni¢eni,Praha, Fortuna 2004

Cemy,J .,Srkala,A.:Moderni obsluha,Praha,Merkur 1993 www.istp.cz

Internetové odkazy:

https//www.ssss.cz

vyukovy portal /stolni¢eni/
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http://www.istp.cz/

Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder

A x
i .-,..-.-,.,Ix:u. i Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prace
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.
Vyssi odborna skola DAKOL a Délka a forma studia: tiileté denni studium

Stiedni $kola DAKOL. o p-s Stupen vzdélani: stedni vzdélani s vyucnim listem, kvalifikacni vuroverni EQF 3
. T Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢j.. 3/V0S8/13/2025
735 72 Petrovice u Karvineé 570

PREDMET STOLNICENI

Nazev modulu: Inventar na Useku obsluhy Kéd modulu: SP/ST/M 02/1
Délka modulu: 16 hodin Platnost od: 1.9.2025

Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: Kombinovany
Vstupni predpoklady: Splnén modul 1

Charakteristika modulu:

Modul seznami zaky s pojmem inventar, vstipi pouzivani inventare v souladu s jeho ur€enim, sezndmi s
vedenim jeho evidence, oSetfovanim a uskladiiovanim podle danych zasad.

Zaci si uvédomuji rozdily mezi béznym inventadfem a inventafem specidlnim, prakticky jej rozpoznaji.
Zak umi ziskat informace z ovétenych zdroju.

Predpokladané vysledky vzdélavani:

1. Definuje pojem inventat a rozdéli do jednotlivych skupin

2. Specifikuje jednotlivé skupiny inventaie a zafadi spravné druhy do téchto skupin
3 Praktikuje vedeni evidence a oSetfeni inventare

4. Vhodné pouziva maly a velky stolni inventar

5. Rozlisuje specidlni druhy inventaie

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

Inventar a jeho rozdéleni do skupin podle riznych hledisek
Specifikace jednotlivych skupin inventare
Zpisoby evidence a oSetfovani inventare

Awbde

Specialni druhy inventafe
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- Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
W‘? I”—; D Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prdce

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.
Vyssi odborna skola DAKOL a Délka a forma studia: tiileté denni studium

Stiedni $kola DAKOL. o p.s Stupen vzdélani: stedni vzdélani s vyucnim listem, kvalifikacni vuroverni EQF 3
. T Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢j.. 3/V0S8/13/2025
735 72 Petrovice u Karvineé 570

Doporucené postupy vyuky:

Pii vyuce je pouzivana forma vykladu a fizeného rozhovoru, kterym se navodi pratelska atmosféra a
vytvoii se vhodné pracovni klima také pro praci v tymech, aby Zaci pocitili uspokojeni a radost ze
spole¢nych vysledk, zaci také pracuji s u¢ebnimi texty v odbornych ucebnicich a ¢asopisech na zakladé
konkrétnich manudlnich ¢innosti s didaktickymi pomickami si vytvareji pozitivni vztah k préci, zaci
dale vyhledavaji informace v rdmci pfedmétu na internetovych strankéach a srovnavaji je, ¢cimz je
podporovano tvorivé mysleni a logické uvazovani, a v neposledni fad¢ je kladen ddraz na spole¢nou
verbalni a jednoduchou formu pisemné komunikace, kdy si zaci uvédomuji jeji vyznam v ramci
pracovniho uplatnéni.

Poznatky z predmétu jsou propojovany s dalSimi odbornymi predméty a odbornym vycvikem.
Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:

* definuje pojem inventar

* rozdeli inventar dle riiznych hledisek — pouziti, material, ptilezitost

Vysledek 2:

= u jednotlivych skupin zatfazuje spravné druhy inventare

= prakticky urcuje jednotlivé druhy inventare

Vysledek 3:

= orientuje se ve zptisobech evidence inventare

= vysvétli nutnost oSetfovani inventafe a popise zplsoby osetfovani

Vysledek 4:

= vyjmenuje druhy specialniho inventaie

= vysvétli pilezitosti pii pouzivani specialnich druhti inventare

Postupy hodnoceni:

- Hodnoceni vyplyva z dilci klasifikace a soustavného sledovani vykoni zéka v pribéhu
vyucovani a vysledky, jichz zak dosahl ve vyucovacim pfedmétu v souladu s pozadavky
vzdélavaciho planu, jsou zohlednovany podle individualnich zvlastnosti Zaka s ohledem na jeho
specialni vzdélavaci potieby

- Hodnoceni kombinaci numerického a slovniho

- Analyza vysledki aktivit zakll zv1aste€ se zaméfenim na manualni zrucnost pti praktickych
cvicenich, celkovou socialni vyspélost a samostatnost

- Pisemné opakovani je provadéno formou testu, dopliovani do textu a obrazku a testy pro
jednotlivé moduly
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- Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
W‘Q I“—', D Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prdce
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.

Vyssi odborna skola DAKOL a Délka a forma studia: tiileté denni studium
Stiedni $kola DAKOL. o p.s Stupen vzdélani: stedni vzdélani s vyucnim listem, kvalifikacni vuroverni EQF 3
. T Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢j.. 3/V0S8/13/2025
735 72 Petrovice u Karvineé 570

Doporucena studijni literatura:

Endlicherova,Z.,Moravek,J.:Stolni¢eni jasné,stru¢né a prehledn¢,Brno,Rega 1992
Tula¢kova,M.,Stépanek, K. PaeDr,: Stolni¢eni v kostce,Uvaly,Ratio

Salac,G.: Stolni¢eni,Praha, Fortuna 2004

Cerny,J.,Srkala,A.:Moderni obsluha,Praha,Merkur 1993 www.istp.cz
Internetové odkazy:

https//www.ssss.cz

vyukovy portal /stolni¢eni/
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- Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
yd'ﬁ? I”—; D Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prdce

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.

Vyééi odborna skola DAKOL a Délka a forma studia: t77leté denni studium
Stiedni $kola DAKOL. o p-s Stupen vzdélani: stedni vzdélani s vyucnim listem, kvalifikacni vuroverni EQF 3
. T Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢j.. 3/V0S8/13/2025
735 72 Petrovice u Karviné 570

PREDMET STOLNICENI

Nazev modulu: Technika obsluhy Kéd modulu: SP/ST/M 03/2
Délka modulu: 16 hodin Platnost od: 1.9.2025

Typ modulu: povinny Pojeti modulu: kombinovany
Vstupni predpoklady: Splnén modul 1 a2

Charakteristika modulu:

Cilem modulu je ptipravit zaky pro ptipravné prace a uklidové prace pied zahdjenim provozu a po jeho
skoncenti, také seznami zaky s piipravou stold ,inventare, vstipi zasady prostirani ubrust, zakladani
inventafe a ostatni pfipravné prace pied zahajenim provozu, orientuje se v pojmech systém a zptisob
obsluhy. Zak umi ziskat informace z ovéfenych zdroju.

Predpokladané vysledky vzdélavani:
1. Uplatnuje zasady ptipravy pracovisté na provoz, dodrzuje platné predpisy hygieny
2. Provadi prace po skonceni provozu

3 Charakterizuje formy obsluhy
4.. Pouziva jednoducha technologické zatizeni v daném provozu a uplatiiuje BOZP

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1.  Piipravné prace pred zahajenim provozu
2.  Prace po skonceni provozu 3. Systémy a zpusoby obsluhy
4. Obsluha jednoduchych technologickych zatfizeni pro provoz

Doporucené postupy vyuky:

Pii vyuce je pouzivana forma vykladu a fizeného rozhovoru, kterym se navodi pratelska atmosféra a
vytvori se vhodné pracovni klima také pro praci v tymech, aby Zaci pocitili uspokojeni a radost ze
spole¢nych vysledki, Zaci také pracuji s u¢ebnimi texty v odbornych uéebnicich a ¢asopisech, na
zakladé konkrétnich manualnich ¢innosti s didaktickymi pomickami si vytvaii pozitivni vztah k praci,
zaci dale vyhledéavaji informace v ramci pfedmétu na internetovych strankéch a srovnavaji je, ¢imz je
podporovano tvotivé mysleni a logické uvazovani a v neposledni fad¢€ je kladen diraz na spolecnou
verbalni a jednoduchou formu pisemné komunikace, kdy si zaci uvédomuji jeji vyznam v rdmeci
pracovniho uplatnéni.
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Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder

A x
i .-,..-.-,.,Ix:u. i Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prace
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.
Vyssi odborna skola DAKOL a Délka a forma studia: tiileté denni studium

Stiedni $kola DAKOL. o p.s Stupen vzdélani: stedni vzdélani s vyucnim listem, kvalifikacni vuroverni EQF 3
. T Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢j.. 3/V0S8/13/2025
735 72 Petrovice u Karvineé 570

Poznatky z pfedmétu jsou propojovany s dalSimi odbornymi predmeéty a odbornym vycvikem.

Kritéria hodnoceni: Vysledek 1:

= uplatituje zasady pfi ptiprave pracoviste

= pfipravi pracovisté na provoz pii jednoduché obsluze /demonstrace/
Vysledek 2:

= navrhne postup praci po skonceni provozu

= provadi uklidové prace po skonceni provozu

Vysledek 3:

» rozlisuje jednotlivé systémy obsluhy — vyjmenuje

» rozlisuje jednotlivé zptisoby obsluhy — vyjmenuje

Vysledek 4:

= obsluhuje jednoducha technologicka zatizeni pii jednoduché obsluze/vy¢epni zatfizeni ,kavovar, varna
konvice/

= uplatiiuje zasady BOZP

Postupy hodnoceni:

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace a soustavného sledovani vykont zaka v priitbéhu
vyucovani a vysledky, jichz zak dosahl ve vyucovacim pfedmétu v souladu s pozadavky
vzdélavaciho planu jsou zohlediiovany podle individualnich zvlastnosti zdka s ohledem na jeho
specialni vzdélavaci potieby

- Hodnoceni kombinaci numerického a slovniho

- Analyza vysledki aktivit zakt, zvIasté se zameéfenim na manudlni zrucnost pii  praktickych
cviCenich, celkovou socialni vyspélost a samostatnost

- Pisemné opakovani je provadéno formou testu, dopliiovani do textu a obrazkli a testy ~ pro
jednotlivé moduly
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- Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
W‘Q I“-' D Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prdce

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.

Vyssi odborna skola DAKOL a Délka a forma studia: tiileté denni studium
Stiedni $kola DAKOL. o p.s Stupen vzdélani: stedni vzdélani s vyucnim listem, kvalifikacni vuroverni EQF 3
. T Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢j.. 3/V0S8/13/2025
735 72 Petrovice u Karvineé 570

Doporucena studijni literatura:

Endlicherova,Z.,Moravek,J.:Stolni¢eni jasné,stru¢né a prehledné,Brno,Rega 1992
Tuléékové,M.,§tépé1nek,K.PaeDr,: Stolniceni v kostce,Uvaly,Ratio

Salac¢,G.: Stolni¢eni,Praha, Fortuna 2004

Cerny,J .,Srkala,A.:Moderni obsluha,Praha,Merkur 1993 www.istp.cz

Internetové odkazy:

https//www.sssSs.CZ

vyukovy portal /stolni¢eni/
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- Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
3iiae £ .-,..-.-,.,Ix:u. D Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prdce

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.

Vyééi odborna skola DAKOL a Délka a forma studia: t77leté denni studium
Stiedni $kola DAKOL. o p-s Stupen vzdélani: stedni vzdélani s vyucnim listem, kvalifikacni vuroverni EQF 3
. T Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢j.. 3/V0S8/13/2025
735 72 Petrovice u Karviné 570

PREDMET STOLNICENI
Podavani ookrmd f e .

Nézev modulu: rodavant pokrmt @ napoju P sy modulu: SP/ST/M 04/2
jednoduché obsluze

Délka modulu: 16 hodin Platnost od: 1.9.2025

Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: Kombinovany

Vstupni predpoklady: Splnéni modulu 1,2,3

Charakteristika modulu:

Modul ptipravi zaky pro praci v zafizenich s jednoduchou obsluhou, ukéze zaktim obvyklé postupy pii
servisu pokrmi a napoju pii jednoduché obsluze, ukaze také rozdily v obsluze jednoduché a slozité,
zaméti se také na vhodné postupy prace pfi uklidu pouzitého inventare a motivuje k dalsimu vzdelavani
pro snadn&jii uplatnéni na trhu prace. Zak umi ziskat informace z ovéfenych zdroju.

Predpokladané vysledky vzdélavani:

1. Vseobecné postupy pfi servisu pokrmi a napoju
2. Servis pokrmi pii obsluze

3. Uklid pouzitého inventate po jidle a napojich

4. Servis napoju pii obsluze

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. Servis pokrmi a uklid pouzitého inventare
2. Servis napoji a tklid pouZzité¢ho inventare

Doporucené postupy vyuky:

Pti vyuce je pouzivana forma vykladu a fizeného rozhovoru, kterym se navodi ptatelska atmosféra a
vytvori se vhodné pracovni klima také pro praci v tymech, aby Zaci pocitili uspokojeni a radost ze
spoleénych vysledki, Zaci také pracuji s u¢ebnimi texty v odbornych uéebnicich a casopisech, na zaklade
konkrétnich manualnich ¢innosti s didaktickymi pomickami si vytvaieji pozitivni vztah k praci, zaci
dale vyhledavaji informace v ramci pfedmétu na internetovych strankach a srovnavaji je, ¢cimz je
podporovano tvotivé mysleni a logické uvazovani, a v neposledni fad¢ je kladen diiraz na spole¢nou
verbalni a jednoduchou formu pisemné komunikace, kdy si zaci uvédomuji jeji vyznam v rdmci
pracovniho uplatnéni.

Poznatky z pfedmétu jsou propojovany s dal§imi odbornymi piedméty a odbornym vycvikem.
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- Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
W‘? I”—; D Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prdce

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.

Vyééi odborna skola DAKOL a Délka a forma studia: t77leté denni studium
Stiedni $kola DAKOL. o p.s Stupen vzdélani: stedni vzdélani s vyucnim listem, kvalifikacni vuroverni EQF 3
. T Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢j.. 3/V0S8/13/2025
735 72 Petrovice u Karviné 570

Kritéria hodnoceni: Vysledek 1:

= PopisSe vSeobecné zasady pii jednoduché obsluze
= Uvede hygienické a bezpecnostni zasady pii obsluze
Vysledek 2:
* RozliSuje vhodné druhy inventafe na jednotlivé pokrmy =
Demonstruje servis pokrmu
= Uvédomuje si rozdily servisu pokrmu pii jednoduché a slozité obsluze
Vysledek 3:
= Sklizi inventat po konzumaci - demonstruje
» Uvédomuje si zasady pfi uklidu pouzitého inventare
Vysledek 4:
* RozliSuje vhodné druhy inventafe na jednotlivé druhy napoji = Demonstruje
servis napoju
» Uvédomuje si rozdily pfi servisu riznych druhid napoji

Postupy hodnoceni:

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace a soustavného sledovani vykont zaka v pritbéhu
vyucovani a vysledky, jichz zak dosahl ve vyucovacim ptedmétu v souladu s pozadavky
vzdélavaciho planu, jsou zohlediiovany podle individualnich zvlastnosti zaka s ohledem na jeho
specialni vzdélavaci potteby

- Hodnoceni kombinaci numerického a slovniho

- Analyza vysledka aktivit zaku, zvlasté se zaméfenim na manualni zru¢nost pii  praktickych
cvicenich, celkovou socialni vyspélost a samostatnost

Doporucena studijni literatura:

Endlicherova,Z.,Moravek,J.:Stolni¢eni jasné,stru¢n¢ a prehledné,Brno,Rega 1992
Tulackova,M.,Stépanek,K.PaeDr,: Stolni¢eni v kostce,Uvaly,Ratio

Sala¢,G.: Stolni¢eni,Praha, Fortuna 2004

Cerny,J.,Srkala,A.:Moderni obsluha,Praha,Merkur 1993 www.istp.cz

Internetové odkazy:

https//www.ssss.cz

vyukovy portal /stolni¢eni/
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Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
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Hkecsier wwralitvds wrokioo

[nazev predmétu: Tech nologie
Iroénl'k: I Il. li. celkem
|po<":et hodin: 4 4 3 11

POJETIi PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem modulu je vstipit zaklim védomosti o zpracovani potravin a jejich skladovani, o rozdéleni
pracovisté pro piipravu a tepelnou ipravu surovin a uplatiiovani gastronomickych pravidel. Zaci jsou
seznameni s kritickymi body HCCP a dodrzovanim osobni a pracovni hygieny . Jsou smétovani, aby
pomadhali pfi ptipraveé pokrmii; ptipravovali teplé pokrmy a ptilohy; pfipravovali vybrané studené
pokrmy; pfipravovali teplé napoje; ~ Cistili, udrzovali a zabezpeCovali inventaf po jeho
pouziti;dodrzovali posloupnost praci a ¢asovy harmonogram;

udrzovali a zabezpecovali pouzity inventai;0pouzivali a udrzovali technicka a technologicka zafizeni
v gastronomickém provozu.

Charakteristika uciva

Obsah uciva vychazi z oblasti RVP — Stravovaci a ubytovaci sluzby, profilujici okruh — Stravovaci
sluzby. V uéivu jsou vysvétleny pojmy z oblasti technologie piipravy pokrmu a je kladen diraz na
praktické vyuzivani v bézném zivoté. Duraz se klade také na kritické body HCCP, osobni a pracovni
hygienu, praci v jednotlivych isecich provozu spolecného stravovani, zvlaste pak na dodrzovani
gastronomickych pravidel a technologickych postupti pii zpracovani surovin a piipraveé pokrmi. Studenti
se taktéz postupné seznamuji se zafizenim pro piipravu pokrmi, s bezpe¢nosti pii praci a hygienou b€hem
prace i po pouziti tohoto zafizeni.

Pojeti vyuky
Piedmét je strukturovan do moduli: kod ro¢nik poc. hod.
1. Odborna literatura. HACCP, rozdé€leni surovin a jejich M1 1 32

skladové hospodafstvi Pfedbézna uprava surovin a jejich
tepelné zpracovani. Zatizeni pro tepelnou upravu potravin

2. Polévky , rozdéleni a zahustovani. Vyvary. Vlozky a M2 1 32
zavarky.
3. Prilohy, doplitky k hlavnim jidlim M3 1 36
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A x
O L . Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prace
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. . Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢j.: 3/V0S/13/2025
735 72 Petrovice u Karvineé 570

4. Bezmasé pokrmy, podavani. Zatizeni pro uchovani teploty M4 1 28
pokrmtl a napoja
5. Omacky, rozdéleni M5 2 22
6. Jatecni maso, jeho rozde€leni a tepelné upravy, pokrmy na M6 2 66
objednavku
7. Ryby, driibez, zvétina M7 2 40
8 Moucniky, piiprava tést, krému. Zatizeni na ptipravu tést M8 3 30
9  Pokrmy nasi kuchyn¢ a jinych naroda M9 3 20
10 [Pokrmy studené kuchyné M10 3 46
Formy vyuky: -
frontalni

- skupinové individualni ptistup
Metody vyuky:

- metody monologické —vyklad s
vyuzitim multimedialni techniky
(internet)

- nazorna vyuka - program
Kulinaiské uméni

- prace s ucebnici a ostatnimi
texty metody dialogické metody
nazorn¢ demonstracni nacvik
pracovnich ¢innosti grafické a vytvarné
¢innosti

Hodnoceni vysledka zaku

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace
- Hodnoceni kombinaci numerického a slovniho
- Pisemné opakovani je provadéno formou testu, dopliiovani do textu a testy pro jednotlivé moduly

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

Kli¢ové kompetence:

Kompetence k uceni lze rozSitovat formou prace s textem a porozuménim mluvenému slovu / vyklad,
diskuze k danému tématu /. Zaci musi pfijimat hodnoceni jinych lidi, vetné svych vrstevnikd, a
zhodnotit jejich vyznam. Cilem tohoto snazeni je vstipit zakiim pozitivni vztah k uéeni.

Komunikativni kompetence — vyucujici bude zdky motivovat k vhodnému vyjadiovani se a vystupovani v
souladu se zasadami spolecenského chovani, k formulovani své myslenky, naslouchani nazorim
druhych. Velmi vhodné je tyto kompetence v ramci mezipfedméetovych vztahti sou¢asné implementovat
do predmét Technologie a Odborny vycvik.

Kompetence k reseni problémii a k pracovnimu uplatneni — v odbornych pfedmétech je tieba vstipit
zaktim odpovédny postoj k vlastni profesi a schopnost vhodné komunikovat s potencionalnimi
zaméstnavateli.
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W‘q I”—; D Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prdce
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Digitalni kompetence -

- 7ak je schopen samostatné vyhledavat a ziskavat konkrétni informace o aktualnich trendech v oblasti
potravin a gastronomie.

- podpora zakt nazornymi vyukovymi materialy programu Kulinatské uméni

Prufezova témata:

Clovék a Zivotni prostiedi — toto téma vede zaky k pochopeni odpovédného vztahu lovéka k pFirods.
Zéci jsou motivovani k Setrnému zachazeni se surovinami pro vyrobu a zaroven spravné volbé vhodnych
technologickych zafizeni pro jejich $etrnou Gpravu, Gspory energii a pitné vody. Zaktim je nutno osvétlit
dilezitost zachovani biologické a nutri¢ni hodnoty potravin a zaroven Setrného postoje k Zivotnimu
prostiedi.

Clovek a svét prace - ve viech odbornych predmétech vyudujici ziky seznamuji se s naro¢nosti prace v
gastronomickych provozech, péstuji v nich touhu po uplatnéni a odborném ristu, uci je fesit problémové
situace, které mohou na jejich pracovisti nastat / problémova vyuka — ptiklady z praxe /.

Doporucena literatura

Alena Sindelkova,Praha,Parta 2001 Technologie 1.dil pro odborna ug¢ilisté

Mgr.Ludmila Cermakova, Mgr.Ivana Vybiralova,Praha,Parta 2002 Technologie 2.dil pro odborna
uciliste

Runstuk, J. a kolektiv: Receptury teplych pokrmt, 1Q 147

Receptury studenych pokrmti, Merkur 1987

Internetové odkazy:
https://www.kulinarskeumeni.cz

https//www.ssss.cz -  vyukovy portal /technologie/
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PREDMET TECHNOLOGIE

Nazev modulu: E;:‘:j\'/i”siuroiin Predbezng |\ sd modulu: | SPITE/MOL/L
Délka modulu: 32 hodin Platnost od: 1.9.2025

Typ modulu: povinny Pojeti modulu: Teoreticky
Vstupni predpoklady: vstupni modul

Charakteristika modulu:

Obsah modulu zéky seznami s pfedbéznou piipravou surovin rostlinného a zivocisného ptivodu pied
tepelnou tpravou, objasni rozdily v ptedbézné tiprave rostlinnych a zivoc€isnych surovin a moznosti
mechanického zpracovani surovin, jejich kotenéni, plnéni a moznosti dalSich ptfedbéznych tprav. Dale
7aky seznami s moznostmi pouziti strojii a zatizeni p¥i téchto upravach. Zaci se také seznami s
jednotlivymi tepelnymi Gpravami a jejich vhodnym pouzitim pfi ptipravé pokrmt a v neposledni fad¢ s
odbornou literaturou a jeji dilleZitosti pii piipravé pokrmi. Zak umi ziskat informace z ovéfenych
zdrojii.

7

Predpokladané vysledky vzdélavani:

Zak:

1. Rozlisuje potraviny zivocisného a rostlinného ptivodu a dba na jejich biologickou
vyuzitelnost

2. Ur¢i spravné pomticky a nacini k Cisténi potravin

3. Prifadi spravné stroje a zatizeni k mechanickému zpracovani

4. PopiSe pfipravu masa z jatecnich zvitat, driibeze, zvéfiny , ryb a jejich rozd€leni
5. Rozpozna koteni a kofenici pfipravky pro piipravu pokrmt

6. Charakterizuje rozdéleni a postup tepelnych Gprav

7. Je seznamen s literaturou ,s diileZitosti osobni a pracovni hygieny

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1 lekce Predbézna ptiprava potravin rostlinného a zivoc¢isného ptivodu

2 lekce Cisténi potravin suchym a mokrym zptisobem

3. lekce Ptedbézna uprava suchych potravin

4 lekce Mechanické a strojové zpracovani potravin, pouziti a druhy kofeni

5 lekce Predbézna uprava a rozd€leni masa jatecnich zvitat, driibeze, zvéfiny a ryb
6. lekce Tepelné Gpravy- vareni, duseni, peceni, zapékani, grilovani,
7. lekce Pouziti odborné literatury, osobni a pracovni hygiena
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Doporucené postupy vyuky:

Pti vyuce je pouzivana forma vykladu a fizeného rozhovoru,

kterym se navodi pratelska atmosféra a vytvoii se vhodné pracovni klima také pro praci v tymech, aby
z4ci pocitili uspokojeni a radost ze spole¢nych vysledka,

z4ci také pracuji s u¢ebnimi texty v odbornych ucebnicich a ¢asopisech,

na zékladé konkrétnich manuélnich ¢innosti s didaktickymi pomtickami si vytvareji pozitivni vztah

k préaci,
zaci dale vyhledavaji informace v ramci pfedmétu na internetovych strankach a srovnavaji je,éimz je
podporovano tvotivé mysleni a logické uvazovani, a v neposledni fad¢ je kladen diiraz na spolecnou
verbalni a jednoduchou formu pisemné komunikace
,kdy si zaci uvédomuji jeji vyznam v ramci pracovniho uplatnéni.
Poznatky z pfedmétu jsou propojovany s dalSimi odbornymi piedméty a odbornym vycvikem

- vyuka podporovana nazornou ukazkou videokurzti programu KU.

- pouzivany moderni digitalni zdroje efektivniho a ndzorného vzdélavani.

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1: zak
= Rozlisi suroviny zivocisného a rostlinného ptivodu
= Vysvétli jejich biologické vyuziti
Vysledek 2:
= Ur¢i zpusob ¢isténi surovin
» Vyjmenuje zpusoby ¢isténi surovin mokrou a suchou cestou
Vysledek 3:
= Definuje suché suroviny
= PopiSe jejich ptedbéznou ptipravu
Vysledek 4:
= Rozpozna koteni a kofenici ptipravky
» Zdtvodni mechanické a strojové zpracovani potravin
Vysledek 5:
= Rozdé¢li a zatadi maso do spravné skupiny.
» Vysvétli postup predbézné tipravy masa
Vysledek 6:
= Charakterizuje tepelné upravy .
= Prifadi tepelnou upravu k jednotlivym surovinam
Vysledek 7:
= Pouziva odbornou literaturu.
= Definuje rozdil mezi osobni a pracovni hygienou
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Vyssi odborna skola DAKOL a Délka a forma studia: t7ileté denni studium
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735 72 Petrovice u Karviné 570

- Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
L e Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prdce
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.

Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢.: 3/V0S/13/2025

Postupy hodnoceni:

Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zaka v hodinach.
Hodnoceni zaku je provadéno kombinaci slovniho a numerického hodnoceni.
Znamkou je zak ohodnocen za samostatné prace a za aktivitu v hodinach.

Pisemné zkouseni je provadéno formou testu, doplnovanim do textu, popis nakresa.

Vysledky jsou zohlediiovany podle individualnich zvlastnosti zaka.
Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zdka v hodinéach.

Doporucena studijni literatura:

Alena Sindelkova,Praha, Parta 2001 Technologie 1dil pro odborna u¢ilisté Runstuk, J.
a kolektiv, Receptury teplych pokrmu, IQ 147

Internetové odkazy:

https://www.kulinarskeumeni.cz

https//www.ssss.cz -  vyukovy portal /technologie/
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Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o.p.s.,
735 72 Petrovice u Karviné 570

Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prdce
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.
Délka a forma studia: t/ileté denni studium

Stupen vzdélani: stedni vzdélani s vyucnim listem, kvalifikacni vuroverni EQF 3
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢&j.: 3/V0S/13/2025

PREDMET TECHNOLOGIE

Nazev modulu: Polévky Kéd modulu: SP/TE/M 02/1
Délka modulu: 38 hodin Platnost od: 1.9.2025

Typ modulu: povinny Pojeti modulu: Teoreticky
Vstupni predpoklady: ukonéen modul €. 1

Charakteristika modulu:

Modul zéky seznami s délenim polévek, vyznamem a ptipravou jednotlivych druhti vyvari a polévek.

Dale budou zaci seznameni s jednotlivymi druhy vlozek a zavarek do polévek a postupy jejich ptipravy.
Tyto poznatky budou v ramci mezipfedmétovych vztahi dale rozvijeny v ramci odborného vycviku. Zak
umi ziskat informace z ovéfenych zdroju.

Piedpokladané vysledky vzdélavani:

Z4k:

1. Zatadi polévku do spravné skupiny

ok~ wn

o

Dle surovin ur¢i druh vyvaru a popise jeho ptipravu

Popise vyznam a pripravu hnédych polévek

Teoreticky dle surovin rozdéli vlozky a zavarky

Definuje pfipravu a suroviny bilych polévek véetné zahusténi
Rozdéli dalsi druhy polévek podle pouzitych surovin

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1.
2.
3.
4.

lekce Polévky — vyznam a rozde€leni

lekce Druhy vyvaru a jejich piiprava

lekce Hnédé polévky a jejich ptiprava

4. lekce Zavaiky a vlozky- druhy a jejich priprava

5. lekce Bilé polévky, rozdéleni a pfiprava, zahustovani
6. lekce Polévky kasovité, Slemové, krémové,

presnidavkové, zdravotni, specialni, narodni
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Doporucené postupy vyuky:

Pii vyuce je pouzivana forma vykladu a fizeného rozhovoru, kterym se navodi ptatelska atmosféra a
vytvoii se vhodné pracovni klima také pro praci v tymech, aby Zaci pocitili uspokojeni a radost ze
spolecnych vysledki, Zaci také pracuji s u¢ebnimi texty v odbornych ucebnicich a casopisech na zékladé
konkrétnich manudalnich ¢innosti s didaktickymi pomickami si vytvaieji pozitivni vztah k praci, zaci
dale vyhledavaji informace v ramci pfedmétu na internetovych strankach a srovnavaji je, ¢imz je
podporovano tvotivé mysleni a logické uvazovani, a v neposledni fad¢ je kladen diiraz na spole¢nou
verbalni a jednoduchou formu pisemné komunikace, kdy si zaci uvédomuji jeji vyznam v ramci
pracovniho uplatnéni.
Poznatky z predmétu jsou propojovany s dalSimi odbornymi predméty a odbornym vycvikem

- vyuka podporovana nazornou ukéazkou videokurzi programu KU.

- pouzivany moderni digitalni zdroje efektivniho a ndzorného vzdélavani.

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1: Zak

= Podle surovin zatradi polévku do skupiny
= Vysvétli vyznam polévek
Vysledek 2:

= Rozd¢li vyvary dle pouzitych surovin
» PopiSe technologicky postup ptipravy vyvart
Vysledek 3:

= Vyjmenuje hnédé polévky
= Popise jejich piipravu
Vysledek 4:
= Podle ptipravy charakterizuje vlozky a zavarky
Vysledek 5:

= Vyjmenuje bilé polévky
» Ur¢i zplsob zahusténi bilych polévek
Vysledek 6:

Podle surovin a piipravy vyjmenuje ostatni druhy polévek

Postupy hodnoceni:

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zaka v hodinach.

- Hodnoceni zakt je provadéno kombinaci slovniho a numerického hodnoceni.

- Znamkou je zak ohodnocen za samostatné prace a za aktivitu v hodinach.

- Pisemné zkousSeni je provadéno formou testu, dopliiovanim do textu, popis nakresa.
- Vysledky jsou zohlediiovany podle individualnich zvlastnosti zaka.

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zaka v hodinach.
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Doporucena studijni literatura:

Alena Sindelkové,Praha, Parta 2001 Technologie 1dil pro odborné ucilisté¢ Runstuk, J. a
kolektiv, Receptury teplych pokrmt, 1Q 147

Internetové odkazy:

https://www.kulinarskeumeni.cz

https//www.ssss.cz -  vyukovy portal /technologie/
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Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o.p.s.,
735 72 Petrovice u Karviné 570

Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prdce

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.
Délka a forma studia: t/ileté denni studium

Stupen vzdélani: stedni vzdélani s vyucnim listem, kvalifikacni vuroverni EQF 3
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢&j.: 3/V0S/13/2025

PREDMET TECHNOLOGIE

Nazev modulu: Ptilohy a doplriky Kéd modulu: SP/TE/MO03/1
Délka modulu: 36 hodin Platnost od: 1.9.2025

Typ modulu: povinny Pojeti modulu: Teoreticky
Vstupni predpoklady: ukoncéeny moduly ¢. 1a 2

Charakteristika modulu:

Modul zéky seznami s délenim, vyznamem a zdsadami podavani priloh a doplnku, vysvétli zaktim
déleni ptiloh podle pouzitych surovin a seznami je s technologickymi postupy pripravy teplych i
studenych pftiloh a jejich davkovanim. Tyto poznatky budou v ramci mezipfedmeétovych vztahti dale

rozvijeny v ramci odborného vycviku. Zak umi ziskat informace z ovétenych zdroji.

Predpokladané vysledky vzdélavani:

~

Zak:

wn e

Podle pouzitych surovin rozdéli piilohy do skupin

Definuje tepelnou upravu priloh
4. Popise technologicky postup ptipravy ptiloh
5. Rozlisuje ptipravu jednoduchych salati a doplnku

Urc¢i spravné mnozstvi pfi podavani priloh a jejich vyznam

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

agkrowbdrE

lekce Vyznam a rozdé€leni pfiloh a doplnka
lekce Ptilohy z brambor

lekce Prilohy z mouky a krupice

lekce Prilohy ze zeleniny

lekce Piilohy z ryZze, jinych obilovin a lusténin 6. lekce Jednoduché salaty a dopliky

Doporucené postupy vyuky:

Pii vyuce je pouzivana forma vykladu a fizeného rozhovoru, kterym se navodi ptatelské atmosféra a

vytvori se vhodné pracovni klima také pro praci v tymech ,aby zaci pocitili uspokojeni a radost ze

spole¢nych vysledki ,zaci také pracuji s ucebnimi texty v odbornych ucebnicich a casopisech, na

zakladé konkrétnich manualnich ¢innosti s didaktickymi pomickami si vytvareji pozitivni vztah k praci,
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Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prdce
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.
Vyssi odborna skola DAKOL a Délka a forma studia: tiileté denni studium
Stfedni $kola DAKOL, 0.p.s., Stupei vzdélani: stredni vz.dvéldm' s vyucnim liste{)?, kvaliﬁ{caém’ urovern EQF 3
. . Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢j.: 3/V0S/13/2025
735 72 Petrovice u Karvineé 570

OL “

Hkecsier wwralitvds wrokioo

z4ci dale vyhledavaji informace v rdmci pfedmétu na internetovych strdnkach a srovnavaji je, ¢imz je
podporovano tvotivé mysleni a logické uvazovani, a v neposledni fad¢ je kladen diiraz na spole¢nou
verbalni a jednoduchou formu pisemné komunikace, kdy si zaci uvédomuyji jeji vyznam v rdmci
pracovniho uplatnéni.
Poznatky z pfedmétu jsou propojovany s dalSimi odbornymi predméty a odbornym vycvikem.

- vyuka podporovéna nazornou ukazkou videokurzii programu KU.

- pouzivany moderni digitalni zdroje efektivniho a ndzorného vzdélavani.

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1: Zak

= Rozdéli prilohy dle pouzitych surovin do urcité skupiny
» Uréi mnozstvi vybrané piilohy
Vysledek 2:

= Definuje pouziti tepelné tipravy u piiloh z brambor
» Popise technologicky postup piipravy vybranych piiloh z brambor
Vysledek 3:

= Vyjmenuje pouZiti tepelné tpravy u ptiloh z mouky a krupice
= Popise technologicky postup ptipravy piiloh z mouky a krupice
Vysledek 4:

= Charakterizuje ptilohy ze zeleniny
= Vysvétli jejich technologické postupy jejich ptipravy a pouziti
Vysledek 5:

= Ur¢i tepelné upravy u piiloh z obilovin a lu$ténin
» PopiSe technologické postupy pfipravy pfiloh z lusténin a obilovin
Vysledek 6:

= Rozlisuje piipravu jednoduchych salatii a doplika

= Zdavodni pouziti dresinki a zalivek

Postupy hodnoceni:

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zaka v hodinach. -
Hodnoceni zaku je provadéno kombinaci slovniho a numerického hodnoceni. -
Znamkou je zak ohodnocen za samostatné prace a za aktivitu v hodinach. -
Pisemné zkouseni je provadéno formou testu, doplnovanim do textu, popis nakrest.

- Vysledky jsou zohlediiovany podle individualnich zvlastnosti zéka. -
Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zaka v hodinach.

Doporucena studijni literatura:

Alena Sindelkova,Praha, Parta 2001 Technologie 1dil pro odborna ugili§té Runstuk, J. a
kolektiv, Receptury teplych pokrmt, 1Q 147
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- Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
W‘q I”—; D Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prdce

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.
Vyssi odborna skola DAKOL a Délka a forma studia: tiileté denni studium
Stfedni $kola DAKOL, 0.p.s., Stupei vzdélani: stredni vz.dvéldm' s vyucnim listeij?, kvaliﬁ{caém’ urovern EQF 3
. . Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢j.: 3/V0S/13/2025
735 72 Petrovice u Karvineé 570

Internetové odkazy:

https://www.kulinarskeumeni.cz

https//www.ssss.cz -  vyukovy portal /technologie/

PREDMET TECHNOLOGIE

Nazev modulu: Bezmasé pokrmy Kéd modulu: SP/TE/M 04/1
Délka modulu: 28 hodin Platnost od: 1.9.2025

Typ modulu: povinny Pojeti modulu: Teoreticky
Vstupni predpoklady: ukoncéen modul €. 3

Charakteristika modulu:

Modul zaky seznami s vyznamem a rozdélenim bezmasych pokrmt, dle pouzitych surovin a vhodnymi
technologickymi postupy pfi jejich pripravé. Dale zaky seznami s moznou Upravou téchto pokrmu na
talifi. Tyto poznatky budou, v ramci mezipfedmétovych vztaht, dale rozvijeny v ramci Odborného
vycviku. Zak umi ziskat informace z ovéfenych zdrojiL.

Predpokladané vysledky vzdélavani: Zak:

1. Podle pouzitych surovin rozdéli bezmasé pokrmy do skupin
2. Vysvétli spravnou tepelnou tpravu

3. Popise technologické postupy urcitych bezmasych pokrmui
4. Urci spravné mnozstvi pfi podédvani bezmasych pokrmu

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:
lekce  Vyznam a rozdéleni bezmasych pokrmi
lekce  Bezmasé pokrmy ze zeleniny
lekce Bezmasé pokrmy z ryze a luSténin

1

2

3

4. lekce Bezmasém pokrmy z téstovin

5 5. lekce Bezmasé pokrmy z brambor a mouky
6.

lekce Bezmasé pokrmy z vajec, syra a hub
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- Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
W‘? I”—; D Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prdce

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.
Vyssi odborna skola DAKOL a Délka a forma studia: tiileté denni studium

Stiedni $kola DAKOL. o p.s Stupen vzdélani: stedni vzdélani s vyucnim listem, kvalifikacni vuroverni EQF 3
. T Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢j.. 3/V0S8/13/2025
735 72 Petrovice u Karvineé 570

Doporucené postupy vyuky:

Pii vyuce je pouzivana forma vykladu a fizeného rozhovoru, kterym se navodi ptratelska atmosféra a
vytvoii se vhodné pracovni klima také pro praci v tymech, aby zaci pocitili uspokojeni a radost ze
spole¢nych vysledki, zaci také pracuji s u¢ebnimi texty v odbornych ucebnicich a ¢asopisech, na
zaklad¢ konkrétnich manualnich ¢innosti s didaktickymi pomiickami si vytvareji pozitivni vztah k praci,
zaci dale vyhledavaji informace v ramci pfedmétu na internetovych strankach a srovnavaji je ,éimz je
podporovano tvotivé mysleni a logické uvazovani, a v neposledni fad¢ je kladen diiraz na spolecnou
verbalni a jednoduchou formu pisemné komunikace, kdy si zaci uvédomuji jeji vyznam v ramci
pracovniho uplatnéni.
Poznatky z predmétu jsou propojovany s dalSimi odbornymi piedméty a odbornym vycvikem.

- vyuka podporovana nazornou ukéazkou videokurzi programu KU.

- pouzivany moderni digitalni zdroje efektivniho a ndzorného vzdélavani.

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1: Zak
= Rozd¢li bezmasé pokrmy dle pouzitych surovin do urcité skupiny
= Ur¢i vhodné tepelné tipravy

Vysledek 2:
= Vysvétli tepelnou Gpravu bezmasych pokrmt ze zeleniny
* PopiSe technologické postupy vybranych pokrmti ze zeleniny
Vysledek 3:
=  Vyjmenuje pokrmy z ryZe a lusténin a jejich tepelnou tipravu
. Vybere bezmasé pokrmy z téstovin, brambor, mouky, vajec, syra a hub =
Popise technologické postupy vybranych bezmasych pokrmi
Vysledek 4:
= Uréi podavani a mnozstvi bezmasych pokrmi

Postupy hodnoceni:

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zaka v hodinach.

- Hodnoceni zakt je provadéno kombinaci slovniho a numerického hodnoceni.

- Znamkou je zak ohodnocen za samostatné prace a za aktivitu v hodinach.

- Pisemné zkousSeni je provadéno formou testu, dopliiovanim do textu, popis nakresa.
- Vysledky jsou zohlediiovany podle individualnich zvlastnosti zéka.

- Hodnoceni vyplyva z dilci klasifikace, sleduje se aktivita zaka v hodinach.

Doporucena studijni literatura:

Alena Sindelkova,Praha, Parta 2001 Technologie 1dil pro odborna u¢ilists
Runstuk, J. a kolektiv, Receptury teplych pokrmt, 1Q 147

I!Internetové odkazy:

109



P Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
W’Q Il:'"_. e Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prdce

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.
Vyssi odborna skola DAKOL a Délka a forma studia: tiileté denni studium

Stiedni $kola DAKOL 0.p.s. Stupei vzdélani: stredni vzc{éldm' s vyucnim listem, kvalifikacni uroverni EQF 3
. T Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢j.. 3/V0S8/13/2025
735 72 Petrovice u Karvineé 570

https://www.kulinarskeumeni.cz

https//www.ssss.cz -  vyukovy portal /technologie/
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A x
i .-,..-.-,.,Ix:u. i Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prace
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.
Vyssi odborna skola DAKOL a Délka a forma studia: tiileté denni studium

Stfedni $kola DAKOL, 0.p.s., Stupei vzdélani: stredni vz.dvéldm' s vyucnim listeij?, kvaliﬁ{caém’ urovern EQF 3
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢.: 3/VOS/13/2025

735 72 Petrovice u Karviné 570

Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder

PREDMET TECHNOLOGIE

Nazev modulu: Omacky Kéd modulu: SP/Te/M 05/2
Délka modulu: 22 hodin Platnost od: 1.9. 2025

Typ modulu: povinny Pojeti modulu: Teoreticky
Vstupni predpoklady: ukoncéen modul ¢. 4

Charakteristika modulu:

Obsah modulu zaky seznami s vyznamem a vyuzitim omacek, s rozdélenim omacek, s technologickymi
postupy piipravy teplych a studenych omacek, s pfipravou rosolovych omacek, s vyznamem a vyuzitim
tabulovych omacek a pochoutkovych masel. Tyto poznatky budou v ramci mezipfedmétovych vztaha
dale rozvijeny v ramci Odborného vycviku. Zak umi ziskat informace z ovétenych zdroji.

Predpokladané vysledky vzdélavani: zak

1. Definuje vyuziti omacek a jejich biologickou hodnotu

Rozdéli omacky do skupin

Urc¢i zplisob zjemilovani a ochucovani omacek
Vyjmenuje tabulové omacky
Charakterizuje pochoutkova masla

S A

Popise technologické postupy piipravy vybranych omacek

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:
Vyznam a rozdéleni omacek

Zakladni rozdéleni omacek

Pfiprava a rozdéleni teplych omacek

Ptiprava a rozdé€leni studenych omacek
Rosolové omacky

o g~ wDd PR

Tabulové omacky
7. Pochoutkova maésla
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- Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
W‘? I”—; D Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prdce

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.

Vyééi odborna skola DAKOL a Délka a forma studia: t77leté denni studium
Stiedni $kola DAKOL. o p.s Stupen vzdélani: stedni vzdélani s vyucnim listem, kvalifikacni vuroverni EQF 3
. T Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢j.. 3/V0S8/13/2025
735 72 Petrovice u Karviné 570

Doporucené postupy vyuky:

Pti vyuce je pouzivana forma vykladu a fizeného rozhovoru, kterym se navodi ptatelska atmosféra a
vytvoii se vhodné pracovni klima také pro praci v tymech, aby Zaci pocitili uspokojeni a radost ze
spolecnych vysledkd, Zaci také pracuji s u¢ebnimi texty v odbornych ucebnicich a casopisech, na zdklade
konkrétnich manualnich ¢innosti s didaktickymi pomiickami si vytvareji pozitivni vztah k praci, zaci
dale vyhledavaji informace v ramci pfedmétu na internetovych strankach a srovnavaji je, ¢imz je
podporovano tvotivé mysleni a logické uvazovani, a v neposledni fad¢ je kladen diiraz na spole¢nou
verbalni a jednoduchou formu pisemné komunikace, kdy si zaci uvédomuyji jeji vyznam v rdmci
pracovniho uplatnéni.
Poznatky z pfedmétu jsou propojovany s dal§imi odbornymi piedméty a odbornym vycvikem

- vyuka podporovana nazornou ukazkou videokurzti programu KU.

- pouzivany moderni digitalni zdroje efektivniho a ndzorného vzdélavani.

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1: Zak

= Definuje vyznam omacek
» Charakterizuje jejich pouziti
Vysledek 2:

* Rozdéli omacky do skupin

= Zaradi omacky podle zptisobu zahustovani
. Popise jejich technologické postupy
Vysledek 3:

= Popise pripravu teplych omacek

= Ur¢irozdily mezi jemnymi a hrubymi omackami
» Vyjmenuje omacky k vatenému hovézimu masu
Vysledek 4:
» Ur¢i zplsoby zjemnovani a ochucovani omacek
Vysledek 5:

" Definuje rosolové omacky

" Uréi rozdil mezi ptirodnim a umélym rosolem a ptipravou
" Popise technologicky postup piipravy rosolovych oméagek
Vysledek 6:

" Vyjmenuje tabulové oméacky

" Urdi jejich pouziti a vyznam

Vysledek 7:

" Popiie vyznam a piipravu pochoutkovych masel
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Vyssi odborna skola DAKOL a Délka a forma studia: t7ileté denni studium
Stiedni §kola DAKOL. o p.s Stupeii vzdélani: stiedni vzdeélani s vyucnim listem, kvalifikacni uroven EQF 3
, 0.p.S.,

735 72 Petrovice u Karviné 570

- Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
3iiae £ .-,..-.-,.,Ix:u. D Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prdce

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.

Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢.: 3/V0S/13/2025

" Vyjmenuje druhy pochoutkovych masel

Postupy hodnoceni:

Hodnoceni vyplyva z diléi klasifikace, sleduje se aktivita zaka v hodinach.
Hodnoceni zaki je provadéno kombinaci slovniho a numerického hodnoceni.
Znamkou je zak ohodnocen za samostatné prace a za aktivitu v hodinach.

Pisemné zkousSeni je provadéno formou testu, dopliiovanim do textu, popis nakrest.
Vysledky jsou zohlediiovany podle individualnich zvlastnosti zaka.

Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zaka v hodinach.

Doporucena studijni literatura:

Alena Sindelkova,Praha, Parta 2001 Technologie 1dil pro odborna u¢ilisté
Mgr. Ludmila Cermakova, Mgr. Ivana Vybiralové, Praha, Parta 2002 Technologie 2. dil pro odborna

ucilisté

Runstuk, J. a kolektiv, Receptury teplych pokrmu, 1Q 147
Internetové odkazy:

https://www.kulinarskeumeni.cz
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P Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
W’Q Il:'"_. e Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prdce

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.
Vyssi odborna skola DAKOL a Délka a forma studia: tiileté denni studium

Stiedni $kola DAKOL 0.p.s. Stupei vzdélani: stredni vzc{éldm' s vyucnim listem, kvalifikacni uroverni EQF 3
. T Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢j.. 3/V0S8/13/2025
735 72 Petrovice u Karvineé 570

"https//www.ssss.cz - vyukovy portal /technologie/

114



- Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
yd'ﬁ? I”—; D Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prdce

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.

Vyééi odborna skola DAKOL a Délka a forma studia: t77leté denni studium
Stiedni $kola DAKOL. o p-s Stupen vzdélani: stedni vzdélani s vyucnim listem, kvalifikacni vuroverni EQF 3
. T Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢j.. 3/V0S8/13/2025
735 72 Petrovice u Karviné 570

PREDMET TECHNOLOGIE

Nazev modulu: Jateéni maso Kéd modulu: SP/TE/M 06/2
Délka modulu: 60 hodin Platnost od: 1.9.2025
Typ modulu: povinny Pojeti modulu: Teoreticky
Vstupni predpoklady: ukoncéen modul €. 5

Charakteristika modulu:

Obsah modulu seznami zaky s vyznamem a rozdélenim jate¢nich druhti masa, s kuchynskym délenim
hovéziho, teleciho, veprového, skopového, jehnéciho, kiizle¢iho, konského a krali¢iho masa a s pouzitim
vyznam a pfipravu. Tyto poznatky budou v ramci mezipfedmeétovych vztahti dale rozvijeny v ramci
odborného vycviku. Zak umi ziskat informace z ovétenych zdroju.

Predpokladané vysledky vzdélavani: zak
1. Vyjmenuje druhy jate¢nich mas
Charakterizuje druhy masa
Pojmenuje ¢asti masa
Ur¢i vhodné tepelné upravy masa a popiSe vybrané technologické postupy
Vyjmenuje pouzivané druhy drobi a vybrané technologické postupy

o gk wn

Vybere vhodné ¢asti masa na pfipravu minutek

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

Vyznam a rozdéleni masa dle druhu

Hovézi maso, charakteristika, déleni, tepelné ipravy a technologické postupy
Teleci maso , charakteristika, d¢leni, tepelné Gpravy a technologické postupy
Veptové maso, charakteristika, déleni, tepelné tipravy a technologické postupy
Skopové maso, charakteristika, déleni, tepelné Gpravy a technologické postupy
Jehnéci, kuzledi, konské a krali¢i maso

No ak~owdRE

Minutky, vyznam a technologické postupy
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Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder

A x
i .-,..-.-,.,Ix:u. i Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prace
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.
Vyssi odborna skola DAKOL a Délka a forma studia: tiileté denni studium

Stiedni $kola DAKOL. o p.s Stupen vzdélani: stedni vzdélani s vyucnim listem, kvalifikacni vuroverni EQF 3
. T Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢j.. 3/V0S8/13/2025
735 72 Petrovice u Karvineé 570

Doporucené postupy vyuky:

Pti vyuce je pouzivana forma vykladu a fizeného rozhovoru, kterym se navodi ptatelska atmosféra a
vytvoii se vhodné pracovni klima také pro praci v tymech, aby zaci pocitili uspokojeni a radost ze
spolecnych vysledkd, Zzaci také pracuji s u¢ebnimi texty v odbornych ucebnicich a casopisech ,na zdklade
konkrétnich manudlnich ¢innosti s didaktickymi pomickami si vytvareji pozitivni vztah k préci ,zaci
dale vyhledavaji informace v ramci piedmétu na internetovych strankach a srovnavaji je, ¢imz je
podporovano tvotivé mysleni a logické uvazovani, a v neposledni fad¢ je kladen diiraz na spole¢nou
verbalni a jednoduchou formu pisemné komunikace, kdy si zaci uvédomuji jeji vyznam v rameci
pracovniho uplatnéni.

Poznatky z pfedmétu jsou propojovany s dal§imi odbornymi predméty a odbornym vycvikem.
- vyuka podporovana nazornou ukazkou videokurzi programu KU.
- pouzivany moderni digitalni zdroje efektivniho a ndzorného vzdélavani.

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1: Zak
= Vyjmenuje jate¢ni druhy masa
= Charakterizuje jednotlivé druhy masa
= Rozdéli hovézi, veprové, teleci, skopové maso na Casti a pojmenuje je
Vysledek 2:
= Urci krajeni a porcovani masa a jejich tepelnou upravu
= PopiSe technologické postupy jejich tipravy
Vysledek 3:
= PopiSe ¢asti jehnéciho, kizleciho, krali¢iho masa
= Urd¢i tepelnou tpravu
» PopiSe vybrané technologické postupy
Vysledek 4:
»  Vyjmenuje pouzivané droby jednotlivych mas
= PopiSe technologické postupy Upravy vybranych drobi
Vysledek 5:
= Urci vhodné Casti masa na ptipravu minutek
= Popise pripravu §t'av na minutky
= Urci vhodné tepelné pravy minutek
= Charakterizuje technologické postupy pfipravy vybranych minutek
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Postupy hodnoceni:

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zaka v hodinach.

- Hodnoceni zaki je provadéno kombinaci slovniho a numerického hodnoceni.

- Znamkou je zak ohodnocen za samostatné prace a za aktivitu v hodinach.

- Pisemné zkouseni je provadéno formou testu, doplinovanim do textu, popis nakresu.
- Vysledky jsou zohlediiovany podle individualnich zvlastnosti zaka.

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zaka v hodinéch.

Doporucena studijni literatura:

Alena Sindelkova,Praha, Parta 2001 Technologie 1dil pro odborna ugiliste

Mgr. Ludmila Cermékova, Mgr. Ivana Vybiralova, Praha, Parta 2002 Technologie 2. dil pro odborna
uciliste

Runstuk, J. a kolektiv, Receptury teplych pokrmu, 1Q 147

Internetové odkazy:

https://www.kulinarskeumeni.cz

https//www.ssss.cz -  vyukovy portal /technologie/
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PREDMET TECHNOLOGIE

Nazev modulu: ;yai‘g drdbez, zvéfinaamleté | 4 modulu: SP/TE/M 07/2
Délka modulu: 40 hodin Platnost od: 1.9.2025
Typ modulu: povinny Pojeti modulu: Teoreticky
Vstupni predpoklady: ukoncéen modul €. 6

Charakteristika modulu: Obsah modulu seznami zaky s vyznamem a pouzitim ryb, dribeze, zvéfiny a
marinovani. Seznami je s tepelnou Gpravou a technologickymi postupy ptipravy vybranych pokrmi z
ryb, driibeze, zveéfiny a mletého masa, s upravou drobil. Tyto poznatky budou v rdmci
mezipfedmétovych vztahl dale rozvijeny v ramci odborného vycviku. Zak umi ziskat informace

z ovefenych zdroji.

Predpokladané vysledky vzdélavani: zak

1. Charakterizuje a rozdéli ryby, dritbez a zv€finu

Definuje predbéznou piipravu ryb, dribeze a zvéfiny

Popise postup pii Spikovani, nakladani, marinovani, formovani

Urc¢i tepelnou Gpravu a technologicky postup upravy vybranych ryb, dribeze a zvéfiny
Vyjmenuje pouzivané druhy drobi a jejich technologicky postup

ok wn

Popise predbéznou upravu mletych mas a jejich technologicky postup

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:
1.  Ryby -Vyznam a rozd¢leni, pfedbézna a tepelna uprava ryb
2. Drtibez, rozdé€leni a predbézna uprava, tepelné upravy a technologické postupy
3. Zvéfina, rozdé€leni a predbézna a tepelna uprava zveétiny, technologické postupy
4. Mleté maso, predbézna Gprava, tepelné Gpravy a technologické postupy

Doporucené postupy vyuky:

Pii vyuce je pouzivana forma vykladu a fizeného rozhovoru, kterym se navodi pratelska atmosféra a
vytvori se vhodné pracovni klima také pro praci v tymech ,aby Zaci pocitili uspokojeni a radost ze
spoleénych vysledki, Zaci také pracuji s u¢ebnimi texty v odbornych uéebnicich a casopisech, na zaklade
konkrétnich manualnich ¢innosti s didaktickymi pomuckami si vytvafeji pozitivni vztah k praci ,zaci
dale vyhledavaji informace v ramci pfedmétu na internetovych strankéch a srovnavaji je ,¢imz je
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podporovano tvotivé mysleni a logické uvazovani, a v neposledni fad¢ je kladen diiraz na spole¢nou
verbalni a jednoduchou formu pisemné komunikace, kdy si zaci uvédomuji jeji vyznam v ramci
pracovniho uplatnéni.
Poznatky z pfedmétu jsou propojovany s dalSimi odbornymi piedméty a odbornym vycvikem.

- vyuka podporovéna nazornou ukazkou videokurzii programu KU.

- pouzivany moderni digitalni zdroje efektivniho a ndzorného vzdélavani.

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1: Zak
* Charakterizuje rybi, dribezi maso a maso ze zvétiny
» Vysvétli vyznam ryb, dribeze a zvéfiny ve vefejném stravovani
Vysledek 2:
= Rozdéli maso do skupin
» PopiSe ptedbéznou tipravu ryb, driibeze a zvetiny
Vysledek 3:
= Definuje Spikovani, nakladani, marinovani a formovani
= Ur¢i tepelnou upravu ryb, zvetiny a dribeze
Vysledek 4:
» PopiSe vybrané technologické postupy upravy ryb, dribeze a zvetiny
Vysledek 5:
= Vyjmenuje pouzivané druhy drobt
» PopiSe technologicky postup vybranych drobi
Vysledek 6:
= Vybere ¢asti masa vhodné na mleti
= Popise pfipravu mletého masa a misenin
= Urci vhodnou tepelnou upravu a technologicky postup mletych mas

Postupy hodnoceni:

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zaka v hodinach.

- Hodnoceni zakt je provadéno kombinaci slovniho a numerického hodnoceni.

- Znamkou je zak ohodnocen za samostatné prace a za aktivitu v hodinach.

- Pisemné zkouseni je provadéno formou testu, doplnovanim do textu, popis nakresa.
- Vysledky jsou zohlediiovany podle individualnich zvlastnosti zaka.

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zaka v hodinach.

Doporucena studijni literatura:

Alena Sindelkova,Praha, Parta 2001 Technologie 1dil pro odborna ugilisté

Mgr. Ludmila Cermakova, Mgr. Ivana Vybiralova, Praha, Parta 2002 Technologie 2. dil pro odborna
uciliste

Runstuk, J. a kolektiv, Receptury teplych pokrmu, 1Q 147
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Internetové odkazy:

https://www.kulinarskeumeni.cz

https//www.ssss.cz -  vyukovy portal /technologie/

PREDMET TECHNOLOGIE

Nazev modulu: Moucniky Kéd modulu: SP/TE/M 08/3
Délka modulu: 30 hodin Platnost od: 1.9.2025
Typ modulu: povinny Pojeti modulu: Teoreticky
Vstupni predpoklady: ukoncéen modul €. 7

Charakteristika modulu:
Obsah modulu seznami zaky s charakteristikou a podavanim mou¢niku, s ptipravou riznych druhti tésta,

rrrrr

postupy znamych mouénikii a piipravu cukraiskych vyrobki. Zak umi ziskat informace z ovéfenych
zdroju.

Predpokladané vysledky vzdélavani: zak

1. charakterizuje druh mouc¢niku

rozdeli moucniky na teplé a studené

zatadi dle pfipravy kynuta tésta

definuje lita, piskotova, listova, odpalovana tésta
vyjmenuje vyrobky z tést

charakterizuje krémy, omacky , kase

Noakrwd

vyjmenuje druhy cukratskych vyrobki
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Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

Charakteristika a podavani moucnikd

Kase a moucniky z brambor a ryze

Lita tésta

Moucniky z kynutého tésta

Moucniky z pisSkotového tésta a moucniky z tvarohu a ovoce
Tuha4 lita tésta

Listové, plundrové a odpalované tésto

o No gk~ wDdhRE

Ptiprava krémi a omacek
Cukratské vyrobky

©

Doporucené postupy vyuky:

Pti vyuce je pouzivana forma vykladu a fizeného rozhovoru, kterym se navodi pratelska atmosféra a
vytvoii se vhodné pracovni klima také pro praci v tymech, aby zZaci pocitili uspokojeni a radost ze
spole¢nych vysledki ,zaci také pracuji s u¢ebnimi texty v odbornych uéebnicich a casopisech, na zaklade
konkrétnich manualnich ¢innosti s didaktickymi pomickami si vytvaii pozitivni vztah k praci, zaci dale
vyhledavaji informace v ramci pfedmétu na internetovych strankach a srovnavaji je, ¢imz je
podporovano tvofivé mysleni a logické uvazovani, a v neposledni fadé je kladen duraz na spole¢nou
verbalni a jednoduchou formu pisemné komunikace, kdy si zaci uvédomuji jeji vyznam v rdmci
pracovniho uplatnéni.

Poznatky z predmétu jsou propojovany s dalSimi odbornymi predméty a odbornym vycvikem
- vyuka podporovana nazornou ukazkou videokurzti programu KU.
- pouzivany moderni digitalni zdroje efektivniho a ndzorného vzdélavani.

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:

= Charakterizuje druh moué¢niku

= Pfifadi moucnik k ur¢itému druhu tést
= PopiSe zpuisob podavani mouéniku
Vysledek 2:

= Definuje kase

= Popise pfipravu moucnikii z ryZe a brambor
= Pfitadi znamé moucniky z ryze a brambor
Vysledek 3:

= Definuje lita tésta
= PopiSe technologické postupy moucniki z litého tésta
Vysledek 4:

= Charakterizuje kynuté tésto
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» Rozdéli kynuté tésta dle pouzitych surovin
» Vyjmenuje moucniky z kynutého tésta a jejich technologicky postu
Vysledek 5:
= Ur¢i suroviny a vyrobu piskotového tésta a moucnikt z ovoce a tvarohu
= Zatadi moucniky z piskotového tésta, tvarohu a ovoce
= PopiSe technologicky postup
Vysledek 6:
= Definuje tuhé lité tésto, plundrové, listové a odpalované tésto
= Pfifadi mouc¢niky k ur¢itému druhu tésta
» PopiSe technologické postupy vybranych mouc¢niki z téchto tést
Vysledek 7:
* Vyjmenuje suroviny pro piipravu pudinkt, krémt a zmrzliny
= Pfifadi krémy, pudinky, zmrzlinu k podavanému moucniku
= Vysvétli technologicky postup a zdobeni
Vysledek 8:
= Charakterizuje cukraiské vyrobky
= Urci suroviny k pfiprave cukrafskych vyrobkil a jejich technologicky postup

Postupy hodnoceni:

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita Zaka v hodinach.

- Hodnoceni zakt je provadéno kombinaci slovniho a numerického hodnoceni.

- Znamkou je zak ohodnocen za samostatné prace a za aktivitu v hodinach.

- Pisemné zkouseni je provadéno formou testu, dopliiovanim do textu, popis nakresi.
- Vysledky jsou zohlediiovany podle individualnich zvlastnosti zaka.

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zaka v hodinach.

Doporucena studijni literatura:

Alena Sindelkova,Praha, Parta 2001 Technologie 1dil pro odborna u¢ilisté Mgr. Ludmila Cermakova,

Mgr. Ivana Vybiralova, Praha, Parta 2002 Technologie 2. dil pro odborna uciliste
Runstuk, J. a kolektiv, Receptury teplych pokrmu, 1Q 147
Internetové odkazy:

https://www.kulinarskeumeni.cz

https//www.ssss.cz -  vyukovy portal /technologie/
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PREDMET TECHNOLOGIE

Nazev modulu: Ceska kuchyné a kuchyne jinyeh |\ oy oty SP/TE/M 09/3
narodu

Délka modulu: 20 hodin Platnost od: 1.9. 2025

Typ modulu: povinny Pojeti modulu: Teoreticky

Vstupni predpoklady: ukoncen modul €. 8

Charakteristika modulu:

Obsah modulu seznami zaky s tradicemi Ceské kuchyné a tradicemi a stolovanim ostatnich narodnich
kuchyni. Seznami je s technologickymi postupy a s pfipravou pokrmu nasi i ostatnich narodnich
kuchyni, s jejich zvyklostmi a zajimavostmi. Zak umi ziskat informace z ovétenych zdroja.

Predpokladané vysledky vzdélavani: zak

1. Charakterizuje zvyky a tradice ¢eské kuchyné

2. Vyjmenuje pokrmy typické pro ¢eskou kuchyni

3. Definuje chody a zvyklosti kuchyni jinych narodi
4. Vyjmenuje pokrmy cizich narodt

5. Popise technologické postupy vybranych pokrmt

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1.  Ceska kuchyng, tradice ve stravovani a vybrané pokrmy
Francouzska kuchyné

Anglicka kuchyné

Italsk4 kuchyné

Cinska kuchyné

Ruska kuchyn¢

. Mad’arska kuchyné

No ok~ w

Doporucené postupy vyuky:

Pfi vyuce je pouzivana forma vykladu a fizeného rozhovoru, kterym se navodi pratelska atmosféra a
vytvori se vhodné pracovni klima také pro praci v tymech ,aby Zaci pocitili uspokojeni a radost ze
spoleénych vysledki, Zaci také pracuji s u¢ebnimi texty v odbornych uéebnicich a ¢asopisech, na
zakladeé konkrétnich manualnich ¢innosti s didaktickymi pomickami si vytvaii pozitivni vztah k praci,
zaci dale vyhledavaji informace v ramci pfedmétu na internetovych strankach a srovnavaji je, ¢imz je
podporovano tvorivé mysleni a logické uvazovani a v neposledni fad¢ je kladen diraz na spolecnou
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verbalni a jednoduchou formu pisemné komunikace, kdy si zaci uvédomuji jeji vyznam v ramci
pracovniho uplatnéni.
Poznatky z pfedmétu jsou propojovany s dal$imi odbornymi pfedmeéty a odbornym vycvikem

- vyuka podporovéna nazornou ukazkou videokurzii programu KU.

- pouzivany moderni digitalni zdroje efektivniho a ndzorného vzdélavani.

Kritéria hodnoceni:zak

Vysledek 1:
= Vysvétli tradice ¢eské kuchyné
* Vyjmenuje typické pokrmy Ceské kuchyné
» PopiSe technologické postupy vybranych pokrmu
Vysledek 2:
= Pfiblizi zvyklosti francouzské kuchyné
= Charakterizuje pokrmy francouzské kuchyné
= Je seznamen s technologickymi postupy vybranych pokrmu francouzské kuchyné
Vysledek 3:
= Definuje anglickou kuchyni
= Vyjmenuje potraviny typické pro anglickou kuchyni
= PopiSe technologické postupy vybranych pokrmi anglické kuchyné
Vysledek 4:
= Charakterizuje italskou kuchyni
= Zatadi potraviny pouzivané v italské kuchyni
= Teoreticky vyloZi technologické postupy vybranych pokrmi italské kuchyné
Vysledek 5:
= Vysvétli tradice a zvyklosti ¢inské kuchyné
= Vyjmenuje potraviny pouzivané v ¢inské kuchyni
= PopiSe pfipravu vybranych pokrmt ¢inské kuchyné
Vysledek 6:
= Vylozi zvyklosti a tradice ruské kuchyné
= Zaftadi potraviny typické pro ruskou kuchyni
» Seznami nas s technologickymi postupy vybranych pokrmt
Vysledek 7:
= Definuje mad’arskou kuchyni
= Prifadi potraviny typické pro mad’arskou kuchyni
= PopiSe technologické postupy vybranych pokrmt madarské kuchyné
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Postupy hodnoceni:

Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zaka v hodinéch.
Hodnoceni zéki je provadéno kombinaci slovniho a numerického hodnoceni.
Znamkou je zak ohodnocen za samostatné prace a za aktivitu v hodinach.

Pisemné zkouseni je provadéno formou testu, dopliovanim do textu, popis nakrest.
Vysledky jsou zohlediiovany podle individualnich zvlastnosti zaka.

Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zdka v hodinach.

Doporucena studijni literatura:

Alena Sindelkova,Praha, Parta 2001 Technologie 1dil pro odborna ugili§té
Mgr. Ludmila Cerméakova, Mgr. Ivana Vybiralové, Praha, Parta 2002 Technologie 2. dil pro odborna

uciliste

Runstuk, J. a kolektiv, Receptury teplych pokrmu, 1Q 147
Internetové odkazy:

https://www.kulinarskeumeni.cz

https//www.ssss.cz -  vyukovy portal /technologie/
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Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o.p.s.,
735 72 Petrovice u Karviné 570

Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prdce
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.
Délka a forma studia: t/ileté denni studium

Stupen vzdélani: stedni vzdélani s vyucnim listem, kvalifikacni vuroverni EQF 3
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢&j.: 3/V0S/13/2025

PREDMET TECHNOLOGIE

Nazev modulu: Studena kuchyné Kéd modulu: SP/TE/M10/3
Délka modulu: 46 hodin Platnost od: 1.9.2025

Typ modulu: povinny Pojeti modulu: Teoreticky
Vstupni predpoklady: ukonéen modul €. 9

Charakteristika modulu:

Obsah rnodulu seznémi 22’1ky se sprévn}'/mi zasadami a pfl’pravou studené kuchyné estetickou ﬁpravou a

rrrrr

marinad, drezinkd, pfipravy majonézy a jejiho vyuziti. Dale modul zakiim osvétli pfipravy a upravy
pochoutkovych masel, pastik, masovych a syrovych pén, fasi, galantin, studenych salati, upravy vajec,
ovoce a zeleniny a také zdobeni oblozenych mis, chlebicki a kanapek. Zak umi ziskat informace

Z ovétenych zdroju.

Predpokladané vysledky vzdélavani:

zak

Noas~swdhE

Definuje studenou kuchyni
Vyjmenuje potraviny pouzivané ve studené kuchyni

Popise technologické postupy pii vyrobé zakladnich studenych pokrmit
Pritadi vyrobky studené kuchyné do skupin

Teoreticky upravuje a podava vyrobky studené kuchyné

Charakterizuje dresinky a marinady
Vyjmenuje suroviny pouzivané na ptipravu oblozenych mis, chlebicki a kanapek 8. Popise

technlky zdobeni vyrobkl studené kuchyné

126




Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder

A x
i .-,..-.-,.,Ix:u. i Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prace
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.
Vyssi odborna skola DAKOL a Délka a forma studia: tiileté denni studium

Stiedni $kola DAKOL. o p.s Stupen vzdélani: stedni vzdélani s vyucnim listem, kvalifikacni vuroverni EQF 3
. T Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢j.. 3/V0S8/13/2025
735 72 Petrovice u Karvineé 570

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

Zasady a ptiprava pokrmi studené kuchyné

Rosoly a aspiky

Marinady a dresinky

Majonéza, pochoutkova masla

Masové a syrové pény, pastiky, fase, galantiny

Slozité salaty

PInéna vejce, zelenina a ovoce

Oblozené misy, chlebicky, chutovky , kanapky a medailonky,
trendy v technologiich pfipravy pokrmu

© No gk~ wbdPRE

Doporucené postupy vyuky:

Pii vyuce je pouzivana forma vykladu a fizeného rozhovoru, kterym se navodi pratelska atmosféra a
vytvori se vhodné pracovni klima také pro praci v tymech, aby Zaci pocitili uspokojeni a radost ze
spole¢nych vysledki ,zaci také pracuji s u¢ebnimi texty v odbornych uéebnicich a casopisech, na

7w

zéklade konkrétnich manuélnich ¢innosti s didaktickymi pomtickami si vytvaii pozitivni vztah k praci,

z4ci dale vyhledavaji informace v rdmci pfedmétu na internetovych strankach a srovnavaji je,éimz je
podporovano tvorivé mysleni a logické uvazovani, a v neposledni fad¢ je kladen diiraz na spole¢nou
verbalni a jednoduchou formu pisemné komunikace, kdy si zaci uvédomuji jeji vyznam v ramci
pracovniho uplatnéni.
Poznatky z predmétu jsou propojovany s dalSimi odbornymi pfedméty a odbornym vycvikem

- vyuka podporovana nazornou ukazkou videokurzti programu KU.

- pouzivany moderni digitalni zdroje efektivniho a ndzorného vzdélavani.

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
= Definuje studenou kuchyni
» Zafadi suroviny pouzivané ve studené kuchyni
Vysledek 2:
= PopiSe piipravu aspiku a rosolu
. Definuje piirodni a umély aspik a jeho pouziti
Vysledek 3:
= Vyjmenuje suroviny pro pfipravu majonézy a pochoutkovych masel
= Popise technologické postupy piipravy majonézy a pochoutkového masla
Vysledek 4:
= Ur¢i suroviny pro piipravu dresinkil a marinad
= PopiSe technologické postupy pfipravy marinad a dresink
Vysledek 5:
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- Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
W‘? I”—; D Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prdce

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.
Vyssi odborna skola DAKOL a Délka a forma studia: tiileté denni studium

Stiedni $kola DAKOL. o p.s Stupen vzdélani: stedni vzdélani s vyucnim listem, kvalifikacni vuroverni EQF 3
. T Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢j.. 3/V0S8/13/2025
735 72 Petrovice u Karvineé 570

= Definuje pastiky, galantiny, fase, syrové a masové pény
= Vyjmenuje suroviny k jejich piiprave
= PopiSe zakladni technologické postupy
Vysledek 6:
= Charakterizuje slozité salaty
= Ptifadi suroviny pouZzivané na piipravu slozitych salatt
= Teoreticky pfiprav slozité salaty
Vysledek 7:

. Charakterizuje pokrmy ze zeleniny a ovoce, plnéna a obloZena vejce ve studené
kuchyni =

Popise zdobeni zeleniny, ovoce a vajec
» Vyjmenuje naplné a jejich technologické postupy
Vysledek 8:
. Vyjmenuje suroviny k pfipravé oblozenych mis, chlebick, chutovek, kanapek a
medailonkt = PopiSe pfipravu a tpravu jednotlivych vyrobkt

Postupy hodnoceni:

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zaka v hodinach.

- Hodnoceni zakt je provadéno kombinaci slovniho a numerického hodnoceni.

- Znamkou je zak ohodnocen za samostatné prace a za aktivitu v hodinach.

- Pisemné zkouseni je provadéno formou testu, doplnovanim do textu, popis nakresu.
- Vysledky jsou zohlediiovany podle individualnich zvlastnosti zaka.

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zaka v hodinach.

Doporucena studijni literatura:

Alena Sindelkova,Praha, Parta 2001 Technologie 1dil pro odborna uéilisté Mgr. Ludmila Cermakova,
Mgr. Ivana Vybiralova, Praha, Parta 2002 Technologie 2. dil pro odborna ucilisté

Runstuk, J. a kolektiv, Receptury teplych pokrmu, 1Q 147
Internetové odkazy:

https://www.kulinarskeumeni.cz

https//www.ssss.cz - vyukovy portal /technologie/
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- Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
Wq I”—; D Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prdce

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.
Vyssi odborna skola DAKOL a Délka a forma studia: tiileté denni studium
Stfedni $kola DAKOL, 0.p.s., Stupei vzdélani: stredni vz.dvéldm' s vyucnim listeiv??, kvaliﬁ{caém’ urovern EQF 3
. . Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢j.: 3/V0S/13/2025
735 72 Petrovice u Karvineé 570

nazev predmétu: Provozni prace

rocnik: l. l. 1. celkem

pocet hodin: 1 2 0 3
POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Predmét ma pripravit studenty na kvalifikovanou praci a vypomoc ve vyrobnim stiedisku, seznami zaky s
piedpisy BOZP s diirazem na obsluhu stroju a zatizeni, hygienickymi pfedpisy pro praci v
gastronomickych provozech s dlirazem na kritické body HACCP a odpovédnym zachazenim s odpady a
obaly s ohledem na ochranu zivotniho prostiedi. Dale zaky pfipravi na praci ve vyrobnim stfedisku a
seznami je se zasadami spolecenského chovani.

Charakteristika uciva

- Obsah uciva vychdzi z oblasti RVP — Stravovaci a ubytovaci sluzby, profilujici okruh — Chovani
pracovnikil ve sluzbach

- V ucivu jsou vysvétleny pojmy z oblasti BOZP, pracovni hygieny, nakladani s odpady a
kazdodenni prace v kolektivu vyrobniho strediska

- Hlavni diiraz bude kladen na seznameni s organizaci prace ve vyrobnim stfedisku, zdsadami
spolecenského chovani a vystupovani v pracovnim i soukromém zivote s diirazem na tymovou praci -
Jednotlivé moduly se vénuji vyse uvedené problematice a maji byt navodem na budouci feSeni situaci, se
kterymi se mtze zak setkat v redlném provozu.

Pojeti vyuky
Piredmét je strukturovan do modulu: kod ro¢nik poc. hod.
1. Bezpecnost a ochrana zdravi pii praci M1 1 10
2. [Hygienické zasady pfi praci ve vyrobnim stfedisku M 2 1 10
3. |[Ochrana zivotniho prosttedi — v souvislosti s praci v M3 1 12
gastronomickém provozu
4. |Organizace prace ve stravovacim provozu M4 2 32
5. [Spolecenska a profesni vychova M5 2 32
Formy vyuky:

- Prevazné frontalni, pfi procvicovani nékterych témat skupinova
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- Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
W‘? I”—; D Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prdce

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.

Vyééi odborna skola DAKOL a Délka a forma studia: t77leté denni studium
Stiedni $kola DAKOL. o p.s Stupen vzdélani: stedni vzdélani s vyucnim listem, kvalifikacni vuroverni EQF 3
. T Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢j.. 3/V0S8/13/2025
735 72 Petrovice u Karviné 570

- Vyuka bude probihat modularn¢ — vyuc.hodiny v blocich cca 2 hodinovych Metody vyuky:

- O Cast bude tvotit vyklad podporovany ukézkami za pouziti multimedialni techniky
(internet)
- nazornd vyuka zafizeni provozoven prostfednictvim programu Kulinafské umeéni

O Metody heuristického charakteru — fizené diskuze s zaky

- O Dle moznosti budou v prib&hu roku uskute¢iovany exkurze do provozoven spole¢ného
stravovani.
O Kladese diraz na samostatné zvladnuti ¢innosti v odbytovém sttedisku. Vyuziva se vice
samostatného pfistupu a prace ve skupinach , vyuka bude pokracovat v prubéhu
odborného vycviku zaki

o

Hodnoceni vysledkd zaku

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace
- Hodnoceni kombinaci numerického a slovniho
- Pisemné opakovani je provadéno formou testu, dopliiovani do textu a testy pro jednotlivé moduly

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

Klic¢ové kompetence:

Kompetence k uceni lze rozsifovat formou prace s textem a porozuménim mluvenému slovu / vyklad,
diskuze k danému tématu /. Zaci musi pfijimat hodnoceni jinych lidi,véetné svych vrstevnikii, a zhodnotit
jejich vyznam. Cilem tohoto snazeni je vStipit Zaktim pozitivni vztah k uceni.

Komunikativni kompetence — vyucujici bude zaky motivovat k vhodnému vyjadfovani se a vystupovani v
souladu se zasadami spolecenského chovani, k formulovani své myslenky, naslouchani nazortim druhych.
Tyto kompetence 1ze velmi vhodné zatadit, zaroven je velmi vhodné tyto kompetence implementovat do
piredmétu Odborny vycvik, se kterym tento pfedmét uzce souvisi.

Kompetence k feseni problémii a k pracovnimu uplatnéni — v odbornych predmétech je tieba vstipit
zakiim odpovédny postoj k vlastni profesi a vhodné komunikovat s potenciondlnimi zaméstnavateli.
Digitalni kompetence .

- 74k je schopen samostatné vyhledavat a ziskavat konkrétni informace o aktualnich trendech v oblasti
gastronomického provozu.

- podpora zakl nazornymi vyukovymi materialy programu Kulinarské uméni

Priiezova témata:

Clovék a zivotni prostfedi — toto téma vede ziky k pochopeni odpovédného vztahu &lovéka k prirods.
Toto téma je zaclenéno do celého predmétu a hlavné do modulu 3 / Ochrana Zivotniho prostfedi /, kde
jsou zaci motivovani k Setrnému zachdzeni se surovinami pro vyrobu a zaroven spravné volbé vhodnych
technickych zafizeni pro Gispory energii a pitné vody. Zakiim je nutno osvétlit, Ze pokud tyto postoje bude
aplikovat vét§ina obyvatel, Gispory se projevi ve zlepSeni stavu Zivotniho prostiedi v celosvétovém
méfitku.
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Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
A 9 ’
J*‘E@ Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prace

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.

Vyssi odborna skola DAKOL a Délka a forma studia: tiileté denni studium
Stiedni $kola DAKOL 0.p.s. Stupei vzdélani: stredni vzc{éldm' s vyucnim listem, kvalifikacni uroverni EQF 3
. T Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢j.. 3/V0S8/13/2025
735 72 Petrovice u Karvineé 570

Clovek a svét prace - vyucujici zaky seznamuji se s narocnosti prace v gastronomickych provozech,
péstuji v nich touhu po uplatnéni a odborném riistu, uci je fesit problémové situace, které mohou na jejich
pracovisti nastat / problémova vyuka — ptiklady z praxe /.

Doporucena literatura

Martin Kolouch a Anna Volfova
Stroje a zafizeni pro gastronomii a technologie ptipravy pokrmt pro SOU, nakl. Fortuna, Praha
Eva Bedrnova. Psychologie prodeje pro SOU, nakl. Fortuna, Praha
Vladimir Smejkal: Abeceda spolec¢enského chovani, nakl. Horizont, Praha
Internetové odkazy:

Vyukovy program — Kulinafské uméni (videokurzy moderni technologie)

https://www.hotelovaskola.cz/dokumenty/projekty/zap/projekt.htm
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i PI”-; i Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prace
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.
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PREDMET PROVOZNI PRACE

Nazev modulu: E;ZEZEC?OSt a ochrana zdravi Kéd modulu: SP/PP/M 01/1
Délka modulu: 10 hodin Platnost od: 1.9.2025
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: Kombinovany
Vstupni predpoklady: Uvodni modul

Charakteristika modulu:

Modul zéky seznami s dtlezitosti a nutnosti bezpecnostnich predpist a na ptikladech ukéze nutnost
jejich dodrzovani. Dale modul uvadi hlavni zasady BOZP v potravinaiskych provozech. Zak umi ziskat
informace z ovétenych zdroja.

Predpokladané vysledky vzdélavani:
Z4k:
1. vysvétli nutnost existence a dodrzovani bezpecnostnich piedpist
2. uvede hlavni zasady bezpecnosti prace ve vyrobnim i odbytovém stiedisku, a povinnosti
pracovnika v ptipadé pracovniho trazu
3. vyjmenuje druhy strojnich zafizeni v gastronomickém provozu a uvede zasady obsluhy
4. posoudi mozna zdravotni rizika pfi poruseni jednotlivych zasad bezpe¢nosti prace

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. lekce Zakladni pozadavky na bezpec¢nost prace v provozu
2. lekce Pracovni Grazy — druhy a nutné pisemnosti spojené s pracovnim urazem
3. 3. lekce Zakladni pozadavky na vybaveni provozoven a diirazem na BOZP

4.  lekce Druhy stroju a strojnich zafizeni na pfedbéZznou Gpravu potravin a jejich obsluha
5. lekce Zarizeni na tepelnou upravu pokrmd a jeho obsluha,
pozarni ochrana a prevence

Doporucené postupy vyuky:

Pii vyuce je pouzivana forma vykladu a fizeného rozhovoru, kterym se navodi ptatelské atmosféra a
vytvori se vhodné pracovni klima také pro praci v tymech, aby zaci pocitili uspokojeni a radost ze
spolecnych vysledk, Zaci také pracuji s u¢ebnimi texty v odbornych ucebnicich a casopisech, zaci dale
vyhledavaji informace v ramci pfedmétu na internetovych strankach a srovnavaji je, ¢imz je
podporovano tvorivé mysleni a logické uvazovani, a v neposledni fad¢ je kladen ddiraz na spole¢nou
verbalni a jednoduchou formu pisemné komunikace, kdy si zaci uvédomuji jeji vyznam v ramci
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Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prdce
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.
Vyssi odborna skola DAKOL a Délka a forma studia: tiileté denni studium
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pracovniho uplatnéni.
Poznatky z pfedmétu jsou propojovany s dal§imi odbornymi pfedmeéty a hlavné odbornym
vycvikem, kde je provadén prakticky nacvik chovani na pracovisti a diirazem na BOZP.

- vyuka podporovana nazornou ukazkou videokurzi programu KU

- pouzivany moderni digitalni zdroje efektivniho a ndzorného vzdélavani.

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
= Objasni ,pro¢ je nutné mit stanoveny bezpecné postupy prace
* Posoudi, pro¢ je nutné dodrzovat bezpecnostni predpisy
Vysledek 2:
= Uvede a popiSe hlavni zasady prace ve vyrobnim stiedisku, posoudi jejich dileZitost
= Uvede a popiSe hlavni zasady prace v odbytovém stiedisku a posoudi jejich dilezZitost

Vysledek 3:

. Vyjmenuje zafizeni na predbéZnou piipravu surovin, uvede zptsob obsluhy jednotlivych druhi a

posoudi mozna rizika pfi jejich obsluze

. Vyjmenuje zafizeni na tepelnou upravu pokrmil, uvede zptsob obsluhy jednotlivych druhi
a posoudi mozna rizika pfi jejich obsluze

Vysledek 4:

. Posoudi, jak mlze poruseni jednotlivych zasad chovani na pracovisti (u¢itelem navozena
situace) ohrozit zdravi pracovnikli

Postupy hodnoceni:

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace a soustavného sledovani vykont zaka v pritbéhu
vyucovani a vysledky, jichz zak dosahl ve vyucovacim predmétu v souladu s pozadavky
vzdélavaciho planu jsou zohlediiovany podle individualnich zvlastnosti zdka s ohledem na jeho
specialni vzdélavaci potieby

- Hodnoceni kombinaci numerického a slovniho

- Pisemné opakovani je provadéno formou testu, dopliiovani do textu a obrazkt a testy ~ pro
jednotlivé moduly

Doporucena studijni literatura:

Martin Kolouch a Anna Volfova
Stroje a zafizeni pro gastronomii a technologie pfipravy pokrmi pro SOU, nakl. Fortuna, Praha
Internetové odkazy:

Vyukovy program — Kulinafské uméni (videokurzy moderni technologie)

https://www.hotelovaskola.cz/dokumenty/projekty/zap/projekt.htm

133



https://www.hotelovaskola.cz/dokumenty/projekty/zap/projekt.htm

Z¥izovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder

" & s 1z ’ . v o7 .
i oy I_,,mlw-m_, — Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prace
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.
Vyssi odborna skola DAKOL a Délka a forma studia: t%leté denni studium

-4 £ & tupen vzdelani: stredni vzdelani s vyucnim istem, alifikacni uroven
Stfedni skola DAKOL, o.p.s., Stupeti vzdelani: stiedni vzdéldni s vjucnim I kvalifikacni droveii EQF 3
735 79 Pet . K iné 570 Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢.: 3/VOS/13/2025
etrovice u Karviné
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A x
i .-,..-.-,.,Ix:u. i Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prace
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.
Vyssi odborna skola DAKOL a Délka a forma studia: tiileté denni studium

Stiedni $kola DAKOL. o p-s Stupen vzdélani: stedni vzdélani s vyucnim listem, kvalifikacni vuroverni EQF 3
. T Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢j.. 3/V0S8/13/2025
735 72 Petrovice u Karvineé 570

PREDMET PROVOZNIi PRACE
3 Hygienické zdsady pfi praci ve i
Nazev modulu: , ) . Kéd modulu: SP/PP/M 02/1
vyrobnim stfedisku
Délka modulu: 10 hodin Platnost od: 1.9.2025
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: Teoreticky

Vstupni predpoklady: -

Charakteristika modulu:

Modul zéky seznami s nutnosti dodrzovani hygieny na pracovisti, spravnou volbou pracovniho nacini a
postupu pii pfedbézné piipravé surovin a vlastni tepelné upraveé pokrmi. Nauéi Zaky zpracovat suroviny
bez ptipadné kontaminace a poskozeni jejich biologické hodnoty. Dale je kladen dliraz na spravné
skladovani potravin a tim uchovani jejich nutriéni hodnoty. Zak umi ziskat informace z ovéfenych
zdrojii.

Predpokladané vysledky vzdélavani:

1. uvede hlavni zasady hygieny pfi préci s potravinami

2. vyjmenuje rizikové faktory pti zpracovani potravin a posoudi nachylnost jednotlivych
skupin k nakaze vysvétli pojem HCCP

3. uvede moznosti skladovani a konzervace, rozliSuje druhy skladii a pouziva zatizeni
skladi potravin

4. popise vybaveni jednotlivych druhti skladi a zasady jejich udrzby

5. uvede druhy chladicich a mrazicich zatizeni, zhodnoti rozdil mezi chlazenim a
mrazenim potravin

6. vysvétli vyznam snizeni teploty pro uchovani potravin

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. Zasady hygieny ve vyrobnim stfedisku a vhodného zpracovani potravin pro

zachovani biologické hodnoty

2. Skladové hospodatstvi
3. Chladici a mrazici zafizeni
4. Opakovani s dirazem na vhodné skladovani a zpracovani potravin
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Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder

A x
i .-,..-.-,.,Ix:u. i Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prace
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.
Vyssi odborna skola DAKOL a Délka a forma studia: tiileté denni studium

Stiedni $kola DAKOL. o p.s Stupen vzdélani: stedni vzdélani s vyucnim listem, kvalifikacni vuroverni EQF 3
. T Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢j.. 3/V0S8/13/2025
735 72 Petrovice u Karvineé 570

Doporucené postupy vyuky:

Pti vyuce je pouzivana forma vykladu a fizeného rozhovoru, kterym se navodi pfatelska atmosféra a
vytvoii se vhodné pracovni klima také pro praci v tymech ,aby zZaci pocitili uspokojeni a radost ze
spolecnych vysledki, Zaci také pracuji s u¢ebnimi texty v odbornych ucebnicich a casopisech, zaci dale
vyhledavaji informace v ramci pfedmétu na internetovych strankach a srovnavaji je, ¢imz je
podporovano tvotivé mysleni a logické uvazovani, a v neposledni tad¢ je kladen diiraz na spolecnou
verbalni a jednoduchou formu pisemné komunikace, kdy si zaci uvédomuji jeji vyznam v ramci
pracovniho uplatnéni.
Poznatky z pfedmétu jsou propojovany s dalSimi odbornymi piedméty a hlavné odbornym vycvikem,
kde je provadén prakticky nacvik chovani na pracovisti.

- vyuka podporovana nazornou ukazkou videokurzli programu KU

- pouzivany moderni digitalni zdroje efektivniho a ndzorného vzdélavani.

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
. Vyjmenuje zakladni ptedpoklady pro hygienické zpracovani
potravin = Zdavodni, pro¢ je nutné dodrzovat zasady hygieny
Vysledek 2:
. Vysvétli pojem HCCP a uvede jak nam pomahaji pii pfedchdzeni nakazam potravin,
posoudi jednotlivé skupiny potravin a uvede mozn4 rizika pii jejich skladovani a zpracovani
. Uvede vhodné materialy pro nacini a nadobi na zpracovani potravin s ohledem na zachovani
jejich biologické hodnoty
Vysledek 3:
. Posoudi moznosti skladovani a konzervace potravin s ohledem na zachovani jejich
nutriéni a biologické hodnoty
Vysledek 4:
. Vyjmenuje druhy skladi, uvede jejich charakteristiku a pfitadi jednotlivé
potraviny = Popise vhodné zafizeni pro jednotlivé druhy sklad a jejich vhodnou
udrzbu
Vysledek 5:
» Uvede druhy chladicich a mrazicich zatizeni a popiSe jejich vyuziti v potravinafském provozu, =
popise rozdil mezi chlazenim a mrazenim potravin
Vysledek 6:
= Vysvétli vyznam sniZzeni teploty pro uchovani potravin
= Zvoli vhodnou metodu pro rtizné podminky stanovené vyucujicim
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Stiedni $kola DAKOL. o p.s Stupen vzdélani: stedni vzdélani s vyucnim listem, kvalifikacni vuroverni EQF 3
. T Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢j.. 3/V0S8/13/2025
735 72 Petrovice u Karvineé 570

Postupy hodnoceni:

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace a soustavného sledovani vykont zédka v prubehu
vyucovani a vysledky, jichz zak dosahl ve vyucovacim ptedmétu v souladu s pozadavky
vzdélavaciho planu, jsou zohlediiovany podle individualnich zvlastnosti Zaka s ohledem na
jeho specialni vzdélavaci potieby

- Hodnoceni kombinaci numerického a slovniho

- Pisemné opakovani je provadéno formou testu, dopliiovani do textu a obrazk a testy
pro jednotlivé moduly

Doporucena studijni literatura:

Martin Kolouch a Anna Volfova
Stroje a zafizeni pro gastronomii a technologie ptipravy pokrmi pro SOU, nakl. Fortuna, Praha
Internetové odkazy:

Vyukovy program — Kulinafské uméni (videokurzy moderni technologie)

https://www.hotelovaskola.cz/dokumenty/projekty/zap/projekt.htm
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Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.
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Stiedni $kola DAKOL. o p-s Stupen vzdélani: stedni vzdélani s vyucnim listem, kvalifikacni vuroverni EQF 3
. T Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢j.. 3/V0S8/13/2025
735 72 Petrovice u Karvineé 570

PREDMET PROVOZNi PRACE

Ochrana Zivotniho prostredi — v
Nazev modulu: souvislosti s praci v Kéd modulu: SP/PP/M 03/1
gastronomickém provozu

Délka modulu: 12 hodin Platnost od: 1.9.2025
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: Kombinovany
Vstupni predpoklady: Ukonc¢eny moduly 1 a 2

Charakteristika modulu:

Modul zéky seznami s platnymi piedpisy o nakladani s odpady biologického plivodu, seznami je s
ekonomickymi spotiebici pro uchovani, skladovani a tepelnou tipravu potravin. Vysvétli zdkiim, proc¢
tato zatizeni pouzivat a jaké pozitivni dusledky pro zivotni prostfedi a biologickou hodnotu pokrmt bude
toto pouzivani mit. Zak umi ziskat informace z ovéfenych zdroji.

Predpokladané vysledky vzdélavani:

1. Uvede, jaké predpisy pro nakladani s biologickym odpadem v zévodech vetejného
stravovani

plati
2. Popise, jak je nutno nakladat s biologickym odpadem rostlinného i zivo¢isného ptivodu
(zbytky ovoce, zeleniny, kosti, Slachy)
3. Vysvétli, jak zdvody vefejného stravovani zachazi s pouzitymi tuky
4. Uvede, jaka zna zatizeni na chlazeni a mrazeni potravin a vysvétli rozdily vyplyvajici z
energetické tfidy zafizeni
5. Vyjmenuje zafizeni na ekonomické tepelné zpracovani potravin a zhodnoti ekonomické

a environmentalni vyhody jejich pouziti ve vefejném stravovani
6. Popise, jak 1ze vhodnou volbou zafizeni na myti nadobi dosdhnout uspor pitné vody

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. Zavazné predpisy pro nakladani s biologickym odpadem a tuky

2. Chlazené sklady na biologicky odpad, zpracovani piepalenych a ostatnich odpadnich
tukti

3. Energetické tfidy chladicich a tepelnych spottebict

4. Zatizeni na myti nadobi, jejich ucinnost a spotieba vody
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Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
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Stiedni $kola DAKOL. o p.s Stupen vzdélani: stedni vzdélani s vyucnim listem, kvalifikacni vuroverni EQF 3
. T Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢j.. 3/V0S8/13/2025
735 72 Petrovice u Karvineé 570

5. Zatizeni na ekonomické tepelné zpracovani surovin (konvektomaty, zafizeni na pomalé
peceni, nizkotlaka varna zatizeni)

6. Opakovani uciva s diirazem na environmentalni zhodnoceni + exkurze do
zpracovatelského zavodu dle moznosti skoly

Doporucené postupy vyuky:

Pii vyuce je pouzivana forma vykladu a fizeného rozhovoru, kterym se navodi pratelska atmosféra a
vytvoii se vhodné pracovni klima také pro praci v tymech, aby zZaci pocitili uspokojeni a radost ze
spolecnych vysledki ,zaci také pracuji s u¢ebnimi texty v odbornych ucebnicich a casopisech, zaci dale

vyhledavaji informace v ramci pfedmétu na internetovych strankach a srovnavaji je, ¢cimz je
podporovano tvorivé mysleni a logické uvazovani a v neposledni fad¢ je kladen diiraz na spole¢nou
verbalni a jednoduchou formu pisemné komunikace, kdy si zaci uvédomuji jeji vyznam v rdmci
pracovniho uplatnéni.
Poznatky z pfedmétu jsou propojovany s dal§imi odbornymi ptedmeéty a hlavné odbornym vycvikem,
kde je provadén prakticky nacvik chovani na pracovisti.

- vyuka podporovana nazornou ukazkou videokurzti programu KU

- pouzivany moderni digitalni zdroje efektivniho a nazorného vzdélavani.

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
» Vyjmenuje zakladni predpisy pro nakladani s biologickym odpadem rostlinného i zivo¢isného ptivodu
» Vysvétli, jaké je Setrné hospodaieni s tuky a biolog. odpadem
Vysledek 2:
. Popise nakladani s odpady béhem cinnosti vyrobniho stfediska, zatizeni skladu pro biologicky
odpad a uvede Cetnost jeho odvozu
= Uvede moznosti zpracovani piepalenych tukl z vyroby
Vysledek 3:

= Uvede, jak zavody vefejného stravovani dokladaji spravné hospodateni s tuky a biolog. odpadem
. Vysvétli, jaké skody pro zivotni prostiedi mohou vzniknout pfi nespravné likvidaci tukd
Vysledek 4:
» Uvede, jak se 1i8i spotfeba elektrické energie jednotlivych energetickych tfid zatfizeni provozoven VS
= Vysvétli, jaké dusledky ma zvysena spotieba energie pro zivotni prostiedi
Vysledek 5:

= Posoudi vyhody ekonomického zpracovani surovin
= Zhodnoti, jak toto zpracovani prospéje Zivotnimu prostiedi
Vysledek 6:

= Posoudi, jak plytvani pitnou vodou ovliviiuje jeji zasoby a jaké jsou v souCasnosti jeji zdroje

= Zhodnoti, jak je mozno dosédhnout uspor pitné vody ve vyrobnim stiedisku
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- Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
W‘Q I“-' D Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prdce

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.

Vyssi odborna skola DAKOL a Délka a forma studia: tiileté denni studium
Stiedni §kola DAKOL 0.p.s. Stupei vzdélani: stredni vzc{éldm' s vyucnim listem, kvaliﬁ{caém' urovern EQF 3
’ ! Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢.: 3/V0S/13/2025

735 72 Petrovice u Karviné 570

Postupy hodnoceni:
- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace a soustavného sledovani vykont zdka v prib&hu
vyucovani a vysledky, jichz zak dosahl ve vyucovacim pfredmétu v souladu s pozadavky

7o~

vzdélavaciho planu, jsou zohlediiovany podle individuélnich zvlastnosti Zaka s ohledem na
jeho specialni vzdelavaci potieby

- Hodnoceni kombinaci numerického a slovniho

- Pisemné opakovani je provadéno formou testu, dopliiovani do textu a obrazkt a testy ~ pro

jednotlivé moduly

Doporucena studijni literatura:

Martin Kolouch a Anna Volfova
Stroje a zafizeni pro gastronomii a technologie ptipravy pokrmia pro SOU, nakl. Fortuna, Praha
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- Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
yd'ﬁ? I”—; D Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prdce

Vyssi odborna skola DAKOL a Délka a forma studia: t7ileté denni studium
Stiedni §kola DAKOL. o p-s Stupeii vzdélani: stiedni vzdeélani s vyucnim listem, kvalifikacni uroven EQF 3
, 0.p.S.,

73572

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.

Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢.: 3/V0S/13/2025

Petrovice u Karviné 570

PREDMET PROVOZNI PRACE

Nazev modulu: Organizace prace ve stravovacim | ¢ 1 odulu: SP/PP/M 04/2
provozu

Délka modulu: 32 hodin Platnost od: 1.9.2025

Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: Teoreticky

Vstupni predpoklady: Ukonceny moduly €. 1 az 3

Charakteristika modulu:

Modul zéky seznami s organizaci celé provozni jednotky s diirazem na organizaci vyrobniho stiediska
tedy s popisem jednotlivych funkci, pravomocemi a povinnostmi pracovnikt, ktefi je vykonavaji. Dale
se 74ci seznami s délenim vyrobniho stiediska a kategorizaci odbytovych a ubytovacich stfedisek. Zak
umi ziskat informace z ovéfenych zdroju.

Predpokladané vysledky vzdélavani:

1. Vyjmenuje jednotlivé funkce v organizaci provozovny ( hotelu ) a popise jejich
povinnosti

2. Vysvétli jak je organizovano vyrobni stiedisko a popise pracovni napli jednotlivych
funkeci

3. Charakterizuje casti vyrobniho stfediska , druhy vybaveni a jeho pouziti

4. Objasni pojem kategorie a skupina odbytovych stfedisek a uvede ptiklady kategorizace

odbytovych stiedisek

5.

Objasni pojem kategorie a tfida ubytovacich stiedisek, rozlisuje jejich kategorie a uvede

priklady

vybaveni

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1.
2.

5.

Organizace provozovny / hotelu /

Jednotlivé funkce v organizaci provozovny a jejich pracovni napli

Organizace vyrobniho stiediska a pracovni napli jednotlivych pracovniki

Stavebni déleni vyrobniho stfediska a pracovni urceni jednotlivych ¢asti

Kategorizace odbytovych a ubytovacich stiedisek, zaklady prace s informacnim

systémem v ubytovacich sluzbach, provozni a ubytovaci fad
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Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
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Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.
Vyssi odborna skola DAKOL a Délka a forma studia: tiileté denni studium

Stiedni $kola DAKOL 0.p.s. Stupen vzdélani: stedni vzdélani s vyucnim listem, kvalifikacni vuroverni EQF 3
. T Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢j.. 3/V0S8/13/2025
735 72 Petrovice u Karvineé 570

6. Opakovani a pfiprava na pisemny test

Doporucené postupy vyuky:

Pti vyuce je pouzivana forma vykladu a fizeného rozhovoru, kterym se navodi ptatelska atmosféra a
vytvoii se vhodné pracovni klima také pro praci v tymech, aby zaci pocitili uspokojeni a radost ze
spole¢nych vysledki, Zaci také pracuji s u¢ebnimi texty v odbornych uéebnicich a casopisech, zaci dale
vyhledavaji informace v ramci pfedmétu na internetovych strankach a srovnavaji je ,éimz je
podporovano tvotivé mysleni a logické uvazovani a v neposledni fad¢ je kladen diraz na spolecnou
verbalni a jednoduchou formu pisemné komunikace, kdy si zaci uvédomuyji jeji vyznam v ramci
pracovniho uplatnéni.
Poznatky z pfedmétu jsou propojovany s dal$imi odbornymi predméty a hlavné odbornym vycvikem,
kde je provadén prakticky nacvik chovani na pracovisti.

- vyuka podporovana nazornou ukazkou videokurzi programu KU

- pouzivany moderni digitalni zdroje efektivniho a ndzorného vzdélavani.

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:

. Vyjmenuje jednotlivé funkce vedeni provozovny a uvede vztahy mezi nimi. =  PopiSe napli
prace a rozsah odpovédnosti vybranych funkci provozovny vetejného stravovani.

Vysledek 2:
= Vyjmenuje jednotlivé funkce pracovnikii ve vyrobnim stfedisku.
. Vysvétli jak jsou na sobé€ jednotlivé funkce zavislé a jakou maji jednotlivi pracovnici miru
odpovédnosti
Vysledek 3:
= Vyjmenuje a popise jednotlivé ¢asti vyrobniho stiediska
= Vysvétli, jaka pracovni ¢innost je pro jednotlivé ¢asti typicka
Vysledek 4:
= Objasni pojem kategorie a skupina odbytovych stredisek
= Uvede priklady jednotlivych kategorii a uvazi moznou skupinu daného stiediska
Vysledek 5:
= Objasni pojem kategorie a tfida ubytovacich stfedisek
= Uvede piiklady jednotlivych kategorii a uvazi moznou tiidu daného stfediska
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- Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
3iiae £ QIH—; D Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prdce

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.

Vyééi odborna skola DAKOL a Délka a forma studia: t77leté denni studium
Stiedni $kola DAKOL. o p.s Stupen vzdélani: stedni vzdélani s vyucnim listem, kvalifikacni vuroverni EQF 3
. T Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢j.. 3/V0S8/13/2025
735 72 Petrovice u Karviné 570

Postupy hodnoceni:

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace a soustavného sledovani vykonil zaka v pribéhu
vyucovani a vysledky, jichz zak dosahl ve vyucovacim pfedmétu v souladu s pozadavky
vzdélavaciho planu jsou zohlediiovany podle individualnich zvlastnosti zaka s ohledem na jeho
specialni vzdélavaci potieby

- Hodnoceni kombinaci numerického a slovniho

- Pisemné opakovani je provadéno formou testu, dopliiovani do textu a obrazkt a testy ~ pro

jednotlivé moduly

Doporucena studijni literatura:

Martin Kolouch a Anna Volfova
Stroje a zafizeni pro gastronomii a technologie ptipravy pokrmi pro SOU, nakl. Fortuna, Praha
Internetové odkazy:

Vyukovy program — Kulinatské uméni (videokurzy moderni technologie)

https://www.hotelovaskola.cz/dokumenty/projekty/zap/projekt.htm
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Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder

Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢.: 3/V0S/13/2025

PREDMET PROVOZNI PRACE

Nazev modulu: Spolecenska a profesnivychova | g4 modulu: SP/PP/M 05/2
Délka modulu: 32 hodin Platnost od: 1.9.2025
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: Teoreticky
Vstupni pfedpoklady: | Ukonceny moduly ¢. 1az 4

Charakteristika modulu:

Modul seznamuje zaky s psychologii osobnosti. Zabyva se jejim vyznamem v oblasti vefejného

7w

stravovani, vlivy, jez osobnost utvari, temperamentem a osobnostni strankou pracovnika ve
sluzbach. Zdiiraznéna je sebevychova a pristup k zdkaznikovi. U¢ivo uzce souvisi s pfedmétem
Odborny vycvik. Modul dale seznamuje zaky se zaklady spole¢enského chovani. Zabyva se
zésadami chovani v riiznych situacich, spolecenskymi udalostmi a oblékanim k riiznym
prilezitostem. Je piinosem nejen z profesniho, ale také z obcanského hlediska. U¢ivo izce souvisi s
predmétem Odborny vycvik. Zak umi ziskat informace z ovéfenych zdroji.

©oo NGOk WDN

Predpokladané vysledky vzdélavani:

1. 74k uvadi vyznam psychologie ve stravovacich sluzbach

74k vyjmenuje vlivy utvétejici osobnost

74k charakterizuje riizné typy temperamentu

Definuje zasady spole¢enského chovani

Popise zasady chovani ¢isnikl a kuchait na pracovisti

Popisuje chovani v roding, v dopravnich prostiedcich, na hromadnych akcich
Vysvétli dilezitost spravného spolecenského chovani zakd gastronomickych obord
74k vyjmenuje spole¢enské udalosti

74k uvadi vhodny zptisob oblékani a chovani pii riznych piilezitostech
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Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

Vyznam psychologie osobnosti ve sluzbach

Vlivy utvéfejici osobnost

Temperament

Profil osobnosti kuchate a ¢isnika

Zasady spolecenského chovani

Chovani v roding, u stolu, v dopravnich prosttedcich, na pracovisti
Spolecenské udalosti

Oblékani k riznym pfilezitostem

Opakovani, test

© oo N Ok~ w0

Doporucené postupy vyuky:

Pti vyuce je pouzivana forma vykladu a fizeného rozhovoru, kterym se navodi ptatelska atmosféra a
vytvoii se vhodné pracovni klima také pro praci v tymech ,aby Zaci pocitili uspokojeni a radost ze
spole¢nych vysledkd, Zaci také pracuji s u¢ebnimi texty v odbornych uéebnicich a ¢asopisech, zaci
dale vyhledavaji informace v ramci piedmétu na internetovych strankach a srovnavaji je, ¢imz je
podporovano tvorivé mysleni a logické uvazovani a v neposledni fad¢ je kladen diiraz na spole¢nou
verbalni a jednoduchou formu pisemné komunikace, kdy si zaci uvédomuji jeji vyznam v ramcei
pracovniho uplatnéni. Poznatky z pfedmétu jsou propojovany s dal$imi odbornymi predméty a

hlavné odbornym vycvikem, kde je provadén prakticky nacvik chovani na pracovisti. Pouzivaji
moderni digitalni zdroje efektivniho a nazorného vzdélavani.

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
» Zdivodni vyznam psychologie osobnosti ve sluzbach

. Definuje pojem osobnost
V)’mh—\dt—\l{ 2-

» Uvede jednotlivé vlivy ptsobici na osobnost
= Objasni piisobeni jednotlivych vlivl
Vysledek 3:
» Rozdéli temperament podle typi
= Uvede projevy jednotlivych typl temperamentu
Vysledek 4:
= Objasni postaveni osob podle spolecenského zebticku
= Zduvodni na piikladech jednotlivé zasady spole¢enského chovani

Vysledek 5:

. Zdtvodni dulezitost spravného chovani pracovnikil v gastronomickych
provozech =  Popise zasady chovani kuchait a ¢iSniki na pracovisti
Vysledek 6:
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= Posoudi chovani jedinct ze svého okoli
= Uvede spravné chovani v rodiné, u stolu, v dopravnich prostiedcich, ve skole

Vysledek 7:

= Objasni, pro¢ je chovani zaki gastronomickych oborti posuzovano kriti¢téji nez zaku jinych obori studia
Vysledek 8:

= Uvede rtizné spolecenské udalosti a posoudi jejich vyznam

Vysledek 9:

» Popise doporuceny zpiisob odévu k riznym prilezitostem
= Posoudi vhodnost obleceni na ptikladech

Postupy hodnoceni:

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace a soustavného sledovani vykonti zaka v prub&¢hu

- vyucovani a vysledky, jichz zdk dosahl ve vyu¢ovacim pfedmétu v souladu s pozadavky
vzdélavaciho planu, jsou zohlediiovany podle individualnich zvlastnosti zZaka s ohledem na
jeho specialni vzdé€lavaci potfeby

- Hodnoceni kombinaci numerického a slovniho

- Pisemné opakovani je provadéno formou testu, dopliiovani do textu a obrazkui a testy  pro

jednotlivé moduly

Doporuéena studijni literatura:

Eva Bedrnova. Psychologie prodeje pro SOU, nakl. Fortuna, Praha
Vladimir Smejkal: Abeceda spolecenského chovani, nakl. Horizont, Praha

Internetové odkazy:
https://www.ceskatelevize.cz/porady/1124997157-etiketa/

(Etiketa - iVysilani | Ceska televize )
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nazev predmétu: ODBORNY VYCVIK
ro¢nik: l. . . celkem
pocet hodin: 15 17,5 24,5 57

POJETi PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem odborného vycviku je poskytnout zaktim ucelené informace o praktické piipravé pokrmi a napoju
ve vyrobnim stfedisku, prohloubeni znalosti ziskanych v teoretické vyuce a uvadéni teorie do praxe.
Predmét Odborny vycvik vstipi zaklim uplatnéni pozadavkli na osobni, pracovni hygienu a hygienu
pracovisté. Zaméti se na provadéni uklidu pracovisté a dodrzovani sanita¢niho tadu.

Predmét Odborny vycvik predava zaktim praktické védomosti potiebné k upraveé surovin a k vyrobé
pokrmt podle nejnovéjsich poznatkli o vyzive, potravinach a zptisobech zpracovani. Vybavi zaky
dilezitymi znalostmi z oblasti vyroby masitych pokrmi a pfiloh.

Vede zaky k tomu, aby spravné skladovali potraviny a napoje a pouzivali spravna technologicka
zafizeni, pracovali zodpovédné, volili spravna rozhodnuti a méli spravny postoj k prostiedi, které je
obklopuje.

V predmétu Odborny vycvik vede ucitel zaky tak, aby dodrzovali posloupnost pouzitych technologii,
udrzovali Cistotu a potfadek, dbali na bezpecnost pfi pouzivani gastronomickych strojii a zafizeni a
udrzovali pouzity gastronomicky inventaf ve vyrobnim stredisku.

Na zacatku 2 rocniku je jsou zaci sezndmeni s moznosti dobrovolné Ucasti v tranzitnim programu
Vysvétleni TP, nabidka TP zakam, vytipovani a dojednani zaku, kteti se jej chteji ucastnit.

Nasleduje kontaktovani a schiizka s rodi¢i o zapojeni zdka do TP a moznosti spoluprace v piipadé
zajmu.

Charakteristika uciva

Obsah predmétu vychazi z obsahového okruhu RVP Stravovaci sluzby a Chovani pracovnikti ve
sluzbach.

V predmétu Odborny vycvik se zaci sezndmi s hygienickymi pfedpisy a pfedpisy o ochrané a
bezpecnosti pii praci a HACCP.

V predmétu Odborny vycvik jsou zaci seznameni s provadénym uklidem b&hem provozu a po skoncéeni
provozu, s vyrobou pokrmil bezmasych, masitych a piiloh.

Jednotlivé moduly se vénuji zasadam dodrzovani technologickych postupli a dodrzovanim posloupnosti
pracovnich tikoni.

Podstatnou ¢asti je priprava pokrmi se zaméfenim na racionalni vyzivu a vyuZzitelnost potravin.
Odborny vycvik je zaméfen také na samostatnost zakd, jako je samostatna piiprava vybranych pokrmi,
mouc¢nikd a moucnych jidel.
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| V zavéru budou zaci opakovat a pripravovat se k zavére¢nym zkouskam

Pojeti vyuky
Pifedmét je strukturovan do modulu: kod roCnik | poc.
hod.
1. | Uvodni hodiny — chovani pracovnikii ve sluzbach SP/OV/M 01/1 1 80
hygienicko sanitacni ¢innosti, BOZP, HACCP
2. | Pfedbézna uprava potravin, zakladni technologické SP/OV/IM 02/1 1 142
postupy
3. | Vyznam polévek a uprava polévek, zahust'ovani polévek | SP/OV/M 03/1 1 142
4. | Pfilohy k hlavnim jidlim, bezmasé pokrmy, jednoduché | SP/OV/M 04/1 1 132
salaty, jednoduché mouéniky
5. | Uvodni hodiny, chovéani pracovnikii ve sluzbach, SP/OV/IM 05/2 2 91
opakovani uciva 1. roéniku, BOZP, HACCP
6. | Piiprava omacek a druhy zakladi SP/OV/M 06/2 2 110,
5
7. | Pokrmy z jate¢nich mas, maso hovézi SP/OV/M 07/2 2 135
8. | Pokrmy z vepiového a mletého masa SP/OV/M 08/2 2 135
9 | Pokrmy z drubeziho masa a z ryb SP/OV/IM 9/2 2 137
Uvodni hodiny, chovani pracovnikii ve sluzbach SP/OV/M 10/3 3 91
10. | BOZP, HACCP, opakovani uciva 2. ro¢niku
11. | Studena kuchyné SP/OV/M 11/3 3 220
12. | Slozité moucniky SP/OV/M 12/3 3 220
13. | Alternativni témata SP/OV/M 13/3 3 214
14. | Piiprava jidel na objednavku SP/OV/M 14/3 3 120
15. | Piiprava na zavére¢né zkousky SP/OV/M 15/3 3 94
Formy vyuky:

- formy skupinové vyuky a individualni ptistup
- Prace s ucebnici, prace s texty a s pracovnimi listy
Formy realizace praxi/exkurzi u zaméstnavateli:
- individualni praxe dle dovednosti a schopnosti daného Zaka zamétené na posileni jeho
pracovnich ¢innosti (sob&stacnosti a samostatnosti; zvySovani kompetenci spojenych
s hledanim, ziskanim a udrzenim si pracovniho mista);
- individualni praxe dle moznosti Skoly;
- individudlni praxe dle trhu prace (otevieny ¢i chranény);
- exkurze u zaméstnavatelu;
- skupinova praxe (se zaméfenim na posileni pracovnich ¢innosti zaki).
Podpiirné formy:
- planovani zamétené na cloveka;
- setkani se zakonnymi zastupci;
- setkani se zastupci navaznych sluzeb (napf. socialni sluzby);
- asistence na pracovisti (zaméstnanec Skoly — ucitel odborného vycviku, privodce zaka,
firmy).
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Metody vyuky

-V odborném vycviku se preferuje individualni ptistup k zakovi

- Pouzivaji se metody dialogické a metody ndzorn€ demonstracni, nacvik pracovnich ¢innosti,
grafické a vytvarné Cinnosti

- Ve vyuce jsou nastaveny modelové situace pfi feSeni neobvyklych situacich pii komunikaci
S hotelovymi hosty.

- Ve cvi¢nych kuchynich se vytvaii vhodné socialni klima, prace kolektivem, s rodici,
zohlednuje se piistup ke klasifikaci zaka.

- Spolupracuje se s vychovnym poradcem $koly

Hodnoceni vysledkd zaku

- Hodnoceni vysledkt zaki se provadi s ohledem na zakovo postiZeni. Klasifikuje se predevsim
numericky. Klasifikuje se aktivita ve vyukovém dni, zpiisob a technika prace, technologické

- postupy a kone¢ny vysledek prace zak.

- Kriteria hodnoceni vychazi z Klasifika¢niho fadu VOS DAKOL

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

Kli¢ové kompetence:

Kompetence k uéeni
- ma pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
- ovlada adekvatni techniku k u€eni a umi si vytvorit vhodny studijni rezim a podminky

- ovlada praci s textem, umi vyhledavat a zpracovavat informace
Komunikativni kompetence
- vyjadiuje se priméfené ucelu jednani a komunikacni situaci v mluveném i psaném projevu
- vhodné se prezentuje pfi oficidlnich jednanich
- své myslenky formuluje srozumitelné
Personalni kompetence
- posuzuje realné své fyzické a psychické schopnosti a odhaduje dasledky svého jednani
- stanovuje si cile a priority podle své zajmové a pracovni orientace a zivotnich podminek
- ovétuje si ziskané poznatky a zvazuje nazory, postoje, jednani jinych lidi

Kompetence k pracovnimu uplatnéni
- ma odpoveédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a vzdélavani
- uvédomuje si vyznam celozivotniho vzdélavani a je pfipraven pfizpisobit se ménicim se pracovnim

podminkam
- ma prehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru
Digitalni kompetence:

zak je schopen samostatné vyhledavat a ziskavat konkrétni informace o aktualnich trendech v oblasti
gastronomie.
Priiezova témata:
Obc¢an v demokratické spolecnosti

Vychova k demokratickému obcanstvi se zaméefuje na vytvareni a upeviiovani takovych
postoju a hodnotové orientace zakd, které jsou potebné pro fungovani a zdokonalovéni
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demokracie. Nejde pouze o postoje, hodnoty a jejich preference, ale také o budovani
obcanské gramotnosti zakd, tj. osvojeni si faktické, vécné a normativni stranky jednani
odpovédného aktivniho obcCana.
Clovék a Zivotni prostiedi
Cilem priifezového tématu Clovék a Zivotni prostiedi je vést zaky k tomu, aby:
- pochopili souvislosti mezi riznymi jevy v prostfedi a lidskymi aktivitami, mezi
lokalnimi, regionalnimi a globalnimi environmentalnimi problémy;
-chapali postaveni cloveka v ptirode a vlivy prostfedi na jeho zdravi a zivot;
porozumeéli souvislostem mezi environmentalnimi, ekonomickymi a socialnimi aspekty
ve vztahu k udrzitelnému rozvoji;
Clovék a svét prace
Tématem Clovék a svét prace prispivaji Zaci k napliiovani cilii zejména v rozvoji nasledujicich
kompetenci:
- identifikace a formulovani vlastnich priorit;

- prace s informacemi, vyhledavani, vyhodnocovani a vyuzivani informaci;
- odpovédné rozhodovani na zaklad¢ vyhodnoceni ziskanych informaci;

- verbalni komunikace pfi diilezitych jednanich;

- pisemné vyjadrovani pii ufedni korespondenci.

- Clovék a digitdlni svét:

- dokaze vyuzivat dostupné informaéni zdroje, napt. internet a umi je propojit s praktickymi ptiklady a
dovednostmi.

Doporucena literatura

Voldtich,M. a kol: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1,2. dil,
Praha O6

Cermékova,L., Vybiralova,I.: Technologie Kuchatské prace,Praha,Parta 2002

Rumstuk,J.: Receptury teplych pokrmt IQ 147

Receptury studenych pokrmt, Merkur, 1987
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PREDMET ODBORNY VYCVIK

Uvodni hodiny — chovani
pracovniku ve sluzbach,

o NI .| Kéd modulu: OVISP/M 01/1
hygienicko sanitacni ¢innosti,

Nazev modulu:

BOZP, HACCP
Délka modulu: 80 Platnost od: 1.9.2025
. L ‘e . | Teoreticko-
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: prakticky

Vstupni predpoklady: | Nejsou pozadovan Zzadné specialni dovednosti, ani vzdélani

Charakteristika modulu:

Modul se zaméfuje na seznameni zakl s chovanim pracovnikti ve sluzbach, s vyrobnim stfediskem a

s praci ve vyrobnim stiedisku. Zaci jsou zde seznameni déle s hygienicko sanitaéni &innosti, povinnosti
pracovnikil sluzeb dodrzovat bezpecnostni predpisy a systém kritickych bodd HACCP

74k umi pracovat s digitdlnimi informacemi a ziskat je z ovéfenych zdrojiL.

Predpokladané vysledky vzdélavani:

Zak:

Pohybuje se ve vyrobnim stfedisku

Dodrzuje bezpecnost prace a hygienu osobni, pracovni a pracoviste

Pracuje s hygienicko-sanitaénim fadem

Jedna v souladu s protipozarnimi piedpisy

Dodrzuje systém kritickych bodit HACCP v gastronomickém provozu a tento aplikuje do praxe

grwdE

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. lekce Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci, hygiena osobni, pracovni, pracovisté

2. lekce Seznameni s vyrobnim stfediskem, prace s elektrickymi spotiebi¢i a pozarni
ochrana a prevence

4. lekce Systém kritickych bodit HACCP

Doporucéené postupy vyuky:

Duraz je kladen zejména na individualni pfistup k zakiim. Voli se metody reproduktivni, kdy ucitel
konstruuje systém ucebnich uloh, cviceni pro ¢innost, metody nazorné demonstracni.
Jsou uplatiiovany moderni digitalni nastroje.

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
* Dodrzuje hygienu osobni a hygienu prace v priitbéhu pracovnich ¢innosti a prakticky predvede
= Béhem provozu i po jeho ukonceni dodrzuje sanitacni fad, praktické predvedeni

Vysledek 2:
* Pohybuje se ve vyrobnim stfedisku a popiSe jednotliva stiediska

Vysledek 3:
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= Uplatniuje postupy zalozené na systému kritickych bodt HACCP, praktické predvedeni

Postupy hodnoceni:

- Praktické pfedvedeni
- Slovni hodnoceni, sebehodnoceni
- Prtibézné testy

Doporuéena studijni literatura:
Oldfich M. a kol: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1. a 2. dil
www.kulinarske umeni.cz, sciobot.
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PREDMET ODBORNY VYCVIK

Pfedbé&zna uprava potravin,
Nazev modulu: zakladni technologické Koéd modulu: | SP/OV/M 02/1

postupy
Délka modulu: 120 hodin Platnost od: 1.9.2025

_ ., Pojeti Teoreticko-

Typ modulu: Povinny modulu: prakticky
Vstupni

SpIinéni modulu M 01

predpoklady:

Charakteristika modulu:

Modul seznamuje Zaky s pfedbéznou Gipravou potravin pied tepelnou ipravou. Zaci jsou seznameni
s nejedlymi ¢astmi potravin Zivocisného a rostlinného pivodu. Jsou seznameni s odstranovanim
nejedlych casti, kofenénim potravin rostlinného a zivoc¢isného piivodu. Vyuka meziptedméetove
navazuje na Technologii pfipravy pokrmi.

74k umi pracovat s digitdlnimi informacemi a ziskat je z ovéfenych zdrojiL.

Predpokladané vysledky vzdélavani:
1. RozliSuje potraviny rostlinného a zivocisného ptivodu
2. Ur¢i zptsoby ¢isténi potravin a pouzije k ¢isténi spravné kuchaiské nacini
3. Voli spravné koteni ke kofenéni potravin rostlinného a zivoc¢isného ptivodu
4. Pouziva a pracuje s odbornou literaturou

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:
BOZP, rozdéleni potravin a zptisoby ¢isténi

Cisténi mokrou cestou, pouziti na¢ini

Cisténi suchou cestou, pouziti nagini

Predbézna iprava potravin Zivocisného ptiivodu
Kofenéni potravin

Prace s odbornou literaturou — normovani

oukrwhE

Doporucéené postupy vyuky:

Ve vyuce se pouzivaji metody instruktaze, nazorn¢ demonstracni —ucitel nazorné zaktim predvadi
postupy pfi zpracovani, ¢isténi kofenéni potravin, zaci napodobuji ¢innosti. Zaci pracuji ve
skupinach pod vedenim ucitele odborného vycviku.

Jsou uplatiovany moderni digitalni nastroje.

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
* Rozd¢li potraviny dle ptivodu a ur¢i zpusob ¢isténi
Vysledek 2:
= Pfipravi nacini pro ¢isténi mokrou cestou a provede CiSténi danych potravin
Vysledek 3:
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= Pfipravi n&Cini pro ¢isténi suchou cestou a provede ¢isténi danych potravin
Vysledek 4:
= U danych potravin zivocisného ptivodu urci zptisob piedbézné tipravy
Vysledek 5:
Provede kotenéni uréenych surovin a prakticky predvede
Vysledek 6:
Pracuje s odbornou literaturou — prakticky piedvede

Postupy hodnoceni:

- Praktické predvedeni
- Slovni obhajoba
- Test

Doporuéena studijni literatura:

Rumstuk,J.: Receptury teplych pokrmi IQ 147

Receptury studenych pokrmui, Merkur, 1987

Oldtich,M. a kol: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1. a 2. dil,
Praha 2006

Cermékova, L., Vybiralova, I.: Kuchaiské prace 1. a 2. dil, Praha 2002, ISBN 80-7320-016-3
www.kulinarske umeni.cz, sciobot.
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PREDMET ODBORNY VYCVIK

Vyznam polévek a uprava

Nazev modulu: ) AN
polévek, zahustovani polévek

Délka modulu: 120 hodin Platnost od: 1.9.2025
_ . ‘e . | Teoreticko-
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: prakticky

Vstupni predpoklady: | Spinéni modulu M 02

Charakteristika modulu:
Z4ci budou seznameni s vyznamem konzumace polévek a s upravou polévek. V modulu budou Zaci

Kéd modulu: SP/OV/M 03/1

seznameni s druhy polévek, se zptisoby zahustovani polévek. Zakiim bude vysvétlen rozdil mezi bilou,

hnédou polévkou. Dale modul zaky seznami s piipravou vlozek a zavaiek do polévek. Vyuka
mezipfedmétoveé navazuje na Technologii pfipravy pokrmi.
Zak umi pracovat s digitalnimi informacemi a ziskat je z ovéfenych zdroju.

Predpokladané vysledky vzdélavani:
1. Vysvétli vyznam polévek a rozdil mezi bilymi a hnédymi polévkami
2. Priradi polévky do jednotlivych skupin, pfipravi a navazi suroviny pro piipravu polévky
3. Pouziva spravné technologické postupy pro ptipravu polévek
4. Zahustuje a dokoncuje polévku

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. BOZP, vyznam a rozdéleni polévek
2. Zakladni upravy hnédych polévek

3. Uprava polévek bilych

4. Zahu$tovani a dokonCovani polévek

Doporucéené postupy vyuky:

Pti vyuce se pouziva nazorn€¢ demonstracni metoda, metoda vykladu. Pii vykladu se pouziva
multimedialni u¢ebna. Ve vyuce se déle vyuzivaji pribézné metodické ¢innosti-aktualizace uciva,
problémova vyuka a ptiklady z praxe. Zaci pracuji ve skupinach pod vedenim ucitele odborného
vycviku. Jsou uplatiiovany moderni digitalni néstroje.

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
= Vysvétli vyznam polévek. Ur¢i druh polévky a polévku zaradi

Vysledek 2:
= Pfipravi suroviny pro pfipravu hnédé polévky, urci zpisob tpravy- Gistn¢ obhaji
= Pfipravi hnédou polévku dle urceni ucitele

Vysledek 3:
= Pfipravi suroviny pro pfipravu bilé polévky, ur¢i zptisob Gpravy — Gstn¢ obhaji
= Piipravi bilou polévku dle urceni ucitele
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Vysledek 4:
= Zahusti a dokon¢i polévku dle urCeni ucitele

Postupy hodnoceni:

- Praktické predvedeni
- Obhajoba tstni
- Test

Doporuéena studijni literatura:

Rumstuk,J.: Receptury teplych pokrmi 1Q 147

Receptury studenych pokrmut, Merkur, 1987

Oldtich,M. a kol: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1. a 2. dil, Praha
2006

Cermékova, L., Vybiralova, 1.: Kuchaiské prace 1. a 2. dil, Praha 2002, ISBN 80-7320-016-3
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PREDMET ODBORNY VYCVIK
PFilohy k hlavnim jidldm,
Nazev modulu: bezmasé pokrmy, jednoduché | Kéd modulu: SP/OVIM 04/1
salaty, jednoduché moucniky
Délka modulu: 110hodin Platnost od: 1.9.2025
_ Lo ‘e . | Teoreticko-
Typ modulu: povinny Pojeti modulu: prakticky

Vstupni predpoklady: | Spinéni modulu 1-3

Charakteristika modulu:

Z4ci budou seznameni $ vyznamem piiloh k hlavnim jidlim a tyto budou ptipravovat. Vyjmenuji rozdily
mezi jednoduchymi salaty a slozitymi salaty, pouzivaji receptury teplych a studenych pokrmd, pfipravuji
jednoduché moucniky z vybranych tést. Vyuka mezipfedmétoveé navazuje na Technologii piipravy
pokrm1i.

74k umi pracovat s digitdlnimi informacemi a ziskat je z ovéfenych zdrojiL.

Predpokladané vysledky vzdélavani:
1. vysvétli vyznam ptiloh k hlavnim jidlim
2. Vysvétli rozdil mezi jednotlivymi pfilohami s ohledem na zdravou vyzivu
3. Vysvétli rozdil mezi masitymi a bezmasymi pokrmy
4. Pripravi jednoduchy salat, pouziva receptury a literaturu
5. Pripravi jednoduchy moucnik a uvede rozdily mezi jednotlivymi tésty k pfipravé moucnikti

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:
Ptilohy k hlavnim jidltim, vyznam, druhy

Ptilohy z mouky, brambor

Ptilohy ze zeleniny a lusténin

Bezmasé pokrmy a druhy

Bezmasé pokrmy z brambor, lusténin, zeleniny
Jednoduché salaty

Jednoduché moucniky

NoookrwhE

Doporuéené postupy vyuky:

Pfi vyuce se pouziva nazorné demonstra¢ni metoda, metoda vykladu. Pfi vykladu se pouziva
multimedialni u¢ebna. Ve vyuce se dale vyuzivaji pribézné metodické ¢innosti-aktualizace uéiva,
problémova vyuka a ptiklady z praxe. Zaci pracuji ve skupinach pod vedenim ucitele odborného
vycviku. Jsou uplatiiovany moderni digitalni néastroje.

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
= Vysvétli vyznam piiloh a vyjmenuje druhy pfiloh k hlavim pokrmim
Vysledek 2:
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= Normuje a pfipravi 2 ptilohy z brambor a prakticky ptredvede

Vysledek 3:

= Nanormuje prilohu ze zeleniny a prakticky pfipravi — Gstn¢ obhaji
Vysledek 4:

*  Vysvétli vyznam bezmasych pokrmt a vyjmenuje
Vysledek 5:

* Vyjmenuje 3 druhy bezmasych pokrmii z brambor, lusténin a zeleniny-prakticky pfedvede
Vysledek 6:
= Ptipravi jednoduchy salat dle zadani ucitele-slovné obhaji

Vysledek 7:
*  Vyjmenuje druhy tést k pripravé jednoduchych moucénika
= Pripravi jednoduchy mouc¢nik z daného tésta

Postupy hodnoceni:

- Slovni obhajoba
- Praktické pfedvedeni
- Test

Doporuéena studijni literatura:

Rumstuk,J.: Receptury teplych pokrmu 1Q 147

Receptury studenych pokrmii, Merkur, 1987

Oldiich,M. a kol: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1. a 2. dil, Praha
2006

Cermakova, L., Vybiralova, 1.: Kuchaiské prace 1. a 2. dil, Praha 2002, ISBN 80-7320-016-3
www.kulinarske umeni.cz, sciobot.
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PREDMET ODBORNY VYCVIK

Uvodni hodiny chovani
pracovniku ve sluzbach,

P ., Kéd modulu: SP/OV/M 05/2
opakovani uciva 1. ro¢niku,

Nazev modulu:

BOZP, HACCP
Délka modulu: 91 hodin Platnost od: 1.9.2025
. L e . | Teoreticko-
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: orakticky

Vstupni predpoklady: | Spinéni modulu 1az 4

Charakteristika modulu:

Modul se zamétuje na opakovani zakl a chovani pracovniki ve sluzbach, vyrobnim stfediskem a s praci
ve vyrobnim stiedisku. Zaci jsou zde opétovné seznamovani s hygienicko-sanitaéni ¢innosti,
povinnostmi pracovnikti, dodrzovani bezpecnostnich piedpist a systému kritickych bodd HACCP

74k umi pracovat s digitdlnimi informacemi a ziskat je z ovéfenych zdrojii

Predpokladané vysledky vzdélavani:
1. Orientuje se ve vyrobnim stiedisku
2. Pouziva pravidla osobni a pracovni hygieny
3. Pracuje se sanita¢nim fadem a v souladu s protipozarnimi piedpisy
4. Dodrzuje systém kritickych bodi HACCP v gastronomickém provozu a aplikuje jej do praxe

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. Pravidla bezpecnosti prace ve vyrobnim stredisku
2. Dodrzovani osobni, pracovni hygieny a sanitaéniho fadu, pozarni ochrana a prevence
3.  Systém kritickych bodi HACCP

Doporucéené postupy vyuky:

Modul se zaméfuje na opakovani a je zde kladen diiraz zejména na individualni pfistup k zakam. Ucitel
voli reproduktivni a ndzorné demonstracni metody. Zaci pracuji ve skupinach pod vedenim ucitele
odborného vycviku.

. Jsou uplatnovany moderni digitalni néstroje.

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
= Uplatnuje pravidla bezpe¢nosti prace ve vyrobnim stfedisku
Vysledek 2:
= Prakticky pfedvede pouzivani pravidel osobni a pracovni hygieny ve vyrobnim stfedisku
= Prakticky pfedvede dodrzovani hygienicko-sanitacni ¢innosti
Vysledek 3:
= Uplatiiuje postupy zalozené na systému kritickych bodlit HACC a prakticky piedvede

Postupy hodnoceni:
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- Praktické pfedvedeni
- Slovni hodnoceni

- Hodnoceni aktivity

- Prtbézné testy

Doporuéena studijni literatura:

Oldtich, M. a kol.: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1. a 2. dil
www.kulinarske umeni.cz, sciobot.
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PREDMET ODBORNY VYCVIK
Nazev modulu: Priprava omacek adruhy | o modulu: | SP/OVIM 06/2
zakladu
Délka modulu: 110,5 hodin Platnost od: 1. 9. 2025
_ L, ‘e . | Teoreticko-
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: prakticky

Vstupni predpoklady: SpInéni modulu 1 az 5

Charakteristika modulu:

Zéci budou seznameni s vyznamem a rozdélenim omacek a zakladi. Modul se zamé&fuje na rozélenéni
omacek, jejich ptipravu, dokonCovani a zjemnovani. Pti praci pouzivaji Zaci receptury teplych a
studenych pokrmt. Je vyuzivana také multimedialni uc¢ebna. Vyuka mezipfedmétoveé navazuje na
Technologii piipravy pokrm.

74k umi pracovat s digitalnimi informacemi a ziskat je z ovéfenych zdrojti

Predpokladané vysledky vzdélavani:
1. PopiSe a vysvétli vyznam omacek a jejich rozdéleni
2. Pouziva spravné technologické postupy a Gpravy omacek
3. Rozlisuje druhy zaklada a zahust'ovani
4. Pracuje s odbornou literaturou

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. BOZP, vyznam a rozdéleni omacek

2. Omacky a jejich Gpravy

3. Technologické postupy a podavani omacek
4. Druhy zakladl a zahust'ovani

5. Préace s odbornou literaturou

Doporuéené postupy vyuky:

Cast modulu tvoii vyklad s ndvaznosti na teoretickou vyuku. Pi vyuce se pouzivaji metody ndzorné
demonstracni, kdy ucitel nazorné predvede zakiim postupy pii piipravé omacek a zakladt. Zaci pracuji
ve skupinach pod dozorem ucitele odborné vychovy a ¢innost napodobuji.

. Jsou uplatiiovany moderni digitalni néstroje.

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
*  Vysvétli vyznam omacek a vyjmenuje druhy omacek
= Pfipravi zékladni oméacku dle zadani ucitele odborného vycviku
Vysledek 2:
= Zvoli omacku, technologicky postup, jeji ipravu a spravné prifadi k pokrmu
Vysledek 3:
= Nanormuje a pfipravi omacku dle gastronomickych pravidel, prakticky pifedvede
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Vysledek 4:

* Popise druhy zakladt a zahust'ovani — prakticky predvede
Vysledek 5:

= Pracuje s odbornou literaturou — prakticky predvede

Postupy hodnoceni:

- Praktické piedvedeni
- Ustni obhajoba

- Aktivita

- Pribézné testy

Doporuéena studijni literatura:

Rumstuk, J.: Receptury teplych pokrmu IQ 147

Receptury studenych pokrmi, Merkur, 1987

Oldtich, M. a kol: Zasady spravne hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1.a 2. dil, Praha
2006

Cermékova, L., Vybiralova, 1.: Kuchaiské prace 1. a 2. dil, Praha 2002, ISBN 80-7320-016-3
www.kulinarske umeni.cz, sciobot.
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PREDMET ODBORNY VYCVIK

Pokrmy z jateCnich mas,

Y Koéd modulu: SP/OVIM 07/2
maso hovézi

Nazev modulu:

Délka modulu: 135 hodin Platnost od: 1.9.2025
_ . ‘e . | Teoreticko-
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: prakticky

Vstupni predpoklady: | Spinéni modulu 1 az 6

Charakteristika modulu:

Modul seznamuje zaky s rozdélenim hoveéziho masa, vyuzitim jednotlivych ¢asti a riznymi druhy tprav.
Popisuje hovézi maso, jeho rozdeleni a predbéznou tipravu. Dale se modul zamétuje na tepelné Gpravy
varenim, peenim, duSenim. Vyuka mezipfedmétoveé navazuje na Technologii piipravy pokrmtl.

Zak umi pracovat s digitalnimi informacemi a ziskat je z ovéfenych zdroji

Predpokladané vysledky vzdélavani:

PopisSe rozdéleni hovéziho masa

Vysvétli pouziti jednotlivych ¢asti

Rozlisuje spravné druhy tprav hovéziho masa
Ptipravi pokrm z hovézich drobi, pouziva receptury
Ptipravi pokrm z hovézich drobi, pouziva receptury

agrwnE

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

BOZP, rozdéleni hovéziho masa

Pouziti jednotlivych ¢asti hovéziho masa

Tepelna uprava hovéziho masa vafenim

Tepelna uprava hovéziho masa dusenim

Tepelna uprava hovéziho masa pecenim na anglicky zptisob
Uprava hovézich drobt

Minutky z hovéziho masa

NogakrwdbE

Doporucéené postupy vyuky:

Zéci pracuji ve skupinach pod dohledem ugitele odborné vyuky, ktery pouZiva ndzorné demonstraéni
metody. Pfi vykladu je vyuzivana i multimedialni u¢ebna a ptiklady z praxe. Ucitel vyuZziva v odborném
vycviku aktivizaéni metody a klade diraz na dodrzovani hygieny a bezpecnosti prace.

. Jsou uplatnovany moderni digitalni néstroje.

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:

= PopiSe a rozdéli hovézi maso podle kvality
Vysledek 2:

= Urci spravné pouziti jednotlivych casti
Vysledek 3:

163




- Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
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= Popise tepelnou upravu masa vaienim — prakticky predvede
Vysledek 4:

= Popise tepelnou Gpravu masa dusenim-prakticky predvede
Vysledek 5:

* PopiSe tepelnou pravu masa pe¢enim-prakticky predvede
Vysledek 6:

= Nanormuje pokrm hovézich drobi a pfipravi
Vysledek 7:

= PopiSe zasady pii upravé jidel na objednavku

Postupy hodnoceni:
Praktické predvedeni
Aktivita

Ustni obhajoba
- Pribézné testy

Doporuéena studijni literatura:

Rumstuk, J.: Receptury teplych pokrmii 1Q 147

Oldtich, M. a kol.: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1. a 2. dil,
Praha 2006

Cermékova, L., Vybiralova, I.: Kuchaiské prace 1. a 2. dil, Praha 2002, ISBN 80-7320-016-3
www.kulinarske umeni.cz, sciobot.
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- Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
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PREDMET ODBORNY VYCVIK

Pokrmy z vepfového a

. Koéd modulu: SP/OV/M 08/2
mletého masa

Nazev modulu:

Délka modulu: 135 hodin Platnost od: 1.9.2025
_ . ‘e . | Teoreticko-
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: prakticky

Vstupni predpoklady: | Spinéni modulu 1 az7

Charakteristika modulu:

V modulu se Zaci seznami s vepfovym masem, charakteristikou, s jednotlivymi ¢astmi vepfového masa,
jeho opracovanim a druhy tepelnych tGprav. Jednotlivé tepelné upravy budou specifikovany a
schematicky predvedeny. Vyuka mezipfedmetove navazuje na Technologii pfipravy pokrmu.

74k umi pracovat s digitdlnimi informacemi a ziskat je z ovéfenych zdrojii

Predpokladané vysledky vzdélavani:
1. Charakterizuje vepfové maso
2. Veprové maso- voli spravny postup pti predbézné tprave
3. Dodrzuje ¢asovou posloupnost pii pfipravé duseného veprového masa
4. Vybira a pouzivd vhodné suroviny pfi tepelnych upravach veprového masa

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. Charakteristika a rozd€leni vepifového masa

2. Predb&zna iprava veprového masa

3. Tepelna uprava veprového masa vafenim, dusenim
4. Tepelna uprava veprového masa duSenim, smazenim
5. Veprové maso mleté

Doporucéené postupy vyuky:

V praktické vyuce ucitel odborného vycviku pouziva nejcasteji ndzorn¢ demonstracni metody,
aktivizujici metody, prakticka ptedvedeni, ktera se Zaci snazi napodobit,a tak ptipravit pokrmy
z veprového masa. Zaci pracuji ve skupinach pod vedenim ucitele odborného vycviku.

. Jsou uplatnovany moderni digitalni nastroje.

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
* Roz¢leni jednotlivé ¢asti vepifového masa a uré¢i vhodné tepelné Gpravy
Vysledek 2:
» Pfedbézné upravi veprové maso a prakticky predvede
Vysledek 3:
= Voli spravnou Cast veprového masa k vareni a duSeni, dodrzuje posloupnost praci pii tepelné
upravé a prakticky predvede
Vysledek 4:
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= Voli a ptfipravi spravné technologické zatizeni pii tepelné praveé peCenim a smazenim.
Vysledek5:
= Zvoli ¢ast veptového masa, predbézné upravi a piipravi pokrm zadany ucitelem odborného
vycviku- prakticky predvede

Postupy hodnoceni:

- Prakticka pfedvedeni
- Aktivita
- Slovni projev —Ustni obhajoba

Doporuéena studijni literatura:

Rumstuk, J.: Receptury teplych pokrmii 1Q 147

Oldtich, M. a kol.: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1. a 2. dil,
Praha 2006

www.kulinarske umeni.cz, sciobot.
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- Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
yd'ﬁ? I”—; D Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prdce

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.

Vyééi odborna skola DAKOL a Délka a forma studia: t77leté denni studium
Stiedni $kola DAKOL. o p-s Stupen vzdélani: stedni vzdélani s vyucnim listem, kvalifikacni vuroverni EQF 3
. T Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢j.. 3/V0S8/13/2025
735 72 Petrovice u Karviné 570

PREDMET ODBORNY VYCVIK
Nazev modulu: ZP‘?;{)my zdrubezihomasaa | oy modulu: | SP/OVIM 9/2
Délka modulu: 137 Platnost od: 1.9.2025

_ L . . | Teoreticko-
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: prakticky

Vstupni predpoklady: | SpIinéni modulu 1 az 9

Charakteristika modulu:

Modul je zaméfen na pokrmy z dribeZe a ryb. Zaktim zde bude vysvétleno a prakticky predvedeno, jak
se ptredbézné upravuje dritbez a ryby. Modul se zaméiuje na tepelné tipravy dritbeze, ryb a vhodné
ptilohy. Vyuka mezipfedmétové navazuje na Technologii pfipravy pokrmt.

74k umi pracovat s digitdlnimi informacemi a ziskat je z ovéfenych zdrojii

Predpokladané vysledky vzdélavani:
Voli spravna technologicka zatizeni pro piipravu dribeze a ryb

Zpracovava predbézné urcené potraviny a piipravuje tyto na tepelnou tpravu
Tepelné¢ upravuje driibez vhodnym zplisobem- vaieni, smazeni

Tepeln¢€ upravuje driibez pecenim a duSenim

Tepelné€ zpracovava ryby smaZzenim a pecenim

Expeduje pokrmy dle gastronomickych pravidel

oukrwhE

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. Charakteristika driibeze — technologicka zatizeni pro tepelnou tpravu
2. Tepelna uprava driibeze vafenim a smaZenim

3. Tepelna uprava dribeze pecenim a dusenim

4. Tepelna uprava ryb pecenim, smazenim

Doporuéené postupy vyuky:

Ve vyuce ucitel pouziva ndzorn¢ demonstra¢ni metody, vyuziva nasténnych map a také multimedialni
ucebnu. Klade diraz na individualitu zakl a navozuje problémové situace. Ucitel prakticky predvadi
nazorné pracovni ukony, které zaci opakuji a procvicuji

. Jsou uplatiiovany moderni digitalni néstroje.

Kritéria hodnoceni: zak:
Vysledek 1:
» Charakterizuje dribez a voli spravna technologicka zafizeni pro tepelnou pravu
Vysledek 2:
= Pfipravi pokrm zadany ucitelem odborného vycviku, vafenim a smazenim pfipravi pokrm dle
typickych vlastnosti a expeduje- prakticky predvede
Vysledek 3:
= Piipravi pokrm z driibeze typickych vlastnosti a tento expeduje — prakticky predvede

167




Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder

A x
i i.ll-ln'n'.-hu i Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prace
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.
Vyssi odborna skola DAKOL a Délka a forma studia: tiileté denni studium

Stiedni $kola DAKOL. o p.s Stupen vzdélani: stedni vzdélani s vyucnim listem, kvalifikacni vuroverni EQF 3
. T Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢j.. 3/V0S8/13/2025
735 72 Petrovice u Karvineé 570

Vysledek 4:
= Predbézné upravi rybu a tepelné zpracuje, voli spravna technologick zatizeni, rybu pfipravi
pecenim a smaZzenim-prakticky predvede

Postupy hodnoceni:
- Praktické pfedvedeni
- Aktivita
- Slovni obhajoba
- Pisemné testy

Doporuéena studijni literatura:

Rumstuk, J.: receptury teplych pokrmi IQ 147

Oldrtich, M. a kol.: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1. a 2. dil,
Praha 2006

Cermakova, L., Vybiralova, 1.: Kuchaiské prace 1. a 2. dil, Praha 2002, ISBN 80-7320-016-3
www.kulinarske umeni.cz, sciobot.
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PREDMET ODBORNY VYCVIK

Uvodni hodiny — chovani
pracovniku ve sluzbach,

PP . Kéd modulu: SP/OV/M 10/3
opakovani uciva 2. roéniku,

Nazev modulu:

BOZP, HACCP
Délka modulu: 91 hodin Platnost od: 1.9. 2025
) . Pojeti Teoreticko-
Typ modulu: Povinny modulu: prakticky
Vstupni Ukon&eni modulti 2. roéniku
predpoklady:

Charakteristika modulu:

Modul se zamétuje na opakovani zakti s chovanim pracovnikd ve sluzbach, s vyrobnim stfediskem
a s praci ve vyrobnim stiedisku. Zaci jsou zde op&tovné seznamovani s hygienicko-sanitaéni
¢innosti, povinnostmi pracovnikii, dodrzovani bezpecnostnich ptedpisi a systému kritickych bodt
HACCP

74k umi pracovat s digitdlnimi informacemi a ziskat je z ovéfenych zdrojii

Predpokladané vysledky vzdélavani:
1. Orientuje se ve vyrobnim stiedisku
2. Pouziva pravidla osobni a pracovni hygieny
3. Pracuje se sanita¢nim fadem a v souladu s protipozarnimi piedpisy
4. Dodrzuje systém kritickych bodit HACCP v gastronomickém provozu a aplikuje jej do praxe

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. Pravidla bezpecnosti prace ve vyrobnim stredisku

2. Dodrzovani osobni, pracovni hygieny a sanitacniho fadu, pozarni ochrany a
prevence

3. Systém kritickych bodi HACCP

Doporucéené postupy vyuky:

Modul se zaméfuje na opakovani a je zde kladen diiraz zejména na individualni piistup k zaktm.
Ucitel klade dtraz na samostatnost zakii a navozuje problémové situace, které zéaci resi. UCcitel dale
voli reproduktivni a ndzorné demonstracni metody.

. Jsou uplatnovany moderni digitalni nastroje.

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
= Uplatnuje pravidla bezpecnosti prace ve vyrobnim stiedisku
Vysledek 2:
* Pouziva pravidla osobni a pracovni hygieny, prakticky pfedvede
= Dodrzuje hygienicko sanitacni fad, prakticky predvede
Vysledek 3:
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= Uplatiiuje postupy zalozené na systému kritickych bodit HACC, prakticky predvede

Postupy hodnoceni:

- Praktické pfedvedeni
- Slovni hodnoceni

- Hodnoceni aktivity

- Pribézné testy

Doporuéena studijni literatura:

Oldtich, M. a kol.: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1. a 2. dil
www.kulinarske umeni.cz, sciobot.
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PREDMET ODBORNY VYCVIK
Nazev modulu: Studena kuchyné Kéd modulu: | SP/OV/M 11/3
Délka modulu: 220 hodin Platnost od: 1.9. 2025

) . Pojeti Teoreticko-
Typ modulu: Povinny modulu: prakticky
Vstupni predpoklady: Splnéni modulu 10

Charakteristika modulu:

Zéci budou v modulu seznameni s vyznamem a druhy vyrobk studené kuchyné, jejich Gipravou a
spravnymi zasadami. Tyto budou podle receptur studené kuchyné ptripravovat. Vyuka meziptedmétove
navazuje na Technologii pfipravy pokrmi.

74k umi pracovat s digitdlnimi informacemi a ziskat je z ovéfenych zdrojii

Predpokladané vysledky vzdélavani:
1. Vysvétli vyznam a druhy vyrobki studené kuchyné
2. Rozlisuje druhy vyrobkt
3. Pfipravi jednotlivé druhy
4. Pouziva odbornou literaturu

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

BOZP, vyznam s druhy vyrobki studené kuchyné
Zasady spravné pripravy pokrmi

Rosoly — pokrmy zalité v rosolu

Marinady a Oldfich

Majonézy

Pény a pastiky, Gprava vajec

PInéna zelenina, ovoce, oblozené misy a chlebicky

NogkrwdE

Doporuéené postupy vyuky:

Pti vyuce se pouzivaji metody nazorné demonstracni. Diiraz je kladen zejména na individualni ptistup
k Zaktm. Ucitel klade diiraz na samostatnost zakli a navozuje problémové situace, které zaci fesi. Zaci
pracuji ve skupindch pod vedenim ucitele odborného vycviku.

. Jsou uplatiiovany moderni digitalni néstroje.

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
*  Vysvétli vyznam a druhy vyrobkt studené kuchyné
Vysledek 2:
» PopiSe spravné zasady piipravy
Vysledek 3:
= Nanormuje suroviny pro piipravu rosolu — prakticky predvede
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Vysledek 4:
* Pfipravi marinadu a dresink
Vysledek 5:
= Vysvétli postup pfipravy majonézy — predvede
Vysledek 6:
= Prakticky tpravu vajec danou ucitelem OV a popiSe pripravu pastiky
Vysledek 7:
* Popise piipravu plnéné zeleniny, ovoce a pripravi oblozené chlebi¢ky dle urceni ucitele OV

Postupy hodnoceni:
- Praktické pfedvedeni
- Ustni obhajoba
- Prtibézné testy

Doporuéena studijni literatura:

Receptury studenych pokrmii, Merkur, 1987

Oldrtich, M. a kol.: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1.a 2. dil, Praha
2006

www.kulinarske umeni.cz, sciobot.
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PREDMET ODBORNY VYCVIK

Nazev modulu: Slozité moucniky Kéd modulu: | SP/OV/M 12/3
Délka modulu: 220 hodin Platnost od: 1.9.2025

Typ modulu: Povinny E%jgglu: 'Fl)'reaokr;zéif;o—
X?;ggg:da day: Spinéni modulu 11

Charakteristika modulu:

Z4ci se seznami s piipravou slozitych mouénikil, recepturami slozitych mouéniki. U¢itel prakticky
zakim predvede jednotlivé piipravy moucnikd. Modul klade dliraz na racionalni vyzivu a spravnou
vyzivu. Vyuka mezipfedmétoveé navazuje na Technologii ptipravy pokrmd.

Zak umi pracovat s digitalnimi informacemi a ziskat je z ovéfenych zdroji

Predpokladané vysledky vzdélavani:

Ptipravi suroviny pro pfipravu slozitych mouc¢nika
Zhotovi tésto podle zvoleného technologického postupu
Tvaruje té€sto podle technologického postupu

Provede tepelnou tipravu moucniku

Kontroluje jakost a expeduje moucnik

agrwnE

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. Moucniky, vyznam
2. Priprava cukratskych moucnikt
3. Priprava krémt a polev

Doporuéené postupy vyuky:

Cast modulu tvoii vyklad s navaznosti na teoretické vyucovani. Ugitel pouZiva aktivizaéni metody
a prakticka predvedeni. Po praktické ukazce zaci pracuji na stejném tkolu, ktery predvedl ucitel
praktického vyucovani. U¢itel klade diraz na samostatnost zakl a navozuje problémové situace,
které zaci tesi.

. Jsou uplatnovany moderni digitalni nastroje.

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
= Vysvétli vyznam moucnikd, pfipravi technologicka zatizeni pro piipravu
Vysledek 2:
= Pfipravi suroviny pro pfipravu moucnik a prakticky ptedvede pfipravu daného moucniku
Vysledek 3:
= Ptipravi suroviny pro pfipravu krémi a polev a prakticky predvede a naplni mouénik —
expeduje

Postupy hodnoceni:
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P Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
W’Q Il:'"_. e Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prdce

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.

Vyssi odborna skola DAKOL a Délka a forma studia: tiileté denni studium
Stiedni §kola DAKOL 0.p.s. Stupei vzdélani: stredni vzc{éldm' s vyucnim listem, kvaliﬁ{caéni urovern EQF 3
’ ! Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢.: 3/V0S/13/2025

735 72 Petrovice u Karviné 570

- Slovni obhajoba
- Praktické piedvedeni s obhajobou
- Pisemné testy

Doporuéena studijni literatura:
Receptury studenych pokrmil, Merkur, 1987
Oldftich, M. a kol.: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1.a 2. dil,

Praha 2006
www.kulinarske umeni.cz, sciobot.
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- Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
yd'ﬁ? I”—; D Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prdce

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.

Vyééi odborna skola DAKOL a Délka a forma studia: t77leté denni studium
Stiedni $kola DAKOL. o p-s Stupen vzdélani: stedni vzdélani s vyucnim listem, kvalifikacni vuroverni EQF 3
. T Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢j.. 3/V0S8/13/2025
735 72 Petrovice u Karviné 570

PREDMET ODBORNY VYCVIK

Nazev modulu: Alternativni témata Kéd modulu: | SP/OV/M 13/3
Délka modulu: 194 hodin Platnost od: 1.9.2025

Typ modulu: Povinny ?;jgglu: 'Fl)'reaokrtei:éikc;o—
:)Il"s;ggg:(lady: Splnéni modulu 12

Charakteristika modulu:

V modulu se zéci seznami S charakteristikou cizich kuchyni a budou ptipravovat pokrmy cizich
kuchyni. Seznami se s ptedbéznou tipravou a tepelnou tipravou pokrmi cizich kuchyni. Vyuka
mezipfedmétoveé navazuje na Technologii pfipravy pokrmu.

74k umi pracovat s digitdlnimi informacemi a ziskat je z ovéfenych zdrojii

Predpokladané vysledky vzdélavani:
1. PopiSe pokrmy jednotlivych cizich kuchyni
2. Predbézné pripravi suroviny K ptipravé pokrmu cizich kuchyni
3. Pripravi technologicka zatizeni pro tepelnou upravu
4. Ptipravi jednotlivé pokrmy a piifadi je k ndrodni kuchyni

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:
1. Ceska kuchyné a pokrmy &eské kuchyng
2. Charakteristika italské kuchyné a pokrmi
3. Charakteristika a pfiprava pokrmt mad’arské kuchyné
4. Charakteristika a pfiprava pokrmi anglické kuchyné

Doporuéené postupy vyuky:

Pfi vyuce se pouzivaji zejména praktické ukazky ucitele odborného vycviku, klade se diraz na
problémovou vyuku, vyuzivaji se aktivizacni metody a vyuziva se ucebna s audiovizualni technikou
. Jsou uplatiiovany moderni digitalni néstroje.

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
* Charakterizuje ¢eskou kuchyni a ptipravi a prakticky pfedvede narodni pokrm dle urc¢eni
Vysledek 2:
» Charakterizuje italskou kuchyni a prakticky predvede pfipravu typického pokrmu nebo
polévky dle ur¢eni
= ucitele odborného vycviku
Vysledek 3:
» PopiSe a prakticky pfipravi pokrm mad’arské kuchyné, slovné obhaji
Vysledek 4:
= Charakterizuje pokrmy anglické kuchyné a ptipravi pokrm dle urceni ucitele odborného
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Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder

A x
i i.ll-ln'n'.-hu i Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prace
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.
Vyssi odborna skola DAKOL a Délka a forma studia: tiileté denni studium

Stfedni $kola DAKOL, 0.p.s., Stupei vzdélani: stredni vz.dve'ldm' s vyucnim listet)?, kvaliﬁ{caém' urovern EQF 3
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢.: 3/VOS/13/2025

735 72 Petrovice u Karviné 570

vyeviku

Postupy hodnoceni:

- Prakticka pfedvedeni
- Slovni obhajoba
- Pisemné testy

Doporuéena studijni literatura:
Receptury studenych pokrmti, Merkur, 1987
Oldtich, M. a kol.: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1.a 2. dil,

Praha 2006
www.kulinarske umeni.cz, sciobot.
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o@ Zf'izmiatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
> HI.,F, e e Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prace

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.
Vyssi odborna skola DAKOL a Délka a forma studia: tiileté denni studium

Stiedni $kola DAKOL. o p-s Stupen vzdélani: stedni vzdélani s vyucnim listem, kvalifikacni vuroverni EQF 3
. T Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢j.. 3/V0S8/13/2025
735 72 Petrovice u Karvineé 570

PREDMET ODORNY VYCVIK
Nazev modulu: Pfiprava jidel na objednavku | Kéd modulu: SP/OVIM 14/3
Délka modulu: 140 hodin Platnost od: 1.9.2025

. . ‘e . | Teoreticko-
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: prakticky
Vstupni predpoklady: | Ukon&eni modulu €. 13

Charakteristika modulu:

Z4ci se seznami s pripravou jidel na objednavku, jejich charakteristikou a dobou piipravy. Modul je
zaméten na technologické postupy ptipravy jidel na objednavku a technologickéd zatizeni pro pfipravu
minutkovych pokrmti. Modul se zaméfuje na dodrzovani hygieny a bezpe¢nosti prace.

74k umi pracovat s digitdlnimi informacemi a ziskat je z ovéfenych zdrojii

Predpokladané vysledky vzdélavani:

Vysvétli pojem minutka

Vyjmenuje druhy mas a Casti, které se pouzivaji pfi pfipravé minutkovych pokrmi
Ptipravi technologicka zatizeni pro pfipravu minutkovych pokrmi

Predb&zné piipravi jednotlivé druhy mas pted tepelnou Gpravou

Ptipravi pokrm urceny ucitelem odborného vycviku

agrwdE

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. Charakteristika minutkovych pokrmu a jidel na objednavku, technologicka zatizeni
2. Druhy a ¢asti pouzivané pii pfipravé minutek

3. Predbézna tprava pokrmili na objednavku

4. Pokrmy na objednavku z hovéziho a dribeziho masa

5. Pokrmy na objednavku z veprového masa

Doporucéené postupy vyuky:

Praktické ukazky se soustfed’uji na: opracovani hovéziho, veprového a driibeziho masa. Voli se
metody nazorn¢ demonstracni. Ucitel prakticky ukazuje zakiim a predvadi pfipravu minutek

v ¢asovém limitu. Ucitel klade diiraz na samostatnost Zakli a navozuje problémové situace, které zaci
fesi.

. Jsou uplatiiovany moderni digitalni néstroje.

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
* Charakterizuje pokrmy na objednavku, popise technologicka zatizeni pro tepelnou upravu
Vysledek 2:
= Pripravi a popise jednotlivé ¢asti jateCniho masa, které lze pouzit pfi piipravé minutkovych
pokrmt
Vysledek 3:
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Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder

A x
i i.ll-ln'n'.-hu i Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prace
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.
Vyssi odborna skola DAKOL a Délka a forma studia: tiileté denni studium

Stiedni $kola DAKOL. o p.s Stupen vzdélani: stedni vzdélani s vyucnim listem, kvalifikacni vuroverni EQF 3
. T Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢j.. 3/V0S8/13/2025
735 72 Petrovice u Karvineé 570

= Pfedbézné ptipravi suroviny k pfipravé minutkovych pokrmt
Vysledek 4:

= Ptipravi pokrm dle urceni ucitele odborného vycviku
Vysledek 5:

* Pfipravi pokrm na objednavku dle urceni ucitele odborného vycviku

Postupy hodnoceni:

- Slovni obhajoba
- Praktické pfedvedeni s obhajobou /verbalni /
- Pisemné testy

Doporuéena studijni literatura:

Receptury studenych pokrmti, Merkur, 1987

Oldtich, M. a kol.: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1.a 2. dil,
Praha 2006

www.kulinarske umeni.cz, sciobot.
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- Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
yd'ﬁ? I”—; D Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prdce

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.
Vyssi odborna skola DAKOL a Délka a forma studia: tiileté denni studium
Stfedni $kola DAKOL, 0.p.s., Stupei vzdélani: stredni vz.dvéldm' s vyucnim listeij?, kvaliﬁ{caém’ urovern EQF 3
. . Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢j.: 3/V0S/13/2025
735 72 Petrovice u Karvineé 570

PREDMET ODBORNY VYCVIK
Nazev modulu: Priprava na zavérecné Kéd modulu: | SP/OV/M 15/3
zkousky
Délka modulu: 94 hodin Platnost od: 1.9.2025
_ . ‘e . | Teoreticko
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: prakticky

Vstupni predpoklady: | Ukon&eni modulu €. 14

Charakteristika modulu:

V modulu Z4ci opakuji znalosti ziskané v teoretickém a praktickém vyuovani. Zaci opakuji
ptedbéznou piipravu pokrmt a piipravu pokrmi. Vyuzivaji znalosti pii ptipraveé riznych druhi
pokrmu teplé i studené kuchyné a k verbalni obhajob¢ jejich pripravy. Modul mezipfedmétove
navazuje na Technologii pfipravy pokrmd.

74k umi pracovat s digitalnimi informacemi a ziskat je z ovéfenych zdrojti

Predpokladané vysledky vzdélavani:

Ur¢i zpusob piedbézné upravy danych surovin

Ur¢i technologicka zafizeni pro tepelnou Gpravu pokrmi

Ur¢i technologicky postup k ptipraveé pokrmt

Prakticky pfedvede ptipravu bilé polévky

Prakticky ptedvede ptipravu pokrmi z hovéziho masa, vepfového masa

Prakticky predvede pripravu pokrmi z driibeziho masa a ptipravi jednoduchy salat

ocoukrwhE

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:
1. Ptedbézna uprava surovin pro pfipravu pokrmui
2. Priprava hnédych a bilych polévek
3. Priprava pfiloh a jednoduchych salatt
4. Ptiprava pokrmt z hovéziho a vepfového masa
5. Priprava mou¢niki

Doporucéené postupy vyuky:

Pozivaji se metody aktiviza¢ni, metody problémové, praktické ukazky a nazorné demonstracni
metody. Modul se zaméfuje na opakovani teoretickych a praktickych znalosti . Ucitel klade dtiraz na
samostatnost zakll a navozuje problémové situace, které zaci fesi. UCcitel dale voli reproduktivni a
nazorné demonstracni metody.

. Jsou uplatiiovany moderni digitalni nastroje.

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
= Prakticky pfedvede pfedbéznou upravu danych surovin
Vysledek 2:
= Prakticky pfedvede ptipravu bilé polévky dle urceni ucitele odborného vycviku
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A x
i i.ll-ln'n'.-hu i Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prace
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E£/01 Stravovaci a ubytovaci suzby.
Vyssi odborna skola DAKOL a Délka a forma studia: tiileté denni studium

Stiedni $kola DAKOL. o p.s Stupen vzdélani: stedni vzdélani s vyucnim listem, kvalifikacni vuroverni EQF 3
. T Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢j.. 3/V0S8/13/2025
735 72 Petrovice u Karvineé 570

Vysledek 3:
» Prakticky predvede a slovn¢ obhdji pripravu pfilohy a jednoduchého salatu dle uréeni
Vysledek 4:

= Pfipravi moucnik a slovn€ obhaji

Postupy hodnoceni:

- Praktické pfedvedeni
- Slovni obhajoba
- Pisemné testy

Doporuéena studijni literatura:

Receptury studenych pokrmii, Merkur, 1987

Oldtich, M. a kol.: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1.a 2. dil,
Praha 2006

www.kulinarske umeni.cz, sciobot.
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Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
G@ Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prace

Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovact sluzby

Vyssi odborna skola DAKOL Délka a forma studia: t7ileté denni studium
a Stfedni skola DAKOL, o.p.s., Stupen vzdélani: stredni vzdeélani s vyucnim listem, kvalifikacni uroven EQF3
735 72 Petrovice u Karviné 570 Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, &j.: 3/V08/13/2025

8 PERSONALNI A MATERIALNI ZABEZPECENI VZDELAVANI
8.1 Persondlni podminky

Tento vzdélavaci program je realizovan pedagogickym tymem, ktery ve své praci uplatiiuje principy :
princip trvalého zlepSovani,
= orientace na studenty jako piijemce vzdé€lavaci sluzby,
= zapojeni studentdl do identifikace a vyhodnoceni vzdélavacich potieb,
= metody sebeevaluace,
=  princip pozitivni motivace,
= princip tymové spoluprice,
= podil vSech pedagogt Skoly na tvorbé vzdelavacich strategii i kratkodobych plani skoly,
= zapojeni vSech partnerti kol do identifikace a evaluace vzdé€lavacich cilt.
Vsichni pracovnici skoly jsou vedeni k dislednému splnéni kvalifikacnich predpokladt pro vykon ¢innosti pedagogickych pracovnikti
Vv souladu se zdkonem ¢.563/2004 Sb. o pedagogickych pracovnicich ve znéni pozdé¢jsich predpist 1 vyhlasky ¢€.317/2005 Sb. o dal$im
vzdélavani pedagogickych pracovnikl a kariérnim systémem.
Dalsi vzdélavani pedagogickych pracovnikl je zaméfeno a organizovano podle Skolniho planu:
- studium ke splnéni kvalifika¢nich predpokladd,
- studium ke splnéni dal$ich kvalifikacnich pfedpokladti — pro vykon specializovanych metodickych ¢innosti:
o koordinator v oblasti ICT,
o vychovna a metodicka prevence,
- studium k prohlubovani odborné kvalifikace:
o dal$im studiem vysokoSkolskym,
o kratkodobym studiem nabizenych kurzii a seminatt
o e-learningovym studiem,
o samostudiem.

Vedeni skoly klade velky diiraz na splnéni predepsanych kvalifika¢nich pfedpokladti u vSech pracovnikd, na jejich dalsi jazykové

vzdélavani, rozvoj kompetenci ICT, sledovani trendli ve vyucovanych oborech i trendi v oblasti pedagogiky a metodiky dalsiho vzdé€lavani.
Pedagogicky sbor je motivovan ke zvySovani kariérniho stupné akreditovanym a certifikovanym vzd€lavanim jako i dal$imi kurzy.
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Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
WQ{D Skolni vzdélavaciho program: Kuchaiské prace

Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovact sluzby

Vyssi odborna skola DAKOL Délka a forma studia: t7ileté denni studium
a Stfedni skola DAKOL, o.p.s., Stupen vzdélani: stredni vzdeélani s vyucnim listem, kvalifikacni uroven EQF3
735 72 Petrovice u Karviné 570 Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, &j.: 3/V08/13/2025

Personalni zabezpeceni tranzitniho programu

A. Metodik TP

- vede pravidelné schiizky s vybranymi zaky;

- pracuje s vybranymi zaky na zaklad¢ principti planovani zaméteného na ¢loveéka;

- sestavuje osobni profil zaka, zajiSt'uje a vytvari individualni plany pro zakys;

- podporuje zaka ve vytvoreni vlastni predstavy o budoucim zivoté€ ¢i pracovnim uplatnéni, rozvoje pracovnich a socidlnich dovednosti;

- mapuje trh prace;

- vytipovava vhodné praxe pro zaka;

- vyhledava zameéstnavatele;

- dojednava schiizky se zaméstnavatelem a podminky pro praxi;

- podporuje zaka pii realizaci praxe na otevieném ¢i chranéném trhu prace;

- vyhodnocuje situace a plany zaka;

- spolupracuje s pravodcem TP;

- komunikuje s rodinou a dal§imi podpirnymi osobami v okoli Zaka.

B. Priivodce TP

- poskytuje podporu zakovi pii nacviku pracovnich a socidlnich dovednosti;

- poskytuje podporu Zakovi pti vykonu praxe;

- pozoruje prubeh prace zaka na praxi a snazi se vytipovat nejvhodnéj$i postup prace;

- pomaha zakovi ziskat dovednosti potfebné k samostatnému vykonavani pracovnich tukolt;

- je odpovédny za poskytovani adekvatni podpory zakovi v zaclenovani do kolektivu spolupracovnikli;, pomaha zakovi rozvijet jeho kontakty a
komunikaci se zaméstnavatelem, nadfizenymi a spolupracovniky;

- podporuje kolegy ve spravném zadavani pracovnich ukolil zékovi;

- podporuje zaka v osvojeni dovednosti, které s praci souviseji nepiimo;

- je odpovédny za sledovani a zaznamenavani nedostatkd a obtizi v pribéhu praxe;

- ve spolupraci s metodikem navrhuje strategie feSeni obtizi na pracovisti, sleduje a zaznamenava vysledky pouzité strategie.

C. Vyudlujici Zaka

- obsah i1 formy vyuky planuje se ohledem na cile a principy tranzitniho programu;

- klade dtiraz na nacvik dovednosti, které¢ zak prakticky vyuzije v zavislosti na konkrétnim zaméteni individualniho planovani (portfolia zaka);
- pfi planovani uc¢ebniho pokroku zaka uzce spolupracuje s dalsimi vyuc€ujicimi a se vsemi aktéry tranzitniho programu konkrétniho zaka.
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Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
Q@ Skolni vzdélavaciho program: Kucharské prace
Ht i e Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
Vyssi odborna skola DAKOL Délka a forma studia: t7ileté denni studium
a Stfedni skola DAKOL, o.p.s., Stupen vzdélani: stredni vzdeélani s vyucnim listem, kvalifikacni uroven EQF3
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2025, ¢&.: 3/V0S/13/2025

735 72 Petrovice u Karviné 570

D. Vychovny poradce
- informuje zakonné zastupce o moznostech zapojeni zaka do tranzitniho programu spolupracuje s metodikem TP;

- poskytuje informace o $kolach, studijnich oborech, ptihlasce na SS a priibéhu piijimaciho ¥izeni (terminy, odvolani, druhé kolo apod.), v p¥ipadg,
ze se zak rozhodne pro dalsi vzdélavani.
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8.2 Materidlni podminky

Skolni budova v Orlové je tvofena Sesti pavilony a od $kolniho roku 2006/2007 je majetkem SOU DAKOL, s. r. 0. Skola ¢ita 17 kmenovych
uceben, 3 pocitacové ucebny, 1 jazykovou ucebnu, 2 multimedialni u¢ebny . VSechny ucebny jsou vybaveny ergonomicky vhodnym Skolnim
nabytkem. Jednotlivé kmenové t¥idy jsou situovany na jednotlivé pavilony ur¢ené tomuto typu studia. Sekretariat $koly, sborovna a
kancelafe ZR PV a ZR TV se nachazeji v pavilonu A. Skolni jidelna s kuchyni a bufet se nachazeji v pavilonu J.

Skola v Orlové je odloutenym pracovistém $koly v Petrovicich u Karviné, kde je knihovna se studovnou, §kola v Orlové zatim knihovnu
ziizenu nema. Ucebnice pro potieby Zaku k jednotlivym pfedmétovym obortiim maji ulozeny vyucujici ve svych kabinetech.

Soucasti Skoly jsou i sportovni zatizeni: télocviéna a venkovni hiisté.

Teoreticka vyuka je zajistovana vV ucebnach Skoly v Orlové.

Odborny vycvik oboru vzdélani Kucharské prace je realizovan ve cvi¢nych kuchynich v pavilonu J a v u¢ebné stolni¢eni, vyuZzivana je také
Skolni kuchyné skoly v Orlové a v Petrovicich u Karviné. VSechny tyto prostory jsou vybaveny odpovidajici technikou pro vyuku
gastronomickych obord. Tzv. individualni praxe probiha u smluvnich partner v provozovnach vetejného stravovani.

Technicko-materialni zabezpeceni tranzitniho programu (véetné zajisténi bezpecnosti

a) Ochranné pomiicky souvisejic s pribéhem praxi

b) Kancelatské potieby (papiry riznych formati pro planovani zaka — MAPA, CESTA...;pastelky, fixy, kiidy, kancelaiské slozky a dalsi dle
potieby).

Dalsi prostory

Kabinety pro praci uéitelti, sborovna, Satna pro odkladani obuvi a odévil, prostory pro osobni hygienu, spolecné stravovani, pomocné
prostory pro zajisténi chodu $koly. VSechny kabinety jsou vybaveny pocitaci, jez jsou propojeny Skolni pocitaCovou siti a piipojeny
na internet.
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Vyuziti jednotlivych pavilonu ve vychovné vzdeélavacim procesu:

Vzdélavaci prostory a specializované ucebny

Standardni vybaveni

Pavilon A

3 PC ucebny vybaveny multimedialnim vybavenim s projektorem a
PC (37 ks)

3 ucebny vybavenych standardné s AVT

1 multimedialni ucebna

1 jazykova uc¢ebna s PC a AVT

Skolni keramické tabule, katedra, lavice, zidle.
Ptipojeni do sité¢ LAN, internet, softwarové vybaveni.
Windows XP a vyukové licence pro jednotlivé obory.

Pavilon B Skolni tabule, katedra, lavice, zidle.
6 uceben vybavenych standardné s AVT
Pavilon C Skolni tabule, katedra, lavice, Zidle.

4 uebny vybavenych standardné¢ s AVT

1 uéebna vybavena multimedialnim vybavenim s projektorem a PC
1 odborna ucebna pro gastro a sluzby

2 odborné ucebny pro obor Reprodukéni grafik

Odborné ucebny jednotlivych obord jsou vybaveny stroji a
zafizenim odpovidajicim piislusnému oboru vzdélani.

Pavilon D

1 odborna u¢ebna pro vyuku oboru zahradnické prace

2 odborné ucebny pro vyuku oboru prodavacské prace

2 ucebny pro vyuku stavebnich oborti s moznosti vyuziti audiovizualni
techniky

3 ucebny pro strojirenské obory

Odborné uc¢ebny jednotlivych obori jsou vybaveny stroji a
zafizenim odpovidajicim piislusnému oboru vzdélani.

Tabule, zidle, lavice, zatizeni pro ptislusny obor,
AVT, stroje a zafizeni,

Pavilon T
1 télocvicéna

Vlastni sportovni nac¢ini pro vyuku TV
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9 CHARAKTERISTIKA SPOLUPRACE SE SOCIALNIMI PARTNERY

Spoluprace:

a) Pii zajistovani odborné praxe nebo odborného vycviku na realnych pracovistich — zajistovana prostiednictvim ZR PV, ktery spolu
s VUOV spolupracuje s témito zaméestnavateli regionu (restaurace Astoria Ostrava a restaurace Venu$e Havifov).

b) Pii zavéreénych zkouskach nebo profilové &asti maturitni zkousky — se §kola obraci prostiednictvim ZR PV a ZR TV na
zameéstnavatele regionu a na Hospodatskou komoru Karvina z divodu doplnéni zkusebni komise o tzv. odbornika z praxe.

¢) Pii uskute¢iovani dalsich aktivit $koly — exkurzi, soutéZi, spoleenskych a poznavacich akei apod. - §kola prostfednictvim ZR PV a
VUOV vyjednava exkurze, soutézZe a spolecensko poznadvaci akce. Exkurze vedou jednotlivi povéfeni vyucujici, ktefi akce odborné
fidi. Z jednotlivych akci pak potizuji zpravy a své zavéry §ifi napii¢ pfedmétovymi komisemi.

Skolni soutéze:
- nejhez¢i vanocka
- krajeni cibule a poznavani koteni
- Carovani se zeleninou
- vano¢ni cukrovi

Mimoskolni soutéze:
- zlata palacinka, tvarohovy dezert apod. (tato soutéz se jmenuje kazdy rok jinak, potadatelska $kola si ji vzdy pojmenuje dle
soutézniho pokrmu).

Exkurze:
- vyrobni stiedisko hotelu Dakol

d) Dalsi vzdélavani pedagogickych pracovnikii — organizuje ZR PV a ZR TV podle schvaleného planu vzdélavani pro konkrétni §kolni
rok.




