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3 PROFIL ABSOLVENTA SVP

3.1 Popis uplatnéni absolventa v praxi

Absolvent studijniho oboru Hotelovy animator, sport a vyziva se uplatni jako stfedni fidici kadr na trhu prace v Siroké oblasti
hotelového primyslu a sportu a v oblasti dalSich souvisejicich sluzeb cestovniho ruchu. Stézejni oblasti uplatnéni absolventt
jsou predevsim - pracovnik hotelového provozu a to na pozici recepcni, provozni, animator hotelu/sportovnich aktivit/ nebo
jako pracovnik v télovychovnych organizacich, trenér/ka pro déti a mladez, ¢i asistent/ka trenéra, pracovnik ve
fitness/sportovnich/ centrech, poradce v oblasti vyzivy a pohybovych aktivit ¢i poradce zasad zdravého zivotniho stylu.
Uplatnéni absolvent v tomto odvétvi je jak v pozici zaméstnavatelské, tak i v pozici pravniho subjektu podnikani v daném
oboru.

3.2 Vyéet ocekdavanych vysledkii vzdélavini (kompetenci) absolventa
Osobnostni kompetence:

absolvent je veden tak, aby:

- vystupoval profesionaln¢ a choval se spolecensky,

- odhadoval realné€ své odborné a osobni kvality a stanovoval si redlné zivotni a profesni cile,

- dovedl identifikovat bézné problémy, hledat zpisoby feSeni i v oblasti interpersonalni,

- umél jednat s lidmi, pracovat v tymu,

- akceptoval hodnoceni a nazory jinych, adekvatné a konstruktivné na né reagoval,

- uvazoval a jednal v souladu s ekonomickymi a environmentalnimi principy,

- znal zasady spravné Zivotospravy, relaxace a regenerace dusevnich a fyzickych sil umél poskytnout prvni pomoc,
- uplatnoval moralni principy, demokratické hodnoty a zasady kritického mysleni,

- orientoval se v ménicim se trznim prostiedi, akceptoval pozadavky trhu prace,

- uplatiioval principy celozivotniho vzdélavani a sledoval trendy vyvoje v oboru.
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Komunikativni kompetence:

- ovlada techniku firemni, obchodné podnikatelské komunikace,

- komunikuje svym kultivovanym vystupovanim a zevné&jSkem,

- mad osvojeny principy socialni komunikace,

- ovlada administrativni komunikaci,

- vytvorfi pisemnosti propaga¢niho charakteru,

- vyuZiva informaénich médii v komunikaci,

- aktivné komunikuje nejméné ve dvou cizich jazycich na urovni B1:
- v kontaktu s klientem,
- v kontaktu s obchodnimi partnery,
-V mezinarodnim pracovnim tymu.

Odborné kompetence:

- ovlada techniku poskytovanych sluzeb:
- kulturné-sportovnich, spojenych s aktivnim odpocinkem klientt,
- stravovacich, véetné zdravé vyzivy v oblasti sportovnich aktivit,
- ubytovacich a informacnich,
- adalsich sluzeb cestovniho ruchu,

- uplatnuje principy managementu, marketingu a zasady podnikatelské etiky,

- orientuje se v gastronomickych ¢innostech, technologiich a servisu véetné vyssich forem obsluhy,

- organizacné zajisti pfipravu, pribéh a ukonéeni akci,

- ovlada fizeni prace v Gsecich hotelového provozu, stravovaciho provozu a cestovnich kancelaii,

- ovlada a dodrzuje zasady a standardy bezpecnosti prace, ochrany zdravi pfi praci, hygieny prace a pozarni prevence,
- dodrzuje principy ekologického a ekonomického provozu,

- organizuje si praci u¢eln¢, zvlada feseni pracovnich ukold i mimofadnych problémovych situaci,

- chape kvalitu jako vyznamny nastroj dobrého jména firmy, dodrzuje standardy jakosti.
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3.3 Specifické vysledky vzdélavani

Skola nabizi z4kim b&hem studia fadu kurzl - napf. barmansky, instruktor spinningu, alpinningu, fitness a dalsi. Nabidka se Fidi
zajmem zakt. Pokud néktery kurz, o ktery Zaci projevi zajem, neni Skola schopna zajistit, umozni zZakovi tento kurz absolvovat na jiném
misté a soutasné jej uvolni z vyucovani. Skola umoziiuje na konci &étvrtého roéniku zaktm, kteff o to pozadaji a spliuji ucebni
piedpoklady, ziskat vyuéni list uéebniho oboru Kuchat-¢isnik, ve spolupraci se Sttednim odbornym ucilist¢tm DAKOL, s.r.o.
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4 CHARAKTER VZDELAVACIHO PROGRAMU

4.1 Podminky pro prijeti ke studiu

splnéni povinné skolni dochazky nebo Gspésné ukonceni zdkladniho vzdélani pted splnénim povinné Skolni dochazky
splnéni podminek pfijimaciho fizeni prokdzdnim vhodnych schopnosti, védomosti a zajmut

jednotna kritéria pfijimaciho fizeni jsou stanovena v souladu s § 60 zakona ¢. 561/2004 Sb.

Vv ramci piijimaciho fizeni jsou vyhodnoceny vysledky vzdélavani zaka na zakladni Skole

vhodné piedpoklady pro studium prokazi uchazeci pfijimacim pohovorem
splnéni podminek zdravotni zptisobilosti uchazecti daného oboru stanovenych vladnim natizenim

4.2 Zdravotni zpiisobilost

K posouzeni zdravotni zpusobilosti uchazeée pro dany obor podle nafizeni vlady o soustavé vzdélavacich oborl je pfislusny

registrujici prakticky lékat. Po pfijeti ke studiu ptedlozi zak pti nastupu do prvniho ro¢niku zdravotni pritkaz.

4.3 Obsah a forma Skolni — profilové édsti maturitni zkousky

profilova zkouska 1: ZkouSka z éeského jazyka a literatury — zkouska je konand ve formé pisemné prace a ustni zkousky
pred zkusebni maturitni komisi

profilova zkouska 2: ZkouSka z ciziho jazyka — zkouska je konana ve formé pisemné prace a ustni zkousky pred zkuSebni maturitni
komisi

profilova zkouska 3:_Obhajoba maturitni prdace - prezentace a obhajoba zavérecné maturitni prace, zpracované na zakladé
zakovského projektu ve 4. roéniku, zabyvajiciho se analyzou zvoleného problému z oblasti managementu, marketingu, produkce a
dalsich sfér ¢innosti hotelového provozu a sluzeb cestovniho ruchu, zamétrenych do oblasti sportovnich aktivit klientti rekrea¢nich a
hotelovych zatizeni

profilova zkouSka 4: Teoretickd zkouSka z odbornych piedmétii (ekonomickych) - tGstni zkouska k vylosovanym souhrnnym
otazkam z okruhu predméti odborné vzdélavaci oblasti ekonomika a podnikani a vzd€lavaci oblasti hotelnictvi

profilova zkouska 5: Teoretickd zkouska z odbornych piedmétii (animaénich) - tstni zkouska k vylosovanym souhrnnym
otazkam z okruhu predméti odborné vzdélavaci oblasti gastronomie, zdravotné - sportovni oblasti.

nepovinné piedméty profilové ¢asti jsou stanoveny: RS stanovuje vybér z dalsiho ciziho jazyka
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4.4 Obsah a forma stdatni — spolecné Cdsti maturitni zkousky

4

Statni - spole¢na ¢ast

Cesky jazyk a literatura Didakticky test

Cizi jazyk Didakticky test
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5 KONCEPCE VZDELAVANI

V centru pozornosti stoji v systému vzdélavani piijemce vzdélavaci sluzby - zak a jeho co nejSirsi podil na tvorbé a zkvalitnovani vzdélavaciho
programu. Vzdélavaci strategie Skoly pocita s trvalym procesem zjistovani a vyhodnocovani vzdélavacich potieb zakt. KliCovym principem
uplatiiovanym 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 zakd za vlastni vzdélani) podle § 2 zakona 561/2004 Sb. jehoz
uplatnéni rozviji zdkovské osobnostni kompetence — potifeba pracovat na vlastnim rozvoji, planovat sebezdokonalovani, chépat nutnost
celozivotniho vzdélavani ve znalostni spolecnosti tfetiho tisicileti.

Vzdélavaci strategie skoly je zalozena na tésném propojeni vyuky s praxi a s konkrétni praktickou zkuSenosti zaku:

od pocatku studia jsou v praktickém vyucovani profesni dovednosti rozvijeny v podminkach redlného provozu skolni jidelny, skolniho
hotelu a skolni cestovni kancelate, kde se kazdy Zak od prvniho ro¢niku podili na dopliikové Cinnosti $koly, je zainteresovan na jeji kvalité
a na spokojenosti zakaznika a vefejné se svoji praci prezentuje,

odborné schopnosti a dovednosti mohou zici zkvalitnit vybérem barmanskych, baristickych, someliérskych kurzl, jejichz tuspésné
absolvovani je potvrzeno vydanim certifikdtu. V ramci téchto kurzl jsou seznamovani s nejnovéjsimi trendy ve svém oboru,

vyuka pfedmétu praxe probiha od druhého ro¢niku v hotelich, lazeiskych a sportovnich zafizenich CR (Jeseniky, Luhadovice, Ostravsko).
Prostiedi téchto provozi vyznamné rozviji odborné, profesni kompetence i celkové formuje osobnost budoucich manazerd, vede je ke
kulturnimu, spoleenskému vystupovani a komunikaci prostiednictvim kultivovaného zevnéjsku, jimz se pfi své praci prezentuji na
vefejnosti,

prezentace na vetejnosti je nedilnou soucasti vsech forem praktického vzdélavani,

zaci maji moznost dale rozvijet své kompetence a zazivat uznani vetrejnosti pfi zajisStovani spoleCenskych a gastronomickych akci Skoly
nebo ve spolupraci se smluvnimi partnerskymi zafizenimi,

odborné kompetence jsou prubézné rozsSifovany prostfednictvim prezentaci firem a odbornych exkurzi v hotelovych a sportovnich
zafizenich,

maturitni zkouska piedstavuje obhajobu zavére¢né maturitni prace zpracované na zakladé zadaného tkolu v predmétu zakovsky projekt ve
4. ro¢niku studia, kdy se zaci zabyvaji analyzou zvoleného problému z oblasti managementu, marketingu, produkce a dalSich sfér ¢innosti
hotelového provozu nebo sportovné-zdravotné-relaxacnich sluzeb cestovniho ruchu.
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Vedle praktického odborného vzdélavani je prioritou Skolni vzdélavaci strategie vzdéldvani jazykoveé:

multikulturni kompetence se spolu s fadou profesnich, personalnich i socialnich kompetenci rozvijeji na zahrani¢nich odbornych praxich,
které mohou Zaci vykonavat ve vybranych destinacich kontinentalni Francie, na Korsice, Martiniku, Lucembursku, Lichtenstejnsku,
Némecku, Rakousku, Chorvatsku, kde prib¢h jejich praxi je potvrzen skolnim certifikatem,

Skola povazuje ziskané odborné, jazykové i personalni kompetence za velmi kvalitni, proto kazdoro¢né rozsifuje moznosti odbornych
zahraniCnich stazi at’ jiz sama nebo cestou zapojeni se do programu Leonardo da Vinci,

Skola doporucuje zakim potvrdit si své jazykové kompetence ziskanim alespon jednoho mezinarodné platného jazykového certifikatu,
uplatnitelnost absolventa skoly na mezinarodnim trhu prace taktéz zvysuje pro zijemce vydavany Europass, usnadiujici uznani odborné
kvalifikace absolventa v zahrani¢i.

Vyucovaci proces ve Skolnim vzdélavacim programu smétuje ve vSech svych fazich k osvojeni, rozvoji a upevnéni 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 problém,

kompetenci k vyuzivani IC technologii,

kompetenci k aplikaci zakladnich matematickych postupti pii feSeni praktickych tloh.

Tyto kli¢ové kompetence se jako zakladni postoje, navyky a dovednosti zaka prubézné rozvijeji:

Vv procesu teoretického vyucovani,

Vv procesu praktického vyucovani,

pfi mimo vyukovych a dobrovolnych aktivitach,

pfi uplatnéni mezipredmétovych vztahii a vazeb,

pfi realizaci meziptedmétovych tymovych projektt,

pii vSech formach implementace Skolniho vzdélavaciho programu.

Osvojovani a rozvoj klicovych kompetenci zabezpecuji ve skolnim vzd€lavacim programu stézejni vyukové metody:

autodidaktické metody - vedouci k osvojeni samostatného uceni a samostatné prace,
socialné komunikativni metody uceni a vyucovani — jde zejména o panelové diskuse, brainstorming, brainwriting,

metody motivacni, podporujici vlastni aktivitu a kreativitu — podpora i€asti v soutézich odbornych, jazykovych a jinych,
metody projektového vyucovani,
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metody Cinnostné zaméfeného vyucovani — praktické prace zakl predevs§im aplikac¢niho a heuristického typu,

metody problémového vyucovani,

metody praktickych cviceni vyzadujici aplikaci teoretickych poznatkll v konkrétni praktické situaci a uplatnéni mezipfedmeétovych vztaha,
metody maximalniho propojeni Skoly s praxi,

metody umoznujici samostatnou podnikatelskou ¢innost v oboru.

Celkovy zpisob zivota skoly, vSechny procesy, ¢innosti a aktivity Skoly, pfistupy tymu vyucujicich i ostatnich pracovniki Skoly jsou zaloZeny na
principech demokratické obcanské spolecnosti, na zasadach a principech trvale udrzitelného rozvoje, na pravidlech pro profesni uplatnéni v rdmci
moderniho dynamického trhu prace i na strategii vSestranné aplikace informacnich a komunikac¢nich technologii ve vSech oblastech prace skoly.
Prifezova témata jsou tak nedilnou soucasti koncepce Skoly a jejich zasady, principy a hodnoty si Zaci a Zdkyné osvojuji a pribézné je aktivné
uplatiiuji pfi védomi nutnosti stalych inovaci:

pii zapojeni do konkrétnich Skolnich aktivit a projektt,

V bézném kazdodennim zivoté Skoly,

prabézng ve vyuce jednotlivych predméti,

pfi vlastnich i mezipfedmétovych projektech a prezentacich.

Z realizace priirezovych témat vyplyva i osvojeni zékladnich kompetenci absolventa:

kompetence ob¢ana v demokratické spolecnosti,

kompetence k environmentalnimu, ob¢anskému i profesnimu jednani v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje,
kompetence k pracovnimu uplatnéni,

kompetence k praci s informacemi v oblasti komunika¢nich technologii.
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6 ORGANIZACE VYUKY

Vedle bézné formy frontalniho vyucovani se kompetence zakii (obcanské, klicové i odborné) rozvijeji pii praktickém vyucovani.

Vyuka predmétu Technologie, Technika obsluhy, Rizeni hotelu ¢asteén& probiha pii laboratornich cvi¢enich v pétihodinovych blocich 1 krét za
tyden formou praktického cvieni, taktéz predmét Technika obsluhy je ¢aste¢né realizovan v hodinach praxe — formou praktickych cviceni —
obsluhy hostt v partnerskych zafizenich. Vyucovaci predmét praxe se realizuje v blocich na pracovistich pravnickych i fyzickych osob.

Odborna praxe zaki predstavuje zavrseni kazdého ro¢niku vyucovani a mize probihat i v obdobi hlavnich prazdnin. V souladu s § 2 vyhlasky
¢.16/2005 Sb. o organizaci skolniho roku kon¢i obdobi teoretického vyucovani podle ucebniho planu v mésici ¢ervnu o dva tydny diive a zacina
v mésici zafi o dva tydny pozdgji. V obdobi od ¥ ¢ervna do ¥ zaii konaji Zaci souvisle nebo pferusované praxi u smluvnich partnert.

Zaktm, ktefi o to projevi zijem, je zprostiedkovana dvou az tfimésiéni odborna praxe v zahraniéi, ktera komplexn& rozvine jejich
multikulturni kompetence, zejména schopnost zapojit se do zahrani¢niho tymu, ptekonat a vytesit fadu problémovych situaci, potvrdit a upevnit si
jazykové i odborné kompetence. Rozsah vyucovaciho pfredmétu praxe je vyjadien v ucebnim plénu poctem tydennich vyucovacich hodin.
Maximalniho efektivniho vyuziti praktické vyuky v prostfedich hotelovych a lazenskych pracovist’ je dosazeno slouc¢enim vyuky do vicedennich
celkdl.

Specifickou formu vzdélavani predstavuje vzdélavani podle individualniho vzdélavaciho planu, uskute¢iiované v souladu se skolskym zakonem
pro zvlast nadané zaky nebo Spickové sportovce na zakladé smluvniho vztahu. Individualni vzdélavaci plan vypracuji pro piislusného zaka
vyucujici jednotlivych pfedméti v daném ro¢niku. Soucasti planu jsou zejména konzultace s vyucujicim, piipadnéd individualni prezentace
vystupl, Casové rozlozeni studia s vlastnim harmonogramem pozadovanych vystupti a dals$i opatieni. Koordinatorem vzdelavani podle
individualniho vzdélavaciho planu je tfidni uéitel.

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

- odborné kurzy (barmansky, baristicky, sommeliérsky, studena kuchyné¢) — nékolikadenni intenzivni vyukové bloky, provazené prezentaci
zhotovenych vyrobkt pied vefejnosti na pude skoly,

- zajiStovani gastronomickych nebo cateringovych akci ve spolupraci se smluvnimi partnery (Hotel Adamantino, Ogar, Dlouhé Strang,
Diana, DAKOL, Lazn¢ Velké Losiny) na zaklad¢ individualniho vybéru a dobrovolnosti.

- exkurze — zpravidla jednodenni, uskute¢iiované na mezipfedmétovém zakladé, komplexné rozvijejici zadouci osobnostni a profesni
postoje zaku.
» exkurze s odbornym zameérenim:
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»

»

-V hotelich, Spickovych gastronomickych restauracich, v podnicich vefejného stravovani

- ve firmach gastronomického primyslu a primyslu cestovniho ruchu

- ve finan¢nich institucich a dopravnich kancelarich

- ve sportovnich a relaxacnich zatizenich

- na odbornych veletrzich

exkurze v ramci spolecenskovédniho a estetického vzdélavani:

- muzea, vystavy, galerie, vyznamné pamatky UNESCO

exkurze zamérené na utvareni interkulturnich vztahi:

- poznévaci jazykoveé odborné exkurze ve Francii, Rakousku, Italii, SRN aj., pamatky UNESCO v okolnich zemich Polska,
Slovenska, Rakouska.

- prezentace firem — jako soucast exkurzi ve firmach nebo samostatné prezentace a odborné prednasky v prostorach skoly.

- soutéZe — predstavuji vyznamnou podporu motivace, sebepotvrzeni a seberealizace zaki, ktefi pfi své prezentaci v soutézich rozvijeji
osobnostni kompetence podstatné pro budouci manazery. Soutéze podporuji vlastni aktivitu a kreativitu zaki.

»

»

»

»

oblast gastronomicka:

- barmanska soutéz

- somelierska soutéz

- baristickd soutéz

oblast jazykova:

- $kolni jazykové soutéze, krajské jazykové soutéze, konverza¢ni soutéze poradané MSMT
- celostatni konverzacni soutéz hotelovych skol
- jazykové soutéze poradané Aliance Francaise
oblast sportovni:

- Skolni sportovni soutéze

- soutéZe poradané ASSK CR

oblast ICT a ekonomicka:

- soutéz ve finan¢ni gramotnosti

- projekt — projektova ¢innost komplexn& rozviji odborné, kli¢ové i osobnostni kompetence Zaki zapojenych do projektu. Zaci fesi
projektovy ukol bud’ individualné, nebo v tymu. Uplatiuji pfi této ¢innosti jak komunikacni kompetence, tak kompetence k uceni, praci a
spolupraci s ostatnimi zaky (personalni a socialni kompetence), k feSeni pracovnich i mimopracovnich problémd, k praci s informacemi a
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prostfedky modernich informacnich a komunikacnich technologii, aplikaci zakladnich matematickych postupti pfi feSeni praktickych
tikolti a kompetence k pracovnimu uplatnéni. Zaci si osvojuji metodické zasady a postupy projektové prace, stanovuji cile a postupy
feseni, koordinuji ¢innosti v tymu, stanovuji materialni i personalni zabezpeéeni projektu a celkovy ,,time* management projektu.
Vyhodnocuji dil¢i vysledky projektové prace, provadéji celkovou evaluaci projektu a uci se §ifit a prezentovat vysledky projektu na
vefejnosti a zazivat pfi tom pocity uznani a seberealizace. Vyucujici zastavaji tlohu konzultantii a poradctl, pti¢emz se v projektové praci
vyrazné realizuji Siroké mezipfedméetové vazby a vztahy. Témata jednotlivych projekti pfipravuji ve spolupraci tymy ekonomické a
gastronomické predmétové komise.
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7 HODNOCENI ZAKU

Pti hodnoceni vysledki vzdélavani se uplatiuji zejména nasledujici principy:
- princip spoluzodpoveédnosti zakd za vlastni vzdélavani,
- princip autodidaktického ucent,
- princip aktivniho pfistupu zakd,
- princip propojeni vzdélavaciho programu s praxi,
- princip sebehodnoceni zaki.

Zaci se na pocatku vzdélavani daného predmétu seznami s programem vzdélavani a oéekavanymi vysledky, aby sami mohli sledovat, planovat,
popf. zaznamenavat rozvoj svého osobniho portfolia a sviij pokrok v osvojovani dil¢ich kompetenci.
Zaroven jsou seznameni s konkrétnimi vystupy, které se budou podilet na jejich pololetnim hodnoceni ve vyuce vSeobecné vzdélavacich i
odbornych predméti:
e pisemné testovani dil¢ich schopnosti a dovednosti po ukon¢eni tematického celku,
e prubézné oveérovani ustni individualni prezentace zaki, kladouci diraz:
~ naaplikaci dil¢ich poznatkd v praxi,
~ na kreativni feSeni konkrétnich problémovych situaci z praxe,
~ na dialogické metody prezentace,
e samostatna prezentace zvolené problematiky,
e projektova prace, pfi niz se uplatni:
~  schopnosti tymové komunikace a kooperace,
~ mezipfedmétové vazby a vztahy,
~  aplikace prfezového tématu informaéni a komunikaéni technologie,
~ adekvéatni prezentace projektu.

Vysledky vzd€lavani jsou hodnoceny podle pravidel pro hodnoceni, jenZ posuzuji zejména tato kritéria:
~ samostatny aktivni pfistup pfi feSeni zadaného ukold,
~ systematické komplexni uplatnéni osvojenych kompetenci,
~ schopnost kreativné aplikovat ziskané kompetence,
~ efektivnost feseni zadaného problému.
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V ramci praktického vyucovani se pfi hodnoceni odborné praxe, vyuCovaciho predmétu praxe i fakultativnich gastronomickych akci uplatiiuje
sebeevaluace zaklt prostfednictvim denikli praxe, v nichz popisuji pracovisté a provadéné pracovni Cinnosti, shrnuji a hodnoti ziskané
zkuSenosti, rozvoj odbornych i osobnostnich kompetenci a celkovy pfinos praxe pro rozvoj svého profesniho profilu.

Pro smluvniho partnera — zaméstnavatele — je vytvoren stru¢ny dotaznikovy formula¥, v némz zastupce zaméstnavatele posoudi:
~  vystupovani a upravenost zevnéjsku,
~  chovani a komunikaci,
~ dochvilnost,
~  zéjem o praci a motivovanost,
~ odborné znalosti,
~  jazykové znalosti,
~  plnéni zadanych tkolt,
~  planovani vlastni prace,
~ schopnost a vhodnost pro dany obor.

Vysledky takto vyhodnoceného dotazniku pravidelné vyhodnocuje a uklada urceny ucitel pro praxe.
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VZDELAVANI ZAKU SE SPECIALNIMI PORUCHAMI UCENI A ZAKU
MIMORADNE NADANYCH

Vzdélavani tdchto zakd probiha v souladu se zdkonem ¢&. 561/2004 Sb. a vyhlasky MSMT ¢&.
27/2016 Sb.. Ve skole se vzdélavaji zaci se specifickymi vyvojovymi poruchami uceni, zaci
se specifickymi poruchami chovani, zaci socialné znevyhodnéni a Zaci ohrozeni socialné
patologickymi jevy.

Metody prdace s Zaky se specifickou vyvojovou poruchou uceni, specifickou poruchou chovani
a zaky socialné znevyhodnené
Zaci jsou individualng integrovani do bé&zné tiidy. K zakim, ktefi absolvovali specialni
pedagogické vysetteni v poradenském zatizeni (PPP, SPC), pak pfistupujeme s ohledem na
doporuceni poradenského zatizeni o volbé vhodného vychovného postupu. Prace s zéky se
socialnim znevyhodnénim spociva piedevsim v jejich motivaci ke studiu a ve volbé vhodného
vychovného postupu. Tito Zaci jsou dlouhodobé sledovani a vedeni tfidnimi uditeli ve
spolupraci s vychovnym poradcem a eventudlné s vychovateli domova mladeze. VSichni
vyucujici jsou v potiebném rozsahu informovani o zacich se SVP, které uci. Pti péci o zaky se
SVP spolupracuje $kola s nasledujicimi institucemi a organizacemi:

- PPP a SPC v regionu

- prakticti 1ékari pro déti a dorost

- vychovni poradci ZS, ze kterych Zaci prichazeji

- SPC pii VOS DAKOL A SS DAKOL, o.p.s.

Nase specidlné¢ pedagogické centrum vyhledavd zaky se zdravotnim postizenim, provadi
specialn¢ pedagogickou a psychologickou diagnostikou, zabyva se strategii komplexni
podpory zaka. Poskytuje socidln€¢ pravni poradenstvi, podporuje metodickou c¢innost pro
zakonné zastupce a pedagogy. VSestranné podporuje optimalni psychomotoricky a socialni
vyvoj zakl, zaméfuje se na tvorbu karierového poradenstvi pro zaky se zdravotnim
postiZzenim.

Individualni vzdélavaci plan zpracovava Skola, vyzaduji-li to specidlni vzdélavaci potieby
zéka. Individualni vzdé€lavaci plan se zpracovava na zakladé doporuceni Skolského
poradenského zatizeni a vychazi ze skolniho vzdélavaciho programu ptislusné skoly.
Individuélni vzdélavaci plan je zdvaznym dokumentem pro zajisténi specialnich vzdélavacich
potieb Zaka a je soucasti dokumentace Zéka.
Individuédlni vzd€lavaci plan obsahuje jméno pedagogického pracovnika Skolského
poradenského zafizeni, se kterym bude Skola spolupracovat pii zajiStovani specialnich
vzdélavacich potieb Zaka, a idaje o:

- upravach obsahu vzdélavani zaka,

- Casovém a obsahovém rozvrzeni vzdélavani,

- Upravach metod a forem vyuky a hodnoceni Zika,

- pfipadné upravé vystupt ze vzdélavani, pokud jde o zdka s mentilnim, télesnym,

zrakovym nebo sluchovym postizenim,

- skladbé druht a stupna podptrnych opatteni poskytovanych v kombinaci s nim.

Individualni vzdélavaci plan je vypracovan bez zbyte¢ného odkladu, nejpozdéji vsak jeden
mésic ode dne, kdy Skola obdrzela zadost zdkonného zastupce o IVP na dany Skolni rok a na
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zaklad¢ platného doporuceni SPC nebo PPP. Individudlni vzdélavaci pldn mize byt
doplilovéan a upravovan v pribéhu celého Skolniho roku podle potieby zaka. Kontrola IVP
probihéd 2x do roka / po uzavieni pololetni a zavérecné klasifikace /. IVP zpracovava tridni
ucitel ve spolupraci s ostatnimi uciteli, vychovnym poradcem, specidlnim pedagogem a
odbornikem na inkluzivni vzdélavani. VSichni vyucujici zdka jsou s vypracovanym IVP
prokazateln¢ seznameni.

Ptehled vsech doporuceni ze SPC, PPP, 1ékatskych zprav a PLPP zpracovava skolni specidlni
pedagog. Informuje o zécich, kteti spliuji podminky pro IVP a nastoupili v pritbéhu skolniho
roku nebo v prabéhu Skolniho roku absolvovali vysetfeni Skolniho poradenského zatizeni
viechny RS, ZR a tiidni ugitele informa¢ni zpravou emailem vzdy do konce kalendainiho
mésice.

Plan pedagogické podpory / PLPP /
PLPP sestavuje tfidni ucitel nebo ucitel konkrétniho vyucovaciho pfedmétu za pomoci
vychovného poradce, specialniho pedagoga, odbornika na inkluzi a ostatnich pedagogickych
pracovniki. PLPP ma pisemnou podobu. Pied jeho zpracovanim probihd konzultace s
jednotlivymi vyucujicimi, s cilem stanoveni napf. metod prace s zakem, zptusobd kontroly
osvojeni znalosti a dovednosti. Skolni specialni pedagog stanovi termin p¥ipravy PLPP a
organizuje spolecné schiizky s rodi¢i, pedagogy, vedenim Skoly i zdkem samotnym / na
tvorbé PLPP se muze podilet samotny zak/. Nejpozdéji do ti1 mésici PLPP vyhodnoti tfidni
ucitel ve spolupraci se Skolnim poradenskym pracovisté a ostatnimi pedagogy, ktefi se
podileji na vzdélavani zaka. Navrhnou dalsi postup / pokracovat v PLPP, doporucit vySetfeni
v PPP /.
Jako podptirnd opatfeni pro zaky se specidlnimi vzdélavacimi potiebami jsou v nasi Skole
vyuzivana podle doporuceni Skolského poradenského zafizeni a pfiznaného stupné podpory
zejména:

a) v oblasti metod vyuky:

- respektovani odliSnych styli u€eni jednotlivych zaki

- metody a formy prace, které umozni CastéjSi kontrolu a poskytovani zpétné¢ vazby

zakovi

- diiraz na logickou provéazanost a smysluplnost vzdélavaciho obsahu

- respektovani pracovniho tempa Zaki a poskytovani dostate¢ného casu k zvladnuti

ukola

b) v oblasti organizace vyuky:

- stfidani forem a ¢innosti béhem vyuky

- vyuZzivani skupinoveé vyuky

- postupny ptechod k systému kooperativni vyuky

- v ptipad¢ doporuceni miize byt pro zdka vlozena do vyucovaci hodiny kratka
prestavka.
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Zabezpeceni vyuky Zaki mimoiadné nadanych

moznosti, jak Skola podporuje rozvoj mimofadné nadanych zaku:
nabizi odmény/stipendia

spolupracuje s odborniky

vyuziva soutéze

zadava specifické tkoly zakovi

zajistuje spolupraci se skolskym poradenskym zatizenim
zajistuje ucebni pomucky

zajistuje ucebnice

zapojuje tyto zéky do vyuky spoluzakt

zapojuje zaka do samostatnych a rozséahlejSich praci a projekta

LA ARRS

Individualni vzdélavaci plan mimoiadné nadaného Zaka sestavuje tfidni ucitel ve
spolupréaci s uciteli vyu¢ovacich predmétli, ve kterych se projevuje mimoiadné nadani
zdka, s vychovnym poradcem a Skolskym poradenskym zafizenim. IVP mimotadné
nadaného zédka ma pisemnou podobu a pii jeho sestavovani spolupracuje tfidni ucitel s
rodi¢i mimotadné¢ nadaného Zdka. Pfi sestavovani IVP vychazime z obsahu IVP
stanoven¢ho v § 28 vyhlasky ¢. 27/2016 Sb. Prace na sestavni IVP jsou zahajeny
okamzit¢ po obdrzeni doporuceni Skolského poradenského zafizeni. IVP je sestaven
nejpozdéji do jednoho mésice od obdrzeni doporuceni skolského poradenského zatizeni.
Soucasti IVP je termin vyhodnoceni napliovani IVP a muize téZ obsahovat i termin
pribézného hodnoceni IVP, je-li to Gcelné. IVP miize byt zpracovan i pro krat$i obdobi
nez je Skolni rok.

IVP mtize byt dopliiovan a upravovan v prubéhu skolniho roku .

Vychovny poradce zajisti pisemny informovany souhlas zakonného zastupce Zaka, bez
kterého nemtize byt IVP provadén. Vychovny poradce po podpisu IVP zikonnym
zastupcem zaka a ziskani pisemného informovaného souhlasu zdkonného zastupce zaka
pfeda informace o zahdjeni poskytovani podpirnych opatifeni podle IVP zastupci
feditele.

Skolni poradenské pracovisté nasi Skoly je tvofeno vychovnym poradcem, metodikem
prevence a odbornikem na inkluzi. Vychovny poradce je pedagogickym pracovnikem, ktery
je povéfen spolupraci se §kolskym poradenskymi zafizenimi. Skolni poradenské pracovisté
pravidelné konzultuje a spolupracuje ze SPC a PPP které doporucuji podptrna opatieni zaki
Skoly.
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9 UCEBNI PLAN

Oboru vzdélani:  Hotelovy animator, sport a vyZiva

podle RVP 63-42-M/01 Hotelnictvi

denni studium

Kcvztegm’fle @ nazvy Pocet tydennich vyucovacich hodin

vyucovacich predmeétii
1. Pfedméty povinného zakladu zkratka 1. roénik 2. ro¢nik 3. ro¢nik 4. ro¢nik celkem
VSeobecné vidélavaci predméty
Cesky jazyk CJ 2 2 2 2 8
Prvni cizi jazyk Cl1 3 3 3 3 12
Druhy cizi jazyk Cl2 2 2 - - 4
Literarni vychova LV 1 1 1 2 5
Obcanska nauka ON 1 1 1 1 4
Déjepis D - - 1 1 2
Zaklady prirodnich ved ZPV 2 2 - - 4
Matematika M 3 3 3 3 12
Télesna vychova TV 2 2 2 2 8
Informacni technologie IT 2 1 1 1 5
Ucetnictvi ucC - - 2 2 4
Ekonomika E 1 1 2 2 6
Seminar CJ 1 SCJ1 - - 1 1 2
Seminar z matematiky Ms - - - 2 2
Celkem VVP 19 18 19 22 78
Odborné piedméty
Technologie TE 3 2 - - 5
Technika obsluhy TO 3 2 - - 5
Potraviny a vyZiva PaV 1 2 - - 3
Podnikant v hotelnictvi PH - - 2 1 3
Rizeni hotelu RH - - 2 1 3
Pravo v podnikant PRP - - - 2 2
Zemépis cestovniho ruchu ZCR - - 1 1 2
Cestovni ruch CER - - 1 2 3
Komunikace KOM 2 1 - - 3
Ucebni praxe UPX - 4 4 2 10
Laboratorni cviceni LC 5 5 - - 10
Animace volného casu AVC - - 1 1 2
Prakticka animacni ¢innost PAC - - 1 1 2
Teorie téelesné kultury TTK - - 1 1 2
Zdkovsky projekt 7P - - - 1
Celkem OP 14 16 13 13 56
Celkem povinného zdkladu 33 34 32 35 134
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Odbornda praxe

Odborna praxe probiha v prubéhu 1. ro¢niku v délce 120 hodin (60 hodin od 15. 6. do 30. 6. a 60
hodin v pribehu letnich

prazdnin); za 2. a 3. ro¢nik v délce 60 hodin v priubéhu prazdnin. Celkova doba odborné praxe za
studium je 240 hodin.

Misto konani si mohou Zaci individualné zajistit, schvaluje feditel skoly.

Zaci mohou na zakladé vlastniho rozhodnuti absolvovat ve 4. roéniku zavéreéné zkousky
ugebniho oboru KC.

Povinné skolni akce v priabéhu 4letého studia:
1. modul - tematicky zajezd do Francie, adaptacni kurz ~ az 9 dnu, az 3 dny

2. modul - barmansky kurz az 5 dnu
3. modul - lyzatsky vycvikovy kurz az 5 dnd
4. modul - kurz finan¢ni gramotnosti az 5 dnu
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Poznamky k u¢ebnimu planu

~ vyucovaci predmét Laboratorni cviceni je vyucovan v 1. — 2. roéniku v pétihodinovych blocich, 1den v tydnu.

~ tydenni vyucovaci hodiny pfedméetu Praxe (ucebni praxe) se pro maximalné efektivni vyuziti pobytu v provozech hotelovych pracovist
slucuji do vicedennich celkt. Uéebni praxe je vyucovana v souvislém bloku, pfedmét je vyucovan ve 2. a 3. ro¢niku v rozsahu 128
hodin ro¢né¢, ve 4. ro¢niku v rozsahu 64 hodin.

~ vyucovaci predmét Zakovsky projekt se vyucuje ve 4. roéniku. Zaci jsou vedeni ke zpracovani projektu, ktery je podkladem materialu
k obhajobé maturitni prace.

r W

Pi'ehled vyuziti tydni v obdobi zari — erven Skolniho roku

akce/ro¢nik . 1. 1. V.
Vyucovani podle rozpisu uciva 32 32 32 32
Tematicky zajezd do Francie 1 - - -
Adaptacni kurz 1 - - -
Lyzaisky vychovné vycvikovy zajezd - - 1 -
Odborné kurzy (barmansky, kurzy pohybovych aktivit) - 1 - -
Finan¢ni gramotnost - - - 1
Praxe (ucebni + odborna) 4 6 6 2
Maturitni zkouska - - - 2
Vychovné vzd€lavaci akce, Casova rezerva 1-2 1-2 1-2 1-2

Celkem tydnt 40 41 41 39
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10 PREHLED ROZPRACOVANI OBSAHU VZDELAVANI V RVP DO SVP

RVP

SVP

Vzdélavaci oblasti a obsahové

Minimalni pocet vyu€. hodin za studium

Vyucovaci predmét

Pocet vyué. hodin za studium

okruhy tydennich celkovy tydennich celkovy

Jazykové vzdélavani:
cesky jazyk 5 160 Cesky jazyk 8 256
cizi jazyky 16 512 Prvni cizi jazyk 12 384
Druhy cizi jazyk 4 128
Spoleéenskovédni vzdélavani 5 160 Obcanska nauka 4 128
Déjepis 2 64
Prirodovédné vzdélavani 4 128 Zaklady pfirodnich véd 4 128
Matematické vzdélavani 10 320 Matematka 12 384
Vzdélavani pro zdravi 8 256 Télesna vychova 8 256
Vzdélavani v ICT 4 128 Informacni technologie 5 160
Ekonomika a podnikani 8 256 Ekonomika 6 192
Ucetnictvi 4 128
Estetické vzdélavani 5 160 Literarni vychova 5 160
Gastronomie 9 288 Technologie 5 160
Technika obsluhy 5 160
Potraviny a vyziva 3 96
Hotelnictvi 7 224 Podnikani v hotelnictvi 3 96
Rizeni hotelu 3 96
Pravo v podnikani 2 64
Cestovni ruch 5 160 Zemépis cestovniho ruchu 2 64
Cestovni ruch 3 96
|Komunikace ve sluzbéch 2 64 Komunikace 3 96
Disponibilni hodiny 40 1280 Praxe 10 320
Animace volného ¢asu 2 64
Prakticka animacni €innost 2 64
Teorie t€lesné kultury 2 64
Seminai z matematiky 2 64
Seminar z CJ1 2 64
Laboratorni cviéeni 10 320
Zakovsky projekt 1 32
Celkem 128 4096 IEeIkem 134 4288

JOdborna praxe

min 5 tydnud za celé studium

Jodborna praxe

8 tydna
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11 UCEBNIi OSNOVY

Jazykové vzdélavani

nazev predmétu: Cesky jazyk
rocnik: Il [l V. celkem
pocet hodin: 2 2 2 8

POJETi PREDMETU

Obecné cile predmétu

Hlavnim pfedpokladem tspé&$nosti zaka na trhu prace je dobra schopnost komunikace

Cilem pfedmétu je tedy rozvoj komunikativnich schopnosti zaka, adekvatni uzivani slovni zasoby
v rozmanitych komunikacnich situacich, at’ uz v mluvené ¢i pisemné podobé¢

Dalsim cilem je kultivovani emo¢nich projevi zakli zaméfené na estetické vnimani a chapani v oblasti
kulturniho ptehledu

Charakteristika uciva

Vzdélavaci oblast — jazykové vzdélavani, komunikace, kulturni prehled

1. ro¢nik — 4 ro¢nik 2h. tydné

Kli¢ovou Cinnosti je prace s textem, kterd ma vést k porozuméni /tj. studenti vyhledaji pozadované
informace v textu, rozlisi podstatné od nepodstatného, dokazou vyjadfit hlavni mySlenku, dale zhodnoti
text z hlediska formalniho, obsahového i stylistického/, studenti budou postupné pracovat se v§emi typy
textli, dalsim ukolem je pouceni o systému a jazykovych normach, orientace v nich a pamétové
upevnéni zakladtu

Vytvotit piehled o kulturnim vyvoji ve spoleCenském kontextu, podlozit teoreticky literarni vychovu

Pojeti vyuky

Prace s textem — analyza a syntéza, transformace textu, Ize realizovat individualné, v parech, frontaln¢ i
ve skupinach

Prezentace konkrétnich vysledkd mluvenou ¢i psanou podobou, mozno také v elektronické podobg, je- li
mozno a potieba

Delsi projevy, mluvené i psané, jsou piipravovany vétSinou jako domaci individualni prace, ve Skole
prezentovany ustni formou, konstruktivné hodnoceny ucitelem i spoluzidky s pouzitim objektivni
argumentace

Pfi procvicovani a upeviiovani pravopisného a gramatického uciva budou uzivany autodidaktické
metody, pfi praci S del§im textem problémova vyuka

Pti praci s tématy z oblasti kultury vyuziti audiovizualni techniky aj. pomticek

Exkurze, knihovny, vystavy, navstévy kulturnich akci, vlastni prezentace, soutéze Skolni a mimoskolni
Uzké sepéti s predmétem dg&jepis, spoletensko-politicko-kulturni piehled, psychologii zaméfenou na
projevy verbalni i mimoverbalni komunikaci, literarni vychovou, ktera se soustfedi na konkrétni
umélecka dila dana kanonem literarnich dé&l zavaznym k UMZ, s cizimi jazyky, spravny Gesky preklad
z ciziho jazyka s jinym systémem a normami, s odbornymi pfedméty, texty odborného stylu a praktické
uziti terminologie studovaného oboru
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Hodnoceni vysledku zaku

Dtiraz kladen na vstiicny piistup studentli, miru samostatnosti pii plnéni tikolti, dostatecnou rychlost piti
jednotlivych typech tloh, spravnost feseni, schopnost objektivné argumentovat a obhajit svilj nazor

Pfi prezentaci vysledkli prace ve tfidé sebehodnoceni, vzdjemné hodnoceni se zdivodnénim, préace
S textem hodnocena prevazné spolecné frontalni formou

Zvlast je ocenovana originalita pii feSeni otevienych uloh, zpracovavani slohovych témat

Po ukonceni kazdého tematického celku test, pololetni a zdvérecné didaktické testy a strukturované
prace

Priibézné stylisticka cviceni, samostatné prace a prezentace

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

Dominantni je rozvoj komunikativnich kompetenci v ramci prifezovych témat Clovék a spole¢nost,
Clovék a svét prace

V rozborech odbornych a publicistickych textd je zahrnuta environmentalni vychova

Vyuziti informacnich technologii je sméfovano k jejich rutinnimu vyuziti pii vytvareni vystupl
tematickych celkt

Pojeti vyuky, charakteristika uciva i zptisob hodnoceni koresponduje s rozvojem dalSich kompetenci:
Kompetence k uéeni

Pracovni kompetence

Kompetence Kk feseni problému

Obcanské kompetence

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence rl:ggie; Tematicky celek
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zna vrstvy narodniho jazyka, rozliSuje spisovné a 1. Narodni jazyk a jeho tutvary,
hovorové tvary slov, obecnou ¢estinu, slang, argot obecné pouceni

a dialekty,

je schopen rozpoznat zakladni styloveé pfiznakové
jevy v textu a vhodné je vyuziva

v komunikativnich situacich,

je seznamen se zakladnimi normativnimi
priruckami, dokéze s nimi samostatné¢ pracovat,
vyhledava informace ve slovnicich, encyklopediich
i na internetu,

ma prehled o dennim tisku, rozliSuje skutecné a
bulvarni informace, zna casopisy zabyvajici se jeho
oborem.

Ovlada zasady spisovné vyslovnosti a uplatiiuje je 2. Zvukova stranka jazyka
Vv fe€i, vhodné pracuje se zvukovymi prostredky
feci, ovlada a pouziva také prvky neverbalni
komunikace a dokaZze je v cizim projevu
interpretovat

Rozlisuje esteticky plsobivé uzivani hlasek,
rozpozna v textu zvukomalbu, rymy
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Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

YKOL 4

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva

Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet

hodin Tematicky celek

Popise vyvoj pisma od staroveéku do dnesni podoby
Uplatiuje zasady ceského pravopisu pfi tvoreni
vlastnich textl a rozpozna pravopisné nedostatky

V textu/ mé — mné, & — je, i —y, velka pismena,
zdvojené souhlasky, souhlaskové skupiny,
interpunkce/

3. Graficka stranka jazyka,
pravopis a interpunkce

Rozlisuje strukturu slovni z4soby z rtiznych
hledisek

Vysvétli vyznam slov a jejich pouziti v daném
kontextu, dokaze posoudit vhodnost pouziti daného
slova a nahradit ho jinym, do vlastniho projevu
voli odpovidajici jaz. prostiedky, uziva odbornou
terminologii, kde je tfeba

Rozlisuje piima a obrazna pojmenovani, citovou
zabarvenost, ke sloviim dokaze vytvofit synonyma
a antonyma, cizi slovo nahradi ¢eskym
ekvivalentem

4. Slovni zasoba, sémantika,
vyznam, rozsah, synonyma,
antonyma...

Zna druhy funkénich stylt a jejich typické znaky,
utvary, v textu rozpozna specifika, nalezne a
pojmenuje jazykové prostiedky, rozlisi, ktery
slohovy postup je v textu dominantni, pojmenuje
slohovy utvar, sam je pouziva a kombinuje

Zna slohotvorné Cinitele a je si védom jejich vlivu

5. Komunikace, stylistika, funkéni
styly, postupy, ttvary

Zna zakladni znaky a Gtvary prosté sdélovaciho
stylu, jaz. prostiedky

Je sezndmen s formalni Gipravou dopisii — osobnich
i tfednich

Sestavi kratké informativni utvary/zpravu a
oznameni/

Bé&zné pouziva e-mail

6. Styl prosté sdélovaci, telefon,
mail, styk s afady, administrativa

Samostatné vytvari vlastni text pfib€hu
Analyzuje umélecké a neumélecké texty, rozpozna
prvky ozivujici text, sam je dokaze pouzit

7. Vypravovani, narativni postupy,
vypravovani v uméleckém stylu

Rozlisuje slovni druhy, vyhled4 a opravi
morfologické nedostatky, dokaze vysvétlit, pro¢ je
dany tvar spravny

Pii tvorbé vlastnich textd vyuziva aktivné znalosti
Z tvaroslovi

8. Morfologie/ slovni druhy,
gramatické kategorie, tvary/

74k si uvédomuje souvislost mezi ULS a
literaturou ve staroveku, vysvétli zakladni pojmy,
dolozi ptikladem, vypravi obsahy mytd,
uvédomuje si podobnost nejstarsich textl riznych
civilizaci a vliv nabozenstvi na mysleni lidi i
kulturu, dokaze dolozit konkrétnim dilem

9. Starovéka kultura

Chéape vliv kiestanstvi na Zivot a kulturu
sttedovekého Cloveka, rozliSuje texty nabozenské a

10. Kultura ve stredovéku

27




YKOL 4

Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva

Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

svétské, vysvétluje zakladni pojmy a souvislosti,
rozliSuje realitu a nadsazku

- Dokéze vysvétlit pfi¢iny zdsadni zmény mysleni
V renesanci, zné zakladni znaky sméru a dolozi je
prikladem z konkrétniho dila

11. PFinos renesance

- Chape historicky vyznam husitstvi pro Cesky stat a
narod, znd vyznamné osobnosti, nové literarni
utvary

12. Husitstvi — pokrok ¢i upadek

- Charakterizuje dobu vzniku baroka a jeho zakladni
znaky

13. Baroko ve svété a u nas

- Chape historicky vyznam husitstvi pro ¢esky stat a
narod, zna vyznamné osobnosti, nové literarni
utvary

14. Narodni obrozeni

- Zna zakladni zplsoby tvoteni slov v Cestin€ a
zpusoby jejiho obohacovani

- Popise, jak bylo slovo utvotreno/ kofen, piedpona,
pfipona, zékladové slovo a slovotvorny zaklad/

- Vysvétli vyznam slova v daném kontextu, posoudi
vhodnost jeho pouziti

15. Slovni zasoba a jeji zmény

- Dokéaze riznym zplisobem pojmenovat a
vystihnout vlastnosti osoby

- Na zakladé Cetby i vlastnich zkuSenosti, po dil¢ich
cvicenich dokaze vytvofit vlastni text vystihujici
vzhled a povahu ¢loveka v kladné i zaporné
podob¢

- Porovna popis prosty s popisem uméleckym

- Je seznamen se zékladnimi popisnymi utvary ve
stylu odborném / odborny popis pfistroje, ndvod
K pouziti, popis pracovniho postupu/

16. Popis a charakteristika

- Rozlisyje vétné Cleny a vztahy mezi nimi, rozpozna
druhy vét a souvéti ze syntaktického hlediska,
téchto znalosti vyuziva pfi psani interpunkce

- Rozlisuje véty podle postoje mluvéiho, ovlada
jejich vyuziti v psané i mluvené podobé

- Posoudi kompozici vety, pouzitou slovni zasobu,
vhodnost pouziti spojovacich vyrazi, slovosled, je
schopen odstranit nedostatky/ vazby, spojovaci
vyrazy, ptip. slovosled/

- Usporada text podle logické navaznosti, je schopen
smysluplné doplnit chybg&jici ¢ast textu, odhadne
pokracovani, piipadné piedchozi ¢ast ¢i nadpis

- Je schopen vytvorit delsi souvisly text tak, aby byl
srozumitelngjsi a prehlednéjsi, a rozclenit ho

- Rozpozna v ramci textu nadpis, predmluvu, doslov,
poznamky atd.

17. Syntax a lexikologie

- Uplatniuje v textech pravidla pravopisu, najde a
odstrani pravopisny i morfologicky nedostatek,
odlvodni spravnost

18. Pravopis a morfologie
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YKOL 4

Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva

Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

- Charakterizuje romantismus jako umélecky smeér i
postoj k Zivotu, ¢asové zafadi, srovna s dneSnim
pojetim romantiky, ma piehled o svétovych i
Ceskych autorech

19. Romantismus

- Charakterizuje umélecky smér, vysvétli znaky a
dolozi ptikladem, rozliSuje druhy realismu, zna
ceské i sveétoveé autory

20. Realismus

- Zna zaméfeni generaci pusobicich ve 2. pol. 19.
stoleti, najde stejné znaky a zakladni odliSnosti

21. Umélecka seskupeni v 2. pol. 19.
stol.

- Rozlisuje zékladni znaky stylu, pracuje s odbornou
terminologii

- Vytvorti zékladni utvar odborného stylu /popisny i
vykladovy/, odborny popis, vyklad, referat

- Je schopen vyjadifovat se adekvatnim zptisobem o
svych profesnich zalezitostech

- Dokaze zpracovat z odborného textu vytah,
anotaci, vytvofit shrnuti

22. Odborny styl

- Zna zakladni znaky a ttvary daného stylu

- Sestavi jednoduchy zpravodajsky utvar /zprava,
reportaz/

- Posoudi aktualnost fejetonu

- Kiriticky posoudi a interpretuje ucinky textu

- Snazi se formulovat vlastni nazory a podpofit je
vhodnymi argumenty /komentai/

23. Publicisticky styl

- Prednese kratky monologicky projev na predem
dané téma /ptipraveny/ s vyuzitim zakladnich
principt rétoriky

- Prezentuje se prostfednictvim verbalnich i
nonverbalnich prostredkii komunikace

24. Rétorika

- Védom¢ uziva znalosti vétné stavby v Cesting
- Je schopen spravné a logicky roz¢lenit text

- Dokaze rozpoznat v textu jiny text a sam ho
spravne pouzit / citace, parafraze/
- Rozezna metatext

25. Syntax a vystavba komunikatu

- Védomé uziva pravopisnych a morfologickych
norem, orientuje se v normativnich pfiruckach

26. Pravopis a morfologie

- Uvédomuje si zmény ve spole¢nosti a jejich vliv na
kulturu, vysvétluje znaky novych uméleckych
smert, dolozi prikladem

27. Nové umélecké sméry

- Vysvétluje pojmy symbolismus, impresionismus,
dekadence, anarchismus, zna zakladni
predstavitele, pozna v textu typické ptiklady, snazi
se vylozit

28. Umélecka seskupeni z pirelomu
19/20 st.

- Obecné zna historické souvislosti/ pfi€ina,
zaminka, prub&h, vitézstvi, dusledky/, chape
negativni postoj Cecht k valce, vysvétli, co je
ztracena generace, ma piehled o zékladnich dilech
s vale¢nou tematikou v eské i svétové literatuie

29. 1. svétova valka v kulture
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Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

YKOL 4

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva

Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

Vysvétluje znaky novych uméleckych smért
/proletarské uméni, poetismus, surrealismus/

30. Mezivale¢né obdobi v poezii

Orientuje se ve vrstvach narodniho jazyka
Dokaze popsat vyvoj jazyka a pisma, uvédomuje
si soucasné tendence ve vyvoji jazyka, vyjmenuje
pfibuzné slovanské jazyky

31. Narodni jazyk, vyvoj jazyka,
pribuzné jazyky

Ve vlastnim projevu voli adekvatni komunika¢ni
strategie, v rozhovoru respektuje partnera, vhodné
uziva i neverbalnich prostedki, dokaze
interpretovat mluveny i psany text, vyuziva
emocionalitu, chape pouziti postoji neutralnich,
negativnich i pozitivnich

Rozpozna v projevu ironii a nadsazku, chape
obrazné pojmenovani a umi ho pouzit

32. Re¢, chovani a komunikace

Zné a pouziva pti tvorbé textl zakladnich znakt
daného stylu

Sestavi zdkladni utvary administrativniho stylu /
strukturovany Zivotopis, Zadost o misto, motiva¢ni
pravodni dopis/

Je schopen komunikovat s tfady, vi, jak se
prezentovat pii piijimacich pohovorech

33. Administrativni styl /projekt/

Rozpozné umélecky styl, jednotlivé Zanry, ma
prehled o slohovych postupech

Vystihne zakladni znaky analyzovaného
umeéleckého dila, vystihne rozdily mezi riznymi
uméleckymi texty

34. Umélecky styl

Rozpozna v textu pravopisné, tvaroslovné i
syntaktické nedostatky a dokaze je opravit, sam
téchto védomosti vyuziva pti tvorbé vlastnich textl
Adekvatng vyuziva jaz. prostfedkill, dokaze
pracovat s riznymi vyznamy slov

35. Pravopis, morfologie a syntax,
lexikologie

Dokaze vyuzit poznatki ze stylistiky a jazykoveédy
pri psani vlastnich textii na dana témata / pfiprava
k PMZ/

36.Tvoreni vlastnich textu

Zna obecné historické souvislosti, zakladni témata,
ktera se v literatufe Ceské i svétové objevuji,
dokaze vysvétlit pro¢, rozlisuje beletrii, naucnou
literaturu, dokument

37. II. svétova valka v literatuie

Vysvétli pri¢inu rozdéleni kultury na oficialni a
neoficialni, uvadi zakladni témata, ktera Ize
publikovat, uvédomuje si nutnost schopnosti
Ctenafe ,,Cist mezi fadky®, zna predstavitele

38.Témata ceské oficialni tvorby

Vysvétli terminy samizdat a exilova literatura,
disident, ideologicka zadvadnost, zna zakladni
predstavitele

39. Neoficialni kultura

Ma piehled o trendech literatury, filmu, televizni
tvorb¢ a divadla, dokaze vysvétlit rozdily mezi

40. Popularni uméni poslednich
desetileti
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YKOL 4

Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

jednotlivymi literarnimi zanry

- Je piipraven slozit PMZ z CJL, ma obecny
kulturni ptehled, ktery vyuzije u UMZ

41. Maturitni témata
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
nazev predmeétu: Prvni cizi jazyk
rocnik: l. Il. Il V. Celkem
pocet hodin: 3 3 3 3 12

POJETIi PREDMETU

Obecné cile predmétu

- rozvijet komunikativni kompetenci Zaka/zakyné s ohledem na jejich budouci profesni smétovani.

- osvojeni jazykovych kompetenci vedoucich k dorozumivani v béznych situacich osobniho i pracovniho
zivota, vetné schopnosti pracovat s informa¢nimi zdroji a technologiemi.

- hlavni diraz kladen na uplatiovani principti Evropského jazykového portfolia (EJP)

Charakteristika uciva

- vzdélavaci oblast: Jazykové vzdélavani a komunikace
- 1. - 4. ro¢nik 3 hodiny tydn¢

- zaci/zakyné seznameni s EJP, zaznamenavani vysledki do jazykového pasu (v€etné mimoskolnich
interkulturnich zkuSenosti) - osvojeni feCovych dovednosti na urovni Bl podle Spolecného evropského
referen¢niho ramce pro jazyky

- pred uzavienim Ctyfletého studia ovéteno predlozenim adekvatniho osvédceni — mezinarodniho certifikatu
PET (event. FCE) pro jazyk anglicky, ZD pro jazyk némecky a DELF pro jazyk francouzsky, popf. jinymi
mezinarodné uznavanymi osvédc¢enimi, nebo Uspésné absolvovani zavérecné prace (struktura odpovida
vyse uvedenym zkouskam)

- poslech: rozumi hlavnim myslenkam vyslovenym spisovnym jazykem o béznych tématech, rozumi smyslu
mnoha rozhlasovych a televiznich programti tykajicich se soucasnych udalosti a témat souvisejicich s
oblastmi osobniho ¢i profesniho zajmu, pokud jsou vysloveny pomalu a zietelné

- Cteni: rozumi textlm, které obsahuji slovni zasobu uZzivanou v kazdodennim Zzivoté nebo vztahujici se k
jeho praci, rozumi popistim udalosti, pocitim a pfanim v osobnim dopise

- Ustni interakce: poradi si s vétSinou situaci, které mohou nastat pfi cestovani do dané jazykové oblasti, bez
pripravy se zapoji do hovoru o tématech, o néz se zajima nebo ktera se tykaji bézného Zivota

- samostatny ustni projev: jednoduse spojuje fraze, popise své zazitky, udalosti, pfani, struéné¢ odiivodni své
nazory a plany, vypravi ptibéh (napt. obsah knihy ¢i filmu)

- pisemny projev: napiSe jednoduché souvislé texty na dobfe znama témata, piSe osobni dopisy popisujici
zazitky a dojmy, obchodni dopis
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Vyssi odborna skola DAKOL a

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Pojeti vyuky

autodidaktické metody, motivace k dalsimu samostudiu (CD-ROM, internet, specialni jazyk, literatura
apod.)

dialogické metody pti nacviku komunikativnich dovednosti souvisejicich s profesni orientaci zaka

tymova, skupinova, projektova prace ukoncena prezentaci, stejné tak i vysledky praci samostatnych
navaznost vyuky jazykové na vyuku odbornych predmétt (2 projektové dny ve 2. ro€niku ,,Komunikace se
zahrani¢nim hostem v gastronomickém zatizeni*)

podporovano védomi vicejazycnosti (schopnost transferu)

moznost upevnit a rozsifit komunikativni kompetence na zahrani¢nich praxich, pii i€asti na mezinarodnich
projektech nebo navstévovanim specialnich kurzl vypsanych jazykovou skolou

- 0d 3. ro¢niku moznost dalSich hodin cizojazy¢né konverzace, poznavaci a odborné exkurze

- konverzacni soutéze (AJ, NJ, FJ), celostatni konverzacni soutéz hotelovych skol

Hodnoceni vysledku zaku

vlastni sebehodnoceni ( EJP — viz vyse)

ustni zkousSeni (formou konverzace na probrané téma)

po ukonéeni lekce/tematického celku pisemné opakovani (min 50% Gspésnost)

samostatné prace, prezentace projektl, vysledky skupinové ¢i parové prace hodnoceny zejména ustné
- pii celkové klasifikaci vyznamné zohlediiovan aktivni a samostatny pfistup k vyuce ciziho jazyka

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

- zak/zakyné¢ prokaze dosazenou uroven svych jazykovych a komunikativnich dovednosti v ramci
tematickych okruhi tykajicich se:

- mezilidskych vztaht

- zivotniho prostiedi

- sociokulturnich aspekti riiznych jazykovych oblasti véetné CR

- specifickych témat danych zajmem, zaméfenim a budoucimi potfebami zakl, s ohledem na profesni
orientaci zaku (gastronomie, hotelnictvi, cestovni ruch)

- k rozvoji vSech klicovych kompetenci pfispiva celkové pojeti vyuky ve vzdélavaci oblasti Jazykové
vzdélavani a komunikace (viz téz Cesky jazyk a komunikace)

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence tl:g;ie:] Tematicky celek
384
- zak charakterizuje jednoduse sebe, svou rodinu a 1. J& a m4 rodina
pratele
a/osobni udaje,
b/vzhled,
c/zajmy,

d/vztahy, atd.
- zak pojmenuje ¢leny rodiny, jejich zaméstnani a
vztahy v roding,
- zak ur¢i vek (Cislovky zakladni)
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Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

YKOL 4

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva

Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

zak popiSe pribéh vsedniho i svatecniho dne
zak dokaze pojmenovat jednotlivé ¢innosti

Vv pribéhu dne, vyjmenuje dopravni prostiedky,
popise cestu do skoly,

zak se seznami se zdkladnimi pojmy

Z gastronomie, popise typické ¢innosti v roding,
vcetné stravovacich navyki

zak popise rozd€leni domacich praci v rodiné

2. Mij den

zak popise jednoduse sviij domov v¢. okoli, umi
pojmenovat zakladni zatfizeni bytu (se zamétenim
na zafizeni kuchyné, prostirani stolu), zhodnoti
jednoduse svou soucasnou situaci a zamysli se
nad vlastnimi plany do budoucna s ohledem na
bydleni

3. Bydlenf, mij domov

zak popise jednoduse mésto, ve kterém bydli

zak si osvoji zakladni lexikum tykajici se tématu a
je schopen pojmenovat instituce, stavby a
monumenty nachazejici se v jeho okoli

zak jednoduse popiSe cestu z jednoho mista na
druhé, ovlada svétové strany a mistni predlozky,
zak aplikuje dovednosti v kratkych dialozich a
dokaze reagovat na otazky tykajici se mistniho
urceni

4. J4 a mé okolf

zak je schopen aplikovat ziskané znalosti

Vv jednotlivych tematickych celcich v kratkych
dialozich,

zak rozumi jednoduchému psanému a mluvenému
textu v rozsahu osvojené slovni zasoby,

zak umi vést telefonicky rozhovor, napsat
jednoduchy dopis, vzkaz,

zak se seznami se zaklady modernich
elektronickych komunika¢nich metod

(e-mail, www-stranky — i cizojazy¢né)
prakticka jazykova a pruvodcovska cviceni

5. Komunikace

prabézné si zak osvoji zakladni slovni zasobu
z oblasti gastronomie (cca 15-20%)

6. Gastronomie

zak nastini moznosti vyuziti volného Casu,
vysvétli, kterym aktivitam (zejména

sportovnim, kulturnim) dava pfednost,

zak je schopen pojmenovat dny v tydnu, mésice,
ro¢ni obdobi

zak ovlada ur¢ovani ¢asu a je schopen popsat sviij
den z hlediska jednotlivych jeho fazi,

zak popise slozitéji aktivity a povinnosti

zak pojmenuje své Skolni povinnosti, ovlada
Skolni predméty

7. Volny ¢as

zak hovoii o svych sportovnich aktivitach a osvoji
si slovni zasobu a fraze,
zak pojmenuje jednotlivé zimni a letni sporty,

8. Sport
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
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Pocet

Vysledky vzdélavani a kompetence Tematicky celek

hodin

sportovni stiediska u nas i v zahranici,
- zék doporuci sportovni aktivitu a odtivodni o jeji
- prospésnosti pro zdravi

- zak vysvétli, jaké moznosti nakupovani existuji 9. Nakupovani, sluzby
(typy obchodi a zakl. sluzeb, moznosti placeni),
charakterizuje svtij vztah k nakupovani, zvlastni
pozornost vénuje oddeleni potravin

- pohovoii o sluzbach, které nabizi napt. posta ¢i
banka

- navrhne obleceni pro riizné ptilezitosti, zmini i
zpusob oblékani v souvislosti s profesni orientaci

- zak pojmenuje jednotlivé oblasti kultury a popise 10.Kulturni Zivot
svij vztah ke kulturnim aktivitam

- zék urci, které kulturni aktivit¢ dava prednost a
hovofti zejména o kin¢, filmech, vystavach,
koncertech moderni hudby,

- 7Zak popiSe sviij nejvetsi kulturni zazitek a je
schopen vysvétlit divod,

- zak dokaze prevypravét jednoduse obsah knihy

- zak navéaze na kompetence ziskané v 1. ro¢niku a 11.Bydleni, miij domov
je schopen:

- porovnat vyhody a nevyhody bydleni na venkove
a ve mest¢ dle stupné pokrocilosti:

- aktualni bytova politika, problémy, moznosti
hledani ubytovani, apod.

- zak popiSe sviij domov snil

- 74k je schopen aplikovat ziskané znalosti 12.Komunikace
Vv jednotlivych tematickych celcich v delsich
dialozich,

- zak rozumi slozit&j$imu psanému a mluvenému
textu v rozsahu osvojené slovni zasoby,
slozit&jsi dopis, mail, sms,

- zak pracuje bézn¢ s modernimi elektronickymi
komunika¢nimi metodami (vyhledavani informaci
na www strankach)

- 7ék je schopen vyjadrit déj v pfitomnosti,
minulosti a budoucnosti, odivodni sviij nazor,
vyjadii pri¢inu, divod, jednoduchy disledek,
prakticka jazykova a privodcovska cviceni

- 74k se priib&zné seznami s realiemi od 1. roniku 13.Realie zemi dané jazykové oblasti
(se zamefenim na dil¢i oblasti — napft. bydleni, (anglofonnich, frankofonnich, zemi
sport, Skola, zivotni styl)- samostatné prezentace némecky hovoricich)

studentt k tématu dle vlastniho vybéru

- je seznamen s geografickou charakteristikou dané
zem¢ (ptirodni krasy, pohoti — v souvislosti s
turistickymi cili), politickymi a spole¢enskymi
atributy (dulezité instituce, statni ztizeni, iredni
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Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

YKOL 4

Skolni vzdélavaci program:
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

jazyky, ¢lenéni na spravni celky, statni symboly,
spolecenské udalosti).

doporuci vybrané turistické cile a svou volbu
zdivodni, popt. informovat o navstéveé dané zeme
a svych zkuSenostech

propoji téma s poznatky z oblasti gastronomie.
informuje o sociolingvistickych aspektech

prokaze znalost nékolika turisticky vyznamnych
mist (UNESCO), vysvétli, ktera mista by navstivil
a pro¢

predstavi jednotliva mésta jako politicka a
kulturni centra zemé, informuje o dulezitych
pamatkach, pamatky umisti na map€ meést
doporuci druh ubytovani, transport, navstévu
kulturnich ¢i sportovnich akci, své doporuceni
zduvodni,

student aplikuje prakticky ziskané znalosti

v projektu SOC — zaméfeném na

cizojazycnou turistickou oblast

14.Praha, evropska velkomésta

uvede a popise zékladni druhy nemoci, navstévu u
I€kate a zpisob 1écby.

zam¢eii se na problematiku nezdravych navykt —
koufteni, alkohol apod.

zformuluje svou piedstavu zdravého zivotniho
stylu, uvede kladné i zaporné piiklady ze svého
okoli

pohovoii o zdravotnickém systému v CR a
formuluje doporuceni o zdravotnim pojisténi

Vv souvislosti s cestovanim a turistikou

15.Zdravi, nemoci, systém
zdravotnictvi

vyjmenuje jednotlivé druhy obleceni, obuvi a
modnich doplitkti, druhy latek, jejich zpracovani,
vyjadii svlij nazor na oblékani a mddu,

popise vhodné obleceni k riznym prilezitostem
pohovofii o svém vztahu k méde, médnich
domech, systému nakupti oble¢eni, slev, atd.

16.Modda, obleceni

ovlada slovni bohatou slovni zasobu z oblasti
gastronomie, dokaze popsat ¢eskou kuchyni a
porovnat ji s ostatnimi svétovymi kuchynémi,
dokaze aplikovat znalosti v praxi pfi objednavce
jidla v restauraci nebo pii obsluze cizojazyéného
hosta

dokéze vysvétlit skladbu a zplisob piipravy jidla,
jednotlivé suroviny,

dokaze vytvorit vlastni jidelni a napojovy listek,
uvede diivody cestovani a nejbéznéjsi cile,
vyjmenuje uzivané dopravni prostiedky, jejich
vyhody a nevyhody

zhodnoti ubytovaci moznosti, dle vlastniho vybéru
pohovofti o predpokladech pro jednotlivé typy

17.Gastronomie, turismus
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Skolni vzdélavaci program:
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Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet c
hodin Tematicky celek

turismu v Ceské republice a v zemich dané
jazykové oblasti.

- sezndmi ostatni se svym dosavadnim vzdélanim,
dal$imi studijnimi plany
moznosti, staze, zhodnoti sviij vybér a pfinos této
Skoly pro profesni i spolecenskou orientaci

- vyjadii svtyj vztah ke své tfid¢ a lidem v blizkém
okoli

- porovna systém ceského Skolstvi se systémem
Vv jinych zemich, uvede klady a zapory a zdivodni
svij vybér

18.Skolstvi

- 7ék je schopen aplikovat ziskané znalosti
Vv jednotlivych tematickych celcich v delSich
dialozich

- zék rozumi slozitému psanému a mluvenému
textu v rozsahu osvojené slovni zasoby

- zak vede slozity telefonicky rozhovor, napise
slozity dopis, odpovéd’ na mail, stiznost

- zéak vytvorti vlastni CV, motivacni dopis,
prezentuje svou osobu a svou praci,

- zék ohodnoti své znalosti v systému Europassu
dle evropského portfolia ve v§ech studovanych
jazycich

- zéak pracuje bézné s modernimi elektronickymi
komunika¢nimi metodami (vyhledavani informaci
na www strankach), vypracovava referaty a mensi
projekty,

- zék je schopen vyjadrit d€j v pfitomnosti,
minulosti a budoucnosti, odivodni svij
nazor, vyjadti pti¢inu, divod, dusledek, ucel,
uziva aktivné zakladni jazykové Casy a zplsoby
prakticka jazykova a pritvodcovska cviceni

19.Komunikace

- popise klima v Ceské Republice a srovna se
zemémi dané jazykové oblasti

- popiSe charakteristické znaky jednotlivych
ro¢nich obdobi

- zna globalni klimatické problémy soucasnosti a
popise je

- diskutuje o zivotnim prostiedi a moznostech jeho
ochrany

20.Zivotni prostiedi, klima

- 7éak charakterizuje zvyky a tradice dané jazykové
oblasti,

- hovoti o statnich a cirkevnich svatcich, jejich
kofenech a zpusobu jejich uctivani,

- dokaze sestavit a zdtivodnit svate¢ni menu
v souvislosti se zvyky v dané zemi,

21.Svatky, zvyky a tradice
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Pocet

Vysledky vzdélavani a kompetence hodin

Tematicky celek

porovna svétky a jejich oslavu v dané zemi s CR
zak diskutuje o svatcich ve své roding a svém
okoli

zak dokaze casove a zanrove zaradit osobnosti a
udalosti historie, hovoii o zakladnich historickych
epochéch a jejich vyznamu

popise nejznaméjsi osobnosti historie a jejich
vyznam

diskutuje o novodobé politické situaci a zna
soucasny politicky rezim a jeho ptedstavitele,
nachazi historicka témata v kultufe, literatuie a
kinematografii

22.Historie zemi dané jazykové oblasti
(anglofonnich, frankofonnich,
némecky hovoricich)

zak se orientuje v literatufe, identifikuje jednotlivé
autory a dokaze je zaradit Zanrove a Casove,

zak prezentuje v cizim jazyce jedno literarni dilo a
zdivodni jeho vybér, uvede doporuceni

zak prezentuje dalsi predstavitele kultury

Z minulosti a soucasnosti (malif'stvi, sochafstvi,
filozofie, véda, hudba, kinematografie, moderni
uméni, architektura, atd.)

23.Kultura a literatura zemi dané
jazykové oblasti (anglofonnich,
frankofonnich a némecky
hovoricich)

Jazykové — lingvistické kompetence

Konkrétni detailni rozvrzeni uciva je v souladu s jednotné
pouzivanymi uc¢ebnimi materialy splitujicimi pozadavky EJP.
Lexikologie:

zak si produktivné osvoji cca 2500 lexikalnich jednotek
tykajicich se vybranych tematickych okruhii a
komunikativnich situaci. Zvlada zakladni zplsoby
obohacovani slovni zasoby pfisluiného ciziho jazyka. Ugelng
a pohotové pouziva prekladové a nejbéznéjsi vykladové
slovniky. Receptivné se seznami s teritoridlnimi rozdily ve
slovni zasob¢ daného jazyka.

Pravopis:

zak zvlada pravopis i grafickou upravu zakladnich formalnich
textl (osobni dopis, obchodni dopis, strukturovany zivotopis,
dotaznik apod.)

Gramatika:

Sloveso — zakladni ¢asy a zpisoby (pfitomné, minulé a
budouci Casy, prosté i prub&hové formy, indikativ, imperativ,
konjunktiv, kondicionaly, pravidelna a nepravidelna slovesa,
souslednosti ¢asové)

- Infinitivy, participia, trpny rod, Zvratna slovesa

- Zakladni slovesné vazby s piedlozkou

Podstatna jména

- Cleny urdity, neurcity (délivy pro FI)

- tvofeni mnozného ¢isla

- rod, analogie ¢eskych padia

Pridavna jména a prislovce

- stupfiovani pravidelné a nepravidelné, srovnavani

- vztah ptfidavné jméno — ptislovce

Zajmena a cislovky

Gramatika, syntax, stylistika,
lexikologie
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet c
hodin Tematicky celek

- osobni, tazaci, pfivlastiovaci, ukazovaci (zastupna), neurcita,

vztaznd, zaporna zdjmena

- typy Cislovek, vyjadifovani kvantity, ¢asu (data, letopocty,

zlomky)
Predlozky

- osvojeni pfedlozek v rdmci odlisného systému vyjadiovani

¢asovych, prostorovych a dalsich vztahi
Spojky souradici a podradici
Syntax, stylistika

Véty hlavni a vedlejsi, slovosled ve vété jednoduché, zakladni
typy vedlejsich vét a jejich slovosled, infinitivni vazby

- vyjadfovani zaporu

- modalni slovesa, hodnoceni,
- podminkova souvéti

- vykani, tykani

- stylové rozvrstveni jazyka, jazyk spisovny a hovorovy,

- argotické vyrazy

39




Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
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roCnik: . Il. 1. V. Celkem
pocet hodin: 2 2 - - 4

POJETIi PREDMETU

Obecné cile predmétu

- rozvijet komunikativni kompetenci zaka/zakyn¢ s ohledem na jejich budouci profesni smétovani.

- osvojeni jazykovych kompetenci vedoucich k dorozumivani v béznych situacich osobniho i pracovniho
Zivota, vetné€ schopnosti, pracovat s informac¢nimi zdroji a technologiemi

- hlavni diraz kladen na uplatiiovani principi Evropského jazykového portfolia (EJP)

Charakteristika uciva

- seznameni s EJP, zaznamenavani vysledkd do jazykového pasu (v€etné mimoskolnich zkusenosti)

- vystupni troven odpovida stupni A2 podle Spolecného evropského referen¢niho rdmce pro jazyky

- pred uzavienim Ctyfletého studia oveéreno predlozenim adekvatniho osvédceni — mezinarodniho certifikatu
PET (event. FCE) pro jazyk anglicky, ZD pro jazyk némecky a DELF pro jazyk francouzsky, popf. jinymi
mezindrodné uznavanymi osvédcenimi)

- poslech: rozumi hlavnim myslenkam vyslovenym spisovnym jazykem o béznych tématech, rozumi smyslu
mnoha rozhlasovych a televiznich programi tykajicich se soucasnych udalosti a témat souvisejicich s
oblastmi osobniho ¢i profesniho z4jmu, pokud jsou vysloveny pomalu a zietelné

- Cteni: rozumi textim, které obsahuji slovni zasobu uzivanou v kazdodennim Zivoté nebo vztahujici se k
jeho praci, rozumi popistim udalosti, pocitim a pfanim v osobnim dopise

- Ustni interakce: poradi si s vétSinou situaci, které mohou nastat pfi cestovani do dané jazykové oblasti, bez
ptipravy se zapoji do hovoru o tématech, o né€z se zajima nebo ktera se tykaji bézného zivota

- samostatny Ustni projev: jednoduse spojuje fraze, popiSe své zazitky, udalosti, ptani, struéné odiivodni své
nazory a plany, vypravi piibéh (napt. obsah knihy ¢i filmu)

- pisemny projev: napise jednoduché souvislé texty na dobie zndma témata, piSe osobni dopisy popisujici
zazitky a dojmy, obchodni dopis

Pojeti vyuky

- autodidaktické metody, motivace k dalsimu samostudiu (CD-ROM, internet, specialni jazyk, literatura
apod.).

- dialogické metody pti nacviku komunikativnich dovednosti souvisejicich s profesni orientaci zaki

- tymova, skupinovd prace, event. projektova prace ukonéena prezentaci, stejné tak i vysledky praci
samostatnych

- navaznost vyuky jazykové na vyuku odbornych predméti (2 projektové dny ve 2. ro¢niku ,,Komunikace se
zahrani¢nim hostem v gastronomickém zatizeni‘)

- podporovano védomi vicejazy¢nosti (schopnost transferu)

- moznost upevnit a rozsifit komunikativni kompetence na zahrani¢nich praxich, pii Ucasti na
mezinarodnich projektech nebo navstévovanim specialnich kurzl vypsanych jazykovou skolou

- poznavaci a odborné exkurze.

- konverzaéni soutéZe (AJ, NJ, FJ), celostatni konverza¢ni soutéZ hotelovych skol
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Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Hodnoceni vysledku zaku

- vlastni sebehodnoceni ( EJP — viz vySe)

- ustni zkouseni (formou konverzace na probrané téma)

- po ukonceni lekce/tematického celku pisemné opakovani (min 50% tspeSnost)

- samostatné prace, prezentace projektl, vysledky skupinové ¢i parové prace hodnoceny zejména Gstné
- pti celkové klasifikaci vyznamn¢ zohlednovan aktivni a samostatny pfistup k vyuce ciziho jazyka

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

- zak/zdkyné prokdze dosazenou uroven svych jazykovych a komunikativnich dovednosti v ramci
tematickych okruhi tykajicich se

- mezilidskych vztaht

- zivotniho prostiedi

- sociokulturnich aspektd riiznych jazykovych oblasti véetné CR

- specifickych témat danych zajmem, zaméfenim a budoucimi potfebami zakl, s ohledem na profesni
orientaci zakud (gastronomie, hotelnictvi, cestovni ruch)

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence Pocet
hodin
128

Tematicky celek

Clovék a spole¢nost

- zak/zakyné charakterizuje sebe, svou rodinu a 1. Ja a lidé v mém okoli
pratele (osobni tidaje, vzhled, zajmy, vztahy)
dle pokrocilosti a vlastniho vybéru: socialni role,
spolecenské problémy

- popise prubéh vSedniho i svatecniho dne (vCetné
stravovacich zvyklosti)
rozdgleni roli a praci v rodiné

- popise svij domov v¢etné okoli, umi pojmenovat 2. Bydleni, mtj domov
zakladni zafizeni bytu (se zaméfenim na zafizeni
kuchyné, prostirani stolu), zhodnoti svou
soucasnou situaci a zamysli se nad vlastnimi
plany do budoucna

- porovna vyhody a nevyhody bydleni na venkove a
ve mésté

- vysvétli, jaké moznosti nakupovani existuji (typy 3. Nakupovani
obchodt a zékladnich sluzeb, moznosti placeni),
charakterizuje svijj vztah k nakupovani, zvlastni
pozornost vénuje oddéleni potravin

- nastini moznosti vyuziti volného Casu, vysvétli, 4. Volny Cas
kterym aktivitim (zejména sportovnim,
kulturnim) dava prednost
poukaze na negativni jevy (napf. doping) a
zhodnoti vyznam sportu a
kultury pro rozvoj osobnosti (fyzicky i dusevni)
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YKOL 4

Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet

hodin Tematicky celek

zné druhy dopravnich prostredkil, nazvy zemi
dalezitych pro danou jazykovou oblast

reaguje v rozhovoru na jednoduché otazky, umi
vést telefonicky rozhovor, napsat jednoduchy
dopis, vzkaz, seznameni se zaklady modernich
elektronickych komunika¢nich metod (e-mail,
WWW-stranky — i Cizojazy¢né)

4. Komunikace, cestovani

v prub¢hu 1. ro¢niku seznamovani se zakladnimi
gastronomickymi pojmy
vyuZiti v ramci zahrani¢nich stazi

5. Gastronomie

nastini moznosti kultury ve svém okoli, vyjadii
svij vztah ke kultute
seznami se kulturou zemi, jejichz jazyk se uci

6. Miij kulturni Zivot

vyjmenuje zakladni zimni a letni oble¢eni
specifikuje rozdil v panské a damské modé
navrhne obleceni pro rizné ptilezitosti, zmini i
zpiisob oblékani v souvislosti s profesni orientaci

7. Moda, obleceni

navaze na znalosti z 1. ro¢nikil a rozsifi je o
problémy v roding, ve spole¢nosti — kriminalita,
zaskolactvi, drogova zavislost

8. Ja a lidé v mém okoli

zamgéri se predevsim na sport a jeho vyznam

v zivoté Cloveka

vytvoii pozvanku na party, program, pohosténi,
napojovy listek

vypracuje strukturovanou pisemnou praci na
téma: J& a volny Cas

9. Volny cas

prabézné seznamovani s redliemi od 1. do 4.
ro¢niku

seznameni s geografickou charakteristikou dané
zeme

samostatné prezentace studentl k jednotlivym
zemim

10. Realie piislusnych jazykovych
oblasti I.

na zaklad¢ vlastnich sociokulturnich zkusenosti
charakterizuje vyrazné odlisnosti kuchyni dané
jazykové oblasti a kuchyné ceské

osvoji si i1 sociolingvistické odlisnosti danych
jazykl (napf. rakouské némciny, americké
angliCtiny, kanadské francouzstiny)

11. Specifika narodnich kuchyni,
ve. Ceské

uvede a popise zakladni druhy nemoci, navstévu u
1ékate a zplsob 1éCby.

zaméii se na problematiku nezdravych navyku —
koufeni, alkohol apod.

zformuluje svou piedstavu zdravého zivotniho
stylu, uvede kladné i zaporné piiklady ze svého
okoli

12. Zdravi a nemoci

seznami ostatni se svym dosavadnim vzdélanim,
dal$imi studijnimi plany
popiSe svou nyné&jsi Skolu, jeji vybaveni, odborné

13. Moje skola, skolstvi u nas
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YKOL 4

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet

hodin Tematicky celek

moznosti, staze, zhodnoti sviij vybér a pfinos této
Skoly pro profesni i spolecenskou orientaci

- vyjadii sviij vztah ke své tiid¢ a lidem v blizkém
okoli

- vypracuje prehled ceského skolstvi a porovna ho
ze systémem piislusné jazykové oblasti

- osvojeni zakladni terminologie z oblasti
hotelnictvi
popise hotel (strukturu hotelu, hotelovy personal,

- jeho tkoly a kompetence, charakterizuje profesni
a osobnostni ptedpoklady pro vykon ptislusnych
povolani

- vyuzije jazykovych manualt k rozvoji jazykovych
kompetenci v oblasti gastronomie a hotelnictvi,
nacvik rozhovort — recepce, telefonovani,
objednavka v restauraci apod.

14. Hotelnictvi

- student charakterizuje zvyky a tradice dané
jazykové oblasti

- SOC — studentsky projekt: zaméfen na dané
jazykové oblasti se zaméfenim na kulturu, historii,
gastronomii prislusné jazykové oblasti —
prezentace v PowerPoint

15. Redlie ptislusnych jazykovych
oblasti II.

- uvede a popise zakladni druhy nemoci, navstévu u
1ékate a zptsob 1éCby

- vyjmenuje hlavni lazeniské oblasti a druhy terapii

- zformuluje svou pfedstavu zdravého Zivotniho
stylu, uvede kladné i zaporné ptiklady ze svého
okoli

- fakultativné napt. diskuze o problematice
vegetarianstvi a diet, klasické/alternativni
medicing

16. Zdravi, nemoci, prevence

- poda pomoci mapy zakladni zemépisnou
charakteristiku, vybere klicové momenty z
historie (napft. s ohledem na svatky a vyznamné
dny)
doporuc¢i kulturni a sportovni akci, své doporuceni
zduvodni.

- prokaze znalost n€kolika turisticky vyznamnych
mist (UNESCO), vysvétli, ktera mista by navstivil
a pro¢

- predstavi hlavni mésto jako politické a kulturni
centrum zemé¢, informuje o nékterych pamatkach
(Hradcany, Kralovska cesta, VySehrad)

17. CR, Praha

- urdi polohu mésta v ramci CR, prokaze zakladni
historicky a kulturni ptehled

- navrhne sportovni a kulturni program dle sezony,

18. Mé mésto
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
Vysledky vzdélavani a kompetence Pocet R
y y P hodin Tematicky celek

doporuci ubytovani a navstévu restaurace pro
ruzné kategorie hostil, zdlivodni jejich vybér

- uvede divody cestovani a nejbéznéjsi cile,
vyjmenuje uzivané dopravni prosttedky, jejich
vyhody a nevyhody

- zhodnoti ubytovaci moznosti, dle vlastniho vybéru
pohovofti o predpokladech pro jednotlivé typy
turismu v Ceské republice a v zemich dané
jazykové oblasti.

19. Turismus, cestovani, ubytovani

- vyjadfii svlij nazor na oblékani a modu
- popiSe vhodné obleceni k riznym pftilezitostem

20. Oblékani, moda

Jazykové — lingvistické kompetence

Sloveso — zakladni Casy (AJ — pfitomny, pfedptitomny, minuly,
predminuly, budouci, prosté i priibéhové formy, pravidelna a
nepravidelnd slovesa, souslednost Casova)

NJ — pfitomny, budouci, préteritum, perfektum,
plusquamperfektum, pravidelna a

nepravidelnd slovesa)

FJ — pfitomny, jednoduchy budouci, minuly slozeny, imperfektum,
vyjadfovani

blizké budoucnosti, souslednost ¢asova)

- Infinitivy, participia

- Trpny rod

- Zvratna slovesa

- Zakladni slovesné vazby

Podstatna jména

- Cleny, pocitatelnost, nepravidelnost mnozného ¢isla, rod, analogie
ceskych pada

Pridavna jména a prislovce

- stuptiovani pravidelné a nepravidelné, srovnavani

- vztah ptidavné jméno — piislovce

- NJ — sklonovani ptidavnych jmen

Zajmena a cislovky

- osobni, zvratna, ptivlastnovaci, ukazovaci (zastupna), neurcita,
vztazni

zajmena

- typy ¢islovek, vyjadfovani kvantity, ¢asu (data, letopocty, zlomky)
Predlozky

- osvojeni pfedlozek v ramci odli$ného systému vyjadfovani
casovych,

prostorovych a dalSich vztahi

Spojky soutadici a podradici

Morfologie

* gramatika je probirana priubézné celé
Ctyfi roky studia dle tematického
planu, ktery je vypracovan na zakladé
tohoto SVP
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Spoleé¢enskovédni vzdélavani

nazev Obcanska nauka

predmétu:

rocnik: l. Il. Il. V. celkem
pocet hodin: 1 1 1 1 4

POJETIi PREDMETU

Obecné cile predmétu

Vyuka pfedmétu Obcanska nauka je koncipovana tak, aby zaky vedla k pochopeni déni ve svéte.
Zaci se uci respektovat spoletenskou skute¢nost, posuzovat spoletenské jevy a jejich rozmanitost,
poznavat a hledat rizné zptisoby feSeni problému spjatych s kazdodennim zivotem. Hlavnim cilem je
vést zaky k sebepoznani i k poznani druhych, k respektovani odlisnosti riznych kultur, k pochopeni
své role v ramci naroda, statu, Evropy i celého svéta. Diraz je kladen na lidska prava, na znalost a
respektovani pravnich norem, na provazanost evropskych statd a celého svéta, na znalost vyznamu
minulého i soudasného lidského mysleni a védéni, na orientaci v historickych udélostech. Zaci jsou
vedeni k vyuZivani znalosti a dovednosti z oblasti spolecenskych véd v osobnim i pracovnim zivotg.

Charakteristika uciva

Predmét Obcanska nauka zahrnuje kapitoly z oblasti praktické filosofie a etiky, politologie, sociologie,
prava a svétovych a narodnich déjin.

Oblast praktické filosofie a etiky/ vyuovana v 1. ro¢niku/ pomaha zakiim vytvafet a upeviiovat
zivotni postoje a zebficek hodnot, pozitivni postoj k zivotu i vzdé€lavani, uvédomovani si
nebezpecénosti spoleCensky nezadoucich projevi, vede k premysleni nad spravnosti ¢i nespravnosti
lidského jednani.

V oblasti politologie/vyucovana ve 2. roéniku/ je diraz kladen na otazku aktualniho politického zivota
a participace v ném. Zaci jsou vedeni k aktivni Gasti na politickém Zivoté, k uvédomovani si
zodpovédnosti za sebe sama i za druhé.

Oblast sociologie/ vyucovana ve 2. ro¢niku/ pomaha Zzakovi uvédomit si své misto ve spolecnosti,
zaClenit se, vede ho k toleranci k odliSnym rasam, etnikiim a narodnostem a nabozenstvim, zabyva se
také klady a zapory multikulturniho souziti, pomaha Zzdkovi utvafet nazory na souCasné déni ve
spolec¢nosti.

Oblast prava/vyucovana ve 3. ro¢niku/ pomaha Zakovi zorientovat se v pravnim systému a jeho
institucich, ucivo je zaméfeno na prakticky zivot, pfedev§im na rodinné a trestni pravo, vede zaka k
zamysleni, jak spravné jednat v situacich, kdy je n€¢kdo nebo on sam vystaven nasili ¢i jinému
negativnimu jednani, dovida se o svych pravech, ale i povinnostech, kde hledat informace a pomoc,
nejsou-li prava dodrzovana. V pfedmétu se seznamuji také s pravnickymi dokumenty — smlouvami. Je
veden k tomu, aby dokazal hajit sva spotiebitelska prava.

Svétové a narodni déjiny/ vyucovany v 1. a 4. roéniku/ pomahaji zakovi pochopit d&jinny vyvoj i
souCasny sveét a zmény v ném, orientovat se ve vyznamnych udalostech / revoluce, valky, dilezité
mezniky ve vyvoji naSeho statu/ a ¢asové je zafadit, chapat pri¢iny jevu a jejich disledky. Diraz je
kladen na d&jiny 20 a 21. stoleti. ZAci se také seznamuji s d&jinami vlastniho oboru.

Do pfedmétu je zahrnuta také oblast zabyvajici se finanéni gramotnosti, neni opomenuta ani
environmentalni vychova a medialni vychova.
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L {. Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
Pojeti vyuky

Frontalni vyuka — vyklad

Samostatna ¢innost studentll — referaty, aktuality, seminarni prace

Reseni problémovych tiloh

Skupinova prace

Brainstorming

Hodnoceni vysledkl zaku

- 7k je hodnocen podle vysledkil dosazenych ve védomostnich testech /2 za pololeti/, za aktivitu
ve vyuce, za ucast ve vyuce, za referaty a samostatné prace.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

Ziskanych védomosti z oblasti filozofie a naboZenstvi vyuzije absolvent v praktickém zivote:
v socialnich stycich s lidmi a institucemi, usnadni mu feSeni praktickych otazek svého politického i
filozoficko-etického rozhodovani. Etické otazky clovéka provazeji cely Zzivot, znalost etikety
absolventovi umoziiuje zaclenéni do spolecnosti.

Vyuka politologie tvoii nedilnou soucast spoleenskovédniho vzdélani a velmi uzce souvisi
s predmétem zaklady prava. Zaci vyuziji svych dosavadnich spole¢enskovédnich védomosti a
dovednosti pifi feSeni problémovych ukolt tykajicich se aktualniho spolecenského déni a ukolt
pravniho charakteru (ziskavaji pravni minimum pro soukromy a obcansky zivot).

Znalosti z predmétu psychologie a sociologie Zaci vyuziji pfi aplikaci teoretickych poznatkt
v praktickém zivoté. Umozni jim to 1épe porozumét motivaci lidského jednani a mnohé lidské Ciny
dokazou ptedvidat.

Predméty politologie a zaklady prava souvisi s pruifezovymi tématy Obclan v demokratické
spolecnosti a Informacni a komunikacni technologie.

Rozvoj téchto obéanskych kompetenci:

samostatnost, zodpovédnost, aktivni Gcast,

znalost politické situace nasi zem¢,

aktivni zdjem o aktualni spolecenské déni u nas i ve svéte.

Rozvoj kli¢ovych kompetenci:

socialni a personalni (schopnost tymové prace, hodnoceni kolektivem, sebehodnoceni, pfijimat a
odpovédné plnit ukoly),

komunikativni (schopnost diskuse, debaty, polemiky podlozené padnymi a jasnymi argumenty,
ptijimat, respektovat a zvazovat nazory jinych lidi, formulovat a vécné spravné vyjadfovat své nazory,
schopnost pisemné zaznamenavat sdélované informace, schopnost asertivniho jednani),

prace s informacemi (pocita¢, elektronicka posta, internet),

kompetence Kk pracovnimu uplatnéni a celoZivotnimu vzdélani (flexibilita, kreativita, orientace
V oblasti prav a povinnosti zamestnancti, komunikace),

ochrana zdravi a Zivotniho prostiedi (ziskané znalosti umét vyuzit v praxi),

reSit samostatné béZné pracovni i mimopracovni problémy (uplatiovat riizné myslenkové metody i
postupy, vyuzivat zkuSenosti a dovednosti diive nabytych),

medidlni gramotnost (orientuje se mezi mainstreamovymi i alternativnimi médii, dokaze rozlisit
informace a dezinformace, manipulaci a je schopen se ji branit, dokaze kultivované diskutovat o
aktualnich problémech na socialnich sitich a své nazory podkladat argumenty.

Zaci vyuziji svych dosavadnich spoleenskovédnich védomosti a dovednosti pfi feSeni problémovych
ukoltl, ¢imz si uvédomuji moznost aplikace teoretickych poznatki v praktickém zivoté. Umozni jim to
1épe porozumét motivaci lidského jednani.
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YKOL 4

Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Doporucena literatura

Dé&jepis pro stiedni odborné $koly, P. Cornej
Odmaturuj ze spolecenskych véd
Obcanska nauka pro SOS 1, 2, 3, M. Valenta

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence Pocet Tematicky celek
hodin
Zik 128

-popise rozdily mezi tradi¢ni, moderni a
postmoderni spolecnosti

-chape vyznam péce o hmotné kulturni
hodnoty, uvédomuje si vyznam tradic,
védy a umeéni

- uvede piiklady socidlni nerovnosti a
chudoby ve vyspélych demokraciich, -

do slozité socidlni situace
-charakterizuje soucasnou ¢eskou

etnického aspektu, uvédomuje si klady a
zéapory spolecného souziti

-vysvétli, co znamend genderova
rovnovaha, je schopen posoudit, kdy je
Vv praktickém Zzivoté rovnost pohlavi
porusovana

zaporech souziti v multikulturni
spolecnosti

- vysvétli pii¢iny, které vedou k migraci,
vysvétli, kdo je azylant a jaka mé prava
-objasni vyznam solidarity a dobrych
vztahii v komunit€, nutnost tolerance
-uvédomuje si zplsoby, jakymi je
ovlivilovano veiejné minéni

-vysvétli, jaké postaveni maji v Ceské
spolecnosti cirkve

- orientuje se v zakladnich rozdilech
ruznych ndbozenstvi

-vysvétli pojem ateismus

- uvédomuje si nebezpeci spjaté

popiSe postupy feseni socidlnich problémi,
vi, kam se obratit v piipadé, Ze se dostane

spolecnost a jeji rozvrstveni ze socialniho i

dokaze argumentovat v debat¢ o kladech a

Clovék v lidském spoletenstvi
1. Spolecnost

1.1 Tradi¢ni, moderni a
postmoderni spolecnost

spolecnosti

spolecnosti

1.4 Genderové problémy,
postaveni muzil a Zen ve
spole¢nosti

2 Rasy, etnika a narodnosti
2.1 Rasy, etnika a narodnosti

2.2 Majorita a minority ve
spolecnosti

2.3 Multikulturni souziti —
klady a zapory

2.4 Problematika migrace,
poskytovani azylu

3 Nabozenstvi

3.1 Vira a ateismus

3.2 Nabozenstvi a cirkve ve
sveété 1 u nas, sekty
3.3Nabozensky
fundamentalismus a jeho
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1.2 Hmotna a duchovni kultura

1.3 Stratifikace souc¢asné ¢eské




Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

YKOL 4

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

s pusobenim nékterych sekt, dolozi
skute¢nymi ptiklady

- vysvétli, co je nabozensky
fundamentalismus

-chépe rozdil mezi pravidelnymi a
nepravidelnymi pifijmy a vydaji, dokaze
sestavit fiktivni rozpocet domacnosti

- uvadi ptiklady, jak nalozit se
schodkovym rozpoctem, navrhuje
moznosti, jak nalozit s pfebytkovym
rozpoctem

- dokaze vyhledat, posoudit a porovnat
sluZby nabizené penéznimi Ustavy,
uvédomuje si rizika spojend s vyuzitim
pujcek a uvért

-pti porovnani riznych produktt zvlada
vybrat ten nejvyhodnéjsi a uvadi
argumenty pro¢

-vysvétli, jak se vyhnout predluzeni

-vysvétli zékladni principy demokracie,
objasni rozdil mezi demokratickym a
nedemokratickym systémem

-vysvétli pojem obcanské spole¢nost,
uvede vlastnosti, které by m¢l mit obcan
demokratického statu, vyjmenuje obCanska
sdruZeni

-uvede konkrétni ptipady poruSovani
demokracie

-vysvétli zdkladni funkce Ustavy
-vyjmenuje zakladni lidska prava, popise,
kam se obratit v ptipad¢ jejich porusovani
-definuje stat, ma povédomi o vyvoji ¢eské
statnosti a jeho predstavitelich

-jmenuje zakladni ceské politické strany a
dokaze k nim pftifadit jména

-popiSe fungovani vetfejné spravy, princip
svobodnych voleb, definuje pravo volit a
zdivodni ob¢anskou povinnost a
zodpovédnost volit

-vysvétli pojmy politicky radikalismus a
extremismus, zdiivodni jejich
nebezpecnost, uvede konkrétni priklady
-chape nutnost kriticky pfijimat zobrazeni
svéta a udalosti médii

nebezpeci

4 Hospodarstvi

4.1 Majetek a jeho nabyvani
4.2 Financ¢ni zalezitosti rodiny
a jedince

4.3 Domaci rozpocet a
zodpovédné hospodateni

4.4 Reseni krizovych
finan¢nich situaci

5 Clovék jako ob&an

5.1 Demokracie, jeji zakladni
principy a hodnoty, obCanska
spolecnost, obCanské ctnosti
5.2 Zakladni lidska prava a
jejich obhajoba, uloha
ombudsmana, prava déti

5.3 Uloha masmédii a kriticky
ptistup k jejich pisobeni,
svobodny ptistup

k informacim

5.4 Stat a jeho funkce, vyvoj
¢eského statu, staty v 21.
stoleti

5.5 Ustava a politicky systém
v CR

5.6 Struktura vetejné spravy,
obecni a krajskéd samosprava
5.7 Politické strany v CR,
ideologie

5.8 Volebni systém, pravo
volit

5.9 Politicky radikalismus a
extremismus
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

Vyssi odborna skola DAKOL a Stupes vadRTini s vdelint s matrin skt
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
-vysvétli vyznam pojmu pravo, vznik prava 6 Clovék a pravo
a objasni roli prava v zivot¢ jednotlivce 6.1 Pravo a spravedlnost,
-rozliSuje rozdil mezi pravni subjektivitou pravni stat
a zpusobilosti k pravnim ukontim 6.2 Pravni ochrana obc¢ant
-definuje, kdy je ¢lovek zptisobily 6.3 Pravni vztahy

K pravnim tikonim
-provede rozbor pravnich vztahii

-popise soustavu soudii v CR 7 Soudni moc

-jmenuje a rozliSuje pravnicka povolan, 7.1 Soustava soudti v CR
vysvétli, ¢im se zabyvaji soudy, advokacie, 7.2 Pravnicka povolani
notafstvi, policie 7.3 Pravo a pravni

-dokdze jmenovat nélezitosti bézné zodpovédnost v bézném zivoté
smlouvy, zvladne z ni vy¢ist sva prava i 7.4 Vlastnictvi hmotné i
povinnosti dusevni, smlouvy

-dokaze hajit své spotiebitelské zajmy, 7.5 Odpovédnost za skodu
napt. reklamovat koupené zbozi nebo

sluzby

- interpretuje prava a povinnosti vlastnikii

-jmenuje podminky umoznujici uzaviit 8 Rodinné pravo

shatek 8.1 Manzelé¢ a partnefi,
-definuje pojem spole¢né jméni manzeld, spole¢né jméni manzeld
vysvétli ucel predmanzelské smlouvy 8.2 Prava a povinnosti rodict
-vysvétli prava a povinnosti ve vztahu 8.3 Prava a povinnosti déti
rodic¢e — déti a naopak, popise, kde hledat 8.4 Doméci nasili

informace a pomoc
-navrhne, jak se zachovat, stane-li se obé&ti
nebo svédkem kriminalniho jednani

-rozliSuje, kdy je clovek trestné 9 Trestni pravo

zodpovédny, kdy je zpusobily k pravnim 9.1 Trestni odpovédnost
ukonlim, oba pojmy vlastnimi slovy 9.2 Tresty a ochranna opatieni
vysvétli 9.30rgany ¢inné v trestnim
-vyjmenuje rizné formy trestu fizeni

-popise, ¢im se zabyva policie, statni 9.4 Kriminalita pachana na
zastupitelstvi, vySetfovatel a soud détech a mladistvych
-navrhne, jak se zachovat v ptipad¢, ze je 9.5 Kriminalita pachana

obéti, ¢i svédkem jednani jako Sikana, mladistvymi

nasili, vydirani, korupce....

-vysvétli, ¢im se zabyva filosofie a ¢im 10 Clovék a svét

etika 10.1Filosofie a etika-vyznam
-jmenuje a vysvétli podstatu nékterych pojmu

filosofickych smért 10.2Ptinos filosofie a etiky pro
-pracuje s texty, jimz rozumi a vyhleda tam prakticky Zivot pfi feSeni
hlavni mys$lenku ruznych Zivotnich situaci
-dokaze debatovat o praktickych 10.3Etika a jeji predmét,
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YKOL 4

Vyssi odborna skola DAKOL a

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou

Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

filosofickych a etickych otazkéach na
zaklad€ pozorovani déni kolem sebe, zprav
v médiich, ptiklady z beletrie...

-vysvétli zodpovédnost Cloveka za své
¢iny, postoje a Sifeni ndzora

-objasni smysl poznavani déjin pro
soucasnost, uvédomuje si variabilitu
vykladu

- vyjmenuje piiklady kulturniho a
védeckého piinosu starovekych civilizaci
- vysvétli vliv ndbozenstvi na mysleni
sttedovékého cloveka

-popise zékladni zmény od sttedovéku do
rané¢ho novoveku

-dokaze vysvétlit, jak probihal boj za
narodni a obCanska prava, vyuziva ptiklada
nejvétsich revoluct, vysvétli, jaké zmény
ptinesly

-objasni vznik novodobého ¢eského naroda
a jeho boj za emancipaci

-popise Cesko-némecké vztahy v 18. a 19.
stoleti, nastini postaveni Zid a Romi ve
spolecnosti té¢ doby

- vysvétli k jakym zméndm dochazi

Vv disledku primyslové, technické a
komunikacni revoluci

-popise evropskou kolonialni expanzi

vysvétli pfic¢iny rozporit mezi velmocemi,
které vedou ke vzniku valky

-popise ptelomové udalosti v prubéhu
valky / revoluce v Rusku, zépadni fronta,

vyznam pro cloveka

10.4 Zékladni pojmy etiky:
moralka, mravni hodnoty a
normy, mravni rozhodovani a
odpovédnost

10.5Zivotni postoje a Zebiiek
hodnot

10.6 Vlastni prospéch x
spolecensky prospéch

11 Clovék v déjinach

11.1 Vyznam poznavani dé&jin
11.2 Pfinos nejvétsich
staroveékych civilizaci

11.3 Zmény ve stiedovéku a
raném novoveéku- spolecnost,
mysleni, véda, kultura

12 Déjiny novovéku — 19.
stoleti

12.1 Velké obcanské revoluce
a jejich cile

a/ americka

b/ francouzska

¢/ revoluéni rok 1848 v Evropé
12.2 Narodni hnuti a
spolec¢nost v Evropé v 19.
stoleti

a/ narodni obrozeni u nas

b/ Cesko-némecké vztahy

¢/ dualismus v RU

d/ vznik Némecka

12.3 Modernizace spole¢nosti
v 19. stoleti — revoluce
technicka, primyslova,
komunikacni, kolonialni
expanze

12.4 Clovék a modernizovana
spolecnost

a/socialni struktura
b/postaveni zen ve spolecnosti
c/socialni zakonodarstvi

13 Novovék — 20. stoleti
13.1 Vztahy mezi velmocemi
a/ ptiCiny, prub¢h a disledky
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Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

YKOL 4

Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

vstup USA do valky/

- charakterizuje Ceskoslovensko v dobé&
prvni republiky

-popise projevy a disledky hospodatské
krize

-charakterizuje vztahy mezi velmocemi
pied druhou svétovou valkou

-vysvétli, jak doslo k docasné likvidaci
Ceskoslovenska /Mnichov, protektorat/
-vysvétli cile val¢icich stran ve druhé
svétove valce, jeji totalni charakter,
holocaust a jiné vale¢né zloCiny
-charakterizuje bipolaritu svéta po druhé
svétové valce, zatadi Ceskoslovensko
-vysvétli pojem studena valka, popiSe jeji
projevy a dusledky

-charakterizuje vyvoj komunistického
rezimu v Ceskoslovensku od roku 1948 do
roku 1989

-charakterizuje vyvoj vyspélych
demokracii, popiSe vyvoj evropské
integrace

-vysvétli pficiny rozpadu sovétského bloku
- vyjmenuje ptiklady nejvétsich uspécht
védy a techniky ve 20. stoleti

-vysvétli rozdéleni soucasného svéta na
civilizacni sféry a civilizace, charakterizuje
zakladni znaky svétovych naboZenstvi
-objasni problémy a konflikty, s nimiz se
soucasny svét potyka, premysli o
perspektivach

-vysvétli postaveni Ceské republiky

V soucasném svété

-charakterizuje EU, jeji cile a posoudi jeji
politiku

- popiSe funkci a ¢innost NATO a OSN,
vysvétli podil CR na jejich aktivitach
-uvadi ptiklady projevl globalizace a
zamysli se nad jejimi disledky

1. svétové valky

b/ vyvoj v Rusku

13.2 Demokracie a diktatura
a/ Ceskoslovensko

V mezivalecném obdobi

b/ autoritativni a totalitni
rezimy v Némecku a v SSSR
¢/ svétova hospodarska krize
d/ pti¢iny, prabéh a dusledky
2. svétove valky

e/ holocaust aj. valecné zloCiny
f/ Cesi a Slovaci od Mnichova
dor. 1945

13.3 Svét v blocich

a/ povalecné usporadani
Evropy a svéta

b/vyvoj v povalecném
Ceskoslovensku — 1945, 1948,
1968, 1989

c/ supervelmoci USA x SSSR,
studena valka

d/ zem¢ tretiho svéta a proces
dekolonizace

e/ konec bipolarity Vychod x
Zapad

f/ tspéchy védy a techniky 20.
stoleti

Soucasny svét

14.1 Rozmanitost sou¢asného
svéta

a/ civiliza¢ni sféry a civilizace,
nejvyznamnéjsi svétova
naboZenstvi

b/ velmoci, vyspélé staty,
rozvojové zemé a jejich
problémy

c/ konflikty v soucasném svété
14.2 Integrace a dezintegrace
V soucasném svéte

14.3 Ceska republika

V soucasném svéte

a/ zapojeni CR do
mezinarodnich struktur- EU,
NATO, OSN

b/bezpecnost na pocatku 21.
stoleti, konflikty ve svéte

c/ globalizace a globalni
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
orientuje se Vv historii svého oboru problémy

-uvede osobnosti spjaté s oborem
-vysvétli pfinos svého oboru pro Zivot

- 15 Déjiny studovaného oboru

1. roénik
Clovék a spole¢nost
Cloveék a svét /etika a prakticka
filosofie
Clovék v déjinach

2. roc¢nik
Clovék v lidském spoletenstvi
/rasy, naboZenstvi, hospodafstvi/
Clovék jako ob&an

3. roénik
Clovék a pravo /soudni moc,
rodinné pravo, trestni pravo/
Déjiny novovéku

4. rocnik
Novovék
Déjiny oboru
Soucasny svét
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
nazev predmétu: Déjepis
rocnik: l. Il. [1. V. celkem
pocet hodin: - - 1 1 2
POJETi PREDMETU

Obecné cile predmétu

- Cilem dégjepisu je kultivace historického védomi Zakl pro lepsi porozuméni dané soucasnosti. Dlraz je
kladen pfedev§im na nové a nejnovéjsi d€jiny, avSak ani starsi historie neni zcela opomijena.
Zaci ptihlizi k pii¢inam a nasledkiim jednotlivych historickych udalosti, hodnoti je a uéi se hledat

- ponauceni v d&jinach.

- Zaci se u¢i porozumét jinym lidem, byt tolerantnimi a solidarnimi s lidmi celého svéta.

- Zéci se udi pracovat s riznymi zdroji informaci (verbalni texty — knihy, ukazky, ¢lanky, ikonické texty —
obrazy, fotografie, mapy, tabulky, kombinované texty — filmy, dokumenty), uéi se je kriticky hodnotit.

- Zéci si v ramci vyuky rozviji své ob&anské postoje a samostatné mysleni.

- U¢i se byt kriticti, odpovédni za své nazory a skutky a u¢i se byt schopnymi tvofit si samostatny usudek
podlozeny nezbytnymi faktografickymi znalostmi a intelektovymi dovednostmi.

Charakteristika uciva

- Ucivo tvoii vybér z obecnych, svétovych a ¢eskych d&jin.
Jednotliva témata jsou uspotadana chronologicky, celkové hodinova dotace tohoto pfedmétu predstavuje
1 hodinu tydné ve tietim a ¢tvrtém ro¢niku.
zaci schopni porozumét své soucasnosti.
Udalosti a jevy jsou fazeny pokud mozno do $irSich a dlouhodobych souvislosti, k nimz zaci zaujimaji
vlastni nazory a postoje.

Pojeti vyuky

- Frontélni vyuka

- Skupinova vyuka

- Samostatna ¢innost zakd — referaty, seminarni prace
- Exkurze

- Didaktické hry a soutéze

- Problémové ukoly

- Je mozno vyuzit prostredkii ICT

Hodnoceni vysledkd zaku

- Dtraz je kladen na schopnost samostatného mysleni zaki, na schopnost kritického tsudku

- Schopnost vyhledavat a zpracovavat materialy

- Debatovat, diskutovat, polemizovat

- Hodnoceni je vyjadieno klasifikaénim stupném, jehoz soucasti je:

- Samostatny vystup zaka pred tfidou (referat) — 10%

- Didaktické testovani schopnosti a dovednosti zdka (minimaln¢ 2 testy za pololeti) — 25% kazdy z nich
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

- Aktivita ve vyuce — 20%

- Utast ve vyuce — 20%

Pfinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a priifezovych témat

Komunikativni kompetence — absolventi zvladaji zpracovavat jednoduché texty tykajici se historickych
- 1 souCasnych témat, pouZzivaji historickou terminologii a orientuji se v ni, pisemné jsou schopni
zaznamenavat podstatné myslenky danych textl i projevi jinych osob.
Personalni kompetence — absolventi jsou schopni vyuzivat ke svému uceni zkuSenosti a poznatktl jinych
- lidi, dokazi se ucit na zakladé zprostiedkovanych zkusenosti, obecné jsou pfipraveni se efektivné ucit i
pracovat.
Socidlni kompetence — absolventim je vlastni prace v tymu, jsou schopni podilet se na realizaci
spolecnych ¢innosti, v tymu se stavaji aktivnimi Cleny, ktefi pfinaSeji své vlastni navrhy na zlepSeni a
zefektivnéni prace pii feSeni ukolu, jsou schopni nezaujaté vyslechnout a zvazit nazory jinych, jsou
tolerantnimi ¢leny, ¢imz prispivaji k vytvareni, zlepSovani a udrzovani vstiicnych mezilidskych vztahi,
coz prispivd k omezeni osobnich konflikti a jejich ptedchazeni. Absolventi rovnéz nepodléhaji
predsudkiim, vyvaruji se mytd a stereotypt v socialnich stycich.
Kompetence reSit samostatné béZné pracovni i mimopracovni problémy — absolventi se orientuji
Vv zadani tkolu, jsou schopni vytyc€it jadro problému, vyhledavaji informace potiebné k vyteseni tikolu,
- jsou schopni jejich kritického hodnoceni, sami zvladdaji navrhnout zplsoby feSeni, tyto pak umi
odtivodnit, spravnost zvoleného postupu vyhodnoti a ovéii. Pti praci pouzivaji rizné myslenkové metody
i postupy, vyuzivaji zkuSenosti a védomosti ziskanych v pfedchozi praxi.
Absolventi pro svou praci vyuzivaji prostiedkd informacnich a komunikac¢nich technologii, dostupné
informace jsou schopni kriticky hodnotit.
S predmétem dé&jepis nejvyraznéji souvisi prurezové téma Obcéan v demokratické spolecnosti. Déjepis
vede studenty k vytvafeni pravniho védomi, snazi se o posileni spoluodpovédnosti jedince za utvaieni
- soucasnosti. U studentil vytvaii pocit nutnosti zachovani zakonnosti, véetné dodrZzovani kodexu lidskych
prav a svobod. Studenty vede rovnéz k akceptovani pozitivnich kvalit, které se snoubi s pojmy
humanismus, demokracie, svoboda, osobni zodpovédnost, spravedlnost a mezinarodni porozumeéni.
Okrajové souvisi s predmétem d&jepis také pritezové téma Clovék a Zivotni prostiedi. Jedna se jak o
problematiku kulturnich pamatek, tak rovnéz o zptistupnéni zakiim zptisobu Zivota lidi v minulosti, jenz
se také utvafel v zavislosti na charakteru prostfedi pracovniho, kulturniho, zivotniho a ptirodniho
v riznych etapach vyvoje lidstva.
Mezipredmétové vztahy: pfedmét d&jepis uzce souvisi s dal§imi pfedméty — ob&anska nauka, zaklady
prava, literarni vychova, zemépis cestovniho ruchu.

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Pocet
Vysledky vzdélavani a kompetence hodin Tematicky celek
64
- Zak: 1 UVOD DO STUDIA HISTORIE
- Charakterizuje  smysl historického  poznéani, 1.1 Poznavani d¢€jin a jeho vyznam
povazuje ho za neuzaviené a proménlivé
- Rozlisuje razné typy informaci a variabilitu 1.2 Historické informace, jejich typy,
vykladi ucel a moznost vyuziti
- Vysvétli smysl poznavani minulosti a rGznost 1.3 Datace, periodizace
vykladu
2 PRAVEK
- Objasni na zakladé¢ dostupnych materidli Zivot 2.1 Doba kamenna a jeji cClenéni
lidské spoleCnosti v jednotlivych vyvojovych (paleolit, mezolit, neolit, eneolit)

54




YKOL 4

Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

etapach pravéku
Orientuje se ve zmé&nach zptisobi obzivy

Vysvétli zlom ve vyvoji lidstva v disledku
cilevédomé zeméd¢€lské a femesIné Cinnosti

2.2 Vyvojova stadia ¢loveka

3 STAROVEK

Uvede priklady kulturniho piinosu starovékych
civilizaci

Charakterizuje antiku jako zékladni fenomén,
Z néhoz vyrusta evropska civilizace

Objasni zidovstvi (judaismus)

Chape vazbu mezi judaismem a kiestanstvim

Uvede vyznamné osobnosti a udalosti staroveékych
d&jin

3.1 Staroorientalni ~ staty
(Mezopotamie, Egypt, Indie, Cina)

3.2 Antické Recko

3.3 Anticky Rim

3.4 Nase zem¢ a ostatni Evropa v dobé
fimské (civilizovanost — barbarstvi)

4 STREDOVEK

Objasni proces christianizace
Vysvétli jeji vliv na utvafeni rané stiedovékych
statl

Uvede projevy vlivu nabozZenstvi ve stfedoveké
spole¢nosti

Vymezi, jakym zplsobem utvafelo nabozenstvi
spolecnost

Vysvétli pojem kolonizace, uvede na ptikladech
rozvoj femesel a obchodu

Popise vyznamné udalosti stfedoveékych déjin,
orientuje se Vvoblasti vyznamnych osobnosti
sttedoveku

Charakterizuje zakladnimi znaky islam

4.1 Proces utvareni stfedoveéké Evropy
(francka fiSe, oblast zapadni, vychodni
a stfedni Evropy, byzantsko -
slovanska oblast)

4.2 Kirestanstvi — nové kulturni a
spoleCenské pojitko, jeho nejednotnost
4.3 Papezstvi, cisafstvi, kiizové
vypravy, kaciistvi a husitstvi

4.4 Kolonizace, rozvoj femesel a
obchodu

4.5 Vzd¢lanost a umeéni stfedoveké
spole¢nosti

4.6 Islam a arabska fiSe, mongolska a
turecka expanze

5 POCATKY NOVOVEKU

Rozpozna nové filozofické a védecké myslenky
doby14. — 17. stoleti a orientuje se v nich

Vysvétli dasledky zamotskych objevii vedoucich
k zasadnim hospodarskym i mocensko-politickym
zménam

Uvede zékladni znaky reformace a protireformace,
vysvétli dusledky téchto hnuti pro dalsi evropsky i
SVEtovy vVyvoj

Vysvétli priciny vzniku 30leté valky, vymezi a
blize ur¢i jeji faze

Vymezi znaky absolutismu a stavovstvi, uvede
konkrétni ptiklady v zemich

Chape, proc¢ je baroko pro nas = obdobi temna
Definuje postaveni ¢eského statu uvniti habsburské
monarchie

Analyzuje jeho socidlni, politické a kulturni

poméry

5.1 Renesance a humanismus,
reformace

5.2 Zamorské plavby a objevy

5.3 Ttiicetileta valka
5.4 Absolutismus

55 Baroko — kultura, politika,
nabozenstvi

6 OSVICENSTVI, REVOLUCE,
IDEA SVOBODY, MODERNIZACE
SPOLECNOSTI
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YKOL 4

Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou

Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

- Ur¢i a zhodnoti hlavni mySlenky osvicenstvi,

uvédomi si jejich uplatnéni v revolucich 18.a
19.stoleti

Vyhleda v historii konkrétni ptiklady prfemén
dosavadnich systémii vnové a popiSe usili
jednotlivych mocnosti o udrzeni struktur starych

6.1 Osvicenstvi

Orientuje se v zivot¢ Napoleona a Cromwella

Zvéazi vyznam ustavy a novou organizaci statu,
vyjmenuje zakladni typy parlamentnich statnich
systémil

Vymezi misto utvafeni ceského novodobého
naroda a definuje jeho zakladni specifické rysy
Charakterizuje proces modernizace, orientuje se
vV pribéhu industrializace, zna jeji ekonomické,
socialni i politické dasledky.

Uvédomuje si zakladni pfi¢iny nerovnomérného
vyvoje Evropy a svéta jako diisledek rozdilného
tempa modernizace

Vysvétli zaméry velmoci s okrajovymi castmi
Evropy a dalSich svétadilt, je si védom, ze tyto
zaméry byly pfi¢inou mnohacetnych stfetd a
valecnych konfliktl

Zna udalosti spojené s veCerem pied vypuknutim 1.
svetove valky

Charakterizuje spole¢nost a déni v ni na pielomu
19. /20. stoleti, popiSe rozvoj techniky, sociologie

6.2 Velké revoluce-francouzska,
anglick4, rok 1848
6.3 Evropa za napoleonskych valek

6.4 Primyslova spole¢nost, zmény
Vv socialni sféfe

6.5 Vznik novych  narodnich
spole¢nosti (Ceské, slovenské,
némecké, italské)

6.6 Nastup Ruska jako evropské
velmoci

6.7 Vzajemné stfetdvani velmoci,
predvecerl.svétoveé valky

6.8 Mimoevropska ohniska
kolonialnich konfliktt

6.9 Vzd¢lanost, uméni na prelomu 19.
a 20. stoleti

Zak:

7 MODERNI DOBA - situace
v letech 1914 — 1945

Charakterizuje ob¢ svétové valky, ¢asové vymezi

Demonstruje konkrétni socialni, hospodarské i
polické dusledky

Uvede priciny politického a mocenského obrazu
svéta zptisobeného vzestupem USA a nastolenim
bolsevismu v Rusku

Datuje  vznik  Ceskoslovenska,  vyjmenuje

vvvvvv

Charakterizuje situaci Ceskoslovenska 20. a 30. let

Chape a vysvétli souvislost mezi svétovou
hospodaiskou krizi a vyhrocenim politickych
problému (radikalizace pravicovych i levicovych
protidemokratickych sil)

Orientuje se Vv zakladnich znacich totalitnich
ideologii, dovede je srovnat se zasadami
demokracie

Analyzuje zivotni styly v moderni evropské
spole¢nosti, zhodnoti vyznam masové kultury

Zna prubéh druhé svétové valky, uvede novou

7.1 Prvni svétova valka, Ceské zemé
v tomto obdobi, I. odboj
7.2 Revoluce v Rusku, bolSevismus

7.3 Versaillesky systém, jeho vnitini
rozpory

7.4 Vznik Ceskoslovenska
7.5Ceskoslovensko v mezivale¢ném

obdobi

7.6 Evropa a svét ve 20. a 30. letech,
svétova hospodarska krize, zvétsujici
se  mezinarodni  napéti,  vznik
vale¢nych ohnisek

7.7 Mnichovska krize a jeji disledky

7.8 Kultura 1. poloviny 20. stoleti

79 Druhd svétova valka, jeji
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Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

YKOL 4

Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

techniku a prostfedky boje, je mu zndm Zzivot A.
Hitlera, orientuje se v otazce problematiky zidu

hospodéisky charakter, véda a technika
jako  prostredky  vedeni  valky,
holocaust

Uvede nejznaméjsi koncentracni tabory

7.10 Protektorat Cechy a Morava

Vymezi zdkladni udalosti druhého odboje

7.11 1. odboj

8 SOUDOBE DEJINY

Charakterizuje vznik a vyvoj bipolarniho svéta,
jeho vojenskou a hospodafskou organizaci,
vzajemné vztahy

Uvede nejvyznamngjsi povale¢né konflikty
Odtvodni  zakladni problémy vyvoje zemi
zapadniho a vychodniho bloku

Zajima se o vzajemné vztahy supervelmoci SSSR a
USA, zaméfi se na situaci v nasi zemi

Srovna zivotni styly a zasady v nedemokratickych
a demokratickych spolecnostech, definuje zasadni
rozdily

Popise mechanismy postupného sjednocovani
Evropy na demokratickych principech, vysvétli
lidska prava souvisejici s evropskymi kulturnimi
vzorci, orientuje se V zakladnich organizacich
sjednocujicich Evropu, je si védom jejich funkci
Objasni vyznamy neevropskych kultur v modernim
sveté

Definuje, které zemé jsou fazeny do tzv. Ttetiho
svéta, uvede zasadni problémy této oblasti
Orientuje  se  vsituaci zemi s dfivéj$im
komunistickym rezimem

Uvede, které organizace napomahaji sjednocovani
Evropy

Vymezi zdkladni problémy dnesniho svéta

8.1 Evropa a svét po valce

8.2 Vychodni blok, jeho vyvoj
8.3 SSSR jako svétova velmoc

8.4 RVHP, VarSavska smlouva

8.5 Euroatlanticka spoluprace, vyvoj
demokracie, USA jako svétova velmoc

8.6 Zivotni podminky na obou
stranach Zelezné opony

8.7 Treti svét, modernizani procesy
V ném, postaveni v globalnim svété

8.8 Pad komunistickych rezimii a jeho
disledky

8.9 Sjednocujici se Evropa

8.10 Globalni problémy moderni
spoleCnosti

9 Opakovani, klasifikace, exkurze
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Prirodovédné vzdélavani

nazev predmeétu:

Zaklady prirodnich véd
(fyzika, chemie, biologie a ekologie)

rocnik: l. . 1. V. celkem

pocet hodin: 2 2 - - 4

POJETI PREDMETU BIOLOGIE A EKOLOGIE V RAMCI ZPV

Obecné cile predmétu

- Seznamit zaky se zaklady poznatki z biologie

Smeérovat zajmy mladeze ke zdravému Zivotnimu stylu a péci o zdravi
Seznamit zaky s anatomii ¢lovéka a dulezitych aspektech v Zivoté a vyvoji lidského organismu

Charakteristika uciva

Ucivo je rozdéleno do jednotlivych tematickych celku, jez se dale Cleni.

Mnoha témata jsou doplnéna o ndzorné obrazkové ptilohy pro snadné pochopeni uciva

Témata uciva vedou studenty i k zamysleni nad zdravym Zivotnim stylem a K pé¢i o zdravi a téz k péci o
zivotni prostredi

Pojeti vyuky

Frontalni vyu€ovani

Samostatna prace studentd + vystupy pred tfidou
Problémové tkoly, referaty

Prezentace samostatné ptipravené prace ve tiide
Diskuse

Hry a soutéze

Promitani ndzornych ukazek — filmy, obrazky

Hodnoceni vysledku zaku

Po dokonceni tematickych celkli bude nasledovat pisemny test nebo ustni prezentace znalosti
Hodnoceni budou také za vypracovani samostatného tikolu a za jeho vefejnou prezentaci
Aktivita v hodinach

Ucast v hodinach

Podporovano bude sebehodnoceni a hodnoceni kolektivem

Pfrinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

Student vyuzije ziskanych védomosti v oblasti biologie v praktickém Zivoté — v péci o zdravi a téz v péci
o zivotni prostiedi, dokaze se orientovat v moznostech sportovné-relaxa¢niho vyziti pro klienty hotelt a
dalSich zafizeni, bude mit prehled o riznych podpirnych produktech nabizenych na trhu

Pribézné bude rozvijena jeho komunika¢ni kompetence, samostatnost a schopnost vyhledat potiebné
informace

Dokaze formulovat své nazory a pozadavky jasn¢, vécné, srozumitelné
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YKOL 4

Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Bude schopen piinosné diskuse podlozené patficnymi a odpovidajicimi argumenty

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

128

Zak - zakyné
Charakterizuje zakladni informace o Zemi a
nasi Slunecni soustave

. Zemé a Zivot

Charakterizuje jednotlivé geosféry a jejich
spojitost s zivotem organismi

. Geosféry

Definuje zakladni informace o buiice, umi
charakterizovat jednotlivé projevy zivych
soustav

. Vznik Zivota
. charakteristika zivota,
. bunka

Popisuje zakladni podminky nezbytné pro
Zivot organismi, ekosystému, biomi a vztahy
mezi organismy v prostfedi

. Rozmanitost a podminky Zivota
. ekosystémy, biomy

Charakterizuje souvislosti s moznym vznikem
Zivota na zemi

Uvadi ptiklady dtikazi evoluce a téz poznatky
0 vyvoji ¢lovéka

. Evoluce
. geologicky a biologicky vyvoj
. evolu¢ni teorie a evoluce ¢loveéka

Popisuje podstatné informace z anatomie
lidského organismu

. Clovék
. anatomie a fyziologie lidského

organismu, organove soustavy

Orientuje se v zakladnich pravidlech genetiky . Genetika
a umi popsat podstatu genetiky
Uvédomuje si potiebu ochrany zivotniho . Ekologie

prostiedi a diilezitost zachovani co nejvétsiho
poctu rostlinnych a zivoc¢isnych druhti na Zemi
Definuje globalni problémy, které ohrozuji
Zivot na Zemi

Vysvétluje zakladni ekologické pojmy
Charakterizuje abiotické (slunecni zafeni,
atmosféra, pedosféra, hydrosféra) a biotické
faktory prosttedi (populace, spolecenstva,
ekosystémy)

Charakterizuje zakladni vztahy mezi
organismy ve spolecenstvu

Uvadi priklady potravniho fetézce

Vysvétluje podstatu kolob&hu latek v ptirodé z
hlediska latkového a energetického

Ma prehled o riznych typech krajiny a o jejim
vyuzivani ¢lovékem

. zékladni ekologické pojmy

. ekologické faktory prostiedi
. potravni fetézce

. kolobéh latek v ptirod€ a tok
. energie

. typy krajiny
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YKOL 4

Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

Charakterizuje historii vzajemného
ovlivitiovani ¢lovéka a pfirody a dovede
zhodnotit vliv riznych ¢innosti ¢loveka na
jednotlivé slozky Zivotniho prostiedi
Charakterizuje pisobeni zivotniho prosttedi na
¢loveka a jeho zdravi

Popisuje ptirodni zdroje surovin a energie z
hlediska jejich obnovitelnosti a dokaze
posoudit vliv jejich vyuzivani na prostiedi
Charakterizuje globalni problémy na Zemi,
popise zpusoby nakladani s odpady
Vyjmenovava zakladni znecist'ujici latky v
ovzdusi, ve vodé a v pudeé

Uvadi piiklady chranénych uzemi v CR a v
regionu

Vysvétli udrzitelny rozvoj jako integraci
environmentalnich, ekonomickych,
technologickych a socialnich pfistupt k
ochrané Zivotniho prostfedi a chape
odpovédnost kazdého jedince za ochranu
ptirody, krajiny a zivotniho prostiedi

Na konkrétnim piikladu ze zivota a odborné
praxe navrhne feSeni vybraného
environmentalniho problému.

9. Clovék a Zivotni prosti-edi
. vzajemné vztahy mezi ¢lovékem a
. zivotnim prostfedim a dopad lidské
. ¢innosti na zivotni prostredi
. ptirodni zdroje energie a surovin
. globalni problémy
. nastroje spolecnosti na ochranu
. zivotniho prostiedi
. odpovédnost jedince za ochranu
. ptirody a Zivotniho prostredi

Charakterizuje ptinosné a naopak nebezpecné
aspekty pro lidské zdravi a Zivot

Je si védom potieby ochrany zdravi a zivota a
eliminace nezadoucich navyku

Popisuje vhodné zptisoby prevence proti
onemocnéni, zpisoby aktivniho i pasivniho
odpoc¢inku pfispivajici k dobré fyzické i
dusevni kondici

Uvédomuje si nutnost ochrany zdravi a péce o
néj

10. Zdravi ¢lovéka
. vlivy prostfedi na zdravi ¢loveka

. prevence pred onemocnénim
. nebezpecné latky, zavislosti

. regionalni problémy znecisténi
zivotniho prostfedi a moznosti zotaveni
organismu

. hygiena

. socialni prostiedi a rodina ovliviiujici
dusevni stav jedince

Definuje vhodny zptsob relaxace pro fyzicky
u dusevné pracujici lidi

Charakterizuje rizné formy sportovnich aktivit
dle danych rekreacnich lokalit, dovede sestavit
vhodny program sportovné-relaxacnich
cviceni pro klienty

Ma piehled o produktech podporujicich zdravi

11. Zdrava Zivotosprava

. denni rezim, fyzickd a duSevni ¢innost
cloveéka
. pohybové aktivity v zavislosti na
lokalité a rocnim obdobi
. zdravy jidelnicek, diety, podpiirné
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YKOL 4

Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet

hodin Tematicky celek

¢loveka a téz vyrobki pro sportovece
- Ma ptehled o racionélnich vyrobcich na trhu

- Popisuje potfeby lidského organismu na
sloZeni zivin, vitaminu a tekutin

prosttedky pro sportovce a jejich
nabidka na trhu, rozloZeni stravy béhem
dne, pitny rezim

. prehled produkti vhodnych pro
sportovné-relaxacni zazemi hoteld a
dalSich zatizeni

. aktivni a pasivni odpocinek

- Ma ptehled o riznych sluzbach hotelovych
zafizeni

Uplatiuje poznatky o vhodném sestaveni
balicku sluzeb se zamfenim na sportovni
aktivity dle lokality i sezony

Ma piehled o zabavnych programech pro
klienty hotelt

12. Rekreacni zaFizeni a sportovné-
relaxaéni vyziti

. vhodné vybaveni a nabidka rekreacnich
zafizeni pro klienty se zdjmem o
sportovni vyziti

. Sezénni nastaveni sluzeb pro klienty

. Zjistovani potieb klient

. Zabava a relaxacni programy

POJETI PREDMETU FYZIKA V RAMCI ZPV

Obecné cile predmétu

fyzikalnich problémut

- Vést zaky kpochopeni zakladnich fyzikalnich zakond, logickému uvazovani, feSeni jednoduchych

- Naucit zaky vyuzivat fyzikalnich poznatkli v profesnim a ob¢anském Zivoté

Charakteristika uciva

vzdélavani

- Ucivo je rozdé€leno do jednotlivych tematickych celkd, které se dale ¢leni
- Mnoha témata jsou doplnéna o nazorné obrazkové piilohy pro snadné pochopeni uciva
V efektivni oblasti sméfuje prirodoveédné vzdélani k tomu, aby Zaci ziskali motivaci k celoZivotnimu

Pojeti vyuky

[ - Frontilni vyucovani
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YKOL 4

Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Samostatna prace studentd, vystupy pred tfidou

Diskuse

Problémové tkoly, referaty
Hodnoceni dochazky

Promitani ndzornych ukazek, filmu, vyuziti audiovizualni techniky

Hodnoceni vysledku zaku

Aktivita v hodinach
Ucast v hodinach

Po dokonceni tematickych celkli bude nasledovat pisemny test nebo ustni prezentace znalosti
Hodnoceni budou také za vypracovani samostatné¢ho tkolu a za jeho vetejnou prezentaci

Podporovano bude také sebehodnoceni a hodnoceni kolektivem

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

pohyby téles a vyznam optiky atd.

informace

Student vyuZije ziskanych védomosti z oblasti fyziky v praktickém Zivoté — vliv gravitace, ptisobeni sily,
Pribézné bude rozvijena komunikacni kompetence, samostatnost a schopnost vyhledat potiebné

Dokaze jasng, vécné a srozumiteln¢ formulovat své nazory
Bude schopen piinosné diskuse podlozené patfiénymi a odpovidajicimi argumenty

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet

hodin Tematicky celek

74k -zakyné
Rozli§i druhy pohybii a fesi jednoduché tlohy na
pohyb hmotného bodu

pohybu tyto sily vyvolava
plsobenim stalé sily
Vysvétli na prikladech platnost zakona zachovani

mechanické energie

Aplikuje Pascaltiv a Archimédliv zakon pfi feSeni
uloh

Ur¢i sily, které ptisobi na t€leso a popise, jaky druh

Urc¢i mechanickou préci a energii pfi pohybu télesa

Dokaze vyjadrit vyslednici sil piisobicich na téleso

1. Mechanika

. pohyby pfimocaré, pohyb
rovnomerny po kruznici

. Newtonovy pohybové zakony,
sily v ptirode, gravitace

. mechanicka prace a energie

. posuvny a otacivy pohyb,
skladani sil

. tlakové sily a tlak v tekutinach

a Vv technické praxi
Umi vysvétlit pojem vnitini energie soustavy
(télesa) a zplisoby jeji zmeny

vvvvvv

Popise pfemény skupenstvi latek a jejich vyznam
V ptirod¢ a technické praxi

Vysvétli vyznam teplotni roztaznosti latek v ptirodé

2. Termika
. teplota, teplotni roztaznost latek
. teplo a prace, premény vnitini
energie télesa
. tepelné motory
. struktura pevnych latek a
kapalin, pfemény skupenstvi

bodovy elektricky naboj
Resi ulohy s pouzitim Ohmova zakona

Popise elektrické pole z hlediska jeho pisobeni na

3. Elektiina a magnetismus
. elektricky naboj tclesa,
elektricka sila, elektrické pole
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YKOL 4

Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

- Zna princip a pouziti polovodiCovych soucastek s

prechodem PN

- Urci magnetickou silu v magnetickém poli vodice

s proudem

- Popise princip generovani sttidavych proudi a jejich

vyuZiti v energetice

. elektricky proud v latkach,

zakony elektrického proudu,
polovodice

. magnetické pole, magnetické

pole elektrického proudu,
elektromagnetickd indukce

. vznik stfidavého proudu, pfenos

elektrické energie stfidavym
proudem

- Rozlisi zékladni druhy mechanického vinéni a
popise jejich Sifeni
- Charakterizuje zakladni vlastnosti zvuku

- Chépe negativni vliv hluku a zna zptsoby ochrany

sluchu

- Charakterizuje svétlo jeho vinovou délkou a
rychlosti v riiznych prostiedich

- Resi ulohy na zobrazeni zrcadly a Gokami

- Vysvétli optickou funkci oka a korekci jeho vad

- Popise vyznam riznych druhil elektromagnetického

zafeni

4. Vinéni a optika
. mechanické kmitani a vinéni
. zvukové vInéni
. svétlo a jeho Sifeni
. zrcadla a ¢oc¢ky, oko
. druhy elektromagnetického

zafeni, rentgenové zafeni

- Zna strukturu elektronového obalu atomu z hlediska

energie elektron

- Umi popsat stavbu atomového jadra a charakterizuje

zakladni nukleony

- Dokaze vysvétlit podstatu radioaktivity a popise
zpusoby ochrany pfed jadernym zafenim

- Popise princip ziskavani energie v jaderném
reaktoru

5. Fyzika atomu
. model atomu, laser
. nukleony, radioaktivita, jaderné

zareni

. jaderna energie a jeji vyuziti

- Charakterizuje Slunce jako hvézdu
- Popise objekty ve slunecni soustave
- Zna priklady zakladnich typt hvézd

6. Vesmir
. slunce, planety a jejich pohyb,

komety

. hvézdy a galaxie

POJETi PREDMETU CHEMIE V RAMCI ZPV

Obecné cile predmétu

- Seznamit zaky se zakladnimi poznatky z riznych obori chemie a se zakladnimi zakonitostmi, vést zaky

k logickému mysleni

- Vyuzivat ziskanych poznatki a dovednosti v praktickém Zivoté

- Vést zaky k ochrané zivotniho prostiedi

Charakteristika uciva

- Ucivo je rozdé€leno do jednotlivych tematickych celkd, jez se dale Cleni.

- Mnoha témata jsou dopInéna o nazorné obrazkové ptilohy pro snadné pochopeni uciva
- Témata uciva vedou studenty i k zamysleni nad vztahem chemie a zivotniho prostiedi
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
Pojeti vyuky

- Frontalni vyucovani

- Samostatna prace studentl + vystupy pted tfidou

- Problémové ukoly, referaty

- Prezentace ve tridé¢

- Diskuse

- Promitani nazornych ukazek — filmi, obrazkl na platné

Hodnoceni vysledku zaku

- Po dokonceni tematickych celkll bude nasledovat pisemny test nebo tistni prezentace znalosti
- Hodnoceni budou také za vypracovani samostatného tkolu a za jeho vefejnou prezentaci

- Aktivita v hodinach

- Podporovano bude sebehodnoceni a hodnoceni kolektivem

Prinos predmétu k rozvoji kliCovych kompetenci a prirezovych témat

- Student vyuzije ziskanych védomosti v oblasti chemie
Pribézné bude rozvijena jeho komunikac¢ni kompetence, samostatnost a schopnost vyhledat potiebné
informace

- Dokaze formulovat své nazory a pozadavky jasn€, vécn€, srozumitelné

- Bude schopen piinosné diskuse podlozené patiicnymi a odpovidajicimi argumenty

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence tl:g;ie:] Tematicky celek

- 74k - 7akyné 1. Obecn4 chemie

- Dokaze porovnat fyzikalni a chemické vlastnosti . chemické latky a jejich vlastnosti
ruznych latek . Casticové slozeni latek, atom,

- Popise stavbu atomu, vznik chemické vazby molekula

- Zna nazvy, znacky a vzorce vybranych . chemicka vazba
chemickych prvki a sloucenin . chemické prvky, slouc¢eniny

- Popise charakteristické vlastnosti nekovi, kovl a . chemickd symbolika
jejich umisteéni v periodické . periodicka soustava prvki
soustave prvki . smési a roztoky

- PopiSe zakladni metody oddélovani slozek ze . chemické reakce, chemické rovnice
smési a jejich vyuziti v praxi . vypocCty v chemii

- Vyjadfi slozeni roztokd a piipravi roztok
pozadovaného sloZeni

- Vysvétli podstatu chemickych reakci a zapiSe
jednoduchou chemickou reakci chemickou rovnici

- Provadi jednoduché chemické vypocty, které lze
vyuzit v odborné praxi

- Vysvetli vlastnosti anorganickych latek 2. Anorganicka chemie

- Tvofi chemické vzorce a nazvy vybranych . anorganické latky, oxidy, kyseliny,
anorganickych sloucenin hydroxidy, soli

- Charakterizuje vybrané prvky a anorganické . nazvoslovi anorganickych slouc¢enin
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YKOL 4

Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet

hodin Tematicky celek

slouceniny a zhodnoti jejich vyuziti v odborné
praxi a v bézném zivoté

- Posoudi je z hlediska vlivu na zdravi a Zivotni
prostiedi

. vybrané prvky a anorganické
slouceniny v bézném zivot¢ a
V odborné praxi

- Charakterizuje zakladni skupiny uhlovodikt a
jejich vybrané derivaty a tvoii jednoduché
chemické vzorce a ndzvy

- Uvede vyznamné zastupce jednoduchych
organickych sloucenin a zhodnoti jejich vyuziti

- Vodborné praxi a v bézném zivoté
posoudi je z hlediska vlivu na zdravi a zivotni
prostiedi

3. Organicka chemie
. vlastnosti atomu uhliku
. zaklad nazvoslovi organickych
sloucenin
. organickeé slouceniny v bézném
zivoté a odborné praxi

- Charakterizuje biogenni prvky a jejich slouceniny
- Uvede chemickou podstatu, vyskyt a funkei

vvvvvv

- Vysvétli podstatu fotosyntézy

4. Biochemie
. chemické slozeni zivych organismd,
biogenni prvky
. pfirodni latky- bilkoviny, sacharidy,
lipidy, nukleové kyseliny,
biokatalyzatory
. biochemické déje, fotosyntéza

- Definuje fyzikalné-chemickou podstatu ptisobeni
detergentti a jejich vliv na slozky zivotniho
prostiedi, aplikuje jejich Setrné vyuzivani v praxi

- Vysvétli vliv pridatnych latek na vlastnosti
potravin a dokaze na obalech potravin najit
informace o téchto latkach

- Rozlisi 1é¢iva podle chemické podstaty a
1é¢ebného ucinku

- Definuje ucinek 1éciva jako vysledek vzajemného
plsobeni mezi 1é¢ivem a organismem

- Rozlisuje uc¢inek jednotlivych skupin pesticidi,
zna cesty priniku do potravniho fetézce a objasni
jejich vliv na organismus a Zivotni prostiedi

- Objasni zékladni tkoly ochrany obyvatelstva pfi
mimotadnych udélostech

- Zna zésady poskytnuti prvni pomoci pfi zranéni

- Zna tisnové linky

5. Chemie v dennim Zivoté

. mydla a detergenty

. aditiva, tuzidla, emulgatory,
konzervacni Cinidla v potravinaistvi

. 1é¢iva, antibiotika

. pesticidy

. ochrana ¢lovéka pii mimotradnych
udalostech
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Matematické vzdélavani

nazev predmeétu: Matematika
rocnik: l. Il. . V. celkem
pocet hodin: 3 3 3 3 12

POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

- Vychova ¢lovéka, ktery bude umét pouzivat matematiku v riznych zivotnich i pracovnich situacich
- Upevnéni a prohloubeni matematickych védomosti a dovednosti ziskanych na ZS

- Podpora logického mysleni

- Pozitivni postoj k matematickému vzdélavani

- Duvéra ve vlastni schopnosti, systemati¢nost a preciznost pii praci

Charakteristika uciva

- U¢ivo odpovida pozadavkim kladenym na stiedoskolsky vzdélaného cloveka
- Jerovnomérné rozlozeno do vSech Ctyf rocnikt a pokryva tematické celky RVP
- Veslovné zadanych ulohéch je kladen diiraz na analyzu a néslednou syntézu problému

Pojeti vyuky

vyuziti programi na PC)
- Nesmi chybét problémové tlohy, u kterych sami studenti navrhuji postup feseni
- Procvicovani s moznosti vyuziti skupinové prace
- Pravidelna samostatna prace studentli s vyuzitim aktiviza¢nich prvki

- Zakladni metodou vyuky je frontalni zpasob s dliirazem na néazornost ( modely téles, sepéti s praxi,

Hodnoceni vysledku zaku

systému
- Pololetni pisemné prace
- Pravidelné malé testy uzce zamétené k aktualné probiranému ucivu ( 10-15 za pololeti)
- Zkouseni u tabule, hodnoceni samostatné prace do seSitu
- Aktivita v hodinach
- Podporovano bude sebehodnoceni a hodnoceni kolektivem

Hodnoceni studenti vychazi z pravidel pro hodnoceni ( klasifika¢ni stupnice 1-5) — vyuziti bodového

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

druhych
- Vécné a pfesné vyjadiovani
- Dusledné plnéni a dokoncovani tikold
- Schopnost pfijimat hodnoceni svych vysledki, radu i kritiku

Jasnd a srozumitelna formulace mys$lenek, schopnost obhajovat své nazory i respektovat stanoviska
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

| - Pribézné bude rozvijena komunikacni komp., samostatnost a schopnost vyhledat potfebné informace

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence rlrgg?:] Tematicky celek
384
74k — zakyné 1. Operace s Cisly
- Provadi aritmetické operace v mnozing - ¢iselné obory
pfirozenych, celych, raciondlnich a redlnych ¢isel - aritmetické operace v Ciselnych
- Ttesi praktické ulohy za pouziti troj¢lenky, oborech R
procentového poctu a poméru ve vztahu - rizné zapisy realného cisla
k danému oboru vzd¢lani - realna ¢isla a jejich vlastnosti
- pouziva rizné zapisy realn¢ho Cisla; - absolutni hodnota realného ¢isla
- znazorni realné ¢islo nebo jeho aproximace - intervaly jako ¢iselné mnoziny
na ¢iselné ose; _ - operace s ¢iselnymi mnozinami
- porrlovrné.veé’r?ailné ¢isla, urc¢i vztahy mezi (sjednocent, prinik)
- ggz?ﬁlqulinpi)ljsrgu mnozina a provadi operace prunik a - uziti procentového poctu
sjednoceni mnozin ] Vmocnlny S EXp,Onentem
- Umi znazornit rlizné typy intervall na ¢iselné ose prirozenym, celym
- Pouzivé absolutni hodnotu a chape jeji a racmnal_mm
geometricky vyznam; - odmocniny
- provadi operace s mocninami - slovni llohy
a odmocninami;
- Tesi praktické ukoly s mocninami
s racionalnim exponentem a odmocninami;
- pfi feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci
- pouziva pojem Clen, koeficient, stupen 2. Algebraické vyrazy
¢lenu, stupen mnohoc¢lenu; - Ciselné vyrazy
- provadi operace s mnoho¢leny, lomenymi - algebraické vyrazy
vyrazy, vyrazy obsahujicimi mocniny - mnohocleny, lomené vyrazy, vyrazy
a odmocniny: s mocninami a odmocnl.nar,nl ’
" provadi umocnéni dvojélenu pomoci i deﬁm,m,n obor algebraického vyrazu
o - slovni ulohy
vzorcu;
. rozklada mnohocleny na soucin;
- urci defini¢ni obor vyrazu;
- sestavi vyraz na zéklad¢ zadani;
- modeluje jednoduché realné situace uzitim
vyrazil zejména ve vztahu k danému oboru
vzdélani;
" interpretuje vyraz s proménnymi zejména
ve vztahu k danému oboru vzdélavani;
" pii feSeni uloh ugelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci;
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YKOL 4

Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

rozliSuje jednotlivé druhy funkci, sestroji
jejich grafy a urci jejich vlastnosti véetné
monotonie a extrému;

pracuje s matematickym modelem realnych
situaci a vysledek vyhodnoti vzhledem

k realité;

aplikuje v ulohach poznatky o funkcich pii
upravach vyrazi a rovnic;

urci praseciky grafu funkce s osami
soufadnic;

ur¢i hodnoty proménné pro dané funk¢ni
hodnoty;

pritadi predpis funkce ke grafu a naopak;
sestroji graf funkce dané ptedpisem pro
zadané hodnoty;

tesi realné problémy s pouzitim uvedenych
funkci zejména ve vztahu k danému oboru
vzdélani;

pfi feseni uloh uceln¢ vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci;

3. Funkce

- pojem funkce, defini¢ni obor a
obor hodnot

funkce, graf funkce

- vlastnosti funkce

- linedrn€ lomena funkce

- kvadraticka funkce

- exponencialni funkce

- logaritmické funkce

- logaritmus a jeho uziti

- véty o logaritmech

- Uprava vyrazl obsahujicich
funkce

- slovni ulohy

rozlisi upravy rovnic na ekvivalentni

a neekvivalentni;

urci definiéni obor rovnice a nerovnice;

tesi linedrni rovnice, nerovnice a jejich

soustavy, véetné grafického znazornéni;

fesi kvadratické rovnice, nerovnice vcetné
grafického znazornéni;

fesi rovnice s neznamou ve jmenovateli;

fesi rovnice v souc¢inovém a podilovém tvaru;

tesi jednoduché logaritmické rovnice;

tesi jednoduché exponencialni rovnice;

vyjadii neznamou ze vzorce;

uziva vztahy mezi koteny a koeficienty kvadratické
rovnice;

uziva rovnic, nerovnic a jejich soustav k feseni
realnych problémi, zejména ve vztahu k danému
oboru vzdélani;

pri feseni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie
a zdroje informaci;

4. ReSeni rovnic a nerovnic
- Upravy rovnic

- linearni rovnice a nerovnice s jednou
neznamou

- rovnice s neznamou ve jmenovateli
- rovnice v souc¢inovém a podilovém
tvaru

- kvadraticka rovnice a nerovnice

- vztahy mezi kofeny a koeficienty
kvadratické rovnice

- soustavy rovnic, nerovnic

- logaritmické rovnice

- exponencialni rovnice

- grafické feSeni rovnic, nerovnic a
jejich

soustav

- vyjadfeni neznamé ze vzorce

- slovni ulohy

uziva pojmy: orientovany uhel, velikost uhlu;

urci velikost thlu ve stupnich a v obloukové mife a
jejich pievody;

graficky znazorni goniometrické funkce v oboru
realnych Cisel;

urci defini¢ni obor a obor hodnot goniometrickych
funkei, urci jejich vlastnosti véetné monotonie a
extrémt;

s pouzitim goniometrickych funkei urci ze
zadanych udaji velikost stran a (hlt v pravothlém
a obecném trojuhelniku;

5. Goniometrie a trigonometrie
- orientovany uhel

- goniometrické funkce

- véta sinova a kosinova

- goniometrické rovnice

- vyuziti goniometrickych funkci

K uréeni stran a hla v trojuhelniku

- Uprava vyrazu obsahujicich
goniometrické funkce
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YKOL 4

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

- pouziva vlastnosti a vztahli goniometrickych
funkeci pfi feSeni goniometrickych rovnic;

- pouziva vlastnosti a vztahii goniometrickych
funkeci k feseni vztahli v rovinnych i prostorovych
utvarech;

- pfti feSeni uloh uceln€ vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci;

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

- uzivé jednotky délky a obsahu, provadi ptevody
jednotek délky a obsahu;

- tesi ulohy na polohové a metrické vlastnosti
rovinnych utvarti zejména ve vztahu k danému
oboru vzdélani;

- uziva véty o shodnosti a podobnosti trojuhelnikil v
pocetnich i konstrukénich tlohach;

- graficky rozdéli usecku v daném poméru;

- graficky zméni velikost tsecky v daném poméru;

- vyuziva poznatky o mnozinach vSech bodi
dané vlastnosti v konstruk¢nich tlohach;

- popiSe rovinné utvary, urci jejich obvod a obsah;

- prti feSeni uloh uceln¢ vyuziva digitalni technologie
a zdroje informaci;

6. Planimetrie

- planimetrické pojmy

- polohové vztahy rovinnych utvartu

- metrické vlastnosti rovinnych utvarti

- Euklidovy véty

- mnoziny bodd dané vlastnosti

- rovinné utvary: kruznice, kruh a
jejich ¢asti, mnohouhelniky,
pravidelné mnohouhelniky, slozené
utvary, konvexni a nekonvexni
utvary

- trojuhelnik a ¢tyfuhelnik (strana,
vnitini a vné&jsi thly, vysky,
pricky, kruznice opsana a vepsand)

- shodna zobrazeni roving, jejich
vlastnosti a jejich uplatnéni

- podobné zobrazeni v roving, jejich

vlastnosti a jejich uplatnéni

- shodnost a podobnost

- urcuje vzajemnou polohu bodi a primek, bodi a
roviny, dvou ptfimek, ptimky a roviny, dvou rovin;

- uréi odchylku dvou piimek, ptimky a roviny, dvou
rovin;

- urcuje vzdalenost bodu, ptimek a rovin;

- charakterizuje télesa: komoly jehlan a kuzel, koule
ajeji ¢asti;

- ur¢i povrch a objem télesa véetné€ slozeného
télesa s vyuzitim funk¢nich vztahi a trigonometrie;

- vyuziva sité télesa pfi vypoctu povrchu a objemu
télesa;

- aplikuje poznatky o télesech v praktickych
ulohach, zejména ve vztahu k danému oboru
vzdélani;

- uziva a prevadi jednotky objemu;

- pfi feSeni uloh uceln€ vyuziva digitalni technologie
a zdroje informaci;

7. Stereometrie

- polohové vztahy prostorovych ttvari

- metrické vlastnosti prostorovych
utvard

- télesa a jejich sité

- slozena télesa

- vypocet povrchu, objemu téles,
slozenych téles

- urci vzdalenost dvou bodi a soufadnice stiedu
usecky;

- uziva pojmy: vektor a jeho umisténi, soutadnice
bodu, vektoru a velikost vektoru;

8. Analyticka geometrie
- soutfadnice bodu

- soufadnice vektoru

- stfed useCky
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Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou

Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

- provadi operace s vektory (soucet vektort, nasobek
vektoru redlnym ¢islem, skalarni soucin vektort);
uzije grafickou interpretaci operaci s vektory;

- ur¢i velikost uhlu dvou vektort;

- uzije vlastnosti kolmych a kolinearnich vektort;

- urc¢i parametrické vyjadieni ptimky, obecnou

- rovnici pfimky a smérnicovy tvar rovnice ptimky v
roving;
ur¢i polohové vztahy bodi a piimek v roving a

- aplikuje je v ulohach;
uréi metrické vlastnosti bodl a pfimek v roving a

- aplikuje je v ulohach;
pfi feseni uloh uceln¢ vyuziva digitalni technologie

- azdroje informaci;

- vzdalenost boda

- operace s vektory

- pfimka v roviné

- polohové vztahy bodi a piimek v

roving

- metrické vlastnosti bodi a piimek v
roving

- vysvetli posloupnost jako zvlastni piipad funkce;

- urci posloupnost: vzorcem pro n-ty ¢len, vyctem
prvku, graficky;

- pozna aritmetickou posloupnost a uréi jeji
vlastnosti;

- pozna geometrickou posloupnost a uréi jeji
vlastnosti;

- uzivé poznatkd o posloupnostech pfi feseni uloh v
realnych situacich, zejména ve vztahu k oboru
vzdélani;

- pouziva pojmy finan¢ni matematiky: zmény cen
zbozi, sména penéz, danéni, urok, uroceni,
jednoduché urokovani, spofeni, véry, splatky
uveray;

- provadi vypocty finan¢nich zalezitosti; zmény cen
zbozi, sména penéz, danéni, urok, jednoduché
urokovani, spofeni, uvery, splatky Gverd;

- prti feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci;

9. Posloupnosti a finan¢ni
matematika

- poznatky o posloupnostech

- aritmeticka posloupnost

- geometricka posloupnost

- finan¢ni matematika

- slovni ulohy

- vyuziti posloupnosti pro feseni tloh z
praxe

- tesi jednoduché kombinatorické ulohy uvahou
(pouziva zakladni kombinatoricka pravidla);

- uziva vztahy pro pocet variaci, permutaci a
kombinaci;

- pocita s faktorialy a kombina¢nimi ¢isly;

- uziva poznatkl z kombinatoriky pfi feSeni tloh v
realnych situacich;

- pfi feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie
a zdroje informaci;

10.  Kombinatorika

- faktorial

- variace, permutace a kombinace bez
opakovani

- variace s opakovanim

- pocitani s faktorialy a kombina¢nimi
Cisly

- slovni ulohy

- uziva pojmy: nadhodny pokus, vysledek nahodného
pokusu, nezavislost jevi;

- uziva pojmy: nahodny jev a jeho pravdépodobnost,
vysledek ndhodného pokusu, opaény jev, nemozny
jev, jisty jev, mnozina vysledkd ndhodného
pokusu;

- ur¢i pravdépodobnost ndhodného jevu;

11. Pravdépodobnost
v praktickych ulohach
- nahodny pokus, vysledek nahodného
pokusu
- ndhodny jev
- opacny jev, nemozny jev, jisty jev
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YKOL 4

Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

- pfifeSeni uloh uceln€ vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci;

- mnozina vysledki nahodného pokusu
- nezavislost jevil

- vypocet pravdépodobnosti
nahodného jevu

- aplikacni ulohy

- uzivé a vysvétli pojmy: statisticky soubor, rozsah
souboru, statisticka jednotka, cetnost, relativni
Cetnost, statisticky znak kvalitativni a kvantitativni,
aritmeticky prameér, hodnota znaku;

- urci Cetnost a relativni ¢etnost hodnoty znaku;
sestavi tabulku Cetnosti;

- graficky znazorni rozdéleni Cetnosti;

- urci charakteristiky polohy (aritmeticky primeér,

medidn, modus, percentil);

urc¢i charakteristiky variability (rozptyl, smérodatna

odchylka);

¢te a vyhodnoti statistické udaje v tabulkach,

diagramech a grafech;

pri feseni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie

a zdroje informaci.

12.  Statistika v praktickych
ulohach

- statisticky soubor, jeho

charakteristika

- Cetnost a relativni ¢etnost znaku

- charakteristiky polohy

- charakteristiky variability

- statisticka data v grafech a tabulkach

- aplikac¢ni ulohy
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

Vyééi odborna $kola DAKOL a Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou

Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Vzdélavani pro zdravi

nazev predmeétu: Télesna vychova
rocnik: l. Il. . V. celkem
pocet hodin: 2 2 2 2 8

POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Navozeni kladného vztahu k pohybovym ¢innostem, zejména aerobniho a prozitkového charakteru, jako
predpokladu a motivaci pro zdravy zivotni styl.

Ptedani maximalniho mnoZzstvi informaci z oblasti télesné vychovy, sportu a télesné kultury.

Pfiméteny rozvoj pohybovych schopnosti a pohybovych dovednosti, hlavné v souvislosti s budoucim
uplatnénim pfi vyuzivani volného Casu.

Charakteristika uciva

T¢lesna vychova je v oblasti vzdélavani specifickym predmétem, kde dochazi ke kultivaci predevsim
fyzické stranky osobnosti zaka/zakyné.

Obsah uciva je rozdélen do tematickych celkd, jejichz realizace je podminéna sportovnim prostiedim, kde
je provadéna.

Vyuka je zaméfena na rozvoj pohybovych dovednosti v téchto sportovnich oblastech: gymnastika a tanec,
kondi¢ni cviCeni, atletika, sportovni a pohybové hry, tpoly, plavani, lyZovani, snowboard, brusleni,
turistika a sporty v piirod¢, in-line brusleni, cyklistika.

Pojeti vyuky

Vzdélavani v té&lesné vychové zdlraziiuje roli Zaka jako aktivniho Ginitele.

Respektuje vyrazné pohybové a vykonnostni rozdily dané vyvojovymi a pohlavnimi
odl i8nostmi, dosavadnimi pohybovymi zkuSenostmi a zajmy Zakd. UmoZiuje diferencovat
7aky nejen podle pohlavi, ale i podle jejich vykonnosti a zajmu v ramci t¥idy &i
skupiny.

Osnovy nemohou byt postaveny na presném Glenéni do roénik, ale na relativné volném
vyb&ru podle konkrétnf Grovné Zakd, jejich rozvojovych a zdravotnich potFeb a z&jmd,
podminek Skoly, pov&trnostnich podminek apod.

T&lesnd vychova je provadéna ve specifickych podminkdch vychovného zarizeni a
pFirody.

Diraz je kladen na bezpetnost 7&kl, hygienickou nezavadnost prostfedi, estetitnost a
udelnost.

Hodnoceni vysledku zaku

Pfi hodnoceni pfedmétu télesna vychova musime brat na zietel rozdilné predpoklady pohybové ¢innosti u
jednotlivych zakd, vzhledem k biologickému veku, genetickym piedpokladim a rozdilnému stupni
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

rozvoje pohybovych dovednosti. Z téchto ditvodii pfi hodnoceni pfedmétu télesna vychova postupujeme
podle nésledujiciho poradi dilezitosti.

1. piistup k pfedmétu a snaha o splnéni kladenych pozadavka

2. Znalost a dodrzovani zasad bezpe¢nosti, pravidel, terminologie pfedmétu

3. Subjektivni i objektivni zlepSeni v pozadovanych pohybovych dovednostech a schopnostech

4. vykonnost

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

- Zak/zikyné chape nezastupitelnou roli pohybovych schopnosti a dovednosti pro zdravy rozvoj osobnosti.
Zak/zakyné si uvédomuje, Ze kli¢ové kompetence ziskané timto vzdélanim jsou piedpokladem pro
- udrzeni zdravé spole¢nosti.
Z4k/zakyné si dokaze stanovit sportovni cile podle svych fyzickych moznosti a chape jejich vliv na svij
- duSevni a fyzicky vyvoj.

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence Pocet Tematicky celek
hodin
256
- Zéci zvladaji zdkladni techniku b&h, starti 1. Atletika
- dosahnou priméfené vykonnosti pti bézich (o
- 7naji zakladni pravidla bézeckych zavodi zarl
- 74ci/zakyné zvladnou zékladni techniku skoku do dr” en
. o . : uben
- dalky, znaji zakladni pravidla Kvéten
- zvladnou zékladni techniku vrhu kouli, znaji <
zakladni pravidla cerven
- znaji zékladni metodické postupy pro ziskani
atletickych dovednosti
- Zéci zvladaji zaklady kondi¢niho cviéeni s na¢inim 2. Gymnastika a tance
a naradim
- Zéaci zvladaji zakladni cviky a jednoduché sestavy listopad
A prosinec
. akrobacii leden
. preskoku unor
. na hrazdé brezen
- Zéci jsou seznameni s kondi¢nimi a tane¢nimi
programy jako jsou: aerobic a jeho formy, rytmicka
gymnastika tance
- Zéci zvladaji zékladni pravidla a herni ¢innosti: 3. Hry
- volejbalu listopad
— fotbalu prosinec
— kosikové leden
— hazené unor
~ florbalu bezen
— frisbee
— badminton
- zaci znaji zakladni pravidla pobytu na horach leden 4. LyZovani, snowboard, (kurz)
- znaji a v praxi dodrzuji zasady bezpecného unor
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YKOL 4

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

pohybu na sjezdovych tratich

- znaji a v praxi dodrzuji zdsady bezpecného
pohybu na lyzich véetné horskych tur

- zvladne oSetiovat sjezdové lyze, snowboard

- maji zakladni znalosti o technice mazani lyzi a
vybéru vosk,

- zakladni znalosti o lyzaiské vyzbroji

- ziskaji zakladni znalosti o vyvoji lyzi a lyzovani,
o historii a soucasnosti lyzatskych sporti

- ziskaji znalosti o metodice vyuky sjezdového

lyzovani a snowboardu

- osvoji si dovednosti alpského lyzovani
smykovymi oblouky, carving

bfezen

- 7aci znaji Cisla tisnového volani
- znaji signaly
- znaji formy ukrytd pro rizné situace
mimoiadnych udalosti
- znaji zasady a postupy pfi mimotradnych situacich

kvéten
cerven

5. Zésady jednani v situacich
osobniho ohrozeni a za
mimofadnych udalosti

- Zéci znaji prvni pomoc pfi:
- stavéni krvaceni
- zivot ohrozujicich stavech
- bezvédomi
- pti Soku
- zlomeninach
- otrave
- popaleninach a omrzlinach
- upalu, uzehu
- ovlada zakladni obvazové techniky
- zvlada polohovani a transport ranéného
- zvladne provadét resustitaci

v

pribézné

6. Prvni pomoc

- zaci chapou vyznam pohybovych ¢innosti pro
udrzeni zdravi a jako jednoho z moznych
prostfedkli napravy zdravotniho stavu
- uvédomuji si formy sportovniho tréninku pro

upeviovani zdravi

- 7&ci znaji zasady sportovniho tréninku
- chapou principy adaptace na télesnou zatéz
- znaji principy rozvoje pohybovych schopnosti
- znaji principy rozvoje techniky
- chapou zaklady taktiky pro rGizné sportovni

odvetvi
- chapou strukturu sportovniho vykonu
- znaji pravni aspekty pifiméfené sebeobrany

prabézné

7. Té&lesna vychova — teoretické
poznatky

74
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Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

Vyééi odborna $kola DAKOL a Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou

Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet Tematicky celek
hodin

- zaci ziskaji znalosti a zkuSenosti s organizovanim

her v pfirodé¢

- znalosti o znaceni turistickych cest u nés a ve
Svéte

- zvladnou zéklady taboteni v ptirodé

- zvladnou orientaci v terénu na zaklad¢ ptirodnich
jeva

- zvladnou praci s mapou a buzolou

- zvladnou zéklady prace s GPS

- zvladnou zaklady jisténi, slanovani, prace s lanem
a uzlovani

8. Turistika a sporty v piirode¢

- zaci absolvuji UNIFIT-TESTY
- specifické testy

leden 9. Testovani télesné zdatnosti
kvéten
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Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Vzdélavani v ICT

nazev predmétu:

Informacni technologie

rocnik:

celkem

pocet hodin:

5

POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Predmét informacni technologie ma za cil naucit zaky a zakyné vyhledavat, tfidit, ovéfovat a vyuzivat
informace z internetové sit¢ a uzivat internetu ke komunikaci pfi respektovani zasad etiky a legislativy.

K uskutecnéni téchto cilii pfispiva ovladnuti zadkladnich textovych, tabulkovych programiti, zpracovani
grafickych podkladi pro tvorbu multimedialnich aplikaci a vyuzivani vyukového software.

Charakteristika uciva

Vyucovaci pfedmét informacni technologie vychazi ze vzdélavaci oblasti vzdélavani v informacnich a
komunika¢nich technologiich z RVP.

Zaci a zakyn& porozumi zakladiim informaénich a komunikaénich technologii, nau¢i se na uZivatelské
urovni pouzivat operacni systém, kancelafsky software a pracovat s dal§im béznym aplika¢nim
programovym vybavenim.

Jednim ze stéZejnich témat oblasti informacnich a komunikacnich technologii je, aby zak zvladl efektivné
pracovat s informacemi (zejména s vyuzitim prostfedkl informacnich a komunikacnich technologii) a
komunikovat pomoci internetu.

Z hlediska afektivnich cilii se Zaci a zakyn€ uci umeéni poznavat a ovladnout efektivni metody uceni,
vnimat souvislosti, porovnavat, byt kreativnimi, kriticky a kultivovan¢ hodnotit, kooperovat.

Pojeti vyuky

Vyuka probiha ve specializované ucebné€ vybavené potiebnym hardwarem a softwarem. Pro vyuku
predmeétu je tfida d€lena na dvé skupiny, kazdy zak a zdkyn€ ma k dispozici vlastni pracoviste.

Vyuka pfedmétu probiha prevazné formou samostatnych praci, které poskytuji prostfedky k uplatnéni
stanovenych vystupt a prufezovych témat.

Z4ci a 7akyné se seznami s bézné uzivanym hardwarem a softwarem.

Hodnoceni vysledku zaku

K ovéfeni znalosti jsou vyuzivany testy a samostatné prace vytvofené podle ptfedloh ¢i zadanych
pozadavki a pravidel.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

Ptedmét informacni technologie napliuje vzdélavaci cile prifezového tématu Informacni a komunikacni
technologie: Efektivni vyuzivani informacnich a komunika¢nich technologii v prubéhu vzdélavani, pti
vykonu povolani i v obéanském a osobnim Zivote.

Ziskané kompetence se Siroce upeviuji a rozvijeji pti vzdélavacich aktivitach ostatnich predméti, pii
zapojeni do konkrétnich Skolnich projektt a aktivit a pfi ¢innostech spojenych s béznym Zivotem skoly.
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

- Vychovné vzdélavaci postupy smétuji k vytvareni klicovych kompetenci. Kromé ustiedni klicové
kompetence k efektivnimu vyuziti informacnich a komunikacnich technologii a efektivni praci s
informacemi se v predmétu informacni technologie nejcastéji uplatiiuji nasledujici kli¢ové kompetence:
kompetence k ucent

- vyucujici motivuje zaky a zakyné k u¢eni ukazkami vyuziti v praxi

- vyucujici vede zaky a zakyné k samostatnosti pii vytvareni pocitaCovych aplikaci, sam do procesu
vstupuje pouze jako konzultant
kompetence k Feseni problémii

- vyucujici vede zéky a zakyn¢ pfi hledani vlastnich postupti pii feSeni zadanych problémut

- vyucujici vyuziva samostatna vystoupeni zakli — predvadéni prezentaci, resp. referati

- Zzaci a zakyné jsou vedeni k hodnoceni vlastni samostatné prace i prace jinych zaka a zakyn
kompetence socidlni a persondlni

- vyucujici vyzaduje dodrzovani provoznich fadd v u¢ebnach vypocetni techniky
kompetence pracovni

- Zaci a zakyné mohou prezentovat vysledky vlastni prace

Poznatky z pfedmétu informacni technologie uplatni a vyuzije zak, zakyné v dalich pfedmeétech:
Jjazykové vzdélavani

- prace s autentickymi texty zejména vramci problematiky interkulturnich specifik (cizojazycné
webové stranky, reklamy, audio a videonahravky)

- multimedialni programy

- vyhledavani informaci (internet, riizné nosice), jejich zpracovani a ptiprava samostatnych prezentaci

- administrativni styl, korespondence (pisemné vystupy, pouziti standardnich Sablon, tabulek,
vzorovych formulaiti apod.)
Technika obsluhy

- vyukové programy na CD

- pisemné podklady pro organizacni zajisténi gastronomickych akci

- restauracni pokladna
Technologie

- textovy editor

- kalkulace na pocitaci

- receptury na CD
Rizent hotelu

- programy evidence hotelové recepce

- restauracni pokladna

- skladové hospodatstvi

- kalkulace
maturitni zkouska

- obhajoba absolventské prace v praktické maturitni zkousce zpracovand v prezentacnim programu

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

, iAo Pocet c
Vysledky vzdélavani a kompetence hodin Tematicky celek
160

74k 1. Informace a informacni zdroje
- vyhledava, hodnoti, tfidi a zpracovava informace - informace a jeji charakter,
- definuje pojem informace (z hlediska pocitacové informacni zdroje a jejich

védy), zpracovava informace a metainformace kvalita, metainformace
- vSestranné vyuziva rizné informacni zdroje
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YKOL 4

Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

(osobni komunikace, elektronické zdroje — web,
TV rédio, pisemné (tisténé) zdroje

- pracuje s literaturou (pouziva obsah a rejsttik) a
vyhleda potiebnou knihu v knihovné (vyuziva
katalog knih, kli¢ova slova a meziknihovni

vypujéni sluzbu, vyhleda knihu pomoci internetu)
- kriticky posuzuje relevanci a kvalitu informacnich

zdrojti
- definuje podstatu ochrany autorskych prav a

zakladni ustanoveni zékona o pravu autorském ve

vztahu k software a k ziskavani dat z internetu

- respektuje pfi praci s informacemi etické zasady
(zvazuje dasledky svého jednani na ostatni lidi) a

pravni normy (zasada ochrany autorskych prav)
- uplatiiuje pti praci s pocitaCem ergonomické a
hygienické zasady (parametry monitoru, mysi a
klavesnice, hluk pocitac¢e, umisténi monitoru,
rozvrzeni pracovisté, kompenzacni cviceni)

- vyuziva vypocetni techniku také v podobé vhodné
pro osoby s handicapem (ptizptisobeni zobrazeni,
funkce mys klavesnici a klavesnice na obrazovce)

- etické zasady a pravni normy

souvisejici s informatikou,
autorska prava

ergonomie a hygiena prace
S vypocetni technikou

- vypocetni technika pro osoby

s handicapem

74k

2. Hardware a software, sité,
operacni systémy

- definuje zakladni odborné pojmy (hardware,
software, kompatibilni, analogova a digitalni
zafizeni, bit, byte, interni, externi, protokol,
ovladac, program, dokument apod.)

- dokaze vysveétlit funkci zakladnich pocitacovych

komponent (procesor, opera¢ni pamét’, disky,
opticka média, graficka karta, sitova karta,

zvukova karta, rozumi pouze vnéjsi funkci, napt.:

procesor vykonava operace, ne jejich vnitfnimu
uspotadani)

- je schopen propojit pocita¢ s béznymi digitalnimi
zatizenimi (tiskarny, dig. fotoaparaty, USB disky

a multimedialni prehravace)

- charakterizuje funkce opera¢niho systému a jeho

zakladni slozeni (ovladace hardware, jadro
systému, grafické rozhrani), uvede v souc.
nejrozsirenéjsi operacni systémy (MS Windows
v riznych verzich, Linux, Apple OS atd.)

- pracuje se soucasnym operac¢nim systémem
(spousti a ukoncéuje programy, piepina se mezi
nimi, manipuluje s okny, prozkoumava slozky;
zobrazuje (riznymi zpusoby), vybira, vytvati,

piejmenovava, kopiruje, pfesouva a maze objekty;
hleda objekty, pouziva schranku, uklada a otevira
dokumenty, komprimuje a dekomprimuje soubory

a slozky)
- provadi zakladni nastaveni opera¢niho systému

- pocitac, jeho komponenty a

periferni zatizeni — principy
fungovani, digitalni zdznam
informaci, propojeni pocitace
s dal§imi (digitalnimi)
zatizenimi

operacni systémy —
charakteristika, funkce,
vlastnosti, ovladani, moZnosti
nastaveni, prace s daty
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Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.
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Skolni vzdélavaci program:
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Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet

hodin Tematicky celek

(dovede vybrat aktivni klavesnici, nastavit datum
a Cas, chovani mysi a kldvesnice, umi vybrat
pozadi plochy, spofi¢ obrazovky

orientuje se v druzich aplika¢niho software
(webové prohlizece a komunikacéni programy,
kancelafské baliky, podnikové aplikace, vyvojova
prostiedi a ptekladace programovacich jazykd,
grafické a CAD programy, pocitacové hry,
vyukové programy, pomocné programy a
specialni programy pro riizné profese)

definuje funkci a vyznam programovacich jazyka
dokaze vysvétlit pojem format datového souboru,
vysvétli vazbu typt souborti na ur€ity program a
dokaze ji zmenit, objasni vyznam standardizace
soubortl a uvede a prifadi nejpouzivanéjsi
soucasné typy soubord (HTML, TXT, DOC, XLS,
ODT, ODS, PDF, PPT, WAV, JPG, MP3, WMA,
MPEG)

dovede vysvétlit pottebu aktualizace opera¢niho
systému, provadi ji a nastavuje zptsob jejiho
provadeni

objasni obecné funkci firewallu a zapind ho pro
zabranéni neopravnénému piistupu

objasni problematiku pocitacovych vird a ¢ervi,
pouziva a aktualizuje antivirovy program, uvede
nebezpecné typy souborl v operacnich systémech
Microsoft Windows

- aplikacni programy,
programovaci jazyky, formaty
datovych soubort

- bezpecnostni pravidla pfi
pouzivani pocitace a internetu

74k

3. Textovy editor

orientuje se v prostfedi textového editoru a
pouziva nabidky, panely nastroj, stavovy radek,
pravitka, posuvniky, nastavuje si prostfedi pro
svou praci

vyuziva lupu, zobrazuje skryté znaky a nahled
vytvoii a ukon€uje odstavec, spravné umistuje
mezery a velka pismena, oznacuje libovolny
rozsah textu, slovo, fadek a odstavec

vklada znaky a symboly, které nejsou obsazeny na
Ceskeé klavesnici, pouziva a nastavuje tabulatory
kopiruje text z jiného zdroje (webu apod.) pomoci
schranky jako neformatovany text, vklada obrazek
jako rastr (nezavislou bitovou mapu)

respektuje autorska prava a dodrzuje zasady
citovani pouzitych zdroju

specifikuje vyznam a vyhody dusledného
pouzivani stylti a pravidla pro jejich pouzivani
(hierarchie nadpisi)

prabézné vytvari pii pofizovani textu jeho
strukturu 1 vzhled pfitazovanim styld
(ptipravenych v aktualni Sablon¢)

meéni zakladni vlastnosti (vzhled) pisma (druh,

- prostiedi textového editoru,
nastaveni zobrazeni dokumentu

- zasady pofizovani textu
V pocitaci

- struktura textu — pfifazeni stylu

- formatovani (vzhled) textu,
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vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
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Pocet

Vysledky vzdélavani a kompetence

hodin Tematicky celek

styl, velikost, horni a dolni index), charakterizuje
zakladni dé€leni pisem (proporcionalni a
neproporcionalni, patkova a bezpatkova, psana
pisma)

zmena stylu, typograficka a
esteticka pravidla

- formatuje odstavec, nastavuje zakladni vlastnosti
odstavce (odsazeni a mezery, zarovnani,
ohraniceni a podklad, odrazky a ¢islovani) i
vlastnosti pro fizeni toku textu v dokumentu
(nedéleni odstavce, spojeni s nasledujicim, hlidani
osamocenych tadki)

- aplikuje zmény pisma z odstavce na vybrany styl
odstavce

- dodrzuje typograficka pravidla potfizovani textu
(pouziti pomlcky a spojovniku, uvozovek,
zavorek, zapis ¢isel a jednotek s nedélitelnou
(tvrdou) mezerou, déleni slov, zapis mény, data,
tel. Cisla, vypustku [...])

- dodrzuje esteticka pravidla pro kombinovani
pisem, vyznacovani v textu a odstavci

74k

4. Hardware a software, operacni
systémy

- charakterizuje Von Neumannovu koncepci
pocitace (vyuziti dvojkové soustavy, univerzalni
pocitac, procesor a pameét’, vstupni a vystupni
zafizeni)

- charakterizuje princip zaznamu ve dvojkové a
Sestnactkové soustave, prevadi Cisla mezi
dvojkovou, Sestnactkovou a desitkovou soustavou,
doplni nasobné jednotky (kilo, mega, giga, tera)

- vysvétli principy fungovani béznych digitalnich
zatizeni (jehlickové, inkoustové a laserové
tiskarny, plosné skenery, digitalni fotoaparaty),
interpretuje jejich zakladni vlastnosti a sledované
parametry

- uvede pfedchidce pocitact (pocitadla - Abacus,
princip mechanické kalkulacky, dérnostitkova
zatizeni, Babbagetv analyticky stroj)

- charakterizuje vyvojové typy pocitacii od prvnich
reléovych stroji pies elektronkové a tranzistorové
pocitace po pocitace vyuzivajici integrované
obvody stéle vyssi integrace

- interpretuje vyvoj zékladnich osobnich pocitact
(Apple a IBM PC) a jejich nejdilezitéjsich
operacnich systému, objasni vyznam grafického
uzivatelského rozhrani

- charakterizuje druhy pocitaca (superpocitace,
mainframe, servery, osobni po¢itace, PDA,
smartphone)

- charakterizuje zplisob zapojeni sité peer to peer a
sit¢ klient—server, pojmy LAN a WAN
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- pocitac, jeho komponenty a
periferni zafizeni — principy
fungovani, digitalni zdznam
informaci, propojeni pocitace s
dals$imi (digitalnimi)
zafizenimi

- historie vypocetni techniky,
druhy pocitaci

- principy, moznosti a prakt.
vyuziti po¢. siti a siti GSM
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Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet

hodin Tematicky celek

- definuje zakladni technické dily, nutné pro
vystavbu sité (sitova karta, kabeladz nebo
bezdratové spojent, aktivni prvek), orientacné
doplni pfenosové rychlosti a oznaceni typu
(Ethernet) soucasnych béznych siti

- objasni zakladni vyhody siti (sdileni dat, tiskaren
a pripojeni do internetu, moznost pouziti
centralniho informa¢niho systému a archivace)

- prihlasuje se do sité a zvoli si bezpecné heslo (zna
jeho parametry), ptipoji si (mapuje) slozku
nabizenou v siti jako sitovy disk, definuje
zakladni prava k sitovym diskiim (vidét, Cist,
zapisovat, spravovat)

- nastavuje sdileni slozky a tiskarny v pocitacové
siti, uvede zakladni potiebné udaje (nazev
pocitace a sdilené slozky)

- charakterizuje princip fungovani buiikové sité
mobilnich telefont (telefon — bunky zakladnovych
stanic — centrala)

74k

5. Textovy editor

- vklada obrazky ze souboru i pomoci schranky,
pouziva ramce (textova pole)

- meni umisténi, velikost, ohrani¢eni, podklad a
zpisob obtékani textu vlozenych objektt

- pouziva pravidla pro umisténi obrazkd v textu
(stejna nebo vyrazné odlisna velikost, zarovnani
okrajl, pohyb objektu do dokumentu)

- vklada a urCuje parametry textové tabulky, edituje
tabulku a nastavuje jeji format (vzhled)

- vytvafi a edituje hypertextovy odkaz na jiny
dokument nebo webovou stranku

- definuje funkci Sablony, vybirad pro dokument
vhodnou Sablonu

- vytvoti z upraveného dokumentu Sablonu pro
nové dokumenty

- pouziva a nastavuje pomocné funkce a nastroje
textového editoru (hledani a zaménu znakd,
automatickou kontrolu pravopisu, automatické
opravy, slovnik synonym, sledovani zmén,
automatické vytvoreni obsahu dokumentu)

- vyuziva funkci hromadné korespondence

- charakterizuje zakladni typy datovych soubort s
textovymi dokumenty (TXT, ODT, DOC, RTF,
PDF) a problematiku jejich standardizace

- ukladéd dokument v jiném nez pro editor nativnim
formatu

- objasni vlastnosti, vyhody a moznosti vyuziti
formatu PDF

- ¢te PDF soubor (pohybuje se po ném, méni jeho
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vkladani dalSich objekti do
textu a jejich vlastnosti,
textové tabulky

- Sablony, jejich vyuziti a tvorba

- dalsi nastroje textového
procesoru

- export a import dat, PDF
format — ¢teni a tvorba
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet

hodin Tematicky celek

zobrazeni a prohledava soubor)
vytvati PDF soubor exportem z textového editoru

74k

6. VyuZiti internetu

charakterizuje strukturu internetu (servery, klienti,

datové spoje, smérovace)

vysvétli paketovy (balickovy) princip pienosu dat,

pojmenuje ndzev sady pienosovych protokoli

(TCP/IP — bez podrobnosti), vysvétli pojmy IP

adresa, URL, doména a DNS

definuje hypertext, pracuje s prohlizeCem webu

(nacita stranku, pouziva odkazy, vraci se zpét,

aktualizuje a méni zobrazeni stranky - velikost

textu, celoobrazovkové zobrazeni, pouziva a

nastavuje domdci stranku, pouziva zalozky -

oblibené polozky - a historii prochazeni,
prohledava praveé zobrazenou stranku, uklada
aktudlni stranku na disk, prohlizi si ji v ndhledu,
tiskne, stahuje z webu nabizeny soubor, rozpozna
zabezpecené pripojeni)

vysvétli princip fungovani elektronické posty

(schranka na internetu) a princip prace klienta

elektronické posty

pouziva nastroje on-line komunikace textové i

hlasové, vysvétli princip IP telefonie

- vysvétli princip pouzivani (ne zptisob fungovani)
bezpecnostnich certifikatd a elektronického
podpisu

- hleda informace na webu pomoci zatfidéného
katalogu odkazt

- vyhledava informace (vCetné obrazki) na webu
pomoci vyhledavace, vysvétli zpiisob jeho
fungovani, vyuziva tzv. rozsitené vyhledavani
(upfesni zadani)

- orientuje se ve vysledcich vyhledavani, ovétuje
vérohodnost, kvalitu a relevanci informaci
ziskanych pomoci internetu

- vysvétli nebezpeci hrozici z internetu (SPAM,
sledovani, odcizeni dat, odcizeni identity -
phishing, spyware apod.) a pouziva prostiedky
jejich eliminace

- respektuje zasady bezpecné prace s internetem

(opatrnost pii sdélovani osobnich udaja, silna

hesla, opatrnost pfi instalaci stazenych programi a

doplinki systému nebo prohlizece)

- internet — struktura, fungovani
a prehled, vyuziti

- sluzby internetu — WWW, e-
mail, on-line, komunikace,
bezpecna komunikace

- hledani informaci na internetu

- zasady bezpe¢ného vyuZzivani
internetu

74k

7. Tabulkovy procesor

- vysvétli princip funkce tabulkového programu
(buriky s Cisly, na které se odkazuje ptes jejich
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- principy funkce a oblasti
vyuzivani tabulkovych
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Skolni vzdélavaci program:
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Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet

hodin Tematicky celek

adresu) a oblasti jejich vyuziti (matematika,
statistika, prezentace dat s vyuZzitim grafl)

definuje strukturu tabulky (fadky, sloupce, buiky
- ajejich znaceni, listy, fadek vzorcl)

procesort, struktura tabulky

- vzorce a funkce obecn¢,
adresace bungk (relativni a

- méni obsah buiiky, kopiruje a pfesouva burky a
jejich oblasti, plni vzorce do sousednich bunék,
vytvari nejen Ciselné fady

- meni Sitku sloupcti a vysku fadku, vklada a
vypousti fadky nebo sloupce

- pouziva zakladni funkce (soucet, prumeér,
maximum, minimum, sinus, cosinus, tangens,
odmocnina, budouci hodnota, platba)

- meéni format zobrazeni ¢isla v bufice (obecny
format, ména, datum, procenta) a urcuje pocet
desetinnych mist

- formatuje celkovy vzhled tabulky s vyuzitim
pokrocilych voleb automatického formatu

- méni format (ohraniceni, podklad) oblasti bunék

- vysvétli prvky grafu (osa kategorii a osa hodnot,
legenda, nazev grafu)

- vytvafi vhodny graf z udaju v tabulce véetné grafii
s vice polozkami na ose hodnot

- vytvafi tabulku hodnot a graf pribéhu zadané
matematické funkce

- meni format jednotlivych oblasti grafu

- vysvétli pojmy zaznam, pole a jeho oznaceni

- sefazuje zdznamy podle stanoveného pole

- filtruje zaznamy podle stanovenych podminek

- zadava ovéteni rozsahu dat pii jejich zadavani a
vybira pouze z ptipravenych moznosti z
vytvoreného seznamu

- zamyka buiiky a cely sesit

- pouziva podminky a podminéné formatovani

- vysvétli zakladni typy datovych soubord s
tabulkami a seznamy (ODS, XLS, CSV) a
problematiku jejich standardizace

- uklada dokument v jiném neZ pro procesor
nativnim formatu, vysvétli omezeni

- nacita (importuje) tabulku nebo seznam z jiného
formatu (CSV, DBF)

absolutni)
editace a plnéni bunék

- zakladni vzorce a funkce

- formatovani vzhledu tabulky

- tvorba a editace grafi

- filtrovani a fazeni dat

- formulare, podminky a
podminéné formatovani

- export a import dat

74k

8. Pocitacova grafika, prezentace,
tvorba webovych stranek,
multimédia

- charakterizuje zakladni pojmy a principy
pocitacové grafiky (rastrova x vektorova grafika,
3D grafika, barevné modely RGB a CMYK,
rozliSeni (DPI), barevna hloubka)
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- zékladni pojmy a principy
Z oblasti pocitacové grafiky
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet

hodin Tematicky celek

specifikuje grafické formaty a jejich vlastnosti
(rastrové — BMP, JPEG, GIF, TIFF, PNG —
vlastnostmi se rozumi vyuzitelna barevna hloubka
a zpusob komprese, vektorové specifické
vlastnosti nemaji, avSak neexistuji standardy)
provadi konverzi mezi formaty vcetné vhodné
komprimace dat

voli graficky format vyhovujici danému uZiti

- grafické a multimedialni
formaty, jejich vlastnosti a
zpusoby vyuziti

prohlizi fotografie, ulozené na disku pocitace,
vyhledéava fotografie na internetu, skenuje foto.
pouziva digitalni fotoaparat (motivové programy,
Z0OOM, prohlizeni a mazani snimki), ovlada jej,
pouziva zakladni zasady kompozice obrazu
(tstfedni motiv snimku dostate¢né velky a
umistény na zlaty fez, odstranuje rusivé prvky,
popiedi a pozadi)

provadi zakladni Gpravy fotografii (otoceni a
oOfiznuti, jas a kontrast, uprava histogramu, Gprava
barevnosti, doostfeni, lokalni upravy chyb a
skvrn, odstranéni ¢ervenych oci)

vytvari (skladd) vektorové kresby, pouziva
zakladni objekty (obdélnik, elipsa, ¢ara, text,
rastr), nastavuje jejich zadkladni vlastnosti (obrys a
vypln objektu), pouzivéa zarovnani a uspotfadani
objektl

pouziva text ve vektorovém editoru a nastavuje
jeho vlastnosti, vklada (importuje) do kresby
rastrové obrazky

respektuje zakladni zasady spravné tpravy grafiky
(zarovnani, kontrast, blizkost, opakovani, zasady
pouzivani barev, barevny a tonalni kontrast)
definuje zasady Gspe€sné prezentace (priprava
obsahu, techniky a mistnosti, srozumitelny
pomaly prednes a vyklad, kontakt s posluchaci,
piiméiend délka prezentace)

vyhledava a vytvaii poklady pro prezentaci,
ptipravuje (rastrové) obrazky ve vhodném
formatu a rozliseni

vysvétli moznosti prezentovani informaci pomoci
pocitacovych technologii (PDF format, webové
stranky statické nebo animované, ,,prezentacni*
program) a charakterizuje zakladni technické
vybaveni (projektory, interaktivni tabule, laserova
ukazovatka)

dodrzuje zasady zpracovani pocitacové prezentace
(kontrastni barvy, velka pisma, strucné texty,
vyuzivéa obrazki, grafii a schémat, pouziva titulni
stranku a stranku s udaji o autorovi)

vytvari pocitatovou prezentaci na zadané téma,
vytvaii snimek a nastavuje jeho celkové vlastnosti
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- ziskavani, Gpravy a
publikovani fotografii, prace
V rastrovém
grafickém editoru

- zaklady prace v (vektorovém)
kreslicim programu

- zakladni zasady spravné
upravy grafickych dokument

- prezentace — principy uspésné
prezentace, ptiprava podkladi
pro prezentaci, ndstroje pro
tvorbu prezentace, vytvoreni a
nastaveni prezentace, zasady
zpracovani pocitacové
prezentace
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet

hodin Tematicky celek

(zptisob piechodu - ¢as, klepnuti a piifazeni
pripraveného pirechodového efektu), méni poradi
snimki

- upravuje jeden snimek, rozmisténi a zplsob
zobrazeni jednotlivych objektd a format (vzhled)
snimku i celé prezentace

- exportuje vytvofenou prezentaci do formatu
XHTML

- uklada stranku (textového) dokumentu ve formatu

- webové stranky, vysvétli omezeni
pouziva v textu hypertextové odkazy

- vytvotreni webové stranky

exportem z aplikacniho
programu, provazani
dokumentti odkazy

- vysvétli strukturu webu (website) a konvence i
omezeni pro jména soubort (index.htm,
diakritika, velka/mala pismena)

- vysvétli slozeni webové stranky (textovy HTML
soubor, obrazky a dalsi prvky stranky v
samostatnych souborech, formatovani pomoci
externich soubort s CSS styly)

- charakterizuje zakladni strukturu HTML
dokumentu (¢asti HEAD a BODY) a princip
znackovaciho jazyka

- rozpozna a vybira parametry zakladnich piikazi
jazyka XHTML a CSS pro vlastnosti textu,
obrazku, umistnéni, formatovani a chovani
objektd na strance

- vysvétli pouziti tfid (class) a vazbu vlastnosti CSS

styll na umisténi (oblast) elementu

- vklada odkaz, obrazek (ve spravné velikosti a ve
spravném formatu) a tabulku do webové stranky

- nahrava vytvofeny web na server internetu
pomoci FTP

- dodrzuje jednotnou navigaci webu, pouziva
alternativni texty pro obrazky, dodrzuje estetické
zasady pro barevné ladéni a uspotradani webu
(bezpatkova pisma, umirnéné pouziti barev,
jednotny vzhled stranek)

- vysvétli princip digitalniho zdznamu zvuku a
obrazu, charakterizuje princip komprese
multimedialnich soubort, vysvétli pojem kodek

- uvede zékladni formaty zvukovych soubortu
(audio stopa CD, WAV, MP3 a WMA, MID) a
videosouborl (AVI, MPEG 2, DivX, DV) a
charakterizuje jejich vlastnosti (datovy tok a
kvalita u komprimovanych soubori)

- struktura webu, struktura
XHTML dokumentu a jeho
vazba na externi (CSS)
soubor s definici vzhledu
stranek, prehledna znalost
zakladnich prikazl a parametra
HTML a CSS (tj. predpoklada
se tvorba webu s vyuzitim
vzorového webu (Sablony)
pomoci WISIWYG editoru
S vyjimecnym zasahem do
HTML a CSS)

- zasady pfistupnosti a
pouzitelnosti webovych
stranek

- zakladni pojmy a principy
Z oblasti multimédii,
multimedialni formaty soubori

- ptehrava zvukové a videosoubory vSech
uvedenych formatd, instaluje potiebny kodek

- pfehrava streamované audio a videosoubory
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- ziskavani a ptehravani
multimedialnich souborti
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet

hodin Tematicky celek

- prevadi nekomprimované zvukové stopy (audio
CD) a soubory do nejpouzivanégjsich
komprimovanych formati (MP3, WMA) s
provedenim zakladnich nastaveni kvality
(miniméalni a maximalni datovy tok)

- prevadi komprimované audio soubory
nejpouzivangjsich formata (MP3, WMA) do
formatu audio stop CD disku a zapisuje je
(,,vypaluje*) na CD disk

- prevody formati
multimedialnich souboru

74k

9. Pouzivani relacnich databazi

- vysvétli pojmy databaze, tabulka, pole a jeho
vlastnosti, primarni index, propojeni tabulek

- vysvétli zasadni vyznam databazovych aplikaci
pro firemni sféru (evidence, Gcetnictvi, mzdy,
sklady, fizeni vyroby...) a jejich propojeni v
informac¢nim systému podniku

- vysvétli zasadni vyznam databazovych aplikaci
pro vznik a rozsifeni pocitac¢li v minulém stoleti

- vysvétli princip fungovani databéze typu klient—
server

- vysvétli princip transak¢éniho zpracovani

- vysvétli princip SQL

- pohybuje se po tabulce, ptidavd zaznam, zméni ho
a odstrani

- importuje data do databaze a exportuje data z
databaze do tabulky nebo textu

- vyuziva pfipravené formulare, tabulky a sestavy

- vysvétli propojeni tabulek pomoci relaci

- zadava dotaz na vyhledéavani a filtrovani zdznamu
podle zadanych kritérii s vyuzitim logickych
operatorli (A, NEBO, NE)

- zakladni pojmy a principy
Z oblasti rela¢nich databazi —
struktura databaze

- oblasti pouziti relacnich
databazi

- vkladani a editace dat, import a
export dat

- formulafe a sestavy, vyuziti,
relaci

- vyhledavaci dotazy, filtrovani

74k

10. Algoritmizace a zaklady
programovani, makra

- vysvétli postup vzniku pocitacového programu
(analyza zadani, navrh feseni, algoritmizace
feSeni, zapis programu a jeho ladéni, podpora a
udrzba programu)

- vysvétli pojem a tcel tzv. mySlenkové mapy a
vytvori myslenkovou mapu zadané oblasti

- vysvétli pojem algoritmus a jeho vlastnosti
(hromadnost, podminénost, opakovatelnost,
konec¢nost)

- algoritmizuje jednoduchou ulohu

- vysvetli zakladni ptikazy strukturovaného
programovani (ptikaz, posloupnost piikazl -
slozeny ptikaz, podminény ptikaz, cyklus s
podminkou na zacatku a na konci, cyklus s
pevnym poctem opakovani a zakladni programové
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- algoritmizace ulohy, vlastnosti
algoritmu

- zékladni programové a datové
struktury
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet

hodin Tematicky celek

struktury (procedury a funkce))

- vysvétli pojmy promennd, identifikator a datovy
typ a definuje zékladni typy proménnych (znak,
fetézec, celé Cislo, realné Cislo, logicka hodnota)

- definuje pojem syntaxe programovaciho jazyka

- vysvétli princip objektového programovani
(zapouzdfeni proménnych, procedur a metod do
objektd, fizeni tokem udalosti)

- vysvétli princip vizualni tvorby programu (vybér
pripravenych komponent a programovani reakci
na udalosti, které¢ jsou s nimi spojené)

- definuje pojem makro

- zaznamenava jednoduché makro (napft. v
textovém editoru)

- pojmenovava a spousti dfive zaznamenané makro

- ptehled soucasnych zpiisobt
tvorby programi (objektové a
vizudlni programovani)

- zaznam a spusSténi makra
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Ekonomické vzdélavani

nazev predmétu: Ekonomika
rocnik: Il. . V. celkem
pocet hodin: 1 2 2 6

POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Poskytnout zakladni pohled do ekonomické oblasti a rozvijet schopnost ekonomického mysleni.

Seznamit zaky se zpusoby uplatiované hospodaiské politiky statu a jejich dopady v ekonomice.

Nastinit podstatu podnikani, podminek vedoucich k zahajeni a provozu podnikatelské ¢innosti.

Osvojit postupy zivnostenského podnikani FO a PO, prezentovat vyhodnost jednotlivych typti pravnich
forem.

Charakteristika uciva

ucivo se zamétuje na zakladni ekonomické pojmy: Trh, nabidka, poptavka, VF, statky, sluzby
charakterizuje vyvoj pené¢z a bankovni soustavy

zaméfuje se na pusobeni statu v ekonomice v oblasti fiskalni, monetarni, diichodové politiky
zaméfuje se na oblast financovani, ndklady, vynosy, dafiovou soustavu

Pojeti vyuky

vyuka je rozdélena do 4 zakladnich casti: 1. zakladni vstup do ekonomiky, 2. oblast podnikani, 3.
financovani a naklady, vynosy, 4. bankovnictvi, EU, dan¢,
vyuka probiha ve ¢tyfech ro¢nicich

Formy vyuky:
1) frontdlni vyuka - teorie, skupinové vyucovani — analyzy, interpretace a feSeni problémovych
uloh, samostatnd prace — aplikace znalosti, vypoCty a planovani hospodarské
¢innosti,
2) vyklad, fizeny rozhovor, piiklady z praxe, informa¢ni a komunikacni technologie
3) skupinova vyuka
4) samostatna ¢innost zaki — seminarni prace
5) exkurze
6) vyuziti prostiedki ICT

7) feseni problémovych tkold

Hodnoceni vysledku zaku

ustni a pisemné ovétfeni pochopeni problematiky - prubézné

podpora kolektivniho hodnoceni, hodnoceni samostatnych praci a cviceni

znalosti a dovednosti jsou ovéfovany praktickym predvedeni, Gstnim zkouSeni a praci ve skupiné po
probrani jednotlivych tematickych celki.
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- uspésné absolvovani souhrnného testu za jednotlivé rocniky.
- hodnoti se vypracovani, pfednes a obhajoba referatii na dané ekonomické téma

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prurezovych témat

Predmeétem se prolinaji prifezova témata:
Clovék a svét prace: Zzaci vyhodnocuji moznosti svého pracovniho uplatnéni, na zaklad¢é ziskanych
dovednosti

informacni a komunika¢ni technologie: Zaci pracuji s informace, které se v této oblasti ¢asto upravuji,
zabyvaji se podavanim rtiznych druhti daniového pfiznani v elektronické podobé

obéan v demokratické spolecnosti: spociva v mozZnosti prezentace vlastnich nazordt nad danym
ekonomickym tématem, s logickym zdivodnénim svého postoje k tématu

Uplatiiované kompetence:

Komunikativni: Zaci zvladaji zpracovavat jednoduché texty a statistické tabulky tykajici se
ekonomickych a pravnich témat, pouzivaji odbornou terminologii a orientuji se v ni, pisemné jsou
schopni zaznamenavat podstatné myslenky danych textd i projevii jinych osob

K pracovnimu uplatnéni: mit zodpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a vzdeélavani, mit
prehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru, cilevédomé a zodpoveédné rozhodovat o své
budouci profesni a vzdélavaci draze, mit realnou piedstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach
v oboru a o pozadavcich zaméstnavatelli na pracovniky, umét ziskavat a vyhodnocovat informace o
pracovnich a vzdélavacich ptilezitostech, vyuzivat poradenskych a zprostiedkovatelskych sluzeb v oblasti
prace a v oblasti vzdélavani, vhodné komunikovat s potencialnimi zameéstnavateli, znat obecna prava
zaméstnavatelll a zaméstnancll, rozumét podstaté a principim podnikani, mit pfedstavu o pravnich,
ekonomickych, administrativnich a etickych aspektech soukromého podnikéni

K FeSeni problémi: jsou schopni na zéklad¢ piedlozenych podkladi, ziskat potiebnd data a stanovit
vhodné feSeni zaci se orientuji v zadani Ukolu, jsou schopni vytyCit jadro problému, vyhledavaji
informace potiebné k vyfeseni ukolu, jsou schopni jejich kritického hodnoceni, sami zvladaji navrhnout
zpusoby feSeni, tyto pak umi oddvodnit, spravnost zvoleného postupu vyhodnoti a ovéri. Pii praci
pouzivaji rizné myslenkové metody i postupy, vyuzivaji zkusenosti a védomosti ziskanych v predchozi
praxi.

Matematické: provadét vypocty napf. v oblasti danové a provadét grafické prezentovani
vysledkt dle stanovenych podkladi, aplikovat zékladni matematické postupy pii feSeni
praktickych tkoll, orientovat se v problematice penéz a cen, byt schopen vést pracovni, rodinny
1 osobni rozpocet vCetné spravy finan¢nich aktiv a zavazka, byt finanéné€ gramotny

Personalni a socialni kompetence: Zaci jsou schopni vyuzivat ke svému uceni zkusSenosti a
poznatkl jinych lidi, dokazi se ucit na zéklad¢ zprostiedkovanych zkusSenosti, obecné jsou
pfipraveni se efektivné ucit i pracovat, Zakiim je vlastni prace v tymu, jsou schopni podilet se na
realizaci spolecnych €innosti, v tymu se stavaji aktivnimi ¢leny, ktefi pfinaseji své vlastni navrhy
na zlepSeni a zefektivnéni prace pii feSeni ukolu, jsou schopni nezaujaté vyslechnout a zvazit
nazory jinych, jsou tolerantnimi cleny, ¢imZ pfispivaji k vytvareni, zlepSovani a udrZovani
vstiicnych mezilidskych vztaht, coZ pfispiva k omezeni a predchazeni osobnich konfliktd, Zéci
rovneéz nepodléhaji predsudkiim, vyvaruji se mytlim a stereotyptim v socialnich stycich
Kompetence vyuZivat prostiedky ICT a pracovat s informacemi: zaci pro svou praci vyuzivaji
prostfedkti informac¢nich a komunika¢nich technologii, Zaci jsou schopni kriticky hodnotit dostupné
informace, zaci jsou medialné gramotni

Kompetence K uceni: sledovat a hodnotit pokrok pfi sledovani cili svého uceni, pfijimat
hodnoceni vysledkii svého uc¢eni od jinych lidi, znat moznosti svého dalSiho vzd€lavani, zejména
v oboru a povolani, vyuZzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje vcetné zkuSenosti druhych
lidi
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ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani

Pocet
hodin

Tematicky celek

192

zak:

Umi pouzivat a aplikovat zakladni ekonomické
poymy

Umi vysvétlit podstatu makroekonomie a
mikroekonomie

1. Zaklady ekonomie
- makroekonomie
- mikroekonomie

Vysvétli zakladni makroekonomické veliciny
Vyjadiuje vzajemné vztahy mezi veli¢inami,
hodnoti fungovani statu jako celku

Dokaze objasnit pri¢iny a druhy nezaméstnanosti
Rozlisuje druhy inflace a jeji dopad na
poskytované sluzby v oblasti cestovniho ruchu
Definuje pojem HDP, HNP a umi ho vypocitat
Definuje zivotni Groven a srovnava ji v
jednotlivych zemich

2. Makroekonomie
- nezam¢stnanost, druhy, pficiny

- inflace, druhy
- HDP

- HNP
- zivotni uroven

Definuje fiskalni, monetarni a dichodovou politiku
Vyjadii vlastnimi slovy slozitosti fizeni ekonomiky

Vysvétli statni rozpocet, jeho ptijmy a vydaje
Umi vysvétlit vyznam ekonomické statistiky
Vyjadiuje vzajemné vztahy mezi subjekty NH,
charakterizuje ukazatele NH

3. Hospodarska politika a subjekty
NH

- fiskalni, monetarni a dichodova
politika

- statni rozpocet, pfijmy a vydaje

- subjekty NH a vztahy mezi nimi

- ukazatele NH

Definuje jednotlivé druhy statki a sluzeb
Rozlisuje jednotlivé druhy lidskych potieb dle
dilezitosti

Rozlisuje jednotlivé druhy vyrobnich faktord

4. Zakladni ekonomické pojmy

- statky a sluzby, charakteristika a
déleni

- lidské potieby, déleni

- pyramida potieb

- vyrobni faktory

Rozezna zakladni a rozsitujici druhy nabidky a
poptavky, definuje faktory, které ovliviiuji nabidku
a poptavku

Charakterizuje podstatu trhu, subjekty trhu a déleni
trhu

Charakterizuje druhy ekonomickych systému
Vysvétli trzni mechanismus, fungovani

5. Trh, definice, druhy, funkce

nabidka, poptavka

- definice trhu, dé€leni trhi
- druhy ekonomickych systému
- fungovani trzniho mechanismu
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Vysledky vzdélavani

Pocet
hodin

Tematicky celek

vysvétli podstatu a vyznam podnikani a jednotlivé

pravni formy

Ur¢i rozdily podnikdni FO a PO
Rozdéli zivnosti dle jejich zakladnich znakt
Rozlisuje jednotlivé druhy obchodnich spolecnosti

Popisuje postup zalozeni riznych spolecnosti

Objasitiuje zplisoby zaniku spolecnosti

6. Podnikani, podstata, pravni
formy, chod a ukon¢eni ¢innosti
- zivnostenské podnikani

- obchodni spole¢nosti

podnikéani FO a PO
- zaloZeni spole¢nosti
- zanik spolecnosti

Déli majetek na DM a OM, umi pocitat odpisy
Vysvétli vyhody a nevyhody riiznych druhti
financovani

majetku

Orientuje se v ¢lenéni nakladt a vynost

Vypocita hospodaisky vysledek a danovy zaklad
Zhodnoti vysledek podnikani dle prezentovanych
hodnot, umi uvést ptiklady vyuziti finan¢ni
analyzy

7. Majetek a hospodareni firmy
- financovani podniku

- naklady, vynosy, hospodarsky
vysledek

- déleni majetku

- vypocet odpisti

- finan¢ni analyza

Charakterizuje marketing a jeho nastroje, slozky
marketingového mixu

Vysvétli vyznam managementu

Zna organizacni struktury podniku a styly fizeni,
popiSe proces fizeni

Orientuje se ve struktufe podnikovych ¢innosti,
orientuje se v zakonné upravé mezd a hodnoceni
zaméstnancil

Resi jednoduché vypoéty v oblasti
logistiky
Umi urcit optimalni vys$i nakupu a zasob

8. Vybrané ¢innosti podniku

- marketing a jeho nastroje
- marketingovy mix

- vyznam managementu

- druhy organizac¢nich struktur

Objasni podstatu penézniho trhu
Charakterizuje penize, vznik, vyvoj
Charakterizuje funkce a formy penéz

Definuje funkce CB a obchodnich bank v
ekonomice

Orientuje se na pojistovacim trhu CR

Umi vyjmenovat platebni nastroje a pouzivat
kurzovni listek

9. PenéZni a kapitalovy trh
- bankovnictvi, vznik a vyvoj
- funkce a tiloha CB
- druhy obchodnich bank

- organizace bankovnich sluzeb a
pojistovaci trh CR
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

Vyssi odbornd skola DAKOL a Stupe vadtlint: wredni vedéln s moturin sk
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
Vysledky vzdélavani Pocet Tematicky celek
hodin
- Definuje podstatu jednotlivych dani a jejich déleni 10. Dané a daiiova soustava
- Resi jednoduché piiklady vypoétu dani - vyznam a potieba dani
- Umi vyhotovit datiova ptiznani - druhy dani

- danova soustava CR
- danova ptiznani
11. Ekonomicka integrace

- Umi vysvétlit vyznam hospodaiské integrace - integracni celky
pro oblast obchodu a sluzeb - Evropska unie, jednotny trh EU
- Uvede priklady vlivu jednotného trhu EU na - euro, prijeti spolecné mény

oblast obchodu a sluzeb
- Znd pravni predpisy uznavani kvalifikaci
obcanit EU
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YKOL 4

Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

nazev predmétu:

Uéetnictvi

rocnik:

celkem

pocet hodin:

POJETIi PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem vyucovaciho piedmétu Gi¢etnictvi je pochopeni podstaty ucetnictvi

Zaci si osvoji zakladni védomosti a dovednosti z ii¢etnictvi podnikatelskych subjekti

Rozvijet ekonomické mysleni zaki Ciselnym zobrazovanim ekonomickych jevii, vztahil a vazeb mezi nimi
Pofizovat a zpracovavat ucetni dokumentaci

Pochopit ucetni systém

Zaci dovedou tiétovat bézné icetni piipady na Gidtech

Zaci zvladnou widetnictvi manudlné i na PC, dokazi sestavit dafiové pfiznani k dani z piijmu fyzickych
0sob a k DPH a nauci se pracovat se smérnou uc¢tovou osnovou pro podnikatele

Absolvovanim predmétu zaci ziskaji uceleny piehled o ucetnictvi

Charakteristika uciva

Obsah uciva uzce navazuje na ucivo ostatnich odbornych predmétd, v nichZ zaci poznavaji vécnou a
hodnotovou stranku hospodaiského procesu

Pifedmét a vyznam ucetnictvi- seznameni s podstatou

Udetni dokumentace- podstata a vyznam uéetnich dokladd, druhy, naleZitosti, vyhotovovani a ob&h
ucetnich dokladt

Majetek podniku — majetek a jeho formy, zdroje financovani majetku, inventarizace majetku a zavazka
Zaklady ucetnictvi- rozvaha, ucet, druhy uctd, obraty a zustatky na uctech, podvojny ucetni zapis,
uctovani na rozvahovych a vysledkovych tétech

Ucetni technika- organizace tietnictvi, Gi¢etni zapisy, ucetni knihy

Uttovani béznych ucetnich pripadii na syntetickych tétech — i¢tovani zasob, penéznich prostiedkil,
dlouhodobého majetku nakladt, vynost, pohledavek a zavazki, kapitalu, hospodarského vysledku

Ucetni uzavérka a zavérka — uzavieni Gétl, zjisténi vysledku hospodafeni a vypocet dané z pifjmu
pravnicke a fyzické osoby

Danova evidence — zasady a vedeni danové evidence

Praktické ptiklady na pocitaci — ziskavani dovednosti ve zpracovani danové evidence a ucetnictvi na
vhodném software

Pojeti vyuky

Ve vyuce predmétu je tieba se zaméfit na trvalé a zakladni poznatky, které umoznuji adaptabilitu
v ménicich se ekonomickych podminkach a ucivo je tfeba stale dopliiovat a aktualizovat v souladu se
zménami v legislative.

Lze uplatnit frontalni i skupinové vyucovani.

Zakladem vyuky je prace s ucetnimi doklady a tiskopisy, jsou zafazovana prakticka cviceni, kdy se zaci
uci vyhotovovat ucetni doklady ruéné i na pocitaci, vypliiovat danova piiznani.
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

- Zaci si musi vytvofit navyk k peclivosti v praci a potiebu soustavné kontroly své prace,
pfi vykladu jsou vyuzivana schémata pro lepsi pochopeni Gctovani béznych ucetnich piipada.

- Védomosti si zaci upeviiuji soustavnym procvi¢ovanim praktickych piikladd, dava se prednost
pocitacovému zpracovani.

Hodnoceni vysledku zaku

- Soustavné sledovani zdka pfi plnéni zadanych tikoli a jeho pfipravenosti na vyucovani — aktivita zaka pii
vyucovani, jeho samostatnost pii feseni praktickych ukolt.

- Prabézné ucitelské testy- jsou zaméfeny na teoretické znalosti i praktické dovednosti a jsou zafazovany
po probrani prislusného tematického celku.

- Ustni zkouseni.

- Zpracovani zadaného tématu formou pisemné prace.

- Testovani praktickych dovednosti — praktickd cvieni na pocitaci, vyhotoveni ucetnich dokladd,
vyplnovani zakladnich formulait, vedeni evidenénich knih.

Prinos predmétu k rozvoji kliCovych kompetenci a prirezovych témat

1. Klicové kompetence:
komunikativni kompetence:

spravné a presné se vyjadfovat v souladu se zasadami kultury chovéani a projevu, formulovat a
obhajovat své mysSlenky a nazory, diskutovat a respektovat nazory druhych, komunikovat
elektronickou postou a vyuzivat dalsi prostfedky komunikace, zpracovavat bézné administrativni
pisemnosti a dokumenty
personalni kompetence: kriticky hodnotit své osobni dispozice a moznosti pracovat samostatné i
v tymu, efektivné se ucit a pracovat, volit vhodné techniky uceni a duSevni prace, adaptovat se na
meénici se zivotni a pracovni podminky, odpovédné plnit zadané ukoly
kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam: zaci jsou schopni na
zéklad¢ predlozenych ucetnich dokladli provést jejich kontrolu a zalUctovani, Zaci jsou
schopni sami vyhotovit ucetni doklady, umi uzaviit ucetnictvi za dané ucetni obdobi a
provést veskeré prace s tim souvisejici, jsou pfipraveni pracovat s meénicimi se zédkony a
vyhlaskami v této oblasti a jejich praktické pouziti, celoZivotné se vzdélavat v této oblasti,
maji prehled uplatnéni na trhu prace v této oblasti, osvoji si zakladni védomosti a dovednosti
z této oblasti pro rozvoj vlastnich podnikatelskych aktivit
matematické kompetence: umi provadét vypocty v oblasti pojiSténi, mzdové a daiiové, umi
pracovat s tabulkami a grafy, umi sestavovat dafiova pfiznani, umi vytvofit ucetni zavérku a
uzaveérku a provadét veskeré innosti s timto spojené

2. kompetence k uéeni: znat moznosti vzdélavani v této oblasti, orientovat se v nabidce
vzdélavacich instituci k této problematice a zvolit vhodnou nabidku, vyuZzivaji ke svému
uceni rizné informacni zdroje, véetné zkuSenosti druhych lidi, pfijimaji hodnoceni vysledki
svého uceni od jinych lidi
kompetence k FeSeni problémii: porozumét zadanému tkolu nebo urcit podstatu problému,
ziskat informace k feSeni problému, navrhnout zpusob feSeni, varianty feSeni a umeét je
zdvodnit, vyhodnotit a ovéfit spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky, umét
spolupracovat s jinymi lidmi, uplatnit pii feSeni problému riizné metody mysleni (logické,
matematické, atd.) a mySlenkové operace, volit vhodné prostiedky a zplsoby pro splnéni
danych ukola, vyuziti védomosti a zkuSenosti diive ziskanych
kompetence vyuzZivat prostiedky ICT a pracovat sinformacemi: umi pracovat s
informacemi, ziskavat je z ovéfenych zdroji a vyuzivat ICT v této oblasti, umi vést daovou
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

evidenci v elektronické podob¢ vcetné vyhotovovani veskerych ucetnich dokladii v této
podob¢é, umi pracovat s programy pro vedeni ucetnictvi, umi vyhotovit doklady v
elektronické podobé pro finan¢ni spravu a organy zdravotniho a socialniho pojisténi a dalsi
instituce

Prifezova temata

- Obc¢an v demokratické spolecnosti — zakladni prava a svobody obcana demokratické spolec¢nosti

- Clovék a svét prace — zak ziskava védomosti a dovednosti nutné pro rozvoj svych podnikatelskych
aktivit a pro uplatnéni na trhu prace

- Informacni a komunikativni technologie — Zaci se seznamuji s vedenim ucetnictvi v ramei vhodného
software.

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani Pocet Tematicky celek
hodin
128
74k 1. Uvod do tiéetnictvi
- Objasni podstatu a vyznam ucetnictvi - podstata ekonomickych informaci
- Rozlisuje zplsoby vedeni evidence - vyznam ekonomickych informaci

- Charakterizuje pravni tipravu ucetnictvi
- Rozlisyje finan¢ni a manazerské Gcetnictvi

- RozliSyje jednotlivé druhy ucetnich dokladu 2. U&etni dokumentace
- Vyhotovuje doklady na pocitaci - vyhotovovani jednotlivych druht
- Vypliuje doklady v souvislosti s pohybem penéz a ucetnich doklada
evidenci majetku - opravy Gcetnich dokladu
- Opravuje chybné Gcetni doklady
- Objasni vyznam majetku pro ¢innost podniku 3. Majetek podniku
- Rozlisuje jednotlivé formy majetku a zdroje - zdroje financovani
financovani - jednotlivé formy majetku a zptsoby
- Charakterizuje zpuisoby oceniovani majetku jejich ocenovani

- Vysvétli pojem inventarizace a umi vyhotovit
inventurni soupis

- Vysvétli ukol a zasady vedeni danové evidence 4. Danova evidence
- Rozlisuje evidenéni knihy - vyhotoveni dokladt danové evidence
- Vyhotovi danovy doklad a zna nalezitosti - vedeni danové evidence
danového dokladu - stanoveni zdkladu dané a vypocet
- Charakterizuje postup provadéni ucetni zavérky dané z pfijmu
v danové evidenci - vyhotoveni dafiového pfiznani
- Stanovi zaklad dané a vypocita dan z prijmu
fyzickych osob
- Vyhotovi danové piiznani k dani z pfijmu
fyzickych osob
- Objasni vyznam a funkci rozvahy 5. Zaklady ucetnictvi
- Rozlisuje aktiva a pasiva, - rozvaha,
- Sestavi rozvahu podniku - zmény rozvahovych stavi,

- Charakterizuje hospodarské operace ucet a jeho podstata,

- Objasni podstatu a vyznam ¢t rozpis rozvahy do uctd,

- Vysvétli podvojnost a souvztaznost tiCetnictvi - podvojny Ucetni zapis,

- Zjisti obraty a zlistatky na Gctech obraty a zistatky na uctech,
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YKOL 4

Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva

Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Vysledky vzdélavani

Pocet
hodin

Tematicky celek

- Rozlisyje jednotlivé skupiny ucti

- Charakterizuje rozvahové a vysledkové ucty

- Rozlisuje syntetickou a analytickou evidenci

- Uttuje zakladni Gi¢etni pipady na rozvahovych a
vysledkovych uctech

- Vysvétli vyznam tcetnich zapist

- Rozlisyje jednotlivé druhy ucetnich zapist

- Provadi opravy chybnych ucetnich zapist

- Charakterizuje ucetni knihy a m4 zakladni
predstavu o jejich vedeni

- synteticka a analyticka evidence,
- uctova osnova, uctovy rozvrh

- Charakterizuje finan¢ni ucty
- Uttuje o stavu a pohybu penéznich prosttedki
Vv hotovosti a na bankovnich uctech
- Vystavuje pokladni doklady
- Rozlisyje jednotlivé druhy cenin a bankovnich Gctt
- Ugtuje o ceninach a bankovnich Gvérech
- Charakterizuje inventarizacni rozdily a uctuje je

6. U&tovani na finanénich uétech

- vyhotoveni pfislusnych tcetnich
doklada

- uctovani o pohybu penéznich
prostredkt

- uétovani o ceninach, bankovnich
uvérech a inventarizacnich rozdilech

- Charakterizuje DM, rozliSuje druhy DM
- Charakterizuje zpiisoby ocenéni DM

- Ugtuje o pofizeni a vyfazeni DM

- Zauctuje odpisy DM

7. Zaklady uctovani o DM

- druhy a zptisoby ocenéni DM

- uctovani o pofizeni a vyfazeni DM
uctovani odpistl

- Charakterizuje zasoby a rozliSuje jejich druhy

- Charakterizuje zpiisoby ocenovani zasob

- Vystavi pfijemku, vydejku a skladovou kartu na
pocitaci

- Uttuje bézné Gcetni piipady tykajici se stavu a
pohybu materialu, zbozi a vyrobki, uctuje o DPH

- Uttuje inventarizaéni rozdily u zasob

8. Uctovani o materialu,
uctovani zasob zptisobem A a B
- ocenovani jednotlivych druhil zasob

- Vysvétli podstatu zuctovacich vztahi a rozlisuje
jejich druhy

- Uttuje o pohledavkach a zavazcich

- Charakterizuje sménky a kurzové rozdily

- Charakterizuje mzdu, jeji slozky a srazky ze mzdy

- Uttuje hrubou a &istou mzdu, zdravotni a socilni
pojisténi, zalohu dan€ a ostatni srazky

- definuje a pocita superhrubou mzdu

9. Zxctovaci vztahy
- pohledavky

- zavazky

- mzdova listina

- Charakterizuje naklady a vynosy

- Vysvétli vyznam sledovani nakladii a vynosi

- Rozlisuje provozni, finan¢ni a mimotadné naklady
a vynosy

- Charakterizuje zasady pro G¢tovani nakladt a
vynosu

- Uktuje o nékladech a vynosech

10. Uétovani nakladii a vynosi
- provozni

- finan¢ni

- mimofadné

Charakterizuje kapitalové ucty

Vysvétli podstatu zakladniho kapitalu
Charakterizuje a rozliSuje kapitalové fondy a fondy
ze zisku

Vysvétli vyznam rezerv

Charakterizuje dlouhodobé zavazky

11. Uétovani na kapitalovych uétech
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Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

YKOL 4

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva

Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Vysledky vzdélavani

Pocet
hodin

Tematicky celek

Vysvétli rozdil mezi Gcetni uzaveérkou a zavérkou
Zpracuje ucetni uzévérku

Uzavte jednotlivé ucty a prevede jejich konecné
zUstatky na zavérkové ucty

Dokaze zjistit hospodarsky vysledek

V ptedepsaném Clenéni,

Stanovuje danovy zaklad a pocita dan z ptijmu
fyzickych a pravnickych osob

Uétuje o dani z ptijmu

Vypocita disponibilni zisk

Zauctuje vysledek hospodareni

Objasni obsah ucetni zavérky

12. Hospodarsky vysledek

- uzavirani u¢td a vytvoreni
zavérkovych ucti

- zjisténi hospodaiského vysledku a
zakladu dané

- zauctovani hospodarského vysledku

Charakterizuje rtizné pravni formy podnikani
UcCtuje zvyseni nebo snizeni zakladniho kapitalu

13. U¢tovani u riznych pravnich
forem podnikani
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Vyssi odborna skola DAKOL a

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Estetické vzdélavani

nazev predmétu: Literarni vychova
rocnik: l. Il. 1l V. celkem
pocet hodin: 1 1 1 2 5

POJETIi PREDMETU

Obecné cile predmétu

- Cilem ptredmétu je ptispivat k formovani osobnosti zdka, jeho kultivovani, vést ke ctenarskym
dovednostem, vytvaret piehled o kultuie v minulosti i soucasnosti, ¢i alesponi zajmu o kulturni formy

- Dalsim cilem je utvafeni kladného vztahu k duchovnim i materidlnim hodnotam, rozvijeni socialnich i
obcanskych kompetenci

- Podstatné je i smétfovani ke kultivaci emocniho prozivani, estetického vnimani a tolerance ke vkusu
ostatnich

Charakteristika uciva

- Literarni vychova je predmét vychazejici z estetické vychovy dané RVP. Uzce souvisi s jazykovym
vzdélavanim v pfedmétu Cesky jazyk, navazuje na literarni &ast, v niZz Zaci ziskali obecné informace a
v LV je prakticky rozvijeji. Souvisi také s predmétem déjepis, ktery jim vytvari spolecenskopoliticky
kontext.

- Dtraz je kladen na rozbor textu, identifikaci specifickych a dominantnich znak daného stylu a doby,
hledani souvislosti, na schopnost vytvaret a vyjadfovat nazor, obhajit ho

- 1.,2., 3. ro¢nik — 1 hod. tydné, 4. ro¢nik — 2 hod. tydné

Pojeti vyuky

- Zékladem je prace s uméleckym textem, pfi vyuce mize byt vyuzito socidlné-komunikativni uceni,
individualni prace, prace v parech, ve skupinach, frontalni vyuka, vefejna prezentace, Cinnostné
orientované uceni /audiovideo projekce/, narativni vyucovani

Hodnoceni vysledku zaku

- Hodnocen je vstiicny a aktivni pistup k pfedmétu, schopnost analyzy, syntézy a generalizace

- Dtraz ptfi hodnoceni je kladen na samostatnost, plynulost a smysluplnost projevu, vyjadiovaci
schopnosti

- Hodnocen je ustni projev, obsah pisemného projevu v tematickych, pololetnich a zavérecnych testech,
hodnoceni je vyjadieno klasifikatnim stupném, Z4ci jsou vedeni také k objektivnimu sebehodnoceni

Pfrinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

- Predmét LV je soudasti estetické slozky vzdélavani. Prolina jim prafezové téma Clovék v demokratické
spole¢nosti. Predmét ptispiva k rozvoji obcanskych, komunikativnich, socialnich i personalnich
kompetenci
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence rll)g;frt] Tematicky celek
160
1. Ovlada zadkladni literarni pojmy a umi je vhodné
pouczit, rozlisuje literarni védu a literaturu
uméleckou, poezii, prozu, zna druhy umeélecké
literatury, jednoduse vysvétli, ¢im se zabyva,
rozpoznd naucnou literaturu a lit. faktu, znd a
chape funkce literatury a prinos cetby pro rozvoj
osobnosti
2. Orientuje se ve vyvoji literatury / historicka
obdobi, umélecké smery/
3. Je schopen v textu najit dominantni znaky stylu
4. Dokaze klasifikovat Zanr, druh dila, argumentuje
proc¢
5. Rozlisuje autora, vypravéce, postavy, hodnoti a
charakterizuje postavy z hlediska emocionality,
konfrontuje se s postavou, rozlisuje realitu a fikci,
realitu a nadsazku, poznd ironii, uvdadi na pravou
miru
6. Rozeznd typy promluv, nalezne v textu podstatné
a potrebné informace
1. Dokdze vystihnout a vyjadrit stéZejni myslenku,
Vv zdkladnich pripadech je schopen zobecnit
8. Interpretuje text, premysli a debatuje o ném, je
schopen vyjadrit viastni proZitek
9. Zhodnoti vyznam autora i dila pro danou dobu,
pokousi se hodnotit vyznam z hlediska dneska
- Kompetence 1. 1. Literatura jako véda i uméni
- Definuje pojem, zna znaky i Gtvary, vysvétli na
ptikladu vztah ULS a literatury, uvédomuje si 2. Ustni lidova slovesnost /ULS/
Gilohu kulturnich tradic, v§ima si ULS dnes
3. Literatura v kulturnich a
- Kompetence 2., 3., 4. historickych souvislostech
- Kompetence 2., 3., 4., 7., 8., 9. 4. Nejstars$i psané texty/Bible/
- Kompetence 1.,,2,3.,4.,5,6.,7.,8.,9. > Ant.ic.ké pamz_it!(y/SofokIes,
Euripides, Ovidius/
6. Ceska literatura stiedovéku /
- Kompetence 1., 2., 3.,4,,5.,6.,7.,,8.,9. Kosmova, Dalimilova kronika/
7. Renesan¢ni literatura /
- Kompetence 1., 2, 3.,4.,5.,6.,7.,8.,09. Boccaccio, Dante, Villon,
Shakespeare/
8. Literatura doby baroka
- Kompetence 1.,2,3.,4.,5,6.,7.,8.,9. /Komensky, pohadky, kramaiska
pisen, povésti/
9. Klasicismus, osvicenstvi / Defoe,
- Kompetence 1., 2.,3.,4.,5.,6.,7., 8., 9. Molliere
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YKOL 4

Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

- Kompetence 1., 2., 3.,4.,5,6.,7.,8.,9.

10. Svétovy i ¢esky romantismus/
Hugo, Puskin, Scott, Macha,
Erben, .../

- Kompetence 1., 2, 3.,4.,5,,6.,7.,8.,9.

11. Svétovy i Cesky realismus
/Balzac, Flaubert, Dostojevskij,
Zola, Stevenson, Dumas, Wells,
Rostand, Borovsky, ..../

- Kompetence 1,2, 3.,4,,5.,6.,7.,8.,9.

12. Majovci, ruchovci, lumirovci
/Neruda, Cech, Vrchlicky, Jirasek,
Mrstikové/

- Kompetence 1,2, 3.,4.,5.,6.,7., 8., 9.

13. Prokleti basnici a svétova
avantgarda

- Kompetence 1., 2., 3.,4.,5.,6.,7.,8.,9.

14. Cesti buFici

- Kompetence 1., 2.,3.,4,,5,6.,7.,8.,9.

15. 1. svétova valka v Ceské i
svétové literatuie

- Kompetence 1., 2., 3.,4.,5,6.,7.,8,9.

16. Poezie mezi valkami

- Kompetence 1., 2., 3.,4.,5.,,6.,7.,8.,9.

17. Proza mezi valkami

- Kompetence 1, 2., 3.,4.,5,6.,7.,8.,9.

18. Dramaticka tvorba mezi
valkami

- Kompetence 1., 2., 3.,4.,5.,6.,7.,8.,9.

19. Literatura o 2. sv. valce

- Kompetence 1., 2., 3.,4,,5.,6.,7.,,8.,9.

20. Oficialni literatura — poezie,
proza, drama

- Kompetence 1.,,2,3.,4.,5,6.,7.,8.,9.

21. Neoficialni literatura - poezie,
préza, drama

- Kompetence 1., 2., 3.,4,,5.,6.,7.,8.,9.

22. Soucasna literatura ceska,
svétova, film

- 74k je pfipraven vykonat UMZ

23. Maturitni témata
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Gastronomie

nazev predmétu: Technologie
rocnik: l. Il. Il V. celkem
pocet hodin: 3 2 - - 5

POJETi PREDMETU

Obecné cile predmétu

Piedmét ma zprostiedkovat Zakiim uceleny piehled o hygienickych piedpisech HACCP a jejich

uvadéni do praxe, o bezpecnostnich ptedpisech, které souviseji se zpracovanim surovin,

~ seznamit zaky s vybavenim provozoven spole¢ného stravovani, se zasadami organizace a Fizeni
vyrobniho stiediska, s pfedbéznou ptipravou potravin a s modernimi trendy ptipravy potravin,

~ vést zaky k tomu, aby samostatn¢ pracovali a rozhodovali se, vyuzivali znalosti z estetiky pfi
expedici pokrmu, hospodarné zachazeli s potravinami a ziskali povédomi o ekologickém
chovani,

~ poskytnout poznatky a védomosti o pfipravé, Upravé a zpracovani surovin a potravin
zivocisného a rostlinného piivodu,

~ dbat na dodrzovani zésad raciondlni vyzivy v ndvaznosti na klasické i moderni technologické
postupy ptipravy pokrmd,

~ vést k dodrzovani zasad racionalni vyzivy v navaznosti na klasické i moderni technologické
postupy piipravy pokrmd,

Dale se seznami s mezinarodni kuchyni a ptipravou pokrmil pro osoby se zdravotnim omezenim, vcetné

sestavovani jidelnicka.

Charakteristika uciva

Obsah uciva vychazi z oblasti RVP - Gastronomie

seznameni s vlastnostmi a vyuzitim surovin, polotovari i hotovych vyrobki, jejich spravnym
skladovanim a hygienickymi i bezpecnostnimi zasadami pfi Gpravé pokrmi

technologické postupy typickych pokrmi z jednotlivych skupin potravin

gastronomicka pravidla sestavovani jidelnickl pro riizné ptilezitosti a skupiny stravnik-ti

seznameni s druhy, spravnou obsluhou a vhodnym pouzitim technického zatizeni vyrobniho stfediska
ptiprava dietnich pokrmi i pokrmil cizich kuchyni

ptiprava pokrmil pro bézné i slavnostni ptileZitosti

obsah ufiva pfedmétu navazuje na védomosti ziskané v ptedmétu Potraviny a vyZiva a tyto
védomosti zék aplikuje pii vypracovavani zadanych tkoli.

Pojeti vyuky
Piedmét je strukturovin do modulii kod ro¢/pol.  poc. hod.
1. Pfedbézna uprava potravin a jejich tepelné tpravy. Skladové hospodatstvi a M1 11 16 hod
HACCP.
2. Piilohy a bezmasé pokrmy M2 11 16 hod
3. Polévky a omacky M3 11 16 hod
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

No ok

Jate¢ni maso a zafizeni na uchovani pokrma v teple M4 1/2 34 hod
Ryby, dribez, zvéfina M5 1/2 14 hod
Pokrmy na objedndvku a Gpravy mletych mas. Zatizeni pro jejich tpravu M6 2/1 16 hod
Pohmy pfipravované dle zvyklosti jinych narodii a regioni. Moucniky a M7 21 16 hod
stroje na upravu test

Specialni polévky a omdacky, specidlni upravy ryb a darit mofe. Specidlni M8  2/2 10 hod

upravy pokrmi na obj. a masovych miSenin.
Pokrmy studené kuchyné M9  2/2 14 hod
Sr?ec1aln1 drqhy mOI’lCIllkl’J., uprava st. pokrmli pro slavnostni prilezitosti. M0 2/2 8 hod

Zasady organizace vyrobniho stfediska

Formy vyuky:

Prevazné frontalni, pti procvicovani nekterych témat skupinova

Vyuziti Vyukového programu — Kulinafské uméni
Metody vyuky:

. Cast bude tvotit vyklad podporovany ukazkami za pouziti multimedilni techniky

. Metody heuristického charakteru — tizené diskuze se zaky

. Dle moznosti budou priibéhu roku uskute¢iiovany exkurze do provozoven spolecného stravovani.

. Klade se diraz na samostatné zvladnuti Cinnosti ve vyrobnim stfedisku. VyuZiva se vice

samostatného pristupu a prace ve skupinach a v jednotlivych tymech.

Vyuziti multimedialni techniky (internet) pii samostatné praci zakt. Multimedialni technika bude vyuzita
pouze v piipad€, pokud bude mozny pfistup do multimedialni u¢ebny, nebot’ na jednotlivych pracovistich
neni mozné aktivizujici metody vyuky za pouziti ICT techniky pouzivat z divodu chybéjici
multimedialni ucebny.

Prinos predmétu k rozvoji kliCovych kompetenci a prirezovych témat

Klic¢ové kompetence:

Komunikativni kompetence, Persondlni kompetence, Kompetence k pracovnimu uplatnéni — zak
je schopen:

uplatiiovat komunikativni, personalni a interpersondlni dovednosti a numerické aplikace;

vyuzivat ke svému uceni zkuSenosti jinych lidi, kriticky hodnotit vysledky svého uceni;

uvédomovat si své prednosti, meze 1 nedostatky;

adaptovat se na pracovni prostfedi a nové poZadavky;

zaci by meéli mit zdkladni v&domosti a dovednosti potiebné pro rozvijeni vlastnich
podnikatelskych aktivit.

Pruiezova témata:

Obcan Vv demokratické spolecnosti - cilevédomé usili o dobré znalosti a dovednosti studenta,

student bude schopen piijimat odpovédnost za vlastni rozhodovani a jednani a vytrvale rozvijet

své odborné dovednosti;

Clovék a svét prace — student bude schopen vyhledavat aktivné nové informace ze svého oboru,

aplikovat ziskané poznatky, péstovat kladny vztah k oboru.

Clovék a Zivotni prostiedi — student bude schopen jednat hospodarné, uplatiiovat nejen hledisko

odborné, ekonomické, ale také ekologické;

Postupy hodnoceni vysledki vyuky:

Kazdy modul bude hodnocen samostatné a vysledné znamky zapocteny do hodnoceni
Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita Zdka pti hodinach a na akcich skoly.

Hodnoceni zakt je provadéno kombinaci slovniho a numerického hodnoceni.
- znamkou je zdk ohodnocen za samostatné prace a za vytvoreni prace na dané téma — sestaveni
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

jidelni¢k pro dietni stravovani, navrhy pokrmii pro slavnostni pfiilezitosti, zapojeni se do
projektt Skoly.

- Dalsi hodnoceni je provadéno na zikladé¢ pisemného opakovani jednotlivych ucebnich celki a
jednotlivych témat.

- Pisemné opakovani je provadéno formou testu, dopliiovani do textu a popisovanim nakresd, apod.

- Rocnikové testy, v 1. pololeti pisemnd prace. Kazdy modul je zakon¢en modulovym testem.

- Kiriteria vychazi z pravidel pro hodnoceni VOS a S§ DAKOL, o.p.s.

Doporucena literatura
- Brhlik, E., Romarnuk,J.: Technologie ptipravy pokrmi 1. a 2. dil
- Runstuk, R.: Receptury teplych pokrmii
- Modulova kniha Technologie
Vyuziti Vyukového programu — Kulinafské umeéni
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou

Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

PREDMET Technologie
Ptedbézna uprava potravin a jejich

Nazev modulu: tepelné upravy. Skladové Kéd modulu: TE HT M1
hospodatstvi a HACCP.

Délka modulu: 16 hodin Platnost od: 1.9.2018

Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: | kombinovany

Vstupni predpoklady: | Nejsou pozadovany zadné specialni dovednosti ¢i vzdélani

Charakteristika modulu:

Modul popisuje postupy pfi pfedbézném opracovani surovin rostlinného zivoc¢isného pivodu, definuje a charakterizuje
moznosti jejich nasledné tepelné upravy. Kategorizuje jednotliva technologicka zafizeni pro pfedbézné zpracovani
potravin a pro tepelné Upravy. Vysvétluje nutnost bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a uvadi hlavni zasady BOZP
V potravinaiskych provozech. Modul dale seznamuje s pfedepsanym skladovanim potravin. Objasiiuje nutnost evidence

zasob.

Predpokladané vysledky vzdélavani

Zak:

1. Rozlisuje jednotlivé predbézné upravy potravin rostlinného ptivodu

2. Charakterizuje vhodné piedbézné tipravy potravin zivoc¢isného ptivodu

3. Dodrzuje ekologické predpisy pii nakladani s odpady

4. Definuje jednotlivé tepelné tpravy a zhodnoti moznost jejich praktického pouziti pii upravé jednotlivych druhi
pokrmt

5. Uvadi vhodnost riznych strojui a zafizeni pro zpracovani surovin

6. Pouziva znalosti a dovednosti v programu HASAP a pravidla osobni hygieny, hygieny pracovisté a potravin

7. Rozlisuje jednotlivé druhy skladi, specifikuje druhy zasob a jejich evidenci

8. Kategorizuje a specifikuje vyrobni a odbytova stfediska

Obsah modulu — je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. Predbézna Gprava potravin rostlinného a Zivoéisného pivodu. Vyukovy program — Kulinafské uméni - Zaklady
prace s nozem - Brouseni nozi na brusném kameni, Jak spravné krajet, Jak vybrat spravny niz

2. Zafizeni pro mech. zpracovani surovin, tepelnou upravu potravin Vyukovy program — Kulinafské uméni -
Zéklady prace s nozem - Jak spravné krajet

3. Zakladni technologické postupy pfi jednotlivych tepelnych upravéch a definice tepelnych uprav Vyukovy program —
Kulinatské uméni - HACCP — vafeni, udrzovani a vydej

4. Spravna vyrobni a hygienicka praxe ve vyrobnich strediscich - Vyukovy program — Kulinafské uméni - HACCP
— zchlazovani a regenerace

5. Skladové hospodaistvi - Vyukovy program — Kulinafské uméni - HACCP — pfijem, skladovani a pfiprava

6. Kategorizace a specifikace stfedisek VS

Doporuéené postupy vyuky:
1) Cast modulu bude tvo¥it vyklad s ukiazkami za pouziti multimediélni techniky a nasledné diskuse, soustfedi se na:

. Zakladni principy pfedbézné tipravy potravin
. Nutnost zachovani nutri¢ni a biologické hodnoty potravin

Spravnou volbu tepelné upravy v navaznosti na charakter pokrmu a upravované potraviny

. Pouziti stroju a tepelnych zafizeni pfi piipraveé pokrmi

Skladové hospodatstvi

2) Vyukovy program — Kulinafské uméni - HACCP

e HACCP - pfijem, skladovani a pfiprava
e HACCP - vafeni, udrzovani a vydej
e HACCP — zchlazovani a regenerace

3) Vyukovy program — Kulindiské umeéni - Zaklady prace s noZzem

e  Brouseni nozti na brusném kameni
e Jak spravné krajet
e Jak vybrat spravny nuz
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http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/52/kurz
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Vyssi odborna skola DAKOL a

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

4)Vyukovy program — Kulinarské uméni - Moderni technologie
e Moderni technologie - FRIMA multifunkéni zatizeni (1. ¢ast)
e Moderni technologie - FRIMA multifunkéni zatizeni (2. ¢ast)
e  Moderni technologie - Konvektomat (1. ¢ast)

®  Moderni technologie - Konvektomat (2. ¢ast)

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
. popise zakladni postupy pfi piedbézné upraveé potravin rostlinného a zivocisného pivodu
. urci vhodné techniky pfi Gipravach potravin
. vysvétli, jak predejde ztratam biologické hodnoty a mnozstvi pii pfedbézné i vlastni tepelné uprave
Vysledek 2:
. vyjmenuje a popiSe vhodné pouziti technologického vybaveni pro ptfedbéznou tpravu surovin
. zhodnoti jeho vhodnost pfi konkrétnich upravach danych surovin
. charakterizuje ekologické ptedpisy pti nakladani s odpady
Vysledek 3, 4:
. uvede charakteristiku jednotlivych tepelnych Gprav vcetné zasad jejich praktického pouziti pti Gipravé surovin.
. zhodnoti jejich vhodnost pro Gpravu daného pokrmu — uvede klady a zapory
Vysledek 5:
. charakterizuje a popise pouZiti technologického vybaveni uréeného pro tepelnou Gpravu pokrmu

Vysledek 6:
. vysvétli vyznam kritickych bodi (HACCP) a pravidla osobni hygieny, hygieny pracovisté a potravin

Vysledek 7:
. vyjmenuje a popiSe druhy skladi
. navrhne zptisoby skladovani ur¢itych potravin a napoji
Vysledek 8:
. vyjmenuje a specifikuje jednotlivé kategorie odbytovych a vyrobnich stfedisek

Postupy hodnoceni:

- Védomostni test 40 %
- Aktivita na cvi¢enich 20 %
- Prabézné hodnoceni védomosti 40 %

Doporuéena studijni literatura:
Brhlik, E.,Romanuk,J.: Technologie pfipravy pokrmi 1. a 2. dil
Runstuk, R.: Receptury teplych pokrmi
Modulova kniha Technologie
Vyukovy program — Kulinarské uméni - HACCP
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Zaklady prace s nozem
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

Vyssi odborna skola DAKOL a Stupes vadRTini s vdelint s matrin skt
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
PREDMET Technologie
Nazev modulu: Ptilohy a bezmasé pokrmy Kéd modulu: TE HT M2
Délka modulu: 16 hodin Platnost od: 1.9.2018
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: | kombinovany
Vstupni predpoklady: | Splnén modul 1

Charakteristika modulu:

Modul seznamuje s délenim piiloh k masitym pokrmtam a jejich uplatnénim pii komplexni (racionalni) vyzive. Popisuje
konkrétni ptiklady kompletace pokrmu a uplatnéni zékladnich druhti pfiloh ve vyzivé. Ukazuje pribuznost postupt pfi
piipravé bezmasych pokrmi a pfiloh, uvadi déleni bezmasych pokrmii a zptisoby tipravy uvedenych druhid. Zak ziska
odborné kompetence v oblasti Gipravy rostlinnych potravin s piihlédnutim k zachovani vyzivové hodnoty a jak u pftiloh
tak i v oblasti bezmasych pokrmd.

Predpokladane vysledky vzdélavani

Zak:

1. Definuje déleni pfiloh, jejich davkovani a vyznam ve vyzivé

2. Popisuje jednotlivé technologické postupy pfipravy zakladnich druhti pfiloh, znalosti vyuziva pfi jejich priprave
3. Uvadi vyznam bezmasych pokrmil ve vyzive, jejich rozdéleni a davkovani

4. Popisuje technologické postupy zékladnich druhti bezmasych pokrmi

Obsah modulu — strukturovan do jednotlivych lekci:
1. Pftilohy — vyznam ve vyzivé, déleni, pfiprava, expedice
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Ryze, obiloviny a luSténiny
e Vafeni ryZe - risotto metoda
e Jak pfipravit polentu
e Vafeni ryZe - pilaf metoda
e Vafeni ryZe - variace risotta
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Téstoviny a gnocchi
e Jak pfipravit Cerstvé téstoviny
e Jak pfipravit domaci gnocchi
Vyukovy program — Kulinatské uméni - Jak pracovat se zeleninou a salaty
Kyselé zalivky (vinaigrette) a dresinky
2. Bezmasé pokrmy — vyznam ve vyzivé, déleni, piiprava a expedice
Vyukovy program — Kulinafské umeéni - Jak pracovat s vejci
o ltalska a $panélska omeleta - frittata a tortilla
e \ejce - anatomie, vafena, peCend, michana, posirovana
o Jak pfipravit omeletu

Doporuéené postupy vyuky:
1) Cast modulu bude tvo¥it vyklad s ukazkami za pouziti multimedialni techniky a nésledné diskuse, soustiedi se na:
. Vyznam ptiloh a bezmasych pokrmt ve vyziveé
. Zakladni zasady dopInéni masitych pokrmil (vhodnost ptiloh)
. D¢leni ptiloh a pfikrmu ( fce. sytici a doplikova)
. Zéakladni technologické postupy pfi upravé ptiloh a bezmasych pokrmit
2) Vyukovy program — Kulinafské uméni - Ryze, obiloviny a lus§téniny
e Vafeni ryZe - risotto metoda
e Jak pfipravit polentu
e Vafeni ryze - pilaf metoda
e Vafeni ryZe - variace risotta
3)Vyukovy program — Kulinafské uméni - Téstoviny a gnocchi
e Jak pripravit Cerstvé téstoviny
e Jak pripravit domaci gnocchi
4)Vyukovy program — Kulinaifské umeéni - Jak pracovat se zeleninou a salaty
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Skolni vzdélavaci program:

M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

o Kyselé zalivky (vinaigrette) a dresinky

5) Vyukovy program — Kulinafské uméni - Jak pracovat s vejci
o Italskd a $panélska omeleta - frittata a tortilla
e Vejce - anatomie, vafend, pe¢end, michana, posirovana
o Jak pfipravit omeletu

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
Vysvétli gastronomické déleni ptiloh dle zékladni suroviny
Uvede davkovani pfiloh a jejich vyznam ve vyzive.
Popise zakladni pravidla a technologické postupy pfi ptipravé béznych druhii pfiloh
Vysledek 2:
Navrhne vhodnou pfilohu k urcitym pokrmim.
Posoudi moznost zamény hlavni suroviny pfi Gpravé typickych druhi ptiloh
Navrhne pfilohy vhodné pro slavnostni ptilezitosti k doplnéni minutkovych pokrmu
Vysledek 3:
Vyjmenuje druhy bezmasych pokrmu dle gastronomického déleni a uvede piiklady
Uvede vyznam bezmasych pokrmi ve vyzivé a davkovani.
Popise technologické postupy jednotlivych druhti bezmasych pokrmt
Vysledek 4:
Vysvétli klady a zapory pfipravy bezmasych pokrmt a zdtivodni vyhody jejich zatazeni do jidelnicku
Sestavi tabulku nutri¢nich hodnot u nejobvyklejsich priloh a bezmasych pokrmti ¢eské kuchyné

Postupy hodnoceni:

- Védomostni test

- Vysledky praktickych cviceni

- Pribézné hodnoceni védomosti

40 %
20%
40 %

Doporuéena studijni literatura:
Brhlik, E.,Romaruk,J.: Technologie pfipravy pokrmut 1 a 2 dil
Runstuk, R.: Receptury teplych pokrmt
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Ryze, obiloviny a lusténiny
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Té&stoviny a gnocchi
Vyukovy program — Kulinaiské umeéni - Jak pracovat se zeleninou a salaty
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http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/59/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/57/kurz
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http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/11/kurz

Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

Vyssi odborna skola DAKOL a Stupes adElint: e veddlings maturin st
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
PREDMET Technologie
Nazev modulu: Polévky a omacky Kéd modulu: TE HT M3
Délka modulu: 16 hodin Platnost od: 1.9.2018
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: | kombinovany
Vstupni predpoklady: | Splnén modul 1

Charakteristika modulu:

Modul charakterizuje polévky a omacky, seznamuje s délenim polévek a omacek, jejich uplatnénim pii racionalni
vyziveé. Popisuje konkrétni piiklady kompletace pokrmil v menu a uplatnéni zakladnich druht téchto pokrmi ve vyzive.
Vysvétli rozdily v ptipravé vyvard, popisuje pripravu vlozek a zavarek do polévek, ukazuje zvlastnosti pfi pripravé
bilych polévek, specifikuje jednotlivé omacky a jejich ptipravu. Ukazuje piibuznost postupli pfi pripraveé polévek a
omacek a rozviji kompetence pro jejich piipravu

Predpokladané vysledky vzdélavani

Zak:

Definuje vyznam polévek ve vyzive a gastronomické déleni polévek

Charakterizuje a popisuje technologické postupy zakladnich druhti polévek a vyvari
Charakterizuje vlozky a zavarky do polévek a popisuje technologické postupy jejich pfipravy
Charakterizuje omacky a uvede jejich vyznam ve vyzive

Definuje vyznam omacek ve vyziveé a gastronomické déleni omacek

=

bsah modulu - strukturovan do jednotlivych lekci:
Polévky — vyznam, rozd¢€leni, technologické tipravy
Vyukovy program — Kulinarské uméni — Polévky
o Krémové polévky zahusténé jiskou
o Krémové polévky ze zeleniny a lusténin
e  Consommé
e Polévky z vyvaru
Studené polévky
2. Vyvary — rozdéleni, pouziti, technologické postupy
Vyukovy program — Kulinarské uméni — Vyvary
e Hovézi vyvar, glace, demi-glace
e Ostatni vyvary
o Svétly vyvar
3. Omacky — vyznam, rozdéleni, technologické upravy
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Zakladni omacky
e Maslova omacka (beurre blanc)
Besamel
Glace, demi-glace
Holandska omacka
Tomatova omacka
Velouté

2

3

4

5.

6. Popisuje technologické postupy omacek k hov. masu, zakladnich a slozitych omacek
@]

1.

Doporuéené postupy vyuky:

1) Cast modulu bude tvo¥it vyklad s ukazkami za pouziti multimedialni techniky a nasledna diskuse, soustiedi se na:
—  zékladni charakteristiku polévek a omacek
— d¢leni a vhodnost jednotlivych polévek a omacek pro vyzivu
—  zékladni technologické postupy ptipravy jednotlivych druhti

2) Vyukovy program — Kulinafské uméni — Polévky
e Krémové polévky zahusténé jiskou
»  Krémové polévky ze zeleniny a lusténin
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http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/55/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/29/kurz
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http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/25/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/10/kurz

YKOL 4

Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

*  Consommé
* Polévky z vyvari
*  Studené polévky

* Hovézi vyvar, glace, demi-glace
*  Ostatni vyvary

o Svétly vyvar

*  Tmavy vyvar

Maslova omacka (beurre blanc)
*  BeSamel
*  Glace, demi-glace
¢ Holandska omacka
¢ Tomatova omacka
e Velouté
o Zéklady jisky

3) Vyukovy program — Kulinaiské uméni —

Vyvary

4) Vyukovy program — Kulinafské uméni - Zakladni omacky

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1
. popiSe vyznam polévek ve vyziveé

Vysledek 2

uvede pouziti vyvarid
Vysledek 3

vyjmenuje piiklady
Vysledek 4

Vysledek 5, 6

uvede pouziti zakladnich omacéek

. rozdéli polévky do jednotlivych skupin
. uvede ptiklady polévek jednotlivych skupin

specifikuje ptipravu jednotlivych skupin polévek

popise pripravu jednotlivych druht vyvart

uvede rozdily mezi vlozkou a zavaikou
vysvétli rozdily v ptipravé vliozek dle tepelnych uprav

provede rozdéleni omacek dle riznych kritérii
specifikuje jednotlivé druhy omacek
popise pripravu zakladnich omacek dle jednotlivych skupin

srovnava piipravu omacek zakladnich a slozitych
charakterizuje specialni omacky primyslové vyrabéné

uvede piiklady omacek jednotlivych skupin

Postupy hodnoceni:

- Védomostni test

- Pribézné hodnoceni védomosti
- Aktivita pfi diskusi

40 %
40 %
20 %

Doporuéena studijni literatura:

Modulova kniha Technologie

Vyukovy program — Kulinaf'ské uméni

Brhlik, E., Romanuk, J.: Technologie pfipravy pokrmi 1 a 2 dil
Runstuk, R.: Receptury teplych pokrmt
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou

Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
PREDMET Technologie

Nazev modulu: Jate¢ni maso - Gpravy a zatizeni na | Kéd modulu: TE HT M 4

) uchovani pokrmti v teple

Délka modulu: 34 hodin Platnost od: 1.9.2018

Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: kombinovany
Vstupni predpoklady: | Splnén modul 1 a2

Charakteristika modulu:

Modul charakterizuje jednotliva jate¢ni masa a nejefektivnéjsi zpuisoby jejich Gpravy s pfihlédnutim k zasaddm spravné
vyzivy. Rozviji kompetence zakd v oblasti optimalni volby druhu masa pro uréity pokrm, vlastni pfipravé pokrmi s
prihlédnutim k zdsadam racionalni vyzivy.

Predpokladaneé vysledky vzdélavani

Zak:

Vysvétluje zasady skladovani, osetfovani jateCnich mas vcetné predbézné tipravy

Charakterizuje jednotlivé druhy jate¢niho masa / hovézi, teleci, veptove, skopové /

Vysvétluje zasady upravy pokrmi z jate¢nich mas dle druhi

Popisuje technologické postupy nejéastéjSich uprav jateénich mas dle druhi a tepelné upravy

Uvadi zasady estetizace pokrmu, kontrolu kvality a hmotnosti a senzoricky zhodnoti pokrm pied expedici
Uvadi a popisuje obsluhu zafizeni na uchovani dohotovenych pokrmt v teple

o~ E

Obsah modulu — je strukturovan do jednotlivych lekci:
1. Druhy jate¢nich mas, jejich charakteristika, ptedbézna uprava a skladovani
Vyukovy program — Kulinarské uméni - Nakladani a marinovani
e Nakladani masa do solného nélevu (brining)
e Nakladani masa do marinady
e  Suché marinovani - gravlax
Vyukovy program — Kulinarské uméni - Metody vateni - suché teplo
Grilovani - druhy grild a metody grilovani
Grilovani - maso a dribez
Grilovani - ryby, motské plody a zelenina
Peceni masa a klasické pecené

Jak opékat na panvicce
e  Vafeni metodou Sous-vide
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Metody vateni - vlhké teplo
e Duseni masa a klasické ¢eské omacky
e Konfitovani masa
2. Hovézi maso — charakteristika, déleni, moznosti tepelné tpravy, zasady jednotlivych tepelnych tprav,
technologické postupy nejcastéji pripravovanych pokrmi, moznosti vyuziti konvenience
Vyukovy program — Kulinafské umeéni - Metody vateni - vlhké teplo
e Duseni masa a klasické ¢eské omacky
e Konfitovani masa
Vyukovy program — Kulinaiské uméni - Jak pracovat s masem
e Jak opékat hovézi steaky
e Jak opékat ostatni steakova masa
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Moderni technologie
e  Moderni technologie - FRIMA multifunkéni zatfizeni (1. ¢ast)
e  Moderni technologie - FRIMA multifunkéni zatfizeni (2. ¢ast)
e  Moderni technologie - Konvektomat (1. ¢ast)

® Moderni technologie - Konvektomat (2. ¢ast)

3. Teleci maso — charakteristika, déleni, moznosti tepelné upravy, zasady jednotlivych tepelnych tprav, technologické
postupy nejcastéji pfipravovanych pokrmi, moznosti vyuziti konvenience
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L {. Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Vyukovy program — Kulinafské uméni - Metody vareni - vlhké teplo
e Duseni masa a klasické ¢eské omacky
e Konfitovani masa
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Jak pracovat s masem
e Jak opékat ostatni steakova masa
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Moderni technologie
e  Moderni technologie - FRIMA multifunkéni zafizeni (1. ¢ast)
e  Moderni technologie - FRIMA multifunkéni zafizeni (2. ¢ast)
e  Moderni technologie - Konvektomat (1. ¢ast)
e Moderni technologie - Konvektomat (2. ¢ast)
4. Vepiové maso — charakteristika, déleni, moznosti tepelné upravy, zasady jednotlivych tepelnych tprav,
technologické postupy nejcastéji piipravovanych pokrmi, moznosti vyuziti konvenience
Vyukovy program — Kulinatfské uméni - Metody vateni - vlhké teplo
e Duseni masa a klasické ¢eské omacky
¢ Konfitovani masa
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Jak pracovat s masem
e Jak opékat ostatni steakova masa
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Moderni technologie
e  Moderni technologie - FRIMA multifunkéni zatfizeni (1. ¢ast)
e  Moderni technologie - FRIMA multifunkéni zafizeni (2. ¢ast)
e  Moderni technologie - Konvektomat (1. ¢ast)
Moderni technologie - Konvektomat (2. ¢ast)
5. Skopové maso — charakteristika, déleni, moZznosti tepelné upravy, zasady jednotlivych tepelnych uprav,
technologické postupy nejcastéji pripravovanych pokrmi, moznosti vyuziti konvenience
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Metody vateni - vlhké teplo
e Duseni masa a klasické ¢eské omacky
¢ Konfitovani masa
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Jak pracovat s masem
o Jak opékat ostatni steakova masa
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Moderni technologie
e  Moderni technologie - FRIMA multifunkéni zatizeni (1. ¢ast)
e  Moderni technologie - FRIMA multifunkéni zatizeni (2. ¢ast)
e  Moderni technologie - Konvektomat (1. ¢ast)
e Moderni technologie - Konvektomat (2. ¢ast)
6. Ostatni druhy / ktizle, jehné, kralik / — charakteristika, d€leni, moznosti tepelné¢ upravy, zasady jednotlivych
tepelnych tprav, technologické postupy nejéastéji ptipravovanych pokrmt, moznosti vyuziti konvenience
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Metody vateni - vlhké teplo
e Duseni masa a klasické ¢eské omacky
¢ Konfitovani masa
Vyukovy program — Kulinaiské uméni - Jak pracovat s masem
o Jak opékat ostatni steakova masa
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Moderni technologie
e  Moderni technologie - FRIMA multifunkéni zatizeni (1. ¢ast)
e  Moderni technologie - FRIMA multifunkéni zatfizeni (2. ¢ast)
e  Moderni technologie - Konvektomat (1. ¢ast)
Moderni technologie - Konvektomat (2. ¢ast)

Doporuéené postupy vyuky:

Cast modulu bude tvo¥it vyklad s ukizkami za pouziti multimedialni techniky a nasledna diskuse, soustiedi se na:
. Zékladni charakteristiku jatecnich mas — sloZeni, barva, konzistence
. Zasady upravy — vyvodit z diskuse se zaky
. Jednotlivé technologické postupy upravy/porovnani zasad upravy riznych druhii jateCnych mas
vyvolat diskusi (heuristicka metoda)
2) Vyukovy program — Kulinafské uméni - Nakladani a marinovani
e Nakladani masa do solného nalevu (brining)
e Nakladani masa do marinady
e  Suché marinovani - gravlax
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http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/54/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/51/kurz
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

3)Vyukovy program — Kulinafské uméni - Metody vareni - suché teplo
e Grilovani - druhy grilti a metody grilovani

Grilovani - maso a dribez

Grilovani - ryby, motské plody a zelenina

Peceni masa a klasické pecené

Jak opékat na panvicce
e Vaieni metodou Sous-vide
4)Vyukovy program — Kulinafské uméni - Metody vareni - vlhké teplo
e DusSeni masa a klasické Ceské omacky
e Konfitovani masa
5)Vyukovy program — Kulinafské uméni - Jak pracovat s masem
e Jak opékat hovézi steaky
e Jak opékat ostatni steakova masa
6) Vyukovy program — Kulinafské uméni - Moderni technologie
e  Moderni technologie - FRIMA multifunkéni zatizeni (1. ¢ast)
e  Moderni technologie - FRIMA multifunkéni zatfizeni (2. ¢ast)
e  Moderni technologie - Konvektomat (1. ¢ast)
e  Moderni technologie - Konvektomat (2. ¢ast)

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:

. Popise zasady skladovani, oSetfovani jate¢nich mas véetné piredbézné Gpravy

. Uvede charakteristiku jednotlivych druhi jate¢niho masa / hovézi, teleci, vepiové, skopové /

. Uvede zptsoby skladovani masa

. Vysvétli zasady upravy pokrmi z jate¢nich mas
Vysledek 2:

. Popise technologické postupy nejcastéjSich tiprav hov. masa

. Uvede vhodné tepelné upravy pro jednotlivé ¢asti masa

. Rozdéli hov. maso podle anatomie zvitete a podle kvality jednotlivych ¢asti
Vysledek 3:

. Popise technologické postupy nejcastéjSich uprav teleciho masa

. Uvede vhodné tepelné tipravy pro jednotlivé ¢asti teleciho masa

. Rozdéli teleci maso podle kvality jednotlivych ¢asti

. Uvede vyznam estetizace pokrmi, kontroly kvality a hmotnosti pokrmu pted expedici
Vysledek 4:

. Popise technologické postupy nejcastéjSich tiprav vepirového masa

. Uvede vhodné tepelné upravy pro jednotlivé ¢asti vepiového masa

. Rozdéli vepfové maso podle anatomie zvifete a podle kvality jednotlivych casti

. PopiSe a navrhne vhodné zatizeni pro uchovani pro uchovani pokrmu v teple

Vysledek 5:
. Popise technologické postupy nejcastéjSich iprav skopového masa
. Uvede vhodné tepelné upravy pro jednotlivé ¢asti masa
. Rozdéli skopové maso podle anatomie zvifete a podle kvality jednotlivych ¢asti

Vysledek 6:
. Popise technologické postupy nejcastéjSich iprav masa ktizle¢iho, jehnéciho a krali¢iho
. Uvede vhodné tepelné upravy pro jednotlivé ¢asti masa
. PopiSe a vyjmenuje zafizeni pro uchovani pokrmi v teple pro vyde;j, transport pokrmi a pro inventar

Postupy hodnoceni:

- Védomostni test 50 %
- Prubézné hodnoceni védomosti 40 %
- Aktivita pii diskusi 10 %

Doporuéena studijni literatura:
Brhlik, E., Romariuk, J.: Technologie ptfipravy pokrmu 1 a 2 dil
Runstuk, R.: Receptury teplych pokrmu
Con, F.: Zatizeni provozoven v Kostce
Modulova kniha Technologie
Vyukovy program — Kulinai'ské uméni
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

Vyssi odborna skola DAKOL a Stupes adElint: e veddlings maturin st
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
PREDMET Technologie
Nazev modulu: Ryby, driibez, zvéiina Kéd modulu: TEHT M5
Délka modulu: 14 hodin Platnost od: 1.9.2018
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: | kombinovany
Vstupni predpoklady: | Spinén modul 1,4

Charakteristika modulu:

Modul charakterizuje jednotlivé druhy masa a nejefektivnéjsi zpisoby jejich upravy s prihlédnutim k zdsadam spravné
vyzivy. Rozviji kompetence zaku v oblasti pfipravy pokrml z uvedenych druhd Zivocichu s pfihlédnutim k charakteru
masa.

Predpokladané vysledky vzdélavani

Zak:
1. Popisuyje déleni, skladovani, osetfovani a pfedbéznou Gpravu ryb, dribeze a zvéfiny, uvadi rozdily v predbézné
ptipravé

2. Uvadi mozné tepelné tpravy rybiho, dribeziho masa ¢i zvéfiny a struéné je charakterizuje

3. Uvadi nejcastéjsi pravy zakladnich druhti ryb, driibeze, zvéfiny a popisuje technologicky zptisob jejich ptipravy
4. Navrhuje riizné druhy ochucovani pokrmti z ryb, driibeze a zvéfiny dle ziskanych zkusenosti z ptipravy masa

Obsah modulu — strukturovan do jednotlivych lekci:
1. Ryby- vyznam ve vyZivé a charakteristika rybiho masa, tepelné ipravy a estetizace pii expedici
Vyukovy program — Kulinatské uméni - Jak pracovat s rybami
e Ryby - jednotlivé druhy a jejich filetovani
e Jak opékat ryby
Vyukovy program — Kulinarské uméni - Nakladani a marinovani
e  Ceviche - marinovani ryb a mofskych ploda
2. Drubez - vyznam ve vyzive a charakteristika dribeziho masa, tepelné upravy a estetizace pfi expedici
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Jak pracovat s driibezi
e Porcovani a vykost'ovani dribeze
e  Zaklady prace s druibezi
3. Zvéfina - vyznam ve vyziveé a charakteristika zvéfiny, tepelné upravy a estetizace pii expedici
Vyukovy program — Kulinarské uméni - Nakladani a marinovani
e Nakladani masa do solného nalevu (brining)
e Nakladani masa do marinady
e  Suché marinovani - gravlax

Doporuéené postupy vyuky:
1) Cast modulu bude tvo¥it vyklad s ukdzkami za pouziti multimedialni techniky a nasledna diskuse, sousttedi se na
. Zékladni charakteristiku jednotlivych druhi masa — druhy — déleni, sloZeni, barva, vyznam ve
vyzivé, konzistence
Zéasady upravy — vyvodit z diskuse se zaky
. Jednotlivé technologické postupy upravy/porovnani zasad Gpravy riznych druhti masa — vyvolat diskusi
2)Vyukovy program — Kulinafské uméni - Jak pracovat s rybami
e Ryby - jednotlivé druhy a jejich filetovani
e Jak opékat ryby
3)Vyukovy program — Kulinarské uméni - Nakladani a marinovani
e  Ceviche - marinovani ryb a motskych plodi
4)Vyukovy program — Kulinaiské uméni - Jak pracovat s dribezi
e Porcovani a vykostovani driibeze
e  Zaklady prace s drubezi
5)Vyukovy program — Kulinafské uméni - Nakladani a marinovani
e Nakladani masa do solného nalevu (brining)
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

e Nakladani masa do marinady; Suché marinovani - gravlax

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
. PopiSe déleni, skladovani, oSetiovani a pfedbéznou upravu ryb, dribeze a zvétiny
. Uvede mozné tepelné tpravy rybiho, driibeziho masa ¢i zvéfiny a stru¢né je charakterizuje.
Vysledek 2:
. Vyjmenuje nejcastéjsi pravy zakladnich druhti ryb a popise technologicky zplsob jejich piipravy
. Uvede technologické postupy zakladnich druhd pokrmu
Vysledek 3:
. Vyjmenuje nejéastéjsi upravy zakladnich druhd driibeze a popise technologicky zptsob jejich piipravy
. Uvede technologické postupy zakladnich druht pokrmt
Vysledek 4:
. Vyjmenuje nejcastéjsi upravy zakladnich druhti zvéfiny a popise technologicky zpiisob jejich pfipravy
. Uvede technologické postupy zékladnich druhti pokrmi
. PopiSe konec¢nou upravu a estetizaci pokrmu, kontrolu kvality a hmotnosti

Postupy hodnoceni:

- Védomostni test 40 %
- Prabézné hodnoceni védomosti 40 %
- Aktivita pfi diskusi 20 %

Doporuéena studijni literatura:
Brhlik, E., Romarnuk, J.: Technologie pfipravy pokrmu 1 a 2 dil
Runstuk, R.: Receptury teplych pokrmi
Vyukovy program — Kulinatské uméni
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
PREDMET Technologie
Pokrmy na objednavku, uprava
Nazev modulu: mletych mas. Zafizeni pro jejich Kéd modulu: TEHT M6
pripravu
Délka modulu: 16 hodin Platnost od: 1.9.2018
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: | kombinovany
Vstupni predpoklady: | Spinén modul 1,4

Charakteristika modulu:

Modul seznamuje s moZnostmi upravy a druhy pokrmd na objednévku, masitych i bezmasych. Zaci ziskaji odborné
kompetence v oblasti volby vhodnych tepelnych uprav i surovin. Dale pak s upravami mletych mas véetné zafizeni na
jejich predbéznou upravu. Uvadi nejefektivnéjsi zptisoby jejich upravy s prihlédnutim k zdsadam spravné vyzivy.

Predpokladaneé vysledky vzdélavani

Zak:

Popisuje zasady upravy minutkovych pokrmt z jednotlivych druhti mas, charakterizuje anglické peceni
Popisuje technologické postupy nejcastéji podavanych minutkovych pokrmi

Vysvétli zasady Gipravy mletych mas jedno-druhovych i smési, véetné predbézné upravy a volby ¢asti masa
Popisuje mozné tepelné tpravy mletych mas a uvadi jejich vyhody ¢i nevyhody

Popisuje technologické postupy zakladnich druhd mletych mas a umi je vyuZit pfi jejich pfipravé
Charakterizuje kone¢nou tpravu a estetizaci pokrmu, kontrolu kvality a hmotnosti pokrmu pted expedici
Navrhuje odpovidajici technologické vybaveni pro jejich pfedbéZznou upravu

Nogak~owdPE

Obsah modulu — strukturovan do jednotlivych lekci:
1. Charakteristika minutkovych pokrmi a vhodné druhy masa, zasady Gpravy minutkovych pokrmu
Vyukovy program — Kulinaiské uméni - Jak pracovat s masem
e Jak opékat hovézi steaky
o Jak opékat ostatni steakova masa
2. Minutky z jednotlivych druhti masa /hovézi, teleci, veptové, ryby, driibez/
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Metody vafeni - suché teplo
e Grilovani - druhy grilti a metody grilovani
Grilovani - maso a driibez
Grilovani - ryby, motské plody a zelenina
Peceni masa a klasické pecené

Jak opékat na panvicce

e  Vafeni metodou Sous-vide
3. Déleni pokrmi z mletych mas /jedno-druhové a smési dle tepelnych uprav/ Ptiprava zakladnich masovych smési
4. Technologické postupy pokrmil z mletych mas, konecna iprava a expedice hotovych pokrmi

Vyukovy program — Kulinafské uméni - Moderni technologie

e  Moderni technologie - FRIMA multifunkéni zatizeni (1. ¢ast)

e  Moderni technologie - FRIMA multifunkéni zatizeni (2. ¢ast)

e  Moderni technologie - Konvektomat (1. cast)

e  Moderni technologie - Konvektomat (2. cast)

Doporuéené postupy vyuky:
Cast modulu bude tvotit vyklad s ukazkami za pouziti multimedialni techniky a nasledna diskuse, soustiedi se na
. Mozné tepelné Gipravy minutkovych pokrmu
. Druhy krajeni a moznosti marinovani masa
. Druhy a moznosti ipravy mletych mas véetné pokrmti na objednavku
. Konec¢na tiprava a estetizace pokrmi — zézitkova gastronomie
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1
. vyjmenuje vhodné druhy masa na pfipravu pokrmti na objednavku
. uvede vhodné ¢asti u jednotlivych druht mas
. vysvétli dulezitost dodrzovani zésad pfi ptipravé minutkovych pokrmi
Vysledek 2
. vyjmenuje nejznaméjsi minutky z jednotlivych druhd mas
. popise vhodné tepelné upravy pro pfipravu minutek
. vyhotovi pfehled minutkovych bezmasych pokrmu
. navrhne vhodné pfilohy a dopliikky k pokrmiim na objednavku
Vysledek 3
. vysvétli vhodnost jednotlivych ¢asti masa k mleti
. navrhne na zdklad¢ svych védomosti o mase zasady pii pfipravé mletého masa
. vyjmenuje vhodna zatizeni pro mleti masa
. rozlisi jednotlivé tepelné tpravy mletého masa a uvede priklady pokrmi
. uvede technologické postupy nejznaméjsich pokrmii z mletého masa
Vysledek 4
. charakterizuje jednotliva zafizeni pro ptedbéznou upravu masa
. vyjmenuje vhodna zafizeni pro tepelné zpracovani minutkovych pokrmt a mletého masa
. popise jednotlivé funkce zafizeni pro tepelné zpracovani masa

Postupy hodnoceni:

- Védomostni test 40 %
- Prabézné hodnoceni védomosti 40 %
- Aktivita pti diskusi 20 %

Doporuéena studijni literatura:
Brhlik, E., Romarnuk, J.: Technologie ptipravy pokrmti 1 a 2 dil
Runstuk, R.: Receptury teplych pokrmi
Modulova kniha Technologie

Vyukovy program — Kulinatské uméni
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
PREDMET Technologie

Pokrmy pfipravované dle zvyklosti
jinych narodi a regiontl. Upravy
zakladnich moucnikt a stroje na
zpracovani tésta

Kéd modulu: TE HT M7

Nazev modulu:

Délka modulu: 16 hodin Platnost od: 1.9.2018

Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: | kombinovany

Vstupni predpoklady: | Splnén modul 1

Charakteristika modulu:

Modul seznamuje s kulturnimi a hlavné stravovacimi zvyklostmi cizich narodd a ostatnich regiond. Klade diraz na
klicové kompetence zaki v oblasti porovnani jednotlivych kuchyni a jejich zhodnoceni z hlediska racionalni vyzivy.
V druhé casti seznamuje s jednotlivymi druhy mouénikd, uvadi jejich odborné déleni a vhodnost volby jednotlivych
druhti pro urcité prilezitosti. Tim rozviji odborné kompetence zakid a také je uvadi do problematiky volby vhodného
moucniku.

Predpokladané vysledky vzdélavani:

1. Charakterizuje typické stravovaci zvyky vybranych narodnich kuchyni. Rozlisuje zasady piipravy narodnich jidel
jinych narodt

2. Uvadi priklady pokrmti daného regionu a popiSe zasady jejich pfipravy

3. Vyjmenuje zakladni (jednoduché) restaura¢ni mouéniky a charakterizuje jejich pfipravu (ptipravu tésta i tepelnou
Upravu)

4. Charakterizuje tfend, kiehka, odpalovana, listova a plundrova tésta a uvede piiklady vyrobkd z téchto tést

5. Dodrzuje technologické postupy piipravy vybranych druhti mouéniki

6. Uvadi a popisuje stroje na zpracovani tést a tepelnou upravu mouénikii

Obsah modulu — je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. Stravovaci zvyklosti jednotlivych narodnich kuchyni, charakteristika podnebi a pouzivanych surovin. Skladba
jidelnicku jednotlivych narodu a typické pokrmy. Kuchyné Evropy, Asie, Ameriky.

2. Jednoduché restaura¢ni mouéniky a jejich piiprava

3. Druhy a piiprava tést. Uprava mouénikii z téchto tést. Cukraiské vyrobky.

4. Stroje na zpracovani tést

Doporucéené postupy vyuky:
1) Cast modulu bude tvo¥it vyklad s ukazkami za pouziti multimedialni techniky a nasledna diskuse, soustfedi se na:
. Charakteristika vzniku jednotlivych narodnich kuchyni
. Typické pokrmy jednotlivych narodi a regiont
. Zakladni rozdily mezi jednoduchymi restauraénimi moucniky a cukrarskymi moucniky a jejich upravu +
pocitacova prezentace jednotlivych druhtt mouénikt
. Popis a pouziti strojti na zpracovani tést
2) Exkurze se zaméri na:
. Vybaveni vyrobniho stfediska, vyrobu a kone¢nou Upravu cukratskych vyrobkii

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:

. Charakterizuje typické stravovaci zvyky vybranych narodnich kuchyni

. PopiSe zasady ptipravy narodnich jidel jinych narodia

. Posoudi rozdily v pfipraveé pokrmi jednotlivych naroda vzhledem k jejich geografické poloze
Vysledek 2:

. Uvede piiklady pokrmti daného regionu a popise zasady jejich ptipravy

. PopiSe a umi pouZit regionalni zvyklosti pti estetizaci a expedici pokrmu
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
Vysledek 3:
. Uvede zékladni (jednoduché) restaura¢ni mouéniky a charakterizuje jejich ptipravu (piipravu tésta i tepelnou
upravu)
Vysledek 4:

. Charakterizuje tfend, kiehka, odpalovana, listova a plundrova tésta a uvede ptiklady vyrobkl z téchto tést
. Charakterizuje pfipravu korpusti z cukraiskych hmot
Vysledek 5:
Popise technologické postupy pfipravy vybranych druht moucnikt
Vysledek 6:
. Uvede a popise stroje na zpracovani tést
. Popise funkci jednotlivych stroji
. Zvoli vhodna zafizeni pro tepelnou Gpravu moucnika

Postupy hodnoceni:

- Védomostni test 40 %
- Prtbézné hodnoceni védomosti 30 %
- Esej na zvolené téma (narodni kuchyné) + referat (exkurze) 30 %

Doporuéena studijni literatura:
Brhlik, E., Romanuk, J.: Technologie pfipravy pokrmu 1 a 2 dil
Runstuk, R.: Receptury teplych pokrmi
Modulova kniha Technologie
Vyukovy program — Kulinatské uméni
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
PREDMET Technologie
Upravy specialnich polévek
a omacek, specialni tipravy
. . ryb a darti mofte. Specialni . ]
Nazev modulu: dpravy pokrmii nia Koéd modulu: TE HT M8
objednavku a masovych
miSenin
Délka modulu: 10 hodin Platnost od: 1.9.2018
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: | Kombinovany
Vstupni predpoklady: Splnén modul M 3, 4,5, 6

Charakteristika modulu:

Modul charakterizuje specialni polévky a omacky a technologii jejich pfipravy za vyuziti zékladnich polévek a omacek.
Rozviji odborné kompetence studentl o moznosti jejich pfipravy. Déle seznamuje s Gpravami darti mote, vyzdvihuje
biologickou hodnotu mofskych ryb a dart mote a uvadi studenty do problematiky jejich co nejSetrnéjsi Gpravy —
sttedomofiska kuchyné. Modul dale seznamuje se specialnimi upravami minutkovych pokrmt a diirazem na efektni
upravy slavnostnich pokrmii. Definuje vyhody zazitkové gastronomie.

Predpokladané vysledky vzdélavani

Zak:

1. Uvadi druhy a zasady ptipravy specialnich vyvart, uvadi ptiklady specialnich polévek a jejich charakteristiku,
popisuje postup pii upravé jednotlivych druhi spec. polévek (studené zeleninové, ovocné, consommeé)

2. Uvadi druhy a zéasady ptipravy specialnich druhti omacek, charakterizuje slozité omacky, uvadi technologické
postupy nékterych druhti slozitych omacek, vysvétluje zasady upravy darti mofe a specidlnich uprav motskych ryb,

3. Popisuje upravu specialnich ptedkrmt a pokrmt z ryb a dari mofte, vysvétli postup pfi estetizaci pokrmu a jeho
expedici

4. Uvadi zasady ptipravy specialnich druhtt minutkovych pokrm, popisuje déleni hovézi svickové, hovéziho hibetu a
ostatnich druht masa pro Uipravu minutkovych pokrmi, moznosti tepelné upravy pii upravach specialnich
minutkovych pokrmd, charakterizuje nové trendy pfi piipravé minutkovych pokrmti, popisuje nové trendy pfi
estetizaci a expedici pokrmu

5. Vysvétluje zasady upravy zakladnich druht masovych miSenin a uvadi moznosti vyuziti miSenin pfi pfipravé
teplych predkrmu

Obsah modulu — je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. Charakteristika specialnich polévek, druhy specialnich polévek (ovocné, studené zeleninové, alkoholoveé,
consommé a vlozky do polévek a jejich charakteristika + Seznameni s nékterymi technologickymi postupy
Vyukovy program — Kulinarské uméni — Polévky
Vyukovy program — Kulinaiské uméni - Omacky

2. Charakteristika slozitych a specialnich omacek, druhy a ptiprava nejznamé;jsich omacek.
Pouziti specialnich omacek pfi expedici (estetizaci) pokrmii

3. Definice terminu dary mofte - charakteristika mékkysut, koryst, hlavonozci s uvedenim moznosti jejich Gprav.
Specialni Gpravy predkrmil a pokrmi z dartt moie + Expedice a estetizace pokrmu, véetné kontroly kvality a
hmotnosti
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Nakladani a marinovani
Ceviche - marinovani ryb a motskych plodi

4. Moznosti upravy specialnich minutkovych pokrmil a specidlni / anglické /déleni hovéziho hibetu a zvétinovych
hbetli. Specialni tepelné upravy.

5. Zakladni masové miSeniny a jejich charakteristika, pouziti masovych miSenin pfi Gpravée teplych predkrmii.
Priklady nejcastéji pouzivanych masovych miSenin

Doporuéené postupy vyuky:

1)Cast modulu bude tvo¥it vyklad s ukédzkami za pouziti multimedialni techniky a nasledna diskuse, soustiedi se na:
. Charakteristiku specialnich polévek a omacek a jejich porovnani se zakladnimi = rozvijeni
klicovych kompetenci — stanoveni rozdilu mezi zakladni a slozitou omackou
. Zasady piipravy slozitych a specialnich polévek a omacek
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

. Zasady upravy ryb a dar mofe v pfimofskych regionech, vyhody lehké stfedomoiské kuchyné a
ptiklady upravy vybranych pokrmi
. Definovani a charakter specialnich minutkovych uprav
. Specialni tepelné Gipravy a technologické vybaveni s nimi souvisejici
Multimedidlni ukazky vyroby specidlnich minutkovych pokrmi
2)Vyukovy program — Kulinarské uméni — Polévky
3)Vyukovy program — Kulinatské uméni — Vyvary
4)Vyukovy program — Kulinatrské uméni - Zakladni omacky
5)Vyukovy program — Kulinafské uméni - Nakladani a marinovani
e Ceviche - marinovani ryb a mofskych plodu

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
. Vyjmenuje druhy a zasady ptipravy specialnich vyvara
. Uvede priklady specialnich polévek a jejich charakteristiku
. PopiSe postup pfi upraveé jednotlivych druhd specialnich polévek
Vysledek 2:
. PopiSe zasady ptipravy specialnich druhit omacek
. Charakterizuje slozité specialni omacky
. Uvede technologické postupy nékterych druht slozitych omacek
Vysledek 3:
. Vysvétli zasady upravy darti mofe a specialnich uprav moiskych ryb
. Uvede priklady a zasady upravy dar moie a motskych ryb
. PopiSe upravu specialnich pfedkrmti a pokrmt z ryb a dard mote
. Vysvétli postup pii estetizaci pokrmu a jeho expedici
Vysledek 4:
. Uvede zasady ptipravy specialnich druht minutkovych pokrmt ( papilota, gratinovani, upravy na grilu)
. Popise déleni hovézi svickové, hovéziho hibetu a ostatnich druhd masa pro tipravu minutkovych pokrmt
. Zhodnoti moznosti tepelné upravy pii Gpravach specidlnich minutkovych pokrma
. Charakterizuje a umi pouzit nové trendy pfi pripravé minutkovych pokrmi
Popise nové trendy pfi estetizaci a expedici pokrmu

Vysledek 5:
. Popise zasady uprav masovych misenin
. Vyjmenuje tepelné piedkrmy piipravené z masovych mienin

Postupy hodnoceni:
- Védomostni test
- Prubézné hodnoceni védomosti

50 %
50 %

Doporuéena studijni literatura:
Brhlik,E.,Romariuk,J.: Technologie ptipravy pokrmt 1 a 2 dil
Runstuk,R.: Receptury teplych pokrmti
Modulova kniha Technologie
Vyukovy program — Kulinafské uméni
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

Vyssi odborna skola DAKOL a Stupes adElint: e veddlings maturin st
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
PREDMET Technologie
Nazev modulu: Pokrmy studené kuchyné Kéd modulu: TE HT M9
Délka modulu: 14 hodin Platnost od: 1.9.2018
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: | kombinovany
Vstupni predpoklady: | Splnén modul 1

Charakteristika modulu:

Modul seznamuje zéky s piipravou vyrobki studené kuchyné, jejich rozdélenim a pouzitim v oblasti podavani
predkrmt, klade diiraz na zasady pfi pripravé vyrobkl studené kuchyné a zabyva se problematikou dodrzovani hygieny
a uplatinovani zdsad HACCP.

Predpokladané vysledky vzdélavani

Zak:

Uvadi zékladni skupiny vyrobkl studené kuchyné

Popisuje piipravu zakladnich vyrobku studené kuchyné

Charakterizuje pfipravu findlnich vyrobkt studené kuchyné (chlebicky, plnénd a zdobena vejce, plnéna zelenina)
Specifikuje pouziti vyrobki studené kuchyné ve stravovani clovéka

Posuzuje vhodnost nékterych vyrobkli podavanych jako predkrmy

Uvadi zasady pfipravy a zdobeni studenych mis

ouprwNE

Obsah modulu — strukturovan do jednotlivych lekci:

1. Charakteristika a hlavni zasady Gpravy studené kuchyné

2. Zakladni vyrobky studené kuchyné / aspik, majonéza, pény, fase, salaty, slozité¢ majonézy/

3. Findlni vyrobky studené kuchyn¢ / ptedkrmy, chlebic¢ky, plnéna a oblozena vejce, plnéna zelenina/
4. Zasady pii upravach a zdobeni studenych a rautovych mis

Doporuéené postupy vyuky:
Cast modulu bude tvo¥it vyklad s ukizkami za pouziti multimedialni techniky a nasledna diskuse, soustedi se na:
. Hlavni rozdily pfi vyrobé studenych a teplych pokrmti — diskuze se zaky
. Zéakladni navyky pii vyrob¢ studenych pokrmi — vyvodit z diskuze
. Druhy studenych pokrmti a postupy jejich vyroby — multimedialni ukazky
. Zasady finalni upravy vyrobkt studené kuchyné — tiprava pokrmi na misach

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
. Charakterizuje hlavni zasady upravy studenych pokrmi a vysvétli je na piikladech z praxe
. Uvede druhy a vhodné pouziti vyrobki a zptsob jejich uchovani
Vysledek 2:
. Popise technolog. postupy pii Gpravé zakladnich pokrmu studené kuchyné ( aspik, majonéza, pény, salaty,
slozité majonézy)
. Navrhne vhodné pouziti zakladnich pokrmu pii finalni vyrobé
Vysledek 3:
. Popise technologické postupy pii uprave finalnich vyrobki studené kuchyné (predkrmy, chlebicky, plnéna a
. oblozena vejce, plnéna zelenina)
. Uvede a vysvétli zasady konecné Gipravy vyrobku studené kuchyné
. Charakterizuje zasady piipravy studenych mis a jejich zdobeni pfi pfiprave rauti
Vysledek 4:
. Uvede klady a zapory vyrobku studené kuchyné
. Posoudi vliv konzumace téchto vyrobkt na ¢loveka
Vysledek 5:
. Vyjmenuje vyrobky studené kuchyn¢ podavané jako studeny predkrm

Vysledek 6:
. Navrhne druhy a pfipravu riznych druhti mis k riznym pfilezitostem
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Vyééi odborna $kola DAKOL a Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Postupy hodnoceni:

- Védomostni test 40 %
- Pribézné hodnoceni védomosti 40 %
- Aktivita pfi diskusi 20 %

Doporucéena studijni literatura:
Brhlik,E., Romaiiuk,J.: Technologie pfipravy pokrmu 1 a 2 dil
Runstuk,R.: Receptury teplych pokrmti., Receptury studenych pokrmi
Modulova kniha Technologie
Vyukovy program — Kulinarské uméni
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
PREDMET Technologie
Specialni druhy mouénikd, Gprava
. ] studenych pokrmti pro slavnostni . ]
Nazev modulu: prilezitosti. Zasady organizace Kod modulu: TE HT M10
vyrobniho stfediska
Délka modulu: 8 hodin Platnost od: 1.9.2018
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: | kombinovany

Vstupni predpoklady: | Splnén modul &. 8, 9

Charakteristika modulu:

Modul prohlubuje odborné kompetence zakl v oblasti piipravy a konecné estetizace moucnikil. Seznamuje zaky
S nejznaméjSimi druhy specialnich mouéniki a jejich ptipravou. Prohlubuje odborné kompetence zakti v oblasti pfipravy
a konecné estetizace pokrmt studené kuchyné. Seznamuje zaky s nejzndméj$imi upravami predkrmi a malych
(rautovych) vyrobkt studené kuchyné a jejich ipravou na misach pro slavnostni pfilezitosti.

Modul déle seznamuje zdky s organizaci vyrobniho stfediska — management, ¢asova posloupnost praci, skladové
hospodafstvi a tim rozviji odborné kompetence v oblasti fidici ¢innosti.

Predpokladaneé vysledky vzdélavani

Zak:

1. Uvadi priklady specialnich druht moucnikti pro slavnostni ptilezitosti

2. Charakterizuje studené spec. moucniky — Ovocné a ¢okoladové chlazené pény, ovocné bomby — zplisoby Upravy a
zdobeni

3. Charakterizuje teplé spec. moucniky — Americké livanecky, flambované palacinky, horké nakypy- suflé = zptisoby
upravy a zdobeni

4. Navrhuje vhodné pokrmy a zvoli vhodné suroviny pro danou slavnostni ptilezitost / raut/

5. Popisuje upravu specialnich pokrmu a jejich aranZzma na misy

6. Popisuje zasady org. vyrobniho stiediska — sledovani denni trzby/ mési¢ni, skladové hospodatstvi, rozpisy akei,
rozpisy sluzeb

7. Navrhuje organizaci prace pii gastronomickych akcich - ¢asovou posloupnost praci a ¢asovy harmonogram

8. Uvadi zasady zabezpeceni inventai'e pro provoz a jeho evidenci

Obsah modulu- strukturovan do jednotlivych lekci:

1. Druhy specialnich mou¢nikl, studené specialni moucniky (chlazené pény, ovocné bomby), teplé
specialni moucéniky (Americké livanecky, flambované palacinky, horké nakypy). Podavani specialnich
moucnikd = inventar a zdobeni

2. Specialni vyrobky studené kuchyné — predkrmové koktejly, galantiny, masové rolady, studené masové
nafezy, plnéné ryby, plnéné pasticky z maslového tésta, aranzovani pokrmli na rautové misy. Volba
vhodného inventare a jeho umisténi na slavnostni tabuli

3. Zasady organizace prace ve vyrobnim stfedisku — rozpisy akci a sluzeb, skladové hospodafstvi,
inventarizace a sledovani trzeb

4. Zajisténi velkych gastronomickych akci — ¢asova posloupnost praci a harmonogram (libreto) Inventaf —
zabezpeceni a evidence

Doporuéené postupy vyuky:

1) Cast modulu bude tvo¥it vyklad s ukizkami za pouziti multimedialni techniky a nasledna diskuse, soustiedi se na:
Zékladni atributy specialnich mouénikd a hlavné kone¢nou estetizaci pti expedici
Zakladni postupy pii kompletaci studenych mis a jejich estetizaci
Multimedialni ukazky rautovych vyrobku jejich tiprave na st. misach
Zakladni povinnosti managementu pfi fizeni vyrobniho stfediska
Zajisteéni velkych gastronomickych akci — ¢asova posloupnost praci

. Vyuctovani trzeb ve vyrobnim stfedisku — skladova evidence (ukazky tiskopisit)

2) Cvifeni se zaméri na:
vyuctovani trzeb ve vyrobnim stfedisku
rozpisy velkych akci = komando
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

na cvi¢eni budou vy¢lenény 3 hodiny z lekci €. 3 a 4.

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
Uvede priklady specialnich druhi mouénikt pro slavnostni ptilezitosti
Vysledek 2:
. Charakterizuje studené specidlni moucniky — Ovocné a cokoladové chlazené pény, ovocné bomby
zpisoby Upravy a zdobeni
Vysledek 3:
Charakterizuje teplé specialni mouéniky — Americké livanecky, flambované palacinky, horké nakypy
suflé = zplisoby upravy a zdobeni
Vysledek 4:
. Navrhne vhodné pokrmy a zvoli vhodné suroviny pro danou slavnostni ptilezitost / raut/
Vysledek 5:
. PopiSe upravu specialnich pokrmi a jejich aranzma na misy
. Navrhne zalozeni mis na slavnostni tabuli dle gastronomickych pravidel
Vysledek 6:
. Popise zasady organizace vyrobniho stfediska — sledovani denni trzby/ mésicni, skladové hospodarstvi,
rozpisy akci, rozpisy sluzeb
Vysledek 7:
. Popise organizaci prace pii gastronomickych akcich - ¢asovou posloupnost praci a ¢asovy harmonogram
. Navrhne ¢asovy harmonogram praci urité akce
Vysledek 8:
. Popise zasady zabezpeceni inventafe pro provoz a jeho evidenci

Postupy hodnoceni:

- Védomostni test 40 %
- Pribézné hodnoceni védomosti 40 %
- Vysledky cvi€eni, sestavené komando 20 %

Doporuéena studijni literatura:
Brhlik,E., Romaiiuk,J.: Technologie ptipravy pokrmu 1 a 2 dil
Runstuk,R.: Receptury teplych pokrmu., Receptury studenych pokrmu
Modulova kniha Technologie
Vyukovy program — Kulinaf'ské uméni
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
nazev predmétu: Technika obsluhy
rocnik: l. Il. Il V. celkem
pocet hodin: 3 2 - - 5

POJETIi PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem predmétu je piipravit zaky na kvalifikovanou praci v odbytovém stiedisku, vstipit jim védomosti o
stolni¢eni a obsluze v gastronomickych a ubytovacich zafizenich. Zaci ziskaji znalosti a dovednosti
Z oblasti hygieny a bezpecnosti prace pifi praci s potravinami a inventafem, ktery budou prakticky
pouzivat a peCovat o n¢j. Dale se seznami s technikou jednoduché a slozité obsluhy pii riznych
prilezitostech a uplatnovanim gastronomickych pravidel pfi potfadani rtiznych gastronomickych akci,
které se nauci organiza¢né i ekonomicky zajistit.

Charakteristika uciva

Obsah uciva vychazi z oblasti RVP - Gastronomie

V ucivu jsou vysvétleny pojmy z oblasti stolniceni a stolovani a ovladani techniky obsluhy a sluzeb ve
stravovacich zafizenich. Podstatou je rozpozndni bé&zného a specidlniho inventafe a jeho pouzivani
Vv praxi. Postupné dochézi k seznameni se s technikou jednoduché obsluhy, ziskani znalosti jak podavat
snidan¢, pfesnidavky, obédy, svaciny a vecefe.

Zaci se nauéi sestavit jidelni a napojovy listek, pfi¢emz se uplatiiuji znalosti gastronomickych pravidel a
znalost raciondlni vyzivy. Duraz se klade na organizaci prace pfi riznych systémech obsluhy a efektivni
vyuzivani ziskanych védomosti v praktickém zivoté. Dodrzovat bezpecnost prace jako nedilnou soucast
dodrzovani bezpe¢nostnich piedpist.

Jednotlivé moduly se vénuji zdsadam prace pfi pripravé michanych népojt a pravidlim slozité obsluhy a
jednoduché obsluhy, podavani specidlnich pokrmid v Systému slozité obsluhy. Zaci se naudi pouZivat
specialni inventaf pro podavani téchto pokrmu.

Pojeti vyuky
Predmét je strukturovdan do modulii kéd roé. / pol. poé. hod

1. Technika jednoduché obsluhy M1 1/1 48 hod.
2. Systémy a zpusoby obsluhy M2 1/2 32 hod.
3. Michané napoje a zpusoby prodeje M3 1/2 16 hod.
4. Slozita obsluha a jeji formy M4 2/1 32 hod.
5. Slavnostni hostiny M5 212 32 hod.
- Formy vyuky:

Prevazné frontalni, pfi procvi¢ovani nékterych témat skupinova
Vyuka bude probihat modularné
Metody vyuky:
. Cast bude tvotit vyklad podporovany ukazkami za pouziti multimedidlni techniky, nebo jiné dostupné
. Prace s ucebnici a ostatnimi odbornymi texty (knihy a Casopisy) kde Zaci sami vyhledaji potiebné
informace a porovnaji je, pouzivaji se didaktické pomticky — zpétny projektor
. Metody heuristického charakteru — fizené diskuze se zaky
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

. Dle moznosti budou v pritbéhu roku uskuteciiovany exkurze do provozoven spolecného stravovani.
. Krozsiteni odbornych znalosti a dovednosti jsou zatfazeny specialni kurzy - barmansky kurz, kurz
ptipravy kavy — barista, someliérsky kurz — vSechny realizovany dle aktualniho zajmut zaku.

Vyuziti multimedialni techniky (internet) pfi samostatné praci zakti. Multimedialni technika bude vyuzita
pouze v ptipade, pokud bude mozny ptistup do multimedialni u¢ebny, nebot’ na jednotlivych pracovistich
neni mozné aktivizujici metody vyuky za pouziti ICT techniky pouzivat z divodu chybéjici
multimedialni ucebny.
Klade se diiraz na samostatné zvladnuti ¢innosti v odbytovém stfedisku. Vyuziva se vice samostatného
piistupu a prace ve skupinach a v jednotlivych tymech.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

Kli¢ové kompetence:

Komunikativni kompetence — 7ak se uc¢i vhodnému vystupovani na vetejnosti, pouziva odborny slovnik,
vyjadiuje se a vystupuje v souladu se zdsadami kultury projevu a chovani, zpracovava vécné, spravné a
srozumitelné piiméfené narocné souvislé texty na bézna i odborna témata, pracovni pisemnosti, vhodné
se prezentuje pii riznych jednanich.

Personalni kompetence — 74k se vzdelava a pecuje o svilj fyzicky i dusevni rozvoj, vyuzivd ke svému
uceni zkusenosti jinych lidi a uc¢i se i na zaklad¢ zprostiedkovanych zkuSenosti. Pfijima odpoveédnost za
vlastni rozhodovani a jednani, zak rozviji dovednost aplikovat ziskané poznatky.

Socialni kompetence — zak bude schopen pfijimat a plnit odpovédné svéfené ukoly, uéit se spolupracovat
v kolektivu.

Resent pracovnich a mimopracovnich problémii — 7ak se nauéi predchazet konfliktim, Fesit konfliktni
situace, které mohou vzniknout pii vykonu povolani ¢iSnika.

Prufezova témata:

Clovék a Zivotni prostiedi - 74k bude schopen rozvijet dovednost aplikovat ziskané poznatky, pfijimat
odpovédnost za vlastni rozhodovani a jednani, prosazovat trvale udrzitelny rozvoj ve své pracovni
¢innosti.

Obcan v demokratické spolecnosti - osobnost a jeji rozvoj, spoleCenska percepce a interakce piti obsluze
hosti.

Clovék a svét prace - 74k je veden k tomu, aby si uvédomil zodpovédnost za vlastni Zivot,
vyznam vzdélani pro Zivot, aby byl motivovan k aktivnimu pracovnimu zivotu a ziskal vztah k
oboru.

Postupy hodnoceni vysledkl vyuky

Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zaka pii hodinach a na akcich Skoly. Hodnoceni
zaku je provadéno kombinaci slovniho a numerického hodnoceni.

Znamkou je zak ohodnocen za samostatné prace a za vytvoreni prace na dané téma — sestaveni jidelniho
listku, zapojeni se do projektd Skoly.

Dal$i hodnoceni je provadéno na zakladé pisemného opakovani jednotlivych ucebnich celki a
jednotlivych témat

Pisemné opakovani je provadéno formou testu, dopliiovani do textu a popisovanim nakrest, apod.
Roc¢nikové testy, v 1. pololeti pisemna prace. Kazdy modul je zakon¢en modulovym testem.

Kritéria vychazi z pravidel pro hodnoceni VOS a SS DAKOL, 0.p.s

Doporuéena literatura

Salaé,G.: Stolni¢eni, Praha, Fortuna 2004
Cerny,J., Srkala,A.:Moderni obsluha, Praha, Merkur 1993
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Modulova kniha Technika obsluhy

PREDMET Technika obsluhy

Nazev modulu: Technika jednoduché obsluhy Kéd modulu: TO HT M1
Délka modulu: 48 hodin Platnost od: 1.9.2018

Typ modulu: povinny Pojeti modulu: | kombinovany
Vstupni predpoklady: | Nejsou pozadovany zadné specialni dovednosti ¢i vzdélani.

Charakteristika modulu:

Modul nauci zaky ovladat spolecenska pravidla a jednat podle nich, ovéfi vystupovani dle zésad etikety, objasni nutnost
dodrzovani hygieny nejen osobni a také pracovni, zdtivodni nutnost rozliSovani inventafe pfi obsluze, dale modul ukaze
jak pfipravovat pracovisté pro rizné druhy provozu, zdivodni nutnost perfektni komunikace nejen v matef'ském jazyce.
Modul stanovi jak pouzivat vhodna technologicka zafizeni pro praci ¢iSnika. Zaméii se také na vhodné postupy prace
z hlediska ekonomiky a organizace provozu.

Predpokladané vysledky vzdélavani

Zak:

1. popisuje zékladni spolecenska pravidla a vystupuje dle zasad etikety

2. uvadi a praktikuje zasady stolovani

3. dodrzuje osobni hygienu, hygienu prace a BOZP v prib&hu pracovnich ¢innosti

4.  vyjmenuje zasady pouZivani inventafe v souladu s jeho uréenim, vede jeho evidenci a pohyb, oSetfuje inventat a

uskladnuje podle platnych zasad

5. Uplatiuje zasady pro ptipravu pracovisté na provoz dle dané provozovny, dodrzuje platné zasady hygieny
a bezpecnosti pii piipravé provozu, provadi fadné ukonéeni provozu

6.  pouziva techniku jednoduché obsluhy a obsluhuje v souladu s jejimi pravidly, voli vhodny inventat,
s hostem komunikuje na profesionalni urovni

7.  pouziva vhodné technologické zafizeni, pfi jeho obsluze uplatiuje pravidla bezpecnosti a ekonomiky

Obsah modulu- modul je strukturovan do jednotlivych lekci:

1.  Osobnost pracovnika obsluhy, etiketa, stolovani, Bezpe¢nostni a hygienické ptedpisy na iseku obsluhy
2. Inventaf na tseku obsluhy — druhy, pouziti a péce o néj

3. Pfiprava pracovisté na provoz, prace po skonceni provozu

4.  Technika jednoduché obsluhy — obvyklé postupy pfi servisu/

Doporuéené postupy vyuky:
1) Cast modulu bude tvo¥it vyklad s ukizkami za pouZiti
multimedialni techniky a nasledna diskuse, soustfedi se na:

Osobnost pracovnika obsluhy — obleceni, zasady chovani
BOZP a hygienické pfedpisy na useku obsluhy, feSeni nehod
Zakladni pravidla stolovani
Inventar na useku obsluhy a jeho pouzivani a udrzba
pfiprava pracovisté na provoz a prace po ukonéeni provozu
Techniku jednoduché obsluhy pfi servisu jednotlivych skupin pokrmi a napoju

2) Cvifeni se zaméri na:
Pfiprava pracovisté — hlavné prostfeni stolt a zaloZeni inventare
techniku jednoduché obsluhy — servis pokrmil a napojt

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
. Uvede spolecenska pravidla a vysvétli na prikladech
Vysledek 2:
. Popise zasady stolovani a jejich aplikaci v praxi
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Skolni vzdélavaci program:

M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

Vyssi odborna skola DAKOL a

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou

Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Vysledek 3:
. Vyjmenuje zdsady BOZP a hygieny
. Uvede proc je nutné tyto zdsady dodrzovat

. Vysvétli, co jsou to kritické body HACCP a kde je zjisti pro konkrétni situace

Vysledek 4:

. Vyjmenuje a popise jednotlivé druhy inventafe a jeho pouziti dle platnych zasad

. Navrhne vhodny zptisob evidence inventaie

Vysledek 5:
. Pfipravi pracovisté pro dany provoz

Vysledek 6:

. PopiSe zasady jednoduché obsluhy a pouziva je v praxi
. Jedna profesionalng, vhodné komunikuje s hosty i v cizim jazyce - demonstrace

Vysledek 7:

. Pouziva vhodna technologicka zafizeni v souladu s jejich uréenim, uvede je do provozu Vv souladu

S bezpecénosti prace - predvedeni

Postupy hodnoceni:

- Pribézné hodnoceni védomosti ustné i pisemné
- Aktivity na cvi¢enich

- Védomostni test

40%
20%
40%

Doporucena studijni literatura:
Salaé,G.: Stolni¢eni, Praha, Fortuna 2004
Cerny,J., Srkala,A.: Moderni obsluha, Praha, Merkur 1993
Modulova kniha Technika obsluhy
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

Vyssi odborna skola DAKOL a Stupes vedEin: ssednt vedélon s i shousion

Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
PREDMET Technika obsluhy

Nazev modulu: Systémy a zplisoby obsluhy Kéd modulu: TO HT M2
Délka modulu: 32 hodin Platnost od: 1.9.2018

Typ modulu: povinny Pojeti modulu: kombinovany
Vstupni predpoklady: | Splnén modul M 1

Charakteristika modulu:

Modul pfipravi zaky na rozliSovani pojmli systém a zptisob obsluhy, vysvétli jak spravné rozliSovat inventaf pro
jednotlivé pokrmy dne, pripravi zaka jak zakladat inventdf, demonstruje jak sestavovat jidelni listky, vysvétli pravidla
servisu napoju, pripravi zaky na podavani napoji ve spravnych teplotach a také spravnou orientaci v napojich.

Modul déle objasni zasady pro sestavovani napojovych listkli pro dané provozovny.

Predpokladané vysledky vzdélavani

Zak:

rozliSuje systémy a zpisoby obsluhy

zaklada inventaf pro jednotlivé druhy pokrmt dne/snidang, obédy, vecete/

podle gastronomickych pravidel navrhuje jidelni listky

pii sestavovani JL dba zasad racionalni vyzivy, orientuje se v jednotlivych druzich

pfi servisu napoju vyuziva znalosti o jejich charakteristikach, orientuje se v teplotach pfi podavani, sestavi napojové
listky dle dané provozovny

agrwndE

Obsah modulu - je strukturovan do jednotlivych lekci:
Systémy obsluhy — rozdéleni, jednotlivé charakteristiky

Zpusoby obsluhy — rozdéleni, jednotlivé charakteristiky

Servis jednotlivych pokrmt dne — snidang, obédy, vecete

Jidelni listky — druhy, zasady pfi sestavovani

Servis napoju a jejich skladovani

. Napojové listky — zasady pfi sestavovani, doporuceny sortiment

ouprwdE

Doporuéené postupy vyuky:
1) Cast modulu bude tvo¥it vyklad s ukdzkami za pouziti multimediélni techniky a nasledna diskuse, soustiedi se na:
. Organizaci prace v odbytovém stedisku a systémy obsluhy
. Zpusoby obsluhy a jejich vhodnou volbu pro jednotliva stiediska a spolecenské akce
. Servis jednotlivych pokrmu dne a sestavovani jidelnich listkll (seminarni prace)
. Servis napoji, jejich vhodné skladovani a napojoveé listky
2) Cviceni se zaméri na:
. Ptiprava pracovisté — hlavné prostfeni stolli a zalozeni inventare pro servis pokrmt dne
. Ukazky jednotlivych zptuisobd obsluhy
. Ptipravu seminarni prace — sestaveni jidelniho listku pro vybrany druh odbyt. stfediska

Z délky modulu ptedpokladame 20hodin teoretické vyuky = frontalni forma vyuky
12 hodin prakticka cvi¢eni = skupinova vyuka

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
. Zak popise, jaké jsou rozdily mezi systémem a zptsobem obsluhy, vyjmenuje jednotlivé systém a
zpusoby
. PopiSe jednotlivé systémy i zplsoby
Vysledek 2:
. Uvede a vysvétli rozdily v servisu jednotlivych pokrmi dne
. Provede a zdlivodni zaloZeni inventate pro jednotlivé druhy snidani
. Zduvodni volbu a zaloZeni inventare pro servis jednotlivych pokrmt dne
Vysledek 3:

. Vysveétli zasady pfi sestavovani jidelnich listkil

129




Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

. Rozebere rozdily v jednotlivych druzich jidelnich listkt

Vysledek 4:
Uplatni zasady racionalni vyZzivy pii sestavovani jidelnich listkd
Vyhotovi jidelni listky dle zadani podle druhu provozovny — seminarni prace
Vysledek 5:
. Demonstruje podavani napoju
. Popise skladovani jednotlivych druhti napoja
. Vysvétli zasady pfi sestavovani napojovych listki a sestavi dle zadani

Postupy hodnoceni:

- Pribézné hodnoceni védomosti Gstné i pisemné 20 %
- Aktivity na cvi¢enich 20 %
- Védomostni test 30 %
- Seminarni prace = sestaveni jidelniho listku 30 %

Doporucena studijni literatura:
Salag,G.: Stolni¢eni, Praha, Fortuna 2004
Cerny,J., Srkala,A.: Moderni obsluha, Praha, Merkur 1993
Modulova kniha Technika obsluhy
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

Vyssi odborn4 Skola DAKOL a Stupol vadGlints svednt edelint s maturint shouston

Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
PREDMET Technika obsluhy

Nazev modulu: Michané napoje, technika prodeje | K6d modulu: TO HT M3
Délka modulu: 16 hodin Platnost od: 1.9.2018

Typ modulu: povinny Pojeti modulu: | kombinovany
Vstupni predpoklady: | Splnén modul 1,2

Charakteristika modulu:

Modul seznamuje se zdsadami pfi pfipravé michanych napoji, zabyva se surovinami k jejich pfiprave, zaméiuje se

na zasady pfi jejich pfiprave, objasni zakladni postupy pii pfipravé jednotlivych skupin. Ukazuje zptsoby prodeje a
placeni, objasiiuje druhy zaétovacich technik, fesi problémy poctivosti pii prodeji

Predpokladane vysledky vzdélavani

Zak:

1. Specifikuje michané napoje, uvadi suroviny pro jejich ptipravu

2. Uvadi zéasady pii piipravé michanych napoju a zakladni postupy u jednotlivych skupin
3. Specifikuje zptsoby prodeje a placeni, vyjmenuje druhy zuétovani s hostem

4. Posuzuje zésady poctivosti pii prodeji

Obsah modulu:

1.  Michané napoje — charakteristika, suroviny pro piipravu
2. Techniky ptipravy michanych napoju, druhy

3. Zpusoby prodeje, zasady poctivosti prodeje

4.  Zuctovaci technika a zplisoby vyactovani s hostem

Doporucené postupy vyuky:
Cast modulu bude tvofit vyklad, ktery se soustfedi na zakladni informace, které budou ilustrovany ukéazkami
prostiednictvim multimedialni techniky, dalsi ¢asti budou prakticka cviceni a ukazky a nasledna diskuse

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1
. popise specifika michanych napojt
. rozliSuje suroviny k pfipravé michanych napoja
. argumentuje pouziti jednotlivych druht surovin
Vysledek 2
. analyzuje jednotlivé postupy pfi piipravé michanych napoju
. rozlisuje jednotlivé druhy michanych napoju
. navrhne pfipravu fancy drinku
Vysledek 3
. popise jednotlivé druhy zptsobu prodeje
. demonstruje zpiisoby vytcétovani s hostem
. vyhotovi vyuctovani na denni rozpis trzby/formulat/
. uvede klady a zapory jednotlivych typd zuctovaci techniky
Vysledek 4
. interpretuje zasady poctivosti pii prodeji

Postupy hodnoceni:

- Pribézné hodnoceni védomosti ustné i pisemné 40%
- Aktivity na cvicenich 20%
- Védomostni test 40%

Doporuéena studijni literatura:
Sala¢,G: Stolni¢eni, Praha, Fortuna 2004
Cerny,J .,Srkala, A.: Moderni obsluha, Praha, Merkur 1993
Modulova kniha Technika obsluhy
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

Vyssi odborni skola DAKOL a Stupes adElint: e veddlings maturin st

Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
PREDMET Technika obsluhy

Nazev modulu: Slozita obsluha a jeji formy Kéd modulu: TO HT M4
Délka modulu: 32 hodin Platnost od: 1.9.2018

Typ modulu: povinny Pojeti modulu: | kombinovany
Vstupni predpoklady: | Splnén modul 1,2

Charakteristika modulu:

Modul vysvétli charakter slozité obsluhy a popise zakim jeji formy. Zdtvodni jednotlivé postupy pfi zakladni formé a
také pfi vyssi formé slozité obsluhy. Dale ukaze specifika pfi praci ¢iSnika u stolu hosta, navrhne feSeni pfi nehodach u
stolu, demonstruje jednotlivé ukony pfi praci. Navrhne zptisoby feseni nehod pii obsluze. Rozviji odborné kompetence
studentt pfi préci u stolu hosta komunikaci s nim.

Predpokladané vysledky vzdélavani

Zak:

1. charakterizuje slozitou obsluhu

2. definuje jeji formy a uvede jejich priklady

3. popisuje ptipravu pracovisté pro prekladani pokrmi

4. charakterizuje jednotlivé postupy pfi slozité obsluze

5. specifikuje a provadi techniky dohotovovani pokrmi u stolu hosta

Obsah modulu:

Charakteristika slozité obsluhy a rozdéleni jednotlivych forem

Ptiprava pracovisté pro zakladni formu slozité obsluhy

Zpusoby podavani pokrmi pii zékladni formé slozité obsluhy

Vyssi forma slozité obsluhy, jednotlivé druhy/flambovani, dranzirovani, michani /
Nacvik praktickych dovednosti

agrwnE

Doporucene postupy vyuky:
1) Cast modulu bude tvo¥it vyklad s ukdzkami za pouziti multimedialni techniky a nasledna diskuse, soustiedi se na:
Charakteristiku slozité obsluhy a jeji formy
Ptipravu pracovisté — inventaf a vybaveni keridonu pro zakladni formu
Zakladni pravidla ptekladani pokrmt pti zakladni forme
Odlisnosti pfi vyssi formé slozité obsluhy
Jednotlivé druhy dohotovovani pokrmi pied hostem
2) Cv1cen1 se zaméii na:
Ptiprava pracovisté — ustaveni keridonu a zalozeni inventare
Techniku piekladani pokrmt z mis na talife, prezentaci pokrmu, nachservis

Z délky modulu predpokladame 20 hodin teoretické vyuky = frontalni forma vyuky
12 hodin prakticka cvi¢eni = skupinova vyuka

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1
popise charakteristiku sloZzité obsluhy
vysvétli zékladni pojmy slozité obsluhy
demonstruje pfivitani hosta
Vysledek 2
vysvétli rozdily mezi zakladni a vyssi formou slozité obsluhy
rozlisi systém obsluhy
ukaze a vysvétli zpisob podavani pokrmi pfi zakladni formée slozité obsluhy
Vysledek 3
demonstruje praci ¢iSnika pti vyssi forme slozité obsluhy
rozliSuje zasady pfi praci u stolu hosta
navrhne feSeni pii nehodach u stolu hosta
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
Vysledek 4,5

popise flambovani, dranzirovani, michani
predvede michani salatu

ptipravi pracovisté pro dohotovovani pokrmt
vysvétli anatomii zvifat pro dranzirovani

Postupy hodnoceni:

- Prubézné hodnoceni védomosti ustné i pisemné 40%
- Aktivity na cvicenich 20%
- Védomostni test 40%

Doporuéena studijni literatura:
Sala¢,G.: Stolniceni, Praha, Fortuna 2004
Cerny,J., Srkala,A.: Moderni obsluha, Praha, Merkur 1993
Modulova kniha Technika obsluhy
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

Vyssi odborna skola DAKOL a Stupes adElint: e veddlings maturin st

Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
PREDMET Technika obsluhy

Nazev modulu: Slavnostni hostiny Kéd modulu: TO HT M5
Délka modulu: 32 hodin Platnost od: 1.9.2018

Typ modulu: povinny Pojeti modulu: | kombinovany
Vstupni predpoklady: Splnén modul 1,2,3,4

Charakteristika modulu:

Modul objasni zakéim charaktery slavnostnich hostin. Zaci ziskaji odborné kompetence pro tvorbu slavnostnich menu.
Modul vysvétli zasady pfi organiza¢nim i ekonomickém zajisténi hostin. Modul dale vysvétli postupy pii sestavovani
potfebné dokumentace, kterd je nutna pro uspésné zvladnuti téchto tkolt.

Predpokladané vysledky vzdélavani

Zak:

1. specifikuje jednotlivé druhy slavnostnich hostin

2. vyuziva teoretické poznatky pro sestavovani slavnostnich menu

3. charakterizuje banket a raut a rozliSuje zpusoby a systémy obsluhy pfi nich
4. charakterizuje druhy spolecenskych setkani

Obsah modulu - je strukturovan do jednotlivych lekci:

Rozdé¢leni hostin podle zptisobu pohosténi, zasady sestavovani slavnostnich menu
Nalezitosti pisemné dokumentace pfi zajisténi hostin

Pracovni prikaz, organiza¢ni schéma hostiny

Ptiprava slavnostnich tabuli-druhy a zaloZeni inventare pii jednotlivych hostinach
Zpusoby obsluhy a postupy pii obsluze

Prakticka cviceni k semindrni praci

ouprwNE

Doporucene postupy vyuky:
1) Cast modulu bude tvo¥it vyklad s ukizkami za pouziti multimedialni techniky a nasledné diskuse, soustiedi se na:
Rozdéleni slavnostnich hostin a charakteristiku jednotlivych druhti
Ptipravu slavnostnich tabuli
Sestavovani slavnostnich menu — seminarni prace
Catering — charakteristika a vyuziti
Organizac¢ni zajisténi akci — pracovni pfikaz = seminarni prace
2) Cv1cem se zaméii na:
Sestavovani slavnostnich menu = seminarni prace
Zakladni pisemnosti pro zajisténi slavnostnich akci = pracovni pfikaz = seminarni prace

Z délky modulu predpokladame 20 hodin teoretické vyuky = frontalni forma vyuky
12 hodin prakticka cvieni = skupinova vyuka

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
. Rozdéli slavnostni hostiny podle riznych kritérii
. Objasni rozdily mezi riznymi druhy hostin dle zpisobu pohosténi / banket a raut /

Vysledek 2:
. Provede specifikaci pokrmt a napoju pro jednotlivé druhy hostin
Sestavi prakticky navrhy slavnostnich menu = soucést seminarni prace

Vysledek 3:
. Vysvétli nutnost a nalezitosti pisemné dokumentace pro zajisténi slavnostni hostiny
Sestavi prakticky pracovni ptikaz pro banket / raut - libreto = seminarni prace
. Demonstruje slavnostni hostinu pro danou pfilezitost = soucast seminarni prace
Vysledek 4:
. Vyjmenuje druhy spolecenskych pfilezitosti
. Charakterizuje jednotlivé spolecenské prilezitosti
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Postupy hodnoceni:

- Priibézné hodnoceni védomosti tstn¢ i pisemné 30 %
- Seminarni prace 30 %
- Védomostni test 40 %

Doporuéena studijni literatura:
Sala¢,G.: Stolnic¢eni. Praha, Fortuna 2004
Cerny,J.,Srkala,A.: Moderni obsluha, Praha, Merkur 1993
Modulova kniha Technika obsluhy
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

nazev predmétu: Potraviny a vyziva
rocnik: l. Il. . V. celkem
pocet hodin: 1 2 - - 3

POJETIi PREDMETU

Obecné cile predmétu

Piedmét seznamuje zaky s délenim poZivatin a sloZenim potravin. Zaci ziskaji uceleny piehled o
vhodnosti pouziti jednotlivych druhli potravin pro raciondlni vyzivu, osvoji si zdkladni védomosti o
vyrobe pochutin a napoju. Ziskaji odborné kompetence o jejich spravném skladovani a vhodném pouziti
v provozovnach vetejného stravovani. Dale je pfedmét seznami s fyziologii vyzivy a pfeménou zivin,
zasadami diferencované stravy a dietniho stravovani

Charakteristika uciva

Obsah uciva vychazi z oblasti RVP - Gastronomie

Rozdéleni potravin a jejich slozeni — zakladni Ziviny

Zasady racionalni vyzivy a jejich uplatnéni v praxi

Zaklady vyroby pochutin a napoji, jejich skladovani a uplatnéni ve vyziveé

Fyziologie vyzivy a pfeména zivin

Zasady diferencované stravy a jeji uplatnéni pii sestavovani jidelnicku pro jednotlivé skupiny stravniki
Zasady dietniho stravovani, jednotlivé druhy diet a jejich pouziti v praxi, sestavovani vzorovych
jidelnicka

Pojeti vyuky
Piedmét je strukturovin do modulit kéd  rol/pol.  poé. h.
1. Pozivatiny, latkové slozeni potravin. M1 1/1 16 hod
2. Pochutiny. Sladidla a nealkoholické napoje M2 1/2 16 hod
3. Alkoholické napoje. M3 2/1 18hod
4. Maso. Tuky a jejich vyznam ve vyzive. M4 2/1 14 hod
5. Fyziologie vyzivy. Diferencovana strava a dietni stravovani M5 2/2  32hod
Formy vyuky:

. Pfevazné frontalni, pfi procvicovani ne¢kterych témat skupinova
. Vyuka bude probihat modularné
Metody vyuky:
. Cast bude tvofit vyklad podporovany ukizkami za pouziti multimedialni techniky
. Metody heuristického charakteru — fizené diskuze se zaky
. Klade se diraz na samostatné zvladnuti ¢innosti pfi sestavovani jidelni¢kt pro diferencovanou
stravu a dietni stravovani.
Vyuziva se vice samostatného pfistupu a prace ve skupinach a v jednotlivych tymech.
Vyuziti multimedialni techniky (internet) pfi samostatné praci zakt. Multimedialni technika bude vyuzita
pouze v pripad¢€, pokud bude mozny ptistup do multimedialni ué¢ebny, nebot’ na jednotlivych pracovistich
neni mozné aktivizujici metody vyuky za pouziti ICT techniky pouzivat z divodu chybéjici
multimedialni ucebny.
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

- Kli¢ové kompetence:

- Kompetence k ICT - sledovani novych trendt pti zpracovani potravin a prace s informacemi nutnymi pro
co nejefektivnéjsi zpracovani potravin
Kompetence personalni a socialni — pii vyuce je uplatnovana zasada tymové prace pii feSeni ukoll a
zpracovani praci, zaci se nau¢i ohodnotit své schopnosti v tymové praci a pozici v tymu. Zak rozviji
dovednost aplikovat ziskané poznatky.
Komunikativni kompetence — zak vécné, spravné a srozumitelné zpracovava piimétené nadroné
texty na odborna témata, dokdze prezentovat vysledky své prace, pouziva odborné nazvoslovi.

- Priifezova témata:
Clovék a Zivotni prostiedi — osvojeni zasad zdravého Zivotniho stylu -racionalni stravovani a tiloha
gastronomickych pracovnikii pfi osvété, volba zplisobil zpracovani potravin pifi zachovani co nejvyssi
vyzivové hodnoty. Odpovédnost jedince za prostiedi - nakladani s odpady.

Postupy hodnoceni vysledkl vyuky:

Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zaka pti hodinach a na akcich skoly. Hodnoceni
zak je provadéno kombinaci slovniho a numerického hodnoceni.

- Znamkou je zak ohodnocen za samostatné prace a za vytvoreni prace na dané téma — sestaveni jidelniho
listku, zapojeni se do projektid Skoly.

- Dalsi hodnoceni je provadéno na zdkladé pisemného opakovani jednotlivych ucebnich celki a
jednotlivych témat

- Pisemné opakovani je provadéno formou testu, doplnovani do textu a popisovanim nakresd, apod.
Rocnikové testy, v 1. pololeti pisemnd prace. Kazdy modul je zakon¢en modulovym testem.

- Kriteria vychazi z pravidel pro hodnoceni VOS a S§ DAKOL, o.p.s.

Doporuc¢ena literatura

- Sala¢,G.: StolniCeni, Praha, Fortuna 2004
Ing. Masek, L: Potraviny a napoje v kostce, RATIO
Kruzliak, P., Schiller, R.: Potraviny a napoje, Praha, Merkur 1990
Simon¢i¢, R.: Vyziva, Praha Merkur
Modulova kniha Potraviny a vyziva
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou

Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
PREDMET Potraviny a vyziva

Nazev modulu: Pozivatiny, latkové sloZeni potravin Kéd modulu: | PaV HT M1
Délka modulu: 16 hodin Platnost od: 1.9.2018

. Pojeti .
: Povinny Teoreticky

Typ modulu vinny modulu: icky
Vstupni predpoklady: | Gvodni modul — nejsou pozadovany zadné specialni dovednosti ¢i vzd&lani.

Charakteristika modulu:

Modul zakiim objasni pojem raciondlni vyziva a vysvétli dilezitost zakladnich a nezbytnych zivin pro zdravi ¢lovéka.
Dale seznami s délenim potravin rostlinného ptvodu, sloZzenim a vyznamem jednotlivych druhii véetné jejich pouziti pii
vyrob€ pokrmi v ramci racionalni vyzivy. Tim rozviji odborné kompetence zakil v oblasti raciondlni vyzivy a vyuziti
potravin rostlinného pivodu, dale pak klicové kompetence v oblasti vyuZziti komunikacnich technologii pii zjistovani
biologické a energetické hodnoty potravin, pfipadné novych moznostech jejich zpracovani.

Predpokladané vysledky vzdélavani

Zak:

1. charakterizuje racionalni vyzivu jako prostfedek k udrzeni zdravi cloveka, vysvétli dilezitost zakladnich a
nezbytnych zivin, jejich déleni, zdroje

2. popisuje déleni potravin rostlinného ptivodu /ovoce, zelenina, brambory, lusténiny, obiloviny /

3. uvadi jejich vyznam, slozeni, druhy, primyslové vyrobky

4. uvadi ptiklady jejich vhodného pouziti jednotlivych druhli v kuchyni, skladovani a zptisoby konzervovani

Obsah modulu (modul je strukturovan do jednotlivych lekci):
l.lekce Racionalni vyZiva, zakladni Ziviny/bilkoviny, tuky, cukry/ziviny nezbytné
2.lekce  Ovoce, zelenina, brambory - vyznam, slozeni, pouziti

3.lekce Lusténiny — vyznam, slozeni, rozdéleni, pouziti

4.lekce  Obiloviny — vyznam, slozeni, rozdéleni, pouziti, vyrobky

Doporuéené postupy vyuky:

Cast modulu bude tvo¥it vyklad s ukazkami za pouziti multimedialni techniky a nasledna diskuse, soustfedi se na:
Racionalni vyzivu a zakladni ziviny
Jednotlivé druhy potravin rostlinného pivodu, vyznam ve vyzivé a slozeni
Pouziti jednotlivych druhi pii vyrobé pokrmi

Kritéria hodnoceni:
Vysledek €. 1:

. charakterizuje racionalni vyzivu jako prostfedek k udrzeni zdravi ¢lovéka

. vysvétli pojem poZivatiny a popise jednotlivé slozky tohoto pojmu

. vysvétli dilezitost zakladnich a nezbytnych Zivin, jejich déleni, zdroje
Vysledek €. 2:

. zaradi jednotlivé druhy potravin do skupin

. uvede déleni potravin dle ptivodu a dle mnoZstvi obsaZenych zivin
Vysledek €. 3:

. uvede vyznam, sloZeni, pouziti a vyrobky z ovoce, zeleniny a brambor

. uvede vyznam, sloZeni, pouziti a vyrobky z lusténin a obilovin

. charakterizuje t€stoviny a pekatské vyrobky a vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy
Vysledek ¢. 4:

. vysvétli pojem konzervace potravin

. uvede jeji druhy a vyhody / ptipadné€ nevyhody pii pouziti

Postupy hodnoceni:
- Prbézné hodnoceni védomosti ustné i pisemné 50 %
- Védomostni test 50 %
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Doporuéena studijni literatura:
Ing. Masek, L: Potraviny a napoje v kostce, RATIO
Kruzliak, P., Schiller, R.: Potraviny a napoje, Praha, Merkur 1990
Modulova kniha Potraviny a vyziva
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
PREDMET Potraviny a vyziva
. ] Pochutiny. Sladidla a . .
Nazev modulu: nealkoholické napoje Kéd modulu: PaV HT M2
Délka modulu: 16 hodin Platnost od: 1.9.2018
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: | Teoreticky

Vstupni predpoklady: Splnén modul ¢&. 1

Charakteristika modulu:

Modul ziky seznami s vyznamem a délenim pochutin, jejich vyrobou / zpracovanim / pouZzitim v gastronomii. Uvede
druhy sladidel véetné umélych, jejich vyrobu a pouziti. Zaci ziskaji odborné kompetence v oblasti nealkoholickych
napoji, seznami se s jejich vyznamem ve vyziveé a pouzitim v gastronomii. Modul se zaméiuje na realizaci prifezovych
témat Clovék a Zivotni prostiedi — vede zaky k zamysleni nad vhodnou volbou pochutin a napojii pro uréité skupiny
obyvatel.

Predpokladaneé vysledky vzdélavani

Zak:

1. definuje vyznam pochutin /kofeni, kofenici pfipravky, ¢aj, kava, kakao, Kyptici a zelirovaci prostfedky/ a uvadi
jejich druhy a slozeni

popisuje vyrobu vybranych druhd pochutin / kava, ¢aj, kakao /

rozli$uje druhy sladidel a charakterizuje je, rozliSuje druhy cukru a medu a navrhuje jejich pouziti

Uvadi, v ¢em spociva problém nadmérného pouzivani cukru a navrhuje moznosti nahrady cukru

zafazuje jednotlivé druhy nealkoholickych napoju a charakterizuje jejich slozeni

uvadi pouziti nealkoholickych napoji v gastronomii

ok~ wd

Obsah modulu — modul je strukturovan do jednotlivych lekci:
l.lekce Pochutiny — rozdéleni, charakteristika, vyroba a pouZiti

2.lekce Sladidla — charakteristika, druhy, vyroba a pouZiti

3.lekce Napoje — vyznam, rozdéleni, vyroba a pouZiti

Doporucéené postupy vyuky:
Cast modulu bude tvo¥it vyklad s ukazkami za pouziti multimedialni techniky a nasledna diskuse, soustfedi se na:
. Déleni pochutin a jejich vyznam ve vyzivé
. Vyrobu vybranych druht pochutin
. Druhy sladidel a jejich pouziti pii vyrobé pokrmi a napoji
. Nealkoholické napoje véetné teplych, jejich déleni a vhodné pouziti v gastronomii

Kritéria hodnoceni:

Vysledek ¢. 1:

. charakterizuje pochutiny a uvede jejich déleni

. vysvétli dulezitost povzbuzujicich pochutin a uvede jejich zdroje a zpracovani
Vysledek €. 2:

. popise vyrobu povzbuzujicich pochutin (kava, ¢aj, kakao)

. popiSe moznosti pfipravy kavy a ¢aje a uvede vhodné piiklady
Vysledek €. 3:

. charakterizuje jednotlivé druhy sladidel

. zhodnoti jednotlivé druhy cukru a medu

Vysledek ¢. 4:
. vysvétli, v ¢em spoéiva problém nadmérné konzumace cukru
. uvede moznosti nahrady cukru v potravinarskych vyrobcich

Vysledek €. 5:
. vysvétli vyznam vody ve vyziveé
. uvede druhy nealkoholickych napojt
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YKOL 4

Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Vysledek ¢. 6:

. navrhne vhodné népoje k riiznym pokrmtim a pfilezitostem
. vysvetli vyuziti jednotlivych napoji v gastronomii

Postupy hodnoceni:

- Pribézné hodnoceni védomosti ustné i pisemné 50 %

- Védomostni test

50 %

Doporuéena studijni literatura:
Ing. Masek, L: Potraviny a napoje v kostce, RATIO
Kruzliak, P., Schiller, R.: Potraviny a napoje, Praha, Merkur 1990

Modulova kniha Potraviny a vyziva
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

Vyssi odborna skola DAKOL a Stupes adElint: e veddlings maturin st

Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
PREDMET Potraviny a vyziva

Nazev modulu: Alkoholické népoje Koéd modulu: PavV HT M3
Délka modulu: 18 hodin Platnost od: 1.9.2018

Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: | Teoreticky

Vstupni predpoklady: splnén modul &. 2

Charakteristika modulu:

Modul seznamuije s jednotlivymi druhy alkoholickych népojt, jejich vyrobou a vhodnym pouzitim v gastronomii. Zaci
ziskaji odborné kompetence a oblasti charakteristiky jednotlivych druhti napoju a jejich déleni v ramci téchto skupin a
jejich vhodném pouziti. Osvoji si zasady zdravého zivotniho stylu = posouzeni vlivu konzumace alkoholu na lidsky
organizmus a jak z kratkodobého tak dlouhodobého hlediska.

Predpokladané vysledky vzdélavani

Zak:

1. uziva gastronomické déleni alkoholickych napoji /druhy/ a charakterizuje jejich vlastnosti
2. vysvétluje vyrobu jednotlivych druhlt napoju, jejich vhodné skladovani a pripadné vady

3. posuzuje zavaznost nepiiznivého pusobeni alkoholu na lidsky organismu

Obsah modulu — modul je strukturovan do jednotlivych lekci:

l.lekce Pivo — vyznam, vyroba, rozdéleni, skladovani

2.lekce  Vino — vyznam, rozdéleni, vyroba a skladovani

3.lekce Lihoviny — vyroba lihu a rozdé€leni lihovin, druhy a vyroba likérti. Vliv alkoholu na lidsky organismus

Doporucené postupy vyuky:
1) Cast modulu bude tvo¥it vyklad s ukazkami za pouziti multimedialni techniky a nasledna diskuse, soustfedi se na:
. Druhy alkoholickych napojt a jejich charakteristiku
. Druhy piva a jejich vyrobu a skladovani
. Druhy vina a jejich vyrobu a skladovani
. Lihoviny a likéry — jejich charakteristiku a vhodné pouziti
2) Dle moZnosti bude uskute¢néna exkurse do nékterého z vyrobnich zavodi

Kritéria hodnoceni:
Vysledek ¢. 1:
. rozd¢li alkoholické napoje a charakterizuje jednotlivé skupiny
. popise dalsi déleni nadpoju v ramci jednotlivych skupin a jejich vhodné pouziti
Vysledek ¢. 2:
. popisSe vyrobu jednotlivych druhi alkoholickych napoju a jejich vhodné skladovani
. uvede vhodné pouziti jednotlivych napoju v gastronomii
. vypracuje referat zaméteny na druhy, vyrobu a vhodné pouziti jednotlivych druhti alkoholickych napoji
Vysledek ¢. 3:
. popise ptiznaky alkoholismu a uvede spolecenské dopady alkoholismu na jedince

Postupy hodnoceni:

- Prubézné hodnoceni védomosti tstné i pisemné 30 %
- Védomostni test 40 %
- Referat — vyroba a poziti uréeného alkoholického napoje 30 %

Doporuéena studijni literatura:

Ing. Masek, L: Potraviny a napoje v kostce, RATIO
Kruzliak, P., Schiller, R.: Potraviny a napoje, Praha, Merkur 1990
Modulova kniha Potraviny a vyziva
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou

Vyssi odborna skola DAKOL a

Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
PREDMET Potraviny a vyziva

Nazev modulu: %;?%Tuky a jejich vyznam ve Kéd modulu: | PaV HT M4
Délka modulu: 14 hodin Platnost od: 1.9.2013

Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: | Teoreticky

Vstupni predpoklady: | splnén modul ¢. 1

Charakteristika modulu:

Modul seznamuje s vykladem pojmu maso, popisuje jeho déleni a sloZeni jednotlivych druh. Rozviji odborné
kompetence 7akil v oblasti posuzovéani kvality masa vzhledem k pouzitému druhu a &asti zvifete. Zaci tak ziskaji
moznost posouzeni vhodnosti jednotlivych druhti mas pro vyrobu konkrétnich pokrm. Modul rozviji téma zdravého
zivotniho stylu a s tim souviseji volby vhodnych surovin pro ptipravu pokrmd.

Predpokladane vysledky vzdélavani

Zak:

rozli$uje jednotlivé druhy mas a jejich ¢asti

specifikuje jednotlivé druhy mas a uvadi jejich slozeni

vysvétluje vhodnost pouziti jednotlivych druhti mas pfi ptipraveé pokrmi
zatazuje tuky do skupin a charakterizuje jednotlivé druhy tukd

navrhuje vhodné druhy tuki pro ptipravu pokrmt — uvadi ptiklady

ol|lorwDdE

Obsah modulu - je strukturovan do jednotlivych lekci:
Jate¢ni druhy mas- hovézi, teleci, vepiové, skopové, ostatni

Dary mofte — ryby, korysi, mékkysi, ostatni produkty

Drlibez, zvétina — rozdé€leni, pouziti

4. Tuky — rozdéleni, pouZiti jednotlivych druhii pii pfipravé pokrmt

wnE

Doporucéené postupy vyuky:

Cast modulu bude tvo¥it vyklad s ukazkami za pouziti multimedialni techniky a nasledna diskuse, soustfedi se na:
. Pojem maso
. Charakteristiku jednotlivych druhti masa, véetné vhodnosti jejich pouziti pti ipraveé pokrmi
. Druhy tukd, charakteristiku jednotlivych druht a jejich vhodné pouziti pii vyrobé pokrmi

Kritéria hodnoceni:
Vysledek ¢. 1:
. charakterizuje pojem maso a uvede jeho déleni
. popise jednotlivé druhy masa a uvede jejich slozeni

Vysledek ¢. 2:

. vysvétli vyznam masa ve vyzivé

. posoudi vliv jednotlivych ¢asti zvifete na kvalitu masa

. zhodnoti vhodnost pouziti jednotlivych druhti pii pfipravé pokrmi pro jednotlivé skupiny stravnikt
Vysledek ¢. 3:

. posoudi vhodnost pouziti jednotlivych druhli mas pfi Gpraveé konkrétnich pokrmi

. zhodnoti vhodnost pouziti jednotlivych druhti mas pfi ptipravé pokrmt pro jednotlivé skupiny stravnikia

Vysledek €. 4:
. uvede déleni tukti a charakterizuje jednotlivé druhy

Vysledek €. 5:
. navrhne jednotlivé druhy tukt pfi Gpraveé konkrétnich pokrmi
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YKOL 4

Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Postupy hodnoceni:
- Pribézné hodnoceni védomosti ustné€ i pisemné
- Védomostni test

50 %
50 %

Doporucéena studijni literatura:
Ing. Magek,L: Potraviny a napoje v kostce, RATIO

Kruzliak,P.,Schiller,R.: Potraviny a napoje, Praha, Merkur 1990
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
PREDMET Potraviny a vyziva

Fyziologie vyzivy. Diferencovana
strava a dietni stravovani.

Kéd modulu: PaV HT M5

Nazev modulu:

Délka modulu: 32 hodin Platnost od: 1.9.2018

. ., Pojeti L
Typ modulu: Povinny modulu: Teoreticky
Vstupni predpoklady: spInén modul ¢&. 1, 4.

Charakteristika modulu:

Modul zaky seznamuje s metabolismem Zivin a funkci travici soustavy. Rozviji odborné kompetence zaka v oblasti
stravovani jednotlivych skupin stravnikli a seznami je se zasadami sestavovani jidelnickli pro jednotlivé skupiny na
zaklad¢ vyzivovych doporuceni. Dale modul charakterizuje zasady dietniho stravovani a jeho vhodnym pouzitim pfi
stravovani osob se zdravotnim postizenim traviciho traktu nebo jinymi poruchami metabolismu. Rozviji kompetence
zakl o alternativni sméry ve vyzivé obyvatel a pomahd jim ziskat znalosti, které pouziji pfi volbé nejvhodnéjsich
stravovacich navyku.

Predpokladané vysledky vzdélavani

Zak:

diskutuje na téma -- pfeména jednotlivych latek v lidském organizmu

charakterizuje jednotlivé funkce traviciho systému

popisuje metabolismus zivin v lidském organizmu

uvadi zasady diferencované stravy a pfizptisobeni stravy veku, pohlavi, zdravotnimu stavu a télesné zatezi

definuje pojem dietni stravovani a uvadi zasady Upravy pro diety Setfici a posuzuje nutricni hodnotu potravin a

jeji zmény vznikajici pfi zpracovani

uvadi pfi€iny ztrat pti nedodrzovani zasad racionalni pfipravy stravy a pficiny ztrat vitaminu C u zeleniny a

brambor, vitamind skupiny B v mase

7. navrhne jidelni listky pro jednotlivé skupiny stravniki (diferencovana strava i dietni stravovani)

8. diskutuje na téma - Alternativni sméry ve vyzivé pro zdravi vyvoj jedince; rozliSuje nejznaméjsi patologické
zmény ve stravovacich navycich jedinct

gRhwhdPE

e

Obsah modulu — je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. lekce Latkova pfeména zivin — metabolismus

2. lekce Travici trakt — jednotlivé ¢asti a funkce

3. lekce Diferencovana strava — charakteristika jednotlivych skupin stravnika
4. lekce Sestavovani jidelnich listkl pro jednotlivé skupiny osob

5. lekce Diety — rozdéleni jednotlivych druhti diet a jejich uplatnéni

6. lekce Alternativni sméry ve vyzivé

Doporuéené postupy vyuky:

1) Cast modulu bude tvo¥it vyklad s ukizkami za pouziti multimedialni techniky a nasledna diskuse, soustfedi se na:
. Objasnéni pojmu metabolismus
. Popis a funkci traviciho traktu
. Charakteristiku diferencované stravy pro jednotlivé skupiny stravniku, véetné sestavovani jidelnich listkd pro

jednotlivé skupiny
. Zasady dietniho stravovani, jeho tCel a charakteristiku jednotlivych diet
2) Cviceni/ soucast lekci / se zaméri na:
Sestavovani vzorovych jidelnickt pro jednotlivé skupiny stravnikd. Jedna se o diferencovanou stravu i dietni

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
. PopiSe pfeménu jednotlivych latek v lidském organizmu / metabolismus /

Vysledek 2:
. Vysveétli funkei travici soustavy a popise jednotlivé funkce traviciho systému

Vysledek 3:

. Objasni zasady diferencované stravy a posoudi ptizptisobeni stravy véku, pohlavi, zdravotnimu stavu a t€lesné tézi
. Vysveétli rozdily ve stravovani jednotlivych skupin stravnikt
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Vyssi odborna skola DAKOL a

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Vysledek 4:
. Vysvétli rozdily ve stravovani jednotlivych skupin stravnikt
Vysledek 5:
. definuje podstatu jednotlivych diet, vysvétli zasady upravy pro diety Setfici a posoudi nutricni hodnotu potravin a
jeji zmeény vznikajici pfi zpracovani
Vysledek 6:
sestavi vzorové jidelni¢ky pro jednotlivé skupiny stravnikt
. uvede pficiny ztrat pti nedodrzovani zasad racionalni pfipravy stravy
. uvede pficiny ztrat vitaminu C u zeleniny a brambor, vitamint skupiny B v mase
. vysvétli vyhody pii tpravé pokrmti v mikrovlnném zafizeni

Vysledek 7:
Sestavi jidelnic¢ky pro jednotlivé skupiny stravnika

Vysledek 8:
. Navrhne vhodné alternativni sméry ve vyzivé pro zdravy rozvoj jedince

Vysledek 9:
. Popise jednotlivé patologické zmény ve stravovacich navycich jedincti

Postupy hodnoceni:

- Pribézné hodnoceni védomosti ustné€ i pisemné 40 %
- Aktivity na cvi¢enich 20 %
- Védomostni test 40 %

Doporuéena studijni literatura:
Simongié¢ R.: Vyziva, Praha Merkur
Modulova kniha Potraviny a vyziva
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Hotelnictvi

nazev predmétu: Podnikani v hotelnictvi
rocnik: l. Il. 1. V. celkem
pocet hodin: - - 2 1 3

POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

- Predmét dava zakovi vhled do Sirokého spektra ubytovacich sluzeb a do organizace tii zakladnich casti,
které jsou spolecné vSem typtim, tj. pfijmové, ubytovaci a stravovaci.

- Zaméfuje se jak na vybaveni jednotlivych sekci, tak na provozni procesy pocinaje ptichodem hosta az po
jeho vyuctovani, véetné zabezpeceni jeho bezpecnosti.

- Zahrnuje také doplnkové sluzby, vcetné zajisténi podnikovych a spoleenskych akci v rozsahu
pfiméfeném velikosti a vybaveni ubytovaciho zafizeni.

Charakteristika uciva

- Ucivo je zaméteno na ziskani védomosti a navyk, které jsou nutné pro vykonavani ¢innosti v podnicich
hotelnictvi a stravovani a jejich fizenim.

- Obsah uciva vychazi z oblasti RVP - Hotelnictvi

- UCcivo zahrnuje hotelnictvi a spolecné stravovani, jeho vyznam a podminky pro podnikani.

- 7Aci se seznami s organizaci podniku a postupem pfi jejich zfizovani.

- Pouzivaji software, ktery se pouziva pii zajiStovani zasobovani, skladovani, vyrobé i prodeji v
gastronomickych provozech a software pouzivany v ubytovacich zatizenich.

Pojeti vyuky

- Pfi vyuce je pouzivana forma vykladu, fizeného rozhovoru, samostatné a skupinové prace zaku.

Diraz je kladen na nazornost a srozumitelnost s pouzitim rtiznych vzorkl, s vyuzitim didaktickych
pomiicek — videa — nauéné a instruktazni filmy a zpétného projektoru, CD a DVD.

- Pfi vyuce se pouzivaji odborné casopisy (Hotel & spa), odborné webové stranky, ve kterych zak
vyhledava a srovnava jednotlivé informace z oblasti CR.

- Dtraz se klade na samostatnou praci pii vyhledavani novych informaci, které se tykaji zadanych témat.

- Prakticky je procviCovano feSeni jednotlivych neobvyklych situaci — modeloveé situace.

Prinos predmétu k rozvoji kliCovych kompetenci a prirezovych témat

Kli¢ové kompetence:

Komunikativni kompetence - Zaci se u¢i vyjadfovat a formulovat své myslenky a postoje, uci se
diskutovat o dané problematice, respektovat odlisné nazory, v prubéhu vyuky jsou jim zadavany ukoly a
prace s odbornou problematikou, které se u¢i zpracovat do pisemné podoby.

Personalni a socialni kompetence - pii vyuce je uplatiiovana zasada tymové prace pii feSeni tkolu a
zpracovani praci, Zaci se nauci ohodnotit sv€ schopnosti v tymové praci a pozici v tymu. Pfijima
odpovédnost za vlastni rozhodovani a jednani, zak rozviji dovednost aplikovat ziskané poznatky.
Kompetence vyuzivat prostfedky informacnich a komunikaénich technologii a pracovat s
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Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

informacemi - Zaci vyuZzivaji informacni technologie pfi feSeni praktickych piikladd, pii vyhledavani

- informaci a orientaci v oboru,

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm - tim, ze budou mit piehled o
uplatnitelnosti na trhu prace a o moznostech dal§iho profesniho rozvoje, ziskaji takové kompetence
studovaného oboru, aby byli adaptabilni, flexibilni a projevovali ur¢itou miru kreativity v ramci svého

zaclenéni na trhu prace,

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet

hodin Tematicky celek

96

zak:

- Kategorizuje ubytovaci zafizeni

- Charakterizuje rozsah a iroven jimi poskytovanych
sluzeb

- Analyzuje podnikatelské prostiedi a hodnoti
prilezitosti k podnikéni

- Respektuje charakter lokality pti budovani
ubytovaciho zafizeni

- Vyhledava relevantni informace, vyhodnocuje je a

vyuziva

1.
Kategorie a ti'idy ubytovacich
zarizeni
- typy ubytovacich zafizeni
- kritéria pro kategorizaci ubytovacich
zatizeni
- rozsah a urovei sluzeb
poskytovanych jednotlivymi typy a
kategoriemi ubytovacich podnik
- vyznam umisténi ubytovacich
zafizeni pro uspésnost podnikani
- odborna terminologie uzivana
V oblasti ubytovacich sluzeb
- relevantni informacni zdroje

- Charakterizuje kategorie stravovacich zatizeni

- Definuje pojem sluzba

- Vytipyje prilezitost k podnikani, vymezi koncepci
stravovaciho zatizeni

- Definuje cilového zakaznika

2. Specifické rysy sektoru sluzeb,
typy a kategorie stravovacich
zarizeni

- kategorie stravovacich zafizeni

- pojem sluzba,

- podnikani ve stravovacich sluzbach

- role zakaznika v ptipraveé produktu

- kontrolni organizace

- Navrhne prostorové rozvrzeni vyrobniho sttediska

- Vyjmenuje druhy zésob a vysvétli evidenci
skladovych zasob

- Orientuje se v organizaci planovani vyroby

3.

Vyrobni stiredisko
- procesni rozdéleni kuchyné
- zakladni skladova evidence

- Naplanuje vyrobu pokrmil v restauracnim zatizeni - zasady planovani vyroby

dle zasad - organizace prace ve vyrobnim
- PopiSe organizaci prace ve vyrobnim stfedisku stiedisku

Orientuje se pti nakupu zbozi - dodavatelsko-odbératelské vztahy
- Navrhne organiza¢ni schéma libovolného 4,

ubytovaciho zatizeni a popise jej
- Pracuje s pocitacovym hotelovym systémem
- Charakterizuje jednotlivé typy cen v ubytovani
- Navrhne vzorec pro tvorbu cen za ubytovani
- Vytvoii cenoveé vyhodné bali¢ky sluzeb
- Nabidne doplitkové sluzby
- Vysvétli vyznam ubytovaciho a reklama¢niho fadu

Organizace a provoz ubytovaci
c¢asti hotelu
- organizacni schéma hotelu
prohlaSeni o postaveni hotelu
- hotelové sluzby a jejich nabidka
- pocitaCovy systém uzivany
V ubytovacim zafizeni
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Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva

Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

Navrhne ubytovaci fad libovolného ubytovaciho
zafizeni
Popise zplsoby vyftizeni urcité reklamace

- tvorba cen a slev

- prodej baliku sluzeb, sestavovani
pausalnich nabidek, paketl

- reklamacni a ubytovaci fad

Pfijme objednavku, provede a potvrdi rezervaci
Privita, zaregistruje hosta a stanovi metodu platby
Vykonava ukoly pokladnika pii vedeni a vystaveni
uctu hosta

Provadi vytétovani s hostem

Respektuje naroky hosti, charakterizuje pozadavky
na pracovniky recepce

Vede evidenci hostil a popiSe vyznam dalsi
hotelové dokumentace

5. Organizace a funkce recepce
(Front Office)

- funkce a organizace piijmové Casti

- Ukoly a procesy provadéné na

recepci

- Pozadavky kladené na vystupovani
pracovnikil recepce

- Zpusoby evidence hostil, hotelova
dokumentace

- Vedeni u¢tu hosta, vytétovani s

hostem

Pracuje s jednotnou klasifikaci ubytovacich
zafizeni

Navrhne vybaveni pokojt jednotlivych kategorii a
ttid ubytovacich zatizeni

PopiSe organizaci a fizeni prace hotelové
hospodyné

Vytvofi popis prace jednotlivych pracovnikli
ubytovaciho zafizeni

Aplikuje ekologické trendy v rozsahu a moznostech
daného zatizeni

Popise smérnice tykajici se pozarni ochrany

6. Organizace a provoz luzkové ¢asti
hotelu (Housekeeping)

- ukoly, provoz a personalni
zabezpeceni ubytovaci ¢asti

- pracovni povinnosti a kontrolni
¢innost hotelové hospodyné

- ekologické trendy v hotelovém
provozu

- zakonné smeérnice protipozarni
ochrany

Pracuje s jednotnou klasifikaci ubytovacich
zatizeni

Navrhne vybaveni pokoju jednotlivych kategorii a
tfid ubytovacich zatizeni

7. Pokoje hosti

- standard pro vybaveni pokoju a
hygienického zatizeni dle
kategorizace

- standard vybaveni pokoji se
zvlastnim rezimem

Vyjmenuje cilové skupiny zakaznikl a stanovi
jejich pozadavky na ubytovaci sluzby

Vysvétli vyznam podpory prodeje v ubytovacich
sluzbach

Stanovi zpisob propagace produktu

Vysvétli pojem UP selling a popise jeho hlavni
pravidla

Vytvoii prodejni fraze pro komunikaci s hostem
(modelové situace), v recepci, restauraci

8. Prodejni a marketingové
dovednosti (marketingovy mix)

- cilova skupina hostt

- distribucni cesty

- podpora prodeje

- UP- SELLING

Stanovi pracovni napli a rozdéli kompetence
pracovniki

Stanovi zptsob kontroly pracovniho vykonu
Stanovi optimalni pocet pracovnikii

Orientuje se v zasadach tykajici se fizeni lidskych
zdrojt

9. Personalni Fizeni, komunikace
S pracovniky, popisy pracovnich
pozic

- popis pracovniho mista

fizeni lidskych zdroju

produktivita prace

- personalni fizeni
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
nazev predmétu: Rizeni hotelu
ro¢nik: l. 1. 1. A2 celkem
pocet hodin: - - 2 1 3

POJETIi PREDMETU

Obecné cile predmétu

- seznamit studenty s vyznamem fizeni podniku (v nasem piipad¢ hotelu) pomoci zakladnich védeckych
pristuptl a to marketingu a managementu

- naucit studenty vyuzivat jednotlivé nastroje marketingového mixu v hotelnictvi a cestovnim ruchu,
stanovovat silné a slabé stranky hotelu, jeho piilezitosti a ohrozeni

- 0svojit si zakladni kroky pii vedeni lidi pfistupy k podfizenym, veskeré zaklady managementu

Charakteristika uciva

- ucivo se zamétuje na historicky vyvoj marketingu a managementu

- charakterizuje jednotlivé druhy prostfedi marketingu zaméteného na hotelnictvi a cestovni ruch

- zaméfuje se na jednotlivé nastroje marketingového mixu v oblasti hotelnictvi a turismu

- poskytuje pfehled manazerskych funkci, pfistupy manazert, Cinnosti managementu, zapojeni hoteld do
hotelovych komplexi

Pojeti vyuky

- vyuka je rozdélena do dvou ¢asti 1. Marketing a 2. Management.

- vyuka probiha ve tfetim a ¢tvrtém ro¢niku (celkem 96 hodin)

- formy vyuky: skupinové vyucovani, frontalni vyuka, fizeni problémovych uloh, vyuzivani informaénich
a komunikacnich technologii,

Hodnoceni vysledku zaku

- ustni a pisemné ovéfeni pochopeni problematiky - pribézné
- podpora kolektivniho hodnoceni
- hodnoceni samostatnych praci a cviceni

Pfrinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

Predmeétem se prolinaji prirezova témata

- informacni a komunika¢ni technologie — uzivani prostiedkd k vhodné prezentaci sluzby ¢i produktu.

- Cloveék a svét prace — uplatiiovan v oblasti managementu, zptisoby fizeni pracovnikt, hodnoceni
odvedené prace, zplsoby vedeni pisemné komunikace v obchodnich vztazich

- Clovék v demokratické spole¢nosti: jsou schopni odolavat myslenkové manipulaci v podobé
bezhlavého ovlivnéni reklamou, vytvoreni vhodného prostiedi ve tfidé

Uplatnované kompetence:
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YKOL 4

Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

-k FeSeni problémii: uplatiuje rizné metody pii feSeni problémi a zvolenych situaci, spolupracuje

s dal8imi, dokaze prosazovat sviij nadzor

- komunikativni: zaznamenava své myslenky, je schopen je vhodné piednést a obhajit
-k vyuzivani IKT: podporuje vyuzivani otevienych zdrojii informaci pfi prezentaci produktu,
- personalni a socidlni: pracovat v tymu pfijimat doporuceni, prosazovat a objasiiovat svilj nazor

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani Pocfet Tematicky celek
hodin
96
Zzak 1. Marketing
- rozumi a vysvétli podstatu marketingu - pojem, vyznam
- vysvétli tkoly a vyznam marketingu obecné - ukoly
- definuje zakladni koncepce MRK a provadi jejich - koncepce

aplikaci a pouzit

- rozlisi vnitini a vnéj$i prostiedi

- charakterizuji vlivy prostiedi na firmu
/ hotel / jiné zafizeni

- vysvétli SWOT analyzu
zpracuje pro hotel SWOT analyzu

- seznamuje se s piistupy konkurence a vyhodnocuji

jejich silné a slabé stranky

2. Marketingové prostredi

- vnitini
- vn&j$i (mikro, makroprostiedi)
- SWOT analyza

- pracuje s informacemi, pouziva MIS a jeho
casti podsystémy

- vysvétli a realizuje jednotlivé kroky

- marketingového vyzkumu a jejich navaznosti

- pracuje s daty, navrhuje feSeni dle ziskanych
udaju a informaci

3. Informacni systém
- definice MIS,

- kroky MRK vyzkumu
- analyza situace, sbér informaci
- analyza udaju, zavéry a doporuceni

- objasfiuje pojem strategie

- vyjmenovava jednotlivé MRK strategie
- definuje podstatu jednotlivych strategii
- definuje kroky MRK plénovani

4. Marketingova strategie a plan

- pojem strategie

- typy a vyvoj strategii
- marketingovy plan

- definuje podstatu trhu

- charakterizuje segmenty trhu

- dokéaze ¢lenit trh do riiznych segmenttl
- definuje vyhody a rizika segmentace

5. Trh a cileny marketing

- typy trhii
- ptistupy k zakaznikiim
- cileny marketing

- definuje podstatu MRK mixu, vyjmenovava
jeho casti

- charakterizuje jednotlivé nastroje MRK

- rozliSuje cenové strategie

- ur¢i a navrhne vhodnou cenovou strategii

6. Marketingovy mix sluZeb

- produkt

- cena

- formy prodeje

- typy distribu¢nich cest
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Vyssi odborna skola DAKOL a
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Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Vysledky vzdélavani

Pocet
hodin

Tematicky celek

daného produktu

definuje druhy distribucnich cest
charakterizuje nastroje podpory prodeje
posuzuje dopady publicity na poskytovani

produktu

navrhuje vhodné formy podpory prodeje zvolenych

produkti

- lidé

- package

- programming
- partnership

vysvétli podstatu managementu, objasni je ho
jednotlivé tirovné

rozliSuje jednotlivé ¢asti fizeni

objasnuje podstatu ziskanych a vrozenych
vlastnosti

7. Management

- pojem
- vyznam
- cile

rozliSuje jednotlivé funkce managementu
popisuje zptisoby rozhodovani a typy manazert
objasiiuje postupy pii piijimani pracovniki
definuje zptisoby komunikace v podniku
objasiiuje vyznam komunikace

charakterizuje jednotlivé druhy kontroly a
zduvodnuje jejich vyznam

8. Manazerské funkce

- planovani

- organizovani

- vedeni a personalni fizeni
- komunikace

- kontrola

vysvétli jednotlivé trovné hotelu

definuje vyznam jednotlivych slozek

objasni pracovni naplné jednotlivych slozek
hodnoti G¢innost motiva¢nich nastroji hotelu
objasnuje vyznam hotelovych fetézci

9. Specifika hotelového MNG

- top MNG
- provozni MNG
- technicky MNG
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Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

nazev predmeétu:

Pravo v podnikani

rocnik:

celkem

pocet hodin:

POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

- ucivo navazuje na kompetence ziskavané v pfedmeétu obecné pravo.
- provadét vstup do oblasti odborného prava v souvislosti s realizaci podnikatelské ¢innosti v oblasti

hotelnictvi.

- zaméfuje se na vzajemné vztahy v oblasti obchodni a pracovné pravni.

Charakteristika uciva

- zaméfuje se na jednotlivé druhy prava vyuzitelné v oblasti podnikani v hotelnictvi.
- zaméfeno na zivnostenské podnikéni, oblasti obchodniho prava, pravo pracovni a navaznost na zakonik

préce.

- ucivo se dotyka taktéz oblasti evropského prava, zakoni autorskych a zdkoni o patentech a vynalezech

Pojeti vyuky

- vyuka probiha v jednom ro¢niku, 2 hodiny tydné (celkem 64 hodin)
- pfi vyuce je pouzivana forma vykladu, fizeného rozhovoru, samostatné a skupinové prace zaku

- feSeni jednoduchych pravnich situaci dle stanoveného problému

Hodnoceni vysledku zaku

ustni a pisemné ovétreni pochopeni problematiky - prubézné

znalosti a dovednosti jsou ovéfovany praktickym ptfedvedeni, ustnim zkouseni a praci ve skupiné po
probrani jednotlivych tematickych celkd.

orientace v pravnich piedpisech, feseni jednotlivych praktickych pravnich situaci.

Prinos predmétu k rozvoji kliCovych kompetenci a prirezovych témat

Pfedmeétem se prolinaji prifezova témata:

obcan v demokratické spolecnosti: prezentovano na pravidlech podnikani kdy, kazdy po splnéni
zakladnich podminek ma pravo podnikat

informaéni a komunika¢ni technologie: vyuziva techniku pii vyhledani informaci pravni povahy, prace
S obchodnim a Zivnostenskym rejstfikem

Uplatiiované kompetence:

k u€eni: s porozuménim posloucha mluveny projev a dokaze ziskané informace nasledné reprodukovat

k FeSeni problémii: voli vhodné zdroje k feSeni situaci tykajicich se pracovni oblasti, sestavuje smlouvy
a dohody a pracuje se zdroji jako zakonik prace,

komunikativni: formuluje informace prezentované ve form¢ zakont, jsou schopni vyjadrovat se v ramci
dané problematiky
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence Pocet Tematicky celek
hodin
64
- Zak: 1. Zivnostenské pravo
- definuje co je podnikani a kdo je jeho subjektem - zivnostenské podnikani a subjekty
- charakterizuje zékladni znaky Zivnosti a podminky - zivnosti a organizace zivnostenské
jejich provozovani spravy
- orientuje se v zivnostenském zakoné - podminky zivnostenského podnikani,
- provadi zakladni kroky nutné pti zakladani zivnosti opravnéni
- vyplni prakticky formulaf ohlaSeni zivnosti dle - zivnostensky rejstiik a kontrola
druhu
- vymezi obecné podminky podnikéni 2. Obchodni pravo
- objasni charakteristiku jednotlivych obchodnich - Podnikatelé dle obchodniho
spole¢nosti zakoniku
- vyhledéava informace v obchodnim rejstiiku - Podnik, podnikani
- rozeznava jednotlivé zdvazkové vztahy - Hospodatska soutéz
- charakterizuje jednotlivé druhy obchodnich smluv - Obchodni firma, obchodni rejstiik
- tesi jednoduché pravni situace z oboru - Obchodni spolec¢nosti
- Obchodni zadvazkové vztahy
- popisuje pracovni vztahy 3. Pracovni pravo
- definuje druhy pracovnich poméri - Pracovn¢ pravni vztahy
- vyhledéava ustanoveni o zménach v pracovnim - Pracovni pomér, prace mimo
pomgéru a aplikuje je na praktickych ptikladech pracovni pomér
- definuje naroky pracovnika vyplyvajici - Pracovni doba, dovolena, doba
Z pracovniho poméru odpocinku
- definuje podstatu a praci odbort - Pracovni fad, kazen, odpovédnost
- definuje a objasni pracovni podminky vybranych - Bezpecnost a ochrana pfi praci
skupin obyvatelstva - Pracovni spory a kolektivni smlouvy
- vyhledéava informace o nabidkach prace, hodnoti
své realné moznosti uplatnéni
4. Evropské pravo
- definuje pravo ES a rozlisuje jeho prameny - Evropské pravo a jeho prameny
- vyhledava a aplikuje informace soudniho systému - Soudni systém ES
- definuje instituce EU - Instituce EU
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Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva
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Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Cestovni ruch

nazev predmeétu:

Zemépis cestovniho ruchu

rocnik:

celkem

pocet hodin:

2

POJETIi PREDMETU

Obecné cile predmétu

- Zéci ziskaji ekonomicko-geograficky piehled o CR, znaji turistické atraktivity a jejich zastoupeni v CR,

maji zakladni geografické a ekonomicko-politické znalosti svéta s ohledem na vyuziti v EU, umi vyuzivat
ziskanych zemépisnych znalosti pfi své praktické Cinnosti, znaji globalni problémy lidstva a jsou si
védomi dilezitosti mezinarodni spoluprace pfi jejich feSeni.

Cilem vyuky je kultivace emoc¢niho prozivani zakd, vCetné prozivani a vnimani estetického vytvareni
ucty k zivé i nezivé ptirodég, k ochrané a zlepSovani ptirodniho a ostatniho Zivotniho prostiedi a k chapani
globalnich probléml svéta, prohlubovani osobnostni, narodnostni a obcanské identity zakt, jejich
pfipravenosti tuto identitu chranit, ale souCasné¢ také respektovat identitu jinych lidi, hrdost na tradice a
hodnoty svého ndroda, chapali jeho minulost i souc¢asnost v evropském a svétovém kontextu.

Charakteristika uciva

Poskytnout zakiim informace o regiondlnim rozlozeni soucasného CR u nés i ve svete.

Zaci by si méli osvojit specifickou zemépisnou latku, ktera si v§ima predev§im rozmisténi turistickych a
rekreacnich oblasti a lokalit.

Uc¢ivo vychdzi z téchto tematickych celkil: zemépis cestovniho ruchu, charakteristika cestovniho ruchu,
cloveék a Zivotni prostiedi.

Pojeti vyuky

Vyuka probiha v 4letéem cyklu v rozsahu 64 hodin riznymi formami:

skupinové vyucovani

praktické cviceni, v nichz zaci uplatni nabyté védomosti, napf. vyuziti geografickych poznatkd pfi
pravodcovské ¢innosti nebo podavani informaci pro zahrani¢ni turistiku apod.

feSeni problémovych uloh

vyuzivani informacnich a komunikac¢nich technologii

hry a soutéze

projektové vyucovani

individualni a skupinové konzultace zakli s vyucujicimi pii tvorbé zakovskych projektt

dalsi aktivizujici metody a formy vyuky

soucasti metod vyuky je samostatné studium odborné literatury, ziskavani dovednosti a navykd,
vyhledavani a ucelné¢ zpracovani informaci z odborné literatury, tisku nebo vyhledavani odbornych
informaci v siti Internetu

odborné exkurze

Hodnoceni vysledku zaku

| - ustni zkouSeni
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

- po ukonceni tematického celku didakticky test

- samostatné prace, prezentace projektil
- pri hodnoceni je kladen diraz na samostatnost a tvotivost, dale na zodpovédnost zakt k tymové i
samostatné praci, na pfistup k plnéni svych povinnosti a respektovani stanovenych pravidel.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

- Predmét zemépis cestovniho ruchu zasahuje do vSech ¢&tyf prufezovych témat RVP. Celkové pojeti
vyuky, zptisob hodnoceni a charakteristika uc¢iva koresponduje s rozvojem vykonavani a organizovani
odborné ¢innosti v oblasti CR a dalsich klicovych kompetenci.

- Rozvoj komunikativnich dovednosti pfi vyuziti nabytych znalosti pfi podavani informaci ve sluzbach
CR, dovednosti fesit problémy a problémové situace béhem praktickych cviceni a dovednost vyuzivat
informacni technologie a pracovat s informacemi.

- Obsah uciva vyuziva meziptedméetovych vztahii predméti — Déjepis, Cestovni ruch.

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence Pocet Tematicky celek
hodin
64
Zak 1. Ceska republika

- charakterizuje  Ceskou republiku  z hlediska
politického, historického a kulturniho, ovlada
zaklady obecné fyzické a ekonomické geografie,
charakterizuje pfirodni podminky, spolecnost a
hospodateni turisticky vyuzivanych a vyznamnych
lokalit, uvede zptsoby vyuziti téchto lokalit pro
cestovni ruch (navstévnost) wuvede priklady
turistického potencialu v lokalitach a moznosti jeho

budovani.
- charakterizuje vyznamné destinace cestovniho 2.Prehled turistickych destinaci a
ruchu (mista) v CR a jejich kulturni a jejich zastoupeni v CR

hospodaiskou charakteristiku, uvede
nejvyznamnéjsi pamatky v CR a orientuje se
v problematice jejich ochrany.

- ovlada zéklady obecné fyzické a ekonomické 3.Politickohospodarsky a fyzicko-
geografie, charakterizuje pfirodni podminky, zemépisny prehled svéta ve vztahu
spole¢nost a hospodarstvi turisticky vyuzivanych a k nejfrekventovanéj$im
vyznamnych lokalit, uvede zpiisoby jejich vyuziti destinacim:
pro cestovni ruch (navstévnost). Evropy

- uvede priklady turistického potencialu v lokalitach Ameriky
a moznosti jeho budovani, charakterizuje Asie
vyznamné destinace cestovnich ruchu a uvede Australie
nejvyznamnéj$i pamatky jednotlivych lokalit Afriky
v Evropé€, Americe, Asii, Australii, Africe a Oceanie
Oceénie.

- vysvétli globdlni ekologické problémy ve vztahu 4.Globalni problémy lidstva
k CR, popise zasady ochrany Zivotniho prostiedi klicové ekologické problémy

souvisejici s CR.
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nazev predmeétu:

Cestovni ruch

rocnik:

celkem

pocet hodin:

POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

- Seznameni zaki se systémem turismu v CR a ve svété, s jednotlivymi sluzbami cestovniho ruchu a
S materialn€ technickymi podminkami rozvoje CR.
- PtibliZzeni systému fizeni cestovniho ruchu, sezndmeni se systémem organti a organizaci cestovniho ruchu

a objasnéni ¢innosti cestovnich kancelari.

- Seznameni s restrukturalizaci sluzeb v turismu a s pfedpoklady dalsiho rozvoje

Charakteristika uciva

- Objasnéni charakteristiky cestovniho ruchu, jeho vyvoj a ¢lenéni
- Zpusob fizeni, organizace a pravni uprava cestovniho ruchu v CR a v EU
- Problematika marketingu cestovniho ruchu a obsah sluzeb cestovniho ruchu

Pojeti vyuky

samostatnost

- Dulezita je spoluprace studentil pti feSeni problémovych uloh
- Odborna praxe ve skute¢nych i fiktivnich firmach
- Vyuziti aktivizujicich metod a forem vyuky — hry, soutéze, projekty atd.

- Diiraz je kladen na aktivitu studentt pfi vyuzivani informac¢nich a komunikacnich technologii, na jejich

Hodnoceni vysledku zaku

- Duraz je kladen na samostatnost a tvorivost, na zodpovédnost v tymové i samostatné praci, na plnéni
povinnosti a respektovani stanovenych pravidel

- Po ukonceni kazdého tematického celku nasleduje didakticky test

- Nechybi ustni zkou§eni, hodnoceni aktivity a samostatné prace

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

cestovniho ruchu)

- Celkové pojeti vyuky, zptisob hodnoceni a charakteristika uciva koresponduje s rozvojem vykonavani a
organizovani odborné ¢innosti sluzeb cestovniho ruchu a dalsich klicovych kompetenci

- Schopnost jasné formulace myslenek, aktivniho pfistupu k diskusi

- Tymova spoluprace pfi feSeni problémul

- Vyuziti védomosti ziskanych v jinych pfedmétech (Pravo v podnikani, Podnikani v hotelnictvi, Zemépis
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ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Pocet

Vysledky vzdélavani a kompetence hodin

Tematicky celek

96

74k 1. Charakteristika cestovniho
- Charakterizuje CR a jeji specifika ruchu, jeho vyvoj a ¢lenéni
- Pouziva zakladni pojmy a definice uzivané v CR
- Zna druhy, formy a piedpoklady rozvoje CR

- Orientuje se v organizatn¢ institucionalnim 2. Organizace a Fizeni CR v CR a
usporadanim CR v Ceské Republice na v EU
podnikatelské, regiondlni a celostatni tirovni

- Popise zakladni dokumenty pro spolupraci a rozvoj
CRVEU

- Orientuje se ve strategickych dokumentech pro CR, 3. Pravni tprava CRv CRav EU
Zna a respektuje zakonna ustanoveni v CR v CR a
v EU

- Dokaze vysvétlit hospodaisky a kulturn¢ politicky 4. Ekonomika a statistika CR
pfinos CR pro CR
- Vysvétli pfinos CR pro zaméstnanost

- Dovede sledovat trh CR 5. Marketing cestovniho ruchu

- Osvoji si zdkladni dovednosti marketingu a umi je
aplikovat v praxi

- Charakterizuje psychologii reklamy v CR

- Dokéze ptipravit jednoduchy propagacni material a
prezentovat produkt CR jednoduchymi
propagacnimi nastroji

- Umi vysvétlit vyznam privodcovské ¢innosti 6. Priivodcovské sluzby
- Zna zékladni typy privodct, jejich povinnosti a

podminky pro provozovani privodcovské ¢innosti
- Dokaze sestavit itinerar

~

- Popise historicky vyvoj lazefistvi v Evropé a CR Lazeiisky cestovni ruch a
- Vysvétli vyznam lazenistvi a ptirodnich 1é¢ivych sluzby
zdroja
- Ma prehled o formach a organizaci lazeiiského
pobytu

- Vymezi a objasni pojem kongresovy CR 8. Kongresovy cestovni ruch

- charakterizuje sluzby kongresové turistiky

- ovlada zakladni pravidla pfipravy a organizace
kongresovych akci

- Charakterizuje soucasné trendy CR 9. Specifické formy CR
- Objasni a vymezi dalsi formy CR

- Charakterizuje jednotlivé sluzby CR, 10. Charakteristika sluzeb CR
- Objasni strukturu a specifika poskytovanych sluzeb

- Vysvétli prednosti jednotlivych dopravnich sluzeb 11. Dopravni sluzby
- Dovede pracovat s dopravnimi ceninami, jizdnimi a
letovymi fady

- Orientuje se v zakladnich celnich, pasovych i 12. Pasové, vizové a celni sluzby
vizovych pfedpisech
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Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

- Rozlisuje zakladni druhy pojistovani ticastnikii CR
- Orientuje se v jejich podminkach a platnosti
Vv zahranici

13. Pojist’ovaci sluzby v CR

- Ovlada zakladni odborné Cinnosti v oblasti
sménarenstvi a dalSich sluzeb penézniho styku
pouzivanych v CR

14. Penézni sluzby

- Popise charakteristiku, clenéni a zaméteni
jednotlivych typt CK

- Umi popsat vyvoj cestovnich kancelati v CR a ve
sveteé

- Orientyje se v organizacni struktufe CK

15. Postaveni a ¢innost cestovni
kancelare

- Zna metody spoluprice v ramci principu partnerstvi
na mistni a regionalni Grovni pti vytvareni nabidky
sluzeb

16. CR a regionalni rozvoj
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Komunikace ve sluzbach

nazev predmétu: Komunikace
rocnik: l. Il. 1. V. celkem
pocet hodin: 2 1 - - 3

POJETIi PREDMETU

Obecné cile predmétu

Obecnym cilem piredmétu je rozvijet komunikac¢ni kompetence, které slouzi k rozvoji profesnich ¢innosti
v oblasti spolecenské, obchodné-podnikatelské, administrativni a socialni. Pfi rozvijeni socidlné
komunikativnich kompetenci se uplatituji psychologické aspekty komunikace, spolecenska etiketa a kultura
osobniho projevu. Oblast pisemné komunikace zahrnuje predev§sim vyhotovovani dokumentd obchodniho
styku, vedeni personalni agendy, opera¢ni evidence a dal§ich forem podnikové komunikace. Zaci/zakyné se
seznami se zakladnimi pisemnostmi hotelového charakteru a s modernim zpracovanim texta.

Charakteristika uciva

Ucivo zahrnuje osvojeni si pravidel spole¢enského chovani, problematiku péce o vzhled, zasady profesniho
vystupovani i psychologické zaklady jednani s podfizenymi, nadfizenymi, se zakaznikem, s obchodnimi
partnery. Zaci se uéi asertivnimu chovani, komunikaci verbalni i neverbalni, uméni prezentace. Dale ZAci
ziskavaji schopnosti vyuzivat informacnich a komunikacnich technologii, seznami se se zakladnimi pravidly
a normami, které se uplatiuji v pisemném styku, pisemnostmi pfi uzavirani, plnéni a porusovani smluv, dale
s pisemnostmi pfi organizaci a fizeni podniku, personalnimi pisemnostmi, pisemnostmi pravniho charakteru,
osobnimi pisemnostmi a pisemnostmi hotelového charakteru. U¢ivo dale zahrnuje vyplilovani jednoduchych
formulaiGt a moderni zpracovani textli. Diaraz se klade na vytvafeni dovednosti efektivné pracovat
s informacemi. Ucivo vychazi z RVP z oddilu komunikace ve sluzbach.

Pojeti vyuky

Metody vyuky vychazeji z propojeni s praxi. Vyuka probiha ve skupinach, pfevazné v u¢ebnach vybavenych
audiovzualni technikou a pocitaci s ptipojenim k Internetu. Pfi psani pisemnosti ¢i zpracovani samostatnych
prezentaci pievazuje samostatna prace studentti. Do vyuky je zafazena i skupinova prace, napt. pri zpracovani
propaga¢nich pisemnosti. Zaci/zakyné jsou vedeni k praktickému vyuZivani osvojenych poznatki a feSeni
konkrétnich ukolt z praxe, pfedev§im formou simulace situaci, feSeni konflikti, her a soutézi, diskuzi a
feCnickych cviceni. Efektivnim cilem vyuky je, aby zici/zakyné pracovali poctivé a sveédomité
a reprezentovali svou praci svého zaméstnavatele.

Hodnoceni vysledku zaku

Zaci jsou hodnoceni za ustni i pisemny projev. Diraz je kladen na peclivost, na vécnou a formalni spravnost
a na dodrzovani jazykovych a stylistickych norem. U skupinové prace je hodnocena peclivost, originalita,
moznost vyuziti v praxi. Pfi celkové klasifikaci je vyznamné zohledniovan aktivni a samostatny piistup

k vyuce.
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Prinos predmétu k rozvoji kliCovych kompetenci a prirezovych témat

Zaci, zakyné si osvoji formulovani svych myslenek srozumitelné a souvisle, pouZivani odborné terminologie
V Gstnim a pisemném projevu.
klicové kompetence
- komunikativni
* vyjadiuji se a vystupuji v souladu se zdsadami kultury projevu
» uplatiiuji dovednosti verbalni i neverbalni komunikace
+ formuluji jasné a srozumiteln¢ své myslenky v ustni i pisemné podob¢ — prehledné a jazykoveé spravné
 aktivné diskutuji, obhajuji své nazory a respektuji nazory druhych, vyuzivaji empatii a zasady
asertivniho chovani
* pii zpracovani pisemnosti dodrzuji jazykové a stylistické normy, odbornou terminologii
- personalni a socialni prace
* orientuji se ve spolecnosti, rozliSuji socialni role
» efektivné pracuji v tymu, objektivné hodnoti vysledky své prace, piijimaji kritiku a adekvatn¢€ na ni
reaguji
* pracuji s osobnim pocitatem a s dal§imi prostiedky informac¢nich a komunika¢nich technologii
* pracuji s béznym zakladnim a aplikacnim programovym vybavenim
» ziskavaji informace z otevienych zdroji, zejména z Internetu
* komunikuji elektronickou postou
* pracuji s informacemi s vyuzitim informacnich a komunika¢nich technologii
- kompetence k pracovnimu uplatnéni
* samostatné fesi bézné pracovni problémy
* osvoji si zdkladni védomosti a dovednosti potfebné pro rozvoj vlastnich podnikatelskych aktivit
* umi vhodné pisemné komunikovat s potencidlnimi zamé&stnavateli, zaméstnanci, klienty i obchodnimu
partnery
mezipredmétove vztahy
» Cesky jazyk a literatura
* spolecenské védy
* informacni technologie
* podnikani v hotelnictvi
* potraviny a vyZziva
* télesna vychova
prifezova témata
- Clovék a svét prace - Zaci/zakyné budou schopni podle svych moZnosti uplatnit ziskané poznatky
Vv budoucim zaméstnani, budou schopni zpracovavat obchodni pisemnosti a komunikovat s okolim.
- Dal§imi prifezovymi tématy jsou obcCan v demokratické spolecnosti a informacni a komunikacni
technologie, které se prolinaji u¢ivem tohoto predmétu. Zaci maji piehled o trznim hospodafstvi a o
hospodarské politice statu. Komunikaéni technologie vyuZzivaji prakticky pii vyuce.

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence ﬁggf‘r: Tematicky celek
96
Zak 32 1. Profesni komunikace
- voli vhodné informacni zdroje k vyhleddvani - prace s informacemi a jejich vyuziti
pozadovanych informaci a odpovidajici techniku; Vv oblasti sluzeb
- chape vyznam informaci a komunikace jako - typy zakaznikl a psychologické
zaklad ispéchu pti podnikani v oblasti sluzeb; zaklady jednani
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Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

Skolni vzdélavaci program:
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Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

- orientuje se v ziskanych informacich, tfidi je,
analyzuje, vyhodnocuje, zaznamenava a uchovava
textové, numerické i grafické informace;

- jedné v souladu s profesni etikou a uvédomuje si
nutnost vytvareni a dodrzovani firemni etiky

- rozliSuje rizné typy klientl, reaguje na jejich
chovani s vyuzitim poznatkt z psychologie;

- uplatituje pravidla spolecenského chovani

a zasady profesniho vystupovani i psychologické
zaklady jednani s podfizenymi, nadfizenymi, se
zakaznikem, s obchodnimi a pracovnimi partnery;
- jazykove spravné komunikuje v cizich jazycich se
zakaznikem, spolupracovniky obchodnimi
partnery;

- ovlada odbornou cizojazycnou terminologii
bézn¢ uzivanou ve sluzbach, odhadne vyznam
neznamych vyrazi z kontextu sdéleni;

- zvlada feseni raznych komunikativnich

a interpersondlnich situaci (v€etn€ konfliktnich a
zatézovych), vhodné uplatiuje prostfedky verbalni
1 neverbalni komunikace;

- v kontaktu se zakazniky respektuje narodni
mentalitu a aspekty multikulturniho souziti;

- vyuziva vysledku marketingového prizkumu a
spotiebitelské poptavky pti jednani s obchodnimi
partnery.

- pravidla spolecenského chovani
(zdraveni, podani ruky, ptedstavovani,
oslovovani, tykani a vykani)

- profesni vystupovani a komunikace
vcetné cizojazycné

- zasady asertivni komunikace

- narodni zvyklosti a tradice riznych
etnik ve vazb¢ na zplisob komunikace

- pracuje s béznou kancelafskou technikou, 32 2. Pisemna a elektronicka

ovlada jeji zdkladni funkce ; komunikace, sestavovani pisemnosti
- rychle a pfesné ovlada psani na klavesnici - prace s kancelatskou technikou
desetiprstovou hmatovou metodou; - zaklady psani na klavesnici

- 0svoji si pravidla a normy pro vyhotoveni - normalizovana uprava pisemnosti,
pisemnosti obchodniho, pravniho sestavovani obchodnich pisemnosti,
a personalniho charakteru a rozlisuje jejich manipulace s pisemnostmi
specifika, provadi vyznacené korektury; - archivace dokumentt

- rozumi béznym graficky ztvarnénym - informacni, komunikac¢ni a
informacim a vyuziva je; telekomunikacni sluzby

- ovlada zakladni formy pisemného styku - elektronicka posta

s bankou, postou a pojistovnou;

- ovlada cizojazy¢nou agendu provozovny;

- vyuziva béznych informacnich, komunika¢nich

telekomunikac¢nich sluzeb;

- samostatné komunikuje elektronickou

postou,

- chape dulezitost kultury osobniho projevu 32 3. Kultura osobniho projevu

v ramci spolecCenskych a pracovné-pravnich
vztahu;

- chape a ovlada zasady kultivovaného chovani ve
spole¢nosti;

- popiSe vhodné spolecenské chovani v dané
situaci, umi je pouzit v praxi;

- orientuje se ve spole¢nosti;

- vyjadfuje se a vystupuje v souladu se zasadami

- vyznam kultury osobniho projevu pro
spolecenské a pracovni uplatnéni
(spolecensky a osobnostni kontext
kultury osobniho projevu, kulturni
chovani ¢loveka, profesionalni kultura
osobniho projevu pracovnika ve
sluzbach)

- kultura téla a oblékani (osobni
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Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

kultury projevu;

- uplatituje osobni hygienu v bézném zivot¢ i na

pracovisti;

- pecuje o své zdravi a o sviij vzhled;

- chape pojem zdravy zivotni styl;

- vysvétli termin kultura odivani a pojem modda;

- rozliSuje odévy pro rizné prilezitosti a do
ruznych prostredi;

- image povazuje za dilezity faktor ovliviujici

jednani s lidmi; - chape komunikaci jako zakladni
nastroj ovlivitujici obchodniho partnera;

- vyuziva své komunikativni schopnosti (verbalni i
neverbalni), rozliSuje vhodné a nevhodné prvky;

- fidi se zdsadami spravné vyslovnosti;

- rozviji svoje feCové dovednosti;

- voli vhodné jazykové prostiedky;

- formuluje své myslenky srozumitelné a souvisle,
v pisemné podobé¢ prehledné a jazykove spravne;
- ovlada zasady pti soukromych i Gfednich
telefonickych rozhovorech;

- UcCastni se aktivné diskusi, formuluje a obhajuje
své nazory a postoje, respektuje nazory druhych;
- umi pronést projev, vytvorit prezentaci,

- dokaze prezentovat vysledky své prace;

- dokaze obhajit vlastni ndzory a respektovat
nazory druhych;

- zucCastnuje se ruznych kulturnich akci;

- zvlada zatézové situace pti komunikaci;

- umi vytvaret vstficné mezilidské vztahy

a predchazet osobnim konfliktim,;

- umi vhodné spolecensky vystupovat v ramci své
profese, zna pojem firemni kultura a eticky kodex;
- chape vyznam profesniho vystupovani pii
vytvafeni a udrzeni dobré povésti firmy a pfi jeji
prezentaci navenek.

hygiena, Gprava zevnéjsku, odivani,
image a osobni styl),

- zdravy zivotni styl (péce o zdravi,
zdrava vyziva)

- nonverbalni komunikace — fec téla

- verbalni komunikace - kultura feci a
mluveného projevu (zaklady rétoriky a
hlasové vychova, podminky a zésady
uspésného projevu, telefonni styk,
rozs§ifovani slovni zasoby v oblasti
sluzeb)

- prezenta¢ni dovednosti

- kultura osobniho projevu v praxi -
chovani v konkrétnich situacich
(spolecenské a kulturni akce, situace
plynouci z pracovné-pravnich vztaht a
jiné spolecenské situace), nejCastejsi
chyby pfti vyjednavani

- image firmy
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Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
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Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Disponibilni hodiny

nazev predmétu:

Ucebni praxe

rocnik:

celkem

pocet hodin:

8

POJETIi PREDMETU

Obecné cile predmétu

V predmétu praxe si zaci overi, potvrdi a rozsiti odborné kompetence v navaznosti na dosud osvojené
kompetence z vyuky techniky obsluhy a technologie

Komplexni ovéfovani a rozvijeni odbornych schopnosti je provazeno rozvojem kli¢ovych kompetenci
komunikacnich i celkovym rozvojem osobnosti zakd, ktefi se pfimo prezentuji se svymi dovednostmi na
vetejnosti pii vykonavani ¢innosti ve stravovacich, ubytovacich a dalsich hotelovych sluzbach.

Charakteristika uciva

Vyuka predmétu praxe se uskute¢iiuje na pracovistich fyzickych a pravnickych osob. V bézném provozu
musi zaci aplikovat jiz nabyté kompetence, zaroven si prub€zné osvojuji a upeviuji dovednosti nové,
spojené s konkrétnimi pracovnimi pozicemi.

Podle charakteru pracovisté se zkvalitiiuje zb&hlost v odbornych ¢innostech gastronomickych, v technice
obsluhy, v aplikaci bezpeénosti prace, hygienickych a pozarnich norem, v profesni komunikaci (véetné
komunikace cizojazy¢né), v uplatiiovani principti ekonomického a ekologického provozu.

Pfimo na pracovistich se zaci seznamuji s ucelnou organizaci provozu, uci se zvladat mimotadné i
problémové situace a celozivotné sledovat moderni trendy v oboru.

Pojeti predmétu vychazi zejména z téchto okruhd ramcového vzdélavaciho programu:
- gastronomie
- hotelnictvi
- ekonomika a podnikani
- komunikace v ¢eském i cizim jazyce
- komunikace ve sluzbach
- cestovni ruch
- estetické vzdélavani
- vzdelavani pro zdravi

Pojeti vyuky

Rozsah vyucovaciho pfedmétu praxe je vyjadien v u¢ebnim planu poc¢tem tydennich vyucovacich hodin.
Maximalné efektivniho vyuziti praktické vyuky v prvottidnim prostfedi hotelovych a dalsich pracovist je
dosazeno sloucenim vyuky do vicedennich celkll. Pfedmét praxe probiha ve druhém, tfetim a Ctvrtém
ro¢niku — v prvnim i druhém pololeti vzdy ve étrnactidennich blocich.

Odborna praxe se uskuteiiuje ve dvou az Cctyitydennich blocich na pracovistich fyzickych a
pravnickych osob, predstavuje zavrSeni kazdého roéniku vzdélavani a mize probihat v obdobi hlavnich
prazdnin. V souladu s § 2 vyhlasky ¢. 16/2005 Sb. o organizaci $kolniho roku kon¢i obdobi teoretického
vyucovani podle uc¢ebniho pldnu v mésici Cervnu o 2 tydny diive a v mésici zari zacina o 2 tydny pozdeéji.
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Zakim je rovnéz zprostiedkovana Sestitydenni az tiimé&siéni odborna praxe v zahraniéi, ktera
komplexné rozvine jejich multikulturni kompetence, zejména schopnost zapojit se do zahrani¢niho tymu,
prekonat a vytesit fadu problémovych situaci, potvrdit a upevnit jazykové i odborné kompetence. Zajemci
o zahrani¢ni praxi se prezentuji v osobnich pohovorech ucitelim cizich jazykti a vedoucimu uciteli praxe.

Komplexni pojeti predmétu praxe vede zaky:
-k aktivnimu a tvofivému postoji k problémim
- kadaptabilité, flexibilnim a kreativnim postojim
- kaktivnimu pfistupu k pracovnimu zivotu a profesni kariéie
- kzodpovédnému ptistupu k plnéni povinnosti a respektovani pravidel
-k zodpovédnému ptistupu k tymové i samostatné praci
-k chapani pracovnich ¢innosti jako ptilezitosti k seberealizaci
- kutvareni adekvatniho sebevédomi a aspiraci
- krozvoji komunikativnich dovednosti
- kutvafeni kultivovaného vystupovani
-k porozuméni potfebnym technickych a technologickym metodam a pracovnim postuptim
- kosvojeni pracovnich postupti potfebnych pro kvalifikovany vykon povolani a pro uplatnéni na
trhu prace

Hodnoceni vysledku zaku

Po absolvovani kazdého bloku praxe provadéji zici sebeevaluaci v tzv. denicich praxe. Popisuji
pracovisté praxe a provadéné pracovni ¢innosti, shrnuji a hodnoti ziskané pracovni zkusenosti, rozvoj
odbornych i osobnich kompetenci a celkovy ptinos praxe.
Dalsi hodnoceni zakovskych vystupti probihd prostiednictvim hodnoticiho formulare, ktery je vyplnén
pfimo na pracovisti zastupcem zaméstnavatele. Ve formulafi zaméstnavatel posoudi:

- vystupovani a upravenost

- chovéani a komunikaci

- dochvilnost

- jazykové znalosti

- plnéni zadanych ukoli

- planovani

- zéjem o praci a motivovanost

- odborné znalosti a manualni dovednosti

Prinos predmétu k rozvoji kliCovych kompetenci a prirezovych témat

V predmétu praxe jsou rozvijeny kli¢ové kompetence zaki, které predchozim vzde€lavanim ziskali
pfedev§im ve vyuce piredméti technologie a technika obsluhy. Predmét praxe ovéfuje a dopliuje
kompetence osvojené predmétem podnikani v hotelovém provozu, v praktickém provozu se upeviuji
teoretické poznatky z potravin, zékladi ekonomiky i ucetnictvi. Béhem odborné praxe se komplexné
utvari osobnostni, komunikativni a odborné kompetence budoucich manazért, ktefi si osvojuji
kompetence k pracovnimu uplatnéni, aplikuji zakladni matematické postupy pii feSeni praktickych tkolu,
efektivné pracuji s informacnimi a komunikacnimi technologiemi, fesi pracovni problémy, plni pracovni
ukoly vtymu, uci se pracovat efektivné a adekvatné reagovat na hodnoceni jinych lidi, efektivné
komunikuji na své profesni urovni — i V cizim jazyce.
Rozvoj priifezovych témat:
- clovek a svét prace: systematicka piiprava k flexibilnimu uplatnéni a prosazeni se na trhu prace, chapani
principt celozivotniho vzdélavani
- obcan v demokratické spole¢nosti: rozvoj komunikativnich a personalnich kompetenci a kompetenci
k feseni problému
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YKOL 4

Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva

Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou

Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

- ¢lovek a zivotni prostfedi: uplatiiovani principd trvale udrzitelného rozvoje v pracovni ¢innosti, zasad

BOZP a PO

- informacni a komunikac¢ni technologie: kompetence k praci s informacemi, celozivotni osvojovani ICT
standardli v oboru, ovladani softwarovych programti pouzivanych Vv profesni oblasti

VYSLEDKY VZDELAVANiI A KOMPETENCE

Vysledky vzdélavani a kompetence

PrevaZzujici obsah praxe

zaci ovladaji techniku odbytu, systémy a
zpusoby obsluhy, nabizeji a poskytuji

sluzby v ubytovacich zatizenich

vyuZzivaji a udrzuji technické a technologické

vybaveni pracovisté, ovladaji technologické
postupy

uplatiiuji zadsady bezpecnosti a ochrany zdravi
pfi praci a environmentalni principy

pfi planovani pracovnich ¢innosti zvazuji
mozné naklady, vynosy, zisk, vliv na Zivotni
prostiedi a socialni dopady, jednaji ekonomicky
a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje
uplatiiuji pozadavky na hygienu v gastronomii,
dodrzuji hygienické piedpisy a zasady osobni
hygieny, pouzivaji osobni ochranné pracovni
prostredky

dodrzuji standardy kvality procest, vyrobku

a sluzeb

orientuji se v sortimentu a kvalité nabizenych
pokrmti a napoji, uplatiiuji zdsady racionalni
VyZivy

vykonavaji technologické postupy ptipravy
zakladnich i slozitych pokrmi a napojt
prakticky ovladaji jednoduchou, slozitou i
specialni obsluhu hostt

pracuji se standardnim i specialnim vybavenim
stravovacich zafizeni pii riznych spolecenskych
prilezitostech

organizuji praci v odbytovém stiedisku a
koordinuji ¢innosti vyrobniho a odbytového
stiediska

provadéji vyactovani s hostem

ucinn€ prezentuji a nabizeji gastronomické,
ubytovaci a dalsi sluzby cestovniho ruchu
provadéji bézné ekonomické a administrativni
¢innosti, vyuzivaji ekonomické informace k
fizeni provoznich tseki

pracuji s rezervacnim a registracnim systémem
a dal§imi prostfedky informacnich technologii
vykonévaji ¢innosti pracovisté front office

a housekeeping, znaji pozadavky na jejich
vybaveni, koordinuji jejich ¢innost a kontroluji
jejich kvalitu

- manualni ¢innosti pfi ptiprave pokrmi pro
bézné i slavnostni ptilezitosti, pro dietni
stravovani, typické pokrmy narodnich,
regionalnich i cizich kuchyni

- prace s vyzivovymi a technologickymi
normami, s hygienickymi piedpisy

- zékladni technika obsluhy v navaznosti na
praktické kompetence osvojené v predmétu
technika obsluhy

- Cinnosti potfebné pii piipravé pracovisté a
ukonceni provozu

- zdokonalovani v odbornych ¢innostech
osvojenych v pfedmétech vzdélavacich
Vv oblastech gastronomie a hotelnictvi

- prakticka realizace kompetenci ze
vzdélavacich oblasti komunikace v ¢eském
jazyce, komunikace v cizich jazycich a
komunikace ve sluzbach

- Cinnosti administrativni a fidici na Grovni
operacniho a stfedniho managementu

- planovani, organizace a kontrola zasobovani
stravovaciho provozu, koordinace ¢innosti ve
vyrob¢ a odbytu

- Cinnosti pracoviste front office a
housekeeping, koordinace jejich ¢innosti,
kontrola jejich kvality
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L {. Hotelovy animator, sport a vyziva
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Vyssi odborna skola DAKOL a

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

- komunikuji kultivované, pfi jednani se zakazni-
kem i v ramci pracovniho tymu

- uplatnuji principy sebekontroly a pohotovosti,
uplatiiuji prvky neverbalni komunikace

- uplatnuji estetické hledisko pfi formovani
prostiedi

ZAci jsou vedeni tak, aby:
- méli odpoveédny vztah k majetku, bezpecné a Setrné zachazeli se zafizenim provozoven, dbali na
jejich udrzbu a péstovali svij cit pro estetiku pracovniho prostiedi,
- aplikovali informacni technologie, rozvijeli svoje komunikac¢ni a psychosocialni dovednosti, véetné
dovednosti vyjadfovat se odborné v cizich jazycich,
- zvladli feSeni provoznich problému a zdkladni podnikatelské situace,
- ovladali psychologické aspekty komunikace a spole¢enskou etiketu.
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
nazev predmeétu: Animace volného ¢asu
ro¢nik: l. Il. [l V. celkem
pocet hodin: - - 1 1 2

POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Zameiuje se na teoretické poznatky, které souvisi s organizaci volného c¢asu. Ziskané poznatky umozni
zaktim teoreticky poznat druhy volno€asovych aktivit, které jsou schopni rozlisit podle zatazeni.

Charakteristika uciva

Ucivo se sklada s teoretickych poznatkii zamétenych na sport, volny ¢as a aktivity spojené s volnym Casem,
na charakteristiku animace volného Casu, zajisténi animacnich sluzeb. Dale na praci animatora v péci o hosty
v hotelnictvi a privodcovské sluzby. Duraz je kladen na zapojovani novych trendd na regiondlni a evropské
urovni a samostatnou tvorbu animacniho programu.

Pojeti vyuky
Piedmét je strukturovan do moduli: kod roc€. poc€. hod.
1. | Teorie sportu HA/AVC/M1 3 16
2. | Teorie volného ¢asu a volnocasovych aktivit HA/AVC/M2 3 16
3. | Animace a obory animacnich ¢innosti HA/AVC/M3 4 8
4. | Animace ve svété a v CR, animace v hotelnictvi HA/AVC/M4 4 8
5. | Priivodcovstvi HA/AVC/MS5 4 8
6. | Animacni program HA/AVC/M6 4 8

Formy vyuky:
- Frontalni vyu€ovani
- Skupinova, individualni
Metody vyuky:
- Cast bude tvofit vyklad podporovany ukazkami za pouZiti multimedialni techniky
- Motivacni, vykladové, opakovaci metody, slovni, vyuziti multimedialni techniky (internet) pfi
samostatné praci zaki

Hodnoceni vysledku zaku

- Po dokonceni moduld bude nasledovat pisemny test

- Zéci budou také hodnoceni za vypracovani samostatného ukolu a jeho prezentaci

- Kazdy modul bude hodnocen samostatné a vysledné znamky zapocteny do celkového hodnoceni.

- Vyucujici zohlednuje uroven odbornych védomosti, pouzivani spravné terminologie, samostatnost a
plynulost projevu zaka

- Kiritéria hodnoceni vychazeji z pravidel pro hodnoceni VOS a S§ DAKOL, o.p.s.
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YKOL 4

Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Ptinos pfedmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prifezovych témat

Kli¢ové kompetence:

si prednosti i nedostatky.
Prufezova témata:

Animace jako vyuziti volného casu.
Typické animacni cinnosti.
Animace jako vychovnd metoda.
Nabidka animacnich cinnosti
Zakladni typy animacnich sluzeb.

Komunikativni kompetence — zaci jsou schopni hodnotit pozitivng i kriticky vysledky svého uéeni, uvédomuji

Doporucena literatura

Rekreologie — Tomas Dohnal

Animation - Jean-Claude

Animator volného &asu — Robert Cernak
Technika sluzeb cestovniho ruchu — Jan OrieSka
Metodika ¢innosti privodce — Jan Orieska
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
PREDMET ANIMACE VOLNEHO CASU
Nazev modulu: Teorie sportu Kéd modulu: HA/AVC/M1
Délka modulu: 16 hod. Platnost od: 1.9.2018
Typ modulu: povinny Pojeti modulu: | Teoreticky
Vstupni predpoklady: Nejsou poZadovany Zadné specialni dovednosti &i vzdélani

Charakteristika modulu:

Zameiuje se na pohybové projevy cloveéka a jejich piedpoklady. Cilem neni pouze pfedani poznatkového
systému, ale hlavné¢ formovani kritického posuzovani informaci o motorickych otdzkach sportu. Ziskané
poznatky maji zakiim pomoci v hledani ucinnéjsiho fizeni jakékoli aktivity.

Predpokladané vysledky vzdélavani:

Zak:

Popisuje jednotlivé druhy somatotypti

Definuje jednotlivé druhy motorickych schopnosti

Stanovuje zptisoby vhodného testovani motorickych schopnosti
Uvadi vlivy télesné stavby na vykonavani motorickych ¢innosti

el NS =

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1.lekce  Podstata, struktura motorickych schopnosti

2. lekce  Motorické uéeni, pohybové dovednosti-charakteristika

3. lekce  Ontogeneze motoriky, charakteristika vékovych obdobi
4.lekce  Testovani motorickych schopnosti, dovednosti-piiklady testt
5. lekce  Vyznam télesné stavby pro motorickou vykonnost, somatotypy

Doporuéené postupy vyuky:
Cast modulu bude tvofit vyklad s ukazkami za pouziti multimedialni techniky nasledn& probiha diskuse na
téma:

- déleni somatotypt a pfistupy k nim

- jednotlivé druhy pohybi a motorickych procesi

- télesna stavba déti, mladeze a dospé€lych

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:

= popise jednotlivé druhy somatotypt a uvadi na prikladech

= uvadi pfistupy k déleni somatotypti

Vysledek 2:

*  vyjmenuje a popise motorické schopnosti ¢lovéka

= zhodnoti vyznam motorickych procest pro ¢loveéka

Vysledek 3:

*  vyjmenuje a popise testovaci pristupy k motorickym schopnostem

» predvede testovani vybranych schopnosti pomoci vhodné metody
Vysledek 4:

= uvede charakteristiku télesné stavby clovéka v riznych vyvojovych stadiich
= definyje, jak télesna stavba ovliviluje provadéni zakladnich motorickych procest
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Vyssi odborna skola DAKOL a

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Postupy hodnoceni:

- védomostni test 40 %
- aktivita pfi praktickych cvicenich 20%
- prubézné hodnoceni védomosti 40 %

Doporuéena studijni literatura:

MEKOTA, K., NOVOSAD, ] Motorické schopnosti. Olomouc: FTK UP, 2005. ISBN 80-244-0981-X
GAJDA, V. Cviceni z antropomotoriky pro rekreology. Ostrava: PdF OU, 2005.
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

‘o Délka a f tudia: ctyrleté denni studi

VySSI odborna skola DAKOL a Stupeff v;daélé(;l}T?t;’se;n; :z;e{)l}c)ljneitf mi:;z;;:; zllilz::ltfkou

Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

PREDMET ANIMACE VOLNEHO CASU

Nazev modulu: Teorie volného casu a Kod modulu: | HA/AVG/M2
volnoCasovych aktivit

Délka modulu: 16 hod. Platnost od: 1.9.2018

Typ modulu: povinny Pojeti modulu: | Teoreticky

Vstupni predpoklady: Nejsou poZadovany Zzadné specialni dovednosti &i vzdélani

Charakteristika modulu:

Modul se zamétuje na historii a filozofii volného ¢asu. Dale se zaméfuje na vyvoj volnoc¢asovych aktivit. Modul
roz€lenuje vSechny ¢innosti ¢lovéka, které vykondva v ramci traveni volného

Predpokladané vysledky vzdélavani:

Zak:

Presné definuje volny Cas

Popisuje volny ¢as v historicko-filozofickém kontextu
Stanovuje napln volného ¢asu

Popisuje tendence vyvoje volno¢asovych aktivit

el NS =

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. lekce Pojem volny ¢as

2. lekce Historicko-filozoficky pojem ,,volny ¢as””
3. lekce Zpusoby traveni volného ¢asu a jeho napli
4. lekce Vyvoj volnocasovych aktivit

Doporuéené postupy vyuky:
Cést modulu bude tvofit vyklad s ukazkami za pouziti multimedialni techniky nasledn& probiha diskuse na
téma:

- Volny cas jako definice a pojem

- Historie volného ¢asu

- Volnocasové aktivity

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
= Presné definuje volny Cas
= Popisuje pojem volny ¢as v historicko-filozofickém hledisku
Vysledek 2:
= Roz¢lenuje zpiisoby traveni volného casu
Vysledek 3:
* Popisuje volnocasové Cinnosti
Vysledek 4:
= Urceni cile, ke kterému by mél sméfovat spravné straveny volny ¢as
= RozSifovani obzoru a kvality osobnosti

Postupy hodnoceni:

- veédomostni test 40 %
- aktivita pfi praktickych cvi¢enich 20%
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
- pribézné hodnoceni védomosti 40 %

Doporuéena studijni literatura:
CERNAK, R., Animdtor volného ¢asu. RILIFE AND PRO - STAFF, 2011.

PREDMET ANIMACE VOLNEHO CASU

Nazev modulu: Animace a obory animacnich | s modulu: | HAJAVG/M3
Cinnosti

Délka modulu: 8 hod. Platnost od: 1.9.2018

Typ modulu: povinny Pojeti modulu: | Teoreticky

Vstupni predpoklady: Nejsou poZadovany Zzadné specialni dovednosti &i vzdélani

Charakteristika modulu:

Modul je zaméfen na jednotlivé animac¢ni ¢innosti. Diiraz je kladen na rozvijeni vlastni tvorby zakd, jejich
kreativitu. V ramci uéiva jsou Zaci seznameni s normami spolecenského chovani a psychologickymi aspekty,
které souvisi s praci animatora.

Predpokladané vysledky vzdélavani:

Zak:

Zné materialné-technické podminky pro zabezpeceni jednotlivych sportovnich ¢innosti
Rozlisuje riznorodost spolecensko-zabavnich ¢innosti

Charakterizuje femesIné a umélecké ¢innosti

Rozlisuje typy vzdélavaci, poznavaci a objevovaci ¢innosti

Dokaze navrhnout dobrodruzné ¢innosti

Rozlisi druhy meditativnich ¢innosti podle typologie tcastniktl

RozlisSuje potfeby déti a mladeze pii skladbé programu dle jejich vékovych kategorii

NoookrwdE

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

. lekce Pohybové a sportovni ¢innosti

. lekce Spolecenské a zabavni ¢innosti

. lekce Tvotivé ¢innosti

. lekce Vzdé€lavaci, poznavaci a objevovaci ¢innosti
. lekce Dobrodruzné ¢innosti

. lekce Meditativni ¢innosti

.lekce Cinnosti pro déti a mlade?

~No ok~ wWwN -

Doporuéené postupy vyuky:
Vyuka je vedena formou vykladu, diskuze, vyuziti nazornych pomticek. Zakladem je tvofiva prace zaka
V jednotlivych aktivitich modulu.

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
» popiSe materialné-technické podminky pro zabezpeceni jednotlivych sportovnich ¢innosti
= charakterizuje jednotlivé sportovni a pohybové aktivity
Vysledek 2:
» vyjmenuje jednotlivé spoleCensko-zabavni aktivity
= specifikuje formy kulturniho odpocinku ve volném Case
Vysledek 3:
* popiSe jednotlivé femeslné a umélecké Cinnosti
= vysvétli, co piinasi ucastnikovi tvotiva ¢innost
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
Vysledek 4:
= vyjmenuje ¢innosti patiici do oblasti vzdélavani a poznavani
Vysledek 5:

= sestavi plan dobrodruznych ¢innosti
* navrhne jednotlivé typy dobrodruznych ¢innosti
Vysledek 6:
= vysvetli raciondlni a emociondlni uc¢inek meditativnich aktivit
» charakterizuje jednotlivé techniky meditativni ¢innosti
Vysledek 7:
= sestavi programy dle v€kovych kategorii déti a mladeze
* vyjmenuje ¢innosti vhodné pro jednotlivé vékové kategorie déti a mladeze

Postupy hodnoceni:

- védomostni test 40 %
- aktivita pti praktickych cvi¢enich 20%
- pribézné hodnoceni védomosti 40 %

Doporuéena studijni literatura:

ORIESKA, J., Sluzby v cestovnim ruchu. Praha: IDEA SERVIS, 2010. ISBN 978-80-85970-68-5
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
PREDMET ANIMACE VOLNEHO CASU

Animace ve svété a v CR,

) > < Koéd modulu: HA/AVC/M4
animace v hotelnictvi

Nazev modulu:

Délka modulu: 8 hod. Platnost od: 1.9.2018
Typ modulu: povinny Pojeti modulu: | Teoreticky
Vstupni predpoklady: Nejsou pozadovany zadné specialni dovednosti &i vzdélani

Charakteristika modulu:

Cést modulu je zaméfena na potiebu animace V cestovnim ruchu, jednotlivé ¢innosti animacénich sluzeb po
strance ekonomické, materialni a personalni. Cast modulu se zabyva praci animatora v hotelovych sluzbach.

Predpokladané vysledky vzdélavani:

Zak:
1. Charakterizuje potfebu animace v cestovnim ruchu
2. Uplatiiuje animacni programy pro hotelového hosta
3. Definuje jednotlivé druhy sluzeb

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1.lekce  Animace v CR a ve svété
2. lekce  Animacni sluzby v hotelnictvi
3. lekce  Zajisténi animacnich sluzeb

Doporuéené postupy vyuky:
Vyuku bude tvotit vyklad, diskuse, pouziti multimedidlnich pomticek, samostatna prace zakti formou feseni
problémovych situaci.

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:

= vysvétli pojem animace

» aplikuje animaci do souc¢asného cestovniho ruchu

Vysledek 2:

= popise ulohu animatora v péc¢i o hotelové hosty

Vysledek 3:

= znd potieby pro zabezpeceni sluzeb - ekonomické, materialni a personalni

Postupy hodnoceni:

- veédomostni test 40 %
- aktivita pii praktickych cvicenich 20 %
- prubézné hodnoceni védomosti 40 %

Doporuéena studijni literatura:
CERNAK, R., Animdtor volného ¢asu. RILIFE AND PRO - STAFF, 2011.
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
PREDMET ANIMACE VOLNEHO CASU
Nazev modulu: Pravodcovstvi Koéd modulu: HA/AVC/M5
Délka modulu: 8 hod. Platnost od: 1.9.2018
Typ modulu: povinny Pojeti modulu: | Teoreticky
Vstupni predpoklady: Nejsou poZadovany Zzadné specialni dovednosti &i vzdélani

Charakteristika modulu:

Modul je zaméfen na metodiku privodcovské ¢innosti s dirazem na psychologicko-pedagogickou
praci priivodce, zabyva se organizaci a fizenim privodcovskych sluzeb u nds. Zaci se sezndmi
s jednotlivymi druhy pravodcovskych sluzeb, zasadami ptipravy privodce na akci, s povinnostmi
pravodce béhem akce i po ni. Rovnéz se nauci fesit modelové situace, které se mohou vyskytnout
behem zajezdu.

Predpokladané vysledky vzdélavani:

Zak:

Charakterizuje jednotlivé pritvodcovske sluzby

Charakterizuje typy tcastnikil zdjezdu a uplatiiuje zasady spolecenského protokolu

Sestavi informa¢ni minimum, itineraf zajezdu, vyuctuje a vyhodnoti zajezd z pohledu privodce
Resi mimoiadné situace v priibéhu zajezdu

Resi modelové situace

agkrwdE

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. lekce  Vyznam a historie pruvodcovské ¢innosti

2. lekce  Psychologické aspekty ¢innosti privodce

3. lekce  Napln prace pruvodce

4.lekce  Povinnosti pruvodce pii mimotadnych situacich
5. lekce  Modelové situace

Doporucéené postupy vyuky:
- Modul bude tvoftit vyklad, diskuse, je vyuzivano ndzornych pomicek, samostatné studium odborné
literatury a feSeni modelovych situaci.

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:

= charakterizuje a popiSe jednotlivé pruvodcovské sluzby

= porovna privodcovské sluzby v minulosti a dnes

Vysledek 2:

* vyjmenuje a charakterizuje jednotlivé typy Gcéastniki zajezdu
Vysledek 3:

= pracuje topografickou a chronologickou piipravu zajezdu

= zpracuje vyuctovani a provede zhodnoceni zajezdu z pohledu pruvodce
Vysledek 4:

= navrhuje feSeni v mimofadnych situacich vzniklych pfi zajezdu
Vysledek 5:

=  Samostatné fesi modelové situace
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YKOL 4

Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Postupy hodnoceni:

- védomostni test

- aktivita pfi praktickych cvicenich
- prubézné hodnoceni védomosti

40 %
20 %
40 %

Doporuéena studijni literatura:

ORIESKA, J., Metodika ¢innosti priivodce. Praha: IDEA SERVIS, 2007. ISBN 978-80-85970-57-9
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
PREDMET ANIMACE VOLNEHO CASU
Nazev modulu: Animacni program Kéd modulu: HA/AVC/M6
Délka modulu: 8 hod. Platnost od: 1.9.2018
Typ modulu: povinny Pojeti modulu: | Teoreticky
Vstupni predpoklady: Nejsou poZadovany Zadné specialni dovednosti &i vzdélani

Charakteristika modulu:

Modul se zaméfuje na sestaveni anima¢niho tymu a tvorbu animaéniho programu zavislého na poptavce a zafazeni
podle ¢innosti. Nedilnou souéésti modulu je moderovani a propagace animacnich programdl.

Predpokladané vysledky vzdélavani:

Zak:

Definuje tfi rizné skupiny animatord

Popisuje déleni animacéniho tymu

Stanovuje zplisoby sestaveni animacniho programu

Popisuje praci moderatora a propagaci animacnich programi

roNE

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. lekce Animacni tym a jeho slozeni

2. lekce  Funkce anima¢niho tymu a jeho rozdéleni

3. lekce Zpusoby sestaveni anima¢niho programu

4. lekce Moderovani a propagace animaéniho programu

Doporuéené postupy vyuky:
Cést modulu bude tvofit vyklad s ukazkami za pouziti multimedialni techniky nésledn& probiha diskuse na
téma:

- Typy animatortu

- Pfiprava animatorti na danou aktivitu

- Napli anima¢niho programu

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
* Ptesné definuje slozeni animac¢niho tymu
* Popisuje typy animatorti a rozdéleni podle tymu
Vysledek 2:
» Roz¢lenuje animacéni ¢innosti ¢innosti
Vysledek 3:
= Popisuje naplit moderatora a propagaci animacni akce
Vysledek 4:
» Definuje sestaveni anima¢niho programu
= Sestavi animacni program celé¢ho dne (ranni, odpoledni a vecerni aktivity)

Postupy hodnoceni:

- védomostni test 40 %
- aktivita pfi praktickych cvi¢enich 20%
- pribézné hodnoceni védomosti 40 %

Doporucena studijni literatura:
CERNAK, R., Animator volného ¢asu. RILIFE AND PRO - STAFF, 2011.
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
nazev predmétu: Prakticka animacéni ¢innost
rocnik: l. Il. [l V. celkem
pocet hodin: - - 1 1 2

POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Umoziiuje zaklim poznat slozky Animacni Cinnosti a ovéfit si podminky, které zabezpecuji optimalni
animacni ¢innost.

Plni roli pfi zaclenovani lidi do skupiny a ma vyznamnou tlohu pro rozvoj osobnosti ¢lovéka.
Rozviji vztah k volnému casu, pomahd k utvareni ucelen¢ho zakladu potiebného k vyuzivani
volného c¢asu formou sportu, nebo riznych volnocasovych aktivit. Rozviji praktické znalosti
fungovani animatora v dané rekreacni lokalité. Cilem je, aby Zaci své znalosti dokazali prenést do
realné animacni ¢innosti, ovétrovali si své teoretické poznatky v praxi.

Charakteristika uciva

Ucivo se sklada praktickych prvkil animacni ¢innosti. Zak ziskéva teoretické znalosti v predmétu Animace
volného Casu a tyto teoretické znalosti poté vykonava v praxi. Zak vykonava pohybovou a sportovni ¢innost,
spoleCenskou a zdbavni ¢innost, tvofivou ¢innost, vzdélavaci, poznavaci a objevovaci ¢innost, dobrodruznou
¢innost.

Pojeti vyuky
Piedmét je strukturovan do moduli: kod roc. po¢. hod.
1. | Pohybové a sportovni ¢innosti HA/PAC/M1 3 8
2. | Spolecenska a zabavni ¢innost HA/PAC/M2 3 8
3. | Tvofivé &innost HA/PAC/M3 3 16
4. | Vzdélavaci a poznavaci ¢innost HA/PAC/M4 4 11
5. | Objevovaci a dobrodruzna ¢innost HA/PAC/MS5 4 11
6. | Turistika a pohyb v piirodé HA/PAC/M6 4 10

Formy vyuky:
- Frontalni vyu€ovani
- Skupinova, individualni
Metody vyuky:
- Cast bude tvofit vyklad podporovany ukazkami za pouziti multimedialni techniky
- Motivacni, vykladové, opakovaci metody, slovni, vyuZziti multimedialni techniky (internet) pii
samostatné praci zaki

Hodnoceni vysledku zaku

- Po dokonceni modulii bude nasledovat pisemny test
- Zaci budou také hodnoceni za vypracovani samostatného ukolu a jeho prezentaci
- Kazdy modul bude hodnocen samostatné a vysledné znamky zapocteny do celkového hodnoceni.
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

- Vyucujici zohlediuje tiroveni odbornych védomosti, pouzivani spravné terminologie, samostatnost a
plynulost projevu zéka
- Kritéria hodnoceni vychazeji z pravidel pro hodnoceni VOS a SS DAKOL, o.p.s.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prafezovych témat

Kli¢ové kompetence:
Komunikativni kompetence — Zéci jsou schopni hodnotit pozitivné i kriticky vysledky svého uceni, uvédomuji
si prednosti a nedostatky

Prufezova témata:
Personalni zajisténi animace — Organizace socidlnich, kulturnich, sportovnich a dalsich aktivit volného casu.

Funkce animatorit — Capo vilaggio, capo equipe, capo animator, capo sport....
Pojem Animace — Vznik a vyvoj

Doporucena literatura

CERNAK, R., Animdtor volného casu. RILIFE AND PRO - STAFF, 2011.
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
PREDMET PRAKTICKA ANIMACNI CINNOST
Nézev modulu: Pohybove a sportovni Kéd modulu: | HA/PAG/MA
¢innosti
Délka modulu: 8 hod Platnost od: 1.9.2018
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: | Kombinovany

Vstupni predpoklady:

Charakteristika modulu:

Cilem je na zaklad¢ znalosti zakladnich pravidel vybranych sportii ¢i sportovnich ¢innosti, vytvorit a vytvafet vhodné
tréninkové jednotky vyuzitelné ve zvolené sportovni oblasti. Tréninkové jednotky maji charakter, ktery je zaméteny pro
zacinajici sportovce ¢i hrace.

Predpokladané vysledky vzdélavani:

Zak:

Vytvati tréninkové jednotky pro oblast aerobiku

Vytvafi tréninkové jednotky pro oblast fitness

Vytvafi tréninkové jednotky pro oblast florbalu

Vytvafi tréninkové jednotky pro oblast kopané

Vytvafi tréninkové jednotky pro oblast vybraného sportovniho odvétvi.

arwbdE

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. lekce Tréninkova jednotka aerobiku

2.lekce Tréninkova jednotka fitness

3. lekce Tréninkova jednotka florbalu

4.lekce Tréninkova jednotka kopané

5. lekce Tréninkova jednotka vybraného sportovniho odvétvi

Doporuéené postupy vyuky:
Cast modulu miize tvofit vyklad s ukdzkami za pouziti multimedialni techniky nebo TV nésledn& probiha

prakticka ¢innost v oblasti tvorby tréninkovych jednotek dle sportovniho zaméfeni. Provadéni tréninkovych
jednotek s cilem zvySovani vykonnosti ve vybraném sportu.

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
* Provadi rozbor tréninkové jednotky, zdiivodiiuje zvolené Cinnosti pro aerobik.
= Vytvari tréninkovou jednotku z jednotlivych Cinnosti a provadi jeji realizaci.
Vysledek 2:
= Provadi rozbor tréninkové jednotky, zdiivodiiuje zvolené cviky a soubory cviku pro fitness.
= Vytvafi tréninkovou jednotku z jednotlivych ¢innosti a provadi jeji realizaci.
Vysledek 3:
» Pfedvadi zakladni herni dovednosti ve florbalu: piihravka, zpracovani micku, vedeni micku.
»  Vytvari tréninkovou jednotku z jednotlivych ¢innosti a provadi jeji realizaci.
Vysledek 4:
= Pfedvadi zékladni herni dovednosti v kopané: pfihravka, zpracovani mice, vedeni mice, hra hlavou/nohou.
= Vytvaii tréninkovou jednotku z jednotlivych ¢innosti a provadi jeji realizaci.
Vysledek 5:
= Pfedvadi zékladni dovednosti zvolené Cinnosti, zamétuje se na ¢innost jednotlivce nebo tymu jako celku.
= Vytvaii tréninkovou jednotku dle sportovniho odvétvi z jednotlivych ¢innosti a provadi jeji realizaci.

181



YKOL 4

Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Postupy hodnoceni:
- aktivita pii praktickych cvicenich
- prabézné hodnoceni védomosti
- praktické pfedvedeni zvolenych Cinnosti

40%
20%
40%

Doporucéena studijni literatura:

ADAMIROVA, J. Hravad a zdbavnd vychova pohybem.. 1. vyd. Praha: CASPV, 2000.
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

Vy$si odborn $kola DAKOL a Stupel vaclinl sthode vodorto s meturtt Somefko
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
PREDMET PRAKTICKA ANIMACNI CINNOST
Nazev modulu: §polecenska a zabavni Koéd modulu: | HA/PAC/M2

¢innost
Délka modulu: 8 hod Platnost od: 1.9. 2018
) L Pojeti : .
Typ modulu: Povinny modulu: Kombinovany
Vstupni . N
pFedpoklady: Splinén modul HA/PAC/M1

Charakteristika modulu:

Cilem je na zaklad¢ znalosti zakladnich pravidel spolecenskych her, vytvofit a vytvafet vhodné spolecenské hry pro
danou vékovou skupinu lidi vyuzitelné ve zvolené rekreacni oblasti. Dale je cilem poznavat a vytvaret zdbavni
programy.

Predpokladané vysledky vzdélavani:
Zak:

Poznava jednotlivé spolecenské hry.
Vytvafi jednotlivé spolecenské hry
Poznava zabavni animaéni program
Ucastni se zabavniho animaéniho programu
Vytvafi program pro danou skupinu.

akrwbdPE

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. lekce Spolecenské hry

2. lekce Détské a rodinné hry

3. lekce Karetni a strategické

4. lekce Tvorba zabavniho animaéniho programu

Doporucéené postupy vyuky:

Cast modulu miize tvofit vyklad s ukdzkami za pouziti multimedialni techniky nebo TV nésledn& probiha
prakticka ¢innost v oblasti spolecenskych a zdbavnich ¢innosti s cilem zvySovani znalosti v dané spolecenskeé
aktivite.

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
= Provadi rozbor jednotlivych spole¢enskych her.
= Vytvaii spoleCenskou hru na zaklad¢ svych teoretickych poznatki
Vysledek 2:
= Provadi rozbor détskych a rodinnych her.
= Vytvaii détské a rodinné a animace.
Vysledek 3:
» Predvadi zakladni znalosti stolnich her
Vysledek 4:
= Vytvari animacni program pro cilovou skupinu.

Postupy hodnoceni:

- aktivita pfi praktickych cvicenich 40%
- prubézné hodnoceni védomosti 20%
- praktické pifedvedeni zvolenych Cinnosti 40%

Doporucéena studijni literatura:
ADAMIROVA, J. Hravd a zdbavnd vychova pohybem. 1. vyd. Praha: CASPV, 2000.
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YKOL 4

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

PREDMET PRAKTICKA ANIMACNIi CINNOST

Nazev modulu: Tvofiva €innost Kéd modulu: | HA/PAC/M3
Délka modulu: 16 hod Platnost od: 1.9.2018
Typ modulu: Povinny ;%jgglu: Kombinovany
‘;?;ggg:da ay: Spinén modul HA/PAG/M2

Charakteristika modulu:

Cilem je na zakladé znalosti podpofit tvofivost a kreativitu v riznych femeslnych, hudebnich, uméleckych, vytvarnych
¢innostech, které zavisi na fantazii a spontannosti rekreantti. Tvofivost, kterd ptinasi ucastnikim radost, uspokojeni,
seberealizaci a dava moznost naplnit zajimavym zptisobem volny Cas.

Predpokladané vysledky vzdélavani:
Zak:

Vytvati automatickou kresbu, kolaz
Modeluje z rznych typt materiala
Vytvaii optické a akustické produkty
Ptipravi uceleny program kabaretu

. Vyrabi rizné druhy détskych masek.

arwdE

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:
1. lekce  Vytvarna tvorivost — automaticka kresba, mandala, kolaz
2. lekce Modelovani — z modeliny, sné¢hu, dratu, kiize, vystfihovani z papiru
3. lekce  Optické a akustické produkty a techniky — fotografovani a nataceni filmu

4.lekce Hudebni a herecké ¢innosti — pfiprava kabaretu
5. lekce  Vyroba masek na karneval déti.

Doporuéené postupy vyuky:

Modul je tvofen ¢asteéné vykladem, ale prevazné praktickou ¢innosti dle néplni jednotlivych lekei. Zaci jsou
vedeni k tvofivé ¢innosti s vyslednym produktem — obraz, pfedmét, optické a akustické produkty.

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:

* Kresli mandalu se zdmérem

»  Vytvari vlastni kolaz
Vysledek 2:

= Modeluje z modeliny, dratu, kize.

* Vystrihuje z papirti na zadanou tématiku.
Vysledek 3:

= Pofizuje fotografické snimky

= Nataci provozovanou ¢innosti z oblasti spolecenskych her
Vysledek 4:

= Organizuje kabaretni program pro cilovou skupinu.
Vysledek 5:

= Vytvaii masky na karneval.

Postupy hodnoceni:

- aktivita pfi praktickych cvicenich
- prubézné hodnoceni védomosti
- praktické predvedeni zvolenych ¢innosti

40%
20%
40%

Doporucéena studijni literatura:
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

CERNAK, R., Animdtor volného casu. RILIFE AND PRO - STAFF, 2011.

PREDMET PRAKTICKA ANIMACNI CINNOST
Nazev modulu: Vzdelavacia poznavaci | g modulu: | HAIPAG/IMA4
¢innost

Délka modulu: 11 hod Platnost od: 1.9. 2018

. . Pojeti . ,
Typ modulu: Povinny modulu: Kombinovany
Vstupni « x
pFedpoklady: Splinén modul HA/PAC/M3

Charakteristika modulu:

Cilem vzdélavani a poznavani je rozsifovani si védomostniho obzoru, poznavani a objevovani zajimavosti vlastni
krajiny a jinych krajin v souvislosti s naplnénim kulturné-poznavaci funkce cestovniho ruchu. Poznavani a vzdélavani
umoziiuje dosazeni zazitkli nejen z obeznameni se suménim a kulturou dané destinace, ale také s uvolnénim
smyslového vnimani a prozivani ptirodnich kras v misté pobytu.

Predpokladané vysledky vzdélavani:

Zak:

Vytvafti kvizové vecery

Ptipravi jazykové kurzy

Ptipravi kurz tance

Zpracuje presentaci pripravy misenych napoji

Prezentuje kulturu dané krajiny, pfipravuje vylety a exkurze

arwdE

Obsah modaulu je strukturovan do jednotlivych lekci:
1. lekce Tematické kvizové vecery
2. lekce Jazykové kurzy pro osvojeni zakladnich slov a obratii v dané destinaci
3. lekce Kurzy tance
4. lekce Ptiprava koktejlt
5. lekce Vylety a exkurze do okoli

Doporucéené postupy vyuky:
Modul je tvofen ¢asteéné vykladem, ale prevazné praktickou ¢innosti dle néplni jednotlivych lekei. Zaci jsou
vedeni k vzdélavaci a poznavaci ¢innosti formou moderovani, uceni jazykd, tanct a také k pozvani krajiny.

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:

= Moderuje kvizovy vecer, ktery provéfi znalosti rekreantl z riznych oblasti Zivota.
Vysledek 2:

= Vede uvodni jazykovy kurz.

= U¢i Gcastniky zakladni slova a obraty v dané fe¢i nav§tivené zemé¢.
Vysledek 3:

= Pfedava vlastni poznatky a zru¢nosti klientim ve vyuce tance.
Vysledek 4:

= Prezentuje pfipravu koktejli s ochutnavkou pro hosty.
Vysledek 5:

= Vykonava Cinnost pritvodce pii vyletech a exkurzich.

= Seznamuje ucastniky s kulturou a historii dané krajiny.

Postupy hodnoceni:

- aktivita pfi praktickych cvi¢enich 40%
- prabézné hodnoceni védomosti 20%
- praktické pfedvedeni zvolenych Cinnosti 40%
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Doporuéena studijni literatura:
CERNAK, R., Animdtor volného casu. RILIFE AND PRO - STAFF, 2011.

PREDMET PRAKTICKA ANIMACNI CINNOST
Nézev modulu: Objevovaci a dobrodruzna | ey modulu: | HA/PAG/MS
¢innost

Délka modulu: 11 hod Platnost od: 1.9. 2018

) . Pojeti . ,
Typ modulu: Povinny modulu: Kombinovany
Vstupni « x
pFedpoklady: Spinén modul HA/PAC/M4

Charakteristika modulu:

Cilem je podpofit dobrodruzné animacni aktivity, pro které jsou charakteristické hlavni faktory — zména, vyzva,
romantika, jejichz vykonavani zavisi predev$im na fantazii, mistnich, materidlnich a technickych podminkach.

Predpokladané vysledky vzdélavani:
Zak:

Zabezpeci suroviny z pfirodnich zdroji
Pfenocovani ve volné piirodé

Putuje po netradi¢nich pfirodnich stezkach
Provozuje nezvyklé druhy sportd a vylett

. Objevuje archeologické nalezy

arwdE

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:
1. lekce Stravovani v piirodé
2. lekce Trose¢nik na opusténém ostrové
3. lekce  Putovani v neobvyklych krajinnych podminkach
4. lekce Dobrodruzné druhy sportu a neobycejné vylety
5. lekce Objevovani — archeologické vykopavky, ruiny hradi

Doporuéené postupy vyuky:

Modul je tvofen castecné vykladem, ale pfevazné praktickou ¢innosti dle naplni jednotlivych lekci. Zaci jsou
vedeni k poznavani dobrodruznych aktivit, které souvisi s touhou po neznadmém, nevypatraném, dosud
nevyzkouSeném.

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:

= Zalozi bezpec¢né oheii v krajing.

» Ptipravi pokrm z pfirodnich surovin.
Vysledek 2:

= Postavi pfistfesek z ptirodnich materialt.

= Sestavi nocleZisté v bezpecné vysce.
Vysledek 3:

= Putuje po mokiadech a v pralese.
Vysledek 4:

*  Snorchluje.

= Pluje na plavidle.
Vysledek 5:

= Provadi archeologické nalezy hradii a lomt.

Postupy hodnoceni:

- aktivita pfi praktickych cvi¢enich 40%
- prubézné hodnoceni védomosti 20%
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
- praktické predvedeni zvolenych ¢innosti 40%

Doporuéena studijni literatura:
CERNAK, R., Animdtor volného casu. RILIFE AND PRO - STAFF, 2011.

PREDMET PRAKTICKA ANIMACNI CINNOST

Nazev modulu: Turistika a pohyb v pfirodé Kéd modulu: HA/PAC/M6
Délka modulu: 10 hod. Platnost od: 1.9.2018
Typ modulu: povinny Pojeti modulu: | Teoreticky
Vstupni predpoklady: Nejsou poZzadovany zadné specialni dovednosti €i vzdélani

Charakteristika modulu:

Modul se zaméfuje na poznavani druhi turistiky. Popisuje oblasti vhodné a uréené pro turistiku jak ve svété tak i v CR.
Nedilnou sou¢asti modulu je pfedavani turistickych znalosti, dovednosti a znalosti spojené s ptirodou.

Predpokladané vysledky vzdélavani:

Zak:

Definuje druhy turistiky

Popisuje oblasti pro turistiku ve svété a v CR
Predvadi turistické dovednosti a znalosti
Definuje pojmy pési a horska turistika

el NS>

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:
1. lekce Druhy turistiky
2. lekce Oblasti pro turistiku (CR a Svét) a vybaveni
3. lekce Znalosti, dovednosti a pravidla pii pohybu v ptirodé
4. lekce Pé&si a horska turistika
5. lekce Pobyt v letni a zimni piirodé

Doporuéené postupy vyuky:
Cést modulu bude tvofit vyklad s ukazkami za pouziti multimedialni techniky, nasledné probiha diskuse na
téma:

- Alpinismus

- Znaceni turistickych cest

- Préce s mapou a buzolou

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
= Piesné uréi druhy turistiky
* Popisuje jednotlivé druhy a urcuje mista vykonavani
Vysledek 2:
= Uvadi turistické oblasti ve svété a v CR
Vysledek 3:
» Pifedvadi dovednosti a znalosti v turistice (Orientace v mapé, prace s buzolou)
Vysledek 4:
= Definuje pé&si a horskou turistiku
= Sestavi jednodenni vylet zaméfeny na orientaci v piirodé

Postupy hodnoceni:

- védomostni test 20 %
- aktivita pfi praktickych cvicenich 40 %
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
- pribézné hodnoceni védomosti 40 %

Doporuéena studijni literatura:
NEUMAN, J. a kol. Turistika a sporty v prirodé. 1. vydani. Praha, Portal, 2000

nazev predmétu: Teorie télesné kultury
rocnik: l. Il. 1. V. celkem
pocet hodin: - - 1 1 2

POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem vyuky je seznamit zaky se zakladnimi poznatky anatomie, stavbou lidského téla, schopnost rozpoznat a
pojmenovat kosti a svaly. Déle zaky vybavit znalostmi v oboru regenerace a v metodice posilovani. Poskytnout zakladni
veédomosti z oblasti sportovniho tréninku s dirazem na dodrzovani zivotospravy.

Charakteristika uciva

Obsah predmétu je ziskani zékladnich znalosti o stavbé a funkci pohybového aparatu, jeho posilovani a
nasledné regeneraci. Zaci se seznami se zasadami zdravé vyzivy sportovce. Obsahem predmétu je osvojeni si
zasad sportovniho tréninku, seznadmeni s jeho systémem, slozkami a etapami.

Pojeti vyuky

Piedmét je strukturovan do moduli: kod roc. po¢. hod.

1. | Anatomie - kosti HA/TTK/ /M1 3 8

2. | Anatomie - svaly HA/ TTK /M2 3 8

3. | Regenerace HA/ TTK /M3 3 8

4. | Metodika Posilovani HA/ TTK /M4 3 8

5. | Sportovni trénink - zasady, efekty, etapy sportovniho | HA/ TTK /M5 4 8
tréninku

6. | Rizeni sportovniho tréninku, ptiprava HA/ TTK /M6 4 8

7. | Zdrava vyZziva sportovce HA/ TTK /M7 4 16

Formy vyuky:
- Individualni, skupinové, tymové, frontalni
- Diferencované, kooperativni uceni
Metody vyuky:
- Motivacni, vykladové, slovni, opakovaci metody a samostatné prace zaki s vyuzitim
multimedialni techniky (internet)

Hodnoceni vysledku zaku

- Zohlednéni urovné odbornych védomosti, pouzivani spravné terminologie, samostatnosti, kreativnosti a
plynulosti projevu
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YKOL 4

Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

- Hodnoceni pfipravenosti na vyuku, samostatnost pti plnéni tkold a jejich ndslednd prezentace

- Kritéria hodnoceni vychazeji z pravidel pro hodnoceni VOS a SS DAKOL, o.p.s.

- Kazdy modul bude hodnocen samostatné a vysledné znamky zapocteny do celkového hodnoceni.
- Hodnoceni kritérijnich pozadavkl formou pisemného testovani

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

Kli¢ové kompetence:

Komunikativni kompetence — Zéaci jsou schopni vyjadfovat presné, konkrétn€, jednoznacné a srozumitelné
S vyuzitim spravné terminologie, hodnotit pozitivné i kriticky vysledky svého uceni, uvédomuji si pfednosti i
nedostatky, naslouchat nazorim druhych a prosazovat své vlastni v duchu asertivniho jednani.

Priurezova témata:

KOSTI - Lebka (Cranium)- Oblicejova cast a mozkova cast.

SVALY - Svaly Hlavy (Musculi capitis) — zvykaci a mimické svalstvo
POSILOVANI — Vliv dychani pii posilovani

REGENERACE — Vyznam sauny, parnich lazni a nizkostuprniovych mistnosti.
SPORTOVNI PRIPRAVA — Hlavni zdsady pii protazeni

VYZIVA — Dopliiky stravy sportovce po vykonu

Doporucena literatura

Prof. RNDr. Jarmila Riegerova, CSc. M. Dovalil — Sportovni ptiprava,

LEHNERT, M., NOVOSAD, J., NEULS,F. Zdklady sportovniho tréninku. Olomouc: Hanex,, 2001.

ISBN 80-85783-33-9.
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou

Vyssi odborna skola DAKOL a

Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
PREDMET TEORIE TELESNE KULTURY
Nazev modulu: KOSTI Kéd modulu: | HA/TTK/M1
Délka modulu: 8 hod. Platnost od: 1.9. 2018

) . Pojeti L
Typ modulu: Povinny modulu: Teoreticky
Vstupni predpoklady:

Charakteristika modulu:

Popise zakladni stavbu kosti, vysvétli rozdéleni kosti, popise Cervenou, Zlutou, Sedou kostni dien, vysvétli rast kosti,
popisuje druhy kloubt, vysvétli funkci kloubni chrupavky, kloubnich pouzder a vazi, popisuje kosti hlavy, hornich a
dolnich kongetin, kosti hrudniku, patef a spoje.

Predpokladané vysledky vzdélavani: zak

Popisuje zakladni stavbu kosti, rozdéleni kosti a vysvétli rist kosti

Popisuje druhy kloubt, vysvétli funkci kloubni chrupavky, kloubnich pouzder a vazi
Popisuje stavbu a funkci patefe

Popisuje stavbu a funkci hrudniku

Popisuje stavbu a funkci horni koncetiny

Popisuje stavbu a funkci panve a dolni koncetiny

oupwdE

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. lekce Kosti — stavba, rozdéleni a rast kosti

2. lekce Klouby — druhy a funkce jejich ¢asti

3. lekce Lebka a jeji ¢asti

4. lekce Patet — stavba a funkce

5. lekce  Hrudnik — stavba a funkce

6. lekce Horni koncetina — popis a funkce

7. lekce Panev a dolni konéetina — popis a funkce

Doporuéené postupy vyuky:

Cast modulu bude tvofit vyklad s ukazkami za pouziti multimedialni techniky
Frontalni vyu¢ovani

Moderni formy vyuky - prezentace

Diskuze

Kritéria hodnoceni: zak
Vysledek 1:
= Popise zakladni stavbu kosti
= Rozlisi jednotlivé kosti
Vysvétli rust kosti
Vysledek 2:
= PopiSe druhy kloubti
= Vysvétli funkei kloubni chrupavky, kloubniho pouzdra a vazii
Vysledek 3:
= Popise stavbu a funkci patefe
= Popise a vysvétli funkci obratli, kiizové a kostréni kosti, meziobratlové desticky a kloubti
Vysledek 4:
= Popise stavbu hrudniku a jeho jednotlivé casti
= Vysvétli funkci hrudniku
Vysledek 5:
= Vysvétli funkce horni koncetiny
Popise ruku — zapéstni kosti, zaprstni kosti, ¢lanky prstl, spoje ruky
= PopiSe spoje paze a predlokti, ramenni a loketni kloub
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
Vysledek 6:

= Vysvétli funkce panve a dolni koncetiny
Vysvétli funkéni anatomii panevniho pletence

= Popise nohu — zanartni, nart, ¢lanky prstti, hlezenni kost, patni kost, ¢lunkova kost, lod’kova kost, klinovita
kost, krychlova kost

Postupy hodnoceni:

- Védomostni test - 40 %
- Aktivita na hodinach - 20 %
- Prtibézné hodnoceni — ustni, pisemné — 40%

Doporucéena studijni literatura:
Ucebnice pro zdravotnické $koly a bakalafské studium: Prof. RNDr. Jarmila Pfidalova. Hanex Olomouc
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Vyééi odborna $kola DAKOL a Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou

Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
PREDMET TEORIE TELESNE KULTURY
Nazev modulu: Svaly Kéd modulu: | HA/TTK/M2
Délka modulu: 8 hod. Platnost od: 1.9.2018

) ., Pojeti o,
Typ modulu: Povinny modulu: Teoreticky
Vstupni predpoklady:

Charakteristika modulu:
Popise stavbu kosterniho svalu, silu svalu, cévni zasobeni svalu, inervaci svalu, regeneraci, transplantaci a rust svalu.
Popise svaly hlavy, svaly krku, svaly zad, hrudni svaly, bfi$ni svaly, svaly horni koncetiny, svaly dolni koncetiny.

Predpokladané vysledky vzdélavani: zak
1. Popisuje zakladni stavebni a funkéni jednotku svalu
2. Popisuje jednotlivé svaly hlavy a krku a rozdé¢luje je do skupin
3. Popisuje jednotlivé svaly zad, hrudniku a bficha a rozdé€luje je do skupin
4. Popisuyje jednotlivé svaly horni a dolni koncetiny, rozdéluje je do skupin
5. Charakterizuje jednotliva svalovd onemocnéni, vysvétli problematiku svalovych dysbalanci

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. lekce Obecna myologie: svalova burika, svalové vlakno, typy svaloviny a pomocné svalové organy

2 lekce Specialni myologie, svaly hlavy (Cast oblicejova, ¢ast mozkova) a krku (svaly povrchové vrstvy, Sikmé
' svaly, hluboké svaly sije)

3. lekce  Specialni myologie, svaly zad (svaly spinohumeralni, svaly spinokostéalni, hluboké svaly zad)

4 Specialni myologie, svaly hrudniku (svaly thorakohumeralni, vlastni svaly hrudniku) a bficha (svaly
ptedni, bo¢ni a zadni skupiny)

Specialni myologie, svaly koncetin (svaly horni koncetiny: svaly ramene a lopatky, svaly paze, svaly
predlokti, svaly ruky)

Specialni myologie, svaly koncetin (svaly dolni konéetiny: svaly kyc¢elniho kloubu, svaly stehna, svaly
bérce, svaly nohy)

7. lekce  Onemocnéni pohybového systému, svalova onemocnéni, svalové dysbalance

. lekce

5. lekce

6. lekce

Doporuéené postupy vyuky:

Cast modulu bude tvofit vyklad s ukazkami za pouziti multimedialni techniky a vyukovych
modelt

Frontalni vyu€ovani

Moderni formy vyuky - prezentace

Diskuze

Kritéria hodnoceni: zak
Vysledek 1:
= Popise stavbu kosterniho svalu, cévni zasobeni svalu, inervaci svalu
= Vysvétli regeneraci, transplantaci a rtst svalu
Vysledek 2:
= Popise mimické, zZvykaci a hluboké $ijové svaly
=  Vyjmenuje a popise svaly krku
Vysledek 3:
= Vyjmenuje a popise bfi$ni svaly
= Popise hluboké a povrchové zddové svaly
Vysledek 4:
= Vyjmenuje a popise svaly horni koncetiny a dolni koncetiny
= Vyjmenuje a popise svaly pletence HK, svaly ramenniho kloubu, svaly loketniho kloubu, svaly kloubt
ruky, popiSe svaly kycelniho kloubu, svaly kolenniho kloubu
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
Vysledek 5:

* Vyjmenuje onemocnéni svalll
= popise jednotliva svalovd onemocnéni

Postupy hodnoceni:

- Védomostni test - 40 %
- Aktivita na hodinach - 20 %
- Prdbézné hodnoceni — ustni, pisemné — 40%

Doporucéena studijni literatura:

Ucebnice pro zdravotnické skoly a bakalaiské studium: Prof. MUDr. Ivan Dylevsky, DrSc. SOMATOLOGIE,
nakladatelstvi EPAVA, Olomouc, 2000
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou

Vyssi odborna skola DAKOL a

Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
PREDMET TEORIE TELESNE KULTURY
Nazev modulu: Regenerace Koéd modulu: | HA/TTK/M3
Délka modulu: 8 hodin Platnost od: 1.9.2018

) ., Pojeti . ,
Typ modulu: Povinny modulu: Kombinovany
Vstupni predpoklady:

Charakteristika modulu: Modul seznamuje se zakladnimi kompenza¢nimi a regeneraénimi programy,
popisuje cvicebni pomiicky a cvicebni jednotky. Cast modulu je praktickéd — cvicebni jednotky a sauna.

Predpokladané vysledky vzdélavani:

Zak:

Definuje vyznam cvi¢ebnich programi pro lidské télo
Navrhuje optimalni postup cviceni

Pouziva vhodné cvicebni pomticky

Rozlisuje typy saun a jejich vyznam

Vysvétli vyznam relaxacnich cviceni

S

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekei:

. lekce Kompenzaéni a regeneracni programy

. lekce Vysvétluje, popisuje a demonstruje dechova a uvoliiovaci cviceni
. lekce Ty¢e, $vihadla, gumy, gymbaly

. lekce Relaxaéni cviéeni

. lekce Sauna — vyznam, typy

. lekce Uvolnovaci cvi¢eni — horni ¢ast trupu, dolni ¢ast trupu

. lekce Testy

~NoO OB~ WD

Doporucené postupy vyuky:

Nézorné - demonstrujici, skupinova, vyuziti multimedidlnich u¢eben, samostatna prace na PC.

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
*  Vybere vhodné cvicebni prvky podle programu
= Navrhne a pfedvede vhodné cvicebni jednotky
Vysledek 2:
* Popise dechova cviceni

Vysledek 3:
* Organizuje cvi¢ebni jednotku a provede jeji rozbor
= Charakterizuje cvi¢ebni pomiicky a jejich pouziti
Vysledek 4:
* Objasni vyznam sauny a jeho vliv na organismus
Vysledek 5:
Vybere vhodné uvoliovaci cviceni
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Postupy hodnoceni:

- Védomostni test 40%
- Aktivita na hodinach 20%
- Prubézné hodnoceni védomosti 20%
- Prubézné hodnoceni cvi¢eni 20%

Doporucena studijni literatura::Janoskova, H., Muchova, M.: Cvi¢ime na velkém mici. 1. vydani Brno:
Computer Press, 2008 MUDr. Tichy, M.: Funkéni diagnostika pohybového aparatu. 2. vydani Praha: Triton
2000 Hoéflerova, H.: Cviky k uvolnéni Sije. 1. vydani Praha -Plzen: Beta, 2004
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
PREDMET TEORIE TELESNE KULTURY
Nazev modulu: Metodika posilovani Koéd modulu: HA/TTK/M4
Délka modulu: 8 hodin Platnost od: 1.9.2018
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: | Kombinovany
Vstupni predpoklady:

Charakteristika modulu:
Modul seznamuje zaky se zakladnim posilovacim programem. U¢i zaky vyuzivat své vlastni télo tak, aby se
naucili posilovat bez pouziti posilovacich piistroji a vyuzili svou vlastni vahu protitlaku k posilovani.

Predpokladané vysledky vzdélavani:

Zak:

Definuje vyznam posilovacich programti pro lidské t¢lo
Navrhuje optimalni postup pfi posilovani

Pouziva vhodné posilovaci cviky

Vyuziva pouze vlastni vahu ¢i protitlak pti posilovani
Organizuje cvicebni jednotku

aprwdPE

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. lekce Testy asymetrii, dysbalanci, stability a mobility

2. lekce  Kompenzacni, rehabilitacni a prehabilitacni cviky

3. lekce 5 kategorii cviki zahrnujici komplexni posilovani celého téla (kycelné/kolenné
dominantni, flexe, extense, tahy, tlaky)

4. lekce  Vzorové programy pro trénink 2x, 3x, ¢i 4x tydné

Doporucéené postupy vyuky:
Nazorn¢ - demonstrujici, skupinova, vyuziti multimedialnich u¢eben, samostatna prace na PC.

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:

* Navrhne test na procviceni dysbalanci, stability a mobility
Vysledek 2:

= Zvoli vhodné kompenzaéni a regeneracni cviky
Vysledek 3:

» Predvede vybrané cviky zahrnujici posilovani celého tela
Vysledek 4:

* Vypracuje mési¢ni program pro posilovani 3x tydné

Postupy hodnoceni:

- Védomostni test 40%
- Aktivita na hodinach 20%
- PrabéZné hodnoceni védomosti 20%
- Prabézné hodnoceni cviceni 20%

Doporuéena studijni literatura:
Janoskova, H., Muchova, M.: Cvi¢ime na velkém mici. 1. vydani Brno: Computer Press, 2008

MUDr. Tichy, M.: Funkéni diagnostika pohybového aparatu. 2. vydani Praha: Triton 2000
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
PREDMET TEORIE TELESNE KULTURY

Sportovni trénink — zasady

Koéd modulu: HA/TTK/M5
etapy, efekty

Nazev modulu:

Délka modulu: 8 hodin Platnost od: 1.9.2018

Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: | Kombinovany

Vstupni predpoklady: | Nejsou pozadovany zadné specialni dovednosti ¢i vzdélani

Charakteristika modulu:

Zaméfuje se na pohybové projevy Clovéka v ramci sportovni ¢innosti. Objasiuje podstatu sportovniho
tréninku a jeho vyznam z hlediska dosahovani lepsich sportovnich vysledkl. Je sméfovan k pochopeni
spravnych sportovnich ¢innosti a nasledné se zaméfuje na jejich praktické provadéni.

Predpokladané vysledky vzdélavani:

Zak:

Vybira a upravuje kondi¢ni programy

Objasiiuje priciny svalové nerovnovahy

Jednoduchym cvi¢enim ovéfuje funkéni rovnovahu svalstva

Pouziva korekéni cviceni ke kompenzaci jednostranného zatizeni

Rozviji pohybové schopnosti a osvojuje nové pohybové dovednosti v dané sportovni specializaci.

arwdE

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. lekce Zdravotné orientovana zdatnost

2. lekce  Svalova nerovnovaha — dysbalance

3. lekce Zdravotné zaméfena cviceni

4. lekce Individualni pohybovy rezim

5. lekce Sportovni specializace - aerobic, fitness, florbal, kopana

Doporuéené postupy vyuky:

Céast modulu miize tvofit vyklad s ukdzkami za pouziti multimedialni techniky nebo TV nésledn& probiha
prakticka Cinnost v oblasti nacviku a predvadeéni jednotlivych cviki, cvicebnich sestav a ¢innosti. Nasledné
jsou praktické cCinnosti opakovany s cilem zajisténi sprdvného provadeéni cvik a Cinnosti, se snahou o
vytvoreni pohybové automatizace.

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
= Definuje slozky sportovniho tréninku.
* Navrhuje a pfedvadi vlastni program tréninkovych cykla.
Vysledek 2:
* Definuje riizna relaxacni cvi¢eni vedouci k uvolnéni a zotaveni v zavislosti na typu zatéze.
* Provadi vhodna protahovaci cviceni, uvadi vyznam dechového cviceni.
Vysledek 3:
= Definuje rizna cviceni vedouci k vytvareni a upevnéni spravného drzeni téla.
* Definuje a ptedvadi cviky pro pfipravu organismu pied pohybovou ¢innosti a po ni.
Vysledek 4:
* Definuje vyznam vyrovnavacich cviceni v pfipadé jednostranného sportovniho zatizeni organismu.
= Vybira a ptedvadi vhodné soubory cvikl v ndvaznosti na provadénou sportovni ¢innost.
Vysledek 5:
* Definuje zékladni pohybové Cinnosti v jednotlivych vybranych sportovnich oblastech.
= Pfedvadi ziskané dovednosti v téchto specializacich na vybranych ¢innostech.
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Postupy hodnoceni:

- Aktivita pii praktickych cvicenich 20%
- Prabeézné hodnoceni védomosti 40%
- Praktické pfedvedeni zvolenych Cinnosti 40%

Doporuéena studijni literatura:

LEHNERT, M., NOVOSAD, J., NEULS,F. Zdklady sportovniho tréninku. Olomouc: Hanex,, 2001. ISBN 80-85783-33-
9.
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
PREDMET TEORIE TELESNE KULTURY
Nazev modulu: RVI,Z eni sportovniho tréninku, Kéd modulu: | HA/TTK/M6

ptiprava
Délka modulu: 8 hodin Platnost od: 1.9.2018
. . Pojeti . ,

Typ modulu: Povinny modulu: Kombinovany
\I;?;:Bg:(la dy: Nejsou pozadovany zadné specialni dovednosti ¢i vzdélani

Charakteristika modulu:

Cilem je osvojeni prostiedkd a metod pro fizeni sportovniho tréninku. Seznameni se se slozkami a etapami sportovniho
tréninku a zaméteni se na rizné formy piipravy, které vedou k zajisténi lepsi pohybové sportovni Cinnosti. Zdivodiuje
vyznam dalSich podptirnych Cinnosti ve sportu jako je taktika, technika a psychika.

Predpokladané vysledky vzdélavani:

Zak:

Vyjmenovava a spravné sestavuje jednotlivé etapy tréninku dle druhti sportu

Definuje a predvadi jednotlivé techniky vyuzivané v jednotlivych sportovnich ¢innostech
Objasnuje vyznam taktiky ve sportovni ¢innosti, uplatiuje taktické pfistupy dle moznosti
Definuje vyznam psychologického rozpolozeni na vykon sportovce

robdPE

Obsah modaulu je strukturovan do jednotlivych lekci:
1. lekce Etapy a ¢asti sportovniho tréninku
2. lekce Technicka ptiprava
3. lekce Takticka ptiprava
4. lekce Psychologicka ptiprava

Doporuéené postupy vyuky:
Cast modulu miize tvofit vyklad s ukdzkami za pouziti multimedialni techniky nebo TV nésledn& probiha

prakticka ¢innost v oblasti skladani sportovniho tréninku a provadéni ¢innosti zaméfenych na rozvoj oblasti
podporujici sportovni pripravu.

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:

= Uvadi, jak jsou tréninky spravné déleny do jednotlivych etap, popisuje etapy a definuje jejich spravné fazeni a

vyuZzivani.

= Sestavuje tréninky pro rizné sporty se spravnymi navaznostmi jednotlivych etap.
Vysledek 2:

* Definuje podstatu a vyznam technické pfipravy, uvadi rizné techniky vyuzivané ve sportu.

= Pfedvadi rtizné techniky stielby vyuzivané v kopané/florbalu, uvadi techniky cviceni aerobik/fitness.
Vysledek 3:

= Uvadi pripady vyuzivani taktickych postupti ve sportu.

= Navrhuje rizné ptipady taktického vedeni tréninku a zapasu se zaméfenim na kopanou/florbal/aj.
Vysledek 4:

= Uvadi vyznam psychického rozloZeni sportovce na sportovni vykon.

= Definuje ¢innosti podporujici odolnost sportovce pii sportovnim vykonu.

Postupy hodnoceni:

- Aktivita pfi praktickych cvicenich 10%
- Prtbezné hodnoceni védomosti 30%
- Praktické predvedeni zvolenych ¢innosti 30%
- Hodnoceni vytvofenych tréninkovych jednotek 30%

Doporuéena studijni literatura:
LEHNERT, M., NOVOSAD, J., NEULS,F. Zdklady sportovniho tréninku. Olomouc: Hanex,2001. ISBN 80-85783-33-9.
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy - Délka a forma studia: ctyrleté denni studi

VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stredni vz;é;}c’iﬂneif mi’;Z;;:] zllilz::ltikou

Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
PREDMET TEORIE TELESNE KULTURY

Nazev modulu: ZDRAVA VYZIVA SPORTOVCE | Kéd modulu: | HA/TTK/M7
Délka modulu: 16 hodin Platnost od: 1.9.2018

. ., Pojeti . ,

Typ modulu: Povinny modulu: Kombinovany
Vstupni predpoklady: | Nejsou pozadovany zadné specialni dovednosti ¢i vzdélani

Charakteristika modulu:

Modul zakiim objasni pojem raciondlni vyziva a vysvétli dilezitost zakladnich a nezbytnych zivin pro zdravi ¢lovéka.
Dale seznami s délenim potravin rostlinného ptvodu, sloZzenim a vyznamem jednotlivych druhti v¢etné jejich pouziti pfi
vyrob€ pokrmil v ramci racionalni vyzivy. Tim rozviji odborné kompetence zakil v oblasti raciondlni vyzivy a vyuziti
potravin rostlinného pivodu, dale pak klicové kompetence v oblasti vyuziti komunikacnich technologii pii zjistovani
biologické a energetické hodnoty potravin, pfipadné novych moznostech jejich zpracovani.

Predpokladané vysledky vzdélavani

Zak:

1. Charakterizuje racionalni vyzivu jako prostiedek k udrzeni zdravi ¢lovéka, vysvétli dilezitost zakladnich a
nezbytnych zivin, jejich déleni, zdroje

2. Popisuje déleni potravin rostlinného ptivodu /ovoce, zelenina, brambory, lusténiny, obiloviny/

3. Uvadi jejich vyznam, slozeni, druhy, primyslové vyrobky

4. Uvadi priklady jejich vhodného pouziti jednotlivych druhti v kuchyni, skladovani a zptisoby konzervovani

Obsah modulu (modul je strukturovan do jednotlivych lekci):
l.lekce Racionalni vyZziva, zakladni Ziviny/bilkoviny, tuky, cukry/, Ziviny nezbytné
2.lekce  Ovoce, zelenina, brambory - vyznam, slozeni, pouziti

3.lekce Lusténiny — vyznam, slozeni, rozdéleni, pouziti

4.lekce  Obiloviny — vyznam, sloZeni, rozdéleni, pouziti, vyrobky

Doporuéené postupy vyuky:

Cast modulu bude tvo¥it vyklad s ukazkami za pouziti multimedialni techniky a nasledné diskuse, soustfedi se na:
Racionalni vyzivu a zakladni ziviny
Jednotlivé druhy potravin rostlinného ptivodu, vyznam ve vyzivé a slozeni
Pouziti jednotlivych druht pfi vyrobé pokrmt

Kritéria hodnoceni:
Vysledek €. 1:

. Charakterizuje racionalni vyzivu jako prostiedek k udrzeni zdravi ¢lovéka

. Vysvétli pojem pozivatiny a popisSe jednotlivé slozky tohoto pojmu

. Vysvétli dulezitost zakladnich a nezbytnych Zivin, jejich déleni, zdroje
Vysledek €. 2:

. Zaradi jednotlivé druhy potravin do skupin

. Uvede déleni potravin dle pavodu a dle mnozstvi obsazenych Zivin
Vysledek €. 3:

. Uvede vyznam, slozeni, pouziti a vyrobky ovoce, zeleniny a brambor

. Uvede vyznam, slozeni, pouziti a vyrobky z lusténin a obilovin

. Charakterizuje téstoviny a pekaiské vyrobky a vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy
Vysledek ¢. 4:

. Vysvétli pojem konzervace potravin

. Uvede jeji druhy a vyhody /ptipadné nevyhody pii pouziti

Postupy hodnoceni:
- Prdbézné hodnoceni védomosti tstné i pisemné 50 %
- Védomostni test 50 %
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Doporucéena studijni literatura:
Ing. Masek,L: Potraviny a napoje v kostce, RATIO
Kruzliak,P.,Schiller,R.: Potraviny a napoje, Praha,Merkur 1990
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;
nazev predmeétu: Seminar v prvnim cizim jazyce
ro¢nik: l. Il. [1. V. celkem
pocet hodin: - - 1 1 2

POJETIi PREDMETU

Obecné cile predmétu

- rozvijet komunikativni kompetenci Zaka/zakyné s ohledem na jejich budouci profesni smétovani.

- osvojeni jazykovych kompetenci vedoucich k dorozumivani v béznych situacich osobniho i pracovniho
zivota, vetné schopnosti pracovat s informa¢nimi zdroji a technologiemi.

- hlavni diraz kladen na uplatiovani principti Evropského jazykového portfolia (EJP)

Charakteristika uciva

- vzdélavaci oblast: Jazykové vzdélavani a komunikace

- 7aci/zakyné seznameni s EJP, zaznamenavani vysledkti do jazykového pasu (véetné mimoskolnich
interkulturnich zkuSenosti) - osvojeni feCovych dovednosti s ndvaznosti na zdkladni vzdélavani (A2) na
urovni B1 podle Spolecného evropského referencniho rdmce pro jazyky

- ptred uzavienim ctyfletého studia ovéfeno predlozenim adekvatniho osvédceni — mezinarodniho certifikatu
PET (event. FCE) pro jazyk anglicky, ZD pro jazyk némecky a DELF pro jazyk francouzsky, popf. jinymi
mezindrodné uzndvanymi osvédcCenimi, nebo Uspésné absolvovani zaveérecné prace (struktura odpovida
vyse uvedenym zkouskam)

- poslech: rozumi hlavnim myslenkdm vyslovenym spisovnym jazykem o béznych tématech, rozumi smyslu
mnoha rozhlasovych a televiznich programt tykajicich se soucasnych udalosti a témat souvisejicich s
oblastmi osobniho ¢i profesniho zajmu, pokud jsou vysloveny pomalu a zietelné

- Cteni: rozumi textlm, které obsahuji slovni zasobu uZivanou v kazdodennim Zzivoté nebo vztahujici se k
jeho praci, rozumi popistim udalosti, pocitim a pianim v osobnim dopise

- ustni interakce: poradi si s vétsinou situaci, které mohou nastat pii cestovani do dané jazykové oblasti, bez
ptipravy se zapoji do hovoru o tématech, o né€z se zajima nebo ktera se tykaji bézného zivota

- samostatny ustni projev: jednoduse spojuje fraze, popise své zazitky, udalosti, pfani, strucné odivodni své
nazory a plany, vypravi pribéh (napt. obsah knihy ¢i filmu)

- pisemny projev: napise jednoduché souvislé texty na dobfe zndma témata, piSe osobni dopisy popisujici
zazitky a dojmy, obchodni dopis

Pojeti vyuky

autodidaktické metody, motivace k dalSimu samostudiu (CD-ROM, internet, specialni jazyk. literatura
apod.)

dialogické metody pii nacviku komunikativnich dovednosti souvisejicich s profesni orientaci zaka

tymova, skupinova, projektova prace ukoncena prezentaci, stejné tak i vysledky praci samostatnych
navaznost vyuky jazykové na vyuku odbornych pfedmétt

- podporovano védomi vicejazy¢nosti (schopnost transferu)

moznost upevnit a rozsifit komunikativni kompetence na zahrani¢nich praxich, pfi ucasti na mezinarodnich
projektech nebo navstévovanim specialnich kurzd vypsanych jazykovou $kolou
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YKOL 4

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

| - konverzacni soutéze (AJ, NJ, FJ), celostatni konverzacni soutéz hotelovych skol

Hodnoceni vysledku zaku

vlastni sebehodnoceni (EJP — viz vyse)
ustni zkouSeni (formou konverzace na probrané téma)

samostatné prace, prezentace projektt, vysledky skupinové ¢i parové prace hodnoceny zejména tstné
pti celkové klasifikaci vyznamné zohlednovan aktivni a samostatny piistup k vyuce ciziho jazyka

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prafezovych témat

tematickych okruhi tykajicich se:
- mezilidskych vztaht
- zivotniho prostredi

- sociokulturnich aspektii riiznych jazykovych oblasti véetné CR

- specifickych témat danych zdjmem, zaméfenim a budoucimi potiebami zaki, s ohledem na profesni
orientaci zaku (gastronomie, hotelnictvi, cestovni ruch)

- k rozvoji vSech klicovych kompetenci prispiva celkové pojeti vyuky ve vzdélavaci oblasti Jazykové
vzdélavani a komunikace (viz téz Cesky jazyk a komunikace)

- zék/zakyné prokaze dosazenou urovei svych jazykovych a komunikativnich dovednosti v rdmci

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

64

- zna vyznamné literarni tvlrce a zatadi je do
spravného obdobi
orientuje se v dilech znamych autord

Reilie prislusnych jazykovych
oblasti I11

vyuziti poznatkll ze zahrani¢nich stazi a pobyti
student se bez problému orientuje ve slovni
zasobé¢ spojené s gastronomii (zafizeni kuchyné,
restaurace, prijeti objednavky, vyfizeni stiznosti
hosta apod.)

Gastronomie

- komunikace s hostem na recepci, popis hotelu,
ubytovani hosta

- cestovani, student si objedna ubytovani, letenku,
jizdenku pfes internet (online objednavka),
student se orientuje na webovych strankach
mezinarodnich drah, autobusut a letist’

Hotelnictvi

Turismus
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YKOL 4

Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva

Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou

Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

nazev predmétu:

Matematicky seminar

rocnik:

celkem

pocet hodin:

POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

- Upevnéni, prohloubeni a systemizace matematickych védomosti a dovednosti ziskanych na SS
- Ptiprava k maturitni zkouSce z matematiky, ptiprava k pfijimacim zkouskam a studiu na VOS a

VS

- Dalsi rozvijeni logického mysleni a schopnosti aplikace matematiky pii feSeni béznych problémi

Charakteristika uciva

- Uc¢ivo vychazi z Katalogu pozadavki ke zkouSkam spole¢né ¢asti maturitni zkousky v zékladni
urovni pro rok 2011 (schvalené MSMT dne 4. 3. 2008 pod ¢. j. 3 053/2008-2/CERMAT a 3 231

az 3 251/2008-2/CERMAT)
Ucivo pokryva a) tematické celky RVP — okruh matematické vzdélavani
b) tematické celky SVP — predmét matematika

Pojeti vyuky

Zakladni metodou vyuky je samostatna prace zak pii feSeni tloh daného tématu s vyuzitim aktiviza¢nich
prvki s prabéznou kontrolou ucitele

Vychodiskem pro samostatnou praci je domaci ptiprava zaku k prabézné zadavanym témattim a
konzultace pripadnych problémdi s ucitelem

U vhodnych témat je zatazeno skupinové vyucovani s prvky problémového uceni

Hodnoceni vysledku zaku

Hodnoceni studentt vychazi z klasifika¢niho fadu skoly

Hodnoti se:

Pisemné testy po tematickém celku bodovym systémem

Vysledky domaéci piipravy formou ustniho zkouSeni

Vysledky samostatné prace v priabéhu vyucovaci hodiny formou kontroly feSeni v sesitech
Aktivita v hodinach formou motiva¢ni znamky piislusné vahy

Podporovano bude sebehodnoceni a hodnoceni kolektivem
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YKOL 4

Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

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

druhych
- Vécné a presné vyjadiovani
- Disledné plnéni a dokon¢ovani ukolt

- Schopnost pfijimat hodnoceni svych vysledkd, radu i kritiku
- Priibézné bude rozvijena komunikacni kompetence, samostatnost a schopnost vyhledat potfebné

informace

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet

hodin Tematicky celek

64

74k — 7akyné

- Provadi aritmetické operace v mnoziné
prirozenych, celych, racionalnich a realnych ¢isel

- fesi praktické ulohy za pouziti troj¢lenky,
procentového poctu a poméru ve vztahu
k danému oboru vzdélani

- pouziva rizné zapisy realného Cisla;

- znazorni realné ¢islo nebo jeho aproximace
na Ciselné ose;

- porovnava realna cisla, ur¢i vztahy mezi
realnymi Cisly

- Rozumi pojmu mnozina a provadi operace priinik a

sjednoceni mnozin
- Umi znazornit riizné typy intervalli na ¢iselné ose
- Pouziva absolutni hodnotu a chape jeji
geometricky vyznam,;
- provadi operace s mocninami
a odmocninami;
- Tesi praktické ukoly s mocninami
s racionalnim exponentem a odmocninami;
- prti feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci

1. Operace s Cisly

- Ciselné obory

- aritmetické operace v Ciselnych
oborech R

- rizné zapisy realného Cisla

- realna cisla a jejich vlastnosti

- absolutni hodnota redlného cisla
- intervaly jako ¢iselné mnoziny
- operace s ¢iselnymi mnoZinami
(sjednocenti, prinik)

- uziti procentového poctu

- mocniny s exponentem
pfirozenym, celym

a raciondlnim

- odmocniny

- slovni ulohy

- pouziva pojem clen, koeficient, stupeii
¢lenu, stupen mnohoclenu;

provadi operace s mnohoc¢leny, lomenymi
vyrazy, vyrazy obsahujicimi mocniny

a odmocniny;

provadi umocnéni dvojclenu pomoci
vzorcu;

rozkladd mnohocleny na soucin;

- urci definiéni obor vyrazu,

- sestavi vyraz na zéklad¢ zadani;

2. Algebraické vyrazy

- Ciselné vyrazy

- algebraické vyrazy

- mnohocleny, lomené vyrazy, vyrazy
s mocninami a odmocninami

- defini¢ni obor algebraického vyrazu
- slovni ulohy
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YKOL 4

Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva

Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

- modeluje jednoduché realné situace uzitim
vyrazii zejména ve vztahu k danému oboru
vzd¢lani;

interpretuje vyraz s proménnymi zejména
ve vztahu k danému oboru vzdélavani;

pii feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci;

- rozliSuje jednotlivé druhy funkci, sestroji
jejich grafy a urci jejich vlastnosti véetné
monotonie a extrému;

- pracuje s matematickym modelem realnych
situaci a vysledek vyhodnoti vzhledem
k realit¢;

- aplikuje v tlohach poznatky o funkcich pti
upravach vyrazl a rovnic;

- urdi priseciky grafu funkce s osami
soufadnic;

- ur¢i hodnoty proménné pro dané funkcni
hodnoty;

- pritadi predpis funkce ke grafu a naopak;

- sestroji graf funkce dané predpisem pro
zadané hodnoty;

- Tesi realné problémy s pouzitim uvedenych
funkci zejména ve vztahu k danému oboru
vzdélani;

- pfi feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci;

3. Funkce

- pojem funkce, defini¢ni obor a
obor hodnot

funkce, graf funkce

- vlastnosti funkce

- linearné lomena funkce

- kvadraticka funkce

- exponencialni funkce

- logaritmické funkce

- logaritmus a jeho uziti

- véty o logaritmech

- uprava vyrazu obsahujicich
funkce

- slovni ulohy

- rozlisi Gpravy rovnic na ekvivalentni
a neekvivalentni;

- uréi defini¢ni obor rovnice a nerovnice;

- Ttesi linearni rovnice, nerovnice a jejich
soustavy, véetné grafického znazornéni;

- tesi kvadratické rovnice, nerovnice vcetné
grafického znazornéni;

- Tesi rovnice s neznamou ve jmenovateli;

- tesi rovnice v soucinovém a podilovém tvaru;

- fesi jednoduché logaritmické rovnice;

- tesi jednoduché exponencialni rovnice;

- vyjadii nezndmou ze vzorce;

- uziva vztahy mezi kofeny a koeficienty kvadratické
rovnice;

- uziva rovnic, nerovnic a jejich soustav k feSeni
realnych problémtl, zejména ve vztahu k danému
oboru vzdélani;

- pfi feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie
a zdroje informaci;

4. ReSeni rovnic a nerovnic

- Upravy rovnic

- linearni rovnice a nerovnice s jednou
neznamou

- rovnice s neznamou ve jmenovateli
- rovnice v souc¢inovém a podilovém
tvaru

- kvadraticka rovnice a nerovnice

- vztahy mezi kofeny a koeficienty
kvadratické rovnice

- soustavy rovnic, nerovnic

- logaritmické rovnice

- exponencialni rovnice

- grafické feSeni rovnic, nerovnic a
jejich

soustav

- vyjadieni neznamé ze vzorce

- slovni ulohy

- uziva pojmy: orientovany uhel, velikost uhlu;
- urdi velikost thlu ve stupnich a v obloukové mite a
jejich pfevody;

5. Goniometrie a trigonometrie
- orientovany uhel
- goniometrické funkce
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YKOL 4

Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva

Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

- graficky znazorni goniometrické funkce v oboru
realnych Cisel;

- urci definicni obor a obor hodnot goniometrickych
funkci, urci jejich vlastnosti v€etné monotonie a
extrému;

- s pouzitim goniometrickych funkci urc¢i ze
zadanych udaja velikost stran a (hl v pravothlém
a obecném trojuhelniku;

- pouziva vlastnosti a vztahti goniometrickych
funkci pfi feSeni goniometrickych rovnic;

- pouziva vlastnosti a vztahti goniometrickych
funkeci k feseni vztahti v rovinnych i prostorovych
utvarech;

- pfi feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci;

- véta sinova a kosinova

- goniometrické rovnice

- vyuziti goniometrickych funkci

K urCeni stran a uhla v trojuhelniku
- Uprava vyrazii obsahujicich
goniometrické funkce

- uziva pojmy a vztahy: bod, piimka, rovina,
odchylka dvou pfimek, vzdalenost bodu od
pfimky, vzdalenost dvou rovnobézek, tisecka a jeji
délka;

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

- tesi ulohy na polohové a metrické vlastnosti
rovinnych utvarl zejména ve vztahu k danému
oboru vzdélani;

- uziva véty o shodnosti a podobnosti trojuhelnikil v
pocetnich i konstrukénich tlohach;

- graficky rozdéli usecku v daném poméru;

- graficky zméni velikost tisecky v daném pomeéru;

- vyuZiva poznatky o mnozinach vSech bodi
dané vlastnosti v konstrukénich tlohach;

- popiSe rovinné utvary, urci jejich obvod a obsah;

- pri feSeni uloh uceln¢ vyuziva digitalni technologie
a zdroje informaci;

6. Planimetrie

- planimetrické pojmy

- polohové vztahy rovinnych utvari

- metrické vlastnosti rovinnych tGtvard

- Euklidovy véty

- mnoziny bodl dané vlastnosti

- rovinné utvary: kruznice, kruh a
jejich ¢asti, mnohouhelniky,
pravidelné mnohouhelniky, slozené
utvary, konvexni a nekonvexni
utvary

- trojuhelnik a ¢tyfahelnik (strana,
vnitini a vngjsi thly, vysky,
ortocentrum, té€znice, t&€zisté, stiedni
pricky, kruznice opsana a vepsana)

- shodna zobrazeni roving, jejich
vlastnosti a jejich uplatnéni

- podobna zobrazeni v roving, jejich

vlastnosti a jejich uplatnéni

- shodnost a podobnost

- urcuje vzajemnou polohu bodi a primek, bodii a
roviny, dvou ptimek, pfimky a roviny, dvou rovin;

- ur¢i odchylku dvou piimek, pfimky a roviny, dvou
rovin;

- urcuje vzdalenost bodd, prfimek a rovin;

- charakterizuje télesa: komoly jehlan a kuzel, koule
a jeji casti;

- urci povrch a objem télesa vcetné sloZzeného
télesa s vyuzitim funk¢nich vztaht a trigonometrie;

- vyuziva sité télesa pii vypoctu povrchu a objemu
telesa;

- aplikuje poznatky o t€lesech v praktickych
ulohach, zejména ve vztahu k danému oboru

7. Stereometrie

- polohové vztahy prostorovych ttvari

- metrické vlastnosti prostorovych
utvart

- télesa a jejich sité

- slozena télesa

- vypocet povrchu, objemu téles,
slozenych téles
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YKOL 4

Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva

Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

vzdélani;

- uzivé a prevadi jednotky objemu;

- pftifeSeni uloh ucelné€ vyuziva digitalni technologie
a zdroje informaci;

- urci vzdalenost dvou bodul a soutfadnice stiedu
usecky;

- uziva pojmy: vektor a jeho umisténi, soutadnice
bodu, vektoru a velikost vektoru;

- provadi operace s vektory (soucet vektord, nasobek
vektoru redlnym cislem, skalarni soucin vektort);
uzije grafickou interpretaci operaci s vektory;

- urci velikost thlu dvou vektort;

- uzije vlastnosti kolmych a kolinearnich vektort;

- urci parametrické vyjadreni piimky, obecnou

- rovnici pfimky a smérnicovy tvar rovnice ptimky v
roving;
urc¢i polohové vztahy bodi a piimek v roving a

- aplikuje je v ulohach;
uréi metrické vlastnosti bodl a pfimek v roving a

- aplikuje je v ulohach;
pri feseni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie

- azdroje informaci;

8. Analyticka geometrie

- soutadnice bodu

- soutfadnice vektoru

- stfed usecky

- vzdalenost bodl

- operace s vektory

- ptimka v roviné

- polohové vztahy bodt a piimek v

roving

- metrické vlastnosti bodu a piimek v
roving

- vysvetli posloupnost jako zvlastni pripad funkce;

- urc¢i posloupnost: vzorcem pro n-ty ¢len, vyctem
prvku, graficky;

- pozna aritmetickou posloupnost a urci jeji
vlastnosti;

- pozna geometrickou posloupnost a uréi jeji
vlastnosti;

- uziva poznatkd o posloupnostech pfi feseni uloh v
realnych situacich, zejména ve vztahu k oboru
vzdélani;

- pouziva pojmy finan¢ni matematiky: zmény cen
zbozi, sména penéz, danéni, urok, urocent,
jednoduché urokovani, spofeni, véry, splatky
avéru;

- provadi vypocCty finan¢nich zalezitosti; zmény cen
zbozi, sména penéz, danéni, urok, jednoduché
urokovani, spofeni, uvery, splatky uveéra;

- pfi feSeni uloh uceln€ vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci;

9. Posloupnosti a finan¢ni
matematika

- poznatky o posloupnostech

- aritmeticka posloupnost

- geometricka posloupnost

- finan¢ni matematika

- slovni ulohy

- vyuziti posloupnosti pro feseni tloh z
praxe
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YKOL 4

Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou

Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

Vysledky vzdélavani a kompetence

tesi jednoduché kombinatorické ulohy uvahou
(pouziva zakladni kombinatoricka pravidla);

uziva vztahy pro pocet variaci, permutaci a
kombinaci;

pocita s faktorialy a kombina¢nimi ¢isly;

uziva poznatkl z kombinatoriky pfi feSeni uloh v
realnych situacich;

pti feseni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie
a zdroje informaci;

Pocet c 0y
hodin Tematicky celek
10. Kombinatorika
- faktorial
- variace, permutace a kombinace bez
opakovani

- variace s opakovanim

- pocitani s faktorialy a kombina¢nimi
Cisly

- slovni tlohy

uziva pojmy: ndhodny pokus, vysledek nahodného
pokusu, nezavislost jevi;

uziva pojmy: ndhodny jev a jeho pravdépodobnost,
vysledek nahodného pokusu, opacny jev, nemozny
jev, jisty jev, mnozina vysledkd ndhodného
pokusu;

urc¢i pravdépodobnost ndhodného jevu;

pfi feseni uloh uceln¢ vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci;

11. Pravdépodobnost
v praktickych ulohach
- nahodny pokus, vysledek ndhodného
pokusu
- nahodny jev
- opacny jev, nemozny jev, jisty jev
- mnozina vysledkti ndhodného pokusu
- nezavislost jevi
- vypocet pravdépodobnosti
nahodného jevu
- aplikacni ulohy

uziva a vysvétli pojmy: statisticky soubor, rozsah
souboru, statisticka jednotka, cetnost, relativni
cetnost, statisticky znak kvalitativni a kvantitativni,
aritmeticky prmér, hodnota znaku;

urci Cetnost a relativni ¢etnost hodnoty znaku;
sestavi tabulku Cetnosti;

graficky znazorni rozdéleni Cetnosti;

urci charakteristiky polohy (aritmeticky primér,
medidn, modus, percentil);

urci charakteristiky variability (rozptyl, smérodatna
odchylka);

¢te a vyhodnoti statistické udaje v tabulkach,
diagramech a grafech;

pri feseni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie
a zdroje informaci.

12.  Statistika v praktickych
ulohach

- statisticky soubor, jeho

charakteristika

- Cetnost a relativni Cetnost znaku

- charakteristiky polohy

- charakteristiky variability

- statisticka data v grafech a tabulkach

- aplikac¢ni ulohy
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

nazev predmétu: Laboratorni cvi¢eni
rocnik: l. Il. 1. V. celkem
pocet hodin: 5 5 - - 10

POJETIi PREDMETU

Obecné cile predmétu

Hlavnim ptfedpokladem uspéSnosti zaka na trhu prace je schopnost organizace prace a to i ve vyrobnim
stiedisku. Tuto schopnost neziskd bez sezndmeni se zdkladnimi Cinnostmi, které je nutno aplikovat pii
upraveé pokrmd.

Cilem pfedmétu je tedy rozvoj odbornych kompetenci zaka v oblasti pfipravy pokrmi v navaznosti na
teoretickou vyuku — technologii, v oblasti servisu — techniku obsluhy a v oblasti hotelového
managementu — tizeni hotelu a podnikéni v hotelnictvi. Cilem je zdky seznamit s tipravou jednotlivych
druhti potravin a adekvatnim uzivanim technického vybaveni s ni souvisejicim. Duraz bude kladen na
hygienu prace a zakladni bezpecnostni navyky (kritické body HACCP ), pfedbéznou tpravu surovin a
vlastni tepelnou upravu jednotlivych druhd pokrmil. Bude vyzdvizena i dilezitost ipravy pokrmt na talifi
a kultivovanost servisu — zazitkova gastronomie. Déle je pfedmét zaméfen na vSechny zpusoby obsluhy —
restauraCni, barovy, kavarensky i slavnostni, kdy je kladen diraz na odlisnosti v riiznych zpisobech
servisu.

Dal$im cilem je rozvoj personalnich a interpersonalnich dovednosti, feSeni problémt a problémovych
situaci, vyuzivani informacnich technologii a prace s informacemi. Tyto kompetence vyuzije jiz pii
vlastnim praktickém nacviku dovednosti, kde je nutna organizovana spoluprace a vzajemna ohleduplnost,
bez téchto schopnosti nebude student Gispés$ny pfi vlastnim nacviku ani ve svém budoucim povolani.

Charakteristika uciva

Vzdélavaci oblast — zakladni dovednosti piipravy pokrmi — hygienické navyky, pfedbézna uprava
potravin, jednotlivé druhy tepelnych tprav a jejich vhodné pouziti, estetizace pokrmii na talifi; technika
obsluhy — riizné zptisoby obsluhy dle stiediska a ptileZitosti; prace v hotelovém provozu — fizeni hotelu.

1. roénik — 5 hodin/tydné, 2. roénik - 5 hodin/tydné.

Kli¢ovou ¢innosti je nacvik prace s potravinami a jejich Gprava pfi co nejvyS$§im zachovani vyzivové
hodnoty. Zaci maji porozumét jednotlivym Gpravam potravin a jejich vlivu na vyZivovou hodnotu
vysledného pokrmu. Zaci se nauéi pracovat se zakladni odbornou literaturou /tj. Receptury pokrmii/,
pfipadné vyhledaji pozadované informace na internetu a posoudi jejich relevantnost pro Upravu danych
surovin.

V oblasti tpravy pokrmil pii expedici si studenti vytvoii piehled o moznostech estetizace pokrmu a
novych trendech v gastronomii.

V oblasti stolni¢eni si studenti upevni navyky pii riznych zpusobech obsluhy — restaura¢nim, barovém,
kavarenském i slavnostnim.

Pojeti vyuky

Zakladni instruktaz v oblasti hygieny a bezpecnosti prace ve vyrobnim stiedisku

Seznameni s odbornou literaturou / Receptury teplych a studenych pokrmi, vyzivové tabulky — internet/ a
jejim vyuzitim v praxi Prezentace konkrétnich vysledkl — vlastni normovani.

Vlastni nacvik jednotlivych ¢innosti v ndvaznosti na teoretickou vyuku. Vzdy po predchozi instruktaZzi
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Skolni vzdélavaci program:
M(O L { Hotelovy animator, sport a vyziva

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

vy ry Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Stredni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

bude nasledovat nacvik ve skupinach

- Prezentace vlastnich dovednosti studentli vcetné¢ obhajoby zvolenych postupii a metod s pouzitim
objektivni argumentace.
Zvolené pracovni postupy a jejich obhajoba budou zhodnoceny celou skupinou zdkd a vysledky
zobecnény v diskuzi fizené vyucujicim.

- Béhem vyuky budou dle moznosti zafazeny exkurze do stravovacich zafizeni, soutéze Skolni a
mimoskolni

- Uzké sepéti s predméty Technologie, Technika obsluhy a Potraviny a vyziva se soustfedi na konkrétni
uplatnéni ziskanych teoretickych znalosti pfi vlastni upravé pokrmi a jejich servisu. Zpétné budou
ziskané praktické zkusSenosti uplatiiovany v teoretickych predmétech — zadavani problémovych tloh,
jejich feSeni a nasledny rozbor jeho vhodnosti s ohledem na vyZivovou hodnotu a chutovou
charakteristiku pokrmt. Dlraz bude kladen na praktické uziti terminologie studovaného oboru.

- Diraz bude kladen na vstiicny piistup zakt, miru samostatnosti pti plnéni ukolt, dostate¢nou rychlost pii
jednotlivych typech prace, schopnost objektivné argumentovat a obhajit sviij nazor

- Pfi prezentaci vysledkt prace sebehodnoceni a vzdjemné hodnoceni se zdivodnénim

- Zvlast bude ocenovana organizace, systematicnost prace a dodrzovani hygienickych ptedpist pfi
pripravé urcenych pokrmitl i jejich expedici.

- Po ukonceni tematického celku zavérecné hodnoceni védomosti — samostatnd ptfiprava vylosovaného
menu vcetné obhajoby zvolenych postupti

- Vyuziti Vyukového programu — Kulinarské uméni

Pfinos predmétu k rozvoji kli€ovych kompetenci a prarezovych témat

- Dominantni je rozvoj komunikativnich kompetenci v ramci prifezového tématu Clovék a svét prace

- Do procvicovanych postupl pii piipravé surovin pro vyrobu a nakladani s organickymi odpady je
zahrnuta environmentalni vychova

- Vyuziti informacnich technologii je sméfovano k jejich rutinnimu vyuziti pfi uréeni jednotlivych
technologickych postuptli pro upravu pokrmii

- Pojeti vyuky i zptisob hodnoceni koresponduje s rozvojem dal§ich kompetenci:
- Kompetence K uceni a praktické vyuziti ziskanych teoretickych poznatki pii ptipravé pokrmi i servisu
- Pracovni kompetence — zakladni pracovni navyky
- Kompetence k feseni problémui pfi organizaci prace ve vyrobnim i odbytovém stiedisku

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

, “1xox o Pocet R
Vysledky vzdélavani a kompetence hgcciien Tematicky celek
320
1. VYROBNI STREDISKO
Zasady bezpecnosti a hygieny
Popise zéklady hygieny a bezpecnosti prace ve price. O'dl,)orné litsratura -

" | vyrobnim stedisku a aplikuje je pfi pracovnich _ hormovani pokrmq o
¢innostech. Vysvétli vyznam odborné literatury a \HIXuCkgI;y program — Kulindfské uméni -
praktlc:‘ky nanormuje suroviny pro ptipravu « HACCP _ pifjem, skladovéni a
zadanych pokrmi. )

ptiprava
e HACCP — vafeni, udrZzovani a
vydej
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Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

YKOL 4

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva

Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

e HACCP — zchlazovani a
regenerace

Uvede a srovna jednotlivé postupy pii Gprave
surovin rostlinného ptivodu a prakticky tyto
suroviny pfipravi pro tepelnou tpravu. Prakticky
predvede Cisténi a mechanickou Gpravu — krajeni,
krouhéni a strouhani jednotlivych surovin.
Prakticky provede normovani pro jednoduché
zeleninové pokrmy a za pomoci vyucujiciho je
ptipravi. Sam zhodnoti jak se pfiprava pokrmi
zdatila. Zaci pFipravuji vzdy celé jednoduché
menu.

2. PiredbéZna uprava surovin
rostlinného puvodu — zeleniny,
ovoce, hub, Zaci pripravuji vidy
celé jednoduché menu. Pozdéji
sloZité.

Vyukovy program — Kulinarské uméni -
Zaklady prace s nozem
e  BrouSeni nozti na brusném
kameni
e  Jak spravng krajet
e Jak vybrat spravny ntiz

Nanormuje suroviny pro piipravu jednotlivych
druhti ptiloh dle zadani a prakticky realizuje jejich
upravu. Béhem ptipravy dodrzuje hygienické a
bezpecnostni predpisy. Pii uprave ptiloh si zak
prohloubi zakladni pracovni navyky a své
dovednosti prezentuje — mozna forma soutéze mezi
jednotlivymi skupinami. Vysvétli a piedvede
rozdily v ptipravé jednotlivych druhti pfiloh a
zaroven za pomoci vyucéujiciho zhodnoti vhodnost
jednotlivych druhti upravy z hlediska zasad
racionalni vyzivy. Upravi pfilohy na talifi pro
Servis.

3. Zakladni technologické postupy
pri upravé pokrmi.
Priprava priloh.
Vyukovy program — Kulinarské uméni -
Ryze, obiloviny a lusténiny
e Vafeni ryZe - risotto metoda
e Jak pripravit polentu
e Vafeni ryZe - pilaf metoda
e Vafeni ryZe - variace risotta
Vyukovy program — Kulinarské uméni -
Téstoviny a gnocchi
e Jak pfipravit Cerstvé téstoviny
e Jak pfipravit domaci gnocchi
Vyukovy program — Kulinarské uméni -
Jak pracovat se zeleninou a salaty
o Kyselé zalivky (vinaigrette) a
dresinky

Prohloubi pracovni dovednosti ziskané

v predchozich tematickych celcich a prezentuje své
dovednosti. Pfipravi dle zadani bezmasé pokrmy
véetné jejich Gpravy na talifi a servisu.

4. Uprava bezmasych pokrmii
Vyukovy program — Kulinarské uméni -
Ryze, obiloviny a lusténiny

e Vaieni ryZe - risotto metoda
e Jak pfipravit polentu
e Vafeni ryze - pilaf metoda
e Vafeni ryZe - variace risotta
Vyukovy program — Kulinarské uméni -
Téstoviny a gnocchi
e Jak pfipravit Cerstvé téstoviny
e Jak pfipravit domaci gnocchi
Vyukovy program — Kulinarské uméni -
Jak pracovat se zeleninou a salaty
o Kyselé zalivky (vinaigrette) a
dresinky
Vyukovy program — Kulinai'ské uméni -
Jak pracovat s vejci
o [talska a Span¢lska omeleta -
frittata a tortilla
e Vejce - anatomie, vafena,
pecend, michana, posirovana
e Jak pfipravit omeletu

Viz ptedchozi tematické celky — Zaci ptipravuji
celé slozité menu a jednotlivé ¢innosti nacvicuji
pribézng, proto jsou ¢innosti obdobné ve vSech

5. Priprava jednoduchych
studenych predkrmi.
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http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/52/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/52/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/16/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/15/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/5/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/kurzy#pripravujeme
http://www.kulinarskeumeni.cz/kurzy#pripravujeme
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/6/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/38/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/49/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/59/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/59/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/5/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/kurzy#pripravujeme
http://www.kulinarskeumeni.cz/kurzy#pripravujeme
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/6/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/38/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/49/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/59/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/59/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/57/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/57/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/58/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/58/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/11/kurz

YKOL 4

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

Vyssi odborna skola DAKOL a

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou

Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

tematickych celcich.

Srovna a prakticky predvede zakladni tkony pfi
pripraveé polévek a omacek a objasni rozdily a
podobnosti. Prakticky provede ptipravu uréeného
pokrmu.

6. Zakladni technologické postupy
pri upravé polévek a omacek
Vyukovy program — Kulinarské uméni —

Polévky
*  Krémové polévky zahusténé
jiskou
*  Krémové polévky ze zeleniny a
lusténin

*  Consommé

*  Polévky z vyvara

*  Studené polévky
Vyukovy program — Kulinarské uméni —
Vyvary

*  Hovézi vyvar, glace, demi-glace

*  Ostatni vyvary

*  Svétly vyvar

*  Tmavy vyvar
Vyukovy program — Kulinarské uméni -
Zakladni omacky

*  Maslova oméacka (beurre blanc)

*  BeSamel

*  Glace, demi-glace

*  Holandska omacka

» Tomatova omacka

*  Velouté

*  Zéklady jisky

Popise a prakticky provede predbéznou upravu
masa / omyti, porcovani pro jednotlivé upravy,

- | protykani, plnéni.../, zhodnoti vhodnost
jednotlivych tepelnych uprav na vyslednou chut
pokrmu a prezentuje ziskané dovednosti pii uprave
jednotlivych druhti masa.

7. Upravy jate¢ného masa, ryb a
drubeze
Vyukovy program — Kulinarské uméni -
Nakladani a marinovani
e Nakladani masa do solného
nalevu (brining)
e Nakladani masa do marinady
e  Suché marinovani - gravlax
Vyukovy program — Kulinarské uméni -
Metody vateni - suché teplo
e  Grilovani - druhy grili a metody
grilovani
e  Grilovani - maso a driibez
e  Grilovani - ryby, moiské plody a
zelenina
e  Peceni masa a klasické pecené
e Jak opékat na panvicce
e Vafeni metodou Sous-vide
Vyukovy program — Kulinatské umeéni -
Metody vateni - vlhké teplo
e Duseni masa a klasické Ceské
omacky
e  Konfitovani masa
Vyukovy program — Kulinafské umeéni -
Jak pracovat s masem
e Jak opékat hovézi steaky
e Jak opékat ostatni steakova masa
Vyukovy program — Kulinatské umeéni -
Moderni technologie
e Moderni technologie - FRIMA
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http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/51/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/51/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/kurzy#pripravujeme
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http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/26/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/26/kurz
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Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
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VySSI odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
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multifunkéni zafizeni (1.¢ast)
e  Moderni technologie - FRIMA

multifunkéni zafizeni (2.¢4st)
e Moderni technologie -

Konvektomat (1. ¢ast)

e Moderni technologie -
Konvektomat (2. ¢ast)
Vyukovy program — Kulinarské uméni -

Jak pracovat s rybami

e Ryby - jednotlivé druhy a jejich

filetovani

e  Jak opékat ryby
Vyukovy program — Kulinarské uméni -
Nakladani a marinovani

e  Ceviche - marinovani ryb a
moftskych ploda

Vyukovy program — Kulinarské uméni -
Jak pracovat s driibezi

e Porcovani a vykost'ovani dribeze

e  Zaklady prace s drubezi

- | Zak samostatné pfipravi vylosované menu pro 4 8. Zavérecna prezentace
osoby — hodnoceni bude zahrnovat = normovani, dovednosti — zkouSka =
dodrzeni zasad hygieny a bezpecnosti prace, priprava vylosovaného menu

manualni dovednosti pfi pravé surovin, vhodny
postup tepelné upravy a estetizaci pokrmu pfi

expedici.

- 9. ODBYTOVE STREDISKO
Popiée zakladni organizaci préce v odbytovém Rizeni a organizace pr{]ce
stiedisku a schéma jeho fizeni — jednotlivé v odbytovém stiredisku
pracovni funkce dle typu stiediska a jejich pracovni Vyukovy program — Kulinafské uméni -
napli. Strategie a ekonomika restaurace

e Ekonomika a food cost

- | Provede ptipravné prace pied zahajenim provozu, 10. Pripravné prace — priprava
udrzuje poradek v pribéhu provozu a provede pracovisté na provoz, zakladani
prace po ukonéeni provozu. Zak samostatné inventare
zaklada inventar v piipraveé pracovisté dle
prilezitosti a typu strediska.

- | Samostatné sestavuje jidelni a napojové listky, 11. Priprava jidelnich a
menu dle gastronomickych pravidel, druhu napojovych listkii, menu
sttediska a prilezitosti. Zatazuje krajové pokrmy a
sezonni pokrmy dle modernich trendi
Vv gastronomii. Doporucuje skladbu jednoduchého,
slozitého i slavnostniho menu k riznym
slavnostnim pftilezitostem.

- | Prakticky provadi servis pokrmt a napoji 12. Zakladni technika obsluhy —
restauraCnim zptisobem obsluhy (jeho jednotlivymi restauracni zptsob (jednoducha
formami — jednoduchou i sloZitou obsluhou), i sloZita obsluha), barovy,
provadi barovy, kavarensky i slavnostni zptisob kavarensky a slavnostni zptsob
obsluhy (rautovy i banketni). Definuje rozdily
Vv jednotlivych zptisobech obsluhy.

- | Charakterizuje ubytovaci tsek hotelu, popise jeho 13. UBYTOVACI USEK
rozdéleni na piijmovou a lizkovou ¢ast a definuje Ubytovaci usek a jeho
persondlni obsazeni jednotlivych stiedisek (véetné personalni obsazeni
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http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/39/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/67/kurz
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Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
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Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

pracovni napln¢).

Provadi rezervace ubytovani a naslednou registraci
hostl s vyuzitim softwarovych systému, rozezndva
vSechny druhy hotelové dokumentace a prakticky
je dokaze vyuzivat v pracovni ¢innosti. Provadi
realizaci trzeb, finan¢ni evidenci, sménarenskou
¢innost 1 fakturaci.

14. Rezervace ubytovani a
registrace hosti, realizace trzby,
finan¢ni evidence, sménarna,
fakturace

Vyukovy program — Kulinarské uméni -
Strategie a ekonomika restaurace
o Ekonomika a food cost

- | Definuje halové sluzby — jednotlivé pracovni
pozice a jejich pracovni napli. Zabezpecuje
dopliikové sluzby hotelu dle charakteru
ubytovaciho zafizeni a prani hosti.

15. Halové a dopliikové sluzby
hotelu

- | Vytvaii organiza¢ni schéma hotelu dle jeho
klasifika¢ni tfidy, sestavuje pracovni napli
jednotlivych funkci, ur€uje nadtizenost a
podtizenost jednotlivych funkei a jejich vzajemné
propojeni k dokonalé organizace podniku. Zatazuje
pracovniky do jednotlivych funkci dle jejich
kvalifika¢nich predpokladi.

16. Systém Fizeni hotelu —
organizacni schéma

- | Definuje marketing a jeho aplikaci v hotelovém
provozu. Sestavuje reklamni sdéleni pro lepsi
uplatnéni na trhu, provadi vyzkumy spokojenosti
zakaznikil s nabizenymi sluzbami, navrhuje
zlepseni urcitych sluzeb na zaklade€ vysledki
vyzkumného Setieni.

17. Marketing a jeho vyuZziti
V hotelovém provozu
Vyukovy program — Kulinarské uméni -
Strategie a ekonomika restaurace
e Ekonomika a food cost

Charakterizuje hotelovy management — popise
jednotlivé tirovné , vysvétli ulohy a funkce
hotelového managementu — hlavné rozhodovani,
planovani, organizovani, komunikaci, vedeni a
kontrolu manazéra na vSech trovnich.

18. Hotelovy management — ulohy
a funkce
Vyukovy program — Kulinarské uméni -
Strategie a ekonomika restaurace
e Ekonomika a food cost

- | Provadi samostatné personalni planovani dle potieb
organizace, ptijima pracovniky, vede pfijimaci
pohovory, vede osobni agendu zaméstnancd,
zabezpecuje jejich vzdelavani (organizace

seminail, Skoleni apod.). Sestavuje pracovni plany.

19. Personalni politika — osobni
agenda zaméstnanci, pracovni

plany
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Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

Skolni vzdélavaci program:
Hotelovy animator, sport a vyziva
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Stupen vzdélani: stiedni vzdeélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem;

nazev predmétu: Zakovsky projekt
rocnik: Il. 1. V. celkem
pocet hodin: - - 1 1

POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Prohloubit u zakt védomosti ziskané v oboru hotelnictvi pfi praktické realizaci, stanovené fiktivni akce.
Zaci provadgji kompletni realizaci zvolené akce od vytvoieni objednavky az po koneéné vyuétovani dané
akce, v¢etné urceni nakladl a zisku z akce.

Nastinit podstatu hotelového podnikani, podminek provozu hotelu v sou¢asné dobé.

Charakteristika uciva

ucivo se zamétuje na rozvijeni védomosti ziskanych v hodinach gastronomickych predméti a ekonomiky
prohlubuje praktické zkusenosti zak pfi tvorbé dokumentt z ekonomické oblasti

zabyva se sestavovani vhodného sledu pokrmt pro dany druh akce

zahrnuje provadéni Gctovani ¢innosti dané akce

Pojeti vyuky

vyuka je rozdélena do 2 zdkladnich ¢asti: 1. gastronomicka cast 2. ekonomicka ¢ast

vyuka probiha ve ¢tvrtém ro¢niku (celkem 32 hodin)

formy vyuky: skupinové vyucovani, frontalni vyuka, fizeni problémovych uloh, vyuzivani informacnich a
komunikacnich technologii,

pti vyuce je pouzivana forma vykladu, fizeného rozhovoru, samostatné a skupinové prace zakt

duraz je kladen na nazornost a srozumitelnost s pouzitim ruznych vzorku, s vyuzitim didaktickych
pomicek — www, DVD, zpétného projektoru

Hodnoceni vysledku zaku

praktické pisemné ovéteni pochopeni problematiky pomoci maturitni prace spojené s obhajobou

podpora kolektivniho hodnoceni, hodnoceni samostatnych praci a cviceni

znalosti a dovednosti jsou ovéfovany praktickym predvedeni, Gstnim zkouSeni a praci ve skupin€ po
probrani jednotlivych tematickych celk.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prirezovych témat

Predmétem se prolinaji prifezova témata:

¢lovék a svét prace: zaci vyhodnocuji moznosti pracovniho uplatnéni, na zakladé schopnosti vytvareni
ekonomickych dokumenti

informaéni a komunikaéni technologie: zici pracuji s informace, které se V oblasti surovin Casto
upravuji, zabyvaji se vyhledavanim vhodnych dodavatel

obcan v demokratické spole¢nosti: spociva v moznosti prezentace vlastnich nazord k danému tématu,
s logickym zdivodnénim svého postoje k tématu
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- Uplatnované kompetence:

- komunikativni: 74k se vyjadfuje k danému ekonomickému tématu, formuluje své ndzory a je schopen se
zapojit do diskuse, dodrzuje zakladni zasady mluveného a psaného projevu

-k pracovnimu uplatnéni: vnimaji moZznosti poskytujici trh, jsou schopni vyzdvihnout své piednosti pfi
hledani svého pracovniho uplatnéni, v§tépovana podstata rovného uplatnéni.

-k FeSeni problémiu: jsou schopni na zaklad¢ predlozenych podkladl, ziskat potiebna data a stanovit

vhodné feSeni

- matematické: zaci umi provadét vypocty V oblasti cenotvorby a sestavuji rozpocet nakladu

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani

Pocet

hodin Tematicky celek

32

- zak:

- provadi praktické vystaveni objednavky na akci dle
pozadovanych podminek

- objastiuje a prakticky pfedvede realizaci zapisu
osobniho jednani mezi hostem a hotelem

- stanovuje vysi zdlohy pro danou akci

1. Administrativni prace
- objednavka

- potvrzeni objednavky

- zapis z osobniho jednani

- navrhne zplsob stravovani pro danou prilezitost

- sestavi slavnosti menu a n¢kolika chodech

- definuje podstatu stravovani skupin a navrhuje

- praktické postupy

- rozliSuje, doporucuje a zdivodnuje zvolenou formu
snidané

- je schopen navrhnout rizné podoby snidani

2. Stravovaci sluzby

- sestaveni menu

- sestaveni sestavy pokrmu na raut
- sestaveni pokrmti pfi stravovani

skupin
- snidané — formy prodeje a jejich
zabezpeceni

- objasni vyznam pracovniho piikazu

- definuje zakladni znaky a nalezitosti prac. ptikazi

- sestavuje pracovni piikaz dle stanovené akce

- navrhuje a obhajuje pocty stanovenych pracovniki
na akci

- sestavuje zadanku na inventaf dle dané akce

3. Administrativni prace

- pracovni piikaz

- pracovnich ¢innosti zaméstnancl
- zadanka na inventar

- provadi rozdé€leni mistnosti dle praktického vyuziti

- pripravi vyse¢ pro jednu osobu na zakladé
stanoveného menu

- navrhuje rozlozeni nabidkovych stolti u
prislusnych akci

- objasfiuje umisténi a vyznam ptirucnich stolt

- charakterizuje jednotlivé druhy slavnostnich hostin

- definuje zakladni znaky realizované obsluhy pfi

4. Nakresy

- usporadani v mistnosti

- zaloZeni pro 1 osobu

- zalozeni nabidkového stolu
- zaloZeni pfiru¢niho stolu

dané akci
- stanovi potfebna mnoZstvi potravin pro pofadani 5. Vyuctovani
akce - normovani pokrmi
- provede praktické normovani stanoveného poctu
pokrmi

- definuje zakladni druhy pravnich forem podnikani
- vyjmenovava podstatné nalezitosti zakladatelskych
dokumentti
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Vysledky vzdélavani

Pocet

hodin Tematicky celek

- prakticky tvoii SS nebo ZL s jejich zakladnimi
znaky

- obhajuje zvolenou formu podnikani
- rozliSuje druhy dokumentii v personalni oblasti
- vytvofi pracovni smlouvu s nalezitostmi

- objastiuje vyznam dohody o hmotné odpoveédnosti

- provadi praktické sepsani DoHO
- definuje rozdily mezi jednotlivymi dokumenty a
prakticky je sestavuje

7. Personalni zabezpeeni

- organizacni schéma hotelu, pracovni
naplné

- nabor pracovnikil, pracovni smlouva,

- dohoda o hmotné odpovédnosti

- dohody o provedeni prace, pracovni
¢innosti

- smlouva o dilo (dodate¢né sluzby)

- vyjmenovava podstatné nalezitosti objednavky

- realizuje objednavku na zvolené druhy surovin,
vychazi z moznosti poskytovanych trhem

- definuje zdkladni znaky faktury

- vystavuje fakturu na zaklad¢ objednavky

8. Druhy dokladi v hotelu
- objednavky surovin a zbozi
- faktury dodavatelské a zavérecna

- objasfiuje zplsoby stanoveni ceny produktii

- provadi cenotvorbu dle stanoveného menu

- rozliSuje vyrobni a ndkupni cenu

- stanovuje kalkula¢ni pfirazku dle vahy hotelu

- charakterizuje naklady hotelu, provadi jejich
zdivodnéni

- objasiiuje vyznam podrobného vyuétovani,
sestavuje vyuctovani dané akce

9. Ekonomické ¢innosti pii uctovani

o poradané akci

cenotvorba

- naklady hotelu na akci (suroviny, E,
mzdy, dodat. sluzby..)

- podrobné vyuétovani akce
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12 POPIS PODMINEK VYUKY

12.1 Materidlni a prostorové podminky

Druh prostor Pocet Standardni vybaveni
uceben
Kmenové u¢ebny pro 36 zaku 5 Skolni keramicka tabule, katedra, lavice, Zidle
1 uéebna vybavena multimedidlnim vybavenim s projektorem a PC
4 ucebny vybaveny standardné
Uc¢ebny vybavené vypocetni technikou 4 Pfipojeni do sité¢ LAN, internet, softwarové vybaveni Windows XP, programy
(vyuka predmétt ICT, ucetnictvi, podnikani v hotelnictvi, fizeni hotelu aj. pro vyuku psani na stroji Alt-Finger, G¢etnictvi STEREO, fizeni hotelt
Mefisto, HACCP, grafické programy COREL, Photoshop aj.
Télesna vychova 3 Vlastni sportovni naéini pro vyuku TV, vybaveni pro zaji§téni LVVZ a
2 télocvicny uréeny piedevsim pro mic¢ové hry cykloturistického kurzu, vybaveni pro in line brusleni aj.
1 posilovna s posilovaci linkou
1 venkovni multifunkéni hiisté s umélym povrchem
Knihovna se studovnou 1 Mapy, slovniky, u¢ebnice, odborné ¢asopisy a publikace, propaga¢ni materialy,
Pro individualni praci s informacemi, projekty a samostudium vyukové CD-ROMy, obrazové materialy
Poslucharna 1 Multimedialni pult s dataprojektorem, PC, AV technika, vizualizér, ozvucovaci
Prostor pro piednasky, besedy, porady pedagogt, prezentace firem a soustava
socialnich partnert, soutéze a akce §koly, prezentace §koly pro vetrejnost
Odborné ucebny 3 Multimedialni pult, televize, satelitni okruhy, DVD+CD piehravace,
3 pro vyuku cizich jazyki
Odborné ucebny gastronomické 6 Kuchaiské potieby odpovidajici pozadavkiim HACCP, zakladni a specialni

3 8kolni kuchyné pro cviceni z technologie
3 uéebny pro techniku obsluhy

inventaf na useku obsluhy, barovy inventaf, porcelan, ptibory, sklo, pomocné
stoly

dalsi prostory:

kabinety pro praci ucitelii, sborovna, Satna pro odkladani obuvi a odévii, prostory pro osobni hygienu, pro spole¢né stravovani, pomocné prostory pro

zajisténi chodu skoly.
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12.2 Persondlni podminky
Tento vzdélavaci program je realizovan pedagogickym tymem, ktery ve své praci uplatituje nasledujici principy:

~  princip trvalého zlepSovani,

~ orientace na zaky jako pfijemce vzdélavaci sluzby,

~  zapojeni zakl do identifikace a vyhodnoceni vzdélavacich potteb,

~ metody sebeevaluace,

~  princip pozitivni motivace,

~  princip tymové spoluprace,

~  podil v§ech pedagogii Skoly na tvorbé vzdélavacich strategii i kratkodobych pland Skoly,
~  zapojeni vSech partnerd Skol do identifikace a evaluace vzdélavacich cilt.

Vsichni pracovnici $koly jsou vedeni k dislednému splnéni kvalifika¢nich piedpokladti pro vykon ¢innosti pedagogickych pracovnikd v souladu se
zakonem ¢. 563/2004 Sb. o pedagogickych pracovnicich i vyhlasky ¢. 317/2005 Sb. o dal§im vzdélavani pedagogickych pracovnikii a kariérnim
systémem. Dalsi vzdélavani pedagogickych pracovnikii je zaméfeno a organizovano podle §kolniho planu:

~  studium ke splnéni kvalifika¢nich predpokladu,
~  studium ke splnéni dalsich kvalifikacnich piedpokladti — pro vykon specializovanych metodickych ¢innosti:
- koordinator v oblasti ICT,
- vychovna a metodicka prevence,
- koordinator environmentalni vychovy, vzdélavani a osvéty,
~ studium k prohlubovani odborné kvalifikace:
- dal$im studiem vysokoskolskym,
- kratkodobym studiem nabizenych kurzii a seminaiti (véetné vzdélavacich kurzl v zahranici),
- e-learningovym studiem,
- samostudiem.

Vedeni skoly klade velky dlraz na splnéni predepsanych kvalifikacnich pfedpokladt u vSech pracovnikd, jejich dalsi jazykové vzdélavani, rozvoj ICT

kompetenci, sledovani trendd ve vyu¢ovanych oborech i trendti v oblasti pedagogiky a metodiky stfedoskolského vzdelavani.
Pedagogicky sbor je motivovan ke zvySovani kariérniho stupné akreditovanym a certifikovanym vzdélavanim.
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12.3 Organizacni podminky

Organizace a prubsh vzdélavani se fidi platnymi piedpisy, zejména § 65 Skolského zédkona o organizaci stiedniho vzd&lavani a vyhlagkou
¢. 13/2005 Sb. o stfednim vzdélavani.

Rozsah vyucovaciho pfedmétu Praxe (u€ebni praxe) je vyjadien v uebnim planu poctem tydennich vyucovacich hodin. Maximalné efektivniho
vyuziti praktické vyuky v prostfedi hotelovych a lazenskych zafizeni je dosazeno sloucenim vyuky do vicedennich celkil. Predmét praxe probiha ve 2.—
4. ro¢niku v jednom bloku za kazdé pololeti. Odborna praxe je zabezpecena ve dvou az ¢tyftydennich blocich na pracovistich smluvnich partnert.
Predstavuje zavrSeni 1. — 3. ro¢niku vzdé€lavani a mlze probihat v obdobi hlavnich prazdnin podle pfedem zpracovaného a schvaleného rozpisu
odbornych praxi jak ze strany $koly, tak ze strany rodi¢t a studentd. V souladu s § 2 Vyhlasky ¢.16/2005 Sb. o organizaci $kolniho roku konéi obdobi
teoretického vyucovani podle u¢ebniho planu v mésici ¢ervnu o 2 tydny diive a na zacatku nového Skolniho roku zacina o 2 tydny pozdéji.

Specifickou formu vzdelavani piedstavuje vzdélavani podle individualniho vzdélavaciho planu, uskute¢iiované v souladu se skolskym zakonem (§18)
pro zvlast nadané zaky nebo Spickové sportovce na zékladé smluvniho vztahu. Individualni vzdélavaci plan vypracuji pro prislusného zéka vyucujici
jednotlivych pfedmétd v daném roc¢niku. Soucasti planu jsou zejména konzultace s vyucujicim, pfipadna individualni prezentace vystupl, ¢asové
rozlozeni studia s vlastnim harmonogramem pozadovanych vystupl a dal$ich opatieni. Koordinatorem vzdélavani podle individudlniho vzdélavaciho
planu je tfidni ucitel.

Priifezové jsou napii¢ uéebnim planem zafazovana témata o problematice ochrany &lovéka za mimofadnych situaci, Uvodu do svéta prace, a BOZP.
Zéci se prib&zné seznamuji s opatfenimi $koly pfi vzniku mimotadnych udalosti, které se idi zpracovanym Planem opati‘eni vzniku mimo¥adnych
udalosti a vyhlaSeni krizového stavu.

Za soucast vzdelavaciho procesu jsou povazovany veskeré potradané akce Skoly i soutéze, jichz se Zzaci Gcastni. Pfiméfené se na né vztahuji opatieni
Skolniho tadu a souvisejicich pravnich piedpist.
Vzdélavani podle $kolniho vzdélavaciho programu se uskuteéiuje v souladu s vladnimi dokumenty:

~  statni program environmentalniho vzdélavani, vychovy a osvéty,

~ statni informacni politika ve vzdélavani,

~  krajsky vzdelavaci plan,

~ program realizace strategie rozvoje lidskych zdrojd,

~ narodni program Zdravi pro 21. stoleti.
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Mimo-vyukové aktivity
a. Tematicky zdjezd do Francie

Je uréen pro zaky oboru Hotelovy animéator jakozto doplnéni uéiva v predmétech Zemepis cestovniho ruchu, Technologie ptipravy
pokrmt, Technika obsluhy a sluzeb a Francouzsky jazyk. Ryze studijni aspekt je doplnén snahou o utuzeni kolektivu a soucasné
I 0 motivaci ke studiu profese i jazyka.

Zajezd na Azurové pobiezi je zatazen do prvniho ro¢niku studia na obdobi kvéten - Cerven, tedy na obdobi, kdy je mozno kromé
tradi¢nich turisticky ldkavych a znamych mist jako Nice, Antibes, Saint Tropez, Cannes, Monaco, apod., navstivit také
svétoznamé akce jako Velké ceny Formule 1 v Monaku, anebo Filmovy festival v Cannes.

V pribéhu zijezdu jsou navstiveny také partnerské hotely nasi skoly — Les Résidences du Colombier a Le Domaine de 1'Olivaie,
vyuzivané pro odborné staze naSich zaku.

Zaci se aktivné podileji na organizaci zajezdu, a to tak, Ze jednotlivé destinace prezentuji svym spoluzdkim a vyudujicim v roli
pravodct. Absolvovani je podminkou pro postoupeni do vyssiho ro¢niku.

b. Adaptacni kurz

Adaptacni kurz, je realizovan formou tfidenniho pobytu Zaka v ptirodé€. SlouZzi k vzajemnému sezndmeni se studentl 1. rocniku
mezi sebou. Cilem je hravou a zabavnou formou stmelit novy kolektiv a sezndmit se s chovanim studentli v jiném nez Skolnim
prostiedi. Program slouzi také k tomu, aby vyucujici ziskal lepsi pfehled o fungovéani vzniklé tfidy, jiZ na pocatku prvniho
Skolniho roku. Snadnégji se ziskavaji novi kamaradi pfi hie, nez vzajemnym seznamovanim se v lavicich. Umozni zakim
vyrovnani se s €asto vy$$imi ndroky po pfechodu na stiedni Skolu.

Cile kurzu:

. nastartovani lepsi vzajemné spoluprace v nové tfidg,

. odhaleni schopnosti a dovednosti jedincti i nového kolektivu,

. pro zéky jednodus$si moznost nalezeni svého mista ¢i postaveni ve tiide,
. pfedchazeni nevhodnych jevi ve tiid¢€ - Sikana, rasismus.
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C. Barmansky kurz

Zaci se v pribéhu kurzu seznami s napojovou gastronomii, historii p¥ipravy michanych napoji, barovym inventafem, surovinami
pouzivanymi pro piipravu, zpusoby pfipravy jednotlivych kategorii, technikou michani jednotlivymi zpiisoby, ptipravou vlastniho
fantazijniho népoje i jeho prezentaci.

Celkova délka kurzu je 30 hodin a je zakoncen zavéreCnou zkouSkou (pisemnym testem a praktickou zkouskou z piipravy
vlastniho fantazijniho néapoje).

Zaci obdrzi po Uispé&ném absolvovani osvédéeni, které je vydano $kolou a podepsano feditelem $koly a vedoucim kurzu.
Absolvovani kurzu je podminkou pro postoupeni do vyssiho ro¢niku.

d. Lyzarsky vychovné vycvikovy zdjezd

Lyzatsky vychovné vycvikovy zajezd (dale jen LVVZ) rozviji celou fadu tematickych okruhti téchto priifezovych témat — osobnostni, socialni
vychova a environmentalni vychova.

Cely LVVZ je koncipovan zptsobem, aby co nejvice splnil svijj cil — naucit zakladni dovednosti pii jizd¢ na vlecich a zvlasté pak zaklady
samotné jizdy na lyzich a snowboardu v klasické i moderni forme.

V teoretické rovin€ se zaci seznamuji s historii lyZzovani, se soucasnymi formami a modernimi metodami. Formou prednasek a naslednych
diskusi jsou vtahovani do dané problematiky — OSV: rozvoj schopnosti poznavani. Z hlediska denniho programu a denniho fadu jsou Zaci
nuceni dodrzovat ur€ita pravidla, zédkazy, ptikazy. Zarovenn svym chovanim ovliviyji tento program v pozitivni ¢i negativni hladiné¢ — OSV:
seberegulace a sebeorganizace. V ramci osobniho volna a ve€ernich programu zaci individualné ¢i ve skupinach pfipravuji tkoly pro ostatni
spoluzaky, vzajemné spolupracuji na lyzaiském svahu apod. — OSV :kreativita, komunikace. LVVZ je organizovan pro studenty druhych
ro¢nikit a vybéru z celé Skoly — tzn. jedna se o kolektiv studentl, ktefi se v uréitych situacich neznaji ze Skoly — OSV: poznavani lidi,
mezilidské vztahy.

Pti jednotlivych ukolech jak na svahu tak i mimo néj jsou zaci vzdy upozoriiovani na nutnost solidarity vii¢i druhym, nutnost pomoci ostatnim
a uzkou semknutost svého druzstva — MUV — lidské vztahy.

V prubéhu celého kurzu je kladen diiraz na pochopeni nutnosti ochrany ptirody. Jsou zdlraziovany zakladni principy fungovani ¢lovéka
v ptirod¢. Pfi vybéru lokality konani LVVZ je kladen dliraz na vybér lyzatského stiediska, které funguje v souladu s ,,pfirodnimi zédkony* a
tim jde ptikladem zakim — EV: vztah ¢loveka k prostiedi.

LVVZ je ptipravovan skupinou uditell télesné vychovy. Tito se snazi zakiim piedat veskeré své zkuSenosti a dovednosti v oblasti lyzovani a
snowbordingu. LVVZ je pofadan ve spolupraci s profesionalnimi a prodejci a servisy lyzaiské vyzbroje a vystroje. Zak ma tedy moznost (v
pfipad¢, Ze nema vlastni vybaveni) zapijcit si prostfednictvim Skoly tu nejlepsi moznou vyzbroj a vystroj. Zarovei je kladen velky diraz na
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kvalitu ubytovaciho zatizeni, kvalitu a skladbu stravy, vybavenost lyzafského arealu moderni technikou (moderni dopravni horska zatizendi,
kvalitni Giprava sjezdovych trati, moznost vyroby umélého snéhu, osvétleni sjezdovych trati pro moznost vyuziti ve¢erniho lyZovani).

ZkuSeni lektofi lyzovani kladou také obrovsky duraz na kvalitni teoretickou prupravu zakti — prednasky na téma — bezpecnost na horach,
vyzbroj a vystroj, techniky lyzovani a snowboardu.

Absolvovani kurzu je podminkou pro postoupeni do vyssiho roc¢niku.

Prinos projektu pro vychovnou a vzdélavaci cinnost

Kompetence k uceni
Ucitel vede zaky k pouzivani odborné terminologie, k propojovani jednotlivych informaci a k jejich t¥idéni.

Kompetence komunikativni
Pti tydennim Zivote ve skupin€ spoluzakt je zk nucen vyslovovat vlastni ndzor a zaroveil vnimat ndzory spoluzakd, které zvazuje, komentuje
a prodiskutovava.

Kompetence socialni a interpersonalni
Skutecnost rozdeleni zaki do skupin vede tyto ke vzajemné spolupraci, poskytovani a pfijimani pomoci.

Projekt svou propracovanosti a naplni znacné rozsitfuje znalosti a dovednosti zakli v oblasti sportovni a socidlni. Dava studentim novy pohled
na mnohymi nepoznané sporty.

Vyhodnocovani projektu probiha ve dvou rovinach:

- Hodnoceni lyzatskych druzstev na svahu, jehoz vyvrcholenim jsou zavére¢né zavody ve slalomu vSech ucastnikd.

- Vyhodnocovani socialnich postoji, komunikac¢nich dovednosti a kreativity v ramci jednotlivych skupin zakt v pribéhu pobytu mimo
lyzatsky areal.

e. Kurz financni gramotnosti

Jedna se o realizaci ¢innosti z ekonomické, ucetni, pravni a financni oblasti, které tizce souvisi s béznym Zivotem c¢loveéka. Je
dilezité pro zaky, aby tyto ¢innosti byli schopni realizovat nebo s nimi byli sezndmeni a v&déli zakladni podstatu ¢innosti nebo
mozné zdroje téchto informaci.

Kurz je rozdéleny do oblasti, které pfipravuji Zéka na bézny ¢i podnikatelsky zivot:
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oblast pravniho védomi: zaméfend na prava a povinnosti plynouci ze zavazkovych vztaht,

oblast ekonomicka: zaméiena na podavani danového ptiznani FO a to podnikatelt a zaméstnanci,

oblast Gcetni: zaméfena na realizaci zdkladni evidence podnikatele - dafiova evidence, z pohledu platce a neplatce DPH,
oblast pojistovaci: zaméfena na seznameni s moznostmi pojisténi: proti rizikim, dichodové, zivotni a kapitalové,

Absolvovani kurzu bude zohlednéno u ustni MZ.

12.4 Podminky bezpecnosti prace a ochrany zdravi pii vzdélavacich éinnostech

Skolni vzd&lavaci program se uskuteéiiuje v souladu s ramcovym vzdélavacim programem 65-42-M/01 Hotelnictvi a v souladu s platnymi
pravnimi predpisy. Podle skolského zakona poskytuje skola nezbytné informace k zajisténi bezpecnosti a ochrany zdravi prostrednictvim:

~

~

~

~

~

Skolniho fadu,

provoznich tadit odbornych uceben,

pokyntl k vyuce télesné vychovy a k pribéhu sportovnich vycvikovych kurzi,
pokynt k vykonu praxi,

pokynti k pribéhu exkurzi a zahrani¢nich praxi a stazi.

S témito dokumenty jsou zaci na zacatku kazdého $kolniho roku prokazatelné seznameni.
Vsechny uvedené dokumenty vychazeji z platnych pravnich piedpist, jez predstavuji zejména:

~

~

~

~

~

Skolsky zakon €. 561/2004 Sb. (§ 29 o bezpecnosti, § 30 o Skolnim fadu, § 65 o organizaci praktického vzdélavani)

vyhlaska o stfednim vzdélavani ¢. 13/2005 Sb. (§ 12 o nalezitostech smlouvy pro praktické vyucovani)

metodicky pokyn MSMT k zaji§téni bezpeénosti a ochrany zdravi déti, ziki a studenti ve Skolach a $kolskych zafizenich

zakon o opatieni k ochrané pted Skodami zpiisobenymi tabakovymi vyrobky, alkoholem a jinymi navykovymi latkami ¢. 379/2005
Sh.

vyhlaska o hygienickych pozadavcich na prostory a provoz zafizeni pro vychovu a vzdélavani déti a mladistvych €. 410/2005 Sb.

Prevence spoleCensky negativnich jevl probihda ve Skole podle Minimalniho preventivniho programu, vypracovaného $kolnim metodikem

prevence v souladu s narodnim programem Zdravi pro 21. stoleti.
Cinnost skoly pfi vzniku mimotadné udalosti se fidi zpracovanym Planem opatfeni pii vzniku mimotadnych udalosti a vyhlaseni krizového stavu.
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13 CHARAKTERISTIKA SPOLUPRACE SE SMLUVNIMI (SOCIALNIMI) PARTNERY

V souladu s § 65 zakona €. 561/2004 Sb. a souvisejicich predpist uzavira skola smlouvy se svymi socialnimi partnery, fyzickymi a pravnickymi
osobami. Na zaklad¢ smluv dochézi u téchto partnerii k vykonani povinné odborné i uc¢ebni praxe a zahranicnich stazi. Smluvni partnefi umoziuji
exkurze na svych pracovistich, provadéji besedy a prednasky, organizuji nékteré formy firemniho tréninku.

Smluvni partnefi poskytuji Skole zpétnou vazbu prostiednictvim hodnoticich dotaznikii, v nichz se na zavér praxe vyjadiuji ke kompetencim
praktikantt a sd€luji své dalsi pozadavky na vzdélavaci proces a jeho inovace.

e Ceska republika: Hotel Adamantino — Luhacovice, Hotel Harmonie — Luhacovice, Hotel Ogar - Pozlovice, Hotel Dlouhé Strdné - Kouty
nad Desnou, Hotel Diana — Velké Losiny, Ldzné Velké Losiny, Wellness hotel Bahenec — Pisek u Jablunkova

Francie — ULVF: Les Résidences du Colombier — Fréjus, Le Domaine de ‘I Olivaie — Gilette, Les Essertets — Pras-sur-Arly,

Francie — Korsika: Kilina Village — Porto Vecchio, Restaurant Santa Marina — Porto Vecchio

Francie — Martinique: Hotel Plein Soleil — Le Francois

Némecko: Hotel Ruchti’s, Hotel Sommer — Fiissen

Rakousko: Hotel Elizabeth — Kirchberg in Tirol

Lucembursko: Hotel Petry — Vianden
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14 AKTUALIZACE SVP

Aktualizace od 1. 10. 2020
Skolni vzdélavaci program byl aktualizovan na zékladé zmén modelu maturitni zkousky vyplyvajici z novely Skolského zakona ¢.
284/2020 Sb., ktera nabyva ucinnosti od 1. fijna 2020.

227




