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3 PROFIL ABSOLVENTA SVP

3.1  Popis

uplatnéni absolventa v praxi

Absolvent vzdélavaciho programu se uplatni v Siroké oblasti hotelového primyslu a v oblasti dalSich souvisejicich sluzeb cestovniho
ruchu. StéZejni oblasti uplatnéni absolventli jsou pfedevSim Cinnosti obchodné podnikatelské, odborn€ provozni a fidici v nizsich a
sttednich Clancich struktury fizeni ve vSech organiza¢né€ pravnich formach podnikani v této oblasti. Uplatnéni absolventii v tomto
odvétvi je jak v pozici zaméstnavatelské, tak i v pozici pravniho subjektu podnikani v daném oboru.

3.2 Vyclet oCekdavanych vysledkii vzdélavani (kompetenci) absolventa

Osobnostni kompetence:
absolvent byl veden tak, aby:

- vystupoval profesionaln¢ a choval se spolecensky

- odhadoval realné své odborné a osobni kvality a stanovoval si realné 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 n¢ 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

- uplatnoval principy celozivotniho vzdélavani a sledoval trendy vyvoje v oboru

Komunikativni kompetence:

- ovlada techniku firemni, obchodné podnikatelské komunikace
- komunikuje svym kultivovanym vystupovanim a zevnéjskem
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- mad osvojeny principy socialni komunikace

- ovlada administrativni komunikaci

- vytvofi pisemnosti propagacniho charakteru

- vyuziva informaénich médii v komunikaci

- aktivné komunikuje nejméné ve dvou cizich jazycich na urovni B1
-V kontaktu se zadkaznikem
- v kontaktu s obchodnimi partnery
-V mezinarodnim pracovnim tymu

Odborné kompetence:

- ovlada techniku poskytovanych sluzeb

- stravovacich

- ubytovacich

- informacnich

- adalSich sluzeb cestovniho ruchu
- uplatiuje principy managementu, marketingu a zasady podnikatelské etiky
- orientuje se v gastronomickych ¢innostech, technologiich a servisu véetné vyssich forem obsluhy
- organizacné zajisti piipravu, priab¢h a ukonceni akci
- ovlada fizeni prace v usecich 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 ucelné, zvlada feseni pracovnich ukoltl i mimotadnych problémovych situaci
- chape kvalitu jako vyznamny nastroj dobrého jména firmy, dodrzuje standardy jakosti

3.3 Specifické vysledky vzdélivini
Skola nabizi zikiim b&hem studia fadu kurzii - napf. barmansky, someliérsky, pfipravy kavy a dalsi. Nabidka se fidi zajmem zaki.

Pokud néktery kurz, o ktery zaci projevi zajem, neni Skola schopna zajistit, umozni zakovi tento kurz absolvovat na jiném misté a
soucasné jej uvolni z vyuéovani. Skola umoziuje ve 4. ro¢niku zakum, ktefi o to pozadaji a spliiuji uéebni predpoklady, ziskat po
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vykonani rozdilovych zkouSek vyuéni list uéebniho oboru Kuchai-¢isnik ve spolupraci se Stfednim odbornym uciliStém
DAKOL, s.r.o.

4 CHARAKTER VZDELAVACIHO PROGRAMU

4.1  Podminky pro piijeti ke studiu
- splnéni povinné skolni dochazky nebo uspésné ukonceni zékladniho vzdélani pred splnénim povinné skolni dochazky
- splnéni podminek ptijimaciho fizeni prokazanim vhodnych schopnosti, védomosti a zajmt
jednotna kritéria pfijimaciho fizeni jsou stanovena v souladu s § 60 zakona ¢. 561/2004 Sb.
V ramci pfijimaciho fizeni jsou vyhodnoceny vysledky vzdélavani zdka na zakladni Skole
vhodné predpoklady pro studium prokazi uchazeci ptijimacim testem
- splnéni podminek zdravotni zptsobilosti uchazecti daného oboru stanovenych vladnim natizenim

4.2  Zdravotni zpusobilost
-k posouzeni zdravotni zpusobilosti uchazece pro dany obor podle nafizeni vlady o soustavé vzdélavacich oboru je piislusny
registrujici prakticky lékar. Po ptijeti ke studiu ptedlozi zak pfi nastupu do prvniho ro¢niku zdravotni pritkaz.

r wvr

4.3  Obsah a forma Skolni — profilové Casti maturitni zkousky

Nabidku a pocet pifedmétu profilové ¢asti maturitni zkousky urcéuje feditel Skoly dle platného RVP

- profilova zkouska 1: ZkouSka 7 Ceského jazyka a literatury — zkouska je konand ve form¢ pisemné prace a ustni zkousky
pied zkuSebni maturitni komisi

- profilova zkouska 2: ZkousSka z ciziho jazyka — zkouska je konand ve formé pisemné prace a Ustni zkousky pied zkusebni maturitni
komisi

- profilova zkouska 3:_Obhajoba maturitni prdace - prezentace a obhajoba zavérecné maturitni prace, zpracované na zaklade
zékovského projektu ve 4. ro¢niku, zabyvajiciho se analyzou zvoleného problému z oblasti managementu, marketingu, produkce a
dalsich sfér Cinnosti hotelového provozu a sluzeb cestovniho ruchu, zamétenych do oblasti gastronomickych sluzeb v hotelnictvi

- profilova zkouska 4: Teoretickd zkousSka z odbornych piedmétii (ekonomickych) - Ustni zkouska k vylosovanym souhrnnym
otazkam z okruhu pfedméti odborné vzdélavaci oblasti ekonomika a podnikani a vzdélavaci oblasti hotelnictvi
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- profilova zkouska 5: Teoretickd zkouska z odbornych piedméti (gastronomickych) - ustni zkouska k vylosovanym souhrnnym
otazkam z okruhu predmétii odborné vzdelavaci oblasti gastronomie, fizeni hotelu.
- nepovinné piredméty profilové ¢asti jsou stanoveny: RS stanovuje vybér z dalsiho ciziho jazyka

4.4  Obsah a forma stdtni — spolecné Cdasti maturitni zkouSky

Statni - spole¢na cast

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 vzd€lavacich potteb zaki. Klicovym principem
uplatiiovanym v ramci daného modelu tizeni kvality je princip trvalého zlepSovani, ktery provazi vSechny Cinnosti a aktivity skoly.

Pedagogicka koncepce Skoly dusledné vychazi z principu spoluzodpovédnosti zakli za vlastni vzdélani) podle § 2 zakona 561/2004 Sb. jehoz
uplatnéni rozviji zakovské osobnostni kompetence — potieba pracovat na vlastnim rozvoji, planovat sebezdokonalovani, chapat nutnost
celozivotniho vzdélavani ve znalostni spolecnosti 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 vetejné se svoji praci prezentuje

odborné schopnosti a dovednosti mohou zaci zkvalitnit vybérem barmanskych, baristickych, someliérskych kurzt, jejichz uspésné
absolvovani je potvrzeno vydanim certifikdtu. V ramci téchto kurzl jsou seznamovani s nejnovéj$imi trendy ve svém oboru.

vyuka pfedmétu praxe probiha od druhého roéniku v hotelich a lazeniskych zafizenich CR (Jeseniky a LuhaGovice). Prostiedi téchto
provozti vyznamn¢ rozviji odborné, profesni kompetence i celkové formuje osobnost budoucich manazert, vede je ke kulturnimu
spolecenskému vystupovani a komunikaci prosttednictvim kultivovaného zevnéjsku, jimZ se pii 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 vefejnosti pii zajistovani spoleCenskych a gastronomickych akci skoly
nebo ve spolupraci se smluvnimi partnerskymi zafizenimi

odborné kompetence jsou priubézné rozsifovany prostiednictvim prezentaci firem a odbornych exkurzi v hotelovych zafizenich

prakticka maturitni zkouska predstavuje obhajobu zavére¢né maturitni prace zpracované na zakladé zadaného ukolu 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 nebo gastronomického provozu €i sluzeb cestovniho ruchu

Vedle praktického odborného vzdélavani je prioritou Skolni vzdélavaci strategie vzdéldvani jazykové:

multikulturni kompetence se spolu s fadou profesnich, personalnich i socidlnich kompetenci rozvijeji na zahrani¢nich odbornych praxich,
které mohou Zaci vykonavat ve vybranych destinacich kontinentalni Francie, na Korsice, Martiniku, Némecku, Rakousku, Chorvatsku,
kde prubéh jejich praxi je potvrzen Skolnim certifikatem
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Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi

M(OL ( Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Vyssi odborna skola Stupeii vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
DAKOL a Stiedni skola Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2013 pocinaje 1. rocnikem
DAKOL, o. p. s.

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

Skola doporucuje zdkim potvrdit si své jazykové kompetence ziskanim alespoil jednoho mezinidrodné platného jazykového certifikatu
uplatnitelnost absolventa skoly na mezindrodnim trhu préace taktéz zvySuje pro z4jemce vydavany Europass, usnadiujici uznani odborné
kvalifikace absolventa v zahranici

Vyucovaci proces ve Skolnim vzdéldvacim 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 problémi

kompetenci k vyuzivani IC technologii

kompetenci k aplikaci zakladnich matematickych postupti pfi feseni praktickych uloh.

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

Vv procesu teoretického vyucovani

Vv procesu praktického vyucovani

pfi mimo vyukovych a dobrovolnych aktivitach

pfi uplatnéni mezipfedmeétovych vztahti a vazeb

pii realizaci meziptedmétovych tymovych projektii

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 uéeni a samostatné prace

socialné komunikativni metody uceni a vyucovani — jde zejména o panelové diskuse, brainstorming, brainwriting

metody motivacni, podporujici vlastni aktivitu a kreativitu — podpora G€asti v soutézich odbornych, jazykovych a jinych

metody projektového vyucovani

metody Cinnostné zaméfeného vyucovani — praktické prace zaku predevsim aplika¢niho a heuristického typu

metody problémového vyucovani

metody praktickych cviceni vyzadujici aplikaci teoretickych poznatkl v konkrétni praktické situaci a uplatnéni mezipfedméetovych vztahti
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Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi

M(OL { Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Vyssi odborna skola Stupeii vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
DAKOL a Stiedni skola Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2013 pocinaje 1. rocnikem
DAKOL, o. p. s.

- metody maximalniho propojeni skoly s praxi

- metody umoznujici samostatnou podnikatelskou ¢innost v oboru.
Celkovy zpisob zivota $koly, vSechny procesy, ¢innosti a aktivity Skoly, ptistupy tymu vyucujicich i ostatnich pracovnikt 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 v§estranné aplikace informac¢nich 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 Zakyné osvojuji a pribézné je aktivné
uplatiiuji pfi védomi nutnosti stalych inovaci:

- pfi zapojeni do konkrétnich Skolnich aktivit a projektt

-V bézném kazdodennim zivoté skoly

- prubézné ve vyuce jednotlivych predmétl

- pfi vlastnich i mezipfedmétovych projektech a prezentacich.

Z realizace prirezovych témat vyplyva i osvojeni zakladnich kompetenci absolventa:
- kompetence ob&ana v demokratické spolecnosti
- kompetence environmentalni /EVVO/ k 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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Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi

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

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Vyssi odborna skola Stupeii vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
DAKOL a Stiedni skola Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2013 pocinaje 1. rocnikem
DAKOL, o. p. s.

6 ORGANIZACE VYUKY

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

Vyuka pfedmétu Technologie, Technika obsluhy, Rizeni hotelu &aste¢né probiha pii laboratornich cvienich v pétihodinovych blocich 1 krat
tydné formou praktického cviceni, taktéz predmét Technika obsluhy je Castecné realizovan v hodindch praxe — formou praktickych cviceni —
obsluhy hostl v partnerskych zatfizenich. Vyucovaci pfedmét 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 uc¢ebniho planu v mésici ¢ervnu o dva tydny diive a za¢ina
v mésici zaii o dva tydny pozdé&ji. V obdobi od %2 Cervna do V4 zaii konaji Zaci souvisle nebo pierusované praxi u smluvnich partnerd.

Zakam, kteii o to projevi zajem, je zprostiedkovana dvou az tiimési¢ni odbornd praxe v zahrani¢i, kterd komplexné rozvine jejich
multikulturni kompetence, zejména schopnost zapojit se do zahrani¢niho tymu, pfekonat a vyfesit fadu problémovych situaci, potvrdit a upevnit si
jazykové i odborné kompetence. Rozsah vyucovaciho pfedmétu praxe je vyjaddien v ucebnim plénu poctem tydennich vyucovacich hodin.
Maximalniho efektivniho vyuZiti praktické vyuky v prostiedich hotelovych a lazeniskych pracovist' je dosazeno slou¢enim vyuky do vicedennich
celktl.

Specifickou formu vzdélavani piedstavuje vzdélavani podle specidlniho vzdélavaciho planu, uskute¢iiované v souladu se $kolskym zakonem
pro zvlast nadané zaky nebo $pickové sportovce na zakladé smluvniho vztahu. Specialni vzdélavaci plan vypracuji pro ptislusného zaka vyucujici
jednotlivych pfedmétt v daném rocniku. Soucasti planu jsou zejména konzultace s vyucujicim, pfipadna individualni prezentace vystupii, Casové
rozlozeni studia s vlastnim harmonogramem pozadovanych vystupti a dalsi opatfeni. Koordinatorem vzdélavanim podle specialniho vzdélavaciho
planu je tfidni ucitel.

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

- odborné kurzy (barmansky, baristicky, someliérsky, studend kuchyn¢) — n€kolikadenni intenzivni vyukové bloky, provazené prezentaci
zhotovenych vyrobku pied vefejnosti na pidé skoly

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

- exkurze — zpravidla jednodenni, uskutec¢iované na meziptedmétovém zaklad¢, komplexné rozvijejici zadouci osobnostni a profesni
postoje zak.
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» exkurze s odbornym zamérenim:
-V hotelich, $pickovych gastronomickych restauracich, v podnicich vefejného stravovani
- ve firmach gastronomického priimyslu a primyslu cestovniho ruchu
- ve finan¢nich institucich a dopravnich kancelarich
- na odbornych veletrzich
» exkurze v ramci spolecenskovédniho a estetického vzdéldavani:
- muzea, vystavy, galerie, vyznamné pamatky UNESCO
» exkurze zamérené na utvareni interkulturnich vztahi:
- poznavaci jazykové 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 zaku.

» oblast gastronomicka:
- barmanska soutéz
- someliérska soutéz
- Dbaristicka soutéz
» oblast jazykova:
- gkolni jazykové soutéZe, krajské jazykové soutéZe, konverzaéni soutdze poradané MSMT
- celostatni konverzacni soutéz hotelovych skol
- jazykové soutéze poradané Aliance Francaise
» oblast sportovni:
- Skolni sportovni soutéze
- soutéZze poradané ASSK CR
» oblast ICT a ekonomicka:
- soutéz ve finan¢ni gramotnosti
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- projekt — projektova ¢innost komplexn& rozviji odborné, kli¢ové i osobnostni kompetence &k zapojenych do projektu. Zaci fesi
projektovy ukol bud’ individualng, nebo v tymu. Uplatnuji pfi této Cinnosti jak komunika¢ni kompetence, tak kompetence k u¢eni, praci a
spolupraci s ostatnimi zaky (personalni a socialni kompetence), k feSeni pracovnich i mimopracovnich problémi, k praci s informacemi a
prostfedky modernich informa¢nich a komunika¢nich technologii, aplikaci zakladnich matematickych postupt pii feSeni praktickych
tikolt a kompetence k pracovnimu uplatnéni. Zaci si osvojuji metodické zasady a postupy projektové prace, stanovuji cile a postupy
feSeni, koordinuji ¢innosti v tymu, stanovuji materidlni i personalni zabezpefeni projektu a celkovy ,,time* management projektu.
Vyhodnocuji dil¢i vysledky projektové prace, provadéji celkovou evaluaci projektu a uci se Sifit 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 mezipiedmétové vazby a vztahy. Témata jednotlivych projektd pfipravuji ve spolupraci tymy ekonomické a
gastronomické predmétové komise.
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M(OL ( Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Vyssi odborna skola Stupeii vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
DAKOL a Stiedni skola Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2013 pocinaje 1. rocnikem
DAKOL, o. p. s.

7 HODNOCENI ZAKU

Pti hodnoceni vysledkd vzdélavani se uplatiuji zejména nasledujici principy:
- princip spoluzodpovédnosti zakl za vlastni vzdélavani
- princip autodidaktického uceni
- princip aktivniho pfistupu zaki
- princip propojeni vzdélavaciho programu s praxi
- princip sebehodnoceni zaki.

Zaci se na po¢atku vzdélavani daného piedmétu 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 sezndmeni 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 ukonceni tematického celku
e prubézné oveérovani ustni individualni prezentace zaki, kladouci diraz:
~ naaplikaci dil¢ich poznatka 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 prafezového tématu informac¢ni a komunika¢ni technologie
~ adekvéatni prezentace projektu

Vysledky vzdélavani jsou hodnoceny podle pravidel pro hodnoceni, jenZ posuzuji zejména tato kritéria:
~  samostatny aktivni pristup pti feSeni zadaného ukoll
~ systematické komplexni uplatnéni osvojenych kompetenci
~ schopnost kreativné aplikovat ziskané kompetence
~ efektivnost feSeni zadaného problému
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Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi

M(OL { Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

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

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Stupeii vzdélani: stredni vzdélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2013 pocinaje 1. rocnikem

V ramci praktického vyucovani se pfi hodnoceni odborné praxe, vyuCovaciho predmétu praxe i fakultativnich gastronomickych akci uplatiiuje
sebe evaluace zdkd prostfednictvim denikdl 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 vytvoien stru¢ny dotaznikovy formulaf, v némz zastupce zaméstnavatele posoudi:

~

~

~

~

vystupovani a upravenost zevnéjsku
chovani a komunikaci

dochvilnost

zajem o praci a motivovanost
odborné znalosti

jazykové znalosti

plnéni zadanych ukold

planovani vlastni prace

schopnost a vhodnost pro dany obor.

Vysledky takto vyhodnoceného dotazniku pravidelné€ vyhodnocuje a uklada vedouci ucitel pro odborné praxe.

17




Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi
M(OL {. Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Vyssi odborna skola DAKOL a Stupeii vzdélani: stFedni vzdélani s maturitni zkouskou

Stfedni $kola DAKOL. o. ». s. Dgntum platnosti SVP: od 1. 9. 2013 pocinaje 1. rocnikem
»0-P aktualizace platné od 1. 9. 2016 pocinaje 1. rocnikem; aktualizace platné
od 1. 9. 2018 pocinaje 2. rocnikem; aktualizace platné od 1. 10. 2020

8 UCEBNI PLAN

Oboru vzdélani:  Hotelnictvi
podle RVP 63-42-M/01 Hotelnictvi

denni studium

Kcvztegm’fle @ nazvy Pocet tydennich vyucovacich hodin

vyucovacich predmétii
1. Pfedméty povinného zakladu zkratka 1. roénik 2. ro¢nik 3. ro¢nik 4. ro¢nik celkem
Vieobecné vzdélavaci 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 - - 2 2 4
Zadklady prirodnich ved ZPV 2 2 - - 4
Matematika M 3 2 2 3 10
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
Semindri- CJ 1 SCJ1 - - 1 1 2
Celkem VVP 19 17 19 21 76
Odborné piedméty
Technologie TE 3 2 - - 5
Technika obsluhy TO 3 2 - - 5
Potraviny a vwZiva PaV 1 2 - - 3
Podnikani v hotelnictvi PH - - 2 2 4
Rizeni hotelu RH - - 2 1 3
Pravo v podnikani PRP - - - 2 2
Zemépis cestovniho ruchu ZCR - 1 1 - 2
Cestovni ruch CER - - 1 2 3
Komunikace KOM 2 1 1 - 4
Ucebni praxe UPX - 4 4 2 10
Laboratorni cviceni LC 5 5 - - 10
Zakovsky projekt Zp - - - 1 1
Celkem OP 14 17 11 10 52
Celkem povinného zdkladu 33 34 30 31 128




Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi

WVIKOL < Kéd a nizev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Vyssi odborna skola DAKOL a Stupen vzdélani: stedni vzdélani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2013 pocinaje 1. rocnikem
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 pribéhu letnich
prazdnin); za 2. a 3. ro¢nik v délce 60 hodin v priibéhu prazdnin. Celkova doba odborné praxe za studium je 240 hodin.
Misto konani si mohou Zaci individualné zajistit, schvaluje feditel Skoly.

Studenti mohou na zékladé vlastniho rozhodnuti absolvovat ve 4. roéniku zévéreéné zkousky ué. oboru KC.

Povinné skolni akce v pribéhu 4letého studia:

1. modul - tematicky zajezd do Francie, adapta¢ni kurz az 9 dnd, az 3 dny
2. modul - barmansky kurz az 5 dn
3. modul - lyzatsky vycvikovy kurz az 5 dni
4. modul - kurz finanéni gramotnosti az 5 dnl
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Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
M(O'L (_ Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupeii vzdélani: stredni vzdélani s maturitni zkouskou

Vyssi odborna skola DAKOL a Datum platnosti SVP: od 1.9. 2013 pocinaje 1. rocnikem

Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

Poznamky k uéebnimu planu

~ vyucovaci predmét Laboratorni cviceni je vyucovan v 1. a 2. ro¢niku v pétihodinovych blocich, 1x tydné.

~ tydenni vyucovaci hodiny pfedmétu Praxe (ucebni praxe) se pro maximaln¢ efektivni vyuziti pobytu v provozech hotelovych pracovist
slucuji do vicedennich celkt. Uéebni praxe je vyucovana v souvislém bloku, pfedmét je vyucovan ve 2.— 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.

~ Odborna praxe

Pi'ehled vyuziti tydnt v obdobi zafi—¢erven S§kolniho roku

akce/rocnik . 1. II. 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 vzdelavaci akce, Casova rezerva 1-2 1-2 1-2 1-2

Celkem tydnt 40 41 41 38-40
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Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi

65-42-M/01 Hotelnictvi

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Stupeii vzdélani: stredni vzdélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2013 pocinaje 1. rocnikem

9 PREHLED ROZPRACOVANI OBSAHU VZDELAVANI V RVP DO SVP

Skola: Vy$Si odborna skola DAKOL a Stfedni Skola DAKOL, o.p.s.
Kéd a nazev RVP: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Nazev SVP: Hotelnictvi
RVP SvP
Minimalni pocet vyué. hodin za Pocet vyucéovacich hodin za
Vzdélavaci oblasti a obsahové okruhy studium Vyucovaci predmét studium
tydennich celkovy tydennich celkovy
Jazykové vzdélavani:
cesky jazyk 5 160 Cesky jazyk 8 256
cizi jazyky 16 512 Prvni cizi jazyk 12 320
Druhy cizi jazyk 4 128
Spole¢enskovédni vzdélavani 5 160 Obcanska nauka 4 128
Déjepis 4 128
Prirodovédné vzdélavani 4 128 Zaklady pfirodnich véd 4 128
Matematické vzdélavani 10 320 Matematka 10 320
Vzdélavani pro zdravi 8 256 Télesna vychova 8 256
Vzdélavani v ICT 4 128 Informacéni 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 4 128
Rizeni hotelu 3 96
Pravo v podnikani 2 64
Cestovni ruch 5 160 Zemeépis cestovniho ruchu 2 64
Cestovni ruch 3 96
Komunikace ve sluZzbach 2 64 Komunikace 4 128
Disponibilni hodiny 40 1280 Uc&ebni praxe 10 320
LC, SCJ, ZP 13 416
Celkem 128 4 096 Celkem 128 4 096
Odborna praxe min 5 tydnu Odborna praxe 8 tydnu
Kurzy 0 tydn( Kurzy 5 tydn(
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Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi
—WwIKOL { Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Vyssi odborna $kola DAKOL a Stupeti vzdélani: stredni vzdeéldani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2013 pocinaje 1. rocnikem

10 UCEBNI OSNOVY
Jazykové vzdélavani

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

POJETi PREDMETU

Obecné cile predmétu

- Hlavnim pfedpokladem tispésnosti 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 projevii zakti zaméfené na estetické vnimani a chapani v oblasti
kulturniho ptehledu

Charakteristika uciva

- Vzdélavaci oblast — jazykové vzdélavani, komunikace, kulturni piehled

- 1. ro¢nik — 4 ro¢nik 2h. tydné

- Klicovou cinnosti je prace s textem, kterd ma vést k porozuméni /tj. studenti vyhledaji pozadované
informace v textu, rozlisi podstatné od nepodstatného, dokazou vyjadtit hlavni mySlenku, dale zhodnoti
text z hlediska formalniho, obsahového i stylistického/, studenti budou postupné pracovat se v§emi typy
texti, dalsim ukolem je pouceni o systému a jazykovych normdach, orientace v nich a pamétové
upevnéni zakladt

- Vytvorit prehled o kulturnim vyvoji ve spolecenském kontextu, podlozit teoreticky literarni vychovu

Pojeti vyuky

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

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

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

- Pfi procviCovani a upeviiovani pravopisného a gramatického uciva budou uzivany autodidaktické
metody, pii praci s delSim 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 d&jepis, spolecensko-politicko-kulturni piehled, psychologii zaméfenou na
projevy verbalni i mimoverbalni komunikaci, literarni vychovou, ktera se soustfedi na konkrétni
umélecka dila dana kanonem literarnich dél zavaznym k UMZ, s cizimi jazyky, spravny ¢esky pieklad
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

- Diraz kladen na vstficny pfistup studentd, miru samostatnosti pti plnéni ukold, dostate¢nou rychlost piti
jednotlivych typech loh, spravnost feseni, schopnost objektivné argumentovat a obh4jit sviij nazor

- Pii prezentaci vysledkli prace ve tfidé sebehodnoceni, vzdjemné hodnoceni se zdivodnénim, prace
s textem hodnocena pievazné spole¢né frontalni formou

- Zvlast je ocenovana originalita pfi feSeni otevienych uloh, zpracovavani slohovych témat

- Po ukonceni kazdého tematického celku test, pololetni a zavére¢né didaktické testy a strukturované
prace

- Pribézné 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 spolenost,
Clovék a svét prace

-V rozborech odbornych a publicistickych textli je zahrnuta environmentalni vychova

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

- Pojeti vyuky, charakteristika uc¢iva i zptsob hodnoceni koresponduje s rozvojem dalSich kompetenci:

- Kompetence k uéeni

- Pracovni kompetence

- Kompetence k feseni problémut

- Obcanské kompetence

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Pocet

Vysledky vzdélavani a kompetence hodin

Tematicky celek

256

- zna vrstvy narodniho jazyka, rozliSuje spisovné a 1. Narodni jazyk a jeho ttvary,
hovorové tvary slov, obecnou cestinu, slang, argot obecné pouceni
a dialekty,

- je schopen rozpoznat zakladni stylové pfiznakové
jevy v textu a vhodné je vyuziva
v komunikativnich situacich,

- je seznamen se zakladnimi normativnimi
priru¢kami, dokéze s nimi samostatn¢ 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 uplatiuje 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 plisobivé uzivani hlasek,
rozpozna v textu zvukomalbu, rymy
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

Popise vyvoj pisma od starovéku do dne$ni
podoby

Uplatiuje zasady ceského pravopisu pfi tvoreni
vlastnich textli a rozpozna pravopisné
nedostatky v textu / mé — mné, & — je, i —y, velka
pismena, zdvojené souhlasky, souhlaskové
skupiny, interpunkce/

. Graficka stranka jazyka,

pravopis a interpunkce

Rozlisuje strukturu slovni zasoby z riznych
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 piiméa a obrazna pojmenovéani, citovou
zabarvenost, ke sloviim dokaze vytvofit synonyma
a antonyma, cizi slovo nahradi ¢eskym
ekvivalentem

. Slovni zasoba, sémantika,

vyznam, rozsah, synonyma,
antonyma...

Zné 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

. Komunikace, stylistika, funk¢ni

styly, postupy, utvary

Zna zakladni znaky a Gtvary prosté sdélovaciho
stylu, jazykové prostiedky

Je seznamen s formalni Gipravou dopistit — osobnich
i ttednich

Sestavi kratké informativni utvary/zpravu a
oznameni/

Bézné pouziva e-mail

. Styl prosté sdélovaci, telefon,

mail, styk s ufady, administrativa

Samostatné vytvari vlastni text pfib¢hu

Analyzuje umélecké a neumélecké texty, rozpozna
prvky ozivujici text, sam je dokaze pouzit

. Vypravovani, narativni postupy,

vypravovani v uméleckém stylu

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

P1i tvorbé vlastnich textd vyuziva aktivné znalosti
Z tvaroslovi

. Morfologie/ slovni druhy,

gramatické kategorie, tvary/

Zak si uvédomuje souvislost mezi ULS a
literaturou ve starovéku, vysvétli zakladni pojmy,
dolozi prikladem, vypravi obsahy myti,
uvédomuje si podobnost nejstarsich textl riiznych
civilizaci a vliv ndbozenstvi na mysleni lidi i

. Starovéka kultura
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

kulturu, dokaze dolozit konkrétnim dilem

Chépe vliv kirestanstvi na zivot a kulturu
sttedovékého Cloveka, rozlisuje texty nabozenské a
svétské, vysvétluje zakladni pojmy a souvislosti,
rozlisuje realitu a nadsdzku

10. Kultura ve stiredovéku

Dokaze vysvétlit pfi¢iny zasadni zmeény mysleni
V renesanci, zna zakladni znaky sméru a dolozi je
prikladem z konkrétniho dila

11. PFinos renesance

Chape historicky vyznam husitstvi pro ¢esky stat a
narod, zna 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

Zné zakladni zpisoby tvofeni slov v Cestiné a
zpusoby jejiho obohacovani

Popise, jak bylo slovo utvotreno/ kofen, piedpona,
pfipona, zékladové slovo a slovotvorny zéklad/
Vysvétli vyznam slova v daném kontextu, posoudi
vhodnost jeho pouziti

15. Slovni zasoba a jeji zmény

Dokaze riznym zptisobem pojmenovat a
vystihnout vlastnosti osoby

Na zaklad¢ 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 zakladnimi popisnymi utvary ve
stylu odborném / odborny popis pfistroje, ndvod

K pouziti, popis pracovniho postupu/

16. Popis a charakteristika

Rozlisuje vétné Cleny a vztahy mezi nimi, rozpozna
druhy vét a souvéti ze syntaktického hlediska,
téchto znalosti vyuziva pfi psani interpunkce
Rozlisuje véty podle postoje mluvciho, ovlada
jejich vyuziti v psané i mluvené podobé

Posoudi kompozici véty, pouzitou slovni zasobu,
vhodnost pouziti spojovacich vyrazu, slovosled, je
schopen odstranit nedostatky/ vazby, spojovaci
vyrazy, piip. slovosled/

Usporada text podle logické navaznosti, je schopen
smysluplné doplnit chybéjici ¢ast textu, odhadne
pokracovani, piipadné piedchozi ¢ast ¢i nadpis

Je schopen vytvofit delsi souvisly text tak, aby
byl srozumitelnéjsi a prehlednéjsi, a roz€lenit ho

17. Syntax a lexikologie
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

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

Uplatiiuje v textech pravidla pravopisu, najde a
odstrani pravopisny i morfologicky nedostatek,
odlivodni spravnost

18. Pravopis a morfologie

Charakterizuje romantismus jako umélecky smér 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 ptrikladem, rozliSuje druhy realismu, zna
ceské i sveétové autory

20. Realismus

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

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

Rozlisuje zakladni znaky stylu, pracuje s odbornou
terminologii

Vytvoti zdkladni utvar odborného stylu /popisny i
vykladovy/, odborny popis, vyklad, referat

Je schopen vyjadfovat se adekvatnim zptisobem o
svych profesnich zalezitostech

Dokaze zpracovat z odborného textu vytah,
anotaci, vytvofit shrnuti

22. Odborny styl

Zné zakladni znaky a utvary daného stylu
Sestavi jednoduchy zpravodajsky utvar /zprava,
reportaz/

Posoudi aktualnost fejetonu

Kriticky posoudi a interpretuje ucinky textu
Snazi se formulovat vlastni nazory a podpofit je
vhodnymi argumenty /komentai/

23. Publicisticky styl

Prednese kratky monologicky projev na pfedem
dané téma /pripraveny/ s vyuzitim zakladnich
principt rétoriky

Prezentuje se prostfednictvim verbalnich i
nonverbalnich prostredkti komunikace

24. Rétorika

Védome uziva znalosti vétné stavby v Cesting
Je schopen spravné a logicky roz¢lenit text
Dokaze rozpoznat v textu jiny text a sam ho
spravné pouzit / citace, parafraze/

Rozezna metatext

25. Syntax a vystavba komunikatu

Védomé uziva pravopisnych a morfologickych
norem, orientuje se v normativnich piiruckach

26. Pravopis a morfologie

Uvédomuje si zmeny 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

28. Umélecka seskupeni z pirelomu
19/20 st.
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

predstavitele, pozna v textu typické ptiklady, snazi
se vylozit

Obecné¢ zna historické souvislosti/ pfi¢ina,
zaminka, prabé&h, vitézstvi, disledky/,chape
negativni postoj Cechiti k valce, vysvétli, co je
ztracend generace, ma piehled o zékladnich dilech
s vale¢nou tematikou v ¢eské i svétové literatuie

29. 1. svétova valka v kulture

Vysvétluje znaky novych uméleckych sméra
/proletaiské 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
pribuzné slovanské jazyky

31. Narodni jazyk, vyvoj jazyka,
pribuzné jazyky

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

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

32. Red, chovani a komunikace

Zna a pouziva pti tvorbé textl zakladnich znakt
daného stylu

Sestavi zakladni Gtvary administrativniho stylu /
strukturovany Zivotopis, Zadost o misto, motivacni
pravodni dopis/

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

33. Administrativni styl /projekt/

Rozpozna umélecky styl, jednotlivé zanry, ma
prehled o slohovych postupech

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

34. Umélecky styl

Rozpozna v textu pravopisné, tvaroslovné i
syntaktické nedostatky a dokdze je opravit, sam
téchto védomosti vyuziva pti tvorbé vlastnich textd
Adekvatn¢ vyuziva jaz. prostfedkt, dokaze
pracovat s riznymi vyznamy slov

35. Pravopis, morfologie a syntax,
lexikologie

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

36.Tvoreni vlastnich texti

Zna obecné historické souvislosti, zakladni témata,
ktera se v literature ceské 1 sveétové objevuji,
dokaze vysvétlit proc, rozliSuje beletrii, nauc¢nou
literaturu, dokument

37. 11. svétova valka v literature

Vysvétli pricinu rozdé€leni kultury na oficialni a

38.Témata Ceské oficialni tvorby
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

neoficialni, uvadi zakladni témata, ktera lze
publikovat, uvédomuje si nutnost schopnosti
Ctenare ,,Cist mezi fadky®, zné predstavitele

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

39. Neoficialni kultura

Ma piehled o trendech literatury, filmu, televizni
tvorbé a divadla, dokaze vysvétlit rozdily mezi
jednotlivymi literdrnimi zanry

40. Popularni uméni poslednich
desetileti

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

41. Maturitni témata
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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, véetné 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¢

- 7aci/zakyné seznameni s EJP, zaznamenavani vysledki do jazykového pasu (vCetné mimoskolnich
interkulturnich zkuSenosti) - osvojeni fe¢ovych dovednosti na Grovni Bl podle Spole¢ného 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 uznadvanymi 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 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 uZzivanou v kazdodennim Zzivoté nebo vztahujici se k
jeho praci, rozumi popisim udalosti, pocitiim 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, strucné¢ odtivodni 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

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

dialogické metody pfi nacviku komunikativnich dovednosti souvisejicich s profesni orientaci zakt

tymova, skupinova, projektova prace ukoncena prezentaci, stejné tak i vysledky praci samostatnych
navaznost vyuky jazykové na vyuku odbornych predmétti (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 zahranic¢nich praxich, pfi i€asti na mezinarodnich
projektech nebo navstévovanim specialnich kurzi vypsanych jazykovou skolou

- od 3. ro¢niku moznost dal$ich hodin cizojazy¢né konverzace, poznavaci a odborné exkurze

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

Hodnoceni vysledku zaku

vlastni sebehodnoceni ( EJP — viz vyse)

ustni zkousSeni (formou konverzace na probrané téma)

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

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

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

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

- mezilidskych vztaht

- zivotniho prostredi

- sociokulturnich aspektii riiznych jazykovych oblasti véetné CR

- specifickych témat danych zdjmem, zaméfenim a budoucimi potfebami zakii, s ohledem na profesni
orientaci zakd (gastronomie, hotelnictvi, cestovni ruch)

- k rozvoji vSech klicovych kompetenci prispiva celkové pojeti vyuky ve vzd€lavaci oblasti Jazykové
vzdélavani a komunikace (viz téz Cesky jazyk a komunikace)

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence Egg?rt] Tematicky celek

384

- 74k charakterizuje jednoduse sebe, svou rodinu a 1. J4 a m4 rodina
pratele
a/osobni udaje,
b/vzhled,
c/zajmy,
d/vztahy, atd.
- zak pojmenuje ¢leny rodiny, jejich zaméestnani a
vztahy v roding,
- zak ur¢i vek (Cislovky zakladni)

- zéak popiSe prubéh vsedniho i svate¢niho dne 2. Mij den
zak dokaze pojmenovat jednotlivé Cinnosti
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

- Vv prab¢hu dne, vyjmenuje dopravni prostredky,
popise cestu do Skoly,
- 74k se seznami se zakladnimi pojmy
zZ gastronomie, popise typické ¢innosti v roding,
- vcetné€ stravovacich navykl
74k popise rozdé€leni domécich praci v rodiné

- zék popiSe jednoduse svlij domov v¢. okoli, umi
pojmenovat zakladni zafizeni 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

- zéak 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 reaguje na otazky tykajici se mistniho
uréeni

4. J4 a mé okolf

- 74k je schopen aplikovat ziskané znalosti
Vv jednotlivych tematickych celcich v kratkych
dialozich,

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

- zék 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 pritvodcovska cviceni

5. Komunikace

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

6. Gastronomie

- 7ak nastini moznosti vyuziti volného Casu,
vysvétli, kterym aktivitam (zejména
sportovnim, kulturnim) dava ptednost,

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

- zak ovlada uréovani Casu a je schopen popsat sviij
den z hlediska jednotlivych jeho fazi,

- zéak popiSe slozit&ji aktivity a povinnosti
zak pojmenuje své Skolni povinnosti, ovlada
Skolni predméty

7. Volny ¢as

- zék hovofti o svych sportovnich aktivitach a osvoji
si slovni zasobu a fraze,

- zak pojmenuje jednotlivé zimni a letni sporty,
sportovni stfediska u nas i v zahranici,

8. Sport
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

- zéak doporuci sportovni aktivitu a odlivodni o jeji
- prospésnosti pro zdravi

- zék vysvétli, jaké moznosti nakupovani existuji
(typy obchodi a z&kl. sluzeb, moznosti placeni),
charakterizuje sviij vztah k nakupovani, zvlastni
pozornost vénuje oddeleni potravin

- pohovoii o sluzbach, které nabizi napft. posta Ci
banka

- navrhne obleceni pro rtizné pfilezitosti, zmini i
zpiisob oblékani v souvislosti s profesni orientaci

9. Nakupovani, sluzby

- zak pojmenuje jednotlivé oblasti kultury a popise
svij vztah ke kulturnim aktivitam

- zéak urdi, které kulturni aktivit¢ dava piednost a
hovoti zejména o kiné, filmech, vystavach,
koncertech moderni hudby,

- zak popiSe svij nejvetsi kulturni zazitek a je
schopen vysvétlit davod,

- zak dokaze ptevypravét jednoduse obsah knihy

10.Kulturni zivot

- zak navaze na kompetence ziskané v 1. ro¢niku a
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 snli

11.Bydleni, miij domov

- zak je schopen aplikovat ziskané znalosti
v jednotlivych tematickych celcich v delSich
dialozich,

vvvvvv

vvvvvv

vvvvvv

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

- 74k je schopen vyjadfit déj v piitomnosti,
minulosti a budoucnosti, odiivodni sviij nazor,
vyjadii pric¢inu, divod, jednoduchy disledek,
prakticka jazykova a prtivodcovska cviceni

12.Komunikace

- 74k se priib&zné seznami s realiemi od 1. roniku
(se zaméfenim na dil¢i oblasti — napf. bydleni,
sport, Skola, zivotni styl)- samostatné prezentace
studentt k tématu dle vlastniho vybéru

- je seznamen s geografickou charakteristikou dané
zem¢ (ptirodni krasy, pohoti — Vv souvislosti s
turistickymi cili), politickymi a spolecenskymi
atributy (dulezité instituce, statni zfizeni, ufedni

13.Realie zemi dané jazykové oblasti
(anglofonnich, frankofonnich, zemi
némecky hovoricich)
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Pocet

Vysledky vzdélavani a kompetence 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 n¢kolika turisticky vyznamnych 14.Praha, evropska velkomésta
mist (UNESCO), vysvétli, kterd mista by
navstivil a pro¢

- predstavi jednotliva mésta jako polit. a kultur.
centra zem¢, informuje o dilezitych pamatkach,
pamatky umisti na mapé meést
doporuci druh ubytovani, transport, navstévu

- kulturnich ¢i sportovnich akei, své doporuceni
zduvodni,

- student aplikuje prakticky ziskané znalosti
v projektu SOC — zaméfeném na
cizojazycnou turistickou oblast

- uvede a popiSe zakladni druhy nemoci, navstévu u 15.Zdravi, nemoci, systém
l€kare a zpiisob 1éCby. zdravotnictvi

- zamgéfi se na problematiku nezdravych navykl —
koufteni, alkohol apod.

- zformuluje svou ptedstavu 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

- vyjmenuje jednotlivé druhy obleceni, obuvi a 16.Moda, obleceni
modnich doplitkti, druhy latek, jejich zpracovani,

- vyjadii svlyj nazor na oblékani a mddu,

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

- ovlada slovni bohatou slovni zasobu z oblasti 17.Gastronomie, turismus
gastronomie, dokaze popsat ¢eskou kuchyni a
porovnat ji s ostatnimi svétovymi kuchynémi,
dokaze aplikovat znalosti v praxi pfi objednavce

- jidla v restauraci nebo pfi obsluze cizojazyéného
hosta
dokéze vysvétlit skladbu a zplisob piipravy jidla,

- jednotlivé suroviny,

- dokaze vytvorit vlastni jidelni a napojovy listek,

- uvede dlivody cestovani a nejbéznéjsi cile,

- vyjmenuje uzivané dopravni prostedky, jejich
vyhody a nevyhody

- zhodnoti ubytovaci moznosti, dle vlastniho vybéru
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

pohovoii o pfedpokladech pro jednotlivé typy
turismu v Ceské republice a v zemich dané
jazykové oblasti.

seznami ostatni se svym dosavadnim vzdelanim,
dal$imi studijnimi plany

moznosti, staze, zhodnoti sviij vybér a pfinos této
skoly pro profesni i spolecenskou orientaci
vyjadii svlij vztah ke své tfid¢ a lidem v blizkém
okoli

porovna systém ¢eského Skolstvi se systémem

Vv jinych zemich, uvede klady a zapory a zdivodni
svij vybér

18.Skolstvi

zak je schopen aplikovat ziskané znalosti

Vv jednotlivych tematickych celcich v delSich
dialozich

zak rozumi sloZitému psanému a mluvenému
textu v rozsahu osvojené slovni zasoby

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

zak vytvori vlastni CV, motivacni dopis,
prezentuje svou osobu a svou praci,

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

zak pracuje bézn¢ s modernimi elektronickymi
komunikacnimi metodami (vyhledavani informaci
na www strankach), vypracovava referaty a mensi
projekty,

zak je schopen vyjadrit d&j v pfitomnosti,
minulosti a budoucnosti, odivodni svij

nazor, vyjadri ptic¢inu, ditvod, diisledek, ucel,
uziva aktivné zakladni jazykové Casy a zplsoby
prakticka jazykova a pruvodcovska cviceni

19.Komunikace

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

popise charakteristické znaky jednotlivych
rocnich obdobi

zné globalni klimatické problémy soucasnosti a
popise je

diskutuje o Zivotnim prostiedi a moznostech jeho
ochrany

20.Zivotni prostiedi, klima

zak charakterizuje zvyky a tradice dané jazykové
oblasti,

hovoti o statnich a cirkevnich svatcich, jejich
kotenech a zptisobu jejich uctivani,

21.Svatky, zvyky a tradice
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Pocet

Vysledky vzdélavani a kompetence hodin

Tematicky celek

dokaze sestavit a zdlivodnit svatecni menu

v souvislosti se zvyky v dané zemi,

porovna svatky a jejich oslavu v dané zemi s CR
zak diskutuje o svatcich ve své rodin€ a svém
okoli

zak dokaze casove a zadnrové zatradit osobnosti a
udalosti historie, hovofi o zakladnich
historickych epochach 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, literatufe a
kinematografii

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

zak se orientuje v literatufe, identifikuje jednotlivé
autory a dokaze je zaradit zanrové 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 (malifstvi, 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 spliujicimi pozadavky EJP.
Lexikologie:

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

Pravopis:

zak zvlada pravopis i1 grafickou Gpravu zakladnich formalnich
textll (osobni dopis, obchodni dopis, strukturovany zivotopis,
dotaznik apod.)

Gramatika:

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

- Infinitivy, participia, trpny rod, Zvratna slovesa

- Zakladni slovesné vazby s piedlozkou

Podstatna jména

- Cleny urcity, neurcity (délivy pro fj)

- tvofeni mnozného cisla

- rod, analogie ¢eskych padi

Pridavna jména a prislovce

Gramatika, syntax, stylistika,
lexikologie
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Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi

Kod a nazev oboru vzdélavani:

65-42-M/01 Hotelnictvi

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Stupeii vzdélani: stredni vzdélani s maturitni zkouskou

Datum platnosti SVP: od 1.9.2013 pocinaje 1. rocnikem

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

- stupfiovani pravidelné a nepravidelné, srovnavani

- vztah ptidavné jméno — piislovce
Zajmena a cislovky

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

VZtaznd, zaporna zdjmena

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

zlomky..)
Predlozky

- osvojeni predlozek v rdmci odlisného systému vyjadiovani

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

Véty hlavni a vedlejsi, slovosled ve véte jednoduché, zakl.
typy vedlejsich vét a jejich slovosled, infinitivni vazby

- vyjadfovani zaporu

- modalni slovesa, hodnoceni,
- podminkova souvéti

- vykéni, tykani

- stylové rozvrstveni jazyka, jazyk spisovny a hovorovy,

- argotické vyrazy

nazev predmétu:

Druhy cizi jazyk

rocnik: I

V. Celkem

pocet hodin: 2

POJETI PREDMETU
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—WwIKOL { Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

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 diiraz kladen na uplatiiovani principi Evropského jazykového portfolia (EJP)

Charakteristika uciva

seznameni s EJP, zaznamenavani vysledkt do jazykového pasu (vetné mimoskolnich zkusenosti)
vystupni uroven odpovida stupni B1 podle Spole¢ného evropského referencniho rdmce pro jazyky

pted 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 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 zajmu, pokud jsou vysloveny pomalu a zietelné

Cteni: rozumi textim, které obsahuji slovni zasobu uzivanou v kazdodennim Zivoté nebo vztahujici se k
jeho préci, rozumi popistim udalosti, pocitiim 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, pfani, struén¢ odiivodni své
nazory a plany, vypravi piibéh (napt. obsah knihy ¢i filmu)

pisemny projev: napise jednoduché souvislé texty na dobfe znama 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, skupinova prace, event. projektova prace ukoncena prezentaci, stejné tak i vysledky praci
samostatnych

navaznost vyuky jazykové na vyuku odbornych pfedmétt (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, pfi ucasti na
mezinarodnich projektech nebo navstévovanim specialnich kurzl vypsanych jazykovou skolou

poznavaci a odborné exkurze.

konverzacéni soutéze (AJ, NJ, FJ), celostatni konverzaéni soutéz hotelovych skol

Hodnoceni vysledku zaku

vlastni sebehodnoceni ( EJP — viz vySe)

ustni zkouSeni (formou konverzace na probrané téma)

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

samostatné prace, prezentace projektl, vysledky skupinové ¢i parové prace hodnoceny zejména tstné
pfi celkové klasifikaci vyznamné zohlediiovan aktivni a samostatny piistup k vyuce ciziho jazyka

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat
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Vyssi odborna skola DAKOL a

Stifedni skola DAKOL, o. p. s. Datu

Koéd a nazev oboru vzdélavani:
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupeii vzdélani: stredni vzdélani s maturitni zkouskou

Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi
65-42-M/01 Hotelnictvi

m platnosti SVP: od 1.9.2013 pocinaje 1. rocnikem

tematickych okruhi tykajicich se
mezilidskych vztaht
zivotniho prostiedi

zak/zékyné prokaze dosazenou urovei svych jazykovych a komunikativnich dovednosti v rdmci

sociokulturnich aspektii riznych jazykovych oblasti véetné CR
specifickych témat danych zajmem, zamétenim a budoucimi potfebami 74k, s ohledem na profesni

orientaci zaki (gastronomie, hotelnictvi, cestovni ruch)

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet

hodin Tematicky celek

128

Clovék a spole¢nost

zak/zakyné charakterizuje sebe, svou rodinu a
ptatele (osob. tidaje, vzhled, zajmy, vztahy)

dle pokrocilosti a vlastniho vybéru: socialni role,

spolecenské problémy

stravovacich zvyklosti,)
rozdgleni roli a praci v rodiné

popise prubeh vsedniho i svatecniho dne (vcetné

1. Ja a lidé v mém okoli

zakladni zafizeni bytu (se zaméfenim na zafizen
kuchyné, prostirani stolu), zhodnoti svou
soucasnou situaci a zamysli se nad vlastnimi
plany do budoucna

ve meste

popise sviij domov véetné okoli, umi pojmenovat

porovna vyhody a nevyhody bydleni na venkové a

2. Bydleni, mtj domov
i

obchodt a zakl. sluzeb, moznosti placeni),
charakterizuje svlij vztah k nakupovani, zvlastni
pozornost vénuje oddéleni potravin

vysvétli, jaké moznosti nakupovani existuji (typy

3. Nakupovani

nastini moznosti vyuziti volného Casu, vysvétli,
kterym aktivitdm (zejména sportovnim,
kulturnim) dava ptednost

poukaze na negativni jevy (napt. doping) a
zhodnoti vyznam sportu a

kultury pro rozvoj osobnosti (fyzicky i dusevni)

4.Volny ¢as

zné druhy dopravnich prostedkil, 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 cizojazytné)

4. Komunikace, cestovani
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Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Stupeii vzdélani: stredni vzdélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2013 pocinaje 1. rocnikem

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

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

5. Gastronomie

Sociokulturni aspekty

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

6. MUj kulturni zivot

vyjmenuje zakladni zimni a letni obleCeni
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 rozsiti je o
problémy v roding, ve spole¢nosti — kriminalita,
zaskolactvi, drogova zavislost

8. Ja alidé v mém okoli

zaméii se predevsim na sport a jeho vyznam

v zivoté Cloveka

vytvoii pozvanku na party, program, pohosténi,
napojovy listek

vypracuje strukturovanou pisemnou praci na
téma: Ja a volny Cas

9. Volny cas

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

seznameni s geografickou charakteristikou dané
zeme

samostatné prezentace studentt k jednotlivym
zemim

10. Redlie ptislusnych jazykovych
oblasti 1.

na zékladé¢ vlastnich sociokulturnich zkusSenosti
charakterizuje vyrazné odlisnosti kuchyni dané
jazykové oblasti a kuchyné ¢eské

osvoji si i sociolingvistické odliSnosti danych
jazykl (napft. rakouské némciny, americké
anglictiny, kanadské francouzstiny)

11. Specifika narodnich kuchyni,
vC. Ceské

Clovék ve spole¢nosti

uvede a popise zakladni druhy nemoci, navstévu u
lékate a zplisob 1éCby.

zaméri se na problematiku nezdravych navyki —
koufteni, 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

moznosti, staze, zhodnoti sviij vyber a ptinos této
Skoly pro profesni i spoleenskou orientaci

13. Moje skola, Skolstvi u nas
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

vyjadii svlij vztah ke své tfide a lidem v blizkém
okoli

vypracuje pichled ¢eského skolstvi a porovna ho
ze systémem prislusné jazykové oblasti

osvojeni zékladni terminologie z oblasti
hotelnictvi

popise hotel (strukturu hotelu, hotel. personal,
jeho ukoly a kompetence, charakterizuje profesni
a osobnostni predpoklady pro vykon pfislusnych
povolani

vyuzije jazykovych manuali 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 zamefenim na kulturu, historii,
gastronomii pfislusné jazykové oblasti —
prezentace v PowerPoint

15. Redlie ptislusnych jazykovych
oblasti II.

uvede a popise zakladni druhy nemoci, navstévu
u lékare a zptisob 1écby

vyjmenuje hlavni lazenské oblasti a druhy terapii
zformuluje svou predstavu zdravého zivotniho
stylu, uvede kladné i zaporné piiklady ze svého
okoli

fakultativné napf. diskuze o problematice
vegetarianstvi a diet, klasické/alternativni
mediciné

16. Zdravi, nemoci, prevence

poda pomoci mapy zakladni zemépisnou
charakteristiku, vybere kli¢ové momenty z
historie (napft. s ohledem na svatky a vyznamné
dny)

doporuci kulturni a sportovni akci, své doporuceni
zdivodni.

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

ptredstavi hlavni mésto jako polit. a kultur.
centrum zem¢, informuje o nékterych pamatkach
(Hrad¢any, Kralovska cesta, VySehrad)

17. CR, Praha

uréi polohu mésta v ramci CR, prokaze zakladni
historicky a kulturni pfehled

navrhne sportovni a kulturni program dle sezony,
doporuci ubytovani a navstévu restaurace pro
ruzné kategorie hostdl, zdtivodni jejich vybér

18. Mé mésto

uvede diivody cestovani a nejbéznéjsi cile,

19. Turismus, cestovani, ubytovani
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Vysledky vzdélavani a kompetence Eggie; Tematicky celek

vyjmenuje uzivané dopravni prostedky, jejich
vyhody a nevyhody

- zhodnoti ubytovaci moznosti, dle vlastniho vyb&ru
pohovoti o ptfedpokladech pro jednotlivé typy
turismu v Ceské republice a v zemich dané
jazykové oblasti.

- Vvyjadii svilj nazor na oblékani a modu
- popiSe vhodné obleceni k riznym prileZitostem

20. Oblékani, moda

Jazykové — lingvistické kompetence

Sloveso — zakladni Casy ( AJ — ptitomny, predpfitomny, minuly,
predminuly,

budouci, prosté i prib¢hové formy, pravidelna a nepravidelna
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 padu

Pridavna jména a prislovce

- stuptiovani pravidelné a nepravidelné, srovnavani

- vztah ptidavné jméno — piislovce

- NJ — sklonovani ptidavnych jmen

Zajmena a cislovky

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

zajmena

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

Predlozky

- osvojeni piedlozek v ramci odlisného systému vyjadiovani
casovych,

prostorovych a dalSich vztahi

Spojky soutadici a podradici

Morfologie

* gramatika je probirana pritbézné celé
Ctyti roky studia dle tematického
planu, ktery je vypracovan na zakladé
tohoto SVP
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Spolecenskovédni vzdélavani

nazev Obcanska nauka

predmétu:

rocnik: l. Il. 1. 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 riiznych 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 statii 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 diiraz kladen na otazku aktualniho politického Zivota
a participace v ném. Zaci jsou vedeni k aktivni ucasti na politickém Zivoté, k uvédomovani si
zodpovédnosti za sebe sama i za druhé.

Oblast sociologie/ vyucovana ve 2. ro¢niku/ pomaha Zakovi uvédomit si své misto ve spole¢nosti,
zaClenit se, vede ho k toleranci k odliSnym rasam, etnikiim a narodnostem a naboZenstvim, zabyva se
také klady a zapory multikulturniho souziti, pomaha Zdkovi 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€ékdo 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. ro¢niku/ 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 Casové je zaradit, chapat pfi¢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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Pojeti vyuky

Frontalni vyuka — vyklad

Samostatna ¢innost studentll — referaty, aktuality, seminarni prace

Reseni problémovych tiloh

Skupinova prace

Brainstorming

Hodnoceni vysledku zaku

74k 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:
Vv socialnich stycich s lidmi a institucemi, usnadni mu feSeni praktickych otazek svého politického i
filozoficko-etického rozhodovani. Etické otazky clovéka provazeji cely Zivot, znalost etikety
absolventovi umoziuje 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 pii feSeni problémovych ukoll tykajicich se aktualniho spolecenského déni a ukoli
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 l1épe porozumét motivaci lidského jednani a mnohé lidské ¢iny
dokazou ptedvidat.

Piredméty politologie a zaklady prava souvisi s prufezovymi tématy Obcan v demokratické
spolecnosti a Informacni a komunikacni technologie.

Rozvoj téchto obéanskych kompetenci:

samostatnost, zodpovédnost, aktivni Gcast,

znalost politické situace nasi zem¢,

aktivni zajem o aktualni spole¢enské déni u nés i ve svete.

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
Vv oblasti prav a povinnosti zaméstnanct, komunikace),

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

FeSit 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 rozli§it
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
ukolt, ¢imz si uvédomuji moznost aplikace teoretickych poznatki v praktickém zivoté. Umozni jim to
1épe porozumét motivaci lidského jednani.
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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

postmoderni spolecnosti

hodnoty, uvédomuje si vyznam tradic,
védy a umeéni

- uvede piiklady socidlni nerovnosti a

chudoby ve vyspélych demokraciich, -

do slozité socialni situace
-charakterizuje soucasnou ¢eskou

zapory spole¢ného souziti
-vysvétli, co znamena genderova

Vv praktickém zivoté rovnost pohlavi
porusovana

zaporech souziti v multikulturni
spolecnosti

-objasni vyznam solidarity a dobrych
vztahd v komunité, nutnost tolerance
-uvédomuje si zpusoby, 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 rozdily mezi tradi¢ni, moderni a

-chape vyznam péce o hmotné kulturni

popiSe postupy feseni socidlnich problém1,

vi, kam se obratit v pfipad¢, ze se dostane

spole€nost a jeji rozvrstveni ze socialniho 1
etnického aspektu, uvédomuje si klady a

rovnovaha, je schopen posoudit, kdy je

dokaze argumentovat v debat¢ o kladech a

- vysvétli pii¢iny, které vedou k migraci,
vysvétli, kdo je azylant a jaka mé prava

Clovék v lidském spoletenstvi
1. Spolecnost

1.1 Tradi¢ni, moderni a
postmoderni spolecnost

1.2 Hmotna a duchovni kultura
spolecnosti

1.3 Stratifikace soucasné ceské
spolecnosti

1.4 Genderové problémy,
postaveni muzl 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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s pusobenim nékterych sekt, dolozi
skute¢nymi ptiklady

- vysvétli, co je nabozensky
fundamentalismus

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

- uvadi ptiklady, jak nalozit se
schodkovym rozpoétem, 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 raznych 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 zédkladni 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
zdiivodni obCanskou 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
pfistup k jejich plsobeni,
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 vefejné spravy,
obecni a krajska samosprava
5.7 Politické strany v CR,
ideologie

5.8 Volebni systém, pravo
volit

5.9 Politicky radikalismus a
extremismus
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-vysvétli vyznam pojmu pravo, vznik prava
a objasni roli prava v zivot¢ jednotlivce
-rozliSuje rozdil mezi pravni subjektivitou
a zpusobilosti k pravnim ukontim
-definuje, kdy je ¢lovek zptisobily

K pravnim tikonim

-provede rozbor pravnich vztahii

-popise soustavu soudti v CR

-jmenuje a rozliSuje pravnicka povolani,
vysvétli, ¢im se zabyvaji soudy, advokacie,
notafstvi, policie

-dokdze jmenovat nélezitosti bézné
smlouvy, zvladne z ni vy¢ist sva prava i
povinnosti

-dokaze héjit své spotiebitelské zajmy,
napt. reklamovat koupené zbozi nebo
sluzby

- interpretuje prava a povinnosti vlastnikii

-jmenuje podminky umoziujici uzavtit
snatek

-definuje pojem spole¢né jméni manzeld,
vysvétli ucel predmanzelské smlouvy
-vysvétli prava a povinnosti ve vztahu
rodic¢e — déti a naopak, popise, kde hledat
informace a pomoc

-navrhne, jak se zachovat, stane-li se obé&ti

nebo svédkem kriminalniho jednani

-rozliSuje, kdy je clovek trestné
zodpovédny, kdy je zpiisobily k pravnim
ukonlim, oba pojmy vlastnimi slovy
vysveétli

-vyjmenuje rizné formy trestu

-popise, ¢im se zabyva policie, statni
zastupitelstvi, vySetfovatel a soud
-navrhne, jak se zachovat v piipadé, Ze je
ob¢éti, ¢i svédkem jednani jako Sikana,
nasili, vydirani, korupce....

-vysvétli, ¢im se zabyva filosofie a ¢im
etika

-jmenuje a vysvétli podstatu nékterych
filosofickych smért

-pracuje s texty, jimz rozumi a vyhleda tam
hlavni mys$lenku

-dokdze debatovat o praktickych

6 Clovék a pravo

6.1 Pravo a spravedlnost,
pravni stat

6.2 Pravni ochrana ob¢anti
6.3 Pravni vztahy

7 Soudni moc

7.1 Soustava soudti v CR

7.2 Pravnicka povolani

7.3 Pravo a pravni
zodpovédnost v bézném zivote
7.4 Vlastnictvi hmotné 1
dusevni, smlouvy

7.5 Odpovédnost za Skodu

8 Rodinné pravo

8.1 Manzelé a partnefi,
spole¢né jméni manzeld

8.2 Prava a povinnosti rodict
8.3 Prava a povinnosti déti
8.4 Doméci nasili

9 Trestni pravo

9.1 Trestni odpovédnost

9.2 Tresty a ochranna opatieni
9.30rgany ¢inné v trestnim
fizeni

9.4 Kriminalita pachana na
détech a mladistvych

9.5 Kriminalita pachana
mladistvymi

10 Clovék a svét
10.1Filosofie a etika-vyznam
pojmu

10.2Ptinos filosofie a etiky pro
prakticky Zivot pii feSeni
ruznych Zivotnich situaci
10.3Etika a jeji predmét,
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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 d¢jin 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
pfinesly

-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
spole¢nosti 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
starovekych 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
spole¢nost v Evropé v 19.
stoleti

a/ narodni obrozeni u nas

b/ ¢esko-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

7w

a/ ptiCiny, prub¢h a disledky
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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
svétové 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

14 Soucasny svét

14.1 Rozmanitost sou¢asného
sveéta

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 svete

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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orientuje se V historii svého oboru
-uvede osobnosti spjaté s oborem
-vysvétli pfinos svého oboru pro Zivot

problémy

15 Déjiny studovaného oboru

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

2. rocnik
Clovék v lidském spolecenstvi
/rasy, naboZenstvi, hospodafstvi/
Clovék jako ob&an

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

4. roénik
Novovék
Déjiny oboru
Soucasny svét

nazev predmétu: Déjepis
rocnik: l. Il . V. celkem
pocet hodin: - - 2 2 4
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POJETi PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem dgjepisu je kultivace historického védomi zaki pro lepsi porozuméni dané soucasnosti. Diraz je
kladen pfedev$im na nové a nejnovejsi d€jiny, avSak ani starsi historie neni zcela opomijena.

Zaci piihlizi k pii¢inam a nasledk@im jednotlivych historickych udélosti, hodnoti je a ugi se hledat
ponauceni v dé&jinach.

Z4ci se uéi porozumét jinym lidem, byt tolerantnimi a solidarnimi s lidmi celého svéta.

Zaci se ui pracovat s riznymi zdroji informaci (verbalni texty — knihy, ukazky, ¢lanky, ikonické texty —
obrazy, fotografie, mapy, tabulky, kombinované texty — filmy, dokumenty), uci se je kriticky hodnotit.
Zaci si v ramci vyuky rozviji své ob&anské postoje a samostatné mysleni.

U¢i se byt kriti¢ti, odpoveédni za své nazory a skutky a uci se byt schopnymi tvofit si samostatny usudek
podloZeny nezbytnymi faktografickymi znalostmi a intelektovymi dovednostmi.

Charakteristika uciva

Uc¢ivo tvori vybér z obecnych, svétovych a ¢eskych déjin.

Jednotliva témata jsou usporadana chronologicky, celkova hodinova dotace tohoto predmétu predstavuje
2 hodiny tydné ve tfetim a ¢tvrtém roéniku.

zaci schopni porozumét své soucasnosti.

Udalosti a jevy jsou fazeny pokud mozno do §irSich a dlouhodobych souvislosti, k nimz Zaci zaujimaji
vlastni ndzory a postoje.

Pojeti vyuky

Frontalni vyuka

Skupinova vyuka

Samostatna ¢innost zakt — referaty, seminarni prace
Exkurze

Didaktické hry a soutéze

Problémové ukoly

Je mozno vyuzit prostredki ICT

Hodnoceni vysledku zaku

Dhtrraz je kladen na schopnost samostatného mysleni zakii, na schopnost kritického tisudku

Schopnost vyhledavat a zpracovavat materialy

Debatovat, diskutovat, polemizovat

Hodnoceni je vyjadieno klasifikaénim stupném, jehoZz soucasti je:

Samostatny vystup Zaka pied tfidou (referat) — 10%

Didaktické testovani schopnosti a dovednosti zaka (minimalng 2 testy za pololeti) — 25% kazdy z nich
Aktivita ve vyuce — 20%

Ucast ve vyuce — 20%

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prirezovych témat

Komunikativni kompetence — absolventi zvladaji zpracovavat jednoduché texty tykajici se historickych
i soucasnych témat, pouzivaji historickou terminologii a orientuji se v ni, pisemné jsou schopni
zaznamenavat podstatné myslenky danych textl i projevi jinych osob.
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Personalni kompetence — absolventi jsou schopni vyuzivat ke svému uc¢eni zkusenosti a poznatk jinych
- lidi, dokazi se ucit na zakladé zprostfedkovanych zkusenosti, obecné€ jsou pfipraveni se efektivné ucit i

pracovat.

Socialni kompetence — absolventim je vlastni prace v tymu, jsou schopni podilet se na realizaci

spolecnych ¢innosti, v tymu se stavaji aktivnimi Cleny, ktefi ptfinaSeji své vlastni navrhy na zlepSeni a

zefektivnéni prace pri feSeni ukolu, jsou schopni nezaujaté vyslechnout a zvazit nazory jinych, jsou

tolerantnimi ¢leny, ¢imz prispivaji k vytvareni, zlepSovani a udrzovani vstficnych mezilidskych vztaht,

coz prispivd k omezeni osobnich konflikti a jejich piedchazeni. Absolventi rovnéz nepodléhaji

predsudkiim, vyvaruji se mytd a stereotypt v socilnich stycich.

Kompetence reSit samostatné béZné pracovni i mimopracovni problémy — absolventi se orientuji

Vv zadani tkolu, jsou schopni vyty¢€it jadro problému, vyhledévaji informace potfebné k vyteseni tikolu,
- jsou schopni jejich kritického hodnoceni, sami zvladdaji navrhnout zplsoby feSeni, tyto pak umi

odtivodnit, spravnost zvoleného postupu vyhodnoti a ovéfi. Pfi praci pouzivaji rizné myslenkové metody

i postupy, vyuzivaji zkuSenosti a védomosti ziskanych v ptedchozi praxi.

Absolventi pro svou praci vyuzivaji prostiedkil informacnich a komunikac¢nich technologii, dostupné

informace jsou schopni kriticky hodnotit.

S predmétem dé&jepis nejvyraznéji souvisi prufezové téma Obcan v demokratické spolecnosti. Déjepis

vede studenty k vytvafeni pravniho védomi, snazi se o posileni spoluodpovédnosti jedince za utvaieni
- soucasnosti. U studentli vytvaii pocit nutnosti zachovani zakonnosti, v€etné dodrzovani 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 fivotni prostiedi. Jedna se jak o
problematiku kulturnich pamatek, tak rovnéz o zptistupnéni zakiim zptisobu Zivota lidi v minulosti, jenz
se také utvarel v zavislosti na charakteru prostfedi pracovniho, kulturniho, zivotniho a pfirodniho
Vv riznych etapach vyvoje lidstva.
Mezipiedmétové vztahy: piedmét déjepis uzce souvisi s dal§imi pfedméty — ob&anska nauka, zaklady
prava, literarni vychova, zemé&pis cestovniho ruchu.

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence rlrggie; Tematicky celek
128
- Zak: 1 UVOD DO STUDIA HISTORIE
- Charakterizuje  smysl historického  poznani, 1.1 Poznavani déjin a jeho vyznam
povazuje ho za neuzaviené a proménlivé
- Rozlisuje rizné typy informaci a variabilitu 1.2 Historické informace, jejich typy,
vykladi ucel a moznost vyuziti
- Vysvétli smysl poznavani minulosti a riznost 1.3 Datace, periodizace
vyklada
2 PRAVEK
- Objasni na zakladé¢ dostupnych materialtt Zivot 2.1 Doba kamenna a jeji cClenéni
lidské spolecnosti v jednotlivych  vyvojovych (paleolit, mezolit, neolit, eneolit)
etapach praveéku
- Orientuje se ve zménach zplisobll obzivy
- Vysvétli zlom ve vyvoji lidstva v dasledku 2.2 Vyvojova stadia ¢loveka
cilevédomé zemeédelské a femeslné Cinnosti
3 STAROVEK
- Uvede priklady kulturniho pfinosu starovékych 3.1 Staroorientalni staty
civilizaci (Mezopotamie, Egypt, Indie, Cina)
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Charakterizuje antiku jako zékladni fenomén,
Z néhoz vyrusta evropska civilizace
Objasni zidovstvi (judaismus)

Chape vazbu mezi judaismem a kiest'anstvim

Uvede vyznamné osobnosti a udalosti staroveékych
déjin

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 nabozenstvi ve stiedoveké
spole¢nosti

Vymezi, jakym zplsobem utvafelo nabozenstvi
spolecnost

Vysvétli pojem kolonizace, uvede na ptikladech
rozvoj femesel a obchodu

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

Charakterizuje zakladnimi znaky islam

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

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

4.4 Kolonizace, rozvoj ftemesel a
obchodu

4.5 Vzdélanost a uméni 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 disledky zamofskych objevii vedoucich
k zasadnim hospodarskym i mocensko-politickym
zmeénam

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

Vysvétli priciny vzniku 30leté valky, vymezi a
blize urci jeji faze

Vymezi znaky absolutismu a stavovstvi, uvede
konkrétni ptiklady v zemich

5.1 Renesance a humanismus,
reformace

5.2 Zamoiské plavby a objevy

5.3 Tticetileta valka

5.4 Absolutismus

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

Analyzuje jeho socialni, politické a kulturni
poméry

5.5 Baroko - kultura, politika,
nabozenstvi

6 OSVICENSTVI, REVOLUCE,
IDEA SVOBODY, MODERNIZACE
SPOLECNOSTI

Ur¢i a zhodnoti hlavni mySlenky osvicenstvi,
uvédomi si jejich uplatnéni v revolucich 18.a
19.stoleti

Vyhleda v historii konkrétni pfiiklady pfemén
dosavadnich systémit vnové a popise usili
jednotlivych mocnosti o udrzeni struktur starych

6.1 Osvicenstvi
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Orientuje se v zivoté Napoleona a Cromwella

Zvazi vyznam ustavy a novou organizaci statu,
vyjmenuje zékladni typy parlamentnich statnich
systémil

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

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

Vysvétli zdméry velmoci s okrajovymi castmi
Evropy a dalSich svétadilii, je si védom, Ze tyto
zamery byly pri¢inou mnohacetnych stfetd a
vale¢nych konfliktl

Zné udalosti spojené s veCerem pied vypuknutim 1.
svétove valky

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

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

6.4 Primyslova spolecnost, zmény
Vv socialni sfére

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

6.6 Nastup Ruska jako evropské
velmoci

6.7 Vzijemné stfetdvani velmoci,
predvecerl.svétové valky

6.8 Mimoevropska ohniska
kolonialnich konfliktt

6.9 Vzdélanost, uméni na pielomu
19..20.stoleti

7ak:

7 MODERNI DOBA - situace
v letech 1914 — 1945

Charakterizuje obé svétové valky, ¢asové vymezi

Demonstruje konkrétni socialni, hospodarské i
polické dusledky

Uvede priciny politického a mocenského obrazu
svéta zpusobeného 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
problémt (radikalizace pravicovych i levicovych
protidemokratickych sil)

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

Analyzuje Zzivotni styly v moderni evropské
spolecnosti, zhodnoti vyznam masové kultury

Zna prubéh druhé svétové valky, uvede novou
techniku a prostfedky boje, je mu znam zivot A.
Hitlera, orientuje se v otdzce problematiky zidu

Uvede nejznaméjsi koncentra¢ni tabory

7.1 Prvni svétova valka, Ceské zemé
v tomto obdobi, 1. odboj
7.2 Revoluce v Rusku, bolSevismus

7.3 Versaillesky systém, jeho wvnitini
rozpory

7.4 Vznik Ceskoslovenska

7.5Ceskoslovensko v mezivaleéném
obdobi

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

7.7 Mnichovska krize a jeji disledky

7.8 Kultura 1. poloviny 20. stoleti

7.9 Druhda svétova valka, jeji
hospodaisky charakter, véda a technika
jako  prostiedky  vedeni  valky,
holocaust

7.10 Protektorat Cechy a Morava
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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 nejvyznamnéjsi povalec¢né konflikty
Odtivodni  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
lidsk&d prava souvisejici s evropskymi kulturnimi
vzorci, orientuje se Vzakladnich organizacich
sjednocujicich Evropu, je si védom jejich funkci
Objasni vyznamy neevropskych kultur v modernim
svéte

Definuje, které zemé jsou fazeny do tzv. Ttetiho
svéta, uvede zasadni problémy této oblasti
Orientuje  se  vsituaci zemi s diivéj$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, Vars§avska 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 rezimt a jeho
disledky

8.9 Sjednocujici se Evropa

8.10 Globalni problémy moderni
spole¢nosti

9 Opakovani, klasifikace, exkurze
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Prirodovédné vzdélavani

Zaklady prirodnich véd

LY [T L (biologie a ekologie, fyzika, chemie)

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
- Sméfovat zajmy mladeze ke zdravému zivotnimu stylu a péci o zdravi
- Seznamit zaky s anatomii Cloveka a dulezitych aspektech v zivoté€ a vyvoji lidského organismu

Charakteristika uciva

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

- Mnoha témata jsou doplnéna o nazorné obrazkové prilohy pro snadné pochopeni uc¢iva

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

Pojeti vyuky

- Frontalni vyucovani

- Samostatna prace studentil + vystupy pted ttidou
- Problémové ukoly, referaty

- Prezentace samostatné pfipravené prace ve tiidé
- Diskuse

- Hry a soutéze

- Promitani nazornych 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

- Utast v hodinach

- Podporovano bude sebehodnoceni a hodnoceni kolektivem

Prinos 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 prostredi

- Pribézné€ bude rozvijena jeho komunikacni kompetence, samostatnost a schopnost vyhledat potfebné
informace

- Dokaze formulovat své nazory a pozadavky jasné, vécné, srozumitelné

- Bude schopen piinosné diskuse podloZené patficnymi a odpovidajicimi argumenty
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ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

128

Zak - zakyné
Zna zakladni informace o Zemi a nasi Slune¢ni
soustave

1. Zemé a Zivot

Charakterizuje jednotlivé geosféry a jejich spojitost
S zivotem organismul

2. Geosféry

Zna zakladni informace o bunce, umi
charakterizovat jednotlivé projevy zivych soustav

3. Vznik zivota

. charakteristika zivota,
. burika

Dokaze popsat zakladni podminky nezbytné pro
zivot organismu, ekosystému, biomt a vztahy mezi
organismy v prostiedi

4. Rozmanitost a podminky

Zivota

. ekosystémy, biomy

Charakterizuje souvislosti S moznym vznikem
Zivota na zemi
Zna ptiklady dtkazi evoluce a téz poznatky o
vyvoji ¢loveka

. Evoluce
. geologicky a biologicky vyvoj
. evolucni teorie a evoluce ¢lovéka

Zna podstatné informace z anatomie lidského
organismu

. Clovék
. anatomie a fyziologie lidského

Organismu, organové soustavy

Orientuje se v zakladnich pravidlech genetiky a
umi popsat podstatu genetiky

. Genetika

Charakterizuje pfinosné a naopak nebezpecné
aspekty pro lidské zdravi a Zivot

Je si védom potieby ochrany zdravi a Zivota a
eliminace nezadoucich navykua

8. Zdravi ¢lovéka

Uvédomuje si potfebu ochrany Zivotniho prostiedi
a dtlezitost zachovani co nejvétsiho poctu
rostlinnych a zivo¢isnych druhli na Zemi

Zna globalni problémy, které ohrozuji Zivot na
Zemi

Umi vysvétlit zakladni ekologické pojmy

Dokaze charakterizuje abiotické (slune¢ni zafeni,
atmosféra, pedosféra, hydrosféra) a biotické
faktory prosttedi (populace, spolecenstva,
ekosystémy)

Charakterizuje zékladni vztahy mezi organismy ve
spoleCenstvu

Je schopen uvést priklady potravniho fetézce
Chape podstatu kolob¢hu latek v ptirod¢ z hlediska
latkového a energetického

Ma piehled o riznych typech krajiny a o jejim

. Ekologie

. zékladni ekologické pojmy

. ekologické faktory prostiedi
. potravni fetézce

. kolobéh latek v ptirod€ a tok
. energie

. typy krajiny
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, wrrogoo Pocet
Vysledky vzdélavani a kompetence hodin Tematicky celek

vyuzivani ¢lovékem

- Zna historii vzajemného ovliviiovani ¢loveka a 10. Clovék a Zivotni prostiedi
pfirody a dovede zhodnotit vliv riznych ¢innosti . vzajemné vztahy mezi ¢lovékem a
cloveéka na jednotlivé slozky zivotniho prostredi . Zivotnim prostfedim a dopad

- Charakterizuje ptsobeni Zivotniho prostfedi na lidské

¢loveka a jeho zdravi

- Umi popsat ptirodni zdroje surovin a energie z
hlediska jejich obnovitelnosti a dokaze posoudit
vliv jejich vyuzivani na prostfedi

- Charakterizuje globalni problémy na Zemi, popise .. g oo
zpusoby nakladani s odpady ' ZlVOtmth pr0§tr§d1

- Zna zékladni zne&istujici latky v ovzdusi, ve vodé - odpovédnost jedince za ochranu
a v pude . pfirody a Zivotniho prostiedi

. ¢innosti na zivotni prostiedi

. ptirodni zdroje energie a surovin
. globalni problémy

. nastroje spolecnosti na ochranu

- Dokéze uvést piiklady chranénych tizemi v CR a v
regionu

- Vysvétli udrzitelny rozvoj jako integraci
environmentalnich, ekonomickych,
technologickych a socialnich ptistupti k ochrané
zivotniho prostiedi a chape odpovédnost kazdého
jedince za ochranu pfirody, krajiny a zivotniho
prostiedi

- Na konkrétnim ptikladu ze zivota a odborné praxe
navrhne feseni vybraného environmentéalniho
problému.

POJETi PREDMETU FYZIKA V RAMCI ZPV

Obecné cile predmétu

- Vést zaky k pochopeni zakladnich fyzikalnich zakond, logickému uvazovani, feSeni jednoduchych
fyzikalnich problémut
- Naucit zaky vyuzivat fyzikalnich poznatki v profesnim a obcanském zivoté

Charakteristika uciva

- Ucivo je rozdéleno do jednotlivych tematickych celku, které se dale ¢leni

- Mnoha témata jsou doplnéna o nazorné obrazkové ptilohy pro snadné pochopeni u¢iva
V efektivni oblasti smétuje piirodovédné vzdélani k tomu, aby zaci ziskali motivaci k celozivotnimu
vzdélavani

Pojeti vyuky

- Frontalni vyu€ovani
- Samostatna prace studentt, vystupy pied tfidou
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- Promitani nazornych ukazek, filma, vyuziti audiovizualni techniky

- Diskuse

- Problémové ukoly, referaty
- Hodnoceni dochazky

Hodnoceni vysledkul zaku

- Po dokonceni tématickych celkli bude nasledovat pisemny test nebo ustni prezentace znalosti
- Hodnoceni budou také za vypracovani samostatného tikolu a za jeho vefejnou prezentaci

- Aktivita v hodinach
- Utast v hodinach

- Podporovéno bude také sebehodnoceni a hodnoceni kolektivem

Prinos predmétu k rozvoji kliCovych kompetenci a prirezovych témat

- Student vyuZije ziskanych védomosti z oblasti fyziky v praktickém Zivoté — vliv gravitace, ptisobeni sily,

pohyby téles a vyznam optiky atd.

- Prtbézné€ bude rozvijena komunikac¢ni kompetence, samostatnost a schopnost vyhledat pottebné

informace

- Dokaze jasné, vécné a srozumiteln¢ formulovat své nazory
- Bude schopen ptinosné diskuse podloZené patficnymi a odpovidajicimi argumenty

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

74k -zakyné

- Rozlisi druhy pohybu a fesi jednoduché ulohy na

pohyb hmotného bodu

- Urdi sily, které plsobi na téleso a popiSe, jaky druh

pohybu tyto sily vyvolava

- Urc¢i mechanickou préci a energii pfi pohybu télesa

pusobenim stalé sily

- Vysvétli na prikladech platnost zakona zachovani

mechanické energie

- Dokéze vyjadiit vyslednici sil ptisobicich na téleso
- Aplikuje Pascaltiv a Archimédtv zakon pfi feSeni

uloh

1. Mechanika
. pohyby piimocaré, pohyb

rovnomerny po kruznici

. Newtonovy pohybové zakony,

sily v pfirod¢, gravitace

. mechanicka prace a energie
. posuvny a otacivy pohyb,

skladani sil

. tlakové sily a tlak v tekutinach

- Vysvétli vyznam teplotni roztaznosti latek v prirodé

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

vvvvvv

- Popise premény skupenstvi latek a jejich vyznam

V pfirod¢ a technické praxi

2. Termika
. teplota, teplotni roztaznost latek
. teplo a prace, premény vnitini

energie télesa

. tepelné motory
. struktura pevnych latek a

kapalin, pfemény skupenstvi

- Popise elektrické pole z hlediska jeho plisobeni na

bodovy elektricky naboj
- Resi ulohy s pouzitim Ohmova zdkona

3. Elektiina a magnetismus
. elektricky naboj télesa,

elektricka sila, elektrické pole
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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 zpisoby ochrany

sluchu

- Charakterizuje svétlo jeho vinovou délkou a
rychlosti v riiznych prostiedich

- Resi tlohy na zobrazeni zrcadly a ¢ockami

- Vysvétli optickou funkci oka a korekci jeho vad

- Popise vyznam riznych druhil elektromagnetického

zafeni

4. VInéni a optika
. mechanické kmitani a vinéni
. zvukové vInéni
. svetlo 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 pted 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 zékladnimi poznatky z riiznych oborti chemie a se zakladnimi zdkonitostmi, vést zaky

k logickému mysleni
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- Vyuzivat ziskanych poznatkt a dovednosti v praktickém zivoté
- Vést zaky k ochrané Zivotniho prostiedi

Charakteristika uciva

- Ucivo je rozdéleno do jednotlivych tematickych celki, jez se dale Cleni.
- Mnoha témata jsou doplnéna o nazorné obrazkové ptilohy pro snadné pochopeni uciva
- Témata uciva vedou studenty i k zamysleni nad vztahem chemie a Zzivotniho prostfedi

Pojeti vyuky

- Frontalni vyucovani

- Samostatna prace studentti + vystupy pied tfidou

- Problémové ukoly, referaty

- Prezentace ve tfidé

- Diskuse

- Promitani ndzornych ukazek — filmi, obrazkl na platné

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

Podporovano bude sebehodnoceni a hodnoceni kolektivem

Prinos predmétu k rozvoji kliCovych kompetenci a prirezovych témat

- Student vyuZije ziskanych védomosti v oblasti chemie
Prubézné bude rozvijena jeho komunika¢ni kompetence, samostatnost a schopnost vyhledat potfebné
informace

- Dokéze formulovat své ndzory a pozadavky jasnég, vécné, srozumitelné

- Bude schopen piinosné diskuse podlozené patfiénymi a odpovidajicimi argumenty

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence rl:g;fr: Tematicky celek
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

74k - zakyng

Dokéze porovnat fyzikalni a chemické vlastnosti
ruznych latek

Popise stavbu atomu, vznik chemické vazby

Zné nazvy, znacky a vzorce vybranych
chemickych prvkil a sloucenin

Popise charakteristické vlastnosti nekovii, kovil a
jejich umisténi v periodické

soustave prvki

Popise zakladni metody oddélovani slozek ze
smési a jejich vyuziti v praxi

Vyjadii slozeni roztoki a pripravi roztok
pozadovaného sloZzeni

Vysvétli podstatu chemickych reakci a zapise
jednoduchou chemickou reakci chemickou rovnici
Provadi jednoduché chemické vypocty, které lze
vyuzit v odborné praxi

1. Obecna chemie
. chemické latky a jejich vlastnosti
. Casticové slozeni latek, atom,
molekula
. chemické vazba
. chemické prvky, slouceniny
. chemicka symbolika
. periodicka soustava prvkil
. smési a roztoky
. chemické reakce, chemické rovnice
. vypocty v chemii

Vysvétli vlastnosti anorganickych latek

Tvofi chemické vzorce a nazvy vybranych
anorganickych sloucenin

Charakterizuje vybrané prvky a anorganické
slouceniny a zhodnoti jejich vyuziti v odborné
praxi a v bézném zivoté

Posoudi je z hlediska vlivu na zdravi a Zivotni
prostiedi

2. Anorganicka chemie
. anorganické latky, oxidy, kyseliny,
hydroxidy, soli
. nazvoslovi anorganickych slouc¢enin
. vybrané prvky a anorganické
slouceniny v bézném zivoté a
v odborné praxi

Charakterizuje zakladni skupiny uhlovodika a
jejich vybrané derivaty a tvoii jednoduché
chemické vzorce a nazvy

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
. organické slouceniny v bézném
zivote a odborné praxi

Charakterizuje biogenni prvky a jejich slouc¢eniny
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
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

Definuje fyzikalné-chemickou podstatu pisobeni
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
lécebného ucinku

Definuje ucinek 1éciva jako vysledek vzajemného
pusobeni mezi léCivem a organismem

Rozlisuje ucinek jednotlivych skupin pesticidi,
zna cesty priniku do potravniho fetézce a objasni
jejich vliv na organismus a zivotni prostredi
Objasni zakladni ukoly ochrany obyvatelstva pii
mimotadnych udalostech

Zné zasady poskytnuti prvni pomoci pii zranéni
Zna tisnové linky

5. Chemie v dennim Zivoté

. mydla a detergenty

. aditiva, tuzidla, emulgatory,
konzervacni ¢inidla v potravinaistvi

. 1é¢iva, antibiotika

. pesticidy

. ochrana ¢lovéka pfi mimotradnych
udalostech
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Matematické vzdélavani

nazev predmeétu: Matematika
ro¢nik: l. Il. . V. celkem
pocet hodin: 3 2 2 3 10

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 ro¢nikll a pokryva tematické celky RVP
- Veslovné zadanych ulohéch je kladen diiraz na analyzu a naslednou 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

PFinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

druhych
- Vécené a presné vyjadiovani
- Dusledné plnéni a dokoncovani tikold
- Schopnost prijimat hodnoceni svych vysledkd, radu i kritiku

Jasnd a srozumitelna formulace mys$lenek, schopnost obhajovat své nazory i respektovat stanoviska
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Pribézné bude rozvijena komunikacni kompetence, samostatnost a schopnost vyhledat potiebné
informace

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence rl:ggfrt] Tematicky celek
320
74k — zakyné 1. Operace s &isly
- Provadi aritmetické operace v mnozin¢ - &iselné obory
pfirozen}'fch, Celych, racionalnich a reéln}'fch Cisel - aritmetické operace v éiseln}'/ch
- Ttesi praktické ulohy za pouziti troj¢lenky, oborech R
procentového poctu a poméru ve vztahu - rlizné zéapisy redlného &isla
k danému oboru vzdélani - realna Cisla a jejich vlastnosti
- pouziva rizné zapisy realného Cisla; - absolutni hodnota realného cisla
- znazorni realné ¢islo nebo jeho aproximace - intervaly jako ¢iselné mnoziny
na Ciselné ose; , - operace s ¢iselnymi mnozinami
- porrovrné.ve;l’reélné Cisla, urci vztahy mezi (sjednoceni, prinik)
realnyn,n Cisly .. 1 . - uziti procentového poctu
- Rozumi pojmu mnozina a provadi operace priinik a .
jednoceni mnoin - mocniny s exppnentem
- Umi zndzornit riizné typy intervalll na ¢iselné ose prirozenym, celym
- Pouziva absolutni hodnotu a chape jej a racionalnim
geometricky vyznam; - odmocniny
- provadi operace s mocninami - slovni ulohy
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, stupeii 2. Algebraické vyrazy
¢lenu, stupen mnohoclenu; - Ciselné vyrazy
- provadi operace s mnoho¢leny, lomenymi - algebraické vyrazy
vyrazy, vyrazy obsahujicimi mocniny - mnohocleny, lomené vyrazy, vyrazy
a odmocniny; s mocninami a odmocnl.narpl ’
" provadi umocnéni dvojélenu pomoci i deﬁm,m,n obor algebraického vyrazu
o - slovni ulohy
vzorci;
. rozklada mnohocleny na soucin;
- urci defini¢ni obor vyrazu;
- sestavi vyraz na zakladé zadani;
- modeluje jednoduché redlné situace uzitim
vyrazi zejména ve vztahu k danému oboru
vzd¢lani;
" interpretuje vyraz s proménnymi zejména
ve vztahu k danému oboru vzdélavani,
" pti feSeni uloh Gcelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci;
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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 funkéni
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;

pii feseni uloh ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci;

3. Funkce

- pojem funkce, defini¢ni obor a
obor hodnot

funkce, graf funkce

- vlastnosti funkce

- linearn€ 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 véetné
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 probléml, 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 koteny 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 mite a
jejich ptevody;

graficky znazorni goniometrické funkce v oboru
realnych Cisel;

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

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

5. Goniometrie a trigonometrie
- orientovany uhel

- goniometrické funkce

- véta sinova a kosinova

- goniometrické rovnice

- vyuZiti goniometrickych funkci

K urceni stran a hla v trojuhelniku

- Uprava vyrazu obsahujicich
goniometrické funkce
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Tematicky celek

a obecném trojuhelniku;

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

- pouziva vlastnosti a vztahli goniometrickych
funkei k feSeni vztahti v rovinnych i prostorovych
utvarech;

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

- 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 trojuhelniki v
pocetnich i konstrukénich tillohach;

- graficky rozdéli usecku v daném poméru;

- graficky zméni velikost tisecky v daném poméru;

- vyuziva poznatky o mnozinach vSech bodi
dané vlastnosti v konstrukénich tlohach;

- popiSe rovinné utvary, urci jejich obvod a obsah;

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

6. Planimetrie

- planimetrické pojmy

- polohové vztahy rovinnych utvari

- metrické vlastnosti rovinnych utvarti

- Euklidovy véty

- mnoziny bodl dané vlastnosti

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

- trojuhelnik a ¢tyfuhelnik (strana,
vnitini a vn&jsi thly, vysky,
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, bodil a
roviny, dvou ptimek, pfimky 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 vztaht a trigonometrie;

- vyuziva sité télesa pii vypoctu povrchu a objemu
telesa;

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

- uziva a prevadi jednotky objemu;

- pfi feseni uloh u€elné 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

66




YKOL <

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

Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Stupeii vzdélani: stredni vzdélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2013 pocinaje 1. rocnikem
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Pocet
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Tematicky celek

- urci vzdalenost dvou bodl a soutfadnice stiedu
usecky;

- uzivéa pojmy: vektor a jeho umisténi, soufadnice
bodu, vektoru a velikost vektoru;

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

- urci velikost thlu dvou vektoru;

- uzije vlastnosti kolmych a kolinearnich vektort;

- urci parametrické vyjadreni piimky, obecnou

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

- aplikuje je v ulohach;
uréi metrické vlastnosti bodi a piimek v roving a

- aplikuje je v ulohach;
pti feseni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie

- azdroje informaci;

8. Analyticka geometrie

- soutfadnice bodu

- soutfadnice vektoru

- stied Gsecky

- vzdalenost bod

- operace s vektory

- ptimka v roving

- polohové vztahy bodi a pfimek v

roving

- metrické vlastnosti bodu a piimek v
roving

- vysvetli posloupnost jako zvlastni piipad funkce;

- urc¢i posloupnost: vzorcem pro n-ty ¢len, vyétem
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, tirocent,
jednoduché urokovani, spofeni, véry, splatky
aveéru;

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

- 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 poznatkli z kombinatoriky pfti feSeni tloh v
realnych situacich;

- pfi feseni uloh u€elné 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
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

uziva pojmy: nahodny pokus, vysledek nahodného
pokusu, nezavislost jevi;

uziva pojmy: nahodny jev a jeho pravdépodobnost,
vysledek nahodného pokusu, opacny jev, nemozny
jev, jisty jev, mnozina vysledki ndhodného
pokusu;

ur¢i pravdépodobnost nahodného jevu,

11.  Pravdépodobnost
v praktickych tlohach
- nahodny pokus, vysledek ndhodného
pokusu
- nahodny jev
- opacny jev, nemozny jev, jisty jev
- mnozina vysledkti ndhodného pokusu

pfi feSeni tloh Gelné vyuziva digitalni - nezavislost jevil
technologie a zdroje informaci; - 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 prameér, hodnota znaku;

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

graficky znazorni rozdé€leni Cetnosti;

urci charakteristiky polohy (aritmeticky primeér,
medidn, modus, percentil);

urc¢i charakteristiky variability (rozptyl, smérodatna
odchylka);

Cte a vyhodnoti statistické udaje v tabulkach,
diagramech a grafech;

pfi 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

- aplika¢ni ulohy
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Vzdélavani pro zdravi

nazev predmeétu: Télesna vychova

ro¢nik: l. . . 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 zZivotni styl.

Pfedani 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 zZaka/zakyné.

Obsah uciva je rozdelen 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, tGpoly, plavani, lyzovani, snowboard, brusleni,
turistika a sporty v piirod¢, in-line brusleni, cyklistika.

Pojeti vyuky

Vzdélavani v télesné 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 &lenéni do rocnik , ale na relativng volném
vyb&ru podle konkrétnf Grovné Zakd, jejich rozvojovych a zdravotnich potFeb a z&jmd,
podminek 3koly, pov&trnostnich podminek apod.

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

Diraz je kladen na bezpetnost 7Zakl, hygienickou nezavadnost prostiedi, estetidnost a
udelnost.

Hodnoceni vysledku zaku

Pti hodnoceni ptedmétu télesna vychova musime brat na zietel rozdilné predpoklady pohybové Cinnosti u
jednotlivych 7zakt, vzhledem k biologickému véku, genetickym predpokladim a rozdilnému stupni
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rozvoje pohybovych dovednosti. z téchto divodt pfi hodnoceni pfedmétu télesnad vychova postupujeme
podle nésledujiciho potradi dilezitosti.

1. piistup k pfedmétu a snaha o splnéni kladenych pozadavka
2. Znalost a dodrzovani zasad bezpe¢nosti, pravidel, terminologie piedmétu

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

4. vykonnost

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prirezovych témat

- Z&k/zakyné chape nezastupitelnou roli pohybovych schopnosti a dovednosti pro zdravy rozvoj osobnosti.
Zak/zakyn¢ si uvédomuje, Ze klicové kompetence ziskané timto vzde€lanim jsou piedpokladem pro

- udrzeni zdravé spole¢nosti.

Z4k/zakyné si dokaze stanovit sportovni cile podle svych fyzickych moznosti a chape jejich vliv na svijj

- 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 ptimétené vykonnosti pti bézich .
- znaji zékladni pravidla b&zeckych zavodii zar
- 74ci/zakyné zvladnou zakladni techniku skoku do dr” en
. S . : 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
v prosinec
. akrobacii leden
. preskoku unor
. na hrazdé biezen
- Zéci jsou seznameni s kondi¢nimi a tane¢nimi
programy jako jsou: aerobic a jeho formy, rytmicka
gymnastika tance
- Zaci zvladaji zakladni pravidla a herni ¢innosti: 3. Hry
- volejbalu listopad
— fotbalu prosinec
— kosikové leden
— hazené unor
~ florbalu brezen
— 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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Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

pohybu na sjezdovych tratich

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

- zvladne oSetiovat sjezdové lyze ,snowboard

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

zakladni znalosti o lyzatské 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

zaci znaji Cisla tisnového volani

- znaji signaly

- znaji formy ukryt pro rizné situace
mimotadnych udalosti

- znaji zasady a postupy pfi mimofadnych situacich

kvéten
cerven

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

Zaci znaji prvni pomoc pfi:

- stavéni krvaceni

- zivot ohrozujicich stavech

- bezvédomi

- pti Soku

- zlomeninéch

- otrave

- popaleninach a omrzlinach

- upalu, uzehu

- ovlada zakladni obvazové techniky
- zvlada polohovani a transport ranéného
- zvladne provadét resustitaci

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

zaci 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 pfiméfené sebeobrany

pribézné

7. Télesna vychova — teoretické
poznatky
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Vysledky vzdélavani a kompetence Pocet Tematicky celek
hodin

- zaci ziskaji znalosti a zkuSenosti s organizovanim 8. Turistika a sporty v pifirode¢
her v pfirodé
- znalosti o znaceni turistickych cest u nés a ve
sveté
- 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 zéklady jisténi, slanovani, prace s lanem

a uzlovani
- Zaci absolvuji UNIFIT-TESTY leden | 9. Testovani télesné zdatnosti
- specifické testy kvéten
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Vzdélavani v ICT
nazev predmétu: Informacni technologie
rocnik: l. Il. Il V. celkem
pocet hodin: 2 1 1 1 5

POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

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

- K uskute¢néni téchto cilti pfispiva ovladnuti zakladnich textovych, tabulkovych programi, zpracovani
grafickych podkladd pro tvorbu multimedialnich aplikaci a vyuzivani vyukového software.

Charakteristika uciva

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

- Zaci a zakyn& porozumi zakladiim informaénich a komunikaénich technologii, nauéi 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 prostiedkt informaénich a komunikacnich technologii) a
komunikovat pomoci internetu.

- Z hlediska afektivnich cilii se zaci a zakyné u¢i uméni poznavat a ovladnout efektivni metody uceni,
vnimat souvislosti, porovnavat, byt kreativnimi, kriticky a kultivované¢ hodnotit, kooperovat.

Pojeti vyuky

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

- Vyuka pfedmétu probiha pievazné formou samostatnych praci, které poskytuji prostredky k uplatnéni
stanovenych vystupt a prufezovych témat.

- ZAci a Zakyné se seznami s b&Zné uzivanym hardwarem a softwarem.

Hodnoceni vysledku zaku

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

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

- Predmét informaéni technologie napliiuje vzdélavaci cile prufezového tématu Informacni a komunikacni
technologie: Efektivni vyuzivani informacnich a komunika¢nich technologii v pribéhu vzdélavani, pti
vykonu povolani i v obéanském a osobnim Zivote.

- Ziskané kompetence se Siroce upeviuji a rozvijeji pii vzdélavacich aktivitach ostatnich pfedmétl, pfi
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zapojeni do konkrétnich Skolnich projektil a aktivit a pii €innostech spojenych s béznym zivotem skoly.

- Vychovné vzdélavaci postupy sméiuji k vytvareni klicovych kompetenci. Kromé ustfedni klicové
kompetence k efektivnimu vyuziti informacnich a komunikacnich technologii a efektivni praci s
informacemi se v pfedmétu informacni technologie nejcasteji uplatituji nasledujici klicové kompetence:

kompetence k uceni

vyuéujici motivuje zaky a Zakyné k uéeni ukazkami vyuziti v praxi

vyucujici vede zaky a zakyné k samostatnosti pfi vytvafeni pocitacovych aplikaci, sam do procesu
vstupuje pouze jako konzultant

kompetence k Feseni problémii

vyucujici vede zaky a zakyn€ pti hledani vlastnich postupil pfi feseni zadanych problémi
vyucujici vyuziva samostatna vystoupeni zaki — pfedvadéni prezentaci, resp. referatl

zaci a zakyné jsou vedeni k hodnoceni vlastni samostatné prace i prace jinych zakt a zakyn
kompetence socialni a personalni

vyucujici vyZaduje dodrzovani provoznich tadt v uc¢ebnach vypocetni techniky
kompetence pracovni

zaci a zakyné mohou prezentovat vysledky vlastni prace

Poznatky z pfedmétu informaéni technologie uplatni a vyuZije zak, zakyné v dalSich pfedmétech:

Jjazykoveé vzdeélavani

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

multimedialni programy

vyhledéavani informaci (internet, rizné nosice), jejich zpracovani a ptiprava samostatnych prezentaci
administrativni  styl, korespondence (pisemné vystupy, pouziti standardnich Sablon, tabulek,
vzorovych formuléiti apod.)

Technika obsluhy

vyukové programy na CD

pisemné podklady pro organizacni zajisténi gastronomickych akei

restauracni pokladna

Technologie

textovy editor

kalkulace na pocitaci

receptury na CD

Rizeni hotelu

programy evidence hotelové recepce

restauracni pokladna

skladové hospodarstvi

Kalkulace

maturitni zkouska

obhajoba absolventské prace v praktické maturitni zkouSce zpracovana v prezentaCnim programu

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence rl])g;frt] Tematicky celek
160
74k 1. Informace a informacni zdroje
- vyhledava, hodnoti, téidi a zpracovava informace - informace a jeji charakter,
- definuje pojem informace (z hlediska pocitacové informacni zdroje a jejich
védy), zpracovava informace a metainformace kvalita, metainformace
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

vSestrann¢ vyuziva rizné informacni zdroje
(osobni komunikace, elektronické zdroje — web,
TV radio, pisemné (ti§téné) zdroje — knihy,
noviny a ¢asopisy

pracuje s literaturou (pouziva obsah a rejstiik) a
vyhleda potifebnou knihu v knihovné (vyuziva
katalog knih, kli¢ova slova a meziknihovni
vypujéni sluzbu, vyhleda knihu pomoci internetu)
kriticky posuzuje relevanci a kvalitu informacnich
zdrojt

definuje podstatu ochrany autorskych prav a
zakladni ustanoveni zdkona 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 (zésada ochrany autorskych prav)
uplatiiuje pii praci s pocitacem ergonomické a
hygienické zasady (parametry monitoru, mysi a
klavesnice, hluk pocitace, umisténi monitoru,
rozvrzeni pracovisté, kompenzacni cviceni)
vyuziva vypocetni techniku také v podob¢ 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,
ovlada¢, program, dokument apod.)

dokaze vysvétlit funkci zékladnich pocitacovych
komponent (procesor, operacni pamét’, disky,
opticka média, graficka karta, sitova karta,
zvukova karta, rozumi pouze vnéjsi funkci, napf.:
procesor vykonava operace, ne jejich vnitfnimu
uspoiradani)

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 (ovlada¢e hardware, jadro
systému, grafické rozhrani), uvede v souc.
nejrozsirenéjsi operacni systémy (MS Windows
Vv riznych verzich, Linux, Apple OS atd.)

pracuje se soucasnym opera¢nim systémem
(spousti a ukoncuje programy, piepina se mezi
nimi, manipuluje s okny, prozkoumava slozky;
zobrazuje (riznymi zplsoby), vybira, vytvari,
pfejmenovava, kopiruje, pfesouva a maze objekty;
hleda objekty, pouziva schranku, uklada a otevira

- pocitac, jeho komponenty a

periferni zatizeni — principy
fungovani, digitalni zdznam
informaci, propojeni pocitace
s dalsimi (digitalnimi)
zafizenimi

operacni systémy —
charakteristika, funkce,
vlastnosti, ovladani, moznosti
nastaveni, prace s daty
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

dokumenty, komprimuje a dekomprimuje soubory

a slozky)

provadi zakladni nastaveni opera¢niho systému
(dovede vybrat aktivni klavesnici, nastavit datum
a Cas, chovani mysi a kldvesnice, umi vybrat
pozadi plochy, spofic¢ obrazovky a dalsi vlastnosti
zobrazeni)

orientuje se v druzich aplika¢niho software
(webové prohlizece a komunikacni programy,
kancelarské baliky, podnikové aplikace, vyvojova
prostiedi a ptekladace programovacich jazyk,
grafické a CAD programy, pocitacové hry,
vyukové programy, pomocné programy a
specialni programy pro rtizné profese)

definuje funkci a vyznam programovacich jazyka
dokaze vysvétlit pojem format datového souboru,
vysvétli vazbu typt soubori na ur¢ity program a
dokaze ji zménit, objasni vyznam standardizace
soubort a uvede a pfitadi nejpouzivangjsi
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
provadeéni

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 nastrojt, stavovy radek,
pravitka, posuvniky, nastavuje si prosttedi pro
svou praci

vyuziva lupu, zobrazuje skryté znaky a ndhled
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
¢eské 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

- prostiedi textového editoru,
nastaveni zobrazeni dokumentu

- zasady pofizovani textu
Vv pocitaci

specifikuje vyznam a vyhody dusledného
76
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

pouzivani stylt a pravidla pro jejich pouzivani
(hierarchie nadpist)

prabézné vytvari pii potizovani textu jeho
strukturu i vzhled pfitazovanim styli
(ptipravenych v aktualni Sablon¢)

meéni zakladni vlastnosti (vzhled) pisma (druh,
styl, velikost, horni a dolni index), charakterizuje
zakladni dé€leni pisem (proporcionalni a
neproporcionalni, patkova a bezpatkova, psana
pisma)

formatuje odstavec, nastavuje zakladni vlastnosti
odstavce (odsazeni a mezery, zarovnani,
ohraniceni a podklad, odrazky a ¢islovani) i
vlastnosti pro fizeni toku textu v dokumentu
(ned¢leni odstavce, spojeni s nasledujicim, hlidani
osamocenych tadki)

aplikuje zmény pisma z odstavce na vybrany styl
odstavce

dodrzuje typograficka pravidla pofizovani 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

- formatovani (vzhled) textu,
zmena stylu, typograficka a
esteticka pravidla

74k

4. Hardware a software, operacni
systémy

charakterizuje Von Neumannovu koncepci
pocitace (vyuziti dvojkové soustavy, univerzalni
pocitac, procesor a pamét’, vstupni a vystupni
zafizeni)

charakterizuje princip zdznamu ve dvojkové a
Sestnactkové soustave, prevadi ¢isla 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 predchiidce pocitac (pocitadla - Abacus,
princip mechanické kalkulacky, dérnostitkova
zatizeni, Babbagetv analyticky stroj)
charakterizuje vyvojové typy pocitact od prvnich
reléovych stroju pres elektronkové a tranzistorové
pocitace po pocitace vyuzivajici integrované
obvody stale vysSi integrace

- pocitac, jeho komponenty a
periferni zatizeni — principy
fungovani, digitalni zdznam
informaci, propojeni pocitace s
dals$imi (digitalnimi)
zatizenimi

- historie vypocetni techniky,
druhy pocitaci

interpretuje vyvoj zakladnich osobnich pocitact
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

operacnich systémd, objasni vyznam grafického
uzivatelského rozhranni

charakterizuje druhy pocitacii (superpocitace,
mainframe, servery, osobni pocitace, PDA,
smartphone)

charakterizuje zpiisob zapojeni sité peer to peer a
sit¢ klient—server, pojmy LAN a WAN

definuje zakladni technické dily, nutné pro
vystavbu sité (sitova karta, kabel4dz nebo
bezdratové spojeni, 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 informaé¢niho systému a archivace)
ptihlasuje se do sité a zvoli si bezpecné heslo (zna
jeho parametry), pfipoji 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 pocitatové
siti, uvede zakladni potfebné daje (nazev
pocitace a sdilené slozky)

charakterizuje princip fungovani buiikové sité
mobilnich telefont (telefon — bunky zakladnovych

- principy, moznosti a prakt.
vyuziti poc. siti a siti GSM

stanic — centrala)
74k

Textovy editor

vklada obrazky ze souboru i pomoci schranky,
pouziva ramce (textova pole)

méni umisténi, velikost, ohrani¢eni, podklad a
zpisob obtékani textu vlozenych objektt
pouziva pravidla pro umisténi obrazki 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)

vytvari a edituje hypertextovy odkaz na jiny
dokument nebo webovou stranku

definuje funkci $ablony, vybira pro dokument
vhodnou Sablonu

vytvorti z upraveného dokumentu Sablonu pro
nové dokumenty

pouziva a nastavuje pomocné funkce a nastroje
textového editoru (hledani a zaménu znak,
automatickou kontrolu pravopisu, automatické
opravy, slovnik synonym, sledovani zmén,
automatické vytvoreni obsahu dokumentu)

vkladani dalsich objekti do
textu a jejich vlastnosti,
textové tabulky

- Sablony, jejich vyuziti a tvorba

- dalsi nastroje textového
procesoru

vyuziva funkci hromadné korespondence
charakterizuje zakladni typy datovych soubori s
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

textovymi dokumenty (TXT, ODT, DOC, RTF,
PDF) a problematiku jejich standardizace

uklada 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
zobrazeni a prohledava soubor)
vytvari PDF soubor exportem z textového editoru

format — éteni a tvorba

74k

Vyuziti internetu

charakterizuje strukturu internetu (servery, klienti,
datové spoje, smérovace)

vysvétli paketovy (balickovy) princip pfenosu 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 domadci 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 piipojeni)

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 zptusob fungovani)
bezpecnostnich certifikatd a elektronického
podpisu

hleda informace na webu pomoci zattidéného
katalogu odkazti

vyhledava informace (v¢etn€ obrazkl) na webu
pomoci vyhledavace, vysvétli zpiisob jeho
fungovani, vyuziva tzv. rozsifené vyhledavani
(upfesni zadani)

- internet — struktura, fungovani
a prehled, vyuziti

- sluzby internetu — WWW, e-
mail, on-line, komunikace,
bezpecna komunikace

- hledani informaci na internetu

respektuje zasady bezpecné prace s internetem
(opatrnost pii sdélovani osobnich tdaja, silna

- zésady bezpecného vyuzivani
internetu
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

hesla, opatrnost pfi instalaci stazenych programi a
dopliik systému nebo prohlizece)

74k

Tabulkovy procesor

vysvétli princip funkce tabulkového programu
(buriky s ¢isly, na které se odkazuje ptes jejich
adresu) a oblasti jejich vyuziti (matematika,
statistika, prezentace dat s vyuzitim grafl)

definuje strukturu tabulky (fadky, sloupce, buiiky
a jejich znaceni, listy, fadek vzorctl)

zada vzorec (funkci) odkazujici se na jiné bunky,
respektuje prioritu operatord, zadava a vybira
argumenty funkci

vysvétli a pouziva relativni a absolutni adresaci
bunck

meéni obsah buiiky, kopiruje a presouva bunky a
jejich oblasti, plni vzorce do sousednich bunék,
vytvari nejen Ciselné fady

meéni §itku sloupct a vysku radku, 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 buiice (obecny
format, ména, datum, procenta) a uréuje 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)

vytvari vhodny graf z tidaju v tabulce véetné graft
s vice polozkami na ose hodnot

vytvari tabulku hodnot a graf pribéhu zadané
matematické funkce

méni format jednotlivych oblasti grafu

vysvétli pojmy zaznam, pole a jeho oznaceni
sefazuje zaznamy podle stanoveného pole
filtruje zaznamy podle stanovenych podminek
zadava ovéreni rozsahu dat pfi jejich zadavani a
vybira pouze z pfipravenych moznosti z
vytvoreného seznamu

zamyka bunky a cely sesit

principy funkce a oblasti
vyuzivani tabulkovych
procesort, struktura tabulky

vzorce a funkce obecné,
adresace bunék (relativni a
absolutni)

editace a plnéni bunck

zakladni vzorce a funkce

formatovani vzhledu tabulky

tvorba a editace grafii

filtrovani a fazeni dat

formuléte, podminky a
podminéné formatovani

pouziva podminky a podminéné formatovani
vysvétli zakladni typy datovych soubort s
tabulkami a seznamy (ODS, XLS, CSV) a
problematiku jejich standardizace

uklada dokument v jiném nez pro procesor
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export a import dat
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

nativnim formatu, vysvétli omezeni
nacita (importuje) tabulku nebo seznam z jiného
formatu (CSV, DBF)

74k

Pocitacova grafika, prezentace,
tvorba webovych stranek,
multimédia

charakterizuje zdkladni pojmy a principy
pocitacové grafiky (rastrova x vektorova grafika,
3D grafika, barevné modely RGB a CMYK,
rozliseni (DPI), barevna hloubka)

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 véetn€ vhodné
komprimace dat

voli graficky format vyhovujici danému uziti
prohlizi fotografie, ulozené na disku pocitace,
vyhledava fotografie na internetu, skenuje foto.
pouziva digitalni fotoaparat (motivové programy,
Z0O0OM, prohlizeni a mazani snimki), ovlada jej,
pouziva zakladni zasady kompozice obrazu
(Gstfedni motiv snimku dostate¢né velky a
umistény na zlaty fez, odstranuje rusivé prvky,
popiedi a pozadi)

provadi zakladni Gpravy fotografii (otoceni a
ofiznuti, jas a kontrast, uprava histogramu, Gprava
barevnosti, doostteni, lokalni upravy chyb a
skvrn, odstranéni cervenych oc¢i)

vytvari (sklada) vektorové kresby, pouziva
zakladni objekty (obdélnik, elipsa, Cara, text,
rastr), nastavuje jejich zakladni vlastnosti (obrys a
vypln objektu), pouziva zarovnani a usporadani
objektl

pouziva text ve vektorovém editoru a nastavuje
jeho vlastnosti, vklada (importuje) do kresby
rastrové obrazky

respektuje zakladni zadsady spravné upravy grafiky
(zarovnani, kontrast, blizkost, opakovani, zasady
pouzivani barev, barevny a tonalni kontrast)
definuje zasady uspe€sné prezentace (priprava
obsahu, techniky a mistnosti, srozumitelny
pomaly prednes a vyklad, kontakt s posluchaci,
piiméiena délka prezentace)

vyhledava a vytvaii poklady pro prezentaci,
ptipravuje (rastrové) obrazky ve vhodném
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zakladni pojmy a principy
Z oblasti pocitacové grafiky

- grafické a multimedialni
formaty, jejich vlastnosti a
zpusoby vyuziti

- ziskavani, Gpravy a
publikovani fotografii, prace
V rastrovém
grafickém editoru

- zéklady prace v (vektorovém)
kreslicim programu

- zékladni zdsady spravné
upravy grafickych dokumentti




YKOL <

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

Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi

Kod a nazev oboru vzdélavani:

65-42-M/01 Hotelnictvi

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Stupeii vzdélani: stredni vzdélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2013 pocinaje 1. rocnikem

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

formatu a rozliSeni

- vysvéetli moznosti prezentovani informaci pomoci
pocitacovych technologii (PDF format, webové
stranky statické nebo animované, ,,prezentacni*

program) a charakterizuje zdkladni technické

vybaveni (projektory, interaktivni tabule, laserova

ukazovatka)

- dodrzuje zasady zpracovani pocitaCové prezentace

(kontrastni barvy, velka pisma, stru¢né texty,

vyuziva obrazkd, grafii a schémat, pouziva titulni

stranku a stranku s udaji o autorovi)

- vytvari pocitacovou prezentaci na zadané téma,
vytvari snimek a nastavuje jeho celkové vlastnosti

(zpuisob piechodu - ¢as, klepnuti a prifazeni

ptipraveného piechodového efektu), méni potadi

snimkd
- upravuje jeden snimek, rozmisténi a zplsob

zobrazeni jednotlivych objektd a format (vzhled)

snimku i celé prezentace

- exportuje vytvorenou prezentaci do formatu
XHTML

- uklada stranku (textového) dokumentu ve formatu

webové stranky, vysvétli omezeni
- pouziva v textu hypertextové odkazy

- vytvotreni webové stranky

exportem z aplikac¢niho
programu, provazani
dokumentli 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 souborti s CSS styly)

- charakterizuje zakladni strukturu HTML
dokumentu (¢asti HEAD a BODY) a princip
znackovaciho jazyka

- rozpozna a vybira parametry zakladnich piikaz

jazyka XHTML a CSS pro vlastnosti textu,
obrazku, umistnéni, formatovani a chovani
objektl na strance

- vysvétli pouziti t¥id (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 usporadani webu
(bezpatkova pisma, umirnéné pouziti barev,
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struktura webu, struktura
XHTML dokumentu a jeho
vazba na externi (CSS)
soubor s definici vzhledu
stranek, ptehledna znalost
zakladnich prikazi a parametrii
HTML a CSS (j. predpoklada
se tvorba webu s vyuzitim
vzorového webu (Sablony)
pomoci WISIWYG editoru

S vyjimecnym zasahem do
HTML a CSS)

- zésady pfistupnosti a

pouzitelnosti webovych
stranek
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

jednotny vzhled stranek)

- vysvétli princip digitalniho zdznamu zvuku a
obrazu, charakterizuje princip komprese
multimedialnich soubort, vysvétli pojem kodek

- uvede zékladni formaty zvukovych soubort
(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)

- zakladni pojmy a principy
Z oblasti multimédii,
multimedialni formaty soubori

- prehrava zvukové a videosoubory vsech
uvedenych formatu, instaluje potiebny kodek

- prehrava streamované audio a videosoubory

- prevadi nekomprimované zvukové stopy (audio
CD) a soubory do nejpouzivangjsich
komprimovanych formati (MP3, WMA) s
provedenim zakladnich nastaveni kvality
(minimalni a maximalni datovy tok)

- prevadi komprimované audio soubory
nejpouzivangjsich formatd (MP3, WMA) do
formatu audio stop CD disku a zapisuje je
(,,vypaluje”) na CD disk

- ziskavani a piehravani
multimedialnich soubort

- prevody formati
multimedialnich soubor

74k 9. PouZivani relacnich databazi
- vysvétli pojmy databaze, tabulka, pole a jeho - zakladni pojmy a principy
vlastnosti, primarni index, propojeni tabulek Z oblasti relacnich databazi —
struktura databaze
- vysvétli zasadni vyznam databazovych aplikaci - oblasti pouziti rela¢nich
pro firemni sféru (evidence, tiCetnictvi, mzdy, databazi
sklady, fizeni vyroby...) a jejich propojeni v
informa¢nim systému podniku
- vysvétli zasadni vyznam databazovych aplikaci
pro vznik a rozsifeni pocitact v minulém stoleti
- vysvétli princip fungovani databaze typu klient—
server
- vysvétli princip transak¢éniho zpracovani
- vysvétli princip SQL
- pohybuje se po tabulce, ptidava zaznam, zméni ho - vkladani a editace dat, import a
a odstrani export dat
- importuje data do databaze a exportuje data z
databaze do tabulky nebo textu
- vyuziva pfipravené formuléfe, tabulky a sestavy - formulafe a sestavy, vyuziti,
relaci
- vysvétli propojeni tabulek pomoci relaci
- zadava dotaz na vyhledavani a filtrovani zdznamt - vyhledavaci dotazy, filtrovani
podle zadanych kritérii s vyuzitim logickych
operatort (A, NEBO, NE)
10. Algoritmizace a ziklady

74k

programovani, makra

- vysvétli postup vzniku pocitacového programu
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- algoritmizace tlohy, vlastnosti
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

(analyza zadani, navrh feSeni, algoritmizace
feseni, zapis programu a jeho ladéni, podpora a
udrzba programu)

vysvétli pojem a ucel tzv. mysSlenkové mapy a
vytvoii mySlenkovou mapu zadané oblasti
vysvétli pojem algoritmus a jeho vlastnosti
(hromadnost, podminénost, opakovatelnost,
konec¢nost)

algoritmizuje jednoduchou ulohu

vysvétli zakladni ptikazy strukturovaného
programovani (ptikaz, posloupnost piikazl -
slozeny ptikaz, podminény piikaz, cyklus s
podminkou na zac¢atku a na konci, cyklus s
pevnym pocétem opakovani a zakladni programové
struktury (procedury a funkce))

vysvétli pojmy proménna, identifikator a datovy
typ a definuje zakladni 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

algoritmu

- zakladni programové a datové
struktury

- prehled soucasnych zpiisobu
tvorby programu (objektové a
vizudlni programovani)

- zéznam a spusténi makra
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Ekonomické vzdélavani

nazev predmeétu: Ekonomika
ro¢nik: l. Il. 1. V. celkem
pocet hodin: 1 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 penéz a bankovni soustavy

zaméfuje se na pusobeni statu v ekonomice v oblasti fiskalni, monetarni, diichodové politiky
poskytuje orientaci v oblasti integraénich celki — EU

zaméfuje se na oblast financovani, ndklady, vynosy, dafiovou soustavu

Pojeti vyuky

vyuka je rozdélena do 4 zakladnich ¢asti: 1. zakladni vstup do ekonomiky, 2. oblast podnikani, 3.
financovani a naklady, vynosy, 4. bankovnictvi, EU, dan¢,
vyuka probiha ve ¢tyfech rocnicich
Formy vyuky:
1) frontalni vyuka - teorie, skupinové vyucovani — analyzy, interpretace a feSeni problémovych
uloh, samostatna prace — aplikace znalosti, vypocCty a pldnovani hospodarské
¢innosti,
2) vyklad, fizeny rozhovor, ptiklady z praxe, informacni a komunikacni technologie
3) skupinova vyuka
4) samostatna ¢innost zakid — seminarni prace
5) exkurze
6) vyuziti prosttedkt ICT
7) teSeni problémovych ukoli

Hodnoceni vysledku zaku

ustni a pisemné ovéteni pochopeni problematiky — priubézné
podpora kolektivniho hodnoceni, hodnoceni samostatnych praci a cviceni
znalosti a dovednosti jsou ovérovany praktickym piedvedeni, ustnim zkouseni a praci ve skupiné po
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probrani jednotlivych tematickych celku.
Uspésné absolvovani souhrnného testu za jednotlivé rocniky.
hodnoti se vypracovani, pfednes a obhajoba referatli na dané ekonomické téma

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prafezovych témat

Predmeétem se prolinaji prifezova témata:

Clovék a svét prace: zaci vyhodnocuji moznosti svého pracovniho uplatnéni, na zaklad¢ ziskanych
dovednosti

informacni a komunika¢ni technologie: zaci pracuji s informacemi, které se v této oblasti Casto
upravuji, zabyvaji se podavanim riznych druhi dafiového pfiznani v elektronické podobé

obéan v demokratické spolecnosti: spoCiva v moznosti prezentace vlastnich nazori nad danym
ekonomickym tématem s logickym zdtivodnénim svého postoje k tématu

Uplatnované kompetence:

Komunikativni: Zzaci zvladdaji zpracovavat jednoduché texty a statistické tabulky tykajici se
ekonomickych a pravnich témat, pouzivaji odbornou terminologii a orientuji se v ni, pisemn¢ jsou schopni
zaznamenavat podstatné myslenky danych textd i projevi jinych osob

K pracovnimu uplatnéni: mit zodpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a vzdélavani, mit
prehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru, cilevédomé a zodpovédné rozhodovat o své
budouci profesni a vzdélavaci draze, mit redlnou ptedstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach
v oboru a o pozadavcich zaméstnavatelli na pracovniky, umét ziskdvat a vyhodnocovat informace o
pracovnich a vzdélavacich ptilezitostech, vyuzivat poradenskych a zprostfedkovatelskych sluzeb v oblasti
prace a v oblasti vzdélavani, vhodné komunikovat s potencidlnimi zameéstnavateli, znat obecna prava
zaméestnavatelll a zaméstnancl,, rozumét podstaté a principiim podnikani, mit pfedstavu o pravnich,
ekonomickych, administrativnich a etickych aspektech soukromého podnikéni

K teSeni problémi: jsou schopni na zaklad¢ piedlozenych podkladl, ziskat potfebna data a stanovit
vhodné feSeni Zaci se orientuji v zadani ukolu, jsou schopni vytycit jadro problému, vyhledavaji
informace potfebné k vyfeseni ukolu, jsou schopni jejich kritického hodnoceni, sami zvladaji navrhnout
zpusoby feSeni, tyto pak umi odlvodnit, spravnost zvoleného postupu vyhodnoti a ovéfi. Pfi praci
pouzivaji rizné myslenkové metody i1 postupy, vyuzivaji zkuSenosti ziskanych v ptredchozi praxi.
Matematické: provadét vypocty naptf. v oblasti danové a provadét grafické prezentovani
vysledki dle stanovenych podkladd, aplikovat zdkladni matematické postupy pifi feSeni
praktickych ukoll, orientovat se v problematice pen¢z 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 zkuSenosti a
poznatkt jinych lidi, dokazi se ucit na zaklad¢ zprostfedkovanych zkuSenosti, obecné jsou
pfipraveni se efektivné ucit i pracovat, Zakiim je vlastni prace v tymu, jsou schopni podilet se na
realizaci spole¢nych ¢innosti, v tymu se stavaji aktivnimi €leny, kteti pfindseji 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 vztah, coz ptispiva k omezeni a pfedchazeni osobnich konflikti, Zaci
rovneéz nepodléhaji predsudkiim, vyvaruji se mytlim a stereotyptim v socialnich stycich
Kompetence vyuZivat prostfedky ICT a pracovat s informacemi: zaci pro svou praci vyuzivaji
prostiedkli informacnich a komunikac¢nich technologii, zaci jsou schopni kriticky hodnotit dostupné
informace, zaci jsou medialné gramotni

Kompetence Kk u€eni: sledovat a hodnotit pokrok pii sledovani cili svého uceni, pfijimat
hodnoceni vysledki svého uceni od jinych lidi, zndt moznosti svého dal§iho vzd€lavani, zejména
v oboru a povolani, vyuZivat ke svému uceni riizné informac¢ni 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
pojmy

Umi vysvétlit podstatu makroekonomie a
mikroekonomie

1. Zaklady ekonomie
- makroekonomie
- mikroekonomie

zak:

Vysvétli zdkladni 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, srovnava ji v jednotlivych
zemich

2. Makroekonomie
- nezamestnanost, druhy a 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, piijmy a vydaje

- subjekty NH vztahy mezi nimi

- ukazatele NH

Definuje jednotlivé druhy statki a sluzeb
Rozlisuje jednotlivé druhy lidskych potieb dle
dilezitosti

Rozlisuje jednotlivé druhy vyrobnich faktort

4. Zakladni ekonomické pojmy

- statky a sluzby, charakteristika a
d¢leni

- lidské potteby, deleni
- pyramida potreb
- 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, déleni trhi
- druhy ekonomickych systému
- fungovani trzniho mechanismu

objasni vyznam a podstatu podnikéani a jednotlivé
pravni formy

uréi rozdily podnikani FO a PO
87

6. Podnikani, podstata, pravni
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Vysledky vzdélavani

Pocet
hodin

Tematicky celek

rozdéli Zivnosti dle jejich zakladnich znakt
rozliSuje jednotlivé druhy obchodnich spolecnosti
popisuje postup zalozeni riznych spole¢nosti
objasnuje zpusoby zaniku spolec¢nosti

- obchodni spole¢nosti
- podnikani FO a PO

- zaloZeni spole¢nosti
- zanik spolecnosti

Déli majetek na DM a OM, umi pocitat odpisy
vysvétli vyhody a nevyhody riznych druhii
financovani, vyjmenuje druhy financovani
orientuje se v ¢lenéni nakladt a vynosi

Vypocita hospodaisky vysledek a daiiovy zaklad
zhodnoti vysledek podnikani dle prezentovanych
hodnot, umi uvést piiklad vyuziti finan¢ni analyzy

7. Majetek a hospodareni firmy

- financovani podniku

- naklady x vynosy x hospodarsky
vysledek

- deleni majetku

- vypocet odpist

- finan¢ni analyza

Charakterizuje marketing a jeho nastroje, zna
marketingové nastroje a 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
zamestnancil

Resi jednoduché vypoéty v oblasti zasobovani a
logistiky, umi urcit optimalni vysi ndkupu a zasob

8. Vybrané ¢innosti podniku

marketing a jeho nastroje,
marketingovy mix
- vyznam managementu

- druhy organizacénich 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 tloha CB

- druhy obchodnich bank

- organizace bankovnich sluzeb
- pojistovaci trh CR

Definuje podstatu jednotlivych dani a jejich déleni
hodnotici fungovani statu jako celku

Resi jednoduché priklady vypoétu dani

Umi vyhotovit danova pfiznani

10. Dané a daiova soustava
- vyznam a potieba dani

- druhy dani

- dafiova soustava CR

- datova pfiznani

Umi vysvétlit vyznam hospodarské integrace pro
oblast obchodu a sluzeb
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Vysledky vzdélavani

Pocet
hodin

Tematicky celek

- Uvede ptiklady vlivu jednotného trhu EU na
oblast obchodu a sluzeb

- Zna pravni piedpisy uznavani kvalifikaci obcanti
EU

- integracni celky

- evropska unie, jednotny trh EU
- euro, piijeti spolecné mény
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nazev predmétu: Ugetnictvi
ro¢nik: l. . [l. V. celkem
pocet hodin: - - 2 2 4

POJETIi PREDMETU

Obecné cile predmétu

- Cilem vyucovaciho predmétu Gi¢etnictvi je pochopeni podstaty ucetnictvi
- ZAci si osvoji zakladni védomosti a dovednosti z i¢etnictvi podnikatelskych subjekti
- Rozvijet ekonomické mysleni zakt ¢iselnym zobrazovanim ekonomickych jevil, vztahl a vazeb mezi nimi
- Potizovat a zpracovavat ucetni dokumentaci
- Pochopit Gcetni systém
- ZAci dovedou uctovat b&zné ucetni pripady na uétech
Zaci zvladnou tidetnictvi manudlné i na PC, dokazi sestavit dafiové pfiznani k dani z piijmu fyzickych
- 0sob a k DPH a nauci se pracovat se smérnou u¢tovou osnovou pro podnikatele
Absolvovanim piredmétu zaci ziskaji uceleny piehled o ucetnictvi

Charakteristika uciva

- Obsah uciva uzce navazuje na ucivo ostatnich odbornych predmétd, v nichZz zaci poznavaji vécnou a
hodnotovou stranku hospodaiského procesu

- Pfedmét a vyznam ucetnictvi- seznameni s podstatou

- Utetni dokumentace- podstata a vyznam G&etnich dokladd, druhy, naleZitosti, vyhotovovani a ob&h
ucetnich dokladt

- Majetek podniku — majetek a jeho formy, zdroje financovani majetku, inventarizace majetku a zavazki

- Zéaklady ucetnictvi- rozvaha, ucet, druhy Uctdl, obraty a zlstatky na uctech, podvojny ucetni zapis,
uctovani na rozvahovych a vysledkovych tétech

- Utetni technika- organizace tcetnictvi, uéetni zapisy, Gi¢etni knihy

- Uttovani b&znych uletnich piipadii na syntetickych tétech —aétovani zasob, penéznich prostiedkil,
dlouhodobého majetku nakladi, vynost, pohledavek a zavazku, kapitalu, hospodaiského vysledku

- Utetni uzavérka a zavérka — uzavieni Gétl, zjisténi vysledku hospodafeni a vypolet dang z pifjmu
pravnicke a fyzické osoby

- Danova evidence — zasady a vedeni danové evidence

- Praktické piiklady na pocitaci — ziskavani dovednosti ve zpracovani danové evidence a ucetnictvi na
vhodném software

Pojeti vyuky

- Ve vyuce predmétu je tfeba se zaméfit na trvalé a zdkladni 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 G¢etnimi doklady a tiskopisy, jsou zafazovana prakticka cviceni, kdy se zaci
uci vyhotovovat ucetni doklady ruéné i na pocitaci, vyplitovat danova piiznani.
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- Zaci si musi vytvofit ndvyk k peélivosti v praci a potiebu soustavné kontroly své préce,
pii vykladu jsou vyuzivana schémata pro lepsi pochopeni tctovani béznych tucetnich ptipadi.

- Védomosti si zaci upeviiuji soustavnym procvi¢ovanim praktickych ptikladd, 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,
vypliiovani zékladnich formulafii, vedeni evidencnich 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 mySlenky a nazory, diskutovat a respektovat ndzory 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 zauctovani, zéaci jsou
schopni sami vyhotovit ucetni doklady, umi uzaviit ucetnictvi za dané ucetni obdobi a
provést veskeré prace s tim souvisejici, jsou pfipraveni pracovat s ménicimi 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 zdkladni védomosti a dovednosti
z této oblasti pro rozvoj vlastnich podnikatelskych aktivit
matematické kompetence: umi provadét vypocty v oblasti pojisténi, mzdoveé a danoveé, umi
pracovat s tabulkami a grafy, umi sestavovat dafiova pfiznani, umi vytvofit Gcetni zavérku a
uzavérku a provadét veskeré Cinnosti s timto spojené

2. kompetence k uéeni: znat moznosti vzdélavani v této oblasti, orientovat se Vv nabidce
vzdélavacich instituci k této problematice a zvolit vhodnou nabidku, vyuZzivaji ke svému
uceni rizné informacni zdroje, véetné zkuSenosti druhych lidi, pfijimaji hodnoceni vysledkt
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
zdiivodnit, vyhodnotit a ovéfit spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky, umét
spolupracovat s jinymi lidmi, uplatnit pii feSeni problému rizné¢ metody mysleni (logické,
matematické, atd.) a mySlenkové operace, volit vhodné prostiedky a zplisoby 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 daiovou
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evidenci v elektronické podobé vcetné vyhotovovani vesSkerych ucetnich dokladd v této
podob¢, 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

Priifezova temata

- Obc¢an v demokratické spolecnosti — zakladni prava a svobody obcana demokratické spole¢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 rameci vhodného
software.

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani Pocet Tematicky celek
hodin
128
Zak 1. Uvod do uéetnictvi
- Objasni podstatu a vyznam ucetnictvi - podstata ekonomickych informaci
- Rozlisuje zptisoby vedeni evidence - vyznam ekonomickych informaci

- Charakterizuje pravni tipravu ucetnictvi
- Rozlisyje finan¢ni a manazerské Gcetnictvi

- Rozlisyje jednotlivé druhy ucetnich dokladt 2.U¢etni dokumentace
- Vyhotovuje doklady na pocitaci - vyhotovovani jednotlivych druhti
- Vyplije doklady v souvislosti s pohybem penéz a ucetnich doklada
evidenci majetku - opravy ucetnich doklada
- 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 zn4 nalezitosti - vedeni danové evidence
danového dokladu - stanoveni zdkladu dané a vypocet
- Charakterizuje postup provadéni tcetni zavérky dang z piijmu
v danové evidenci - vyhotoveni dafiového ptiznani
- Stanovi zaklad dan¢ a vypocita dait z pfijmu
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 Ucti - rozpis rozvahy do uctd,
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65-42-M/01 Hotelnictvi

Vysledky vzdélavani

Pocet
hodin

Tematicky celek

Vysvétli podvojnost a souvztaznost ucetnictvi
Zjisti obraty a zlistatky na uctech

Rozlisuje jednotlivé skupiny ucti
Charakterizuje rozvahové a vysledkové ucty
Rozlisuje syntetickou a analytickou evidenci
Uttuje zakladni Gietni piipady na rozvahovych a
vysledkovych uctech

Vysvétli vyznam ucetnich zapist

Rozliuje jednotlivé druhy ucetnich zapisi
Provadi opravy chybnych tcetnich zapist
Charakterizuje ucetni knihy a ma zakladni
predstavu o jejich vedeni

podvojny ucetni zapis,

- obraty a zUstatky na uctech,

- syntetickd a analyticka evidence,
uctova osnova, uctovy rozvrh

Charakterizuje finan¢ni ucty

Uétuje o stavu a pohybu penéznich prostiedki

Vv hotovosti a na bankovnich uctech

Vystavuje pokladni doklady

Rozlisuje jednotlivé druhy cenin a bankovnich ucti
Ugtuje o ceninach a bankovnich Givérech
Charakterizuje inventariza¢ni rozdily a uctuje je

6. U¢tovani na finanénich uétech

- vyhotoveni piislusnych tcetnich
dokladd

- uctovani o pohybu penéznich
prostiedkt

- u¢tovani o ceninach, bankovnich
uveérech a inventarizacnich rozdilech

Charakterizuje DM, rozliSuje druhy DM
Charakterizuje zptisoby 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 odpisti

Charakterizuje zasoby a rozlisuje jejich druhy
Charakterizuje zpiisoby ocenovani zasob

Vystavi ptijemku, vydejku a skladovou kartu na
pocitaci

Uttuje bézné ucetni pripady tykajici se stavu a
pohybu materialu, zbozi a vyrobki, uctuje o DPH
Ugtuje inventarizaéni rozdily u zasob

8. Uctovani o materialu,
uctovani zasob zptisobem A a B
- ocenovani jednotlivych druhii zasob

Vysvétli podstatu zuctovacich vztahi a rozlisuje
jejich druhy

Uctuje o pohledavkach a zavazcich
Charakterizuje sménky a kurzové rozdily
Charakterizuje mzdu, jeji slozky a srazky ze mzdy
Uctuje hrubou a ¢istou mzdu, zdravotni a socialni
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 nakladt a vynost
Rozlisuje provozni, finan¢ni a mimotradné naklady
a vynosy

Charakterizuje zasady pro uctovani nakladt a
vynosu

Uctuje 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

11. Uétovani na kapitalovych tétech

- uctovani snizeni a zvyseni zakladniho
kapitalu

- uctovani rezerv
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Vysledky vzdélavani

Pocet
hodin

Tematicky celek

Vysvétli vyznam rezerv
Charakterizuje dlouhodobé zavazky

Vysvétli rozdil mezi Gcetni uzavérkou a zavérkou
Zpracuje ucetni uzévérku

Uzavte jednotlivé ucty a prevede jejich konecné
zustatky na zavérkové ucty

Dokaze zjistit hospodarsky vysledek

Vv predepsaném ¢lenéni,

Stanovuje danovy zaklad a pocita dan z ptijmu
fyzickych a pravnickych osob

Uétuje o dani z pfijmu

Vypocita disponibilni zisk

Zauctuje vysledek hospodareni

Objasni obsah ucetni zavérky

12. Hospodarsky vysledek

- uzavirani ctl a vytvoreni
zaveérkovych uctd

- zjisténi hospodarského vysledku a
zakladu dané

- zauctovani hospodarského vysledku

Charakterizuje jednotlivé pravni formy podnikéani
Uctuje zvyseni nebo snizeni zakladniho kapitalu

13. U¢tovani u riznych pravnich
forem podnikani
- pravni formy podnikéani
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Estetické vzdélavani

nazev predmétu: Literarni vychova
rocnik: l. Il. 1l IV, celkem
pocet hodin: 1 1 1 2 5

POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

- Cilem predmétu je prispivat k formovani osobnosti zaka, jeho kultivovani, vést ke Ctenarskym
dovednostem, vytvaiet pichled o kultufe v minulosti i sou¢asnosti, ¢i alespont zajmu o kulturni formy

- DalSim cilem je utvafeni kladné¢ho vztahu k duchovnim i materidlnim hodnotam, rozvijeni socialnich 1
obcanskych kompetenci

- Podstatné je i sméfovani ke kultivaci emoc¢niho 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 predmétu Cesky jazyk, navazuje na literarni ¢ast, v niz Zaci ziskali obecné informace a
VLV je prakticky rozvijeji. Souvisi také s predmétem de€jepis, ktery jim vytvaii spolecenskopoliticky
kontext.

- Duraz je kladen na rozbor textu, identifikaci specifickych a dominantnich znak daného stylu a doby,
hledani souvislosti, na schopnost vytvaret a vyjadfovat nazor, obhéjit ho

- 1.,2.,3.ro¢nik — 1 hod. tydné, 4.ro¢nik — 2 hod. tydné

Pojeti vyuky

- Zakladem je prace s uméleckym textem, pfi vyuce mize byt vyuZzito sociadlné-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 pfistup k pfedmétu, schopnost analyzy, syntézy a generalizace

- Duraz ptfi hodnoceni je kladen na samostatnost, plynulost a smysluplnost projevu, vyjadfovaci
schopnosti

- Hodnocen je ustni projev, obsah pisemného projevu v tematickych, pololetnich a zavérecnych testech,
hodnoceni je vyjadieno klasifikaénim stupném, Zaci jsou vedeni také k objektivnimu sebehodnoceni

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

- Pfedmét LV je soucasti estetické slozky vzd€lavani. Prolina jim prufezové téma Clovek v demokratické
spolecnosti. Predmét pfispiva k rozvoji obcCanskych, komunikativnich, socidlnich i1 persondlnich
kompetenci

95



Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi
—WwIKOL { Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Vyssi odborna $kola DAKOL a Stupeti vzdélani: stredni vzdeéldani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2013 pocinaje 1. rocnikem

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence rll)g;frt] Tematicky celek
160
1.0vlada zakladni literarni pojmy a umi je vhodné
pouczit, rozlisuje literarni védu a literaturu
uméleckou, poezii, prozu, zna druhy umeélecké
literatury, jednoduse vysvétli, ¢im se zabyva,
rozpozna naucnou literaturu a lit. faktu, zna a
chape funkce literatury a prinos cetby pro rozvoj
osobnosti
2.0rientuje se ve vyvoji literatury / historicka
obdobi, umélecké sméry/
3. Je schopen Vv 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 nadsdzku, poznda ironii, uvdadi na pravou
miru
6.Rozezna typy promluv, nalezne v textu podstatné
a potrebné informace
1.Dokaze vystihnout a vyjadrit stézejni myslenku,
V zdakladnich 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 utvary, 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.,09. Kosmova, Dalimilova kronika/
7. Renesan¢ni literatura /
- Kompetence 1., 2,3.,4.,5.6.,7.,8.,9. 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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Stupeii vzdélani: stredni vzdélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2013 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 €esky 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 ¢eské 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 piipraven vykonat UMZ

23. Maturitni témata
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Gastronomie

nazev predmétu:

Technologie

rocnik: l. Il.

celkem

pocet hodin: 3 2

POJETIi PREDMETU

Obecné cile predmétu

Predmét ma zprostiedkovat zaktim uceleny piehled o hygienickych ptredpisech HACCP a jejich

uvadéni do praxe, o bezpecnostnich predpisech, které souviseji se zpracovanim surovin,

~ sezndmit z4ky s vybavenim provozoven spole¢ného stravovani, se zasadami organizace a fizeni
vyrobniho stiediska, s pfedbéznou piipravou potravin a s modernimi trendy piipravy 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 raciondlni vyzivy v navaznosti na klasické 1 moderni technologicke
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 vyrobkl, jejich spravnym
skladovanim a hygienickymi i bezpecnostnimi zasadami pfi Gpravé pokrmi

technologické postupy typickych pokrmti z jednotlivych skupin potravin

gastronomicka pravidla sestavovani jidelni¢kl pro rtzné prilezitosti a skupiny stravnika

seznameni s druhy, spravnou obsluhou a vhodnym pouzitim technického zatizeni vyrobniho stfediska
ptiprava dietnich pokrmil i pokrmu cizich kuchyni

ptiprava pokrmil pro bézné i slavnostni ptileZitosti

obsah uciva predmétu navazuje na védomosti ziskané v ptedmétu Potraviny a vyzZiva a tyto
védomosti zék aplikuje pfi vypracovavani zadanych tukoli.

Pojeti vyuky
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Piedmeét je strukturovdn do modulii kéd  roc¢/pol.  poc. hod.
1. Ptedbéznd Gprava potravin a jejich tepelné tpravy. Skladové hospodaistvi a M 1 11 16 hod
HACCP.
2. Piilohy a bezmasé pokrmy M 2 11 16 hod
3. Polévky a omacky M3 1/1 16 hod
4. JateCni maso a zafizeni na uchovani pokrmt v teple M 4 1/2 34 hod
5. Ryby, dribez, zvéfina M5 1/2 14 hod
6. Pokrmy na objednavku a upravy mletych mas. Zatizeni pro jejich apravu M 6 2/1 16 hod
7. Pokrmy ptipravované dle zvyklosti jinych narodi a regionii. Mouc¢niky a

. , < M7 2/1 16 hod
stroje na upravu test

8. Specialni polévky a omacky, specialni Upravy ryb a dari mofe. Specialni
, o o , o M 8 2/2 10 hod
upravy pokrmt na objednavku a masovych misenin.

9. Pokrmy studené kuchyné M9 2/2 14 hod

10 Specialni druhy moucnikd, Gprava studenych pokrmi pro slavnostni

Yl e s . , . et M10 2/2 8 hod
ptilezitosti. Zasady organizace vyrobniho stiediska

- Formy vyuky:
Prevazné frontalni, pti procvicovani nekterych témat skupinova
Vyuziti Vyukového programu — Kulinafské uméni
Metody vyuky:
. Cast bude tvotit vyklad podporovany ukazkami za pouziti multimediélni techniky
. Metody heuristického charakteru — fizené diskuze se zaky
. Dle moznosti budou pribé¢hu roku jsou uskutectiovany exkurze do provozoven spolecného
stravovani.
. Klade se diraz na samostatné zvladnuti c¢innosti v odbytovém stfedisku. Vyuziva se vice
samostatného pfistupu a prace ve skupinach a v jednotlivych tymech.
Vyuziti multimedidlni techniky ( internet ) pfi samostatné praci zakd. Multimedidlni technika bude
vyuZita pouze v pripadé, pokud bude mozny pfistup do multimedialni ucebny, nebot’ na jednotlivych
pracovistich neni mozné aktivizujici metody vyuky za pouziti ICT techniky pouZzivat z diivodu chybéjici
multimedialni ucebny.

Prinos predmétu k rozvoji kliCovych kompetenci a prirezovych témat

- Kli¢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.
- Priifezova témata:
Obcan v 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;
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Postupy hodnoceni vysledki vyuky:

Kazdy modul bude hodnocen samostatné a vysledné znamky zapocteny do hodnoceni
Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zaka pti hodinach a na akcich skoly.

Hodnoceni zéki je provadéno kombinaci slovniho a numerického hodnoceni.

- znamkou je zak ohodnocen za samostatné prace a za vytvoreni prace na dané téma — sestaveni
jidelni¢k pro dietni stravovani, navrhy pokrmii pro slavnostni pfiilezitosti, zapojeni se do
projektt Skoly.

Dalsi hodnoceni je provadéno na zakladé¢ pisemného opakovéani jednotlivych ucebnich celki a
jednotlivych témat.

Pisemné opakovani je provadéno formou testu, dopliovani do textu a popisovanim nakresi, apod.
Roc¢nikové testy, v 1. pololeti pisemna prace.

Kritéria vychazi z pravidel pro hodnoceni VOS a SS DAKOL, o.p.s.

Doporucena literatura

Brhlik,E.,Romaiiuk,J.: Technologie pfipravy pokrmt 1 a 2 dil
Runstuk,R.: Receptury teplych pokrmut
Vyukovy program — Kulinafské uméni
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PREDMET Technologie

Ptedbézna uprava potravin a jejich
Nazev modulu: tepelné Gipravy. Skladové Kod modulu: TE HT M1
hospodatstvi a HACCP.
Délka modulu: 16 hodin Platnost od: 1.9.2013
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: | kombinovany
Vstupni predpoklady: | Nejsou pozadovany zadné specialni dovednosti ¢i vzdélani

Charakteristika modulu:

Modul popisuje postupy pii pfedbézném opracovani surovin rostlinného zivoc¢isného ptivodu , definuje a charakterizuje
moznosti jejich nasledné tepelné upravy. Kategorizuje jednotliva technologickd zafizeni pro pfedbézné zpracovani
potravin a pro tepelné upravy. Vysvétluje nutnost bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a uvadi hlavni zasady BOZP
V potravinatskych provozech. Modul dale seznamuje s pfedepsanym skladovanim potravin. Objasiiuje nutnost evidence
zasob.

Predpokladané vysledky vzdélavani

Zak:

Rozlisuje jednotlivé predbézné upravy potravin rostlinného ptivodu

Charakterizuje vhodné predbézné tpravy potravin zivoc¢iSného pivodu

Dodrzuje ekologické predpisy pii nakladani s odpady

Definuje jednotlivé tepelné upravy a zhodnoti moznost jejich praktického pouziti pfi Gpravé jednotlivych druhti
pokrmt

Uvadi vhodnost riznych strojii a zatizeni pro zpracovani surovin

Pouziva znalosti a dovednosti v programu HASAP a pravidla osobni hygieny, hygieny pracovisté a potravin
Rozlisuje jednotlivé druhy skladt specifikuje druhy zasob a jejich evidenci

Kategorizuje a specifikuje vyrobni a odbytova stiediska

PO E

NGO

Obsah modulu - je strukturovan do jednotlivych lekci:

1.  Predbézna Giprava potravin rostlinného a zivo¢isného pivodu Vyukovy program — Kulinaiské uméni - Zaklady
prace s nozem - Brouseni nozi na brusném kameni, Jak spravné krajet, Jak vybrat spravny niz

2. Zafizeni pro mechanické zpracovani surovin, tepelnou tpravu potravin Vyukovy program — Kulinafské uméni -
Zéklady prace s nozem - Jak spravné krajet

3. Zakladni technologické postupy pfi jednotlivych tepelnych upravéach 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 ukazkami za pouziti multimedialni techniky a nasledna diskuse, soustiedi se na :
. Zékladni principy pfedbézné tipravy potravin
. Nutnost zachovani nutri¢ni a biologické hodnoty potravin
. Spravnou volbu tepelné Gpravy v navaznosti na charakter pokrmu a upravované potraviny
. Pouziti stroju a tepelnych zafizeni pfi piipraveé pokrmi
. Skladové hospodarstvi
2) Vyukovy program — Kulinatské uméni - HACCP
e HACCP - piijem, 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 kréjet
e Jak vybrat spravny nuz
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4)Vyukovy program — Kulinarské uméni - Moderni technologie
e  Moderni technologie - FRIMA multifunkéni zatizeni (1.¢ast)
e  Moderni technologie - FRIMA multifunkéni zafizeni (2.Cast)
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 upravach potravin
. vysvétli jak predejde ztratam biologické hodnoty a mnozstvi pii pfedbézné i vlastni tepelné upraveé
Vysledek 2:
. vyjmenuje a popiSe vhodné pouziti technologického vybaveni pro ptfedbéznou tpravu surovin
. zhodnoti jeho vhodnost pfi konkrétnich upravach danych surovin
. charakterizuje ekologické predpisy pii nakladani s odpady
Vysledek 3, 4:
. uvede charakteristiku jednotlivych tepelnych tprav véetné zasad jejich praktického pouziti pfi ipravé surovin.
. zhodnoti jejich vhodnost pro Gpravu daného pokrmu — uvede klady a zapory
Vysledek 5:
. charakterizuje a popiSe pouziti technologického vybaveni uréeného pro tepelnou upravu pokrmii

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 cvienich 20 %
- Prubézné hodnoceni védomosti 40 %

Doporuéena studijni literatura:
Brhlik,E.,Romaiuk,].: Technologie pfipravy pokrmii 1 a 2 dil
Runstuk,R.: Receptury teplych pokrmt
Vyukovy program — Kulinatfské uméni - HACCP
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Zaklady prace s nozem
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Moderni technologie
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http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/39/kurz
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Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi

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

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Vyssi odborna $kola DAKOL a Stupeii vzde€lani: stredni vzdélani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2013 pocinaje 1. rocnikem
PREDMET Technologie
Nazev modulu: Ptilohy a bezmasé pokrmy Kéd modulu: TE HT M2
Délka modulu: 16 hodin Platnost od: 1.9.2013
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 pokrmt a pfiloh, uvadi déleni bezmasych pokrmi a zpiisoby upravy uvedenych druhtl. Zak ziska
odborné kompetence v oblasti Gipravy rostlinnych potravin s piihlédnutim k zachovani vyzivové hodnoty a jak u pftiloh
tak i v oblasti bezmasych pokrmii.

Predpokladané vysledky vzdélavani

Zak:

1. Definuje dé€leni ptiloh, jejich davkovani a vyznam ve vyzivé

2. Popisuje jednotlivé technologické postupy pfipravy zakladnich druhti pfiloh, znalosti vyuziva pfi jejich priprave
3. Uvadi vyznam bezmasych pokrmt ve vyzive, jejich rozdéleni a davkovani

4. Popisuje technologické postupy zakladnich druhii bezmasych pokrmi

Obsah modulu — strukturovan do jednotlivych lekci:
1. Pftilohy — vyznam ve vyzivé, déleni, pfiprava, expedice
Vyukovy program — Kulinaifské 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
o Kyselé zalivky (vinaigrette) a dresinky
2. Bezmasé pokrmy — vyznam ve vyzive, déleni, pfiprava a expedice
Vyukovy program — Kulinafské umeéni - Jak pracovat s vejci
e Italska a $panélska omeleta - frittata a tortilla
e \ejce - anatomie, vafena, peCend, michana, posirovana
e Jak pfipravit omeletu

Doporuéené postupy vyuky:
1) Cast modulu bude tvo¥it vyklad s ukizkami za pouziti multimedialni techniky a nasledné diskuse, soustfedi se na :
. Vyznam ptiloh a bezmasych pokrmu ve vyziveé
. Zakladni zasady dopInéni masitych pokrmi ( vhodnost piiloh )
. Déleni ptiloh a ptikrmi ( fce. sytici a dopliikova )
Zakladni technolog. postupy pfi upravé ptiloh a bezmasych pokrmii
2) Vyukovy program — Kulinafské uméni - RyZze, obiloviny a lusténiny
e Vafeni ryze - risotto metoda
e Jak pripravit polentu
e Vafeni ryze - pilaf metoda
e Vafeni ryZe - variace risotta
3)Vyukovy program — Kulinaiské uméni - Té&stoviny a gnocchi
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http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/5/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/kurzy#pripravujeme
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Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi
—WwIKOL { Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Vyssi odborna $kola DAKOL a Stupeti vzdélani: stredni vzdeéldani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2013 pocinaje 1. rocnikem

e Jak pfipravit Cerstvé téstoviny
e Jak pfipravit domaci gnocchi
4)Vyukovy program — Kulinaiské uméni - Jak pracovat se zeleninou a salaty
e 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
e Jak pfipravit omeletu

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
Vysvétli gastronomické déleni ptiloh dle zékladni suroviny
Uvede davkovani ptiloh a jejich vyznam ve vyzive .
Popise zakladni pravidla a technologické postupy pfi piipravé béznych druhti pfiloh
Vysledek 2:
Navrhne vhodnou pfilohu k ur¢itym 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 pokrmi dle gastronomického déleni a uvede priklady
Uvede vyznam bezmasych pokrmt 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 ptiloh a bezmasych pokrmti ¢eské kuchyné

Postupy hodnoceni:

- Védomostni test 40 %
- Vysledky praktickych cviceni 20 %
- PrubéZzné hodnoceni védomosti 40 %

Doporuéena studijni literatura:
Brhlik,E.,Romaiuk,].: Technologie ptipravy pokrmu 1 a 2 dil
Runstuk,R.: Receptury teplych pokrmi
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Ryze, obiloviny a lusténiny
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Té&stoviny a gnocchi
Vyukovy program — Kulinarské uméni - Jak pracovat se zeleninou a salaty
Vyukovy program — Kulinaiské uméni - Jak pracovat s vejci
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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/57/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/58/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/11/kurz

Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi

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

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Vyssi odborna $kola DAKOL a Stupeii vzde€lani: stredni vzdélani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2013 pocinaje 1. rocnikem
PREDMET Technologie
Nazev modulu: Polévky a omacky Kéd modulu: TE HT M3
Délka modulu: 16 hodin Platnost od: 1.9.2013
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 pfi racionalni
vyziveé. Popisuje konkrétni piiklady kompletace pokrmii v menu a uplatnéni zakladnich druhti téchto pokrmi ve vyzive.
Vysvétli rozdily v ptipravé vyvard, popisuje piipravu vlozek a zavarek do polévek, ukazuje zvlasStnosti pii pfiprave
bilych polévek, specifikuje jednotlivé omacky a jejich ptipravu. Ukazuje piibuznost postupti pii pripravé 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

Popisuje technologické postupy omacek k hovézimu masu, zakladnich a slozitych omacek

bsah modulu - strukturovan do jednotlivych lekci:
Polévky — vyznam, rozd¢€leni, technologické tipravy
Vyukovy program — Kulinatrské uméni — Polévky
o Krémové polévky zahusténé jiskou
o Krémové polévky ze zeleniny a lusténin
e  Consommé
e Polévky z vyvaru
e  Studené polévky
2. Vyvary — rozdéleni, pouziti, technologické postupy
Vyukovy program — Kulinafské uméni — Vyvary
e Hovézi vyvar, glace, demi-glace
e Ostatni vyvary
o Svétly vyvar
e Tmavy vyvar
3. Omacky — vyznam, rozdéleni, technologické upravy
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Zakladni omacky
e Maslova omacka (beurre blanc)
BeSamel
Glace, demi-glace
Holandska omécka
Tomatova omacka
Velouté
Zaklady jisky

1

2

3

4

5. Definuje vyznam omacek ve vyzive a gastronomické déleni omacek
6.

@]

1.

Doporuéené postupy vyuky:

1) Cast modulu bude tvo¥it vyklad s ukazkami za pouziti multimedialni techniky a nasledna diskuse, soustiedi se na :
—  zakladni charakteristiku polévek a omacek
— d¢leni a vhodnost jednotlivych polévek a omacek pro vyzivu
—  zakladni technologické postupy piipravy jednotlivych druhd
2) Vyukovy program — Kulinafské uméni — Polévky
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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/18/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/kurzy#pripravujeme
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/19/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/22/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/14/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/17/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/56/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/9/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/53/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/24/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/25/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/10/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/8/kurz

Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi

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

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Vyssi odborna $kola DAKOL a Stupen vzdélani: stredni vzdélani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2013 pocinaje 1. rocnikem

*  Krémové polévky zahusténé jiskou
*  Krémové polévky ze zeleniny a lusténin
*  Consommé
*  Polévky z vyvari
*  Studené polévky
3) Vyukovy program — Kulindiské uméni — Vyvary
*  Hovézi vyvar, glace, demi-glace
*  Ostatni vyvary
o Svétly vyvar
*  Tmavy vyvar
4) Vyukovy program — Kulinafské uméni - Zakladni omacky
*  Maslova omacka (beurre blanc)
*  BeSamel
*  Glace, demi-glace
* Holandska omacka
*  Tomatova omacka
*  Velouté
»  Zaklady jisky

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1
. popiSe vyznam polévek ve vyzivé
. rozdéli polévky do jednotlivych skupin
. uvede ptiklady polévek jednotlivych skupin
Vysledek 2
specifikuje ptipravu jednotlivych skupin polévek
popise pripravu jednotlivych druht vyvart
uvede pouziti vyvart
Vysledek 3
uvede rozdily mezi vlozkou a zavaikou
vysvétli rozdily v ptipravé vliozek dle tepelnych tprav
vyjmenuje piiklady
Vysledek 4
provede rozdéleni omacek dle riznych kritérii
specifikuje jednotlivé druhy omacek
popise pripravu zakladnich omacek dle jednotlivych skupin
Vysledek 5,6
. srovnava piipravu omacek zakladnich a slozitych
charakterizuje specialni omacky prumyslové vyrabéné
uvede pouziti zakladnich omacek
uvede piiklady omacek jednotlivych skupin

Postupy hodnoceni:

- Védomostni test 40 %
- Prubézné hodnoceni védomosti 40 %
- Aktivita pri diskusi 20 %

Doporuéena studijni literatura:
Brhlik,E.,Romaiiuk,J.: Technologie ptipravy pokrmt 1 a 2 dil
Runstuk,R.: Receptury teplych pokrmi
Vyukovy program — Kulinatské uméni
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Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi
—WwIKOL { Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Vyssi odborna $kola DAKOL a Stupeti vzdélani: stredni vzdeéldani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2013 pocinaje 1. rocnikem

PREDMET Technologie

Jate¢ni maso - Gpravy a zafizeni na | Kéd modulu: TE HT M 4

Nazev modulu: uchovani pokrmii v teple

Délka modulu: 34 hodin Platnost od: 1.9.2013

Pojeti modulu:

Typ modulu: Povinny kombinovany

Vstupni predpoklady: | Splnén modul 1a2

Charakteristika modulu:

Modul charakterizuje jednotliva jate¢ni masa a nejefektivnéjsi zpasoby jejich Gpravy s pfihlédnutim k zasaddm spravné
vyzivy. Rozviji kompetence Zakl v oblasti optimalni volby druhu masa pro ur€ity pokrm, vlastni pfipravé pokrmd s
prihlédnutim k zdsadam racionalni vyzivy.

Predpokladaneé vysledky vzdélavani

Zak:

Vysvétluje zasady skladovani, osetfovani jate¢nich mas vcetné predbézné tipravy

Charakterizuje jednotlivé druhy jate¢niho masa / hovézi, teleci, vepiové, skopové /

Vysvétluje zasady upravy pokrmi z jate¢nich mas dle druhi

Popisuje technologické postupy nejéastéjsich uprav jateénich mas dle druht a tepelné Gpravy

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

RN AN

Obsah modulu — je strukturovan do jednotlivych lekci:
1. Druhy jate¢nich mas, jejich charakteristika, ptedbézna uprava a skladovani
Vyukovy program — Kulinafské 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 vafeni - 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

Vateni metodou Sous-vide
Vyukovy program — Kulinaf'ské uméni - Metody vateni - vlhké teplo
e Duseni masa a klasické ¢eské omacky
e Konfitovani masa
2. Hov€zi maso — charakteristika, déleni, moznosti tepelné upravy, zasady jednotlivych tepelnych uprav,
technologické postupy nejastéji pipravovanych pokrmi, moznosti vyuziti konvenience
Vyukovy program — Kulinafské umeéni - Metody vateni - vlhké teplo
e Duseni masa a klasické ¢eské omacky
¢ Konfitovani masa
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Jak pracovat s masem
Vyukovy program — Kulinaf'ské uméni - Moderni technologie
e  Moderni technologie - FRIMA multifunkéni zatizeni (1.¢ast a 2. ¢ast)
e  Moderni technologie - Konvektomat (1. ¢ast a 2. ¢ast)

3. Teleci maso — charakteristika, déleni, moznosti tepelné Upravy, zasady jednotlivych tepelnych uprav, technologické
postupy nejcastéji ptipravovanych pokrmil, moznosti vyuziti konvenience
Vyukovy program — Kulinafské umeéni - Metody vareni - vihké teplo
e Duseni masa a klasické ¢eské omacky
e Konfitovani masa
Vyukovy program — Kulinaiské uméni - Jak pracovat s masem
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Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi
—WwIKOL { Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Vyssi odborna $kola DAKOL a Stupeti vzdélani: stredni vzdeéldani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2013 pocinaje 1. rocnikem

Vyukovy program — Kulinarské uméni - Moderni technologie

4. Veprové maso — charakteristika, déleni, moznosti tepelné tpravy, zasady jednotlivych tepelnych uprav,
technologické postupy nejcastéji pripravovanych pokrmi, moznosti vyuziti konvenience
Vyukovy program — Kulinaf'ské uméni - Metody vateni - vlhké teplo
e Duseni masa a klasické ¢eské omacky
¢ Konfitovani masa
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Jak pracovat s masem
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Moderni technologie
e Moderni technologie - FRIMA multifunkéni zafizeni (1.Cast)
e Moderni technologie - FRIMA multifunkéni zafizeni (2.Cast)
e Moderni technologie - Konvektomat (1. ¢ast)
e Moderni technologie - Konvektomat (2. ¢ast)
5. Skopové maso — charakteristika, déleni, moznosti tepelné Gipravy, zasady jednotlivych tepelnych tGprav,
technologické postupy nejéastéji pfipravovanych pokrmt, moznosti vyuziti konvenience
6. Ostatni druhy / klizle, jehné, kralik /— charakteristika, déleni, moznosti tepelné Gpravy, zasady jednotlivych
tepelnych Gprav, technologické postupy nejéastéji pfipravovanych pokrmt, mozZnosti vyuziti konvenience

Doporucené postupy vyuky:
1) Cast modulu bude tvo¥it vyklad s ukdzkami za pouziti multimedialni techniky a nasledna diskuse, soustiedi se na :
. Zakladni charakteristiku jate¢nich mas — slozeni, barva, konzistence .....
. Zasady upravy — vyvodit z diskuse se zaky
. Jednotlivé technologické upravy/porovnani zasad upravy riznych druht jate¢nych mas
vyvolat diskusi ( heuristicka metoda )
2) Vyukovy program — Kulinaiské uméni - Nakladani a marinovani
e Nakladani masa do solného nélevu (brining)
e Nakladani masa do marinady
e  Suché marinovani - gravlax
3)Vyukovy program — Kulinatské uméni - Metody vaieni - suché teplo
Grilovani - druhy grili a metody grilovani
Grilovani - maso a driibez
Grilovani - ryby, mofské plody a zelenina
Peceni masa a klasické pecené
Jak opékat na panvicce
Vareni metodou Sous-vide
4)Vyukovy program — Kulinaiské uméni - Metody vateni - vlhké teplo
e Duseni masa a klasické ¢eské omacky
e Konfitovani masa
5)Vyukovy program — Kulinafské uméni - Jak pracovat s masem
e Jak opékat hovézi steaky
o Jak opékat ostatni steakova masa
6) Vyukovy program — Kulinaiské 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)
e  Moderni technologie - Konvektomat (2. ¢ast)

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
. Popise zésady skladovani, oSetfovani jateCnich mas vCetné predbézné Gpravy
. Uvede charakteristiku jednotlivych druhti jate¢niho masa / hovézi, teleci, veptové, skopové /
. Uvede zplisoby skladovani masa
. Vysvétli zdsady upravy pokrmd z jateCnich mas

Vysledek 2:
. Popise technologické postupy nejcastéjsich tprav hov. masa
. Uvede vhodné tepelné tipravy pro jednotlivé casti masa
. Rozdé¢li hov. maso podle anatomie zvifete a podle kvality jednotlivych ¢asti
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Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi

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

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Vyssi odborna $kola DAKOL a Stupeti vzdélani: stredni vzdeéldani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1.9.2013 pocinaje 1. rocnikem
Vysledek 3:

. Popise technologické postupy nejcastéjSich tiprav teleciho masa

. Uvede vhodné tepelné upravy pro jednotlivé ¢asti teleciho masa

. Rozdéli teleci maso podle kvality jednotlivych ¢asti

. Uvede vyznam estetizace pokrmu, kontroly kvality a hmotnosti pokrmti pted expedici
Vysledek 4:

. Popise technologické postupy nejcastéjsich uprav veprového masa

. Uvede vhodné tepelné upravy pro jednotlivé ¢asti vepfového masa

. Rozdéli vepfové maso podle anatomie zvitete a podle kvality jednotlivych ¢asti

. PopiSe a navrhne vhodné zafizeni pro uchovani pro uchovani pokrmu v teple

Vysledek 5:
. Popise technologické postupy nejcastéjSich tiprav skopového masa
. Uvede vhodné tepelné ipravy pro jednotlivé casti masa
. Rozdéli skopové maso podle anatomie zvifete a podle kvality jednotlivych ¢asti

Vysledek 6:
. Popise technologické postupy nejéastéjsich uprav masa kiizle¢iho, jehné¢iho a krali¢iho
. Uvede vhodné tepelné upravy pro jednotlivé ¢asti masa
. Popise a vyjmenuje zafizeni pro uchovani pokrmi v teple pro vydej, transport pokrmt a pro inventaf

Postupy hodnoceni:

- Védomostni test 50 %
- Pribézné hodnoceni védomosti 40 %
- Aktivita pfi diskusi 10 %

Doporucena studijni literatura:
Brhlik,E.,Romaiiuk,J.: Technologie ptipravy pokrmt 1 a 2 dil
Runstuk,R.: Receptury teplych pokrmi
Con,F.: Zatizeni provozoven v kostce
Vyukovy program — Kulinafské uméni
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Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi

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

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Vyssi odborna $kola DAKOL a Stupeii vzde€lani: stredni vzdélani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2013 pocinaje 1. rocnikem
PREDMET Technologie
Nazev modulu: Ryby, driibez, zvéiina Kéd modulu: TEHT M5
Délka modulu: 14 hodin Platnost od: 1.9.2013
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: | kombinovany
Vstupni predpoklady: | Splnén modul 1,4

Charakteristika modulu:

Modul charakterizuje jednotlivé druhy masa a nejefektivnéjsi zpisoby jejich upravy s piihlédnutim k zdsadam spravné
vyzivy. Rozviji kompetence zaku v oblasti pfipravy pokrmt z uvedenych druhd Zivoc€ichid s pfihlédnutim k charakteru
masa.

Predpokladaneé vysledky vzdélavani

Zak:

1. Popisuyje déleni, skladovani, osetfovani a pfedbéznou tGpravu ryb, dribeze a zvéfiny, uvadi rozdily v predbézné
Piiprave

2. Uvadi mozné tepelné Upravy rybiho, dribeziho masa ¢i zvéfiny a struéné je charakterizuje

3. Uvadi nejcastéjsi pravy zakladnich druhti ryb, driibeze, zvétiny a popisuje technologicky zptisob jejich piipravy

4. Navrhuje rizné druhy ochucovani pokrmu z ryb, druibeze a zvétiny dle ziskanych zkuSenosti z pfipravy masa

Obsah modulu - strukturovan do jednotlivych lekci:
1. Ryby- vyznam ve vyZiv€ 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 driibeziho masa, tepelné Upravy a estetizace pii expedici
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Jak pracovat s dribezi
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 multimediélni techniky a nasledna diskuse, soustfedi se na
. Zékladni charakteristiku jednotlivych druhi masa — druhy — déleni, slozeni, barva, vyznam ve
vyzivé, konzistence .....
. Zasady upravy — vyvodit z diskuse se zaky
. Jednotlivé technologické postupy upravy/porovnani zasad Gpravy riznych druhii 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 — Kulinaiské 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 ndlevu (brining)
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Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi
—WwIKOL { Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Vyssi odborna $kola DAKOL a Stupeti vzdélani: stredni vzdeéldani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2013 pocinaje 1. rocnikem

e Nakladani masa do marinady, suché marinovani — gravlax

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
. Popise dé€leni, skladovani, oSetfovani a pfedbéznou upravu ryb, driibeze a zvetiny
. Uvede mozné tepelné upravy rybiho, dribeziho masa ¢i zvefiny a strucné je charakterizuje.
Vysledek 2:
. Vyjmenuje nejcastéjsi upravy zakladnich druht ryb a popise technologicky zptisob jejich ptipravy
. Uvede technologické postupy zakladnich druht pokrmti
Vysledek 3:
. Vyjmenuje nejcastéjsi upravy zakladnich druht dribeZe a popiSe technologicky zptisob jejich ptipravy
. Uvede technologické postupy zakladnich druhd pokrmi
Vysledek 4:
. Vyjmenuje nejcastéjsi upravy zakladnich druhti zvéfiny a popise technologicky zptisob jejich piipravy
. Uvede technologické postupy zakladnich druhti pokrmi
. Popise konecnou upravu a estetizaci pokrmu, kontrolu kvality a hmotnosti

Postupy hodnoceni:
- Védomostni test
- Pribézné hodnoceni védomosti
- Aktivita pti diskusi

40 %
40 %
20 %

Doporucena studijni literatura:
Brhlik,E.,Romanuk,J.: Technologie piipravy pokrmu 1 a 2 dil
Runstuk,R.: Receptury teplych pokrmt
Vyukovy program — Kulinafské uméni

111



http://www.kulinarskeumeni.cz/kurzy#pripravujeme

Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi

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

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Vyssi odborna $kola DAKOL a Stupen vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1.9.2013 pocinaje 1. rocnikem
PREDMET Technologie

Pokrmy na objednavku, uprava
Nazev modulu: mletych mas. Zafizeni pro jejich Kéd modulu: TEHT M6
pfipravu
Délka modulu: 16 hodin Platnost od: 1.9.2013
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: | kombinovany
Vstupni predpoklady: | Splnén 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 pokrmi z jednotlivych druhd mas, charakterizuje anglické peceni
Popisuje technologické postupy nejcastéji podavanych minutkovych pokrmi

Vysvétli zasady tipravy mletych mas jedno-druhovych i smési, véetné predbézné upravy a volby ¢asti masa
Popisuje mozné tepelné pravy mletych mas a uvadi jejich vyhody ¢i nevyhody

Popisuje technologické postupy zakladnich druhd mletych mas a umi je vyuzZit pfi jejich pfipravé
Charakterizuje kone¢nou upravu a estetizaci pokrmu, kontrolu kvality a hmotnosti pokrmu pied expedici
Navrhuje odpovidajici technologické vybaveni pro jejich predbéZnou upravu

Nogak~wdPE

Obsah modulu — strukturovan do jednotlivych lekci:
1. Charakteristika minutkovych pokrmi a vhodné druhy masa, zasady upravy minutkovych pokrmi
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, dribez../
Vyukovy program — Kulinarské uméni - Metody vafeni - suché teplo
Grilovani - druhy grili 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
D¢leni pokrmti z mletych mas /jedno-druhové a smési dle tepelnych Gprav/ Priprava zakladnich masovych smési
4. Technologické postupy pokrmi z mletych mas, konecna prava a expedice hotovych pokrmil
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Moderni technologie
e Moderni technologie - FRIMA multifunkéni zafizeni (1.¢4st)
e  Moderni technologie - FRIMA multifunkéni zafizeni (2.¢ast)
e  Moderni technologie - Konvektomat (1. ¢ast)
e  Moderni technologie - Konvektomat (2. ¢ast)

w

Doporuéené postupy vyuky:

1)Cast modulu bude tvo¥it vyklad s ukdzkami za pouziti multimedialni techniky a nasledna diskuse, soustiedi se na
. Mozné tepelné Gipravy minutkovych pokrmi
. Druhy krajeni a moznosti marinovani masa
. Druhy a moznosti upravy mletych mas véetné pokrmti na objednavku
. Konec¢na tiprava a estetizace pokrmi — zézitkova gastronomie

2)Vyukovy program — Kulinaiské uméni - Jak pracovat s masem
o Jak opékat hovézi steaky
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Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi
—WwIKOL { Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Vyssi odborna $kola DAKOL a Stupeti vzdélani: stredni vzdeéldani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2013 pocinaje 1. rocnikem

e Jak opékat ostatni steakova masa
3)Vyukovy program — Kulinafské uméni - Metody vateni - 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 Vaieni metodou Sous-vide

4)Vyukovy program — Kulinaiské uméni - Moderni technologie
e  Moderni technologie - FRIMA multifunkéni zafizeni (1.Cast)
e Moderni technologie - FRIMA multifunkéni zafizeni (2.Cast)
e Moderni technologie - Konvektomat (1. ¢ast)
e  Moderni technologie - Konvektomat (2. ¢ast)

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1
. vyjmenuje vhodné druhy masa na pfipravu pokrmii na objednavku
. uvede vhodné ¢asti u jednotlivych druht mas
. vysvétli dulezitost dodrzovani zasad pfi ptipravé minutkovych pokrmi
Vysledek 2
. vyjmenuje nejznameéjsi minutky z jednotlivych druhti mas
. popise vhodné tepelné upravy pro ptipravu minutek
. vyhotovi pfehled minutkovych bezmasych pokrmi
. navrhne vhodné ptilohy a dopliikky k pokrmiim na objednavku
Vysledek 3
. vysvétli vhodnost jednotlivych ¢asti masa k mleti
. navrhne na zdklad¢ svych védomosti o mase zasady pfii piipravé mletého masa
. vyjmenuje vhodna zafizeni 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 pfedbéZznou upravu masa
. vyjmenuje vhodna zafizeni pro tepelné zpracovani minutkovych pokrma a mletého masa
. popise jednotlivé funkce zafizeni pro tepelné zpracovani masa

Postupy hodnoceni:
- Védomostni test
- Pribézné hodnoceni védomosti
- Aktivita pti diskusi

40 %
40 %
20 %

Doporuéena studijni literatura:
Brhlik,E.,Romaiuk,J.: Technologie ptipravy pokrmt 1 a 2 dil
Runstuk,R.: Receptury teplych pokrmt
Vyukovy program — Kulinatské uméni
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Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi

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

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Vyssi odborna $kola DAKOL a Stupen vzdélani: stredni vzdélani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1.9.2013 pocinaje 1. rocnikem
PREDMET Technologie

Pokrmy pfipravované dle zvyklosti

jinych narodt a regionti. Upravy . ]
zakladnich moucnikt a stroje na Kod modulu: TE HT M7

zpracovani tésta

Nazev modulu:

Délka modulu: 16 hodin Platnost od: 1.9.2013

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 ¢asti 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 pfipravy narodnich jidel
jinych narodt

2. Uvadi priklady pokrmti daného regionu a popiSe zasady jejich pfipravy

3. Vyjmenuje zakladni ( jednoduché ) restauracni moucniky a charakterizuje jejich pripravu ( pfipravu tésta i tepelnou
upravu )

4. Charakterizuje tfend, kiehka, odpalovana, listova a plundrova tésta a uvede ptiklady vyrobki z téchto test

5. Dodrzuje technologické postupy piipravy vybranych druhti mouéniki

6. Uvadi a popisuje stroje na zpracovani tést a tepelnou tpravu moucniki

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 restauracni moucniky a jejich ptiprava

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, soustiedi se na :
. Charakteristika vzniku jednotlivych narodnich kuchyni
. Typické pokrmy jednotlivych narodi a regiond
. Zakladni rozdily mezi jednoduchymi restauraénimi moucniky a cukratskymi mouéniky a jejich upravu +
pocitacova prezentace jednotlivych druhtt mouénikt
. Popis a pouziti strojti na zpracovani tést
2) Exkurze se zamérina :
. Vybaveni vyrobniho stiediska, vyrobu a kone¢nou Gpravu cukraiskych vyrobkt

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:

. Charakterizuje typické stravovaci zvyky vybranych narodnich kuchyni

. PopiSe zasady ptipravy narodnich jidel jinych naroda

. Posoudi rozdily v pfipraveé pokrmi jednotlivych naroda vzhledem k jejich geografické poloze
Vysledek 2:

. Uvede piiklady pokrmti daného regionu a popise zasady jejich pfipravy

. PopiSe a umi pouzit regionalni zvyklosti pfi estetizaci a expedici pokrmu
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Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi

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

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Vyssi odborna $kola DAKOL a Stupen vzdélani: stredni vzdélani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1.9.2013 pocinaje 1. rocnikem
Vysledek 3:
. Uvede zéakladni ( jednoduché ) restauracni moucniky a charakterizuje jejich pfipravu ( piipravu tésta i tepelnou
upravu )
Vysledek 4:

. Charakterizuje tfend, kiehka, odpalovana, listova a plundrova tésta a uvede ptiklady vyrobkl z téchto tést
. Charakterizuje pfipravu korpust z cukrafskych hmot
Vysledek 5:
Popise technologické postupy ptipravy 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 %
- Pribézné 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 pokrmt
Vyukovy program — Kulinatské uméni
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Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi

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

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Vyssi odborna $kola DAKOL a Stupen vzdélani: stredni vzdélani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1.9.2013 pocinaje 1. rocnikem
PREDMET Technologie

Upravy specialnich polévek
a omacek, specialni Gipravy
. ) ryb a darti mote. Specialni p )
Nazev modulu: dpravy pokrmi na Koéd modulu: TE HT M8
objednavku a masovych
misenin
Délka modulu: 10 hodin Platnost od: 1.9.2013
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 zakladnich polévek a omacek.
Rozviji odborné kompetence studentll o moznosti jejich ptipravy. Dale seznamuje s upravami dartt mofe, vyzdvihuje
biologickou hodnotu moiskych ryb a darti mofe a uvadi studenty do problematiky jejich co nejSetrnéj§i Gpravy —
sttedomoiska kuchyné. Modul dale seznamuje se specialnimi Gpravami minutkovych pokrmii a dirazem na efektni

upravy slavnostnich pokrmi. Definuje vyhody zézitkové gastronomie.

Predpokladaneé vysledky vzdélavani

Zak:

1. Uvadidruhy azéasady ptipravy specialnich vyvard, uvadi ptiklady specialnich polévek a jejich charakteristiku,
popisuje postup pii upravé jednotlivych druhi specidlnich polévek ( studené zeleninové, ovocné, consommeé)

2. Uvadidruhy azasady ptipravy specialnich druhGi omacek, charakterizuje slozité omacky, uvadi technologické
postupy nékterych druhti slozitych omacek, vysvétluje zasady upravy darti mofe a specialnich uprav moiskych ryb,

3. Popisuje Gpravu specialnich pfedkrmti a pokrmti z ryb a darti mote, vysvétli postup pii estetizaci pokrmu a jeho
expedici

4. Uvadi zasady piipravy specialnich druhti minutkovych pokrmi ,popisuje déleni hovézi svickové, hovéziho hibetu a
ostatnich druh@t masa pro Upravu minutkovych pokrmil, mozZnosti tepelné upravy pii Upravach specidlnich
minutkovych pokrmt, charakterizuje nové trendy pfi pfipravé minutkovych pokrmi, popisuje nové trendy pii
estetizaci a expedici pokrmu

5. Vysvétluje zasady upravy zakladnich druht masovych misSenin a uvadi moznosti vyuziti miSenin pfi piipraveé
teplych predkrmi

Obsah modulu — je strukturovan do jednotlivych lekci:
1. Charakteristika specidlnich polévek, druhy specidlnich polévek (ovocné, studené zeleninové, alkoholové,
consommeé a vlozky do polévek a jejich charakteristika + Seznameni s nékterymi technologickymi postupy
Vyukovy program — Kulinatské uméni — Polévky
*  Krémové polévky zahusténé jiskou
*  Krémové polévky ze zeleniny a lusténin
*  Consommé
*  Polévky z vyvari
*  Studené polévky
Vyukovy program — Kulinafské uméni — Vyvary
*  Hovézi vyvar, glace, demi-glace
*  Ostatni vyvary
e Svétly vyvar
¢ Tmavy vyvar
Vyukovy program — Kulinafské umeéni - Zakladni omacky
e Maslova omacka (beurre blanc)
Besamel
Glace, demi-glace
Holandska omacka, tomatova omacka
Velouté
Zéklady jisky
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Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi
—WwIKOL { Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Vyssi odborna $kola DAKOL a Stupeti vzdélani: stredni vzdeéldani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2013 pocinaje 1. rocnikem

2. Charakteristika slozitych a specialnich omacek, druhy a pfiprava nejznameéjsich omacek.
Pouziti specialnich omacek pfi expedici ( estetizaci ) pokrmi

3. Definice terminu dary mofe - charakteristika meékkysa, korysa, hlavonozct s uvedenim moznosti jejich tprav.
Specialni Gpravy predkrmii a pokrmii z dartt mote + Expedice a estetizace pokrmu, véetné kontroly kvality a
hmotnosti

Vyukovy program — Kulinarské uméni - Nakladdani a marinovani
e  Ceviche - marinovani ryb a mofskych ploda

4. Moznosti upravy specialnich minutkovych pokrmi a specialni / anglické /déleni hovéziho hibetu a zvétinovych
hibetd. Specialni tepelné tpravy.

5. Zakladni masové miSeniny a jejich charakteristika, pouziti masovych miSenin pii upravé teplych predkrmt.
Priklady nejcastéji pouzivanych masovych miSenin

Doporuéené postupy vyuky:

1)Cast modulu bude tvo¥it vyklad s ukidzkami za pouziti multimedialni techniky a nasledné diskuse, soustfedi se na:
. Charakteristiku specialnich polévek a omacek a jejich porovnani se zakladnimi = rozvijeni
klicovych kompetenci — stanoveni rozdilu mezi zakladni a slozitou omackou
. Zasady ptipravy slozitych a specialnich polévek a omacek
. Zasady upravy ryb a darti mote v pfimofskych regionech, vyhody lehké sttedomoiské kuchyné a
priklady upravy vybranych pokrmut
. Definovani a charakter specialnich minutkovych uprav
. Specialni tepelné upravy a technologické vybaveni s nimi souvisejici
. Multimedialni ukazky vyroby specialnich minutkovych pokrmi
2)Vyukovy program — Kulinafské uméni — Polévky
*  Krémové polévky zahusténé jiskou
*  Krémové polévky ze zeleniny a lusténin
*  Consommé
*  Polévky z vyvari
*  Studené polévky
3)Vyukovy program — Kulinatské uméni — Vyvary
*  Hovézi vyvar, glace, demi-glace
e Ostatni vyvary
o Svétly vyvar
¢ Tmavy vyvar
4)Vyukovy program — Kulinarské uméni - Zakladni omacky
Maslova omacka (beurre blanc)
Besamel
Glace, demi-glace
Holandska omacka
Tomatova omacka
Velouté
Zaklady jisky
5)Vyukovy program — Kulinafské uméni - Nakladani a marinovani
e  Ceviche - marinovani ryb a motskych plodi

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
. Vyjmenuje druhy a zasady pfipravy specidlnich vyvart
. Uvede piiklady specialnich polévek a jejich charakteristiku
. PopiSe postup pfi Gprave jednotlivych druhti specialnich polévek

Vysledek 2:
. PopiSe zasady ptipravy specidlnich druht omacek
. Charakterizuje slozité specialni omacky
. Uvede technologické postupy nekterych druhil slozitych omacek
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Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi
—WwIKOL { Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Vyssi odborna $kola DAKOL a Stupeti vzdélani: stredni vzdeéldani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2013 pocinaje 1. rocnikem

Vysledek 3:
. Vysvétli zasady upravy darti mofe a specialnich uprav motskych ryb
. Uvede piiklady a zasady Gpravy darti mofe a motskych ryb
. Popise upravu specialnich predkrm@ a pokrmti z ryb a dari moie
. Vysvétli postup pii estetizaci pokrmu a jeho expedici

Vysledek 4:
. Uvede zasady pfipravy specialnich druhtit minutkovych pokrmii ( papilota, gratinovani, Gpravy na grilu )
. Popise déleni hovézi svickové, hovéziho hibetu a ostatnich druhdt masa pro tipravu minutkovych pokrmt
. Zhodnoti moznosti tepelné upravy pfi tipravach specialnich minutkovych pokrmi
. Charakterizuje a umi pouZzit nové trendy pfi piipravé minutkovych pokrmut
. Popise nové trendy pii estetizaci a expedici pokrmu

Vysledek 5:
. Popise zasady uprav masovych misenin
. Vyjmenuje tepelné predkrmy piipravené z masovych misenin

Postupy hodnoceni:
- Védomostni test 50 %
- Prubézné hodnoceni védomosti 50 %

Doporuéena studijni literatura:
Brhlik,E.,Romariuk,J.: Technologie ptipravy pokrmt 1 a 2 dil
Runstuk,R.: Receptury teplych pokrmi
Vyukovy program — Kulinatské uméni
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Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi

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

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Vyssi odborna $kola DAKOL a Stupeii vzde€lani: stredni vzdélani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2013 pocinaje 1. rocnikem
PREDMET Technologie
Nazev modulu: Pokrmy studené kuchyné Kéd modulu: TE HT M9
Délka modulu: 14 hodin Platnost od: 1.9.2013
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: | kombinovany
Vstupni predpoklady: | Splnén modul 1

Charakteristika modulu:

Modul seznamuje zaky s pfipravou vyrobku studené kuchyné, jejich rozdélenim a pouzitim v oblasti podavani
predkrmu, klade diiraz na zasady pii pripravé vyrobki studené kuchyné a zabyva se problematikou dodrZzovani hygieny
a uplatnovani zdsad HACCP.

Predpokladané vysledky vzdélavani

Zak:

Uvadi zékladni skupiny vyrobkl studené kuchyné

Popisuje ptipravu zakladnich vyrobkt studené kuchyné

Charakterizuje pfipravu findlnich vyrobkt studené kuchyné (chlebicky, plnéna 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

oupwdE

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, chlebicky, 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, soustfedi 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 Gpravy vyrobkt studené kuchyné — Giprava 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 technologické postupy pii upravé zakladnich pokrmt 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, pInéna a
. oblozena vejce, plnéna zelenina)
. Uvede a vysvétli zasady konecné Gpravy vyrobku studené kuchyné
. Charakterizuje zasady piipravy studenych mis a jejich zdobeni pfi pfiprave raut
Vysledek 4:
. Uvede klady a zapory vyrobku studené kuchyné
. Posoudi vliv konzumace téchto vyrobku na ¢loveka
Vysledek 5:
. Vyjmenuje vyrobky studené kuchyné podévané jako studeny predkrm
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Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi

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

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Vyssi odborna $kola DAKOL a Stupeti vzdélani: stredni vzdeéldani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1.9.2013 pocinaje 1. rocnikem
Vysledek 6:

. Navrhne druhy a pfipravu riznych druhti mis k riznym pfilezitostem

Postupy hodnoceni:

- Védomostni test 40 %
- Prubézné hodnoceni védomosti 40 %
- Aktivita pti diskusi 20 %

Doporucéena studijni literatura:
Brhlik,E.,Romaiiuk,].: Technologie ptipravy pokrmt 1 a 2 dil
Runstuk,R.: Receptury teplych pokrmti ,Receptury studenych pokrmi
Vyukovy program — Kulinaiské uméni
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Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi

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

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Vyssi odborna $kola DAKOL a Stupeti vzdélani: stredni vzdeéldani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1.9.2013 pocinaje 1. rocnikem
PREDMET Technologie

Nazev modulu:

Specialni druhy mouénikd, Gprava
studenych pokrmti pro slavnostni P .

prilezitosti. Zasady organizace Kod modulu: TE HT M10
vyrobniho stiediska

Délka modulu: 8 hodin Platnost od: 1.9.2013

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 moucnikii. Seznamuje zaky
S nejznaméjSimi druhy specialnich mouéniki a jejich ptipravou. Prohlubuje odborné kompetence zaki v oblasti ptipravy
a konecné estetizace pokrmi studené kuchyné. Seznamuje zdky s nejznaméjSimi upravami predkrmi a malych
(rautovych) vyrobkt studené kuchyné a jejich tipravou na misach pro slavnostni prilezitosti.

Modul déle seznamuje zdky s organizaci vyrobniho stfediska — management, ¢asova posloupnost praci, skladové
hospodafstvi a tim rozviji odborné kompetence v oblasti fidici ¢innosti.

Predpokladané vysledky vzdélavani

Zak:

1. Uvadi priklady specialnich druhi moucnikti pro slavnostni ptilezitosti

2. Charakterizuje studené specialni moucniky — Ovocné a Cokoladové chlazené pény, ovocné bomby — zpiisoby
upravy a zdobeni

3. Charakterizuje teplé¢ specialni moucniky — Americké livanecky, flambované palacinky, horké nakypy- suflé¢ =
zpusoby Upravy a zdobeni

4. Navrhuje vhodné pokrmy a zvoli vhodné suroviny pro danou slavnostni ptilezitost / raut/

5. Popisuje upravu specialnich pokrmu a jejich aranZma na misy

6. Popisuje zasady organizace vyrobniho stfediska — sledovani denni trzby/ mésiéni , skladové hospodaistvi, rozpisy
akci, rozpisy sluzeb

7. Navrhuje organizaci prace pii gastronomickych akcich - ¢asovou posloupnost praci a ¢asovy harmonogram

8. Uvadi zéasady zabezpeceni inventafe pro provoz a jeho evidenci

Obsah modulu- strukturovan do jednotlivych lekci:

1. Druhy specialnich mou¢nikd, studené specialni moucniky (chlazené pény, ovocné bomby), teplé
specialni mouc¢niky (Americké livanecky, flambované palainky, horké nakypy). Podavani specialnich
moucniki = inventat a zdobeni

2. Specialni vyrobky studené kuchyné¢ — predkrmové koktejly, galantiny, masové rolady, studené masové
nafezy, plnéné ryby, plnéné pasticky z maslového tésta, aranzovani pokrmi 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 akei — ¢asova posloupnost praci a harmonogram ( libreto) Inventai —

zabezpeceni a evidence

Doporuéené postupy vyuky:

1) Cast modulu bude tvo¥it vyklad s ukdzkami za pouZiti multimedialni techniky a nasledna diskuse, soustiedi se na :

Zakladni atributy specialnich mouc¢nikti a hlavné kone¢nou estetizaci pii expedici
Zakladni postupy pii kompletaci studenych mis a jejich estetizaci

Multimedialni ukazky rautovych vyrobki, jejich uprava na studenych misach
Zakladni povinnosti managementu pifi fizeni vyrobniho stfediska

Zajisténi velkych gastronomickych akci — ¢asova posloupnost praci

Vyuctovani trzeb ve vyrobnim stfedisku — skladova evidence ( ukazky tiskopisi)

2) Cvifeni se zaméri na :

vyuctovani trzeb ve vyrobnim stfedisku
rozpisy velkych akci = komando
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Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi
—WwIKOL { Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Vyssi odborna $kola DAKOL a Stupeti vzdélani: stredni vzdeéldani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2013 pocinaje 1. rocnikem

na cvi¢eni budou vy¢lenény 3 hodiny z lekci €. 3 a 4.

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
. Uvede priklady specialnich druhti moucnikt pro slavnostni ptilezitosti
Vysledek 2:
. Charakterizuje studené specialni moucniky — Ovocné a Cokoladové chlazené pény, ovocné bomby
zpusoby Upravy a zdobeni
Vysledek 3:
. Charakterizuje teplé specialni moucniky — 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/ mési¢ni , 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 inventare pro provoz a jeho evidenci

Postupy hodnoceni:

- Védomostni test 40 %
- Prubézné hodnoceni védomosti 40 %
- Vysledky cviceni sestavené komando 20 %

Doporuéena studijni literatura:
Brhlik,E.,Romariuk,J.: Technologie pfipravy pokrmu 1 a 2 dil
Runstuk,R.: Receptury teplych pokrmt ,Receptury studenych pokrma
Vyukovy program — Kulinafské uméni
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nazev predmétu: Technika obsluhy
ro¢nik: l. I. 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 pfi rdznych
ptilezitostech a uplatnovanim gastronomickych pravidel pfi potradani rtiznych gastronomickych akci,
které se nauci organizacné 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 pouZzivani
Vv praxi. Postupné dochazi k sezndmi se s technikou jednoduché obsluhy, ziskani znalosti jak podavat
snidan¢, pfesnidavky, obédy, svaciny a vecefe.

Z4ci se naudi 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 bezpec¢nostnich piedpist.

Jednotlivé moduly se vénuji zdsadam prace pti pripravé michanych napoji a pravidlim slozité obsluhy a
jednoduché obsluhy, podavani specialnich pokrmil v systému slozité obsluhy. Zaci se nauéi pouzivat
specialni inventaf pro podavani t€chto pokrmtl.

Pojeti vyuky
Predmét je strukturovan do moduli . kéd  roc./pol.  poc. hod

1. Technika jednoduché obsluhy M1 1/1 48 hod.
2. Systémy a zpusoby obsluhy M2 1/2 32 hod.
3. Michané napoje a zpasoby 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 procvicovani nekterych 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 ¢asopisy ) kde Zaci sami vyhledaji potfebné
informace a porovnaji je, pouzivaji se didaktické pomticky — zpétny projektor
. Metody heuristického charakteru — fizené diskuze se zaky
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. Dle moznosti budou v pritbéhu roku uskuteciiovany exkurze do provozoven spolecného stravovani.
. Krozsiteni odbornych znalosti a dovednosti jsou zafazeny specialni kurzy - barmansky kurz, kurz
kavy.

Vyuziti multimedialni techniky ( internet ) pfi samostatné praci zakd. Multimedialni technika bude
vyuzita pouze v pfipadé, pokud bude mozny ptistup do multimedialni ucebny, nebot’ na jednotlivych
pracovistich neni mozné aktivizujici metody vyuky za pouziti ICT techniky pouzivat z divodu chybéjici
multimedialni ucebny.
Klade se dtraz na samostatné zvladnuti ¢innosti v odbytovém stiedisku. Vyuziva se vice samostatného
piistupu a prace ve skupinach a v jednotlivych tymech.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prirezovych témat

Klic¢ové kompetence:

Komunikativni kompetence — zak se uci vhodnému vystupovani na vefejnosti, pouziva odborny slovnik,
vyjadiuje se a vystupuje v souladu se zasadami kultury projevu a chovani, zpracovava vécné, spravné a
srozumitelné piiméfené narocné souvislé texty na bézna i odborna témata, pracovni pisemnosti, vhodn¢
se prezentuje pii riznych jednanich.

Personalni kompetence — 7k se vzdelava a pecuje o sviyj fyzicky i dusevni rozvoj, vyuzivd ke svému
uceni zkusenosti jinych lidi a uci se i na zaklad¢ zprostiedkovanych zkuSenosti. Pfijima odpoveédnost za
vlastni rozhodovani a jednani, zak rozviji dovednost aplikovat ziskané poznatky.

Socialni kompetence — 74k bude schopen pfijimat a plnit odpovédné svétené ukoly, ucit se spolupracovat
v kolektivu.

Resent pracovnich a mimopracovnich problémii — zak se nauéi predchazet konfliktim, Fesit konfliktni
situace, které mohou vzniknout pii vykonu povolani ¢iSnika.

Priifezova témata:

Clovék a Zivotni prostiedi - 74k bude schopen rozvijet dovednost aplikovat ziskané poznatky, p¥ijimat
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 pii 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 pti 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 projektt skoly.

Dalsi 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.

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

PREDMET Technika obsluhy

124




Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi

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

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Vyssi odborna $kola DAKOL a Stupeii vzde€lani: stredni vzdélani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2013 pocinaje 1. rocnikem

Nazev modulu: Technika jednoduché obsluhy Koéd modulu: TOS HT M1
Délka modulu: 48 hodin Platnost od: 1.9.2013

Typ modulu: povinny Pojeti modulu: | kombinovany
Vstupni predpoklady: | Nejsou pozadovany Zadné specialni dovednosti &i vzdélani.

Charakteristika modulu:

Modul nau¢i zaky ovladat spolecenska pravidla a jednat podle nich ,ovéti vystupovani dle zasad etikety, objasni nutnost
dodrzovani hygieny nejen osobni a také pracovni, zdiivodni nutnost rozliSovani inventafe pii obsluze, ddle modul ukaze
jak pfipravovat pracovisté pro rizné druhy provozu, zdivodni nutnost perfektni komunikace nejen v matefském jazyce.

Modul stanovi jak pouzivat vhodna technologicka zatizeni pro praci ¢iSnika. Zaméii se také na vhodné postupy prace

z hlediska ekonomiky a organizace provozu.

Predpokladané vysledky vzdélavani

Zak:

1. popisuyje zakladni spolecenska pravidla a vystupuje dle zasad etikety

2. uvadi a praktikuje zasady stolovani

3. dodrzuje osobni hygienu , hygienu prace a BOZP v pribé¢hu pracovnich ¢innosti

4.  vyjmenuje zasady pouzivani inventafe v souladu s jeho urcenim, vede jeho evidenci a pohyb, oSetfuje inventaf a
uskladiiuje podle platnych zasad

5. Uplatiluje zasady pro pfipravu pracovisté na provoz dle dané provozovny, dodrzuje platné zasady hygieny

a bezpecnosti pii pfipraveé provozu, provadi fadné ukonceni provozu

6.  pouziva techniku jednoduché obsluhy a obsluhuje v souladu s jejimi pravidly, voli vhodny inventat,

s hostem komunikuje na profesionalni Grovni

7.  pouziva vhodné technologické zafizeni, pii jeho obsluze uplatiuje pravidla bezpec¢nosti a ekonomiky

Obsah modulu- modul je strukturovan do jednotlivych lekci :

1.  Osobnost pracovnika obsluhy, etiketa, stolovani , Bezpecnostni a hygienické pifedpisy na tseku

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 pii servisu/

Doporucéené postupy vyuky:
1) Cast modulu bude tvo¥it vyklad s ukizkami za pouziti
multimedialni techniky a nasledna diskuse, soustiedi se na :

Osobnost pracovnika obsluhy — obleceni, zasady chovani
BOZP a hygienické predpisy na useku obsluhy, feseni nehod
Zakladni pravidla stolovani
Inventaf na tiseku obsluhy a jeho pouzivani a idrzba
priprava pracovisté na provoz a prace po ukonéeni provozu
Techniku jednoduché obsluhy pfi servisu jednotlivych skupin pokrmi a napojt

2) Cviceni se zaméri na :
Priprava pracovist¢ — hlavné prostieni stolll a zaloZeni inventare
techniku jednoduché obsluhy — servis pokrmi a napoja

Z délky modulu pfedpokladame 20hodin teoretické vyuky = frontalni forma vyuky

12 hodin praktickd cvieni = skupinova vyuka 10 az 15 zakt
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Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
. Uvede spolecenska pravidla a vysvétli na prikladech
Vysledek 2:
. PopiSe zasady stolovani a jejich aplikaci v praxi

Vysledek 3 :
. Vyjmenuje zasady BOZP a hygieny
. Uvede proc¢ je nutné tyto zasady dodrzovat
. Vysvétli co jsou to kritické body HACCP a kde je zjisti pro konkrétni situace
Vysledek 4:
. Vyjmenuje a popise jednotlivé druhy inventate a jeho pouziti dle platnych zasad
. Navrhne vhodny zptisob evidence inventate
Vysledek 5:
. Ptipravi 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 zatfizeni v souladu s jejich urcenim, uvede je do provozu v souladu
S bezpecénosti prace — predvedeni
Postupy hodnoceni:
- Prtbézné hodnoceni védomosti ustné i pisemné 40%
- Aktivity na cvi¢enich 20%
- Védomostni test 40%

Doporuéena studijni literatura:
Salaé,G.: Stolni¢eni, Praha, Fortuna 2004
Cerny,J.,Srkala,A.: Moderni obsluha, Praha, Merkur 1993
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PREDMET Technika obsluhy
Nazev modulu: Systémy a zplisoby obsluhy Kéd modulu: TOS HT M2
Délka modulu: 32 hodin Platnost od: 1.9.2013
Typ modulu: povinny Pojeti modulu: kombinovany
Vstupni predpoklady: | Splnén modul M 1

Charakteristika modulu:

Modul pfipravi zaky na rozliSovani pojmu systém a zpusob obsluhy, vysvétli jak spravné rozliSovat inventat pro
jednotlivé pokrmy dne, ptipravi zaka jak zakladat inventat, 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.

Predpokladane vysledky vzdélavani

Zak:

rozliSuje systémy a zpisoby obsluhy

zaklada inventaf pro jednotlivé druhy pokrmti 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 ndpojové
listky dle dané provozovny

akrwbdPE

Obsah modulu - je strukturovan do jednotlivych lekci:
Systémy obsluhy — rozdéleni, jednotlivé charakteristiky

Zpusoby obsluhy — rozdéleni, jednotlivé charakteristiky

Servis jednotlivych pokrmt dne — snidang, obédy, veceie

Jidelni listky — druhy, zasady pfi sestavovani

Servis napoju a jejich skladovani

. Napojové listky — zasady pfi sestavovani, doporuceny sortiment

AR

Doporuéené postupy vyuky:
1) Cast modulu bude tvo¥it vyklad s ukizkami za pouziti multimediélni techniky a nasledna diskuse, soustfedi se na :
. Organizaci prace v odbytovém stiedisku a systémy obsluhy
. Zplsoby obsluhy a jejich vhodnou volbu pro jednotliva stfediska a spolecenské akce
. Servis jednotlivych pokrmi dne a sestavovani jidelnich listkil ( seminarni prace )
. Servis napoji, jejich vhodné skladovani a napojove listky
2) Cviceni se zamérina :
. Ptiprava pracovisté — hlavné prostfeni stolli a zaloZeni inventare pro servis pokrmi dne
. Ukazky jednotlivych zptisobd obsluhy
. Ptipravu seminarni prace — sestaveni jidelniho listku pro vybrany druh odbytového stiediska

Z délky modulu pfedpokladame 20hodin teoretické vyuky = frontalni forma vyuky
12 hodin praktickd cviceni = skupinova vyuka

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
. Zak popise jaké jsou rozdily mezi systémem a zptisobem obsluhy, vyjmenuje jednotlivé systém a zptsoby
. PopiSe jednotlivé systémy i zptsoby
Vysledek 2:
. Uvede a vysvétli rozdily v servisu jednotlivych pokrmut dne
. Provede a zdlivodni zaloZeni inventare pro jednotlivé druhy snidani
Zdtivodni volbu a zalozeni inventare pro servis jednotlivych pokrmi dne

Vysledek 3:
. Vysveétli zasady pfi sestavovani jidelnich listki
. Rozebere rozdily v jednotlivych druzich jidelnich listka
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Vysledek 4:
. Uplatni zasady raciondlni vyzivy pfi sestavovani jidelnich listk
Vyhotovi jidelni listky dle zadani podle druhu provozovny — seminarni prace
Vysledek 5:
. Demonstruje podavani napoju
. Popise skladovani jednotlivych druhl napoju
. Vysvétli zasady pfi sestavovani napojovych listkl a sestavi dle zadani

Postupy hodnoceni:

- Prtbézné hodnoceni védomosti ustné i pisemné 20 %
- Aktivity na cvicenich 20 %
- Védomostni test 30 %
- Seminarni prace = sestaveni jidelniho listku 30 %

Doporucena studijni literatura:
Salaé¢,G.: Stolniceni, Praha, Fortuna 2004
Cerny,J.,Srkala,A.: Moderni obsluha, Praha, Merkur 1993
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PREDMET Technika obsluhy
Nazev modulu: Michané néapoje, technika prodeje | Kéd modulu: TOS HT M3
Délka modulu: 16 hodin Platnost od: 1.9.2013
Typ modulu: povinny Pojeti modulu: | kombinovany
Vstupni predpoklady: | Splnén modul 1, 2

Charakteristika modulu:

Modul seznamuje se zasadami pfi pfipravé michanych napoji, zabyva se surovinami k jejich ptiprave, zaméfuje se

na zasady pfi jejich pfiprave, objasni zakladni postupy pfi pfipravé jednotlivych skupin. Ukazuje zpisoby prodeje a
placeni, objastiuje druhy zG¢tovacich technik, fesi problémy poctivosti pti 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 zactovani s hostem

4. Posuzuje zésady poctivosti pii prodeji

Obsah modulu:

1.  Michané napoje — charakteristika, suroviny pro pfipravu
2. Techniky ptipravy michanych napojt, druhy

3. Zpusoby prodeje, zasady poctivosti prodeje

4.  Zuctovaci technika a zplisoby vyGcétovani s hostem

Doporucené postupy vyuky:
Cast modulu bude tvofit vyklad, ktery se soustfedi na zikladni informace, které budou ilustrovany ukézkami
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 napoja
. 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/formula/
. uvede klady a zapory jednotlivych typti za¢tovaci techniky
Vysledek 4
. interpretuje zasady poctivosti pii prodeji

Postupy hodnoceni:

- Prbezné hodnoceni védomosti Gstn€ 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
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Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi

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

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Vyssi odborna $kola DAKOL a Stupen vzdélani: svtfedm' vzdélani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2013 pocinaje 1. rocnikem
PREDMET Technika obsluhy
Nazev modulu: Slozita obsluha a jeji formy Kéd modulu: TOS HT M4
Délka modulu: 32 hodin Platnost od: 1.9.2013
Typ modulu: povinny Pojeti modulu: | kombinovany
Vstupni predpoklady: | Splnén modul 1,2

Charakteristika modulu:

Modul vysvétli charakter slozité obsluhy a popiSe zakiim jeji formy. Zdivodni jednotlivé postupy pii zakladni formé a
také pii vyssi formé slozité obsluhy. Dale ukaze specifika pfi praci ¢iSnika u stolu hosta, navrhne feSeni pfi nehodach u
stolu, demonstruje jednotlivé ikony pfi praci. Navrhne zptisoby feseni nehod pfi obsluze. Rozviji odborné kompetence
studentl pii préci u stolu hosta komunikaci s nim.

Predpokladane vysledky vzdélavani

Zak:

charakterizuje slozitou obsluhu

definuje jeji formy a uvede jejich priklady

popisuje piipravu pracovisté pro prekladani pokrmi
charakterizuje jednotlivé postupy pfi slozité obsluze

specifikuje a provadi techniky dohotovovani pokrmi u stolu hosta

arwbdE

Ob sah 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

arwbdE

Doporucene postupy vyuky:
1) Cast modulu bude tvo¥it vyklad s ukazkami za pouziti multimedialni techniky a nasledné diskuse, soustfedi se na :
Charakteristiku slozité obsluhy a jeji formy
Ptipravu pracovisté — inventaf a vybaveni keridonu pro zakladni formu
Zakladni pravidla ptekladani pokrmi pti zakladni formé
Odlisnosti pti vyssi forme slozité obsluhy
Jednotlivé druhy dohotovovani pokrma pied hostem
2) Cvifeni se zamé¥i na :
Ptiprava pracovisté — ustaveni keridonu a zaloZeni inventare
Techniku piekladani pokrmi z mis na talife, prezentaci pokrmu, nachservis

Z délky modulu pfedpokladame 20 hodin teoretické vyuky = frontalni forma vyuky
12 hodin prakticka cviceni = skupinova vyuka

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1
popise charakteristiku slozité obsluhy
vysvétli zakladni pojmy slozité obsluhy
demonstruje privitani hosta
Vysledek 2
vysvétli rozdily mezi zakladni a vyssi formou slozité obsluhy
rozlisi systém obsluhy
ukaze a vysvétli zplisob podavani pokrmt pii zakladni forme slozité obsluhy
Vysledek 3
demonstruje praci ¢i$nika pii vyssi forme slozité obsluhy
rozliSuje zésady pfii praci u stolu hosta
navrhne feSeni pfi nehodach u stolu hosta
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Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

Kéd a nazev oboru vzdélavani:
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Stupeii vzdélani: stredni vzdélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2013 pocinaje 1. rocnikem

Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi
65-42-M/01 Hotelnictvi

Vysledek 4,5
popise flambovani, dranzirovani, michani
pfedvede michani salatu
ptipravi pracovisté pro dohotovovani pokrmu
vysvétli anatomii zvifat pro dranzirovani

Postupy hodnoceni:
- Prdbézné hodnoceni védomosti ustné i pisemné
- Aktivity na cvicenich
- Védomostni test

40%
20%
40%

Doporuéena studijni literatura:
Sala¢,G.: Stolni¢eni, Praha, Fortuna 2004

Cerny,J.,Srkala,A.: Moderni obsluha, Praha, Merkur 1993
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Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi

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

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Vyssi odborna $kola DAKOL a Stupeii vzde€lani: stredni vzdélani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2013 pocinaje 1. rocnikem
PREDMET Technika obsluhy
Nazev modulu: Slavnostni hostiny Kéd modulu: TOS HT M5
Délka modulu: 32 hodin Platnost od: 1.9.2013
Typ modulu: povinny Pojeti modulu: | kombinovany
Vstupni predpoklady: Splnén modul 1,2,3,4

Charakteristika modulu:

Modul objasni zakiéim charaktery slavnostnich hostin. Zaci ziskaji odborné kompetence pro tvorbu slavnostnich menu.
Modul vysvétli zasady pii organiza¢nim i ekonomickém zajisténi hostin. Modul dale vysvétli postupy pii sestavovani
potfebné dokumentace, kterd je nutna pro uspé$né 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 zptsoby 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 piikaz, organiza¢ni schéma hostiny

Ptiprava slavnostnich tabuli-druhy a zaloZeni inventate pfi jednotlivych hostinach
Zpusoby obsluhy a postupy pii obsluze

. Prakticka cviceni k seminarni praci

ouprwNE

Doporuéené postupy vyuky:
1) Cast modulu bude tvo¥it vyklad s ukizkami za pouziti multimediélni techniky a nasledn4 diskuse, soustfedi 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 piikaz = semindrni prace
2) Cviceni se zamérina :
Sestavovani slavnostnich menu = seminarni prace
Zakladni pisemnosti pro zajisténi slavnostnich akci = pracovni ptikaz = seminarni prace

Z délky modulu predpokladame 20 hodin teoretické vyuky = frontalni forma vyuky
12 hodin prakticka cviéeni = skupinova vyuka

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
. Rozdéli slavnostni hostiny podle riiznych kritérii
. Objasni rozdily mezi riznymi druhy hostin dle zptisobu pohosténi / banket a raut /

Vysledek 2:
. Provede specifikaci pokrmt a napoju pro jednotlivé druhy hostin
. Sestavi prakticky navrhy slavnostnich menu = soucast seminarni prace

Vysledek 3:
. Vysvétli nutnost a nalezitosti pisemné dokumentace pro zajisténi slavnostni hostiny
. Sestavi prakticky pracovni pfikaz pro banket / raut - libreto = semindrni 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: Hotelnictvi
—WwIKOL { Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Vyssi odborna $kola DAKOL a Stupeti vzdélani: stredni vzdeéldani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2013 pocinaje 1. rocnikem

Postupy hodnoceni:

- Prtbézné hodnoceni védomosti ustné i pisemné 30 %
- Seminarni prace 30 %
- Védomostni test 40 %

Doporucéena studijni literatura:
%alaé,G.: Stolni¢eni, Praha, Fortuna 2004
Cerny,J.,Srkala,A.: Moderni obsluha, Praha, Merkur 1993
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Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi

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

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Vyssi odborna $kola DAKOL a Stupen vzdélani: stredni vzdélani s maturitni zkouskou

Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1.9.2013 pocinaje 1. rocnikem

nazev predmétu: Potraviny a vyziva

rocnik: l. Il. I V. celkem
pocet hodin: 1 2 - - 3

POJETi PREDMETU

Obecné cile predmétu

Piedmét seznamuje Zaky s délenim pozivatin a sloZenim potravin. Zaci ziskaji uceleny piehled o
vhodnosti pouziti jednotlivych druhl potravin pro racionalni vyzivu, osvoji si zakladni védomosti o
vyrob¢ pochutin a napoji. Ziskaji odborné kompetence o jejich spravném skladovani a vhodném pouziti
vV provozovnach vetejného stravovani. Dale je predmét 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 vyzivé

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
jidelnickl

Pojeti vyuky
Predmét je strukturovdan do modulii kéd  roé/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 vyZzive. M4 2/1 14 hod
5. Fyziologie vyzivy. Diferencovana strava a dietni stravovani M5 2/2 32hod
Formy vyuky:

. Prevazné frontalni, pfi procvi¢ovani nékterych témat skupinova

. Vyuka bude probihat modularné
Metody vyuky:

. Cast bude tvofit vyklad podporovany ukazkami za pouziti multimedialni techniky

. Metody heuristického charakteru — fizené diskuze se zaky

. Klade se duraz na samostatné zvladnuti ¢innosti pti sestavovani jidelni¢kd pro diferencovanou

stravu a dietni stravovani.

. Vyuziva se vice samostatného pfistupu a prace ve skupinach a v jednotlivych tymech.
Vyuziti multimedialni techniky pfi samostatné praci zaki. Multimedialni technika bude vyuzita pouze v
ptipadé, pokud bude mozny pfistup do multimedialni ucebny, 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: Hotelnictvi

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

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Vyssi odborna $kola DAKOL a Stupeti vzdélani: stredni vzdeéldani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2013 pocinaje 1. rocnikem

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prirezovych témat

Kli¢ové kompetence:

Kompetence k ICT - sledovani novych trendl pii zpracovani potravin a prace s informacemi nutnymi pro
co nejefektivnéjsi zpracovani potravin

Kompetence persondlni a socidalni — pti vyuce je uplatiiovana zdsada tymové prace pii feSeni ukolli 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 — zék vécné, spravné a srozumitelné zpracovava primérené narocné
texty na odborna témata, dokéze prezentovat vysledky své prace, pouziva odborné nazvoslovi.
Prufezova témata:

Clovék a Zivotni prostiedi — osvojeni zasad zdravého Zivotniho stylu -racionalni stravovani a uloha
gastronomickych pracovniki pfi osvéteé, volba zplisobll zpracovani potravin pii zachovani co nejvyssi
vyZivové hodnoty. Odpovédnost jedince za prostiedi - nakladani s odpady.

Postupy hodnoceni vysledki vyuky:

Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zaka pti 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 projektt skoly.

Dalsi hodnoceni je provadéno na zakladé pisemného opakovani jednotlivych ucebnich celki a
jednotlivych témat

Pisemné opakovani je provadéno formou testu, dopliiovani do textu a popisovanim ndkresi, apod.
Roc¢nikové testy, v 1. pololeti pisemna prace.

Kritéria vychazi z pravidel pro hodnoceni

VOS a SS DAKOL, o.p.s.

Doporucena literatura

Salac¢,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
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Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi

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

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Vyssi odborna $kola DAKOL a Stupeii vzde€lani: stredni vzdélani s maturitni zkouskou

Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2013 pocinaje 1. rocnikem
PREDMET Potraviny a vyziva

Nazev modulu: Pozivatiny, latkové sloZeni potravin Kod modulu: PaV HT M1
Délka modulu: 16 hodin Platnost od: 1.9.2013

Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: | Teoreticky
Vstupni predpoklady: | uvodni modul — nejsou pozadovéany zadné specialni dovednosti &i vzdélani.

Charakteristika modulu:

Modul zakim 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€ pokrmi v ramci racionalni vyzivy. Tim rozviji odborné kompetence zakil v oblasti raciondlni vyzivy a vyuziti
potravin rostlinného ptivodu, dale pak kli¢ové kompetence v oblasti vyuziti komunika¢nich technologii pii zjistovani
biologické a energetické hodnoty potravin, pfipadné novych moznostech jejich zpracovani.

Predpokladané vysledky vzdélavani

Zak:

1. charakterizuje racionalni vyZzivu jako prostfedek KudrZeni zdravi €lovéka, vysvétli dulezitost 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 druhil v kuchyni, skladovani a zplisoby 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, slozZeni, 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, soustiedi se na :
Racionalni vyzivu a zakladni ziviny
Jednotlivé druhy potravin rostlinného ptvodu, vyznam ve vyzive a slozZeni
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:

. zafadi jednotlivé druhy potravin do skupin

. uvede déleni potravin dle ptivodu a dle mnoZzstvi 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: Hotelnictvi
—WwIKOL { Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Vyssi odborna $kola DAKOL a Stupeti vzdélani: stredni vzdeéldani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2013 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: Hotelnictvi

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

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Vyssi odborna $kola DAKOL a Stupen vzdélani: stredni vzdélani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1.9.2013 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: 1.9.2013
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: | Teoreticky

Vstupni predpoklady: Splnén modul ¢&. 1

Charakteristika modulu:

Modul zaky seznami s vyznamem a délenim pochutin, jejich vyrobou / zpracovanim / pouzitim v gastronomii. Uvede
druhy sladidel v&etné umélych, jejich vyrobu a pouziti. Zaci ziskaji odborné kompetence v oblasti nealkoholickych
napojl, seznami se s jejich vyznamem ve vyziveé a pouZzitim v gastronomii. Modul se zamétuje na realizaci prufezovych
témat Clovék a Zivotni prosttedi — vede zaky k zamysleni nad vhodnou volbou pochutin a napojii pro uréité skupiny
obyvatel.

Predpokladane vysledky vzdélavani
Zak:
1. definuje vyznam pochutin /kofeni, kofenici ptipravky, ¢aj, kava, kakao, kypfici a Zelirovaci prostiedky./ 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

Doporuéené postupy vyuky:
Cast modulu bude tvo¥it vyklad s ukazkami za pouziti multimedialni techniky a nasledna diskuse, soustiedi se na :
. Déleni pochutin a jejich vyznam ve vyzivé
. Vyrobu vybranych druhd 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 ( kéva, ¢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 spociva 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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Vysledek ¢. 6:
. navrhne vhodné napoje k riznym pokrmim a pfilezitostem
. vysvétli vyuziti jednotlivych napoji v gastronomii

Postupy hodnoceni:
- Prdbézné hodnoceni védomosti ustné i pisemné
- Védomostni test

50 %
50 %

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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PREDMET Potraviny a vyziva
Nazev modulu: Alkoholické népoje Koéd modulu: PaV HT M3
Délka modulu: 18 hodin Platnost od: 1.9.2013
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 napojt 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.

Predpokladaneé vysledky vzdélavani

Zak:
1. uziva gastronomické déleni alkoholickych napojt / druhy / a charakterizuje jejich vlastnosti
2. vysvétluje vyrobu jednotlivych druhd napoju, jejich vhodné skladovani a pfipadné vady
3. posuzuje zavaznost nepfiznivého ptisobeni 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 likér. Vliv alkoholu na lidsky organismus

Doporucené postupy vyuky:
1) Cast modulu bude tvo¥it vyklad s ukazkami za pouziti multimedialni techniky a nasledna diskuse, soustiedi se na :
. Druhy alkoholickych napoji 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:
. popise vyrobu jednotlivych druhi alkoholickych napojt 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 piiznaky alkoholismu a uvede spoleéenské dopady alkoholismu na jedince

Postupy hodnoceni:

- Prubézné hodnoceni védomosti tstné i pisemné 30 %
- Védomostni test 40 %
- Referat — vyroba a poziti uréeného al. napoje 30 %

Doporuéena 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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PREDMET Potraviny a vyziva
Nazev modulu: b | dehwmamYe - Kd 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 druhtt mas pro vyrobu konkrétnich pokrmid. Modul rozviji téma zdravého
zivotniho stylu a s tim souviseji volby vhodnych surovin pro ptipravu pokrmu.

Predpokladane vysledky vzdélavani

Zak:

rozliSuje jednotlivé druhy mas a jejich casti

specifikuje jednotlivé druhy mas a uvadi jejich sloZeni

vysvétluje vhodnost pouziti jednotlivych druhti mas pfi ptipravé pokrmi
zatazuje tuky do skupin a charakterizuje jednotlivé druhy tuku

navrhuje vhodné druhy tukd pro ptipravu pokrmt — uvadi ptiklady

Obsah modulu - je strukturovan do jednotlivych lekci:

Jate¢ni druhy mas- hovézi, teleci, veptové, skopové, ostatni

Dary mote — ryby, korysi, mékkysi, ostatni produkty

Drtibez, zvétina — rozdé€leni, pouziti

Tuky — rozdé€leni, pouziti jednotlivych druhii pti pfipravé pokrmi

PP g|lOR~ODNE

Doporuéené postupy vyuky:

Cast modulu bude tvo¥it vyklad s ukazkami za pouziti multimedialni techniky a nasledna diskuse, soustiedi 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 pokrmt

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 Casti zvifete na kvalitu masa

. zhodnoti vhodnost pouziti jednotlivych druhti pii pfipravé pokrmi pro jednotlivé skupiny stravnikt
Vysledek ¢. 3:

. posoudi vhodnost pouziti jednotlivych druhti mas pfti upravé konkrétnich pokrmu

. zhodnoti vhodnost pouziti jednotlivych druhti mas pfi ptipravé pokrmt pro jednotlivé skupiny stravnika

Vysledek €. 4:
. uvede déleni tukti a charakterizuje jednotlivé druhy

Vysledek €. 5:
. navrhne jednotlivé druhy tukt pii Gpraveé konkrétnich pokrmii
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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
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—WwIKOL { Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Vyssi odborna $kola DAKOL a Stupen vzdélani: stredni vzdélani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1.9.2013 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: 1.9.2013

. ., 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 sezndmi 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
zakt o alternativni sméry ve vyzivé obyvatel a pomahd jim ziskat znalosti, které pouziji pfi volbé nejvhodnéjsich
stravovacich navyku.

Predpokladané vysledky vzdélavani

Zak:
1. Diskutuje na téma -- pfeména jednotlivych latek v lidském organizmu
2. charakterizuje jednotlivé funkce traviciho systému
3. popisuje metabolismus zivin v lidském organizmu
4. uvadi zasady diferencované stravy a pfizplisobeni stravy véku, pohlavi, zdravotnimu stavu a télesné zatézi
5. definuje pojem dietni stravovani a uvadi zasady Upravy pro diety Setfici a posuzuje nutricni hodnotu potravin a

jeji zmény vznikajici pfi zpracovani

6. uvadi priciny ztrat pii nedodrzovani zasad raciondlni pfipravy stravy a pfi€iny 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

9. Rozlisuje nejznaméjsi patologické zmény ve stravovacich navycich jedinct

Obsah modulu — je strukturovan do jednotlivych lekci :
l.lekce Latkova pteména Zivin — metabolismus

2.lekce Travici trakt — jednotlivé ¢asti a funkce

3.lekce Diferencovana strava — charakteristika jednotlivych skupin stravniki
4.lekce Sestavovani jidelnich listki pro jednotlivé skupiny osob

5.lekce Diety — rozdé€leni jednotlivych druhi diet a jejich uplatnéni

6.lekce  Alternativni sméry ve vyZzivé

Doporuéené postupy vyuky:

1) Cast modulu bude tvo¥it vyklad s ukazkami za pouziti multimedialni techniky a nasledna diskuse,soustiedi se na :
. Objasnéni pojmu metabolismus
. Popis a funkeci traviciho traktu
. Charakteristiku diferencované stravy pro jednotlivé skupiny stravnikt, veetné sestavovani jidelnich listkli pro

jednotlivé skupiny
. Zasady dietniho stravovani, jeho ucel a charakteristiku jednotlivych diet
2) Cviceni / soucast lekci / se zaméFi na :
Sestavovani vzorovych jidelnicka pro jednotlivé skupiny stravnikil. Jedna se o diferencovanou stravu i dietni

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:

. Popise pfeménu jednotlivych latek v lidském organizmu / metabolismus /
Vysledek 2:

. Vysveétli funkci travici soustavy a popise jednotlivé funkce traviciho systému

143




Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi

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

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Vyssi odborna $kola DAKOL a Stupeti vzdélani: stredni vzdeéldani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1.9.2013 pocinaje 1. rocnikem
Vysledek 3:

. Objasni zasady diferencované stravy a posoudi pfizpisobeni stravy véku, pohlavi, zdravotnimu stavu a télesné tézi
. Vysveétli rozdily ve stravovani jednotlivych skupin stravnikt
Vysledek 4:
. Vysvétli rozdily ve stravovani jednotlivych skupin stravnikt
Vysledek 5:
. definuje podstatu jednotlivych diet, vysvétli zasady tpravy pro diety Settici a posoudi nutriéni hodnotu potravin a
jeji zmény vznikajici pfi zpracovani
Vysledek 6:
. sestavi vzorové jidelnicky pro jednotlivé skupiny stravnikt
. uvede pficiny ztrat pti nedodrzovani zasad racionalni pfipravy stravy
. uvede pficiny ztrat vitaminu C u zeleniny a brambor, vitamind skupiny B v mase
vysvétli vyhody pfi upraveé pokrmti v mikrovinném zafizeni

Vysledek 7:
. Sestavi jidelnicky 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 jedinci

Postupy hodnoceni:

- Pribézné hodnoceni védomosti ustné i pisemné 40 %
- Aktivity na cvi¢enich 20 %
- Védomostni test 40 %

Doporuéena studijni literatura:
Simongi¢ R.: Vyziva, Praha Merkur
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HOTELNICTVI
nazev predmétu: Podnikani v hotelnictvi
rocnik: l. Il. [1. V. celkem
pocet hodin: - - 2 2 4

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, véetné =zajisténi podnikovych a spoleéenskych akci v rozsahu
pfiméfeném velikosti a vybaveni ubytovaciho zatizeni.

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 u¢iva 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 zajisStovani zasobovani, skladovani, vyrobé i prodeji v
gastronomickych provozech a software pouzivany v ubytovacich zafizenich.

Pojeti vyuky

- Pfi vyuce je pouzivana forma vykladu, fizeného rozhovoru, samostatné a skupinové prace zaka.

Dtraz je kladen na nazornost a srozumitelnost s pouzitim riznych vzorkd, 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.

Pfrinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

Klicove kompetence:

Komunikativni kompetence - Zaci se u¢i vyjadfovat a formulovat své myslenky a postoje, uci se
diskutovat o dané problematice , respektovat odlisné nazory, v pribéhu vyuky jsou jim zadavany tkoly 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 nau¢i ohodnotit své schopnosti v tymové praci a pozici v tymu. Pfijima
odpovédnost za vlastni rozhodovani a jednani, zak rozviji dovednost aplikovat ziskané poznatky.
Kompetence vyuzivat prostiedky informacnich a komunikac¢nich technologii a pracovat s
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informacemi - Zaci vyuZzivaji informaéni technologie pfi feSeni praktickych ptikladd, pii vyhledavéani
- 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 dalSiho profesniho rozvoje, ziskaji takové kompetence

studovaného oboru, aby byli adaptabilni, flexibilni a projevovali uréitou miru kreativity v ramci svého

zaclenéni na trhu prace,

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence rl])g;?rt] Tematicky celek
128
zak: 1.
- | Kategorizuje ubytovaci zatizeni Kategorie a tfidy ubytovacich
- | Charakterizuje rozsah a iroven jimi poskytovanych za¥izeni
sluzeb - typy ubytovacich zatizeni
- | Analyzuje podnikatelské prostiedi a hodnoti - kritéria pro kategorizaci ubytovacich
prilezitosti k podnikani zatizeni
- | Respektuje charakter lokality pti budovani - rozsah a Groven sluzeb
ubytovaciho zafizeni poskytovanych jednotlivymi typy a
- | Vyhledava relevantni informace, vyhodnocuje je a kategoriemi ubytovacich podnikl
vyuziva - vyznam umisténi ubytovacich
zafizeni pro uspésnost podnikani
- odborna terminologie uzivana
V oblasti ubytovacich sluzeb
- relevantni informacni zdroje
- | Charakterizuje kategorie stravovacich zafizeni 2. Specifické rysy sektoru sluzeb,
- | Definuje pojem sluzba typy a kategorie stravovacich
- | Vytipyje prilezitost k podnikani, vymezi koncepci zarizeni
stravovaciho zatizeni - kategorie stravovacich zatizeni
- | Definuje cilového zakaznika - pojem sluzba,
- podnikani ve stravovacich sluzbach
- role zakaznika v ptipraveé produktu
- kontrolni organizace
- | Navrhne prostorové rozvrzeni vyrobniho sttediska 3.
- | Vyjmenuje druhy zésob a vysvétli evidenci Vyrobni stiedisko
skladovych zasob - procesni rozd€leni kuchyné
- | Orientuje se v organizaci planovani vyroby - zakladni skladova evidence
- | Naplanuje vyrobu pokrmil v restauracnim zatizeni - zasady planovani vyroby
dle zasad - organizace prace ve vyrobnim
- | PopiSe organizaci prace ve vyrobnim stredisku stiedisku
Orientuje se pti nakupu zbozi - dodavatelsko-odbératelské vztahy
- | Navrhne organiza¢ni schéma libovolného 4,
ubytovaciho zatizeni a popise jej Organizace a provoz ubytovaci
- | Pracuje s pocitacovym hotelovym systémem ¢asti hotelu
- | Charakterizuje jednotlivé typy cen v ubytovani - organiza¢ni schéma hotelu
- | Navrhne vzorec pro tvorbu cen za ubytovani - prohl4seni o postaveni hotelu
- | Vytvorti cenové vyhodné balicky sluzeb - hotelové sluZby a jejich nabidka
- | Nabidne doplitkové sluzby - potitadovy systém uzivany
- | Vysvétli vyznam ubytovaciho a reklamac¢niho fadu
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Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2013 pocinaje 1. rocnikem

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

Navrhne ubytovaci fad libovolného ubytovaciho
zafizeni
Popise zplsoby vytizeni urcité reklamace

V ubytovacim zafizeni

- tvorba cen a slev

- prodej baliku sluzeb, sestavovani
pausalnich nabidek, paketl

- reklamacni a ubytovaci rad

Piijme objednavku, provede a potvrdi rezervaci
Ptivita, zaregistruje hosta a stanovi metodu platby
Vykonava ukoly pokladnika pfti 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

Informuje hosty o umisténi pokoje, hotelovych
zafizenich a sluzbach, mistnich atrakcich atd.

5. Organizace a funkce recepce
(Front Office)

- funkce a organizace piijmové Casti

- Ukoly a procesy provadéné na

recepci

- Pozadavky kladené na vystupovani
pracovniki recepce

- Zpusoby evidence hosti, hotelova
dokumentace

- Vedeni u¢tu hosta, vytétovani s

hostem

Pracuje s jednotnou klasifikaci ubytovacich
zafizeni

Navrhne vybaveni pokoju jednotlivych kategorii a
tfid ubytovacich zatizeni

PopiSe organizaci a fizeni prace hotelové
hospodyné

Vytvoti popis prace jednotlivych pracovnikii
ubytovaciho zatizeni

Aplikuje ekologické trendy v rozsahu a moznostech
daného zatizeni

Popise smérnice tykajici se pozarni ochrany

6. Organizace a provoz lizkové ¢asti
hotelu (Housekeeping)

- ukoly, provoz a personalni
zabezpeceni ubytovaci ¢asti

- pracovni povinnosti a kontrolni
¢innost hotelové hospodyné

- ekologické trendy v hotelovém
provozu

- zakonné smérnice protipozarni
ochrany

Pracuje s jednotnou klasifikaci ubytovacich
zatizeni

Navrhne vybaveni pokoju jednotlivych kategorii a
ttid ubytovacich zatizeni

7. Pokoje hostii

- 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 zptsob 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 pracovniki

Orientuje se v zasadach tykajici se fizeni lidskych

zdrojli

9. Personalni Fizeni, komunikace
S pracovniky, popisy pracovnich
pozic

- popis pracovniho mista

- fizeni lidskych zdroji

- produktivita prace
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Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi

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

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Vyssi odborna $kola DAKOL a Stupen vzdélani: stredni vzdélani s maturitni zkouskou
Stifedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1.9.2013 pocinaje 1. rocnikem
nazev predmétu: Rizeni hotelu
ro¢nik: l. Il. [1. V. celkem
pocet hodin: - - 2 1 3

POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

- seznamit studenty s vyznamem fizeni podniku ( v nasem piipad¢ hotelu) pomoci zakladnich védeckych
pfistupt a to marketingu a managementu

- naucit studenty vyuzivat jednotlivé nastroje marketingového mixu v hotelnictvi a cestovnim ruchu,
stanovovat silné a slabé stranky hotelu, jeho pfileZitosti a ohrozeni

- osvojit si zakladni kroky pfi vedeni lidi pfistupy k podtizenym, veskeré zaklady managementu

Charakteristika uciva

- ucivo se zamétuje na historicky vyvoj marketingu a managementu

- charakterizuje jednotlivé druhy prostiedi marketingu zaméfeného na hotelnictvi a cestovni ruch

- zameéfuje se na jednotlivé nastroje marketingového mixu v oblasti hotelnictvi a turismu

- poskytuje ptehled manazerskych funkcei, pfistupy manazert, ¢innosti managementu, zapojeni hoteld do
hotelovych komplexii

Pojeti vyuky

- vyuka je rozdélena do dvou ¢asti 1. Marketing a 2. Management.

- vyuka probiha v jednom ro¢niku, 2 hodiny tydné (tj. celkem 64 hodin)

- formy vyuky: skupinové vyucovani, frontalni vyuka, fizeni problémovych uloh, vyuzivani informac¢nich
a komunikacnich technologii,

Hodnoceni vysledku zaku

- Ustni a pisemné ovéfeni pochopeni problematiky — prubézné
- podpora kolektivniho hodnoceni
- hodnoceni samostatnych praci a cviceni

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

Predmetem se prolinaji priezova témata

- informacni a komunikaéni technologie — uZivani prostiedkd k vhodné prezentaci sluzby ¢i produktu.

- Clovék a svét prace — uplatiiovan v oblasti managementu , zpiisoby fizeni pracovnikli, hodnoceni
odvedené prace, zpisoby vedeni pisemné komunikace v obchodnich vztazich

- Clovék v demokratické spole¢nosti: jsou schopni odolavat myslenkové manipulaci v podobé
bezhlavého ovlivnéni reklamou, vytvoteni vhodného prostredi ve tiide

Uplatnované kompetence:
-k FeSeni problémii: uplatiiuje rizné metody pii feSeni problémt a zvolenych situaci, spolupracuje
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Vyssi odborna skola DAKOL a
Stifedni skola DAKOL, o. p. s.

Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Stupeii vzdélani: stredni vzdélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2013 pocinaje 1. rocnikem

S dalSimi dokaze prosazovat svilj nazor

- komunikativni: zaznamenava své myslenky, je schopen je vhodné prednést a obh4jit
-k vyuzivani IKT: podporuje vyuzivani otevienych zdrojii informaci pfi prezentaci produktu,
- personalni a socialni: pracovat v tymu pfijimat doporuceni, prosazovat a objasnovat svillj nazor

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani

Pocet
hodin

Tematicky celek

96

Zak
- rozumi a vysvétli podstatu marketingu
- vysvetli ukoly a vyznam marketingu obecné

- definuje zdkladni koncepce MRK a provadi jejich
aplikaci a pouzit

1. Marketing

- pojem, vyznam
- tkoly

- koncepce

- rozlisi vnitini a vnéj$i prostiedi

- charakterizuji vlivy prostiedi na firmu
/ hotel / jiné zatizeni

- vysvetli SWOT analyzu
zpracuje pro hotel SWOT analyzu

- seznamuje se s ptistupy 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

- vysvetli a realizuje jednotlivé kroky

- marketingového vyzkumu a jejich navaznosti

- pracuje s daty, navrhuje feSeni dle ziskanych
udaji a informaci

3. Informacni systém
- definice MIS,

- kroky MRK vyzkumu
- analyza situace, sbér informaci

- analyza udaji, zavery a doporuceni

- objasfiuje pojem strategie

- vyjmenovava jednotlivé MRK strategie
- definuje podstatu jednotlivych strategii
- definuje kroky MRK planovani

4. Marketingova strategie a plan

- pojem strategie

- typy a vyvoj strategii
- marketingovy plan

- definuje podstatu trhu

- charakterizuje segmenty trhu

- dokéze ¢lenit trh do rGznych segmentti
- definuje vyhody a rizika segmentace

5. Trh a cileny marketing

- typy trht
- ptistupy k zakaznikim
- cileny marketing

- definuje podstatu MRK mixu, vyjmenovava
jeho casti

- charakterizuje jednotlivé nastroje MRK

- rozliSuje cenové strategie

- ur¢i a navrhne vhodnou cenovou strategii
daného produktu
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6. Marketingovy mix sluZeb

- produkt
- cena
- formy prodeje

- typy distribué¢nich cest
- lidé




Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi

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

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Vyssi odborna $kola DAKOL a Stupen vzdélani: stredni vzdélani s maturitni zkouskou
Stifedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1.9.2013 pocinaje 1. rocnikem
Vysledky vzdélavani ﬁg;lert] Tematicky celek
- definuje druhy distribu¢nich cest - package
- charakterizuje néstroje podpory prodeje - programming
- posuzuje dopady publicity na poskytovani - partnership
produktu
- navrhuje vhodné formy podpory prodeje zvolenych
produkti
7. Management
- vysvétli podstatu managementu, objasni je ho
jednotlivé tirovné - pojem
- rozliSuje jednotlivé ¢asti fizeni - vyznam
- objastiuje podstatu ziskanych a vrozenych - cile
vlastnosti
8. ManaZerské funkce
- rozliSuje jednotlivé funkce managementu
- popisuje zpusoby rozhodovani a typy manazera - planovani
- objasitiuje postupy pfi pfijimani pracovnikl - organizovani
- definuje zptsoby komunikace v podniku - vedeni a personalni fizeni
- objasfiuje vyznam komunikace - komunikace
- charakterizuje jednotlivé druhy kontroly a - kontrola
zduvodiuje jejich vyznam
9. Specifika hotelového MNG
- vysvetli jednotlivé arovné hotelu
- definuje vyznam jednotlivych slozek - top MNG
- objasni pracovni napln¢ jednotlivych slozek - provozni MNG
- hodnoti t¢innost motivacnich nastroji hotelu - technicky MNG
- objasiiuje vyznam hotelovych fetézcl
nazev predmétu: Pravo v podnikani
ro¢nik: l. Il. [1. V. celkem
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Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi

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

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Vyssi odborna $kola DAKOL a Stupeti vzdélani: stredni vzdeéldani s maturitni zkouskou
Stifedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1.9.2013 pocinaje 1. rocnikem
pocet hodin: - - - 2 2

POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

- ucivo navazuje na kompetence ziskavané v pfedmétu obecné pravo.

- provadét vstup do oblasti odborného prava v souvislosti srealizaci podnikatelské Ginnosti v oblasti
hotelnictvi.

- zaméfuje se na vzajemné vztahy v oblasti obchodni a pracovné pravni.

Charakteristika uciva

- zamgfuje se na jednotlivé druhy prava vyuzitelné v oblasti podnikani v hotelnictvi.

- zaméfeno na zivnostenské podnikéni, oblasti obchodniho prava, pravo pracovni a navaznost na zakonik
prace.

- ucivo se dotyka taktéz oblasti evropského prava, zakoni autorskych a zdkoni o patentech a vynalezech

Pojeti vyuky

- vyuka probihd v jednom ro¢niku, 2 hodiny tydné ( celkem 64 hodin)
- pfi vyuce je pouzivana forma vykladu, fizeného rozhovoru, samostatné a skupinové prace zaka
- feSeni jednoduchych pravnich situaci dle stanoveného problému

Hodnoceni vysledku zaku

- Ustni a pisemné ovéieni pochopeni problematiky — pribézné

- znalosti a dovednosti jsou ovéfovany praktickym predvedeni, ustnim zkouSeni a praci ve skupiné po
probrani jednotlivych tematickych celkd.

- orientace v pravnich ptedpisech, feseni jednotlivych praktickych pravnich situaci.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

- Predmétem se prolinaji prufezova témata:

- obcan v demokratické spolecnosti: prezentovano na pravidlech podnikani kdy, kazdy po splnéni
zakladnich podminek ma pravo podnikat

- informa¢ni a komunika¢ni technologie: vyuziva techniku pfi vyhledani informaci pravni povahy, prace
S obchodnim a zivnostenskym rejstiikem

- Uplatiované kompetence:

-k uéeni: s porozuménim posloucha mluveny projev a dokaze ziskané informace nasledné reprodukovat

-k FeSeni problémii: voli vhodné zdroje k fesSeni 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

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

| Vysledky vzdélavani a kompetence | Pocet | Tematicky celek
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Vyssi odborna skola DAKOL a
Stfedni skola DAKOL, o. p. s.

Kod a nazev oboru vzdélavani:

Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi
65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Stupeii vzdélani: stredni vzdélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2013 pocinaje 1. rocnikem

hodin

64

Zik:

definuje co je podnikani a kdo je jeho subjektem
charakterizuje zdkladni znaky zivnosti a podminky
jejich provozovani

orientuje se v zivnostenském zakoné

provadi zakladni kroky nutné pii zakladani zivnosti
vyplni prakticky formulai ohlaseni zivnosti dle
druhu

1. Zivnostenské pravo

- zivnostenské podnikani a subjekty

- zivnosti a organizace Zivnostenské
spravy

- podminky Zivnostenského podnikani,
opravnéni

- zivnostensky rejstik a kontrola

vymezi obecné podminky podnikéni

objasni charakteristiku jednotlivych obchodnich
spole¢nosti

vyhledava informace v obchodnim rejstiiku
rozeznava jednotlivé zdvazkové vztahy
charakterizuje jednotlivé druhy obchodnich smluv

tesi jednoduché pravni situace z oboru

2. Obchodni pravo

- Podnikatel¢ dle obchodniho
zakoniku

- Podnik, podnikani

- Hospodatska soutéz

- Obchodni firma, obchodni rejstiik

- Obchodni spolec¢nosti

- Obchodni zavazkové vztahy

popisuje pracovni vztahy

definuje druhy pracovnich poméru

vyhledava ustanoveni o zménach v pracovnim
poméru a aplikuje je na praktickych ptikladech
definuje naroky pracovnika vyplyvajici

z pracovniho poméru

definuje podstatu a praci odbort

definuje a objasni pracovni podminky vybranych
skupin obyvatelstva

vyhledava informace o nabidkach prace, hodnoti
své realné moznosti uplatnéni

3. Pracovni pravo

- Pracovn¢ pravni vztahy

- Pracovni pomeér, prace mimo
pracovni pomér

- Pracovni doba, dovolena, doba
odpocinku

- Pracovni fad, kazen, odpovédnost

- Bezpecnost a ochrana pfi praci

- Pracovni spory a kolektivni smlouvy

definuje pravo ES a rozliSuje jeho prameny
vyhledava a aplikuje informace soudniho systému
definuje instituce EU

4. Evropské pravo

- Evropskeé pravo a jeho prameny
- Soudni systém ES

- Instituce EU
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Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi
—WwIKOL { Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Vyssi odborna $kola DAKOL a Stupeti vzdélani: stredni vzdeéldani s maturitni zkouskou
Stifedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2013 pocinaje 1. rocnikem

Cestovni ruch

nazev predmeétu: Zemépis cestovniho ruchu
rocnik: l. 1. . V. celkem
pocet hodin: - 1 1 - 2

POJETI 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 zakul, véetné¢ prozivani a vnimani estetického vytvaieni
ucty k zivé i nezivé ptirodé, k ochrané a zlepSovani pfirodniho a ostatniho Zivotniho prostiedi a k chapani
globalnich probléml svéta, prohlubovani osobnostni, narodnostni a obcanské identity zaki, 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 Zakim informace o regionalnim rozlozeni sou¢asného CR u nas i ve svete.

- Zaci by si méli osvojit specifickou zemépisnou latku, ktera si viima predev§im rozmisténi turistickych a
rekreacnich oblasti a lokalit.

- Uc¢ivo vychazi z téchto tematickych celkli: zemépis cestovniho ruchu, charakteristika cestovniho ruchu,
clovék 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.

- TteSeni problémovych tloh

- vyuzivani informacnich a komunikacnich technologii

- hry a soutéze

- projektové vyucovani

- individualni a skupinové konzultace zaki s vyucujicimi pti tvorbé zakovskych projektl

- dalsi aktivizujici metody a formy vyuky

- soucasti metod vyuky je samostatné studium odborné literatury, ziskavani dovednosti a navyka,
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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Vyssi odborna skola DAKOL a
Stifedni skola DAKOL, o. p. s.

Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Stupeii vzdélani: stredni vzdélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2013 pocinaje 1. rocnikem

po ukonceni tematického celku didakticky test

samostatné prace, prezentace projekti

pti hodnoceni je kladen diraz na samostatnost a tvofivost, dale na zodpovédnost zakl k tymové i
samostatné praci, na pristup k plnéni svych povinnosti a respektovani stanovenych pravidel.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

Predmét zemépis cestovniho ruchu zasahuje do vSech Ctyf prafezovych 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 ptfi 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 vyuzivad mezipfedmétovych vztahli pfedmétti — Dé&jepis, Cestovni ruch.

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

64

V13

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.

1. Ceska republika

charakterizuje vyznamné destinace cestovniho
ruchu (mista) v CR a jejich kulturni a
hospodaiskou charakteristiku, uvede
nejvyznamnéjsi pamatky v CR a orientuje se
v problematice jejich ochrany.

2.Piehled turistickych destinaci a
jejich zastoupeni v CR

ovlada zaklady obecné fyzické a ekonomické
geografie, charakterizuje ptirodni podminky,
spolecnost a hospodarstvi turisticky vyuzivanych a
vyznamnych lokalit, uvede zpisoby jejich vyuziti
pro cestovni ruch (navstévnost).

uvede priklady turistického potencialu v lokalitach
a moznosti jeho budovani, charakterizuje
vyznamné destinace cestovnich ruchu a uvede
nejvyznamnéjsi pamatky jednotlivych lokalit

v Evropé€, Americe, Asii, Australii, Africe a
Oceénie.

3.Politickohospodarsky a fyzicko-
zemépisny prehled svéta ve vztahu
k nejfrekventovanéjSim
destinacim:
Evropy
Ameriky
Asie
Australie
Afriky
Oceanie

vysvétli globalni ekologické problémy ve vztahu
k CR, popise zasady ochrany Zivotniho prostiedi
souvisejici s CR.

4.Globalni problémy lidstva
klicové ekologické problémy
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nazev predmeétu: Cestovni ruch

ro¢nik: l. Il. Il V. celkem
pocet hodin: - - 1 2 3

POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

- Seznameni zakd se systémem turismu v CR a ve svété, sjednotlivymi sluzbami cestovniho ruchu a
S materialn€ technickymi podminkami rozvoje CR.

- Priblizeni systému fizeni cestovniho ruchu, seznameni se systémem orgdni a organizaci cestovniho ruchu
a objasnéni ¢innosti cestovnich kancelari.

- Seznameni s restrukturalizaci sluzeb v turismu a s predpoklady dal$iho rozvoje

Charakteristika uciva

- Objasnéni charakteristiky cestovniho ruchu, jeho vyvoj a ¢lenéni
- Zpisob fizeni, organizace a pravni Gprava cestovniho ruchu v CR a v EU
- Problematika marketingu cestovniho ruchu a obsah sluzeb cestovniho ruchu

Pojeti vyuky

- Dtraz je kladen na aktivitu student pfi vyuZivani informacnich a komunikacnich technologii, na jejich
samostatnost

- Dulezita je spoluprace student pii feSeni problémovych tloh

- Odborna praxe ve skutecnych i fiktivnich firmach

- Vyuziti aktivizujicich metod a forem vyuky — hry, soutéze, projekty atd.

Hodnoceni vysledku zaku

- Dtraz je kladen na samostatnost a tvofivost, na zodpovédnost v tymové i samostatné praci, na plnéni
povinnosti a respektovani stanovenych pravidel

- Po ukonceni kazdého tematického celku nasleduje didakticky test

- Nechybi stni zkouseni, hodnoceni aktivity a samostatné prace

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

- Celkové pojeti vyuky, zptsob hodnoceni a charakteristika u¢iva 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 problémi

- Vyuziti védomosti ziskanych v jinych pfedmétech ( Pravo v podnikani, Podnikéani v hotelnictvi, Zemépis
cestovniho ruchu )

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

96

Zak

Charakterizuje CR a jeji specifika

Pouziva zékladni pojmy a definice uzivané v CR
Zna druhy, formy a piedpoklady rozvoje CR

1. Charakteristika cestovniho
ruchu, jeho vyvoj a ¢lenéni

Orientuje se v organiza¢né institucionalnim
uspofadanim CR v Ceské Republice na
podnikatelské, regiondlni a celostatni tirovni
Popise zakladni dokumenty pro spolupraci a rozvoj
CRv EU

2. Organizace a ¥izeni CRv CR a
vEU

Orientuje se ve strategickych dokumentech pro CR,
Zna a respektuje zakonna ustanoveni v CR v CR a
vEU

3. Pravniiprava CRvCRav EU

Dokaze vysveétlit hospodaisky a kulturné politicky
ptfinos CR pro CR
Vysvétli ptinos CR pro zaméstnanost

4, Ekonomika a statistika CR

Dovede sledovat trh CR

Osvoji si zdkladni dovednosti marketingu a umi je
aplikovat v praxi

Charakterizuje psychologii reklamy v CR

Dokaze ptipravit jednoduchy propagacni material a
prezentovat produkt CR jednoduchymi
propagacnimi nastroji

o

Marketing cestovniho ruchu

Umi vysvétlit vyznam privodcovské ¢innosti

Zna zakladni typy pravodci, jejich povinnosti a
podminky pro provozovani privodcovské ¢innosti
Dokaze sestavit itineraf

6. Priivodcovské sluzby

Popise historicky vyvoj lazefistvi v Evropé a CR
Vysvétli vyznam lazenstvi a pfirodnich 1écivych
zdroja

Ma piehled o formach a organizaci lazenského

pobytu

7. Lazeinsky cestovni ruch a
sluzby

Vymezi a objasni pojem kongresovy CR
charakterizuje sluzby kongresové turistiky
ovlada zakladni pravidla pfipravy a organizace
kongresovych akci

8. Kongresovy cestovni ruch

Charakterizuje soucasné trendy CR
Objasni a vymezi dalsi formy CR

9. Specifické formy CR

Charakterizuje jednotlivé sluzby CR,
Objasni strukturu a specifika poskytovanych sluzeb

10. Charakteristika sluzeb CR

Vysvétli prednosti jednotlivych dopravnich sluzeb
Dovede pracovat s dopravnimi ceninami, jizdnimi a
letovymi fady

11. Dopravni sluzby

Orientuje se v zakladnich celnich, pasovych i
vizovych pfedpisech

12. Pasové, vizové a celni sluzby

Rozlisuje zékladni druhy pojistovani tcastnikit CR
Orientuje se v jejich podminkach a platnosti

13. Pojist’ovaci sluzby v CR
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Pocet

Vysledky vzdélavani a kompetence

hodin

Tematicky celek

V zahranici

- Ovlada zakladni odborné Cinnosti v oblasti
sménarenstvi a dalSich sluzeb penézniho styku
pouzivanych v CR

14. Penézni sluzby

- Popise charakteristiku, ¢len¢éni a zaméteni
jednotlivych typt CK

- Umi popsat vyvoj cestovnich kancelati v CR a ve
svete

- Orientuje se v organizacni strukture CK

15. Postaveni a ¢innost cestovni
kancelare

- Zna metody spoluprace v rdmci principu partnerstvi
na mistni a regionalni Grovni pfi vytvareni nabidky
sluzeb

16. CR a regionalni rozvoj
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Komunikace ve sluzbach

nazev predmétu: Komunikace
ro¢nik: l. Il. 1. V. celkem
pocet hodin: 2 1 1 - 4

POJETIi PREDMETU

Obecné cile predmétu

Obecnym cilem pifedmétu je rozvijet komunikac¢ni kompetence, které slouzi k rozvoji profesnich ¢innosti
Vv 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 informac¢nich a komunika¢nich technologii, seznami se zdkladnimi pravidly a
normami, které se uplatituji v pisemném styku, pisemnostmi pii 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 vypliiovani jednoduchych
formulaiGt a moderni zpracovani texti. 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 zatazena i skupinova prace, napt. pti 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 Zaci/zdkyn¢ pracovali poctivé a svédomite
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.

158



Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi
—WwIKOL { Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Vyssi odborna $kola DAKOL a Stupeti vzdélani: stredni vzdeéldani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2013 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 zasadami 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 zaméstnavateli, zaméstnanci, klienty i obchodnimu
partnery
mezipredmétove vztahy
» Cesky jazyk a literatura
* spolecenské védy
* informa¢ni 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
v budoucim zaméstnani, budou schopni zpracovavat obchodni pisemnosti a komunikovat s okolim.
- Dal§imi prifezovymi tématy jsou obcCan v demokratické spolecnosti a informa¢ni a komunikacni
technologie, které se prolinaji u¢ivem tohoto predmétu. Zaci maji prehled o trznim hospodafstvi a o
hospodarské politice statu. Komunikaéni technologie vyuZzivaji prakticky pti vyuce.

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence rl:ggfr: Tematicky celek
128
Zak 64 1. Profesni komunikace
- voli vhodné informacni zdroje k vyhledavani - 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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- orientuje se v ziskanych informacich, tfidi je,
analyzuje, vyhodnocuje, zaznamenava a uchovava
textové, numerické i grafické informace;

- jedna v souladu s profesni etikou a uvédomuje si
nutnost vytvareni a dodrzovani firemni etiky

- rozliSuje rizné typy klientl, reaguje na jejich
chovani s vyuzitim poznatkl 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 prostiedky verbalni
1 neverbalni komunikace;

- v kontaktu se zakazniky respektuje narodni
mentalitu a aspekty multikulturniho souziti;

- vyuziva vysledku marketingového prizkumu a
spotiebitelské poptavky pfi 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 zptisob komunikace

- pracuje s béznou kancelafskou technikou, 32 2. Pisemna a elektronicka

ovlada jeji zakladni 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 spolecenskych a pracovné.pravnich vztaht;
- chépe a ovlada zasady kultivovaného chovéni ve
spolecnosti;

- 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
kultury projevu;

- 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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- 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 moda;

- rozliSuje odévy pro rizné prilezitosti a do
ruznych prostiedi;

- image povazuje za dualezity faktor ovliviujici
jednani s lidmi; - chape komunikaci jako zakladni
nastroj ovlivityjici obchodniho partnera;

- vyuziva své komunikativni schopnosti (verbalni i

neverbalni), rozliSuje vhodné a nevhodné prvky;

- fidi se zasadami spravné vyslovnosti;

- rozviji svoje feCové dovednosti;

- voli vhodné jazykové prostiedky;

- formuluje své myslenky srozumitelné a souvisle,
v pisemné podob¢ ptehledné a jazykove spravng;
- ovlada zésady pti soukromych i titednich
telefonickych rozhovorech;

- UCastni se aktivné diskusi, formuluje a obhajuje
své nazory a postoje, respektuje nazory druhych;
- umi pronést projev, vytvofit prezentaci,

- dokaze prezentovat vysledky své prace;

- dokaze obhajit vlastni nadzory a respektovat
nazory druhych;

- zucCastnuje se ruznych kulturnich akci;

- zvlada zatézové situace pii komunikaci;

- umi vytvaret vstiicné 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,
roz§ifovani slovni zasoby v oblasti
sluzeb)

- prezentacni dovednosti

- kultura osobniho projevu v praxi -
chovani v konkrétnich situacich
(spolecenské a kulturni akce, situace
plynouci z pracovné-pravnich vztahti a
jiné spolecenské situace), nejCastejsi
chyby pfi vyjednavani

- image firmy

161




Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi
—WwIKOL { Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Vyssi odborna $kola DAKOL a Stupeti vzdélani: stredni vzdeéldani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2013 pocinaje 1. rocnikem

Disponibilni hodiny

nazev predmétu: Praxe
rocnik: l. . [l. V. celkem
pocet hodin: - 4 4 2 10

POJETIi PREDMETU

Obecné cile predmétu

-V pfedmétu praxe si zaci ovéii, potvrdi a rozsiti odborné kompetence v navaznosti na dosud osvojené
kompetence z vyuky techniky obsluhy a technologie

- Komplexni ovéfovani a rozvijeni odbornych schopnosti je provdzeno rozvojem klicovych 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 uskuteciiuje 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 zkvalitfiuje 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, u¢i se zvladat mimotadné i
problémové situace a celozivotné sledovat moderni trendy v oboru.

- Pojeti predmétu vychdzi zejména z té€chto okruhii rdimcového 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 predmétu praxe je vyjadien v u¢ebnim planu poctem tydennich vyucovacich hodin.
Maximalné efektivniho vyuziti praktické vyuky v prvottidnim prostfedi hotelovych a dalsich pracovist je
dosazeno sloucenim vyuky do vicedennich celkd. Pfedmét praxe probiha ve druhém, tfetim a Ctvrtém
roéniku —vzdy od 1. 9. — 15. 9. a od 15. 6. — 30. 6. ve dvou ¢trnactidennich blocich.

- Odborna praxe se uskuteciiuje ve dvou az Ctyftydennich 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 u¢ebniho planu v mésici ¢ervnu o 2 tydny dfive a v mésici zafi zacind o 2 tydny pozdé&ji.
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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 jazyka 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 zdci 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 pfinos praxe.
Dalsi hodnoceni zakovskych vystupii probiha 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 pfedméti technologie a technika obsluhy. Piedmét praxe ovéfuje a dopliuje
kompetence osvojené predmétem podnikani v hotelovém provozu, v praktickém provozu se upeviuji
teoretické poznatky z potravin, zakladli ekonomiky i ucetnictvi. Béhem odborné praxe se komplexné
utvaii osobnostni, komunikativni a odborné kompetence budoucich manazérti, ktefi si osvojuji
kompetence k pracovnimu uplatnéni, aplikuji zakladni matematické postupy pii feSeni praktickych tkola,
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 ptiprava k flexibilnimu uplatnéni a prosazeni se na trhu prace, chapani
principt celozivotniho vzdélavani

- ob¢an v demokratické spolecnosti: rozvoj komunikativnich a personalnich kompetenci a kompetenci
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k feSeni problémmi

BOZP a PO

- Clovek a zivotni prostiedi: uplatiiovani principt trvale udrzitelného rozvoje v pracovni ¢innosti, zasad

- informacni a komunikac¢ni technologie: kompetence k praci s informacemi, celozivotni osvojovani ICT
standardll v oboru, ovladéani softwarovych programiti pouzivanych v profesni oblasti

VYSLEDKY VZDELAVANiI A KOMPETENCE

Vysledky vzdélavani a kompetence

PrevaZzujici obsah praxe

- Zzaci ovladaji techniku odbytu, systémy a
zpusoby obsluhy, nabizeji a poskytuji
sluzby v ubytovacich zatizenich

- vyuzivaji a udrzuji technické a technologické

vybaveni pracoviste, ovladaji technologické

postupy

- uplatnuji zasady bezpec¢nosti a ochrany zdravi
pii praci a environmentalni principy

- pfti planovani pracovnich ¢innosti zvazuji
mozné naklady, vynosy, zisk, vliv na Zivotni
prostiedi a socialni dopady, jednaji ekonomicky
a vV souladu se strategii udrzitelného rozvoje

- uplatiyji 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 kvalit¢ nabizenych
pokrmt a napoji, uplatiiuji zasady racionalni
VyZivy

- vykonavaji technologické postupy piipravy
zakladnich i slozitych pokrmi a napoju

- prakticky ovladaji jednoduchou, sloZitou i
specialni obsluhu hosti

- pracuji se standardnim i specialnim vybavenim
stravovacich zafizeni pii riznych spolecenskych
prilezitostech

- organizuji praci v odbytovém stfedisku a
koordinuji ¢innosti vyrobniho a odbytového
stiediska

- provad¢ji vyuctovani s hostem

- ucinné prezentuji a nabizeji gastronomické,
ubytovaci a dalsi sluzby cestovniho ruchu

- provadeéji bézné ekonomické a administrativni
¢innosti, vyuzivaji ekonomické informace k
fizeni provoznich tseki

- pracuji s rezervacnim a registracnim systémem
a dal§imi prostfedky informacnich technologii

- vykonavaji ¢innosti pracovisté front office
a housekeeping, znaji pozadavky na jejich

manudlni ¢innosti pii piipraveé pokrmi pro
bézné i slavnostni ptilezitosti, pro dietni
stravovani, typické pokrmy narodnich,
regionalnich i cizich kuchyni

prace s vyzivovymi a technologickymi
normami, s hygienickymi pfedpisy
zakladni technika obsluhy v navaznosti na
praktické kompetence osvojené v predmétu
technika obsluhy

¢innosti 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

¢innosti administrativni a fidici na Grovni
operacniho a stfedniho managementu
planovani, organizace a kontrola zasobovani
stravovaciho provozu, koordinace ¢innosti ve
vyrob¢ a odbytu

¢innosti pracovisté front office a
housekeeping, koordinace jejich ¢innosti,
kontrola jejich kvality
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vybaveni, koordinuji jejich ¢innost a kontroluji
jejich kvalitu

- komunikuji kultivované, pfi jednani se zakazni-
kem i v ramci pracovniho tymu

- uplatniuji principy sebekontroly a pohotovosti,
uplatiuji prvky neverbalni komunikace

- uplatnuji estetické hledisko pii formovani
prostiedi

ZAci jsou vedeni tak, aby:
- méli odpovédny 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 komunika¢ni a psychosocialni dovednosti, véetné
dovednosti vyjadiovat se odborné v cizich jazycich
- zvladli feSeni provoznich problému a zakladni podnikatelské situace
- ovladali psychologické aspekty komunikace a spole¢enskou etiketu
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nazev predmeétu: Seminar v prvnim cizim jazyce

ro¢nik: l. Il. [1. V. celkem
pocet hodin: - - 1 1 2

POJETI 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 seznadmeni s EJP, zaznamenavani vysledkii do jazykového pasu (v€etné 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 osvédcenimi, 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 programt tykajicich se soucasnych udalosti a témat souvisejicich s
oblastmi osobniho ¢i profesniho zajmu, pokud jsou vysloveny pomalu a zietelné

- Cteni: rozumi textim, které obsahuji slovni zdsobu uZivanou v kazdodennim Zivoté nebo vztahujici se k
jeho préci, rozumi popistim udalosti, pocitim a pranim 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, piani, stru¢n¢ odiivodni své
nazory a plany, vypravi piibéh (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 dal§imu samostudiu (CD-ROM, internet, specialni jazyk. literatura
apod.)

dialogické metody pfi nacviku komunikativnich dovednosti souvisejicich s profesni orientaci zakt

tymova, skupinova , projektova prace ukoncena prezentaci, stejné tak i vysledky praci samostatnych
navaznost vyuky jazykové na vyuku odbornych predmétti (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, pfi ucasti na mezinarodnich

166



Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi

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

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium

Vyssi odborna $kola DAKOL a Stupeti vzdélani: stredni vzdeéldani s maturitni zkouskou
Stifedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2013 pocinaje 1. rocnikem

projektech nebo navstévovanim specialnich kurzi vypsanych jazykovou skolou
- 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 projektl , vysledky skupinové ¢i parové prace hodnoceny zejména ustné
pii celkové klasifikaci vyznamné zohlednovan aktivni a samostatny pristup k vyuce ciziho jazyka

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prirezovych témat

- zék/zakyné prokaze dosazenou urovei svych jazykovych a komunikativnich dovednosti v rdmci

tematickych okruhi tykajicich se:
- mezilidskych vztaht
- zivotniho prostfedi

- sociokulturnich aspektii riiznych jazykovych oblasti véetné CR
- specifickych témat danych zdjmem, zaméfenim a budoucimi potiebami zaki, s ohledem na profesni

orientaci zakd (gastronomie, hotelnictvi, cestovni ruch)

- k rozvoji vSech klicovych kompetenci piispiva 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

Pocet
hodin

Tematicky celek

64

- znd vyznamné literarni tvlirce a zatadi je do
spravného obdobi
orientuje se v dilech znamych autora

Reilie prislusnych jazykovych
oblasti I11

vyuziti poznatkll ze zahrani¢nich stazi a pobyti
student se bez problém orientuje ve slovni
zasobé¢ spojené s gastronomii (zafizeni kuchyné,
restaurace, pfijeti 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, autobusu a leti$t’

Hotelnictvi

Turismus
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nazev predmétu: Laboratorni cvi¢eni

rocnik: l. Il. [1. V. celkem
pocet hodin: 5 5 - - 10

POJETIi PREDMETU

Obecné cile predmétu

Hlavnim ptedpokladem tspéSnosti 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 ptedmétu 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 — fizeni hotelu a podnikani v hotelnictvi . Cilem je zaky seznamit s upravou jednotlivych
druhti potravin a adekvatnim uzivanim technického vybaveni s ni souvisejicim. Duraz bude kladen na
hygienu prace a zakladni bezpecnostni navyky ( kritické body HACCP ), ptedbéznou Gpravu 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 dlraz 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 pfi
vlastnim praktickém nacviku dovednosti, kde je nutna organizovana spoluprace a vzajemna ohleduplnost,
bez téchto schopnosti nebude student Gispésny pfi vlastnim nacviku ani ve svém budoucim povolani.

Charakteristika uciva

Vzdélavaci oblast — zdkladni dovednosti piipravy pokrmii — 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/tydng, 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 tpravam potravin a jejich vlivu na vyZivovou hodnotu
vysledného pokrmu. Zaci se naudi pracovat se zékladni odbornou literaturou /tj. Receptury pokrmi /,
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 pokrmd, vyzivové tabulky — internet/ a
jejim vyuzitim v praxi Prezentace konkrétnich vysledkil — vlastni normovani.
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- Vlastni nacvik jednotlivych ¢innosti v navaznosti na teoretickou vyuku. Vzdy po pfedchozi instruktazi
bude nasledovat nacvik ve skupinach

- Prezentace vlastnich dovednosti studentii vcetné obhajoby zvolenych postupti 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 soustiedi na konkrétni
uplatnéni ziskanych teoretickych znalosti pti vlastni Upravé pokrmi a jejich servisu.. Zpétné¢ budou
ziskané praktické zkuSenosti uplatiiovany v teoretickych pfedmétech — zadavéani problémovych tloh,
jejich feSeni a nasledny rozbor jeho vhodnosti sohledem na vyZivovou hodnotu a chutovou
charakteristiku pokrmi. Dliraz bude kladen na praktické uziti terminologie studovaného oboru.

- Duraz bude kladen na vstficny ptistup zakl, miru samostatnosti pii plnéni ukoll, dostate¢nou rychlost pii
jednotlivych typech prace, schopnost objektivné argumentovat a obh4jit svlij nazor

- Pfi prezentaci vysledkl prace sebehodnoceni a vzajemné hodnoceni se zdiivodnénim

- Zvlast bude ocenovana organizace, systematiCnost prace a dodrzovani hygienickych ptedpist pri

ptipraveé urcenych pokrmil i jejich expedici.

Po ukonceni tematického celku zaveérecné hodnoceni védomosti — samostatna piiprava vylosovaného

menu vcetné obhajoby zvolenych postupti

- Vyuziti Vyukového programu — Kulinatfské umeéni

Pfrinos predmétu k rozvoji kliCovych kompetenci a prurezovych témat

- Dominantni je rozvoj komunikativnich kompetenci v ramci priifezového tématu Clovék a svét prace

- Do procvi¢ovanych postupl pii piipravé surovin pro vyrobu a nakladani s organickymi odpady je
zahrnuta environmentalni vychova

- Vyuziti informacénich technologii je sméfovano k jejich rutinnimu vyuziti pfi uréeni jednotlivych
technologickych postuptli pro upravu pokrmi

- 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 problémul pfi organizaci prace ve vyrobnim i odbytovém stiedisku

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence ﬁg;?:] Tematicky celek
320
- 1. VYROBNI STREDISKO

Popise zaklady hygieny a bezpecnosti prace ve Zasady bezpecnosti a hygieny
vyrobnim stiedisku a aplikuje je pii pracovnich prace. Odborna literatura —
¢innostech. Vysvétli vyznam odborné literatury a normovani pokrmi
prakticky nanormuje suroviny pro piipravu Vyukovy program — Kulinafské uméni -
zadanych pokrmu. HACCP

e HACCP - piijem, skladovani a

piiprava
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e HACCP - vafeni, udrZzovani a

vydej
e HACCP — zchlazovani a
regenerace

Uvede a srovna jednotlivé postupy pfi tiprave
surovin rostlinného pivodu a prakticky tyto
suroviny pfipravi pro tepelnou tpravu. Prakticky
predvede ¢isténi a mechanickou tpravu — krajeni,
krouhani a strouhéni jednotlivych surovin.
Prakticky provede normovani pro jednoduché
zeleninové pokrmy a za pomoci vyucujiciho je
pfipravi. Sdm zhodnoti jak se pfiprava pokrmi
zdafila. Zaci pFipravuji vzdy celé jednoduché
menu.

2. Predbézna viprava surovin
rostlinného pivodu — 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 spravn¢ 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 piedpisy. Pii uprave ptiloh si zak
prohloubi zakladni pracovni navyky a své
dovednosti prezentuje — mozna forma soutéze mezi
jednotlivymi skupinami. Vysvétli a predvede
rozdily v ptipravé jednotlivych druhti ptiloh a
zaroveni za pomoci vyucujiciho zhodnoti vhodnost
jednotlivych druhti upravy z hlediska zasad
racionalni vyzivy. Upravi ptilohy na talifi pro
Servis.

3. Zakladni technologické postupy

pri upravé pokrmu.

Piiprava priloh.
Vyukovy program — Kulinarské uméni -
Ryze, obiloviny a lusténiny

e Vafeni ryZe - risotto metoda

e Jak pripravit polentu

e Vateni 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 piedchozich tematickych celcich a prezentuje své
dovednosti. Pipravi dle zadani bezmasé pokrmy
veetné jejich upravy na talifi a Servisu.

4. Uprava bezmasych pokrmu
Vyukovy program — Kulinarské 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 — Kulinatské umeéni -
Téstoviny a gnocchi

o Jak pfipravit Cerstvé téstoviny

e Jak pripravit domaci gnocchi
Vyukovy program — Kulinai'ské uméni -
Jak pracovat se zeleninou a salaty

o Kyselé zalivky (vinaigrette) a

dresinky

Vyukovy program — Kulinatské umeéni -
Jak pracovat s vejci

o Ttalska a Spanélskd omeleta -
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frittata a tortilla
e \gjce - anatomie, vafena,
pecend, michana, posirovana

® Jak pfipravit omeletu

- | Viz pfedchozi tematické celky — Zaci pfipravuji 5. Priprava jednoduchych
celé slozité menu a jednotlivé ¢innosti nacvicuji studenych piedkrmi.
prabézné, proto jsou ¢innosti obdobné ve vSech
tematickych celcich.

- 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

Srovna a prakticky predvede zakladni ikony pfi Vyukovy program — Kulinafské uméni —
pfiprave polévek a omacek a objasni rozdily a Vyvary

podobnosti. Prakticky provede ptipravu uréeného »  Hovézi vyvar, glace, demi-glace
pokrmu. «  Ostatni vyvary

*  Svétly vyvar

*  Tmavy vyvar
Vyukovy program — Kulinarské uméni -
Zakladni omacky

*  Maslova omacka (beurre blanc)

*  BesSamel

*  Glace, demi-glace

*  Holandska omacka

* Tomatova omacka

*  Velouté

» Zaklady jisky

- 7. Upravy jate¢ného masa, ryb a
driibeze

Vyukovy program — Kulinarské uméni -

Nakladani a marinovani

e Nakladani masa do solné¢ho

nalevu (brining)

e Nakladani masa do marinady
Popise a prakticky provede pfedbéznou upravu e Suché marinovani - gravlax
masa / omyti, porcovani pro jednotlivé upravy, Vyukovy program — Kulinafské uméni -
protykani, plnéni. ../, zhodnoti vhodnost Metody vafeni - suché teplo
jednotlivych tepelnych uprav na vyslednou chut’ *  Grilovani - druhy grili a metody
pokrmu a prezentuje ziskané dovednosti pii Gprave grilovini

je dnotlivich druhii masa Grilovani - maso a driibez
vy a .

Grilovani - ryby, mofské plody a
zelenina
e Peceni masa a klasické pecené
e  Jak opékat na panvicce
e Vafeni metodou Sous-vide
Vyukovy program — Kulinaiské umeéni -
Metody vareni - vlhké teplo
e Duseni masa a klasické ceské
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omacky

e  Konfitovani masa
Vyukovy program — Kulinarské uméni -
Jak pracovat s masem
e Jak opékat hovézi steaky
e  Jak opékat ostatni steakova masa
Vyukovy program — Kulinarské 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)
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 druibezi

e Porcovani a vykost'ovani driibeze

e  Zaklady prace s drubezi

- | Zak samostatné pfipravi vylosované menu pro 4 8. Zavérecna prezentace
0s0by — hodnoceni bude zahrnovat = normovani, dovednosti — zkouska =
dodrZeni zésad hygieny a bezpecnosti prace, priprava vylosovaného menu

manualni dovednosti pfi prave surovin, vhodny
postup tepelné upravy a estetizaci pokrmu pii
expedici.

- 9. ODBYTOVE STREDISKO
Rizeni a organizace prace
v odbytovém stiedisku
Vyukovy program — Kulinarské uméni -
Strategie a ekonomika restaurace

Popise zakladni organizaci prace v odbytovém
sttedisku a schéma jeho fizeni — jednotlivé
pracovni funkce dle typu stiediska a jejich pracovni

napln. )
ap 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 ukonceni provozu. Zak samostatné inventaie

zaklada inventar v ptipravé pracovisté dle
prilezitosti a typu stfediska.

- | Samostatné sestavuje jidelni a napojové listky, 11. Priprava jidelnich a
menu dle gastronomickych pravidel, druhu napojovych listkii, menu
stiediska a prilezitosti. Zatfazuje krajové pokrmy a
sezonni pokrmy dle modernich trendd

Vv gastronomii. Doporucuje skladbu jednoduchého,
slozitého i slavnostniho menu k riznym
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slavnostnim pfilezitostem.

Prakticky provadi servis pokrmi a napoja
restauracnim zptsobem obsluhy (jeho jednotlivymi
formami — jednoduchou i slozitou obsluhou),
provadi barovy, kavarensky i slavnostni zpiisob
obsluhy (rautovy i banketni). Definuje rozdily

V jednotlivych zptisobech obsluhy.

12. Zakladni technika obsluhy —
restauracni zpusob (jednoducha
i sloZita obsluha), barovy,
kavarensky a slavnostni zpisob

Charakterizuje ubytovaci tsek hotelu, popise jeho
rozdéleni na ptfijmovou a lizkovou ¢ast a definuje
personalni obsazeni jednotlivych stiedisek (vcetné
pracovni naplné).

13. UBYTOVACI USEK
Ubytovaci usek a jeho
personalni obsazeni

Provadi rezervace ubytovani a naslednou registraci
hostl s vyuzitim softwarovych systém, rozeznava
vsechny druhy hotelové dokumentace a prakticky
je dokaze vyuzivat v pracovni ¢innosti. Provadi
realizaci trzeb, finan¢ni evidenci, sménarenskou
¢innost i fakturaci.

14. Rezervace ubytovani a
registrace hosti, realizace trzby,
finan¢ni evidence, sménarna,
fakturace

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

Vytvéaii organizacni 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 funkcei 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 zakladé vysledki
vyzkumného Setieni.

17. Marketing a jeho vyuziti
V hotelovém provozu

Charakterizuje hotelovy management — popise
jednotlivé tirovné , vysvétli ulohy a funkce
hotelového managementu — hlavné rozhodovani,
planovani, organizovani, komunikaci, vedeni a
kontrolu manazérti na v§ech urovnich.

18. Hotelovy management — ulohy
a funkce

Provadi samostatné persondlni planovani dle potieb
organizace, ptijima pracovniky, vede pfijimaci
pohovory, vede osobni agendu zaméstnanc,
zabezpecuje jejich vzdélavani (organizace

seminaft, Skoleni apod.). Sestavuje pracovni plany.

19. Personalni politika — osobni
agenda zaméstnanci, pracovni

plany
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nazev predmétu: Zakovsky projekt

ro¢nik: l. Il. [1. V. celkem
pocet hodin: - - - 1 1

POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

- Prohloubit u zakt védomosti ziskané v oboru hotelnictvi pti praktické realizaci, stanovené fiktivni akce.

- ZAci provadéji kompletni realizaci zvolené akce od vytvofeni objednavky az po koneéné vyuétovani dané
akce, v¢etné urceni nakladl a zisku z akce.

- Nastinit podstatu hotelového podnikani, podminek provozu hotelu v souc¢asné dobé.

Charakteristika uciva

- ucivo se zaméiuje na rozvijeni védomosti ziskanych v hodinach gastro predméti a ekonomiky
- prohlubuje praktické zkuSenosti zakl pti 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 zékladnich casti: 1. gastronomicka cast 2. ekonomicka ¢ast

- vyuka probiha ve ¢tvrtém ro¢niku — celkem 32 hodin,

- formy vyuky: skupinové vyucovani, frontalni vyuka, fizeni problémovych tloh, vyuzivani informaé¢nich a
komunikacnich technologii,

- pfi vyuce je pouzivana forma vykladu, fizeného rozhovoru, samostatné a skupinové prace zakt

- ddaraz je kladen na nazornost a srozumitelnost s pouzitim riznych vzorkl, s vyuzitim didaktickych
pomucek — 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 ovefovany praktickym piedvedeni, ustnim zkouSeni a praci ve skupiné po
probrani jednotlivych tematickych celki.

Prinos predmétu k rozvoji kliCovych kompetenci a prirezovych témat

- Predmétem se prolinaji prifezova témata:

- Clovék a svét prace: Zaci vyhodnocuji moznosti pracovniho uplatnéni, na zakladé schopnosti vytvareni
ekonomickych dokumenti

- informacni a komunikaéni technologie: Zaci pracuji s informace, které se v oblasti surovin Casto
upravuji, zabyvaji se vyhledavanim vhodnych dodavatelti

- obcan v demokratické spole€nosti: spoCiva v moznosti prezentace vlastnich nazorti k danému tématu,
s logickym zdivodnénim svého postoje k tématu
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- Uplatnované kompetence:

- komunikativni: zak se vyjadiuje k danému ekonomickému tématu, formuluje své nazory a je schopen se
zapojit do diskuse, dodrzuje zakladni zdsady 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 vypoéty v oblasti cenotvorby a sestavuji rozpocet nakladt

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani

Poéet
hodin

Tematicky celek

32

Zak:

provadi praktické vystaveni objednavky na akci dle
pozadovanych podminek

objasiiuje a prakticky predvede realizaci zapisu
osobniho jednani mezi hostem a hotelem

stanovuje vysi zalohy pro danou akci

1. Administrativni prace
- objednavka

- potvrzeni objednavky

- zapis z osobniho jednani

navrhne zptsob stravovani pro danou ptilezitost
sestavi slavnosti menu a n¢kolika chodech

definuje podstatu stravovani skupin a navrhuje
praktické postupy

rozliSuje, doporucuje a zdivodiuje zvolenou formu
snidané

je schopen navrhnout rizné podoby snidani

2. Stravovaci sluzby

- sestaveni menu

- sestaveni sestavy pokrmu na raut

- sestaveni pokrmtl pfi stravovani
skupin

- snidané — formy prodeje a jejich
zabezpeceni

objasni vyznam pracovniho ptikazu

definuje zakladni znaky a naleZitosti prac. ptikaz
sestavuje pracovni piikaz dle stanovené akce
navrhuje a obhajuje pocty stanovenych pracovniki
na akci

sestavuje zadanku na inventar dle dané akce

3. Administrativni prace

- pracovni piikaz

- pracovnich ¢innosti zaméstnancl
- zadanka na inventar

provadi rozdéleni mistnosti dle praktického vyuziti
pripravi vyse¢ pro jednu osobu na zékladé
stanoveného menu

navrhuje rozloZzeni nabidkovych stold u
prislusnych akci

objasnuje umisténi a vyznam piirucnich stoli
charakterizuje jednotlivé druhy slavnostnich hostin
definuje zakladni znaky realizované obsluhy pfi
dané akci

4. Nakresy

- usporadani v mistnosti

- zaloZeni pro 1 osobu

- zalozeni nabidkového stolu
- zaloZeni pfiru¢niho stolu

stanovi potfebna mnozstvi potravin pro poradani
akce

provede praktické normovani stanoveného poctu
pokrmi

definuje zakladni druhy pravnich forem podnikani
vyjmenovava podstatné nalezitosti zakladatelskych
dokumentt

5. Vyuctovani
- normovani pokrmi

6. Pravni forma podnikani
- spoleCenska smlouva
- zakladatelska listina
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65-42-M/01 Hotelnictvi

Vysledky vzdélavani

Pocet
hodin

Tematicky celek

prakticky tvoti SS nebo ZL s jejich zakladnimi
znaky

obhajuje zvolenou formu podnikani
rozlisuje druhy dokumentti v personalni oblasti
vytvoii pracovni smlouvu s nalezitostmi

objasiiuje vyznam dohody o hmotné odpovédnosti

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 zakladni znaky faktury

vystavuje fakturu na zaklad€ objedndvky

8. Druhy dokladi v hotelu
- objednavky surovin a zbozi
faktury dodavatelské a zavérecna

objasnuje zpusoby stanoveni ceny produktt
provadi cenotvorbu dle stanoveného menu
rozliSuje vyrobni a ndkupni cenu

stanovuje kalkulacni ptirazku dle vahy hotelu
charakterizuje naklady hotelu, provadi jejich
zdivodnéni

objasniuje vyznam podrobného vyuacétovani,
sestavuje vyuctovani dané akce

9. Ekonomické ¢innosti pii uctovani

o poradané akci

cenotvorba

- naklady hotelu na akci (suroviny, E,
mzdy, dodat. sluzby..)

- podrobné vyuctovani akce
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11 POPIS PODMINEK VYUKY

11.1 Materidlni a prostorové podminky

Druh prostor Pocet Standardni vybaveni
uceben

Kmenové uéebny pro 36 zaku 5 Skolni keramicka tabule, katedra, lavice, Zidle
1 uéebna vybavena multimedialnim vybavenim s projektorem a PC
4 ucebny vybaveny standardné
Ucebny vybavené vypocetni technikou 4 Ptipojeni do sité¢ LAN, internet, softwarové vybaveni Windows XP, programy
(vyuka predméti ICT, cizi jazyky, u€etnictvi, podnikani v hotelnictvi, fizeni pro vyuku psani na stroji Alt-Finger, ucetnictvi STEREO, fizeni hoteld
hotelu aj. Mefisto, HACCP, grafické programy COREL, Photoshop aj.
Télesna vychova 2 Vlastni sportovni naéini pro vyuku TV, vybaveni pro zaji§téni LVVZ a
2 télocviény urceny predevsim pro mi¢ové hry cykloturistického kurzu, vybaveni pro in line brusleni aj.
1 posilovna s posilovaci linkou
1 sauna s ochlazujicim bazénkem
1 venkovni multifunkéni hfi§té 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 prednasky, besedy, porady pedagogt, prezentace firem a soustava
socialnich partneri, soutéze a akce Skoly, prezentace Skoly pro vetejnost
Odborné ucebny 2 Multimedialni pult, televize, satelitni okruhy, DVD+CD piehravace,
2 pro vyuku cizich jazyk
Odborné ucebny gastronomické 4 Kuchaiské potieby odpovidajici pozadavkim HACCP, zakladni a specialni

2 skolni kuchyné pro cviceni z technologie
2 ucebny pro techniku obsluhy

inventaf na useku obsluhy, barovy inventaf, porcelan, ptibory, sklo, pomocné
stoly

~  dalsi prostory:

kabinety pro praci uciteld, sborovna, Satna pro odkladani obuvi a odév1i, prostory pro osobni hygienu, pro spole¢né stravovani, pomocné prostory pro

zajisténi chodu skoly.
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11.2 Persondlni podminky

Tento vzdélavaci program je realizovan pedagogickym tymem, ktery ve své praci uplatiiuje nasledujici principy:
~  princip trvalého zlepSovani
~ orientace na zaky jako pfijemce vzdélavaci sluzby
~  zapojeni zakl do identifikace a vyhodnoceni vzdélavacich potreb
~ metody sebeevaluace
~  princip pozitivni motivace
~  princip tymové spoluprace
~  podil v§ech pedagogii Skoly na tvorbé vzdélavacich strategii i kratkodobych pland skoly
~  zapojeni vSech partnert Skol do identifikace a evaluace vzdélavacich cilt.

Vsichni pracovnici $koly jsou vedeni k dislednému splnéni kvalifika¢nich pfedpokladd pro vykon ¢innosti pedagogickych pracovnikt v souladu se
zakonem ¢.563/2004 Sb. o pedagogickych pracovnicich i vyhlasky €.317/2005 Sb. o dal$im vzd€lavani pedagogickych pracovniki a kariérnim
systémem. Dalsi vzdélavani pedagogickych pracovnikil je zaméieno a organizovano podle Skolniho planu:
~ studium ke splnéni kvalifika¢nich predpoklada
~  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
- dalSim studiem vysokoskolskym
- kratkodobym studiem nabizenych kurzli a seminaiti (véetné vzdélavacich kurzli v zahranici)
- e-learningovym studiem
- samostudiem.

Vedeni skoly klade velky dlraz na splnéni predepsanych kvalifikacnich ptedpokladl u vSech pracovnikd, jejich dalsi jazykové vzdélavani, rozvoj ICT

kompetenci, sledovani trendd ve vyu¢ovanych oborech i trendti v oblasti pedagogiky a metodiky stfedoskolského vzd€lavani.
Pedagogicky sbor je motivovéan ke zvySovani kariérniho stupné akreditovanym a certifikovanym vzdélavanim.
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11.3 Organizacni podminky

Organizace a pribéh vzdélavani se Fidi platnymi piedpisy, zejména § 65 Skolského zakona o organizaci stfedniho vzdélavani a vyhlaskou &.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 prostedi hotelovych a lazeniskych zatizeni je dosazeno slou¢enim vyuky do vicedennich celkli. Pfedmét praxe probiha ve 2.—
4. ro¢niku v jednom bloku za kazdé pololeti. Odborna praxe je zabezpecena ve dvou az ctyitydennich blocich na pracovistich smluvnich partnerti.
Predstavuje zavrSeni 1. — 3. ro¢niku vzd€lavani a mtze probihat v obdobi hlavnich prazdnin podle pfedem zpracovaného a schvaleného rozpisu
odbornych praxi jak ze strany Skoly, tak ze strany rodi¢a a studentti. V souladu s § 2 Vyhlasky ¢.16/2005 Sb. o organizaci Skolniho roku konéi obdobi
teoretického vyucovani podle ucebniho planu v mésici ¢ervnu o 2 tydny diive a na zacatku nového Skolniho roku zaciné o 2 tydny pozdéji.

Specifickou formu vzdélavani predstavuje vzdeélavani podle specidlniho vzdélavaciho planu, uskute¢iiované v souladu se Skolskym zdkonem pro
zvlast’ nadané zaky nebo Spickové sportovce na zakladé smluvniho vztahu. Specialni vzd€lavaci plan vypracuji pro pfislusného zaka vyucujici
jednotlivych pfedméti v daném rocniku. Soucésti planu jsou zejména konzultace s vyucujicim, pfipadna individualni prezentace vystupi, Casové
rozlozeni studia s vlastnim harmonogramem pozadovanych vystupi a dalSich opateni. Koordinatorem vzdélavani podle specialniho vzdélavaciho planu
je tiidni ucitel.

Priifezové jsou napii¢ uéebnim planem zafazovana témata o problematice ochrany ¢lovéka za mimoiradnych situaci, Uvodu do svéta prace, a BOZP.
Zaci se pribézné seznamuji s opatfenimi $koly pfi vzniku mimofadnych udalosti, které se ¥idi zpracovanym Plinem opatieni vzniku mimoiadnych
udalosti a vyhlaseni krizového stavu.

Za soucast vzdélavaciho procesu jsou povazovany veskeré potadané akce Skoly i soutéze, jichZ se zaci GcCastni. Pfiméfen¢ se na né vztahuji opatieni
Skolniho fadu a souvisejicich pravnich piedpist.
Vzdélavani podle Skolniho vzdélavaciho programu se uskuteciiuje v souladu s vladnimi dokumenty:

~  statni program environmentalniho vzdélavani, vychovy a osvéty

~ statni informacni politika ve vzdélavani

~  krajsky vzd€lavaci plan

~ program realizace strategie rozvoje lidskych zdroji

~ narodni program Zdravi pro 21. stoleti
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Mimo-vyukové aktivity
a. Tematicky zdjezd do Francie

Je ur€en pro studenty oboru Hotelnictvi jakozto doplnéni uciva v pfedmétech Zemépis cestovniho ruchu, Technologie ptipravy
pokrmii, 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 zafazen 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 Velka ceny Formule 1 v Monaku, anebo Filmovy festival v Cannes.

V priibéhu zijezdu jsou navstiveny také partnerské hotely nasi Skoly — Les Résidences du Colombier a Le Domaine de 1'Olivaie,
vyuzivané pro odborné staze nasich studentu.

Studenti se aktivné podileji na organizaci z4jezdu, a to tak, Ze jednotlivé destinace prezentuji svym spoluzakiim a vyucujicim
Vv roli privodct. Absolvovani je podminkou pro postoupeni do vyssiho ro¢niku.

b. Adaptaéni kurz

Adaptacni kurz, je realizovan formou tfidenniho pobytu zaka v pfirod€. Slouzi k vzajemnému seznameni se studentti 1. ro¢niku
mezi sebou. Cilem je hravou a zdbavnou formou stmelit novy kolektiv a sezndmit se s chovanim studentll v jiném neZ Skolnim
prostiedi. Program slouzi také k tomu, aby vyucujici ziskal lepsi pfehled o fungovani vzniklé ttidy, jiZ na pocatku prvniho
Skolniho roku. Snadnéji se ziskdvaji novi kamarddi pfi hie, nez vzijemnym seznamovanim se v lavicich. Umozni Zdkim

A4

vyrovnani se s ¢asto vy$$imi naroky po pfechodu na stfedni Skolu.

Cile kurzu:

. nastartovani lepsi vzédjemné spoluprace v nové tfide,

. odhaleni schopnosti a dovednosti jedincti i nového kolektivu,

. pro zaky jednodussi moznost nalezeni svého mista €1 postaveni ve tfidg,
. pfedchazeni nevhodnych jevl ve tiidé - Sikana, rasismus.
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C. Barmansky kurz

Zaci se v pribéhu kurzu seznami s napojovou gastronomii, historii piipravy michanych napojii, barovym inventafem, surovinami
pouzivanymi pro piipravu, zpusoby piipravy jednotlivych kategorii, technikou michani jednotlivymi zptisoby, ptipravou vlastniho
fantazijniho ndpoje i jeho prezentaci.

Celkova délka kurzu je 30 hodin a je zakoncen zavéreCnou zkouSkou (pisemnym testem a praktickou zkouSkou z pfipravy
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. LyZaisky vychovné vycvikovy zdjezd

Lyzatsky vychovné vycvikovy zajezd (dale jen LVVZ) rozviji celou fadu tematickych okruhti téchto prifezovych témat — osobnostni, socialni
vychova a environmentalni vychova.

Cely LVVZ je koncipovan zplsobem, aby co nejvice splnil svij cil — naucit zakladni dovednosti pii jizd¢ na vlecich a zvlasté pak zaklady
samotné jizdy na lyzich a snowboardu v klasické i moderni formé.

V teoretické rovin€ se zaci seznamuji s historii lyZovani, se soucasnymi formami a modernimi metodami. Formou pfednasek a naslednych
diskusi jsou vtahovani do dané problematiky — OSV: rozvoj schopnosti poznavani. Z hlediska denniho programu a denniho fadu jsou Zaci
nuceni dodrzovat urcita pravidla, zdkazy, ptikazy. Zaroven svym chovanim ovliviiuji tento program v pozitivni ¢i negativni hladin¢ — 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 lyzatském svahu apod. — OSV :kreativita, komunikace. LVVZ je organizovan pro zaky tfetich ro¢nikd a
vybéru z celé skoly — tzn. jedna se o kolektiv zaku, ktefi se v urcitych situacich neznaji ze skoly — OSV: poznavani lidi, mezilidské vztahy.

Pti jednotlivych tkolech 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 ptirodé. Pfi vybéru lokality konani LVVZ je kladen dlraz na vybér lyzatského stiediska, které funguje v souladu s ,,pfirodnimi zdkony* a
tim jde ptikladem zdkim — EV: vztah ¢loveka k prostredi.

LVVZ je ptipravovan skupinou uditell t€lesné vychovy. Tito se snazi zaktim piedat veskeré své zkuSenosti a dovednosti v oblasti lyzovani a
snowbordingu. LVVZ je pofadan ve spolupraci s profesionalnimi prodejci a servisy lyzaiské vyzbroje a vystroje. Zdk ma tedy moznost (v
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ptipadé, ze nema vlastni vybaveni) zapujcit si prostfednictvim $koly tu nejlepsi moznou vyzbroj a vystroj. Zarovei je kladen velky diraz na
kvalitu ubytovaciho zatizeni, kvalitu a skladbu stravy, vybavenost lyzafského arealu moderni technikou (moderni dopravni horska zafizeni,
kvalitni Giprava sjezdovych trati, moznost vyroby umélého sné¢hu, osvétleni sjezdovych trati pro moznost vyuziti vecerniho 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 zivoté ve skupiné spoluzaki je zak nucen vyslovovat vlastni ndzor a zaroven 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 zna¢né rozsifuje znalosti a dovednosti zakia Vv oblasti sportovni a socialni. Dava zakiim 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 rameci jednotlivych skupin zakt v pribéhu pobytu mimo
lyzatsky areal.
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11.4 Podm

. Kurz finanéni gramotnosti

Jedna se o realizaci ¢innosti z ekonomické, ucetni, pravni a financni oblasti, které izce souvisi s béznym zivotem c¢lovéka. Je
diilezité pro studenty, aby tyto ¢innosti byli schopni realizovat nebo s nimi byli sezndmeni a véd¢li zdkladni podstatu ¢innosti nebo
mozné zdroje téchto informaci.

Kurz je rozdéleny do oblasti, které pfipravuji zéka na bézny ¢i podnikatelsky zivot:

. oblast pravniho védomi: zaméfend na prava a povinnosti plynouci ze zdvazkovych vztahi,

. oblast ekonomicka: zaméfena na podavani danového priznani FO a to podnikatel a zaméstnanci,

. oblast GCetni: zamétena na realizaci zékladni evidence podnikatele - daniova evidence, z pohledu platce a neplatce DPH,
. oblast pojistovaci: zaméfend na seznameni s moznostmi pojisténi: proti riziktim, dichodové, zivotni a kapitalové,

Absolvovani kurzu bude zohlednéno u ustni MZ.

inky bezpecnosti prdace a ochrany zdravi p¥i vidélavacich ¢innostech

Skolni vzd&lavaci program se uskute¢iuje v souladu s rimcovym 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 prostiednictvim:
Skolniho tadu
provoznich ¥ad odbornych ué¢eben
pokynti k vyuce télesné vychovy a k pribéhu sportovnich vycvikovych kurzi
pokynt k vykontim praxi
pokynti k pribéhu exkurzi a zahrani¢nich praxi a stazi.

S témito dokumenty jsou zaci na za¢atku kazdého $kolniho roku prokazatelné seznameni.
Vsechny uvedené dokumenty vychazeji z platnych pravnich predpisu, jez predstavuji zejména:

~

~

~

~

Skolsky zakon ¢. 561/2004 Sb. (§ 29 o bezpecnosti, § 30 o Skolnim fadu, § 65 o organizaci praktického vzd€lavani)
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, zaka a studentd ve $kolach a $kolskych zatizenich

zakon o opatieni k ochrané pred skodami zptisobenymi tabakovymi vyrobky, alkoholem a jinymi navykovymi latkami ¢. 379/2005
Sh.
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~ vyhlaska o hygienickych pozadavcich na prostory a provoz zafizeni pro vychovu a vzdélavani déti a mladistvych ¢. 410/2005 Sb.

Prevence spolecensky negativnich jevii probihda ve Skole podle Minimalniho preventivniho programu, vypracovaného skolnim metodikem
prevence v souladu s narodnim programem Zdravi pro 21. stoleti.

Cinnost $koly pii vzniku mimotadné udalosti se fidi zpracovanym Planem opatieni pfi vzniku mimotadnych udélosti a vyhlaseni krizového stavu.

12 CHARAKTERISTIKA SPOLUPRACE SE SMLUVNIMI /SOCIALNIMI/ PARTNERY

V souladu s § 65 zakona ¢. 561/2004 Sb. a souvisejicich predpisti uzavira skola smlouvy se svymi socialnimi partnery, fyzickymi a pravnickymi
osobami. Na zaklad¢ smluv dochazi u téchto partnert k vykonani povinné odborné i ucebni praxi a zahrani¢nich stazi. Smluvni partnefi umoznuji
exkurze na svych pracovistich, provadéji besedy a prednasky, organizuji nékteré formy firemniho tréninku.

Smluvni partnefi poskytuji Skole zpétnou vazbu prostiednictvim hodnoticich dotaznikii, v nichZz se na zavér praxe vyjadiuji ke kompetencim
praktikantt a sd€luji své dalsi pozadavky na vzdélavaci proces a jeho inovace.

o Ceska republika: Hotel Adamantino — Luhac¢ovice, Hotel Harmonie — Luhacovice, Hotel Ogar - Pozlovice, Hotel Diouhé Strané - 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 'l 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

184



Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi

M(OL ( Kéd a nazev oboru vzd&élavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi

Délka a forma studia: ctyrleté denni studium
Vy3si odborna skola DAKOL a Stupei vzd&lani: stredni vzdélani s maturitni zkouskou
Stfedni skola DAKOL, o. p. s. Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2013 pocinaje 1. rocnikem

13. DODATEK K SVP — INKLUZE

Dodatek k SVP — tprava vzdélani zakt se specialnimi vzdélavacimi potfebami / novela $kolského zakona &. 82/2015 Sb., kterym se méni zakon
¢. 561/2004 Sb. a vyhlaskou €. 27/2016 Sb., o vzdélavani zakl se specidlnimi vzdélavacimi potfebami a zaka nadanych /

Individualni vzdélavaci plan Zaka se specialnimi vzdélavacimi potiebami

Individualni vzdé€lavaci plan zpracovava Skola, vyzaduji-li to specidlni vzdélavaci potieby zdka. Individudlni vzdélavaci plan se zpracovava
na zaklad¢ doporuceni Skolského poradenského zatizeni a vychazi ze skolniho vzdélavaciho programu ptislusné skoly.

Individualni vzdélavaci plan je zdvaznym dokumentem pro zajisténi specialnich vzdélavacich potieb zaka a je soucasti dokumentace zaka.

Individualni vzdélavaci plan obsahuje jméno pedagogického pracovnika $kolského poradenského zafizeni, se kterym bude skola spolupracovat
pfi zajiStovani specidlnich vzdélavacich potieb Zéka, a udaje o:

- upravach obsahu vzdélavani zaka,

- Casovém a obsahovém rozvrzeni vzdélavani,

- Upravach metod a forem vyuky a hodnoceni Zéka,

- ptipadné Gpraveé vystupil ze vzdélavani, pokud jde o Zaka s mentalnim, télesnym, zrakovym nebo sluchovym postiZzenim,

- skladb¢ druhti a stupit podpurnych opatieni poskytovanych v kombinaci s nim.
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Individuélni vzdélavaci plan je vypracovan bez zbytecného odkladu, nejpozdéji vSak jedem mésic ode dne, kdy S$kola obdrzela Zadost
zakonného zastupce o IVP na dany Skolni rok a na zakladé platného doporuceni SPC nebo PPP. Individudlni vzdélavaci plan mize byt
dopliiovan a upravovan v prubéhu celého Skolniho roku podle potieby zdka. Kontrola IVP probihd 2x do roka / po uzavieni pololetni a
zaveérecné klasifikace /. IVP zpracovava tiidni ucitel ve spolupraci s ostatnimi uciteli, vychovnym poradcem, specialnim pedagogem a

ro~vr

odbornikem na inkluzivni vzdélavéani. VSichni vyucujici zaka jsou s vypracovanym IVP prokazatelné sezndmeni.

Ptehled vsech doporuceni ze SPC, PPP, I€katskych zprav a PLPP zpracovava skolni specialni pedagog. Informuje o Zacich, ktefi splnuji
podminky pro IVP a nastoupili v priibéhu skolniho roku nebo v pribéhu Skolniho roku absolvovali vySetfeni Skolniho poradenského zatizeni
viechny RS, ZR a t¥idni u¢itele informacni zpravou emailem vzdy do konce kalendainiho mésice.

Plan pedagogické podpory / PLPP /

PLPP sestavuje tfidni ucitel nebo ucitel konkrétniho vyucovaciho predmétu za pomoci vychovného poradce, specidlniho pedagoga, odbornika na
inkluzi a ostatnich pedagogickych pracovniki. PLPP mé pisemnou podobu. Pfed jeho zpracovanim probihd konzultace s jednotlivymi
vyudujicimi, s cilem stanoveni napf. metod prace s zakem, zptisobli kontroly osvojeni znalosti a dovednosti. Skolni specialni pedagog stanovi
termin ptipravy PLPP a organizuje spolec¢né schlizky s rodici, pedagogy, vedenim Skoly 1 Zakem samotnym / na tvorbé PLPP se miiZze podilet
samotny zak/. Nejpozdéji do tii mesici 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 vySetteni v PPP /.

Jako podplirna opatieni pro zaky se specidlnimi vzdélavacimi potfebami jsou v nasi Skole vyuZzivana podle doporuceni Skolského poradenského
zafizeni a ptiznaného stupné podpory zejména:

a) v oblasti metod vyuky:
- respektovani odliSnych stylt u€eni jednotlivych zakt
- metody a formy préce, které umozni ¢ast&jsi kontrolu a poskytovani zpétné vazby zékovi

- diiraz na logickou provazanost a smysluplnost vzdélavaciho obsahu
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- respektovani pracovniho tempa zakl a poskytovani dostatecného ¢asu k zvladnuti tikola
b) v oblasti organizace vyuky:

- stfidani forem a Cinnosti béhem vyuky

- vyuzivani skupinové vyuky

- postupny piechod k systému kooperativni vyuky

- v pripad¢ doporuceni mize byt pro zaka vlozena do vyucovaci hodiny kratka prestavka

Zabezpeceni vyuky Zaki mimoradné nadanych

moznosti, jak Skola podporuje rozvoj mimotadné nadanych zaka:
nabizi odmény/stipendia

spolupracuje s odborniky

vyuziva soutéze, vystavy....

zadava specifické tikoly Zakovi

zajiStuje spolupraci se Skolskym poradenskym zatizenim
zajist'uje ucebni pomicky

zajiSt'uje ucebnice, studijni materialy

zapojuje tyto zaky do vyuky spoluzakt

zapojuje zaka do samostatnych a rozséahlejSich praci a projekta

AN N N N N N NN
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Individualni vzdélavaci plan mimoiadné nadaného Zaka sestavuje tfidni ucitel ve spolupréci s uciteli vyucovacich predméti, ve kterych
se projevuje mimoiadné nadani zaka, s vychovnym poradcem a Skolskym poradenskym zatizenim. IVP mimoradné nadané¢ho zdka ma
pisemnou podobu a pii jeho sestavovani spolupracuje tiidni ucitel s rodi¢i mimofadné nadaného zaka. Pfi sestavovani IVP vychazime z
obsahu IVP stanoveného v § 28 vyhlasky €. 27/2016 Sb. Prace na sestavni IVP jsou zahdjeny okamzité po obdrzeni doporuceni skolského
poradenského zafizeni. IVP je sestaven nejpozdéji do jednoho mésice od obdrzeni doporuceni skolského poradenského zafizeni. Soucasti
IVP je termin vyhodnoceni napliiovani IVP a miiZze téZ obsahovat i termin pribéZzného hodnoceni IVP, je-li to ucelné. IVP miZze byt
zpracovan i pro krat§i obdobi nez je Skolni rok.

IVP miiZe byt doplilovan a upravovan v priibéhu skolniho roku .

Vychovny poradce zajisti pisemny informovany souhlas zdkonného zastupce Zaka, bez kter¢ho nemuze byt IVP provadén. Vychovny
poradce po podpisu IVP zdkonnym zéstupcem zdka a ziskani pisemného informovaného souhlasu zakonného zastupce zaka pieda
informace o zah4jeni poskytovani podplrnych opatieni podle IVP zastupci teditele.

Skolni poradenské pracovité nasi $koly je tvofeno vychovnym poradcem, metodikem prevence a odbornikem na inkluzi. Vychovny poradce je
pedagogickym pracovnikem, ktery je povéien spolupraci se $kolskym poradenskymi zafizenimi. Skolni poradenské pracovi§té pravidelné
konzultuje a spolupracuje ze SPC a PPP které doporucuji podptirna opatieni zaku skoly.
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14. AKTUALIZACE SVP

Aktualizace od 1.9.2016:

SVP rozsifeny o kapitoly z prevence socialné — patologickych jevi, zajisténi pribéhu vzdélavani zéki/studenti se specidlnimi vzdélavacimi
potfebami a zakti nadanych a mimofadné nadanych v kapitole Charakteristika vzdélavaciho programu

Aktualizace od 1.9.2018:

Na zéakladé tprav RVP a na zakladé novelizace Skolského zdkona ve vztahu k vymezeni poctu a obsahu zkousek spolecné ¢asti a profilové ¢asti
MZ od $kolniho roku 2020/21 byly provedeny zmény v SVP.

Aktualizace od 1.10.2020
Skolni vzdélavaci program byl aktualizovan na zakladé zmén modelu maturitni zkousky vyplyvajici z novely Skolského zakona ¢. 284/2020 Sb., ktera nabyva

ucinnosti od 1. fijna 2020.
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