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1. IdentifikaCni udaje
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Platnost SVP od 1.9.2022, poCinaje 1. ronikem

Obor vzdélani

Gastronomie (model L+H)
65-41-L/01 (model L+H)
Stfedni vzdélani s maturitni zkouskou, stfedni vzdélani s vyuénim listem

Nazev oboru vzdélani
Kod oboru vzdélani
Stupen vzdélani

Uroven vzdélani EQF 4,3

Délka vzdélavani
Forma vzdélavani

4 roky
denni forma vzdélavani

Predkladatel:

Nazev skoly Stredni odborna Skola Josefa Sousedika Vsetin
REDIZO 600018253

IC 13643878

Adresa skoly Benatky 1779, 755 01 Vsetin
Reditel Mgr. Marek Wandrol

Hlavni koordinator Mgr. Marek Wandrol
Kontakty Gabriela Valkova

Telefon 575755011

e-mail info@sosvsetin.cz

www www.sosvsetin.cz
Zfizovatel:

Nazev Zlinsky kraj se sidlem ve Zliné
IC 70891320
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2. Profil absolventa

2.1 Uplatnéni absolventa v praxi

Absolvent oboru najde uplatnéni ve stfednich technickohospodarskych funkcich v gastronomii,
tj. ve stravovacich a ubytovacich zafizenich, napf. v restauracich, v provozovnach rychlého obCerstveni
a dalSich provozovnach spole¢ného stravovani, v penzionech a hotelech.

Uplatni se v pozicich jako vedouci provozu, $éfkuchar nebo €isnik — specialista.

Je pfipraven vykonavat odborné gastronomické Ccinnosti — provozni, marketingové, obchodné
podnikatelské a fidici — v riznych pracovnich pozicich a pravné-organizacnich formach podnikani,
a to jak v pozici zaméstnance, tak zaméstnavatele nebo podnikatele.

Absolvent se dale uplatni pfi vykonu povolani kuchaf nebo CiSnik zejména v pozici zaméstnance
ve velkych, stfedné velkych i malych provozech.

Absolvent pfipravovany na zakladé tohoto SVP bude znat technologii pfipravy pokrmi a napoj,
zpusoby spravného skladovani, posoudi jejich jakost a technologickou vyuZitelnost. Bude znat techniku
obsluhy, sestavovat nabidkové listy sluzeb a vyrobkud a realizovat jejich odbyt, provadét vyuctovani.
Dale bude pfipraven zajistovat provoz vyrobnich a odbytovych stfedisek, vyuzivat technologicka
zafizeni, organizovat potfebné Cinnosti pfi pfipravé, pribéhu a ukonéeni gastronomické akce, vést
pfislusSnou dokumentaci provozovny. Ve styku s hostem bude pfipraven jednat profesionalné.

Diky moZnosti ziskani jak maturitniho vysvédéeni v oboru Gastronomie, tak i vyuéniho listu z oboru
Kuchar - €iSnik, ma absolvent vysSi pfedpoklady pro uplatnitelnost v praxi.

2.2 Ocekavané kompetence absolventa

Klicové kompetence

Kompetence k uceni
o ZpUsobilost a ochota dale se vzdélavat
o Schopnost pouzivat riizné metody uéeni
«  Schopnost komplexni prace s informacemi
« Schopnost reflexe a akceptace hodnoceni vysledkd uceni
Kompetence k feSeni problémd
« Schopnost poznavat problémy a odpovidajicim zplsobem je fesit a vyhodnocovat
e  Schopnost kooperovat
Komunikativni kompetence
« Schopnost pfiméfené sebeprezentace
e Schopnost vécného vyjadfovani a argumentace
e Zpusobilost k aktivnimu vyuZiti cizich jazyka
Personélni a socialni kompetence
e Znalost vlastnich mezi
e Schopnost usudku a pfiméfené reakce na vnéjsi podnéty
« Socialni odpovédnost a schopnost prace v tymu
« Schopnost empatie a vlastniho nazoru
Obcanské kompetence a kulturni povédomi
o Kompetence k rozvoji kultury demokratické spoleénosti
« Schopnost politicky jednat
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o Systémova kompetence ekologicka
o Kompetence k vlastenectvi a k multikulturnimu pfistupu
e ZpUsobilost k rozvijeni lidskych hodnot
Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
« Schopnost védomého planovani pracovni kariéry, dalSiho profesniho rozvoje a flexibility
« Schopnost prezentace pracovni sily
o ZpUsobilost byt zaméstnancem, ale i zaméstnavatelem
Matematické kompetence
« Schopnost aplikace matematicko-logickych znalosti
« Schopnost aplikace geometrickych znalosti
« Schopnost pracovat s riznymi grafickymi znazornénimi
Kompetence vyuZivat prostfedky informaénich a komunikacnich technologii a pracovat s informacemi
« Schopnost adekvatniho pouZivani poCitaCe jako pracovniho prostfedku
« Schopnost efektivniho vyuzivani zprostfedkovanych informacnich a komunikacnich zdrojd

Odborné kompetence

Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci
e Dodrzovat bezpecnost prace a chépat vyznam dodrZovani pravidel bezpe€nosti prace
a ochrany zdravi pfi praci
e Znat zédsady bezpeCné prace, systém péCe o zdravi, pravni pfedpisy tykajici se poZarni
prevence a krizovych situaci souvisejicich s pracovni Cinnosti a zasady poskytovani prvni
pomoci
Usilovat o nejvysSi kvalitu své prace, vyrobku nebo sluzeb
o Chapat vyznam kvalitniho vyrobku na trhu
o Dodrzovat stanovené normy a dbat na odpovidajici kvalitu
o Zohlediovat pozadavky host
Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrZitelného rozvoje
e Zohlediovat ekonomické, ale i ekologické dopady vykonavané prace
o Znéat vyznam vykonavané prace
Ovladat technologii pfipravy pokrm( a uplatfiovat pozadavky na hygienu v gastronomii, na trendy
ve vyZzivé s vyuzitim poznatku o potravinach a napojich
o Ovladat hygienické zasady a predpisy v gastronomii
Mit pfehled o pouzivanych potravinach a napojich
Kompletné ovladat technologické postupy a znat typické pokrmy jednotlivych kuchyni
Uplatriovat gastronomicka pravidla a zasady zdrave vyZivy v praxi
Spravné pouzivat stroje a zafizeni v gastronomickych provozech
Objasnit podstatu alimentarnich nékaz z potravin
Ovladat techniku odbytu
o Znat techniku obsluhy, spravné volit a pouzivat vhodny inventaf
« Dodrzovat pozadavky na osobnost ¢iSnika a vystupovat profesionalné
o Dodrzovat zasady spole¢enského chovani a estetiky
Vlykonavat fidici innosti ve stravovacim provozu
o Samostatné sestavovat jidelni a napojovy listek
o Zajistovat organizaci spoleCenskych akci
Vlykonavat obchodné-podnikatelské aktivity
e Ovladat kalkulaci cen vyrobku ¢i sluzeb, vést provozni administrativu, vhodné vyuZzivat
vypocetni techniku
« Mit pfehled o modernich zpisobech a systémech obsluhy
o ZajiStovat odbyt vyrobku a sluzeb
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e Ovladat ekonomickou stranku chodu podniku, sestavovat operativni a dlouhodobégjsi plany
véetné zajisténi jejich pribézné a nasledné kontroly

 ZajiStovat nakup vhodnych surovin

o Zajistovat zakladni operace personalniho charakteru

r r

2.3 Zpusob ukonceni vzdélavani, potvrzeni dosazeného vzdélani
a kvalifikace

Vizdélavani je zakoneno maturitni zkouskou. Konani maturitni zkousky se fidi pfislusnymi paragrafy

Zakona €. 561/2004 Sb. o pfedskolnim, zakladnim, stfednim, vy$Sim odborném a jiném vzdélavani

(Skolsky zakon) a souvisejicimi provadécimi predpisy v platném znéni.

V ramci spole¢né &asti maturitni zkouSky Zaci konaji didaktické testy z pfredmétd:

- Cesky jazyk a literatura (povinna zkouska)

- cizi jazyk nebo matematika (volitelna zkouska)

V ramci profilové ¢asti maturitni zkousky zaci konaji tyto zkousky:

VSeobecné vzdélavaci pfedméty

- zkous$ka z Ceského jazyka a literatury konana formou pisemné préace a ustni zkousky

- zkou$ka z ciziho jazyka konana formou pisemné prace a Ustni zkou$ky, pokud si ji zak zvolil
ve spole¢né Casti maturitni zkousky

Odborné pfedméty

- ustni zkouska z odbornych predmétu (Gastronomie)

- ustni zkouSka z ekonomickych pfedmétl (Ekonomika a podnikani)

- praktické zkouSka z odborného vycviku

Dosazenym stupném vzdélani je stfedni vzdélani s maturitni zkouSkou (kvalifikaéni Uroveri EQF 4).

Dokladem o ziskani stfedniho vzdélani s maturitni zkouskou je pak vysvédceni o maturitni zkouSce.

Vzhledem k tomu, Ze se Zaci tohoto oboru pfipravuji na své budouci povolani v ramci modelu L+H
vzdélavani, ktery umoznuje béhem studia i dosazeni stfedniho vzdélani s vyuénim listem, mohou Zaci
oboru 65-41-L/01 Gastronomie vykonat ve tfetim ro¢niku zavére¢nou zkousku oboru 65-51-H/01
Kuchar-€iSnik. Konani zavéreCné zkouSky se fidi pfisluSnymi paragrafy Zakona o predSkolnim,
zakladnim, stfednim, vy$$im odborném a jiném vzdélavani & 561/2004 Sb. (Skolsky zakon)
a souvisejicimi provadécimi pfedpisy v platném znéni, pfic¢emz dokladem o dosazeni stupné vzdélani je
pak vysvédceni o zavéreCné zkousce a vyucni list (kvalifikacni Urovern EQF 3)..

Neabsolvovani nebo neprospéch u této zkousky nemaji vliv na dalsi pokraovani ve studiu a pfipusténi
zaka k maturitni zkouSce.
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3. Charakteristika skolniho vzdélavaciho programu

3.1 Pojeti a cile vzdélavaciho programu

Obor Gastronomie (model L+H) je koncipovan komplexné jako obor profesni pfipravy pro usek pfipravy
pokrm( a napoji a Usek obsluhy, to vie s vSeobecnym piehledem o celé oblasti gastronomie
a s predpoklady pro vykonavani provoznich a fidicich aktivit v oboru. Cilem je poskytnout zakim takové
vzdélani, které je pfipravi pro jejich uspésné uplatnéni v typovych pozicich v gastronomickych sluzbach
riznych podnikatelskych subjektd, ale i pro ob&ansky a osobni Zivot. Zarover Zakim umoZziuje ziskani
vSeobecnych a odbornych védomosti a manualnich dovednosti k profesionalnimu vykonavani povolani
kuchar, kucharka, CiSnik, servirka. Absolventi se mohou po ziskani nezbytné praxe stat soukromymi
podnikateli v gastronomii.

Pfiprava v tomto oboru vzdélavani zahrnuje teoretické a praktické vyuCovani, pficemz praktické
vyuCovani se sklada z odborného vycviku, odborné praxe a praktickych cviceni.

Studijni obor 65-41-L/01 Gastronomie (model L+H) je zafazen do nové soustavy obori vzdélani podle
Nafizeni vlady €. 211/2010 Sb. ve znéni pozdéjSich predpisd.

Zak v rami studia (model L+H) vykona zavéreénou zkousku oboru 65-51-H/01 Kuchai-&idnik, a spolu
s moznym rozsifenim dosazeného kvalifikacniho stupné vzdélani, ziska i dal$i profesni kompetence.

3.2 Organizace vyuky

Studium je organizovano jako 4 leté denni, pfic¢emz po tfetim roCniku Zak muze ziskat vyucni list.
Organizace vyuky se fidi legislativnimi pfedpisy, zejména Zakonem o pfedSkolnim, zékladnim,
stfednim, vy38im odborném a jiném vzd&lavani &. 561/2004 Sb. (Skolsky zakon) a souvisejicimi
provadécimi predpisy v platném znéni.

Vzdélavani probiha formou pravidelnych tydennich cykll. V prvnim a druhém rocniku jsou 4 dny
teoretického vyuCovani a 1 den odborného vycviku, pficemz dva tydny z Casové rezervy v kazdém
z téchto ro¢nikd absolvuji Zaci souvisly odborny vycvik. Ve tfetim a &tvrtém rocniku jsou pak 3 dny
teoretického vyucovani a 2 dny odborného vycviku, pfi¢emz diraz je kladen na propojeni uciva
teoretického vyuCovani a odborného vycviku.

V pribéhu 2. a 3. roéniku Zaci absolvuji souvislou odbornou praxi v celkovém rozsahu 8 tydnl
za studium.

Teoretické vyucovani probihd v kmenovych, odbornych a specializovanych ucebnach v hlavni budové
Skoly podle stanoveného rozvrhu hodin.

Odborny vycvik probiha skupinové na odlou¢eném pracovisti odborného vycviku, také podle
stanoveného rozvrhu hodin. Ve vysSich roCnicich maji zaci moznost absolvovat ¢ast odborného vycviku
v reélnych pracovnich podminkach na smluvné zajiSténych pracovistich.

Mimo vlastni pfimou vyuku se Zaci u€astni riznych odbornych kurz( a exkurzi, planovanych besed
a kulturnich akci podle aktualni nabidky. V pfipadé zajmu se zaci mohou Ucastnit prace
na mezinarodnich projektech koly.
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3.3 Charakteristika obsahovych slozek

Vseobecné vzdélavani

Cilem vS8eobecného vzdélavani je vytvofeni pfedpokladi pro celkovy rozvoj osobnosti zéka
v navaznosti na védomosti, dovednosti a postoje ziskané na zakladni kole. Zaci se nauti vnimat
pravdivy obraz svéta, osvoji si predpoklady pro orientaci ve spoleCenskych mezilidskych vztazich
s akcentem na jejich kultivovanost, duchovni a mravni hodnoty a ochranou Zivotniho prostredi.
VSeobecné vzdélavani je strukturovano jako:

Jazykové, které zahrnuje vyuku matefského jazyka a dvou cizich jazyk(. Rozviji komunikativni
dovednosti Zaku a udi je uzivat soubézné védomosti a dovednosti spojené s porozuménim literatufe
a rozviji estetické vnimani. Cast jazykového vzdélavani presahuje do odborného vzdélavani, které je
spojené s Zakovou profesni pfipravou.

Spolec¢enskovédni, které sméfuje k vychové Zaka jako ob&ana demokratické spole¢nosti a k chapani
jejich principl a norem. Vzdélavani se realizuje pfedevsim v pfedmétech obCanska nauka a déjepis.
Matematické a pfirodovédné vzdélavani se podili na rozvijeni samostatného a logického my3leni. Zak
se nauci aplikovat ziskané védomosti a dovednosti pfi feSeni Uloh z praxe. Dlraz je kladen na osvojeni
zakladl stfedoSkolské matematiky. PFirodovédné vzdélavani se realizuje v pfedmétech fyzika, chemie
a biologie a ekologie.

Estetické vzdélavani se realizuje v pfedmétech Cesky jazyk a literatura, obCanskd nauka, télesna
vychova, a odborny vycvik. Z&ci jsou vedeni k estetickému citéni a schopnosti uplatfiovat estetické
normy v bézném zivoté i v pracovni Cinnosti.

Vzdélavani pro zdravi, kdy je ucivo je zaméfeno na vytvareni navyku sméfujicich k péci o télo a zdravi,
coz je jeden z hlavnich pozadavk( moderni spoleCnosti, se realizuje pfedevsim v pfedmétu télesna
vychova.

Vzdélavani v informacnich a komunikacnich technologiich poskytuje zakim zaklad umozriujici
vyuzivat standardni programoveé vybaveni osobniho pocitace v dal§im studiu, v praxi i v osobnim zivote,

vvvvvv

oboru studia. Tyto dovednosti jsou rozvijeny prfedevsim v pfedmétu prace s pocCitacem.

Odborné vzdélavani

Obsah odborného vzdélavani je vymezen a uspofadan tak, aby Zakim poskytl odbornou pripravu
a dikladné osvojeni védomosti a dovednosti z gastronomie, zejména z technologie pfipravy jidel
a z techniky obsluhy a sluzeb, dale poznatkovy zaklad ekonomickych procesi a podnikani
véetné zakladl prava. Pozornost je vénovana zejména praktické aplikaci teoretickych poznatkl
v odborném vycviku, pfi odborné praxi a v praktickych cvicenich. Jde pfedevsim o skloubeni védomosti
z pfedmétl technologie, potraviny a vyziva a stolni¢eni. K tomu pfistupuji poznatky o souvisejicich
ekonomickych jevech, pravnich normach a zpracovani dat na pocitagich. Odborna slozka predstavuje
soucasné zaklad pro mozné podnikatelské aktivity.

3.4 Metodickeé pristupy

Metody a formy vychovné vzdélavaci prace voli vyudujici v souladu s charakterem a obsahem pfedmétu
zafazeného do ucebniho planu. V ucebnich osnovach jednotlivych pfedmétd jsou formulovany cile,
kterych ma byt dosazeno tak, aby byl naplnén profil absolventa. Ve vyuce se preferuji aktivizujici
metody préace se Zaky, napf. problémové vyucovani, pficemz je kladen diraz na provazanost teoretické
slozky se sloZkou praktickou. Mezipfedmétové vazby umoZnuji vyuCujicim skloubit a rozvijet
pozadované profesni vlastnosti zaku. Vedle metody problémového vyuCovani je soubézné zavadéna
projektova metoda vyuky, ktera spoéivd v zadavani a feSeni komplexnich praktickych ukold -
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Zakovskych projektu. Stale vice je vyuka realizovana prostfednictvim vyuzivani modernich informacnich
a komunikacnich technologii.

3.5 Realizace klicovych kompetenci a prurezovych témat

V8echny klicové kompetence, stejné jako vSechna prifezova témata jsou nedilnou soucasti
vzdélavaciho programu Skoly a jejich zasady, principy a hodnoty si Zaci osvojuji a prakticky uplatriuji:

- v béZném Zivoté Skoly;

- pfi zapojeni do konkrétnich Skolnich aktivit;

- pribézné ve vyuce jednotlivym prfedmétim;

- pfi vlastnich projektech a prezentacich.

Z realizace prifezovych témat pak vyplyva i osvojeni nékterych kliCovych kompetenci absolventa:

a) kompetence ob¢ana v demokratické spolecnosti - kdy jsou zaci vedeni k tomu, aby:

- méli vhodnou miru sebevédomi, sebeodpovédnosti a schopnost moralniho Usudku

- byli pfipraveni si klast zakladni existencni otazky a hledat na né odpovédi a feSeni

- hledali kompromisy mezi osobni svobodou a socialni odpovédnosti a byli kriticky tolerantni

- byli schopni odolavat myslenkové manipulaci

- dovedli se orientovat v medialnich obrazcich, kriticky je hodnotit a optimalné vyuZivat masova média
pro své rizné potfeby

- dovedli jednat s lidmi, diskutovat o citlivych nebo kontroverznich otazkach, hledat kompromisni feSeni
- byli ochotni se angazovat nejen pro vlastni prospéch, ale i pro vefejné zajmy a ve prospéch lidi
v jinych zemich a na jinych kontinentech

- vazili si materialnich a duchovnich hodnot, dobrého Zivotniho prostfedi a snaZili se je chranit
a zachovat pro budouci generace

Prifezové téma Obc¢an v demokratické spoleénosti je realizovano:

- disledné a promyslené provadénou etickou vychovou, vedouci k ob&anskym ctnostem (humanita,
laska k lidem, souciténi, pfatelstvi, pomoc, odpovédnost, spoluprace, aktivita pro dobré véci,...)

- vytvorenim demokratického klimatu Skoly (napf. dobré pratelské vztahy mezi uciteli a zaky a mezi zaky
navzajem)

- nalezitym rozvrzenim prvku prafezového tématu do jednotlivych &asti Skolniho vzdélavaciho programu
véetné planované ginnosti zaku mimo vyucovani

- cilevédomym usilim o dobré znalosti a dovednosti Zaku, které jsou nezbytné potfebné pro informované
a odpovédné obCanské a jiné rozhodovani a jednani; tyto védomosti a dovednosti budou Zaci nejvice
ziskavat ve vyuCovacich pfedmétech zaméfenych na vychovu k obcCanstvi a spoleCenskovedni
vzdélavani, tedy predevsim v obCanské nauce nebo v déjepisu

- promySlenym a funkénim pouzivanim strategii vyuky, napf. pouzivanim aktivizujicich metod a forem
prace ve vyuce, jako je problémové a projektové uceni, kooperativni u€eni, rizné diskusni a simulacni
metody, metody sméfujici k rozvoji prosocialniho chovani, k rozvoji funkéni gramotnosti Zaku
(tj. schopnost Cist textovy material s porozuménim, interpretovat jej, hodnotit a pouzivat pro rizné ucely)
atp.

- realizaci medialni vychovy

b) kompetence environmentalni, k ob¢anskému i profesnimu jednani v souladu se strategii trvale
udrzitelného rozvoje - kdy jsou Zaci vedeni k tomu, aby:

- pochopili souvislosti mezi rznymi jevy v prostiedi a lidskymi aktivitami, mezi lokalnimi, regionalnimi
a globalnimi environmentalnimi problémy

- chapali postaveni Clovéka v pfirodé a vlivy prostfedi na jeho zdravi a Zivot

- porozuméli souvislostem mezi environmentalnimi, ekonomickymi a socialnimi aspekty ve vztahu
k udrzitelnému rozvoji
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- respektovali principy udrZitelného rozvoje

- ziskali pfehled o zplsobech ochrany pfirody, o pouzivani technologickych, ekonomickych a pravnich
nastroju pro zajisténi udrZitelného rozvoje

- samostatné a aktivné poznavali okolni prostfedi, ziskavali informace v pfimych kontaktech
s prostfedim a z riznych informacnich zdroju

- pochopili vlastni odpovédnost za své jednani a snaZili se aktivné podilet na feSeni environmentélnich
problému

- osvojili si zakladni principy Setrného a odpovédného pfistupu k Zivotnimu prostfedi v osobnim
a profesnim jednani

- dokazali esteticky a citové vnimat své okoli a pfirodni prostfedi

- 0svojili si zasady zdraveho zivotniho stylu a védomi odpovédnosti za své zdravi

Prifezové téma Clovék a Zivotni prostedi je realizovano kombinaci tfi zakladnich zp(isobu:

- komplexné — v samostatném vyucovacim pfedmétu biologie a ekologie, ktery umozriuje komplexni
pohled na udrzitelnost rozvoje v ob¢anském Zivoté a v daném oboru vzdélani a uvédomeéni si vlastni
odpovédnosti za kvalitu Zivotniho prostfedi

- rozptylené — v logickych souvislostech v jednotlivych vyu€ovacich pfedmétech vSeobecné vzdélavaci
i odborné slozky vzdélavani

- nadpfedmétové - v Zakovskych projektech

c¢) kompetence k pracovnimu uplatnéni - kdy jsou Zaci vedeni k tomu, aby:

- uméli formulovat své profesni cile, planovat a cilevédomé vytvaret profesni kariéru podle svych potieb
a schopnosti

- aktivné planovali svoji profesni kariéru

- si uvédomili zodpovédnost za vlastni zivot, vyznam vzdélani a celoZivotniho uceni pro Zivot, aby byli
motivovani k aktivnimu pracovnimu Zivotu a k Uspésné kariéfe

- se dokazali orientovat ve svété prace jako celku i v hospodarské struktufe regionu, hodnotili jednotlivé
faktory charakterizujici obsah prace a srovnavali tyto faktory se svymi pfedpoklady

- uméli vyhledavat a posuzovat informace o profesnich pfilezitostech, uméli se v nich orientovat
a vytvaret si o nich zakladni pfedstavu

- uméli vyhledavat a posuzovat informace o vzdélavaci nabidce, orientovat se v ni a posuzovat ji
z hlediska svych pfedpokladu a profesnich cil(

- se pisemné i verbalné prezentovali pfi jednani s potencialnimi zaméstnavateli, formulovali sva
ocekavani a své priority

- znali zakladni aspekty pracovniho poméru, prav a povinnosti zaméstnanci a zaméstnavatell
i zakladni aspekty soukromého podnikani, aby uméli pracovat s pfisluSnymi pravnimi predpisy

- se dokazali orientovat ve sluzbach kariérového poradenstvi a zaméstnanosti a uméli ucelné vyuzivat
jejich informacniho zazemi

Prafezové téma Clovék a svét prace je realizovano tak, ze:

- jednotlivé obsahové celky jsou zaclenény do odpovidajicich vyuCovacich pfedméti (odbornych
i vSeobecné vzdélavacich) vymezenych vzdélavacim programem, napf. ob&anska nauka, ekonomika
a podnikani, odborny vycvik atd.

- probirani tematickych celkli vedoucich k poznévéni svéta prace je zaméfeno nejen na oblasti
uplatnéni v pfislusném sméru a oboru vzdélani, ale s ohledem na rostouci mobilitu pracovnich sil
a potfebu snadno se adaptovat na zménéné podminky nebo prochazet riznymi rekvalifikacemi,
také na svét prace komplexné, a to alespon na urovni zakladni orientace

- pfislusné kompetence bude zak nabyvat pfedevSim vlastnim objevovanim pfi feSeni konkrétnich
problém, pfi praci s konkrétnimi informacemi a pfi simulovani konkrétnich interpersonalnich situaci

- odborna praxe zaku probiha v redlnych pracovnich podminkach

- Zaci v ramci exkurzi navstivi rizné zaméstnavatelské organizace, ale také Urad prace

d) kompetence k praci s informacemi a informaénimi a komunikaénimi technologiemi - kdy jsou
zaci vedeni k tomu, aby:
10
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- byli schopni pracovat s prostfedky informacnich a komunikaénich technologii a efektivné je vyuzivali
jak v pribéhu vzdélavani, tak pfi vykonu povolani (tedy i pfi feSeni pracovnich kol v rdmci profese,
na kterou se pfipravuji), stejné jako v Cinnostech, které jsou a budou béznou soucasti jejich osobniho
a obCanského Zivota

Prlfezové téma Informacni a komunika¢ni technologie je realizovano:

- komplexné — v samostatném vyucovacim pfedmétu prace s pocCitatem, pfesto pronika i do dalSich
vyucovacich pfedmétl (odbornych i vS§eobecné vzdélavacich) vymezenych vzdélavacim programem

Konkretizace zaélenéni prurezovych témat do vyuky

Obéan v demokratické spole¢nosti

pokryti pfedmétem: Obéanska nauka
integrace ve vyuce:
1. roénik Cesky jazyk a literatura
Kultura
1. cizi jazyk
Tematické okruhy, komunikacni situace, jazykové funkce
2. cizi jazyk
Tematické okruhy, komunikacni situace, jazykové funkce
Déjepis
Clovék v dgjinach
Télesna vychova
Péce o zdravi

Gastronomicky provoz a komunikace
Profesni komunikace — Chovani na pracovisti a mimo néj

Potraviny a vyZiva

Hygiena — Hygiena, jakost a hodnoceni potravin
Odborny vycvik

Obsluha — Zakladni spoleCenska a profesni pravidla

2. roénik Cesky jazyk a literatura
Literatura a ostatni druhy uméni

Déjepis

Clovék v déjinach

Prace s poCitacem

Prace s poCitacem, operacni systém, soubory, adresarova struktura, souhrnné cile

Prakticka cviceni z administrativy

Pisemna komunikace — Zadost o misto, Zivotopis, osobni dopisy, plna moc
Odborny vycvik

Obsluha — Zakladni spoleCenska a profesni pravidla

3. roénik Cesky jazyk a literatura
Komunikacni a slohova vychova, Literatura a ostatni druhy uméni
1. cizi jazyk
Poznatky o zemich

Ekonomika a podnikani
Podnikani, u€etnictvi — Zakonik prace

11

SVP Gastronomie, &.j. 1/SVP/2021, platnost od 1.9.2022 po&inaje 1. roénikem



65-41-L/01 Gastronomie (model L+H) Stfedni odborna Skola Josefa Sousedika Vsetin

4. rocnik

Odborny vycvik

Obsluha — Slavnostni hostiny a velké spoleCenské akce
Cesky jazyk a literatura

Literatura a ostatni druhy uméni

Potraviny a vyZiva

\lyziva — Diferencovana strava

Technologie

Priprava pokrmu — Souéasné trendy zazitkové gastronomie
Stolni¢eni

Obsluha - SpoleCenska setkani

Odborny vycvik

Profesni komunikace — Spole¢enské a profesni vystupovani

Clovék a zivotni prostfedi

pokryti pfedmétem:
integrace ve vyuce:

1. roénik

2. rocnik

3. roénik

Biologie a ekologie

Obc¢anska nauka
Soudoby svét

Chemie
Anorganicka chemie, Organicka chemie

Prace s poCitaem
Prace s poCitacem, operacni systém, soubory, adresarova struktura, souhrnné cile

Gastronomicky provoz a komunikace

BOZP, hygiena prace, pozarni prevence — Platné normy v oblasti hygieny
a bezpecnosti prace

Profesni komunikace — Zvyklosti zahraniénich hostl
Potraviny a vyZiva

\lyZiva — Zasady zdravé vyzivy

Stolni¢eni

BOZP, hygiena prace, PP — Zasady hygieny osobni a pracovniho prostfedi,
Zasady bezpecnosti

Odborny vycvik

Hygiena — Kritické body HACCP, Nakladani s odpady

1. cizi jazyk

Tematické okruhy, komunikaéni situace, jazykové funkce
2. cizi jazyk

Tematické okruhy, komunikacni situace, jazykové funkce
Fyzika

Fyzika atomu

Télesna vychova

Péce o zdravi, Télesna vychova

Odborny vycvik

Hygiena — Kritické body HACCP, Nakladani s odpady
Télesna vychova

Péce o zdravi
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4. rocnik

Odborny vycvik

Hygiena — Kritické body HACCP, Nakladani s odpady
Cesky jazyk a literatura

Kultura

2. cizi jazyk

Tematické okruhy, komunikaéni situace, jazykové funkce
Odborny vycvik

Hygiena — Kritické body HACCP, Nakladani s odpady

Clovék a svét prace

pokryti pfedmétem:
integrace ve vyuce:

1. roénik

2. rocnik

3. roénik

4. rocnik

Obéanska nauka; Ekonomika a podnikani; Odborny vycvik

Cesky jazyk a literatura
Komunikacni a slohovéa vychova

Gastronomicky provoz a komunikace

BOZP, hygiena prace, pozarni prevence — BOZP pfi praci se stroji a zafizenim
Profesni komunikace — Zaméstnanci hotelu a jejich pracovni ¢innosti
Stolni¢eni

BOZP, hygiena prace, PP — Pravidla BOZP v obsluze, Nehody a jejich feSeni
Prakticka cvi¢eni z administrativy

Pisemna komunikace — Normalizovana Uprava pisemnosti, Personalni a obchodni
korespondence

1. cizi jazyk

Tematické okruhy, komunikaéni situace, jazykové funkce

2. Cizi jazyk

Tematické okruhy, komunikacni situace, jazykové funkce

Prace s poCitaCem

Prace se standardnim aplikacnim programovym vybavenim

Cesky jazyk a literatura

Komunikacni a slohovéa vychova

1. cizi jazyk

Tematické okruhy, komunikaéni situace, jazykové funkce

Informaéni a komunikaéni technologie

pokryti pfedmétem:
integrace ve vyuce

1. roénik

Prace s pocitacem

Cesky jazyk a literatura

Komunikaéni a slohova vychova, Prace s textem a ziskavani informaci
Obcanska nauka

Clovék jako jedinec

Soudoby svét

Déjepis

Clovék v déjinach
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2. rocnik

3. roénik

4. rocnik

Chemie

Organicka chemie

Gastronomicky provoz a komunikace

Profesni komunikace — Recepcni sluzby v hotelu
Viyrobni a odbytova stfediska — Clenéni skladu, Vybaveni skladd potravin a napojl
Prakticka cviceni z administrativy

Pisemna komunikace — Normalizované Uprava pisemnosti,
Obchodni korespondence

Cesky jazyk a literatura

Prace s textem a ziskavani informaci

Obcanska nauka

Clovék a pravo

Déjepis

Soudoby svét

Fyzika

Vesmir

Biologie a ekologie .

Zaklady biologie, Ekologie, Clovék a Zivotni prostiedi
Prakticka cvi¢eni z administrativy

Pisemna komunikace - Vyuziti kopirovaciho stroje, scanneru
Odborny vycvik

Obsluha - Tvorba menu, jidelnich a napojovych listkd
Cesky jazyk a literatura

Komunikacni a slohovéa vychova

Odborny vycvik

Obsluha — Tvorba menu, jidelnich a napojovych listku
Cesky jazyk a literatura

Literatura a ostatni druhy uméni

1. cizi jazyk

Tematické okruhy, komunikacni situace, jazykové funkce
2. cizi jazyk

Tematické okruhy, komunikacni situace, jazykové funkce
Stolni¢eni

Obsluha - Hotelovy management

Odborny vycvik

Obsluha - Tvorba menu, jidelnich a napojovych listku
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3.6 ZpUsob a kritéria hodnoceni zaki

Hodnoceni vysledk( zak( vychazi predevSim z § 69 Zakona o pfedSkolnim, zakladnim, stfednim,
vy$$im odborném a jiném vzdélavani &. 561/2004 Sb. (Skolsky zakon), ze souvisejicich provadécich
predpist v platném znéni a z pravidel hodnoceni zaku, ktera jsou soucasti Skolniho fadu. Hodnoceny
jsou vysledky vzdélavani zéka v jednotlivych vyucovacich pfedmétech a jeho chovani.

Obecné zasady hodnoceni a klasifikace prospéchu

1) Hodnoceni a klasifikace jsou pribéznou ¢innosti celého klasifikaéniho obdobi. Na jeho pocatku
vSichni vyuCujici prokazatelné seznami zaky se zpUsoby a kritérii hodnoceni. Béhem hodnoceni
uplatiiuje vyucujici pfiméfenou nérocnost a pedagogicky takt, pfihlizi k vékovym zviastnostem Zaka
a predevsim ke specifickym porucham uéeni zaku zafazenych ve $kolni depistazi.

2) Vyucujici klasifikuje jen zvladnuti probraného uciva. Pfed provéfovanim znalosti musi mit Zaci
dostatek ¢asu k naudeni, procviceni a zaziti ugiva. Utelem zkouseni je hodnotit trovefi toho, co zak
umi, nikoliv pouze vyhledavat mezery v jeho védomostech.

3) Kromé povinné dokumentace (ve smyslu legislativy a pokynu feditele Skoly) vede vyuCujici vlastni
zaznamy o klasifikaci zaku tak, aby byl neprodlené schopen podat informace o frekvenci a strukture
hodnoceni. Tyto vlastni zaznamy uschovava po dobu jednoho roku po skonéeni klasifikacniho obdobi.
4) Do celkové klasifikace na konci klasifikacniho obdobi zahrnuje vyuCujici dle charakteru pfedmétu
v pfiméfené mife téz zajem o pfedmeét, uroven domaci pfipravy, miru aktivity zaka ve vyucovacich
hodinach a jeho schopnosti samostatného mysleni a tvlrci prace.

5) P¥i celkové klasifikaci pfihlizi vyuCujici k tomu, Ze Zak mohl v prabéhu klasifikacniho obdobi zakolisat
v uCebnich vykonech pro urcitou indispozici.

Celkové hodnoceni zaka a postup do vyssiho ro¢niku

1) Celkové hodnoceni Zaka na konci prvniho a druhého pololeti zahrnuje klasifikace ve vyu€ovacich
pfedmétech (kromé nepovinnych) a klasifikaci chovani.

Stupné hodnoceni:

a) ,prospél s vyznamenanim“ — v zadném pfedmétu nema zak prospéch horsi nez chvalitebny,
pramérny prospéch z povinnych pfedméti nema hor$i nez 1,50 a jeho chovani je "velmi dobré",

b) ,prospél“ — nema-li Zak v z&dném povinném vyuCovacim pfedmétu prospéch nedostateCny,
c) ,neprospél“ — ma-li zak z nékterého povinného vyucovaciho prfedmétu prospéch nedostatecny,
nebo neni-li hodnocen z nékterého pfedmétu na konci 2.pololeti ani v nahradnim terminu,

d) ,nehodnocen® — neni-li mozné zéka hodnotit z nékterého povinného pfedmétu na konci 1.pololeti
ani v nahradnim terminu.

2) Do vysSiho roéniku postupuje Zak, ktery na konci druhého pololeti alespori prospél.

3) V pfipadé, Ze zak neprospél z vice nez dvou prfedmétl nebo vykonal opravnou zkouSku
s prospéchem nedostate¢nym, miZe on nebo jeho rodiCe pozadat feditele Skoly o opakovani roéniku.
Pfi rozhodnuti o povoleni opakovat roénik zohledni feditel Skoly zejména pfistup Zaka ke studiu
a k dodrZovani $kolniho fadu, jeho pfedchozi studijni vysledky a nézor tfidniho ucitele.

Klasifikaéni stupné chovani

1) Chovani je klasifikovano stupni velmi dobré (1), uspokojivé (2), neuspokojivé (3).

a) Stupen "velmi dobré"

Z4k uvédoméle dodrzuje pravidla slugného chovani a ustanoveni $kolniho fadu. | méné zavaznych
prestupku se dopousti ojedinéle. Zak je pfistupny vychovnému piisobeni a snazi se své chyby napravit.
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b) Stupen "uspokojivé"

Chovani Zaka je zpravidla pfes pfedchozi udéleni opatfeni k posileni kazné opakované v rozporu
s pravidly slusného chovani a s ustanovenimi 8kolniho fadu nebo se zak dopusti zavazného prestupku
(napf. poSkozeni majetku nebo ohrozeni bezpecnosti a zdravi svého nebo jinych osob, naruseni
vychovné vzdélavaci ¢innosti Skoly apod.).

c) Stupen "neuspokojivé"

Zak opakované porusuje pravidla slusného chovani a ustanoveni $kolniho Fadu. | pres predchozi
ud&leni opatfeni k posileni kazné se opakované dopousti zavaznych prestupkd. Zak neni pfistupny
vychovnému pusobeni a nesnazi se své chyby napravit.

2) Znamku z chovani navrhuje po konzultaci s ostatnimi vyucujicimi zpravidla tfidni ucitel. Pfi hodnoceni
chovani Zaka se v pfiméfené mife pfihlizi k chovani Zaka na vefejnosti. Navrh na sniZeni stupné
z chovani projednava pedagogicka rada a schvaluje feditel Skoly.

Klasifikacni stupné prospéchu

1) Prospéch Zéka je ve vSech pfedmétech ucebniho planu daného roéniku klasifikovan stupni vyborny
(1), chvalitebny (2), dobry (3), dostate¢ny (4), nedostatecny (5).

a) Stupen "vyborny"

Z&k ovlada pozadované poznatky, fakta, pojmy, definice a zakonitosti ucelené, piné chape vztahy
mezi nimi. Pohotové dovede vykonavat pozadované intelektualni a praktické ¢innosti. Samostatné
a tvofivé uplatiuje osvojené poznatky a dovednosti pfi FeSeni teoretickych a praktickych UkolQ.
Mysli logicky spravné, zfetelné se u néj projevuje samostatnost a tvofivost. Jeho Ustni i pisemny projev
je spravny, pfesny a vystizny. Je schopen samostatné studovat vhodné texty.

b) Stupen "chvalitebny"

Zak ovlada pozadované poznatky, fakta, pojmy, definice a zakonitosti v podstaté ucelen&, presné
a uplné. Pohotové vykonava pozadované teoretické i praktické Cinnosti. Samostatné nebo podle
menSich podnétd vyucujiciho uplatriuje osvojené poznatky a dovednosti pfi feSeni ukolt. Mysli logicky,
je tvofivy. Ustni a pisemny projev miva men$i nedostatky ve spravnosti, pfesnosti a vystiznosti. Kvalita
vysledku jeho &innosti je zpravidla bez podstatnych nedostatkl. Je schopen sdm nebo s mensi pomoci
studovat vhodné texty.

c) Stupen "dobry"

Zak ma v ucelenosti, pfesnosti a Uplnosti pozadovanych poznatki, pojmi a zakonitosti nepodstatné
mezery. Pfi vykonani pozadovanych Cinnosti projevuje nedostatky. Podstatné nepresnosti a chyby
dovede za pomoci vyuCujiciho korigovat. Pfi aplikaci osvojenych poznatkll a dovednosti se dopousti
chyb. Jeho mysleni je vcelku spravné, ale malo tvofivé, v jeho logice se vyskytuji chyby. V ustnim
a pisemném projevu ma nedostatky ve spravnosti, pfesnosti a vystiznosti. V kvalité vysledkd jeho
¢innosti se projevuji CastéjSi nedostatky. Je schopen samostatné studovat ucebni texty podle navodu
ucitele.

d) Stupen "dostatec¢ny"

Zak ma v ucelenosti, presnosti a Uplnosti osvojeni pozadovanych poznatk(i, pojml a zakonitosti
zavazné mezery. Pfi provadéni pozadovanych €innosti je malo pohotovy a méa zavazné nedostatky.
Pfi uplatfiovani osvojenych poznatk( a dovednosti je nesamostatny, dopousti se podstatnych chyb.
V' jeho logice se objevuji zavazné chyby, jeho mysleni neni tvofivé. Jeho Ustni a pisemny projev
ma vazné nedostatky ve spravnosti, pfesnosti a vystiznosti. Zavazné chyby dovede Zak s pomoci
vyuc€ujiciho opravit. Pfi samostatném studiu ma velké nedostatky.

e) Stupen "nedostate¢ny"

Zak si pozadované poznatky, pojmy a zakonitosti neosvojil uceleng, ma v nich zavazné mezery.
Jeho schopnost vykonavat poZadované intelektudlini a praktické ¢innosti ma velmi podstatné
nedostatky. Pfi uplatiovani osvojenych védomosti se vyskytuji ¢asté zavazné chyby. Pfi vykladu jevl
a zakonitosti nedovede své védomosti uplatnit ani s pomoci vyucujiciho. Jeho mySleni neni
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samostatné, dopousti se zasadnich logickych chyb. V Ustnim a pisemném projevu mé zévazné
nedostatky ve spravnosti, pfesnosti a vystiznosti.

2) Ve vyucCovacich pfedmétech vychovného charakteru se pfi klasifikaci pfihlizi nejen k mife talentu,
nybrz i ke schopnosti a motivaci zéka vyuzit vlastnich moznosti v rdmci osobnich mezi. Vyucujici
pfiméfené zohlediuje miru zajmu a aktivniho pfistupu zéka k pinéni Ukoli zejména v oblasti
praktickych ¢innosti.

3) Ma-li zletily Zak nebo zékonny zastupce nezletilého Zaka pochybnosti o spravnosti klasifikace
na konci prvniho nebo druhého pololeti, mize do 3 pracovnich dni ode dne, kdy se o klasifikaci
prokazatelné dozvédél , nejpozdgji vSak do 3 pracovnich dnl od vydani vysvédéeni, pozadat feditele
Skoly o komisionalni pfezkouSeni zaka. Je-li vyuéujicim zaka v daném predmétu feditel Skoly, mize byt
pozadan o prezkousSeni Zaka krajsky Ufad. Komisionalni pfezkouseni se kona nejpozdéji do 14 dnd
od doruceni zadosti nebo v terminu dohodnutém se zletilym zakem nebo zakonnym zastupcem
nezletilého Zaka.

Zasady hodnoceni a ziskavani podkladi ke klasifikaci

1) Podklady pro hodnoceni a klasifikaci ziskavaji vyucujici zejména soustavnym diagnostickym
pozorovanim zaku, sledovanim jejich vykon( a pfipravenosti na vyucovani, riznymi druhy zkouSek
(pisemné, ustni, grafické, praktické, pohybové,...) kontrolnimi pisemnymi pracemi, analyzou vysledku
riznych Cinnosti zaku a konzultacemi s ostatnimi vyucujicimi (popf. psychologem nebo zdravotnikem,
pokud to situace vyZaduje). Vyucujici jsou povinni zohlednit doporuceni psychologickych a jinych
vySetfeni, ktera maji pfimy vztah ke zptsobu hodnoceni a ziskavani podklad ke klasifikaci Zaka.

2) Zak musi byt v kazdém pfedmétu hodnocen alespori tfemi znamkami za kazdé pololeti, je-li to mozné
alespori jednou za Ustni zkouseni nebo praktickou tviréi ¢innost. Ugelnost Ustniho zkou$eni posoudi
pfedmétova komise (jeji zavéry jsou pak zavazné pro vSechny vyucujici). Znamky ziskavaji vyucujici
prubézné béhem celého klasifikaéniho obdobi. ZkouSeni je provadéno zasadné pfed kolektivem tfidy,
nepfipustné je individualni pfezkuSovani po vyuCovani v kabinetech. Vyjmka je mozna jen
pfi diagnostikované vyvojové poruse, kdy je tento zptsob doporu¢en zpravou psychologa.

3) Vyuéujici oznamuje Zakovi vysledek kazdé klasifikace, klasifikaci zdivodriuje a poukazuje na klady
a nedostatky hodnocenych projevd, vykonu a vytvord. Po Ustnim vyzkouSeni oznami vyuCuijici Zakovi
vysledek hodnoceni okamzité, vysledek hodnoceni pisemnych zkou$ek do 15 pracovnich dn0.
Opravené pisemné a praktické prace musi byt predlozeny zakim k nahlédnuti. Vyucujici sdéluje
vSechny znamky, které bere v Gvahu pfi celkové klasifikaci.

4) Kontrolni pisemné prace a dal$i druhy zkousek rozvrhne vyucujici rovnomérné na cely Skolni rok,
aby se nadmérné nenahromadily v urcitych obdobich.

5) O terminu pisemné zkousky s planovanou dobou vypracovani del$i nez 30 minut informuje vyucujici
Zaky nejméné tfi pracovni dny pfedem. Ostatni vyucujici o tom informuje formou zapisu tuZkou do tfidni
knihy. V jednom dni mohou Zaci konat jen jednu zkouSku uvedeného charakteru.

6) VyuCuijici je povinen vést soustavnou evidenci o kazdé klasifikaci Zaka prikaznym zplsobem tak,
aby mohl vzdy okamzité dolozit spravnost celkové klasifikace Zaka i zplsob ziskani znamek (Ustni
zkou$eni, pisemng, ...). V pfipadé dlouhodobé nepfitomnosti nebo rozvazani pracovniho poméru
v pribéhu klasifikatniho obdobi je povinen predat tento klasifikaéni prehled zastupci feditele,
ktery jej pfeda zastupujicimu uciteli.

7) KlasifikaCni stuperi ur€i vyucujici, ktery vyuCuje pfislusnému pfedmétu. Pouze pfi dlouhodobgjSim
pobytu Zaka mimo Skolu (lazeriské léCeni, léCebné pobyty, dofasné umisténi v Ustavech apod.)
vyuCujici zohledni pfiméfené délce absence znamky Zzaka, které Skole sdéli Skola pfi instituci,
kde byl zak umistén. Zaka z ugiva predmétného obdobi znovu nepiezkusuie.

8) Pfi ur€ovani stupné prospéchu v jednotlivych pfedmétech na konci klasifikacniho obdobi se hodnoti
kvalita prace a uCebni vysledky, jichz zak dosahl za celé klasifikaéni obdobi. Vysledna znédmka
za klasifikaéni obdobi musi odpovidat znamkam, které zak ziskal, stuper prospéchu se vSak neuréuje
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na zakladé primeéru znamek za pfislu$né obdobi. Pfipady zaostavani zakl v u€eni a nedostatky v jejich
chovani projednava pedagogicka rada.

Hodnoceni zaka pfi uvolnéni z vyuky, odklad klasifikace a opravné zkousky

V pfipadech hodnoceni zéka pfi uvolnéni z vyuky, odkladu klasifikace a konani zkousSek z odloZené
klasifikace nebo opravnych zkouSek se Skola Ffidi Zakonem ¢.561/2005 Sb. (Skolsky zakon)
a pfislunymi provadécimi predpisy.
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4. Ucebni plan

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

4.1. Prehled rozpracovani obsahu vzdélavani v RVP do SVP

RVP Svp
minimalni poCet . . .
Vzdélavaci oblast vyucovacich hodin Vzdélavaci obor 2B vyucovalmch i
: za studium
za studium
tydné celkem tydné celkem
860 + 162 (+128)
o o Cesky jazyk a literatura 10+3 330 + 96
Jazykove vzaglavani, estetické | o 1.5y | 832 (672+160) [1. cizi jazyk 10+2 330 + 66
vzdélavani
2. cizi jazyk 6 200
Seminar z ciziho jazyka 1)| 0+4 0+128
170
Spolecenskovédni vzdélavani 5 160 Obcanska nauka 3 102
Déjepis 2 68
136
. L L Fyzika 2 68
Pfirodovédné vzdélavani 4 128 Chemie 1 2
Biologie a ekologie 1 34
330 + 68 (+128)
Matematické vzdélavani 10 320 Matematika 10+2 330 + 68
Seminaf z matematky 1)| 0+4 0+128
s . 264
\/zdélavani pro zdravi 8 256 Telosna vjchova 5 %64
Vzdélavani v ipformaénich ) 4 128 136
a komunikacnich technologiich Prace s poCitatem 4 136
1502 + 830
Ekonomika a podnikani 8 264
tomucs || 01 | 0w
et e Potraviny a vyziva 0+4 0+132
Odborné vzdélavani 46 1472 Technologie 058 0% 262
Stolniceni 0+6 0+198
Praktigké cvis":eni 0+3 0+102
z administrativy
Odborny vycvik 38+3 1238 + 100
Disponibilni dotace 25 800
Celkem: 128 4096 139 | 3398 + 1060 (+128)
) Volitelné maturitni pfedméty (0 + 4)
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Komentar:

1. Témér vesSkery obsah estetického vzdélavani je souCasti uciva probiraného v literatufe. Na zakladé
pozadavkl uditell Ceského jazyka a literatury, neoddélovat od sebe, vzhledem k celé fadé vyznamnych
vazeb, jazykovou a literami &ast vyuky a zachovat jednotny vyugovaci pfedmét Cesky jazyk a literatura,
byla vzdélavaci oblast Estetické vzdélavani, véetné své hodinové dotace, pfifazena ke vzdélavaci
oblasti Jazykové vzdélavani, ¢imz doslo k vytvoreni vzdélavaci oblasti Jazykové vzdélavani, estetické
vzdélavani, s navySenym celkovym minimalnim tydennim po¢tem vyucovacich hodin na 26.

2. Poget tydennich vyugovacich hodin za studium u vyuovaciho predmétu Cesky jazyk a literatura
byl z divodu zajisténi kvalitni pfipravy Zakd k maturitni zkousce zvySen o 3 vyucovaci hodiny.

3. V oblasti vzdélavani v cizich jazycich Skola nabizi zakim studium anglického a némeckého jazyka,
pfiemz pfi jejich rozdéleni na 1. a 2. cizi jazyk se zohlednuije, ktery z téchto cizich jazykd zak studoval
na ZS. V pfipadg, 7e studoval oba uvedené cizi jazyky, zvoli si zak dle svych priorit.
Pocet minimalnich tydennich vyu€ovacich hodin za celou dobu vzdélavani, ur€enych pro vyuku cizich
jazyku byl rozdélen nasledovné:

- 1.cizijazyk 10 vyucovacich hodin

- 2.cizijazyk 6 vyuCovacich hodin
Z dlvodu zajisténi kvalitni pfipravy Zaku k maturitni zkousce z ciziho jazyka byl pak pocet tydennich
vyucovacich hodin za studium u vyucovaciho pfedmétu 1.cizi jazyk zvySen o 2 vyuCovaci hodiny
a zaroven byl do uCebniho planu zafazen volitelny vyuCovaci pfedmét Seminaf z ciziho jazyka,
ktery bude Zakim na zakladé jejich preferenci nabidnut v zavéreCnych dvou roénicich studia.
K zajisténi vyuky tohoto volitelného pfedmétu bylo vyuzito 4 disponibilnich hodin.

4. Skola také zajistuje pripravu zakd na maturitni zkousku z matematiky. Z diivodu zajisténi kvalitni
pfipravy zaku k této maturitni zkousSce byl pocet tydennich vyu€ovacich hodin za studium u vyu€ovaciho
pfedmétu Matematika zvySen o 2 vyuCovaci hodiny. Do ucebniho planu byl navic zafazen volitelny
vyucovaci pfedmét Seminai z matematiky, ktery bude zakim na zakladé jejich preferenci nabidnut
v zavérecnych dvou rocnicich studia. K zajisténi vyuky tohoto volitelného pfedmétu bylo vyuZito
4 disponibilnich hodin.

5. Odborné vzdélavani je tvofeno vzdélavacimi oblastmi Ekonomika, Vyziva, Vyroba a odbyt
v gastronomii a Komunikace ve sluzbach. Tyto jsou pokryty jednotlivymi odbornymi vyuCovacimi
pfedméty nasledovné:

- Ekonomika — Ekonomika a podnikani, Prakticka cviceni z administrativy, Odborny vycvik

- Vlyziva - Potraviny a vyZiva, Technologie, Odborny vycvik

- Vyroba a odbyt v gastronomii — Gastronomicky provoz a komunikace, Technologie, Stolni¢eni,
Odborny vycvik

- Komunikace ve sluzbach — Gastronomicky provoz a komunikace, Prakticka cvi¢eni z administrativy,
Odborny vycvik

6. Zhlediska odbornosti Skola pfipravuje vSechny své zaky jak pro vykon stfednich
technickohospodarskych funkci v pohostinstvi, tak i pro vykon obou profilujicich povolani,
kdy by se absolventi méli uplatnit jako $éfkuchari, ale i ¢iSnici — specialisté. Proto bylo vSech zbyvaijicich
21 disponibilnich hodin vyuzito pro vyuku odbornych vyu€ovacich pfedméti. Aby vSak Skola mohla
naplnit takto rozsahly obsah odborného vzdélavani bezezbytku, musel byt navic pocet tydennich
vyucovacich hodin za studium u odborné slozky vzdélavani navySen o dalSi 4 vyuCovaci hodiny.

20

SVP Gastronomie, &.j. 1/SVP/2021, platnost od 1.9.2022 po&inaje 1. roénikem



65-41-L/01 Gastronomie (model L+H)

4.2. Ro¢nikovy ucebni plan

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

Predmét / rocnik I Il i v RVP | SVP
\/Seobecné vzdélavaci pfedméty 191/2 191/2 14 1/2 14 1/2
Cesky jazyk a literatura 212+01/2121/2+01/2121/2+01/2|1212+11/2 [5+5(10+3
1. cizi jazyk 212+01/2121/2+01/2121/2+01/21212+01/2 10+2
— 16
2. cizi jazyk 2 2 1 1 (+4) 6
Seminaf z ciziho jazyka 1) X X 0+2 0+2 0+4
Obc&anska nauka 11/2 11/2 X X 5 3
Déjepis 1 1 X X 2
Fyzika 1 1 X X 2
Chemie 1 X X X 4 1
Biologie a ekologie X 1 X X 1
Matematika 21/2+1 2112 +1 2112 21/2 10 |10+2
Seminaf z matematiky 1) X X 0+2 0+2 (+4) [0+ 4
Télesna vychova 2 2 2 2 8 8
Préace s pocitacem 11/2 11/2 1 X 4 4
Odborné predméty 141/2 151/2 20 1/2 20 1/2
Ekonomika a podnikani 2 2 2 2 8
tomuiece || 0+ X X X 0+
Potraviny a vyziva 0+1 0+1 0+1 0+1 0+4
Technologie 0+2 0+2 0+2 0+2 (f261) 0+8
Stolni¢eni 0+11/2 0+11/2 0+11/2 0+11/2 0+6
Prakticka cviceni
z aadrtn(i:nizt(r:at?vey 0+1 0+2 X X 0+3
Odborny vycvik 6 7 111/2+21/2{131/2+01/2 38+3
CELKEM 34 35 35 35 128 | 139

) Volitelné maturitni pfedméty (0 + 4)

Poznamky:

1. PocCet povinnych vyuCovacich hodin tydné je minimélné 29, maximalni pocet vyuCovacich hodin
je stanoven Skolskym zakonem, § 26, odst. 2.
2. Ramcové rozvrzeni obsahu vzdélavani je vychodiskem pro tvorbu udebnich plant ve SVP.
Do ucebniho planu Skolniho vzdélavaciho programu se zafazuji vyucovaci pfedmety, které se vytvareji
na zakladé vzdélavacich oblasti a obsahovych okruh( stanovenych v ramcovém rozvrZeni obsahu
vzdélavani. Stanovené vzdélavaci oblasti a obsahové okruhy a jejich minimélni pocty vyu€ovacich
hodin jsou zavazné, jejich dodrzeni ve SVP musi byt prokazatelné.
3. Disponibilni hodiny jsou uréeny pro vytvafeni profilace SVP, realizaci priifezovych témat, posileni
hodinové dotace jednotlivych vzdélavacich oblasti a obsahovych okruhd, pro podporu zajmové
orientace z&ku, pro zavadéni vyuky dalSiho ciziho jazyka.
4. Minimalni pocet vyucovacich hodin za celou dobu vzdélavani je 128, maximalni 140.
5. Pfirodovédné vzdélavani ve SVP vychazi z varianty C fyzikalni slozky a z varianty B chemické

slozky v RVP.
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6. Pro uspéSnou realizaci vzdélavani je nutné vytvafet podminky pro osvojeni pozadovanych
praktickych dovednosti a Cinnosti formou cvi€eni (v laboratofich, dilnach, odbornych ucebnach,
fiktivnich firmach apod.), odborné praxe a odborného vycviku. Na cviceni, u¢ebni nebo odbornou praxi,
pfipadné odborny vycvik, Ize Zaky délit na skupiny, zejména z divod( bezpeénosti a ochrany zdravi pfi
praci a hygienickych poZadavki podle platnych pravnich predpisi. Poget Zakd na jednoho uditele
odborného vycviku je stanoven vladnim nafizenim.

7. Do SVP musi byt zafazena odborna praxe v minimalnim rozsahu 8 tydnd za celou dobu vzd&lavani.
Odborna praxe se organizuje v souladu s platnymi pravnimi predpisy. Cast odborné praxe
Ize vykonavat i v obdobi prazdnin.

Odborna praxe v celkovém rozsahu 8 tydn( za celé obdobi vzdélavani je zafazena do odborného
vycviku. 2 tydny absolvuji Z&ci v obdobi hlavnich prazdnin mezi 1. a 2. roénikem, 2 tydny v prab&hu
2. roéniku, 2 tydny v obdobi hlavnich prazdnin mezi 2. a 3. roénikem a 2 tydny v prGbéhu 3. roéniku.
Odbornou praxi u zaméstnavatell budou Z&ci vykonavat na zakladé smlouvy mezi $kolou
a zaméstnavatelem. Z&ci, ktefi nebudou vykonavat odbornou praxi u zaméstnavatell, ji budou
vykonavat v ramci odborného vycviku ve Skole.

8. Obsah praktickych ¢innosti se odviji od vzdélavacich oblasti a obsahovych okruhi RVP,
zejména od okruhu Vyroba a odbyt v gastronomii. Minimaini rozsah praktickych Cinnosti formou
odborného vycviku musi €init 34 tydennich hodin za celou dobu vzdélavani. Pro odborny vycvik,
specialné zaméfeny na ucivo, které umozni Zakim vykonat zavérecnou zkousku podle jednotného
zadani oboru 65-51-H/01 Kuchafi-CiSnik, bude navic vyuzita Casova rezerva v rozsahu 2 tydnG v prvnim
ro¢niku.

9. Ve SVP musi byt v kazdém roéniku zafazena télesna vychova, v miniméalnim rozsahu 2 hodiny
tydné, doporucuje se zafadit i dalSi sportovni a relaxacni aktivity podporujici zdravy vyvoj Zaku.

10. Skola vytvafi podminky pro zkvalitiovani jazykovych znalosti Zak a pro vyuku dal$ich cizich
jazyka.

11. Primérny poCet vyuCovacich hodin ve tfidé za tyden je s ohledem na nezbytné déleni tfid
na skupiny pfi teoretickém i praktickém vyuCovani stanoven v rozsahu uvedeném v platném znéni
nafizeni vlady, kterym se stanovi pro zakladni Skoly, stfedni Skoly a konzervatofe zfizované krajem,
obci nebo svazkem obci maximalni poCet hodin vyuky financovany ze statniho rozpoctu.

Piehled vyuziti tydn

Cinnost | I [ \"
Vyuka dle rozpisu uciva 34 34 34 30
Sportovné seznamovaci kurz 1 0 0 0
Lyzarsky vycvikovy kurz 1 0 0 0
Odborna praxe 0(+2) 2 (+2) 2 0
Maturitni zkousky 0 0 0 2
Zavérecné zkousky 0 0 2 0
Casova rezerva 4 4 2 4
Celkem 40 40 40 36
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5. Ucebni osnovy

5.1. Jazykové vzdélavani, estetické vzdélavani a komunikace

Jazykové vzdélavani ve vSech jazycich vychovava zaky ke sdéinému, kultivovanému jazykovému
projevu a podili se na rozvoji jejich duchovniho Zivota. Obecnym cilem jazykového vzdélavani je rozvijet
komunikaéni kompetence Zaku a naucit je uzivat jazyka jako prostfedku k dorozumivani a mysleni,
k pfijimani, sdélovani a vyméné informaci na zakladé jazykovych a slohovych znalosti. Jazykové
vzdélavani se rovnéz podili na rozvoji socialnich kompetenci zaka.

Estetické vzdélavani vyznamné pfispiva ke kultivaci ¢lovéka. Obecnym cilem estetického vzdélavani
je utvaret kladny vztah k materialnim a duchovnim hodnotam, snazit se pfispivat k jejich tvorbé
i ochrané. Vytvofeny systém kulturnich hodnot pomaha formovat postoje zaka a je obranou
proti snadné manipulaci a intoleranci. Estetické vzdélavani se podili rovnéz na rozvoji socialnich
kompetenci zaku.

Vzdélavani v cizich jazycich se vyznamné podili na pfipravé zak( na aktivni zivot v multikulturni
spoleCnosti, nebot vede Zaky k ziskani jak obecnych, tak komunikativnich kompetenci k dorozuméni
v situacich kazdodenniho osobniho a pracovniho Zivota.

5.1.1. Cesky jazyk a literatura

Jazykové vzdélavani v Ceském jazyce vychovava Zaky ke sdélnému, kultivovanému jazykovému
projevu a podili se na rozvoji jejich duSevniho Zivota. Obecnym cilem jazykového vzdélavani je rozvijet
komunikacni kompetenci zak( a naucit je uzivat jazyka jako prostfedku k dorozumivani a mysleni,
k pfijiméni, sdélovani a vyméné informaci. Jazykové vzdélavani se rovnéz podili na rozvoji sociélnich
kompetenci Zakd. K dosazeni tohoto cile prispiva i estetické vzdélavani a naopak estetické vzdélavani
prohlubuje znalosti jazykové a kultivuje jazykovy projev Zaku.

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby z&ci:

- uplatriovali Cesky jazyk v roviné recepce, reprodukce a interpretace;

- vyuzivali jazykovych védomosti a dovednosti v praktickém Zivoté, vyjadfovali se srozumitelné
a souvisle, formulovali a obhajovali své néazory;

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

- ziskavali a kriticky hodnotili informace z rGznych zdrojl a pfedavali je vhodnym zplsobem s ohledem
na jejich uZivatele,

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

Literarni vychova vyznamné pfispiva ke kultivaci Clovéka. Literdmi vychova kromé vychovy
ke Ctenarstvi, rozboru a interpretace uméleckych dél vede i k celkovému pfehledu o hlavnich jevech
a pilifich v Ceské a svétové literatufe. Poznani textu slouZi rovnéz k vytvafeni rozmanitych
komunikaénich situaci, v nichz probiha dialog zaki s texty a ucitelem i mezi zaky navzajem. Zaci jsou
vedeni i k esteticky tvofivym aktivitam.

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby z&ci:

- uplatriovali ve svém zivotnim stylu esteticka kritéria;

- chapali uméni jako specifickou vypovéd o skutecnosti;

- chapali vyznam umeéni pro Clovéka;

- spravné formulovali a vyjadfovali své nazory;

- pfistupovali s toleranci k estetickému citéni, vkusu a zajmu druhych lidi;
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- podporovali hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové kultury a méli k nim vytvofen pozitivni vztah;

- ziskali pfehled o kulturnim déni;

- uvédomovali si vliv prostfedkd masové komunikace na utvareni kultury.

Zakladnimi metodami a formami vyuky jsou:

- vyklad s navaznosti na znalosti zaku

- fizeny rozhovor

- komunikace — sdélovani a vyména informaci na zakladé jazykovych a slohovych znalosti (pisemna
i mluvend forma), diskusni metody - napf. k probiranym tématim atd.

- skupinové vyudovani - spoluprace Zzaku, vedeni k vytvafeni pozitivnich socialnich vazeb
( napf. kooperace mezi jednotlivci i skupinami)

- problémové vyucovani — vytvareni podminek pro objektivni hodnoceni situace, sebe i druhych

- prace s textem

- vedeni k estetickému citéni Zaku — s vyuZitim vybranych filmovych dél, navstév divadel, vystav, muzei
a jinych kulturnich akci

- odborné exkurze.

ZpUsoby hodnoceni:

Podklady pro hodnoceni a Kklasifikaci ziskavaji vyuCujici zejména soustavnym diagnostickym
pozorovanim zaku, sledovanim jejich vykon( a pfipravenosti na vyuc€ovani, riznymi druhy zkou$ek
(pisemné, ustni, testy) kontrolnimi pisemnymi pracemi a analyzou vysledk( riznych Cinnosti Zak(
v pfedmétu.

Pfi hodnoceni vysledkd Zaka formou klasifikace je kladen diraz zvlasté na:

- porozuméni poznatkdm popf. zadanym Ukollim

- vyuziti jazykovych védomosti a dovednosti v praktickém Zivoté, srozumitelné a souvislé vyjadfovani,
formulovani a obhajovani svych nazorl

- dovednosti recepce informaci z textd ¢i audiovizualnich médii

- schopnost kritického mysleni a obhajoby svého postoje

- schopnost pochopit vyznam umeéni pro ¢lovéka.

Z hlediska mezipfedmétovych vztahl je vyudovaci pfedmét Cesky jazyk a literatura propojen
s prfedméty ObCanska nauka, Déjepis, Prace s pocitacem, Ekonomika a podnikani, Gastronomicky
provoz a komunikace a Odborny vycvik.

roénik 1. roénik 2. rocénik 3. rocnik 4. roc¢nik
dotace 21/2+01/2 21/2+01/2 21/2+01/2 21/2+11/2
povinnost I o . o
(skupina) povinny povinny povinny povinny
rocni dotace 102 102 102 120

Klicové kompetence

KOMPETENCE K RESENi PROBLEMU

e porozumét zadani ukolu nebo uréit jadro problému, ziskat informace potfebné k feSeni
problému, navrhnout zpUsob FeSeni, popf. varianty feSeni, a zduvodnit jej, vyhodnotit a ovéfit
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky

o uplatiovat pfi feSeni problému ruzné metody mySleni (logické, matematické, empirické)
a myslenkové operace

« volit prostiedky a zplsoby (pomucky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro spinéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabytych dfive

o spolupracovat pfi feSeni probléma s jinymi lidmi (tymové feSeni)
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KOMPETENCE K UCENI

uplatiovat rGzné zplsoby prace s textem (zvl. studijni a analytické ¢teni), umét efektivné
vyhledavat a zpracovavat informace; byt Ctenafsky gramotny

vyuzivat ke svému uéeni rizné informacni zdroje véetné zkuSenosti svych i jinych lidi

s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napf. vyklad, pfednasku, proslov aj.), pofizovat si
poznamky

ovladat rizné techniky uéeni, umét si vytvofit vhodny studijni reZzim a podminky

mit pozitivni vztah k u¢eni a vzdélavani

znat moznosti svého dalSiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani

sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cilGi svého uéeni, pfijimat hodnoceni vysledk( svého
uceni ze strany jinych lidi

PERSONALNi A SOCIALNi KOMPETENCE

posuzovat realné své fyzické a duSevni moznosti, odhadovat dusledky svého jednéni a chovani
v riznych situacich

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

mit odpovédny vztah ke svému zdravi, peCovat o svuj fyzicky i duSevni rozvoj, byt si védomi
dusledkd nezdravého zivotniho stylu a zavislosti

reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zplisobu jednani ze strany jinych lidi,
pfijimat radu i Kritiku

ovéfovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nézory, postoje a jednani jinych lidi

adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky a podle svych schopnosti a moznosti
je pozitivné ovliviiovat, byt pfipraveni fesit své socialni i ekonomické zalezitosti, byt finanéné
gramotni

podnécovat praci tymu viastnimi navrhy na zlepSeni prace a feSeni ukoll, nezaujaté zvazovat
navrhy druhych

pfispivat k vytvafeni vstficnych mezilidskych vztahd a k pfedchéazeni osobnim konfliktim,
nepodléhat pfedsudkim a stereotyptim v pfistupu k druhym

pfijimat a pInit odpovédné svéfené ukoly

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

KOMUNIKATIVNI KOMPETENCE

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

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

zaznamenavat pisemné podstatné mySlenky a udaje z textu a projev jinych lidi (pfednasek,
diskusi, porad apod.)

ucastnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své nézory a postoje

dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii

vyjadfovat se pfiméfené k uCelu jednani a komunikacni situaci v projevech mluvenych
i psanych a vhodné se prezentovat

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

KOMPETENCE K PRACOVNIMU UPLATNENI A PODNIKATELSKYM AKTIVITAM

umét ziskavat a vyhodnocovat informace o pracovnich i vzdélavacich pfilezitostech, vyuZivat
poradenskych a zprostfedkovatelskych sluzeb jak z oblasti svéta prace, tak vzdélavani

mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat si vyznam
celozivotniho uéeni a byt pfipraveni pfizplsobovat se ménicim se pracovnim podminkam
vhodné komunikovat s potencialnimi zaméstnavateli, prezentovat sv(j odborny potencial a své
profesni cile
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OBCANSKE KOMPETENCE A KULTURNi POVEDOMI
e uznavat hodnotu Zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni zivot a spoluodpovédnost
pfi zabezpecovani ochrany Zivota a zdravi ostatnich
e uvédomovat si — v ramci plurality a multikulturniho souziti — vlastni kulturni, narodni
a osobnostni identitu, pfistupovat s aktivni toleranci k identité druhych
e Uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chépat jeho minulost i soucasnost v evropském
a svétovém kontextu
e podporovat hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové kultury a mit k nim vytvofen pozitivni
vztah
e chapat vyznam Zivotniho prostfedi pro Clovéka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje
 zajimat se aktivné o politické a spoleCenské déni u nas a ve svété
« dodrZovat zakony, respektovat prava a osobnost druhych lidi (popf. jejich kulturni specifika),
vystupovat proti nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci
e jednat v souladu s moralnimi principy a zasadami spolecenského chovani, pfispivat
k uplatiovani hodnot demokracie
« jednat odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve vefejném zajmu
KOMPETENCE VYUZIVAT PROSTREDKY INFORMACNICH A KOMUNIKACNICH TECHNOLOGII A PRACOVAT
S INFORMACEMI
e pracovat s osobnim pocitacem a dalSimi prostfedky informaénich a komunikacnich technologii
e pracovat s béZznym zakladnim a aplikacnim programovym vybavenim
o ziskavat informace z otevienych zdrojd, zejména pak s vyuZitim celosvétové sité Internet
o pracovat s informacemi z r0znych zdroji nesenymi na rlznych médiich (tisténych,
elektronickych, audiovizualnich), a to i s vyuZitim prostfedku informaénich a komunika¢nich
technologii
« uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informaénich zdrojd a kriticky
pfistupovat k ziskanych informacim, byt medialné gramotni
« komunikovat elektronickou postou a vyuzivat dalSi prostfedky online a offline komunikace

1. rocnik, 2 1/2 + 0 1/2 h tydné, povinny
Zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti
vysledky vzdélavani ucivo
- rozliSuje spisovny jazyk, hovorovy jazyk, dialekty [ narodni jazyk a jeho uUtvary
a stylové pfiznakové jevy a ve vlastnim projevu voli [ jazykova kultura

prostiedky adekvatni komunikacni situaci I vyvojové tendence spisovné Cestiny

- vysvétli zakonitosti vyvoje Cestiny [ postaveni ¢estiny mezi ostatnimi evropskymi

- pracuje s nejnovéjSimi normativnimi pfiruckami  jazyky

Ceskeého jazyka 0 zvukové prostiedky a ortoepické normy jazyka

- orientuje se v soustaveé jazyku 0 hlavni principy ¢eského pravopisu

- fidi se zasadami spravné vyslovnosti 0 tvofeni slov, stylového rozvrstveni a obohacovani
- v pisemném projevu uplatiuje znalosti Ceského  slovni zasoby

pravopisu

- odhaluje a opravuje jazykové nedostatky a chyby
- pouziva adekvatni slovni zasobu vcetné pfislusné
odborné terminologie

Komunikaéni a slohova vychova
vysledky vzdélavani ucivo
- vystihne charakteristické znaky riznych druht I slohotvorni Cinitelé objektivni a subjektivni
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textu a rozdily mezi nimi

- ovI&déa techniku mluveného slova, umi klast
otazky a vhodné formulovat odpovédi

- vyjadfuje se vécné spravné, jasné a srozumitelné
- pfednese kratky projev

- vhodné pouziva jednotlivé slohové postupy

a zakladni utvary, posoudi kompozici textu, jeho
slovni zasobu a skladbu

- sestavi jednoduché zpravodajské a propagacni
utvary (zprava, reportaz, pozvanka, nabidka ...)
pokryti prirezovych témat

Informacni a komunikacni technologie
Komunikacni situace a komunikacni strategie
Clovék a svét prace

Bézné informacni postupy - osobni dopis, inzerat

Prace s textem a ziskavani informaci

vysledky vzdélavani

- rozumi obsahu textu i jeho Casti

- mé pfehled o knihovnach a jejich sluzbach

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

pokryti prufezovych témat
Informacni a komunikacni technologie
Analyza textl - vyuZiti elektronickych médii

Literatura a ostatni druhy uméni

vysledky vzdélavani

- vyjadfi vlastni prozitky z recepce danych
uméleckych dél

- samostatné vyhledava informace v této oblasti

- zhodnoti vyznam daného autora i dila pro dobu,
v niz tvofil, pro pfislusny umélecky smér i pro dal$i
generace

- zafadi typicka dila do jednotlivych uméleckych
sméru a pfisluSnych historickych obdobi

Prace s literarnim textem

vysledky vzdélavani

- konkrétni literarni dila klasifikuje podle zékladnich
druhd a Zanr(

- rozezna umélecky text od neuméleckeho

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

01 komunikaéni situace, komunikaéni strategie

I vyjadfovani pfime i zprostifedkované technickymi
prostfedky, monologické i dialogické, neformaini

i formélni, pfipravené i nepfipravené

1 projevy prosté sdélovaci (kratké informacni utvary,
inzerat a odpovéd na néj)

0 vypravéni

0 graficka a formalni Uprava jednotlivych pisemnych
projev

ucivo

0 techniky a druhy ¢teni (s dirazem na ¢teni
studijni), orientace v textu, jeho rozbor z hlediska
semantiky, kompozice a stylu

0 druhy a Zanry textu

1 informaticka vychova, knihovny a jejich sluzby,
média, jejich produkty a Ucinky

1 zpétna reprodukce textu, jeho transformace

do jiné podoby

0 prace s ruznymi pfiru¢kami pro Skolu i vefejnost
ve fyzické i elektronické podobé

ucivo

01 uméni jako specificka vypoved o skute¢nosti

0 aktivni poznavani riznych druh( uméni naseho i
svétového, sou¢asného i minulého, v tradiéni

i medialni podobé

0 vyvoj Ceské a svetove literatury v kulturnich

a historickych souvislostech

ucivo

1 literarni druhy a Zanry

[ Cetba a interpretace literarniho textu
1 metody interpretace textu

- vystihne charakteristické znaky rlznych literarnich [ tvofivé Cinnosti

text a rozdily mezi nimi
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- text interpretuje a debatuje o ném
- pfi rozboru textu uplatriuje znalosti z literarni
teorie

Kultura

vysledky vzdélavani

- orientuje se v nabidce kulturnich instituci
pokryti prafezovych témat

Obcan v demokratické spolecnosti
Kulturni hodnoty

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

ucivo
0 ochrana a vyuzivani kulturnich hodnot

2. roénik, 2 1/2 + 0 1/2 h tydné, povinny
Zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti

vysledky vzdélavani

- v pisemném i mluveném projevu vyuziva
poznatkl z tvaroslovi

- orientuje se ve vystavbé textu

- uplatiiuje znalosti ze skladby pfi logickém
vyjadfovani

- odhaluje a opravuje jazykové nedostatky a chyby

Komunikaéni a slohova vychova

vysledky vzdélavani

- vhodné se prezentuje, argumentuje a obhajuje
sva stanoviska

- vhodné pouziva jednotlivé slohové postupy

a zakladni dtvary

Prace s textem a ziskavani informaci

vysledky vzdélavani

- rozumi obsahu textu i jeho ¢asti

- samostatné vyhledava, porovnava a vyhodnocuje
medialni, odborné a]. informace

- pofizuje z odborného textu vypisky a vytah,

- déla si poznamky z pfednasek a jinych vefejnych
projevl

pokryti prufezovych témat
Informacni a komunikacni technologie
Informaticka vychova - vyuziti elektronickych médii

Literatura a ostatni druhy uméni

vysledky vzdélavani

- vyjadfi vlastni prozitky z recepce danych
uméleckych dél

- samostatné vyhledava informace v této oblasti
- zafadi typicka dila do jednotlivych uméleckych
sméru a pfisluSnych historickych obdobi

ucivo

[ gramaticke tvary a konstrukce a jejich sémanticke
funkce

1 vétna skladba, druhy vét z gramatického

a komunikacniho hlediska, stavba a tvorba
komunikatu

ucivo
I komunikacni situace, komunikacni strategie
[ popis osoby, véci

ucivo

I techniky a druhy &teni (s dirazem na &teni
studijni), orientace v textu, jeho rozbor z hlediska
semantiky, kompozice a stylu

1 ziskavani a zpracovavani informaci z textu

(téZ odborného a administrativniho) napf. ve formé
anotace, konspektu, osnovy resumé, jejich tfidéni
a hodnoceni

ucivo

01 uméni jako specificka vypovéd o skuteénosti

0 aktivni poznavani rlznych druh uméni nadeho
i svétového, soucasného i minulého, v tradicni

i medialni podobé

0 vyvoj Ceské a svetove literatury v kulturnich
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- zhodnoti vyznam daného autora i dila pro dobu, |a historickych souvislostech
v niz tvofil, pro pfislusny umélecky smér i pro dalSi

generace

pokryti prafezovych témat

Obcan v demokratické spole¢nosti

Vyznamné osobnosti ¢eské literatury 19.stoleti

Prace s literarnim textem

vysledky vzdélavani ucivo

- pfi rozboru textu uplatiiuje znalosti z literarni 0 zaklady literarni védy

teorie 0 literarni druhy a zanry

- konkrétni literarni dila klasifikuje podle zakladnich [ Cetba a interpretace literarmniho textu
druhd a zanr( I metody interpretace textu

- vystihne charakteristické znaky rlznych literarnich [ tvofivé ¢innosti
textd a rozdily mezi nimi
- text interpretuje a debatuje o ném

Kultura

vysledky vzdélavani ucivo

- popiSe vhodné spolecenské chovani v dané I spole¢enska kultura — principy a normy kulturniho
situaci chovani, spolecenska vychova

- porovna typické znaky kultur hlavnich narodnosti [ lidové uméni a uZita tvorba
na nasem uzemi

3. roénik, 2 1/2 + 0 1/2 h tydné, povinny
Zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti

vysledky vzdélavani ucivo

- pouziva adekvatni slovni zasoby véetné pfislusné [ slovni zasoba vzhledem k pfisluSnému oboru
odborné terminologie vzdélavani, terminologie

- nahradi bézné cizi slovo Ceskym ekvivalentem

a naopak

Komunikaéni a slohova vychova

vysledky vzdélavani ucivo

- vyuZiva emocionalni a emotivni stranky I komunikacni situace, komunikacni strategie
mluveného slova, vyjadiuje postoje neutralni, 0 vyklad nebo navod k €innosti

pozitivni (pochvalit) i negativni (kritizovat, 1 média a medialni sdéleni

polemizovat) 1 graficka a formalni uprava jednotlivych pisemnych
- odborné se vyjadfuje o jevech svého oboru projevu

v zakladnich utvarech odborného stylu, pfedevsim

popisného a vykladoveho

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

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

- sestavi jednoduché zpravodajské a propagacni
utvary (zpréva, reportaz, pozvanka, nabidka ...)
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- vystihne charakteristické znaky riznych druh
textu a rozdily mezi nimi

- spravné pouZziva citace a bibliografické udaje,
dodrzuje autorska prava

pokryti prafezovych témat

Informacni a komunikacni technologie

Média a medialni sdéleni - prace s Internetem
Obcan v demokratické spolecnosti

Média a medialni sdéleni

Prace s textem a ziskavani informaci
vysledky vzdélavani

- na pfikladech doloZi druhy medialnich produktd
- uvede zakladni média pUsobici v regionu

- zhodnoti vyznam médii pro spolecnost a jejich vliv
na jednotlivé skupiny uZivatelt

- kriticky pfistupuje k informacim z internetovych
zdroju a ovéfuje si jejich hodnovérnost (napf.
informace dostupné z Wikipedie, socialnich siti,
komunitnich webu apod.)

- zaznamenava bibliografické udaje podle statni
normy

- vypracuje anotaci a resumé

Literatura a ostatni druhy umeéni

vysledky vzdélavani

- vyjadfi vlastni proZitky z recepce danych
uméleckych dél

- samostatné vyhledava informace v této oblasti
- zaradi typicka dila do jednotlivych uméleckych
smérd a pfislusnych historickych obdobi

- zhodnoti vyznam daného autora i dila pro dobu,
v niz tvofil, pro pfislusny umélecky smér i pro dal$i
generace

pokryti prufezovych témat

Obcan v demokratické spole¢nosti

Vyznamné osobnosti Ceske literatury 20.stoleti

Prace s literarnim textem

vysledky vzdélavani

- konkrétni literarni dila klasifikuje podle zakladnich
druhd a Zanr{

- pfi rozboru textu uplatriuje znalosti z literarni
teorie

- vystihne charakteristické znaky riznych literarnich
textd a rozdily mezi nimi

- text interpretuje a debatuje 0 ném

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

ucivo

0 informaticka vychova, knihovny a jejich sluzby,
média, jejich produkty a ucinky

I ziskavani a zpracovavani informaci z textu

(téZ odborného a administrativniho) napf. ve formé
anotace, konspektu, osnovy resumé, jejich tfidéni
a hodnoceni

ucivo

0 uméni jako specificka vypovéd o skutecnosti

1 aktivni poznavani riznych druh uméni nadeho
i svétového, souCasného i minulého, v tradiéni

i medialni podobé

1 vyvoj Ceské a svétoveé literatury v kulturnich

a historickych souvislostech

ucivo

1 literarni druhy a Zanry

[ Cetba a interpretace literarniho textu
1 metody interpretace textu

0 tvofivé Cinnosti
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Kultura

vysledky vzdélavani ucivo

- orientuje se v nabidce kulturnich instituci I kulturni instituce v CR a v regionu

- porovna typické znaky kultur hlavnich narodnosti [ funkce reklamy a propagacnich prostiedku a jeji
na nasem uzemi vliv na zivotni styl

4. roénik, 2 1/2 + 1 1/2 h tydné, povinny
Zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti

vysledky vzdélavani ucivo

- v pisemném projevu uplatiuje znalosti Ceského [ hlavni principy ¢eského pravopisu

pravopisu 0 vétna skladba, druhy vét z gramatického

- uplatiiuje znalosti ze skladby pfi logickém a komunikacniho hlediska, stavba a tvorba
vyjadfovani komunikatu

Komunikacni a slohova vychova

vysledky vzdélavani ucivo

- ovI&déa techniku mluveného slova, umi klast 0 komunikaéni situace, komunikacni strategie
otazky a vhodné formulovat odpovédi 0 projevy administrativni, prakticky odborné, jejich
- sestavi zakladni projevy administrativniho stylu  z&kladni znaky, postupy a prostredky (jednoduché
- vhodné pouziva jednotlivé slohové postupy Ufedni, popf. podle charakteru oboru odborné

a zakladni Utvary dokumenty)

- mé pfehled o slohovych postupech umélec. stylu [ Zivotopis, zapis z porady, pracovni hodnoceni
- rozpozna funkéni styl, dominantni slohovy postup [ Uvaha

a v typickych pfikladech slohovy utvar 0 literatura faktu a umélecka literatura

- Spravné pouZiva citace a bibliografické udaje, 1 grafické a formalni uprava jednotlivych pisemnych
dodrzuje autorska prava projevl

pokryti prufezovych témat

Clovék a svét prace

Projevy administrativni, prakticky odborné, jejich zakladni znaky, postupy a prostfedky (osobni dopisy,
Zivotopis, zapis z porady, jednoduché Uredni, popf. podle charakteru oboru odborné dokumenty)

Prace s textem a ziskavani informaci

vysledky vzdélavani ucivo

- ma prehled o knihovnéach a jejich sluzbach 0 informaticka vychova, knihovny a jejich sluzby,
média, jejich produkty a ucinky

Literatura a ostatni druhy uméni

vysledky vzdélavani ucivo

- vyjadfi vlastni proZitky z recepce danych 0 uméni jako specificka vypovéd o skuteénosti
umeéleckych dél 0 aktivni poznavani rlznych druh uméni nadeho
- samostatné vyhledava informace, zhodnoti i svétového, souCasného i minulého, v tradiéni

vyznam daného autora i dila pro dobu, v niZ tvofil i medialni podobé

pro pfislusny umélecky smér i pro dalSi generace [ vyvoj Ceské a svétové literatury v kulturnich
- zafadi typicka dila do jednotlivych uméleckych  a historickych souvislostech

smér0 a pfisluSnych historickych obdobi

pokryti prirezovych témat

Informaéni a komunikacni technologie
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Vybrané kapitoly starovéku a novovéku - prace s Internetem
Obcan v demokratické spolecnosti
Vyznamné osobnosti Ceské literatury 20.stoleti

Prace s literarnim textem

vysledky vzdélavani ucivo

- konkrétni literarni dila klasifikuje podle zakladnich [ literarni druhy a Zanry

druhd a Zanr{ 1 Cetba a interpretace literarmniho textu

- pfi rozboru textu uplatiuje znalosti z literarni

teorie

Kultura

vysledky vzdélavani ucivo

- porovna typické znaky kultur hlavnich narodnosti [ kultura narodnosti na naSem Uzemi
na nasem uzemi 0 kultura bydleni, odivani

- popiSe vhodné spoleenské chovani v dané I estetické a funk&ni normy pfi tvorbé a vyrobé
situaci pfedmétd pouZzivanych v bézném zivoté

- orientuje se v nabidce kulturnich instituci
pokryti prifezovych témat

Clovek a Zivotni prostredi

Zivotni styl a jeho vliv na Zivotni prostfedi
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5.1.2. 1. cizi jazyk

Vzdélavani v cizich jazycich pfipravuje zaky k efektivni uCasti v pfimé i nepfimé komunikaci vCetné
pfistupu k informacnim zdrojum, rozSifuje jejich znalosti o svété. Soucasné pfispiva k formovani
osobnosti zaku, uci je toleranci k hodnotam jinych narodd, rozviji jejich schopnost ucit se po cely Zivot.
Zaci by méli zviadnout na riiznych drovnich fe¢ové dovednosti nejméné ve dvou jazycich.

Vzdélavani v cizim jazyce sméfuje k osvojeni takové urovné komunikativnich jazykovych kompetenci,
ktera odpovida:

- u 1. ciziho jazyka minimalni rovni B1 dle Spole¢ného evropského referenéniho ramce pro jazyky;

- akvizici slovni zasoby Citajici minimalné 2300 lexikalnich jednotek za studium, z Cehoz obecné
odborné a odborna terminologie tvofi u urovné B1 miniméalné 20 %.

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby zaci dovedli:

- komunikovat v cizim jazyce v rlznych situacich Zivota, v projevech mluvenych i psanych,
na vSeobecna i odborna témata; volit adekvatni komunikacni strategie a jazykové prostiedky;

- efektivné pracovat s cizojazynym textem vCetné odborného, umét jej zpracovat a vyuZivat jako
zdroje poznani i jako prostfedku ke zkvalitfiovani svych jazykovych znalosti a dovednosti;

- ziskavat informace o svété, zvlasté o zemich studovaného jazyka, a to i prostfednictvim digitalnich
technologii, ziskané poznatky véetné odbornych ze svého oboru vyuZivat ke komunikaci;

- vyuzivat vybrané metody a postupy efektivniho studia ciziho jazyka ke studiu dalich jazykd,
pfip. k dalS§imu vzdélavani; vyuzivat védomosti a dovednosti ziskané ve vyuce matefského jazyka
pfi studiu jazyku;

- chapat a respektovat tradice, zvyky a odliSné socialni a kulturni hodnoty jinych nérodd a jazykovych
oblasti, uplatfiovat je ve vztahu k predstavitelim jinych kultur.

Zakladnimi metodami a formami vyuky jsou:

- didakticky vyklad za vyuZiti audiovizualnich pomicek

- dialogicka metoda — s celou tfidou, skupinou, jednotlivci

- skupinova a parova prace zaku (za asistence vyucujiciho)

- aktivni uCeni — dialogy, simulace, hry roli

- prace s texty, obrazky, autentickymi materialy, slovniky, Casopisy

- samostatna prace (feSeni problému, cvieni dovednosti, tvofiva Cinnost)

- kompozice

- metoda objevovani a fizeného objevovani

- samostudium a domaci ukoly.

Zpusoby hodnoceni:

Podklady pro hodnoceni a klasifikaci ziskavaji vyuCujici zejména soustavnym diagnostickym
pozorovanim zaku, sledovanim jejich vykon( a pfipravenosti na vyucovani, riznymi druhy zkou$ek
(pisemné, ustni, testy) kontrolnimi pisemnymi pracemi a analyzou vysledk( riznych Cinnosti Zak(
v pfedmétu.

Pfi hodnoceni vysledkl zaka formou klasifikace je kladen dlraz zvlasté na:

- schopnosti aplikovat ziskané poznatky pfi feSeni problém(

- schopnosti produktivni (mluveny a psany projev) a reproduktivni (Cteni a poslech)

- dovednosti prace s texty a jinymi autentickymi materialy

- dovednosti vystizné formulovat mysSlenky, argumentovat a diskutovat, zapojit se do konverzace.

Z hlediska mezipfedmétovych vztaht je vyuCovaci pfedmét 1. cizi jazyk propojen s pfedméty 2. cizi
jazyk, Seminaf z ciziho jazyka, Prace s pocitatem, Ekonomika a podnikéni, Gastronomicky provoz
a komunikace a Odborny vycvik.

Skola vzdélava zaky v anglickém a némeckém jazyce, pficemz respektuje cizi jazyk, ktery jiz Zaci
v zakladnim vzdélavani studovali.
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rocnik 1. rocnik 2. roénik 3. rocnik 4. roénik
dotace 212+01/2 21/2+01/2 212+01/2 2112+01/2
povinnost I o o o
(skupina) povinny povinny povinny povinny
rocni dotace 102 102 102 90

Kli¢ové kompetence
KOMPETENCE K RESENi PROBLEMU

porozumét zadani Ukolu nebo ur€it jadro problému, ziskat informace potfebné k feSeni
problému, navrhnout zplsob feSeni, popf. varianty feSeni, a zdvodnit jej, vyhodnotit a ovéfit
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky

uplatiiovat pfi feSeni problémi rizné metody mySleni (logické, matematické, empirické)
a mySlenkové operace

volit prostiedky a zpUsoby (pomucky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro spinéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabytych dfive

spolupracovat pfi feSeni problému s jinymi lidmi (tymové feSeni)

KOMPETENCE K UCENI

uplatiovat rGzné zplsoby prace s textem (zvl. studijni a analytické cteni), umét efektivné
vyhledavat a zpracovavat informace; byt ¢tenarsky gramotny

vyuZivat ke svému uceni rizné informacni zdroje véetné zkuSenosti svych i jinych lidi

s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napf. vyklad, pfednasku, proslov aj.), pofizovat si
poznamky

ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit vhodny studijni reZim a podminky

mit pozitivni vztah k u¢eni a vzdélavani

znat moznosti svého dalSiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani

sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cili svého uéeni, pfijimat hodnoceni vysledk( svého
uceni ze strany jinych lidi

PERSONALN{ A SOCIALNi KOMPETENCE

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

posuzovat realné své fyzické a duSevni moznosti, odhadovat disledky svého jednani a chovani
v riznych situacich

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

ovéfovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nézory, postoje a jednani jinych lidi

podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na zlepSeni prace a feSeni ukoll, nezaujaté zvazovat
navrhy druhych

pfispivat k vytvareni vstficnych mezilidskych vztaht a k pfedchazeni osobnim konfliktim,
nepodléhat pfedsudkim a stereotypdm v pfistupu k druhym

pfijimat a pInit odpovédné svéfené Ukoly

pracovat v tymu a podilet se na realizaci spoleCnych pracovnich a jinych Cinnosti

KOMUNIKATIVNi KOMPETENCE

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

dosahnout jazykové zpusobilosti potfebné pro pracovni uplatnéni dle potfeb a charakteru
pfislusné odborné kvalifikace (napf. porozumét bézné odborné terminologii a pracovnim
pokyndm v pisemné i Ustni formé)
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chapat vyhody znalosti cizich jazykd pro Zivotni i pracovni uplatnéni, byt motivovani
k prohlubovani svych jazykovych dovednosti v celoZivotnim uceni

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

dodrZovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii

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

zaznamenavat pisemné podstatné myslenky a Udaje z textl a projevd jinych lidi (pfednasek,
diskusi, porad apod.)

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

vyjadfovat se pfiméfené k uCelu jednani a komunikacni situaci v projevech mluvenych
i psanych a vhodné se prezentovat

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

KOMPETENCE K PRACOVNIMU UPLATNEN{ A PODNIKATELSKYM AKTIVITAM

mit odpovédny postoj k viastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat si vyznam
celoZivotniho uéeni a byt pfipraveni pfizplsobovat se ménicim se pracovnim podminkam
vhodné komunikovat s potencialnimi zaméstnavateli, prezentovat sv(j odborny potencial a své
profesni cile

OBCANSKE KOMPETENCE A KULTURNI POVEDOMI

uvédomovat si — v ramci plurality a multikulturnino souziti — vlastni kulturni, narodni
a osobnostni identitu, pfistupovat s aktivni toleranci k identité druhych

podporovat hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové kultury a mit k nim vytvofen pozitivni
vztah

uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho minulost i souCasnost v evropském
a svétovem kontextu

dodrzovat zakony, respektovat prava a osobnost druhych lidi (popf. jejich kulturni specifika),
vystupovat proti nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci

jednat v souladu s moralnimi principy a zasadami spoleCenského chovani, pfispivat
k uplatiovani hodnot demokracie

KOMPETENCE VYUZIVAT PROSTREDKY INFORMACNICH A KOMUNIKACNICH TECHNOLOGI A PRACOVAT
S INFORMACEMI

pracovat s osobnim pocCitacem a dalSimi prostfedky informacnich a komunikacnich technologii
pracovat s béznym zakladnim a aplikaénim programovym vybavenim

ucit se pouzivat nové aplikace

ziskavat informace z otevienych zdroju, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité Internet
pracovat s informacemi z rdznych zdroju nesenymi na rlznych médiich (tiSténych,
elektronickych, audiovizualnich), a to i s vyuZitim prostfedku informaénich a komunikaénich
technologii

uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informaénich zdroji a kriticky
pfistupovat k ziskanych informacim, byt mediainé gramotni

komunikovat elektronickou poStou a vyuzivat dalSi prostfedky online a offline komunikace

35

SVP Gastronomie, &.j. 1/SVP/2021, platnost od 1.9.2022 po&inaje 1. roénikem



65-41-L/01 Gastronomie (model L+H)

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

1. roénik, 2 1/2 + 0 1/2 h tydné, povinny

Reéové dovednosti

vysledky vzdélavani

Rozumi velmi kratkym, jednoduchym a spi$
pomalym tempem pronasenym monologtim

a dialogiim

Porozumi pfiméfenému slySenému popisu
Rozumi kratkému slySenému rozhovoru lidi, ktefi si
vyménuiji informace o zékladnich osobnich tdajich
Rozumi a reaguje na zakladni Skolni a pracovni
pokyny napf. ,otevfete si ucebnici na str.”
Porozumi jednoduchym sdélenim vcetné
reklamnich

Rozumi slySenému vypravéni mluvciho,

ktery jednoduchym zpisobem popisuije lidi

V/ kratkém poslechovém textu vyhleda Zadané
informace

Rozumi hlavnim boddm jednoduchych
poslechovych naucnych textl

Porozumi jednoduchému telefonnimu vzkazu

V slySeném rozhovoru postihne hledana slova
Rozumi kratkému ¢tenému osobnimu profilu,

v kratkém pfiméfeném textu vyhleda zadané
informace

Rozumi struktufe pfiméreného textu

Rozumi obsahu kratkého ¢lanku, pisné

Porozumi kratkému nau¢nému textu, novinovému
¢lanku, popisu, inzeratu

Postihne a vyjadfi zakladni myslenku pfiméfenych
¢tenych a slySenych textu

Vyjadfi zakladni odbornou slovni zasobu,

reaguje na velmi jednoduché dotazy
Jednoduchym zpusobem povida o svych zajmech,
popiSe svoje rutinni ¢innosti

Sdéli svuj zakladni postoj, souhlas apod.
Pfedstavi se, poda zakladni pfipravené informace
Pfiméfené reaguje v zakladnich komunikacnich
situacich

PFi promluvé dokéaze pfeformulovat jednoduché
sdéleni, zopakovat svij dotaz

Bez pfipravy se zapoji do jednoduchého rozhovoru
zepta se, vyjadfi souhlas apod.

Velmi strucné popise jiné osoby, sdéli, co maji

u sebe, popiSe co a kde se nachazi v dané
mistnosti, pojmenuje aktualni ¢innosti lidi

Rozumi zakladni odborné slovni zasobé, aktivné ji
pouziva

Vede dialog o zaklad. tématech a v pfipravenych
situacich, formuluje dotazy, odpovida na né

SVP Gastronomie, &.j. 1/SVP/2021, pl

ucivo

I receptivni feCova dovednost sluchova = poslech
s porozuménim monologickych i dialogickych
projev

Poslechova cviCeni

Poslech a porozuméni komunikaci ucitele

[ receptivni feCova dovednost zrakova = ¢teni

a prace s textem vCetné odborného

Prace s texty, cvieni na rozvoj dovednosti Cteni
0 produktivni feCova dovednost Ustni = mluveni
zamérené situacné i tematicky

Cvigeni pro rozvoj fe€ovych dovednosti, Ustniho
projevu

Monologicky a dialogicky Ustni projev

0 produktivni feCova dovednost pisemna =
zpracovani textu v podobé reprodukce, osnovy,
vypiskU, anotaci, apod.

Cvigeni pro rozvoj fe€ovych dovednosti-
pisemného projevu

I jednoduchy preklad

Pfekladova cviceni, prace s texty

0 interaktivni feCové dovednosti = stfidani
receptivnich a produktivnich ¢innosti

Cviceni propojujici praci s textem, poslechem

a pisemné a ustni vyjadfovani

1 interakce ustni

Cviceni pro rozvoj feCovych dovednosti a Ustniho
projevu dialogického typu

[ interakce pisemna

Cviceni pro rozvoj psaného projevu
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Formuluje dotazy, poZada o zopakovani, vysvétleni
toho, co nezachytil, Cemu neporozumél

NapiSe jednoduché sdéleni, popis, jednoduchy
neformalni dopis, oznameni

Pisemné vyjadfi svij nazor na pfiméfeny text
Pisemné pouziva zakladni odbornou slovni zasobu
v kratkych vétach

Pisemné popiSe rutinni ¢innosti, denni program
Napise jednoduchy neformalni dopis, jednoduché
oznameni

Pfelozi pfiméfeny nenarocny text — porozumi
hlavnim myslenkam a informacim, sledu udalosti
Pouziva klasicky i elektronicky slovnik, dokaze se
v ném orientovat

Porozumi jednoduchym ¢tenym a slySenym textdm
a sdéli jejich hlavni myslenku

Zpracuje text, sdéli obsah, hlavni body

Porozumi jednoduchému sdéleni, pfiméfené jej
zprostiedkuje ostatnim

Vede dialog o zakladnich tématech

a pfipravenych situacich, formuluje dotazy,
odpovida na né

NapiSe pfiméfeny text, napf. formou dopisu,
pohlednice, e-mailu, textové zpravy

Pisemné zaznamena jednoducha slySena sdéleni

Jazykové prostiedky

vysledky vzdélavani

Vyslovuje spravné jednotlivé hlasky, naucena slova
a jednoduché véty, osvojuje si zakladni pravidla
vhodné vyslovnosti

Aktivné pouziva ziskanou slovni zasobu a zakladni
konverzacni obraty a fraze (rodina, konicky,
kaZdodenni situace, Skola, volny Cas, obleceni,
zvifata, pfiroda, zemé, nérodnosti, mésto, jidlo

a piti, doprava...)

Aktivné pouZziva zakladni odborna slovicka
Rozumi zékladnim, jednoduchym zplisobim
tvofeni slov, napf. zakladni pfipony

zakladni slovni zasoby

Aktivné uplatriuje osvojena zakladni gramaticka
pravidla v oblasti tvaroslovi a vétné skladby

V jednoduchych pisemnych sdélenich respektuje
zakladni pravopisné normy

Dokaze nalézt a odstranit pravopisné chyby

v pfiméfeném textu

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

ucivo

1 vyslovnost (zvukové prostiedky jazyka)
Cvigeni zaméfena na nacvik spravné vyslovnosti,
vCetné poslechovych

1 slovni zasoba a jeji tvofeni

Cviceni zamérena na slovni zasobu, véetné
zakladni odborné slovni zasoby, a jeji rozvoj

1 gramatika (tvaroslovi a vétna skladba)
Gramaticka cviceni

0 grafickd podoba jazyka a pravopis

Cvi¢eni na rozvoj psaného projevu a pravopisnych
norem
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Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

Tematické okruhy, komunikaéni situace, jazykové funkce

vysledky vzdélavani

Vyjadfi se pfiméfenym Ustnim Ci pisemnym
projevem k jednotlivym tematickym okruht, rozumi
takovymto sdélenim — osobni Udaje, kazdodenni
Zivot, volny ¢as a zabava, jidlo a népoje,
nakupovani, zakladni informace o Ceské republice
a anglicky/némecky mluvicich zemich, ovlada
danou slovni zasobu

Dokéaze Uspésné vyresit jednoduché fecové
situace, napf. sjednat schiizku, vyfidit vzkaz,
pfedstavit sebe, své blizké, zformulovat
jednoduchy dotaz, odpoveédét na néj

V béznych situacich dokaze vhodné reagovat,
dokéaze vyjadfit radost a litost, odmitnuti, Zadost,
souhlas apod.

Ovladéa zakladni konverzacni obraty a frazeologii,
jak formalni, tak neformalni, v€etné pozdravu

pokryti prafezovych témat
Obcan v demokratické spolecnosti
Rodina, Pratelé, Skola, Narodnosti

Poznatky o zemich

vysledky vzdélavani

Orientuje se v zékladnich historickych,
geografickych a kulturnich souvislostech
anglicky/némecky hovoficich zemi (tak, jak jsou
postupné probirany — napf. sporty, Skolni systémy,
kulturni Zivot, pfiroda, turismus, osobnosti,
gastronomie), dokaze je srovnavat s realiemi
Ceské republiky a dokaze je vhodné uplatnit

pfi jednoduché komunikaci, pficemz respektuje
odliSnosti a zviastnosti, specifika jednotlivych
anglicky/némecky hovoficich zemi

ucivo

1 tematické okruhy: osobni udaje, dim a domov,
kazdodenni zivot, volny Cas, zabava, jidlo a napoje,
sluzby, cestovani, mezilidské vztahy, péce o télo
a zdravi, nakupovani, vzdélavani, zaméstnani,
po&asi, Ceska republika, zemé dané jazykové
oblasti; tematické okruhy dané zaméfenim
studijniho oboru aj.

Jednotlivé tematické okruhy, konverzacni témata
Odborné tematické okruhy

I komunikacni situace: ziskavani a pfedavani
informaci, napf. sjednani schlizky, objednavka
sluzby, vyfizeni vzkazu apod.

Nacvik jednotlivych komunikacnich situaci

1 jazykoveé funkce: obraty pfi zahajeni a ukonceni
rozhovoru, vyjadfeni Zadosti, prosby, pozvani,
odmitnuti, radosti, zklamani, nadéje apod.

Néacvik jednotlivych jazykovych funkci

ucivo

1 vybrané poznatky vSeobecného i odborného
charakteru k poznani zemé (zemi) pfislusné
jazykové oblasti, kultury, uméni a literatury, tradic
a spoleCenskych zvyklosti

Readlie anglicky/némecky hovoficich zemi

0 informace ze sociokulturniho prostfedi v kontextu
znalosti o Ceské republice

Readlie anglicky/némecky hovoficich zemi

a Ceské republiky

2. roénik, 2 1/2 + 0 1/2 h tydné, povinny

Recové dovednosti

vysledky vzdélavani

Rozumi spiSe kratkym, jednodu$Sim a ne pfilis
rychlym tempem pronaSenym monologim

a dialoglim

Porozumi pfiméfenému slySenému popisu,
vypraveni, dialogu

Rozumi a reaguje na vSechny zakladni Skolni

a pracovni pokyny

Porozumi obecnym sdélenim véetné reklamnich

ucivo

0 receptivni feCova dovednost sluchova = poslech
s porozuménim monologickych i dialogickych
projevu

Poslechova cviCeni

Poslech a porozuméni komunikaci ucitele

0 receptivni feCova dovednost zrakova = &teni

a prace s textem vCetné odborného

Prace s texty, cviCeni na rozvoj dovednosti Cteni
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a jednoduchych odbornych

Rozumi slySenému vypravéni mluvciho,

ktery jednoduchym zplisobem popisuije situace

V kratkém poslechovém textu vyhleda Zadané
informace

Rozumi hlavnim bod(m pfiméFfenych poslechovych
naucnych textd

Porozumi telefonnimu vzkazu a vzkazu na
zaznamniku

V slySeném rozhovoru postihne hledana slova
Rozumi informativnim a novinovym ¢lankdm,
popularné-naucnym textim

RozliSuje mezi rychlym, orientacnim a pomalym,
podrobnym ¢tenim

Rozumi ¢astym napistim, frekventovanym
sdélenim, pfikazim a zakaz(m, obecnym
instrukcim

Postihne a vyjadfi zakladni myslenku pfiméfenych
¢tenych a slySenych textu

Odbornou slovni zasobu spojuje do jednoduchych
vét, rozumi souvisejicim dotazl, dokaze na né
odpoveédet

Viypravi kratké pfibéhy, vyjadfi své zakladni pocity,
popiSe napf. sportovni udalosti

Vyjadfuje své nazory a doklada je zakladnimi
argumenty

Dokéaze prednést pfipraveny monolog na znameé
téma

Pfiméfené reaguje v zakladnich komunikacnich
situacich, pouziva bezchybné zakladni frazeologii
PFi promluvé dokaze pfeformulovat jednoduché
sdéleni, zopakovat sv(ij dotaz, vhodné zafazuje
jednoduchéa synonyma

Bez pfipravy se zapoji do rozhovoru, zepta se,

vyjadfi svlj nazor, souhlas ¢i nesouhlas, jednoduse

argumentuje

Vyjadfuje se v neformélnich situacich, pta se na
cestu, nakupuije, plati, objednava v restauraci,
telefonuje kamaradovi, kupuije listek

Rozumi zékladni odborné slovni zasobé, aktivné ji
pouziva v jednoduchych vétach

Vede dialog o rlznych tématech a v pfipravenych
situacich, formuluje dotazy, odpovida na né

Formuluje dotazy, pozada o zopakovani, vysvétleni

toho, co nezachytil, Cemu neporozumél ve véech
zakladnich situacich

Napise jednoduché sdéleni, popis, jednoduchy
neformalni dopis, ozndmeni, pisemné popisuje
pfectené, vidéné a slySené, piSe kratka vypraveni
Pisemné vyjadfi svij nazor na pfiméfeny text,

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

a prace s textem

0 produktivni feCova dovednost ustni = mluveni
zamérené situacné i tematicky

Cviceni pro rozvoj feCovych dovednosti, ustniho
projevu

Monologicky a dialogicky Ustni projev

0 produktivni feCova dovednost pisemna =
zpracovani textu v podobé reprodukce, osnovy,
vypisku, anotaci, apod.

Cviceni pro rozvoj feCovych dovednosti-
pisemného projevu

I jednoduchy pfeklad

Pfekladova cviceni, prace s texty

I interaktivni feCové dovednosti = stfidani
receptivnich a produktivnich ¢innosti

Cvigeni propojujici praci s textem, poslechem

a pisemne a ustni vyjadfovani

1 interakce ustni

Cvigeni pro rozvoj feCovych dovednosti a Ustniho
projevu dialogického typu

[ interakce pisemna

Cvigeni pro rozvoj psaného projevu
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da najevo souhlas & nesouhlas s prectenym,
jednoduse oduvodni

Pisemné pouziva zakladni odbornou slovni zasobu
v kratkych vétach, pracuje s pfiméfenym odbornym
textem, vypracuje jednoduchy vytah

Porozumi pronesenému sdéleni, pfeformuluije jej
do vlastnich slov a pisemné sdéli ostatnim
Ziskané informace ovéfi napf. v uéebnici, slovniku,
na internetu a poté pisemné sdéli ostatnim

Prelozi pfiméfeny text — porozumi hlavnim
myslenkam a informacim, sledu udalosti,
zohlednuje zakladni zakonitosti matefského

a ciziho jazyka

Pouziva pohotoveé klasicky i elektronicky slovnik,
dokaze se v ném orientovat

Porozumi ¢tenym a slySenym textim a sdéli jejich
hlavni mySlenku, popiSe obsah a strukturu
Zpracuje text, sdéli obsah, hlavni body, napise

o tom sdéleni formou popisu, dopisu a odpovédi
na dopis, formuluje svUj vlastni nazor na danou
problematiku, obhajuje jej jednoduchymi argumenty
Porozumi pfiméfenému ¢tenému ¢i slySenému
sdéleni, vhodné jej zprostfedkuje ostatnim,
vlastnimi slovy pfetiumoci zjisténé informace

Bez pfipravy se zapoji do rozhovoru, zepta se,
vyjadFi souhlas €i nesouhlas, popise svuj viastni
nazor, ktery jednoduse zdGvodni

Vyjadfuje se ke vSem béznym ¢innostem

a skute¢nostem, vede neformalini dialog, vymériuje
si na pfiméfené urovni nazory

Rozumi zakladni odborné slovni zasobé, aktivné ji
pouziva pfi jednoduché debaté o znamém tématu
Vede dialog o riznych tématech a pfipravenych
situacich, formuluje dotazy, odpovida na né
Napise pfiméfeny text, napf. formou dopisu,
pohlednice, e-mailu, textové zpravy, formuluje
dotazy, pozada o informace

Pisemné zaznamena slySena sdéleni, telefonni
hovor, vzkaz na zaznamniku

Jazykové prostredky

vysledky vzdélavani

Rozumi pravidlim vyslovnosti hlasek a slov,

tuto znalost aplikuje na vlastni hovorovou praxi,
orientuje v zakladnich principech intonace
oznamovacich a tazacich vét, osvojuje si zakladni
principy tzv. vazani, spravné vyslovuje Cleny,

uci se zakladni pravidla uzivani pfizvuku

Aktivné pouziva ziskanou slovni zasobu

a konverzaéni obraty a fraze (doprava, pocasi,

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

ucivo

1 vyslovnost (zvukové prostiedky jazyka)
CviCeni zamérena na nacvik spravné vyslovnosti,
véetné poslechovych

1 slovni zasoba a jeji tvofeni

Cviceni zamérena na slovni zasobu a jeji rozvoj,
a to vCetné odborné slovni zasoby

1 gramatika (tvaroslovi a vétna skladba)
Gramaticka cviceni
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povolani, pracovisté, vzhled a charakter, sport,
film, nakupovani, pozvani, rady...)

Aktivné pouziva zakladni odborna slovicka svého
oboru a jednoducha slovni spojeni

Rozumi zakladnim zptsobim tvofeni slov,

pouzivani pfedpon a pfipon, zméneé slovniho druhu

vivs

osvojené slovni zasoby

Aktivné uplatriuje osvojena zakladni gramaticka
pravidla v oblasti tvaroslovi a vétné skladby

V jednoduchych pisemnych sdélenich respektuje
zakladni pravopisné normy

Dokaze nalézt a odstranit pravopisné chyby

v pfiméfeném textu, aktivné uplatriuje znalost
osvojenych gramatickych zakonitosti

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

0 grafickd podoba jazyka a pravopis
Cviceni na rozvoj psaneho projevu a pravopisnych
norem

Tematické okruhy, komunikacni situace, jazykové funkce

vysledky vzdélavani
Vyjadfi se pfiméfenym Ustnim Ci pisemnym

projevem k jednotlivym tematickym okruh(, rozumi

takovymto sdélenim — doprava, pocasi, povolani,
pracovisté, vzhled a charakter, sport, film,

nakupovani, pozvani, rady...), ovlada danou slovni

zasobu

Dokaze uspésné vyfesit rizné komunikacni
situace, napf. sjednat schizku, vyfidit vzkaz,
pfedstavit sebe, své blizké, zformulovat dotaz,
odpoveédét na néj, pfednést Zadost Ci vyzvu,
pozadat o radu ¢i pomoc zeptat se na cestu,
popsat cestu, objednat si v restauraci, nakupovat,
cestovat...

V béZnych situacich dokaze vhodné reagovat,
dokaze vyjadfit radost a litost, odmitnuti, Zadost,
souhlas, udiv, pfekvapeni, prosbu, pfikaz, radu,
doporuceni apod.

Ovlada konverzacni obraty a frazeologii, jak
formalni, tak neformalni, vhodné ji pouziva pfi
komunikaci, pfedchazi pfipadnym konfliktdm,
dokéaze vyjadfit omluvu

pokryti prafezovych témat

Clovék a Zivotni prostredi

Pfiroda, Zivotni prosttedi

Poznatky o zemich

vysledky vzdélavani

Orientuje se v zakladnich historickych,
geografickych a kulturnich souvislostech
anglicky/némecky hovoficich zemi (tak,

jak jsou postupné probirany — Zivot v cizi zemi,
zameéstnani, zajmy a konicky, cestovani, film,

ucivo

1 tematické okruhy: osobni udaje, dim a domov,
kazdodenni zivot, volny €as, zabava, jidlo a napoje,
sluzby, cestovani, mezilidské vztahy, péce o télo
a zdravi, nakupovani, vzdélavani, zaméstnani,
pogasi, Ceska republika, zemé dané jazykové
oblasti; tematické okruhy dané zaméfenim
studijniho oboru aj.

Jednotlivé tematické okruhy, konverzacni témata
Odborné tematické okruhy

I komunikacni situace: ziskavani a pfedavani
informaci, napf. sjednani schiizky, objednavka
sluzby, vyfizeni vzkazu apod.

Nacvik jednotlivych komunikacnich situaci

1 jazykové funkce: obraty pfi zahajeni a ukonceni
rozhovoru, vyjadfeni Zadosti, prosby, pozvani,
odmitnuti, radosti, zklaméni, nadéje apod.
Nécvik jednotlivych jazykovych funkci

ucivo

1 vybrané poznatky vSeobecného i odborného
charakteru k poznéni zemé (zemi) pfisludné
jazykové oblasti, kultury, uméni a literatury, tradic
a spolecenskych zvyklosti

Reélie anglicky/némecky hovoficich zemi
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svatky, komunikace a Zivotni prostfedi), dokaze je
srovnavat s realiemi Ceské republiky a dokaze je
vhodné uplatnit pfi jednoduché komunikaci,
pficemz respektuje odliSnosti a zvlastnosti,
specifika jednotlivych anglicky/némecky
hovoricich zemi

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

1 informace ze sociokulturniho prostfedi v kontextu
znalosti o Ceské republice

Readlie anglicky/némecky hovoficich zemi

a Ceské republiky

3. roénik, 2 1/2 + 0 1/2 h tydné, povinny

Reéové dovednosti

vysledky vzdélavani

Rozumi stfedné rychle pronasenym, jednoduchymi
a mirné pokroCilym monologtm a dialogiim
Porozumi pfiméfenému slySenému popisu,
vypraveni, dialogu

Rozumi a reaguje na vSechny $kolni a pracovni
pokyny, pohotové komunikuje s vyucujicim, vznasi
dotazy, odpovida na né

Porozumi obecnym sdélenim (vyzvy, zékazy,
pfikazy, varovani, oznameni, pouceni...) véetné
mirné pokroCilych odbornych sdéleni

Rozumi slySenému vypravéni mluvciho, ktery
popisuje ruzné situace

V mirné pokrocCilém poslechovém textu naléza
Zadané informace, odliSuje informace zakladni

a doplnkove

Rozumi hlavnim boddm pfiméfenych poslechovych
naucénych textd

Rozumi stfedné rychle pronaSenym béznym,
kaZzdodennim sdélenim, spravné na né reaguje
Rozumi informativnim a novinovym &lankdm,
popularné-nau¢nym textim, pfiméfenym odbornym
textim, rozumi struktufe a obsahu textu, rozpozna
hlavni myslenky

RozliSuje mezi rychlym, orientacnim a pomalym,
podrobnym ¢tenim, na zakladé grafické struktury
textu pfizpusobi ¢teni a vyhledavani informaci
Rozumi napistim, sdélenim, pfikaz(im a zakaz(m,
obecnym instrukcim, hlasenim v budovéch,
dopravnich prostfedcich, nadrazich, na letisti...
Postihne a vyjadfi zakladni myslenku pfiméfenych
¢tenych a slySenych textd, vyjadfi se i k dal§im,
dopliikovym informacim

Odbornou slovni zasobu spojuje do vét, rozumi
souvisejicim dotaz(, dokaZe na né odpovedét,
pfednese plynule pfipravenou prezentaci

Vypravi kratké a stfedné dlouhé pfibéhy, vyjadfi
své pocity, popiSe své zazitky, vysvétli zakladni
souvisejici skuteénosti, poda doplfiujici informace

ucivo

I receptivni feCova dovednost sluchova = poslech
s porozuménim monologickych i dialogickych
projevu

Poslechova cviCeni

Poslech a porozuméni komunikaci ucitele

I receptivni feCova dovednost zrakova = Cteni
a prace s textem vetné odborného

Prace s texty, cvieni na rozvoj dovednosti Cteni
a prace s textem

0 produktivni feCova dovednost Ustni = mluveni
zameéfené situacné i tematicky

Cvigeni pro rozvoj feCovych dovednosti, Ustniho
projevu

Monologicky a dialogicky Ustni projev

0 produktivni feCova dovednost pisemna =
zpracovani textu v podobé reprodukce, osnovy,
vypiskU, anotaci, apod.

Cviceni pro rozvoj feCovych dovednosti-
pisemného projevu

[ jednoduchy preklad

Pfekladova cvi¢eni, prace s texty

1 interaktivni feCové dovednosti = stfidani
receptivnich a produktivnich ¢innosti

Cviceni propojujici praci s textem, poslechem

a pisemne a ustni vyjadfovani

I interakce ustni

Cviceni pro rozvoj feCovych dovednosti a ustniho
projevu dialogického typu

[ interakce pisemna

Cvigeni pro rozvoj psaného projevu
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Vyjadfuje své nazory a doklada je argumenty,
odUvodriuje své postoje, oponuje, vysvétluje

a obhajuje své postoje

Pfednese pfipraveny monolog na libovolné téma
Pfiméfené reaguje v riznych komunikacnich
situacich, pouziva téméf bezchybné osvojenou
frazeologii, v béznych komunikacnich situacich
se vyjadfuje jisté a pomérné plynule

PFi promluvé dokaze pfeformulovat jednoducha

i mirné pokrocila sdéleni, zopakovat sv(j dotaz,
vhodné zarazuje synonyma, dokaze se zeptat

na totéZ jinymi slovy, pfizplsobuje svij jazykovy
projev posluchaci

Bez pfipravy se zapoji do rozhovoru, zepta se,
vyjadfi svij nazor, souhlas &i nesouhlas,
argumentuje, diskutuje

Vyjadfuje se jisté v neformalnich situacich, umi
vyfesit bézné komunikacni situace, dokaze se
dorozumét i v pfimérené nezname situaci

Rozumi odborné slovni zasobé, aktivné ji pouZiva
v jednoduchych a mirné rozvitych vétach, aktivné
se zapojuje do odborné debaty o znamych vécech
Vede dialog o rlznych tématech a v pfipravenych
situacich, formuluje dotazy, odpovida na né,
dokaze se pfipravit na rizné o¢ekavané
komunikacni situace

Formuluje dotazy, pozada o zopakovani, vysvétleni
toho, co nezachytil, cemu neporozumél ve vsech
béznych i jednoduchych neobvyklych situacich
NapiSe rtzna sdéleni, popis, neformalini i formalni
dopis, 0zndmeni, pisemné popisuje prectené,
vidéné a slySené, pise stfedné dlouha vypravéni,
formuluje vlastni myslenky a nazory

Pisemné vyjadfi svij nazor na pfiméreny text,

da najevo souhlas Ci nesouhlas s pfectenym,
odUvodni, obhaji a vysvétli svij nazor

Pisemné pouziva odbornou slovni zasobu

v stfedné dlouhych vétach, pracuje s pfiméfenym
odbornym textem, vypracuje osnovu, vytah

Ci vypisky z odborného textu

Porozumi pronesenému stfedné obtiznému
sdéleni, preformuluje jej do vlastnich slov

a pisemné sdéli ostatnim, dokaze toto sdéleni
okomentovat, objasnit, vysvétlit

Ziskané informace ovéfi napf. v ucebnici, slovniku,
odborné literatufe, na internetu a poté pisemné
sdéli ostatnim

Pfelozi pfiméfeny text — porozumi hlavnim
myslenkam a informacim, sledu udalosti,
zohledriuje zakonitosti matefského a ciziho jazyka,
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dokaze vhodné rozlisit doslovny a volny pfeklad
Pouziva pohotové klasicky i elektronicky slovnik,
dokaze se v ném orientovat, umi s nim pracovat
Porozumi ¢tenym a slySenym textim a sdéli jejich
hlavni myslenku, popiSe obsah a strukturu, vyjadfi
vlastni nazor

Zpracuje text, sdéli obsah, hlavni body, napise

o tom sdéleni formou vypravéni, popisu, dopisu

a odpoveédi na dopis, formuluje svdj vlastni nazor
na danou problematiku, obhajuje jej pfiméfenymi
argumenty, rozliSuje mezi formalnim a neformalnim
pisemnym projevem

Porozumi pfiméfenému ¢tenému Ci slySenému
sdéleni, vhodné jej zprostfedkuje ostatnim,
vlastnimi slovy pretiumoci zjisténé informace

Bez pfipravy se zapoji do rozhovoru, zepta se,
vyjadfi souhlas ¢i nesouhlas, popie svUj vlastni
nazor, ktery zdGvodni, diskutuje, debatuje
Vyjadfuje se ke vSem béznym ¢innostem

a skute¢nostem, vede neformalni dialog, vyménuje
si na pfiméfené Urovni nazory

Rozumi odborné slovni zasobé, aktivné ji pouziva
pfi odborné debaté o zndmém tématu

Vede dialog o rGznych tématech a pfipravenych
situacich, formuluje dotazy, odpovida na né,
dokaze se pfipravit na rizné komunikacni situace
Napise pfiméfeny text, napf. formou dopisu,
pohlednice, e-mailu, textové zpravy, formuluje
dotazy, pozada o dopliikové informace, zavér
pisemné sdéli

Pisemné zaznamena slySena sdéleni, telefonni
hovor, vzkaz na zaznamniku na mirné az stfedné
pokro€ilé urovni

Jazykové prostiedky

vysledky vzdélavani ucivo

Rozumi pravidlim vyslovnosti hiasek a slov, 0 vyslovnost (zvukové prostiedky jazyka)

tuto znalost aplikuje na vlastni hovorovou praxi, Cviceni zaméfena na nacvik spravné vyslovnosti,
orientuje v principech intonace oznamovacich, vCetné poslechovych

tazacich, pfacich, rozkazovacich a podmifiovacich [I slovni zasoba a jeji tvofeni

vét, osvojuje si principy tzv. vazani, spravné Cvigeni zamérena na slovni zasobu a jeji rozvoj,
vyslovuje znama slova i mnoha slova neznama, | to v¢etné odborné slovni zasoby

vhodné pouZiva pfizvuk 1 gramatika (tvaroslovi a vétna skladba)

Aktivné pouziva ziskanou slovni zasobu Gramaticka cviceni

a konverzaéni obraty a fraze (globaini problémy, [ graficka podoba jazyka a pravopis

zlo€in, knihy a publikace, obleCeni a mdda, pocity, CviCeni na rozvoj psaného projevu a pravopisnych
povolani, lidské télo, zdravi a nemoc, poCitace...) |norem

Aktivné pouZziva odbornou slovni zasobu oboru

a rozvita slovni spojeni

Rozumi zpusobum tvofeni slov, pouzivani pfedpon
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a pfipon, zméné slovniho druhu a pouziva je
osvojené slovni zasoby, komplikovana sdéleni
interpretuje pomoci vlastnich slov

Aktivné uplatriuje osvojena gramaticka pravidla
v oblasti tvaroslovi a vétné skladby

V pisemnych sdélenich respektuje pravopisné
normy

Dokéaze nalézt a odstranit pravopisné chyby

v pfiméfeném textu, aktivné uplatiiuje znalost
osvojenych gramatickych zakonitosti

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

Tematické okruhy, komunikaéni situace, jazykové funkce

vysledky vzdélavani

Vyjadfi se pfiméfenym Ustnim ¢i pisemnym
projevem k jednotlivym tematickym okruht, rozumi
takovymto sdélenim — globalni problémy, zlocin,
knihy a publikace, oble€eni a moda, pocity,
povolani, lidské télo, zdravi a nemoc, pocitace...),
ovlada slovni zasobu

DokaZe uspésné vyresit rizné komunikacni
situace, napf. sjednat schuizku, vyfidit vzkaz,
pfedstavit sebe, své blizké, zformulovat dotaz,
odpovédét na néj, pfednést Zadost &i vyzvu,
pozadat o radu ¢i pomoc, zeptat se na cestu,
popsat cestu, objednat si v restauraci, nakupovat,
cestovat, diskutuje o kultufe, sportu, praci, zivotnim
prostiedi, zdravi a nemocech, pocitacich...

V béZnych situacich dokaze vhodné reagovat,
dokaze vhodné a témér plynule vyjadfit radost

a litost, odmitnuti, zadost, souhlas, udiv,
pfekvapeni, prosbu, pfikaz, radu,

doporuceni apod.

Ovladéa konverzacni obraty a frazeologii, jak
formalni, tak neformalni, vhodné ji pouziva pfi
komunikaci, pfedchazi pfipadnym konfliktiim,
dokaze vyjadfit omluvu

pokryti prufezovych témat

Clovék a svét prace

Zameéstnani, Prace v zahranici

Poznatky o zemich

vysledky vzdélavani

Orientuje se v z&kladnich historickych,
geografickych a kulturnich souvislostech
anglicky/némecky hovoficich zemi (tak,

jak jsou postupné probirany — napf. literatura,
narodnosti, svatky, prace v zahranici, narodni
kuchyné, politika), dokaZe je srovnavat s realiemi
Ceské republiky a dokaze je vhodné uplatnit pfi

ucivo

] tematické okruhy: osobni Udaje, dim a domoyv,
kaZdodenni zZivot, volny ¢as, zabava, jidlo a napoje,
sluzby, cestovani, mezilidské vztahy, péce o télo
a zdravi, nakupovani, vzdélavani, zaméstnani,
podasi, Ceska republika, zemé dané jazykové
oblasti; tematické okruhy dané zamérenim
studijniho oboru aj.

Jednotlivé tematické okruhy, konverzacni témata
Odborné tematické okruhy

0 komunikacni situace: ziskavani a pfedavani
informaci, napf. sjednani schuizky, objednavka
sluzby, vyfizeni vzkazu apod.

Nécvik jednotlivych komunikacnich situaci

I jazykové funkce: obraty pfi zahajeni a ukonceni
rozhovoru, vyjadfeni Zadosti, prosby, pozvani,
odmitnuti, radosti, zklamani, nadéje apod.
Néacvik jednotlivych jazykovych funkci

ucivo

0 vybrané poznatky vSeobecného i odborného
charakteru k poznani zemé (zemi) pfislusné
jazykové oblasti, kultury, uméni a literatury, tradic
a spole¢enskych zvyklosti

Realie anglicky/némecky hovoficich zemi

0 informace ze sociokulturniho prostfedi v kontextu
znalosti o Ceské republice
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jednoduché komunikaci, pficemz respektuje
odliSnosti a zvlastnosti, specifika jednotlivych
anglicky/némecky hovoficich zemi

pokryti prafezovych témat

Obcan v demokratické spole¢nosti
Politika, Redlie

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

Realie anglicky/némecky hovoricich zemi
a Ceské republiky

4. roénik, 2 1/2 + 0 1/2 h tydné, povinny

Reéové dovednosti

vysledky vzdélavani

Rozumi stfedné rychle a pomérné rychle
pronasenym, mirné a stfedné pokrocilym
monologim a dialoglim

Porozumi pfiméfenému slySenému popisu,
vypraveni, dialogu, diskusi apod.

Rozumi a reaguje na vSechny $kolni a pracovni
pokyny, pohotové komunikuje s vyucujicim,
vznasi dotazy, odpovida na né, rozumi pokynim
pfi poslechovych cvi¢enich

Porozumi i rychleji pronéSenym obecnym sdélenim
(vyzvy, zakazy, pfikazy, varovani, oznameni,
pouceni...) vCetné mirné a stfedné pokrocilych
odbornych sdéleni

Rozumi slySenému vypravéni mluvciho,

ktery popisuje rlizné situace

V mirné pokrocilém poslechovém textu naléza
Zadané informace, odliSuje informace zakladni

a dopliikové

ucivo

I receptivni feCova dovednost sluchova = poslech
s porozuménim monologickych i dialogickych
projevl

Poslechova cviCeni

Poslech a porozuméni komunikaci ucitele

0 receptivni feCova dovednost zrakova = &teni

a prace s textem véetné odborného

Préace s texty, cvieni na rozvoj dovednosti ¢teni
a prace s textem

0 produktivni feCova dovednost Ustni = mluveni
zamérené situacné i tematicky

Cviceni pro rozvoj fecovych dovednosti, ustniho
projevu

Monologicky a dialogicky Ustni projev

0 produktivni feGova dovednost pisemna =
zpracovani textu v podobé reprodukce, osnovy,
vypisku, anotaci, apod.

Cvigeni pro rozvoj fe¢ovych dovednosti-

Rozumi hlavnim bodum pfiméfenych poslechovych pisemného projevu

naucnych textd

Rozumi stfedné rychle pronasenym béznym,
kaZzdodennim sdélenim, spravné na né reaguje
Rozumi informativnim a novinovym ¢lankdm,

0 jednoduchy pfeklad

Pfekladova cviceni, prace s texty

0 interaktivni feCové dovednosti = stfidani
receptivnich a produktivnich ¢innosti

popularné-naucnym textim, pfiméfenym odbornym (Cvi¢eni propojujici praci s textem, poslechem

textim, rozumi struktufe a obsahu textu, rozpozna
hlavni myslenky, a to i u obtiznéjSich, pokrocilych
RozliSuje mezi rychlym, orientanim a pomalym,
podrobnym ¢tenim, na zékladé grafické struktury
textu pfizplsobi &teni a vyhledavani kliCovych
informaci, rozumi praci s psanymi texty

Dobfe rozumi napistim, sdélenim, pfikazim

a zakaz(m, obecnym instrukcim, hlaSenim

v budovach, obchodech, dopravnich prostfedcich,
nadrazich, na letisti, ve sdélovacich prostredcich...
Postihne a vyjadfi zakladni myslenku pfiméfenych
¢tenych a slySenych textd, vyjadfi se i k dalSim,
dopliikovym informacim, rozumi slySenym

a Ctenym stiedné pokrocilym textim

a pisemné a ustni vyjadfovani

1 interakce ustni

Cvigeni pro rozvoj fe¢ovych dovednosti a ustniho
projevu dialogického typu

[ interakce pisemna

Cvigeni pro rozvoj psaného projevu
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Odbornou slovni zasobu spojuje do vét, rozumi
souvisejicim dotaz(im, dokaze na né odpovédét,
pfednese plynule pfipravenou prezentaci i na
odbornéjSi téma

Viypravi kratké a stfedné dlouhé pfibéhy, vyjadfi
Své pocity, popiSe své zazitky, vysvétli zakladni
souvisejici skute¢nosti, poda doplriujici informace,
vhodné pouziva osvojenou slovni zasobu
Vyjadfuje své nazory a doklada je argumenty,
odUvodriuje své postoje, oponuje, vysvétluje

a obhajuje své postoje

Dokaze pfednést pfipraveny monolog na libovolné
téma, v€etné odborného

Pfiméfené reaguje v rlznych komunikaénich
situacich, pouZiva témér bezchybné osvojenou
frazeologii, v béznych komunikaénich situacich

se vyjadfuje jisté a pomérné plynule

PFi promluvé dokaze pfeformulovat mirné a stfedné
pokroCila sdéleni, zopakovat svUj dotaz, vhodné
zafazuje synonyma, dokaze se zeptat na totéz
jinymi slovy, pfizpUsobuije svij jazykovy projev
posluchaci

Bez pfipravy se zapoji do rozhovoru, zepta se,
vyjadfi svij nazor, souhlas ¢i nesouhlas,
argumentuje, diskutuje

Vyjadfuje se jisté v neformalnich situacich, umi
vyfesit béZné komunikacni situace, dokaze se
dorozumét i v pfimérené nezname situaci

Rozumi odborné slovni zasobé, aktivné ji pouZiva
v rozvitych vétach, aktivné se zapojuje do odborné
debaty o0 znamych vécech

Vede dialog o rlznych tématech a v pfipravenych
situacich, formuluje dotazy, odpovida na né,
dokaze se pfipravit na r(zné ocekavané
komunikacni situace

Formuluje dotazy, pozada o zopakovani, vysvétleni
toho, co nezachytil, Cemu neporozumél ve véech
béznych i riznych neobvyklych situacich

NapiSe rzna sdéleni, popis, neformalni i formalni
dopis, 0zndmeni, pisemné popisuje prectené,
vidéné a slySené, piSe stfedné dlouha vypraveéni,
formuluje vlastni mySlenky a nazory, pisemné
zachyti obsah pfecteného text, v€etné odborného
Pisemné vyjadfi svdj nazor na pfiméfeny text,

da najevo souhlas ¢&i nesouhlas s prectenym,
odUvodni, obhaji a vysvétli svij nazor

Pisemné pouziva odbornou slovni zasobu

v stfedné dlouhych vétach, pracuje s pfiméfenym
odbornym textem, vypracuje osnovu, vytah

¢i vypisky z odborného textu, zformuluje zavér
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a vlastni nazor

Porozumi pronesenému stfedné obtiznému
sdéleni, preformuluje jej do vlastnich slov

a pisemné sdéli ostatnim, dokaze toto sdéleni
okomentovat, objasnit, vysvétlit

Ziskané informace ovéfi napf. v uéebnici, slovniku,
odborné literaturfe, na internetu a poté pisemné
sdéli ostatnim

Pfelozi pfiméfeny text — porozumi hlavnim
myslenkam a informacim, sledu udalosti,
zohlednuje zakonitosti matefského a ciziho jazyka,
dokaze vhodné rozlisit doslovny a volny pfeklad
Pouziva pohotové klasicky i elektronicky slovnik,
dokéaze se v ném orientovat, umi s nim pracovat
Porozumi ¢tenym a slySenym stiedné pokrocilym
textim a sdéli jejich hlavni myslenku, popiSe obsah
a strukturu, vyjadfi viastni nazor

Zpracuje text, sdéli obsah, hlavni body, napise

o tom sdéleni formou vypravéni, popisu, dopisu

a odpovédi na dopis, formuluje svj viastni nazor
na danou problematiku, obhajuje jej pfiméfenymi
argumenty, rozliSuje mezi formalnim a neformalnim
pisemnym projevem

Porozumi pfiméfenému ¢tenému Ci slySenému
sdéleni, vhodné jej zprostfedkuje ostatnim,
vlastnimi slovy pfetiumoci zjisténé informace

Bez pfipravy se aktivné zapoji i do pokrocileho
rozhovoru, zepta se, vyjadfi souhlas i nesouhlas,
popiSe sv(j vlastni nazor, ktery zdGvodni, diskutuje,
debatuje na stfedné pokrocilé urovni

Vyjadfuje se ke vSem béZnym cinnostem

a skute¢nostem, vede neformalini dialog, vymériuje
si na pfiméfené urovni nazory, komunikuje s jistou
davkou sebejistoty a plynulosti

Rozumi odborné slovni zasobg, aktivné ji pouziva
pfi odborné debaté o0 znamem tématu, aktivné
diskutuje a debatuje, vysvétluje a obhajuje sva
stanoviska

Vede dialog o rGznych tématech a pfipravenych
situacich, formuluje dotazy, odpovida na né,
dokaze se pfipravit na rizné komunikacni situace
NapiSe pfiméfeny text, napf. formou dopisu,
pohlednice, e-mailu, textové zpravy, formuluje
dotazy, pozada o doplrikové informace, zavér
pisemné sdéli

Pisemné zaznamena slySena sdéleni, telefonni
hovor, vzkaz na zaznamniku na stfedné pokrocilé
arovni
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Jazykové prostredky

vysledky vzdélavani ucivo

Rozumi pravidlim vyslovnosti hiasek a slov, 0 vyslovnost (zvukové prostredky jazyka)

tuto znalost aplikuje na vlastni hovorovou praxi, Cviceni zaméfena na nacvik spravné vyslovnosti,
orientuje se v principech intonace oznamovacich, |\v¢etné poslechovych

tazacich, pfacich, zvolacich, rozkazovacich I slovni zasoba a jeji tvorfeni

a podmifiovacich veét, osvojuje si principy Cvigeni zaméfena na slovni zasobu a jeji rozvoj,
tzv. vazéni, spravné vyslovuje znama slova a to vCetné odborné slovni zasoby

i mnoha slova neznama, vhodné pouziva pfizvuk, [ gramatika (tvaroslovi a vétna skladba)
vyslovuje srozumitelné a mnohdy blizko pfirozené |Gramaticka cviceni

vyslovnosti I grafickd podoba jazyka a pravopis
Aktivné pouziva ziskanou slovni zasobu Cvigeni na rozvoj psaného projevu a pravopisnych
a konverzacni obraty a fraze (politika a Zivotni norem

prostfedi, knihy a literatura, mezilidské vztahy,
cestovani, finance, uméni...)

Aktivné pouZziva odbornou slovni zasobu oboru
v€etné rozvitych slovnich spojeni, vede dialog,
diskusi, debatu na odborné téma

Rozumi zplsobim tvofeni slov, pouzivani pfedpon
a pfipon, zméné slovniho druhu a aktivné

a vetsinou spravneé je pouziva

osvojené slovni zasoby, komplikovana sdéleni
interpretuje pomoci vlastnich slov, dokaze vyjadfit
i komplikovanéjsi sdéleni

Aktivné uplatriuje osvojena gramaticka pravidla

v oblasti tvaroslovi a vétné skladby (slovesné Casy,
rizné typy vét, rizné druhy sloves, trpny rod,
souslednost Casova, predlozky, spojky...)

V pisemnych sdélenich respektuje pravopisné
normy

DokéaZe nalézt a odstranit pravopisné chyby

v pfiméfeném textu i odborném, aktivné uplatruje
znalost osvojenych gramatickych zakonitosti,
vyjadfuje se gramaticky korektné, rozpozna

a opravi gramatické chyby v mluveném i psaném

projevu

Tematické okruhy, komunikaéni situace, jazykové funkce

vysledky vzdélavani ucivo

Vyjadfi se pfiméfenym Ustnim i pisemnym I tematické okruhy: osobni udaje, dim a domoyv,

projevem k jednotlivym tematickym okruh, rozumi kazdodenni Zivot, volny €as, zabava, jidlo a napoje,
takovymto sdélenim — prace a volny Cas, zabava, sluzby, cestovani, mezilidské vztahy, péce o télo

politika a zivotni prostfedi, knihy a literatura, a zdravi, nakupovani, vzdélavani, zaméstnani,

mezilidské vztahy, cestovani, finance, uméni pogasi, Ceska republika, zemé dané jazykové

a kultura, odborna témata daného studijniho oblasti; tematické okruhy dané zamérenim

oboru..., ovlada souvisejici slovni zasobu studijniho oboru aj.

Dokaze uspésné vyresit rizné komunikacni Jednotlivé tematické okruhy, konverzaéni témata

situace, napf. sjednat schiizku, vyfidit vzkaz, Odborné tematické okruhy

pfedstavit sebe, své blizké, zformulovat dotaz, 0 komunikaéni situace: ziskavani a pfedavani
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odpovédét na néj, pfednést zadost &i vyzvu,
pozadat o radu ¢i pomoc, zeptat se na cestu,
popsat cestu, objednat si v restauraci, nakupovat,
cestovat, diskutuje o vSech béznych konverzacnich
tématech vcetné odbornych

V béZznych a mnohych neobvyklych situacich
dokaze vhodné reagovat, dokaze vhodné a témeér
plynule vyjadfit radost a litost, odmitnuti, zadost,
souhlas, udiv, pfekvapeni, prosbu, pfikaz, radu,
doporuceni apod., uspésné komunikuje, vyménuje
si nazory, pta se a odpovida

Ovlada konverzacni obraty a frazeologii, jak
formalni, tak neformalni, vhodné ji pouziva pfi
mluvené i psané komunikaci, pfedchazi pfipadnym
konfliktim, dokéaZe vyjadfit omluvu, obavu, soucit,
porozuméni, je si védom zasad nekonfliktni
komunikace

pokryti prafezovych témat

Clovék a svét prace

Ekonomika a finance

Informacni a komunikacni technologie

Véda a technika, Internet

Poznatky o zemich

vysledky vzdélavani

Orientuje se v zékladnich historickych,
geografickych a kulturnich souvislostech
anglicky/némecky hovoficich zemi (tak,

jak jsou postupné probirany — napf. politika,
ekonomika a finance, myty a realita, kultura
a umeni, turistika a cestovani, vzdélavani
a kolstvi) dokaze je srovnavat s realiemi Ceské
republiky a dokaze je vhodné uplatnit pfi
komunikaci, pficemz respektuje odlisnosti

a zvlastnosti, specifika jednotlivych
anglicky/némecky hovoficich zemi a rozumi
zakladnim sociokulturnim rozdilim

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

informaci, napf. sjednani schuzky, objednavka
sluzby, vyfizeni vzkazu apod.

Nacvik jednotlivych komunikacnich situaci

I jazykové funkce: obraty pfi zahajeni a ukonceni
rozhovoru, vyjadfeni Zadosti, prosby, pozvani,
odmitnuti, radosti, zklamani, nadéje apod.
Nécvik jednotlivych jazykovych funkci

ucivo

0 vybrané poznatky vSeobecného i odborného
charakteru k poznani zemé (zemi) pfislusné
jazykove oblasti, kultury, uméni a literatury, tradic
a spoleCenskych zvyklosti

Reélie anglicky/némecky hovoficich zemi

1 informace ze sociokulturniho prostfedi v kontextu
znalosti o Ceské republice

Reélie anglicky/némecky hovoricich zemi

a Ceské republiky
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5.1.3. 2. cizi jazyk

Vzdélavani v cizich jazycich pfipravuje zaky k efektivni uCasti v pfimé i nepfimé komunikaci vCetné
pfistupu k informacnim zdrojum, rozSifuje jejich znalosti o svété. Soucasné pfispiva k formovani
osobnosti zaku, uci je toleranci k hodnotam jinych narodd, rozviji jejich schopnost ucit se po cely Zivot.
Zaci by méli zviadnout na riiznych drovnich feGové dovednosti nejméné ve dvou jazycich.

Vzdélavani v cizim jazyce sméfuje k osvojeni takové urovné komunikativnich jazykovych kompetenci,
ktera odpovida:

- u dalSiho ciziho jazyka minimalni urovni A2 podle Spole¢ného evropského referenéniho ramce pro
jazyky;

- akvizici slovni zasoby Citajici minimalné 2300 lexikalnich jednotek za studium, z Cehoz obecné
odborna a odborna terminologie tvofi u trovné A2 15 % lexikalnich jednotek.

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby z&ci dovedli:

- komunikovat v cizim jazyce v rOznych situacich zivota, v projevech mluvenych i psanych,
na vSeobecna i odborna témata; volit adekvatni komunikacni strategie a jazykove prostredky;

- efektivné pracovat s cizojazynym textem vcetné odborného, umét jej zpracovat a vyuZivat jako
zdroje poznani i jako prostfedku ke zkvalitiovani svych jazykovych znalosti a dovednosti;

- ziskavat informace o svété, zvlasté o zemich studovaného jazyka, a to i prostfednictvim digitélnich
technologii, ziskané poznatky vCetné odbornych ze svého oboru vyuzivat ke komunikaci;

- vyuzivat vybrané metody a postupy efektivniho studia ciziho jazyka ke studiu dalSich jazykd,
pfip. k dalSimu vzdélavani; vyuZivat védomosti a dovednosti ziskané ve vyuce matefského jazyka
pfi studiu jazyku;

- chapat a respektovat tradice, zvyky a odliSné socialni a kulturni hodnoty jinych narodu a jazykovych
oblasti, uplatiiovat je ve vztahu k pfedstavitelim jinych kultur.

Zakladnimi metodami a formami vyuky jsou:

- didakticky vyklad za vyuZiti audiovizualnich pomicek

- procviCovani pod dohledem ucitele, prakticky nacvik

- dialogicka metoda — s celou tfidou, skupinou, jednotlivci

- skupinova a parova prace zaku (za asistence vyucujiciho)

- aktivni uceni — dialogy, simulace, hry roli

- prace s texty, obrazky, autentickymi materialy, slovniky, Casopisy.

ZpUsoby hodnoceni:

Podklady pro hodnoceni a Kklasifikaci ziskavaji vyuCujici zejména soustavnym diagnostickym
pozorovanim zaku, sledovanim jejich vykon( a pfipravenosti na vyucovani, riznymi druhy zkou$ek
(pisemné, ustni, testy) kontrolnimi pisemnymi pracemi a analyzou vysledk( riznych Cinnosti Zak(
v pfedmétu.

Pfi hodnoceni vysledkd Zaku formou klasifikace je kladen ddraz zvlasté na:

- schopnosti aplikovat ziskané poznatky pfi feSeni problému

- schopnosti produktivni (mluveny a psany projev) a reproduktivni (éteni a poslech)

- dovednosti prace s texty a jinymi autentickymi materialy

- dovednosti vystizné formulovat myslenky, argumentovat a diskutovat, zapojit se do konverzace.

Z hlediska mezipfedmétovych vztahl je vyuCovaci pfedmét 2. cizi jazyk propojen s predméty 1. cizi
jazyk, Seminaf z ciziho jazyka, Prace s pocitatem, Ekonomika a podnikani, Gastronomicky provoz
a komunikace a Odborny vycvik.

Skola vzd&lava zaky v anglickém a némeckém jazyce, pfi¢emz respektuje cizi jazyk, ktery jiz Zéci
v zakladnim vzdélavani studovali.

51

SVP Gastronomie, &.j. 1/SVP/2021, platnost od 1.9.2022 po&inaje 1. roénikem



65-41-L/01 Gastronomie (model L+H) Stfedni odborna Skola Josefa Sousedika Vsetin

rocnik 1. rocnik 2. roénik 3. rocnik 4. roénik
dotace 2 2 1 1
povinnost I o o o
(skupina) povinny povinny povinny povinny
rocni dotace 68 68 34 30

Kli¢ové kompetence

KOMPETENCE K RESENi PROBLEMU

porozumét zadani Ukolu nebo ur€it jadro problému, ziskat informace potfebné k feSeni
problému, navrhnout zplsob FeSeni, popf. varianty feSeni, a zdvodnit jej, vyhodnotit a ovéfit
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky

uplatiovat pfi feSeni problémi rizné metody mySleni (logické, matematické, empirické)
a mySlenkové operace

volit prostiedky a zpUsoby (pomucky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro spinéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabytych dfive

spolupracovat pfi feSeni problému s jinymi lidmi (tymové feSeni)

KOMPETENCE K UCENI

uplatiovat rGzné zplsoby prace s textem (zvl. studijni a analytické Cteni), umét efektivné
vyhledavat a zpracovavat informace; byt Ctenarsky gramotny

vyuZivat ke svému uceni rizné informacni zdroje véetné zkuSenosti svych i jinych lidi

s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napf. vyklad, pfednédsku, proslov aj.), pofizovat si
poznamky

ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit vhodny studijni rezim a podminky

mit pozitivni vztah k u¢eni a vzdélavani

znat moznosti svého dal$iho vzdélavani, zejména v oboru a povolani

sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cili svého uéeni, pfijimat hodnoceni vysledk( svého
uceni ze strany jinych lidi

PERSONALN{ A SOCIALNi KOMPETENCE

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

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

ovéfovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nézory, postoje a jednani jinych lidi

podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na zlepSeni prace a feSeni Ukoll, nezaujaté zvazovat
navrhy druhych

pfispivat k vytvareni vstficnych mezilidskych vztaht a k pfedchazeni osobnim konfliktim,
nepodléhat pfedsudkim a stereotyplm v pfistupu k druhym

pfijimat a pInit odpovédné svéfené ukoly

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

KOMUNIKATIVNi KOMPETENCE

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

dosahnout jazykové zpusobilosti potfebné pro pracovni uplatnéni dle potfeb a charakteru
pfislusné odborné kvalifikace (napf. porozumét bézné odborné terminologii a pracovnim
pokyndm v pisemné i Ustni formé)

chapat vyhody znalosti cizich jazykd pro Zivotni i pracovni uplatnéni, byt motivovani
k prohlubovani svych jazykovych dovednosti v celozivotnim uceni
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formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé pfehledné a jazykové
spravné

dodrZovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii

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

zaznamendvat pisemné podstatné mySlenky a Udaje z textd a projevd jinych lidi
(pfednasek, diskusi, porad apod.)

ucastnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své nézory a postoje

vyjadfovat se pfiméfené k ucelu jednani a komunikacni situaci v projevech mluvenych
i psanych a vhodné se prezentovat

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

KOMPETENCE K PRACOVNIMU UPLATNENI A PODNIKATELSKYM AKTIVITAM

mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat si vyznam
celoZivotniho uéeni a byt pfipraveni pfizplsobovat se ménicim se pracovnim podminkam
vhodné komunikovat s potencialnimi zaméstnavateli, prezentovat svlj odborny potencial
a své profesni cile

OBCANSKE KOMPETENCE A KULTURNI POVEDOMI

podporovat hodnoty mistni, narodni, evropske i svétové kultury a mit k nim vytvofen pozitivni
vztah

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

uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho minulost i souCasnost v evropském
a svétovem kontextu

dodrZzovat zakony, respektovat prédva a osobnost druhych lidi (popf. jejich kulturni specifika),
vystupovat proti nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci

jednat v souladu s moralnimi principy a zasadami spoleCenského chovani, pfispivat
k uplatfiovani hodnot demokracie

KOMPETENCE VYUZIVAT PROSTREDKY INFORMACNICH A KOMUNIKACNICH TECHNOLOGI A PRACOVAT
S INFORMACEMI

pracovat s osobnim pocitacem a dalSimi prostfedky informacnich a komunika¢nich technologii
pracovat s béznym zakladnim a aplikaCnim programovym vybavenim

ucit se pouzivat noveé aplikace

ziskavat informace z otevienych zdroju, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité Internet
pracovat s informacemi z rdznych zdroju nesenymi na rldznych médiich (tiSténych,
elektronickych, audiovizualnich), a to i s vyuzitim prostfedk( informaénich a komunikacnich
technologii

uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost ruznych informacénich zdroji a kriticky
pfistupovat k ziskanych informacim, byt mediainé gramotni

komunikovat elektronickou poStou a vyuzivat dalSi prostfedky online a offline komunikace
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1. roénik, 2 h tydné, povinny

Recové dovednosti

vysledky vzdélavani

Rozumi velmi kratkym, velmi jednoduchym a spis
pomalym tempem pronasenym monologtim

a dialogiim

Porozumi pfiméfenému slySenému popisu
Rozumi jednoduchému kratkému slySenému
rozhovoru lidi, ktefi si vyméniuji informace

0 zakladnich osobnich udajich

pracovni pokyny napf. ,oteviete si uCebnici na str.”
Porozumi velmi jednoduchym sdélenim vcetné
nejzakladnéjSich odbornych

Rozumi slySenému vypravéni mluvciho, ktery velmi
jednoduchym zpusobem popisuje lidi

V kratkém poslechovém textu vyhleda zadané
jednoduché informace

Rozumi hlavnim bodim velmi jednoduchych
poslechovych textd

Porozumi velmi jednoduchému telefonnimu vzkazu
V kratkém rozhovoru postihne hledana slova
Rozumi kratkému ¢tenému osobnimu profilu,

v kratkém pfiméfeném textu vyhleda zadané
jednoduché informace

Rozumi struktufe pfiméfeného textu

Rozumi obsahu kratkého Clanku, pisné

Porozumi kratkému jednoduchému textu,
novinovému Clanku, popisu, inzeratu

Postihne a vyjadfi zakladni mySlenku pfiméfenych
¢tenych a slySenych textl

Vyjadfi zakladni odbornou slovni zasobu, reaguje
na velmi jednoduché dotazy

Jednoduchym zplsobem povida o svych zajmech,
popiSe svoje rutinni Cinnosti

Sdéli svuj zakladni postoj, souhlas apod.

74k se predstavi, poda zakladni informace
Pfiméfené reaguje v zakladnich komunikacCnich
situacich

PFi kratké promluvé dokaze pfeformulovat
jednoduché sdéleni, zopakovat svtj dotaz

Bez pfipravy se zapoji do velmi jednoduchého
rozhovoru, zepta se, vyjadfi souhlas apod.

Velmi strucné a jednodu$e popiSe jiné osoby, sdéli,

co maji u sebe, popide co a kde se nachazi v dané
mistnosti, pojmenuje aktualni ¢innosti lidi

Rozumi nejzakladnéjsi odborné slovni zasobé,
aktivné ji pouziva

Vede jednoduchy kréatky dialog o zakladnich

ucivo

I receptivni feCova dovednost sluchova = poslech
s porozuménim monologickych i dialogickych
projev

Poslechova cviCeni

Poslech a porozuméni komunikaci ucitele

I receptivni feCova dovednost zrakova = Cteni

a prace s textem vCetné odborného

Prace s texty, cvieni na rozvoj dovednosti Cteni
a prace s textem

0 produktivni feCova dovednost ustni = mluveni
zamérené situacné i tematicky

Cviceni pro rozvoj fecovych dovednosti, Ustniho
projevu

Monologicky a dialogicky ustni projev

0 produktivni feCova dovednost pisemna =
zpracovani textu v podobé reprodukce, osnovy,
vypiskU, anotaci, apod.

Cviceni pro rozvoj feCovych dovednosti-
pisemného projevu

0 jednoduchy pfeklad

Pfekladova cviceni, prace s texty

I interaktivni feCové dovednosti = stfidani
receptivnich a produktivnich ¢innosti

Cvigeni propojujici praci s textem, poslechem

a pisemne a ustni vyjadfovani

1 interakce ustni

Cvigeni pro rozvoj feCovych dovednosti a Ustniho
projevu dialogického typu

[ interakce pisemna

Cvigeni pro rozvoj psaného projevu
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tématech a v pfipravenych situacich, formuluje
dotazy, odpovida na né

Formuluje jednoduché dotazy, pozada

0 zopakovani, vysvétleni toho, ¢emu neporozumél
NapiSe velmi jednoduché sdéleni, popis,
jednoduchy neformalni dopis, oznameni

Pisemné vyjadfi svij nazor na pfiméfeny text
Pisemné pouziva nejzakladnéjsi odbornou slovni
zasobu ve velmi kratkych vétach

Pisemné popiSe rutinni ¢innosti, denni program...
Napise jednoduchy neformalni dopis, jednoduché
kratké ozndmeni

Prelozi pfiméfeny nenaroCny text — porozumi
hlavnim my$lenkam a informacim, sledu udalosti
Pouziva klasicky i elektronicky slovnik, dokaze se
v ném orientovat

Porozumi velmi jednoduchym ¢tenym a slySenym
textim a sdéli jejich hlavni myslenku

Zpracuje jednoduchy text, sdéli obsah, hlavni bodly,
napi$e o tom velmi jednoduchy text

Porozumi jednoduchému sdéleni, pfiméfené jej
zprostiedkuje ostatnim

Bez pfipravy se zapoji do velmi jednoduchého
rozhovoru, zepta se, vyjadfi souhlas apod.

Velmi strucné popise jiné osoby, sdéli, co maji

u sebe, popise co a kde se nachazi v dané
mistnosti, pojmenuje aktuélni cinnosti lidi

Rozumi nejzakladnéjsi odborné slovni zasobg,
aktivné ji pouziva

Vede dialog o zakladnich jednoduchych tématech
a v pfipravenych situacich, formuluje dotazy,
odpovida na né

Napise pfiméfeny, struCny text, napf. formou
dopisu, pohlednice, e-mailu, textové zpravy
Pisemné zaznamena jednoducha slySena sdéleni

Jazykové prostredky

vysledky vzdélavani ucivo

Vyslovuje spravné jednotlivé hlasky, nau¢ena slova [ vyslovnost (zvukové prostfedky jazyka)

a jednoduché véty, osvojuje si zakladni pravidla  |CviCeni zaméfena na nacvik spravné vyslovnosti,
vhodné vyslovnosti vCetné poslechovych

Aktivné pouziva jednoduchou ziskanou slovni I slovni zasoba a jeji tvoreni

zasobu a nejzakladnéjSi konverzacni obraty a fraze Cvieni zaméfené na slovni zasobu a jeji rozvoj,
(rodina, konicky, kazdodenni situace, Skola, volny | to v€etné odborné slovni zasoby

¢as, obleceni, zvifata, jidlo a piti, €as...) 0 gramatika

Aktivné pouZiva nejzakladnéjSi odborna slovicka | Gramaticka cvi¢eni

Rozumi zakladnim, jednoduchym zplsobim 0 graficka podoba jazyka a pravopis

tvofeni slov Cviceni na rozvoj psaného projevu a pravopisnych

vivs

Slozit&jsi mySlenku zjednoduSené vyjadfi pomoci  norem
zakladni slovni zasoby
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Aktivné uplatriuje osvojena zakladni gramaticka
pravidla v oblasti tvaroslovi a vétné skladby

V jednoduchych pisemnych sdélenich respektuje
zakladni pravopisné normy

Dokaze nalézt a odstranit pravopisné chyby

v pfiméfeném textu

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

Tematické okruhy, komunikaéni situace, jazykové funkce

vysledky vzdélavani

Vyjadfi se pfiméfenym Ustnim Ci pisemnym
projevem k jednotlivym tematickym okruhtm,
rozumi takovymto sdélenim — osobni Udaje,
kaZdodenni Zivot, volny ¢as a zabava, jidlo

a napoje, nakupovani, zakladni informace

o Ceské republice a anglicky/némecky mluvicich
zemich, ovlada danou slovni zasobu

DokéaZze Uspésné vyresit velmi jednoduché feCove
situace, napf. sjednat schizku, vyfidit vzkaz,
pfedstavit sebe, své blizké, zformulovat velmi
jednoduchy dotaz, kratce na néj odpovédet

V béZnych jednoduchych situacich dokaze vhodné
reagovat, dokaze vyjadfit radost a litost, odmitnuti,
Zadost, souhlas apod.

Ovladéa nejzakladnéjsi konverzacni obraty

a frazeologii, jak formalni, tak neformaini,

véetné pozdrav

pokryti prafezovych témat

Obcan v demokratické spole¢nosti

Rodina, Pratelé, Skola, Narodnosti

Poznatky o zemich

vysledky vzdélavani

Orientuje se v nejzékladnéjSich jednoduchych
historickych, geografickych a kulturnich
souvislostech anglicky/némecky hovoficich zemi
(tak, jak jsou postupné probirény — napf. sporty,
pfiroda, turismus, osobnosti, gastronomie),
dokaze je srovnavat s realiemi Ceské republiky
a dokaZe je vhodné uplatnit pfi jednoduché
komunikaci, pficemz respektuje odlisnosti

a zvlastnosti, specifika jednotlivych
anglicky/némecky hovoficich zemi

ucivo

1 tematické okruhy: osobni udaje, dim a domov,
kaZdodenni zivot, volny €as, zabava, jidlo a napoje,
sluzby, cestovani, mezilidské vztahy, péce o télo
a zdravi, nakupovani, vzdélavani, zaméstnani,
po&asi, Ceska republika, zemé dané jazykové
oblasti; tematické okruhy dané zaméfenim
studijniho oboru aj.

Jednotlivé tematické okruhy, konverzacni témata
Odborné tematické okruhy

0 komunikacni situace: ziskavani a pfedavani
informaci, napf. sjednani schuizky, objednavka
sluzby, vyfizeni vzkazu apod.

Nacvik jednotlivych komunikacnich situaci

1 jazykové funkce: obraty pfi zahajeni a ukonceni
rozhovoru, vyjadfeni Zadosti, prosby, pozvani,
odmitnuti, radosti, zklamani, nadéje apod.

Néacvik jednotlivych jazykovych funkci

ucivo

0 vybrané poznatky vSeobecného i odborného
charakteru k poznani zemé (zemi) pfislusné
jazykové oblasti, kultury, uméni a literatury, tradic
a spoleCenskych zvyklosti

Reélie anglicky/némecky hovoficich zemi

0 informace ze sociokulturniho prostfedi v kontextu
znalosti o Ceské republice

Realie anglicky/némecky hovoficich zemi

a Ceské republiky
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Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

2. roénik, 2 h tydné, povinny

Recové dovednosti

vysledky vzdélavani

Rozumi spiSe kratkym, jednodu$Sim a pomalej$im
tempem pronasenym monologum a dialoglim
Porozumi pfiméfenému slySenému popisu,
vypraveéni, dialogu

Reaguje na zakladni Skolni a pracovni pokyny
Porozumi jednoduchym obecnym sdélenim
vCetné reklamnich a jednoduchych odbornych
Rozumi slySenému vypravéni mluvciho, ktery
jednoduchym zpusobem popisuije rizné situace
V poslechovém textu vyhleda zadané informace
Rozumi hlavnim bodim poslechovych textt
Porozumi jednoduchému telefonnimu vzkazu

a vzkazu na zaznamniku

V rozhovoru postihne zakladni hledana slova
Rozumi jednoduchym informativnim a novinovym
¢lankim a textim

RozliSuje mezi rychlym, orientacnim a pomalym,
podrobnym ¢tenim

Rozumi ¢astym napistm, frekventovanym
sdélenim, pfikazlim a zakaz(m, instrukcim
Postihne a vyjadfi zakladni myslenku pfiméfenych
¢tenych a slySenych textu

Odbornou slovni zasobu spojuje do jednoduchych
vét, rozumi souvisejicim dotaztim, dokaze na né
struCné odpovedét

Vypravi velmi kratké pfibéhy, vyjadfi své zakladni
pocity, popiSe jednoduche situace

Vyjadfuje jednoduse své nézory a doklada je
zakladnimi argumenty

DokéaZze predneést jednoduchy pfipraveny monolog
na znamé téma

Pfiméfené reaguje v zakladnich komunikacCnich
situacich, pouziva zakladni frazeologii

PFi kratké promluvé dokaze pfeformulovat
jednoduché sdéleni, zopakovat svlj dotaz,
vhodné zafazuje jednoducha synonyma

Bez pfipravy se zapoji do jednoduchého rozhovoru,

zepta se, vyjadri svij nazor, souhlas & nesouhlas,
jednoduse argumentuje

Vyjadfuje se v zakladnich neformalnich situacich,

pta se na cestu, nakupuje, plati, objednava

v restauraci, telefonuje kamaradovi, kupuje listek

Rozumi zakladni odborné slovni zasobé, aktivné ji
pouziva v jednoduchych vétach

Vede jednoduchy dialog o zndmych tématech

ucivo

I receptivni feCova dovednost sluchova = poslech
s porozuménim monologickych i dialogickych
projev

Poslechova cviCeni

Poslech a porozuméni komunikaci ucitele

I receptivni feCova dovednost zrakova = Cteni

a prace s textem véetné odborného

Préace s texty, cvi¢eni na rozvoj dovednosti ¢teni
a prace s textem

0 produktivni feCova dovednost ustni = mluveni
zamérené situacné i tematicky

Cviceni pro rozvoj fecovych dovednosti, ustniho
projevu

Monologicky a dialogicky Ustni projev

0 produktivni feCova dovednost pisemna =
zpracovani textu v podobé reprodukce, osnovy,
vypiskU, anotaci, apod.

Cviceni pro rozvoj feCovych dovednosti-
pisemného projevu

0 jednoduchy pfeklad

Pfekladova cviceni, prace s texty

I interaktivni feCové dovednosti = stfidani
receptivnich a produktivnich ¢innosti

Cvigeni propojujici praci s textem, poslechem

a pisemne a ustni vyjadfovani

I interakce ustni

Cvigeni pro rozvoj fe€ovych dovednosti a ustniho
projevu dialogického typu

[ interakce pisemna

Cvigeni pro rozvoj psaného projevu

a v pfipravenych situacich, formuluje kratké dotazy,

of
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odpovida na né

Formuluje jednoduché dotazy, pozada

0 zopakovani, vysvétleni toho, co nezachytil,

¢emu neporozumél ve vSech zakladnich situacich
Napise jednoduché sdéleni, popis, jednoduchy
neformalni dopis, oznameni, pisemné popisuje
pfeCtené, vidéné a slySené, piSe kratka vypravéni
Pisemné jednoduse vyjadfi svij nazor na
pfiméfeny text, da najevo souhlas ¢i nesouhlas

s pfeCtenym, stru¢né oduvodni

Pisemné pouziva zakladni odbornou slovni zasobu
v kratkych vétach, pracuje s pfiméfenym odbornym
textem, vypracuje velmi jednoduchy vytah
Porozumi kratkému, pomalu pronesenému sdéleni,
pfeformuluje jej do viastnich slov a pisemné sdéli
ostatnim

Ziskané informace ovéfi napf. v uéebnici, slovniku,
na internetu a poté pisemné sdéli ostatnim

PfeloZi pfiméfeny text — porozumi hlavnim
myslenk&m a informacim, sledu udalosti
Zohlednuje zakladni zakonitosti matefského

a ciziho jazyka

Pouziva klasicky i elektronicky slovnik, dokaze se
v ném orientovat

Porozumi jednoduchym ¢tenym a slySenym textim
a sdéli jejich hlavni mysSlenku, popiSe obsah

a strukturu, strucné vyjadfi vlastni nazor

Zpracuje jednoduchy text, sdéli obsah, hlavni body,
napiSe o tom sdéleni formou popisu, dopisu

a odpovédi na dopis, struéné formuluje svuj vlastni
nazor na danou problematiku, obhajuje jej
jednoduchymi argumenty

Porozumi pfiméfenému ¢tenému ¢i slySenému
sdéleni, jednoduse jej zprostredkuje ostatnim,
vlastnimi slovy pretiumodi zjisténé informace

Bez pfipravy se zapoji do jednoduchého rozhovoru,
zepta se, vyjadFfi souhlas i nesouhlas, popise svuj
vlastni nazor, ktery stru¢né zddvodni

Jednodus$e se vyjadfuje se ke vSem béznym
¢innostem a skute¢nostem, vede neformalni dialog,
vymeénuje si na pfiméfené Urovni nazory

Rozumi zékladni odborné slovni z&sobé, aktivné ji
pouziva pfi velmi jednoduché odborné debaté

0 zndmem tématu

Vede kratky dialog o rGznych tématech

a v pfipravenych situacich, formuluje dotazy,
odpovida na né

Napise pfiméfeny text, napf. formou dopisu,
pohlednice, e-mailu, textové zpravy, formuluje
dotazy, pozada o informace
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Pisemné zaznamena kratka slySena sdéleni,
telefonni hovor, vzkaz na zaznamniku

Jazykové prostredky

vysledky vzdélavani

Rozumi zakladnim pravidlim vyslovnosti hlasek
a slov, tuto znalost aplikuje na vlastni hovorovou
praxi, orientuje v zakladnich principech intonace
oznamovacich a tazacich vet, osvojuje si zakladni
principy tzv. vazani, spravné vyslovuje Cleny,
aplikuje zakladni pravidla uzivani pfizvuku
Aktivné pouziva ziskanou slovni zasobu

a konverzacni obraty a fraze

(doprava, po€asi, povolani, pracovisté, vzhled,

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

ucivo

0 vyslovnost (zvukové prostfedky jazyka)
Cviceni zaméfena na nacvik spravné vyslovnosti,
vCetné poslechovych

I slovni zasoba a jeji tvofeni

Cviceni zaméfena na slovni zasobu a jeji rozvoj,
a to vcetné odborné slovni zasoby

0 gramatika (tvaroslovi a vétna skladba)
Gramaticka cviCeni

0 graficka podoba jazyka a pravopis

charakter, sport, film, nakupovani, pozvani, rady...) CviCeni na rozvoj psaného projevu a pravopisnych

Aktivné pouZiva zakladni odborna slovicka svého
oboru a jednoducha slovni spojeni

Rozumi zakladnim zptsobim tvofeni slov,
pouzivani pfedpon a pfipon, zméné slovniho druhu
osvojené zakladni slovni zasoby

Aktivné uplatiiuje osvojena zakladni gramaticka
pravidla v oblasti tvaroslovi a vétné skladby
Respektuje zakladni pravopisné normy

DokéaZze nalézt a odstranit jednoduché pravopisné
chyby v pfiméfeném textu, aktivné uplatriuje
znalost osvojenych gramatickych zakonitosti

norem

Tematické okruhy, komunikacni situace, jazykové funkce

vysledky vzdélavani

Vyjadfi se pfiméfenym jednoduchym ustnim

¢i pisemnym projevem k jednotlivym tematickym
okruh(, rozumi takovymto sdélenim — doprava,
pocasi, povolani, pracovisté, vzhled a charakter,
sport, film, nakupovéni, pozvani, rady...),

ovlada danou zékladni slovni zasobu

Dokaze pomérné Uspésné vyiesit rizné
jednoduché komunikaéni situace, napf. sjednat
schlzku, vyfidit vzkaz, pfedstavit sebe, své blizké,
zformulovat dotaz, odpovédét na néj, pfednést
Zadost Ci vyzvu, pozadat o radu ¢i pomoc zeptat se
na cestu, popsat cestu, ...

V béZnych situacich dokéze vhodné reagovat,
dokéaze jednoduse a strucné vyjadrit radost a litost,
odmitnuti, Zadost, souhlas, udiv, pfekvapeni,
prosbu, pfikaz, radu, doporuceni apod.

Ovlada zakladni konverzaéni obraty a frazeologii,
jak formalni, tak neformaini, vhodné je pouZiva

pfi jednoduché komunikaci, pfedchazi pfipadnym
konfliktim, dokaze vyjadfit omluvu

ucivo

0 tematické okruhy: osobni udaje, dim a domov,
kaZdodenni zivot, volny €as, zabava, jidlo a napoje,
sluzby, cestovani, mezilidské vztahy, péce o télo
a zdravi, nakupovani, vzdélavani, zaméstnani,
podasi, Ceska republika, zemé& dané jazykové
oblasti; tematické okruhy dané zamérenim
studijniho oboru aj.

Jednotlivé tematické okruhy, konverzaéni témata
Odborné tematické okruhy

0 komunikacni situace: ziskavani a pfedavani
informaci, napf. sjednani schuzky, objednavka
sluzby, vyfizeni vzkazu apod.

Nécvik jednotlivych komunikacnich situaci

1 jazykové funkce: obraty pfi zahajeni a ukonéeni
rozhovoru, vyjadfeni Zadosti, prosby, pozvani,
odmitnuti, radosti, zklaméni, nadéje apod.
Nécvik jednotlivych jazykovych funkci
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pokryti prifezovych témat
Clovék a Zivotni prostredi
Pfiroda, Zvifata

Poznatky o zemich

vysledky vzdélavani

Orientuje se v zékladnich historickych,
geografickych a kulturnich souvislostech
anglicky/némecky hovoficich zemi (tak,

jak jsou postupné probirany — napf. gastronomie,
Zivot v cizi zemi, zaméstnani, zajmy a konicky,
sport, cestovani, film, svatky, komunikace a Zivotni
prostfedi), dokaze je srovnavat s redliemi Ceské
republiky a dokaze je vhodné uplatnit

pfi jednoduché komunikaci, pficemz respektuje
odliSnosti a zviastnosti, specifika jednotlivych
anglicky/némecky hovoficich zemi

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

ucivo

0 vybrané poznatky vSeobecného i odborného
charakteru k poznani zemé (zemi) pfislusné
jazykové oblasti, kultury, uméni a literatury, tradic
a spoleCenskych zvyklosti

Redlie anglicky/némecky hovoricich zemi

1 informace ze sociokulturniho prostfedi v kontextu
znalosti o Ceské republice

Redlie anglicky/némecky hovoficich zemi

a Ceské republiky

3. rocnik, 1 h tydné, povinny

Reéové dovednosti

vysledky vzdélavani

Rozumi kratkym, jednodu$Sim a ne pfilis rychlym
tempem pronasenym monologdm a dialogim
Porozumi pfiméfenému slySenému popisu,
vypraveni, dialogu

Rozumi a spravné reaguje na vSechny zakladni
Skolni a pracovni pokyny

Porozumi obecnym sdélenim véetné reklamnich
a zakladnich odbornych

Rozumi slySenému vypravéni mluvciho, ktery
jednoduchym zplsobem popisuje rizné situace
V spiSe kratkém poslechovém textu vyhleda
Zadané informace

Rozumi hlavnim bodim poslechovych textu
Porozumi kratkému telefonnimu vzkazu a vzkazu
na zaznamniku

V rozhovoru postihne zakladni hledana slova
Rozumi jednoduchym informativnim a novinovym
¢lankim a textim

RozliSuje mezi rychlym, orientacnim a pomalym,
podrobnym ¢tenim

Rozumi ¢astym napistim, frekventovanym
sdélenim, pfikaztim a zakaz(m, instrukcim
Postihne a vyjadfi zakladni myslenku pfiméfenych
¢tenych a slySenych textl

Odbornou slovni zasobu spojuje do kratSich vét,
rozumi souvisejicim dotazim, dokaze na né
vhodné odpovédét

ucivo

0 receptivni feCova dovednost sluchova = poslech
s porozuménim monologickych i dialogickych
projevu

Poslechova cviCeni

Poslech a porozuméni komunikaci ucitele

0 receptivni feCova dovednost zrakova = éteni

a prace s textem vCetné odborného

Prace s texty, cviCeni na rozvoj dovednosti ¢teni
a prace s textem

0 produktivni feCova dovednost Ustni = mluveni
zameéfené situacné i tematicky

Cvigeni pro rozvoj feCovych dovednosti, Ustniho
projevu

Monologicky a dialogicky Ustni projev

0 produktivni feCova dovednost pisemna =
zpracovani textu v podobé reprodukce, osnovy,
vypiskU, anotaci, apod.

Cvigeni pro rozvoj fe¢ovych dovednosti-
pisemného projevu

I jednoduchy preklad

Pfekladova cviceni, prace s texty

0 interaktivni feCové dovednosti = stfidani
receptivnich a produktivnich ¢innosti

Cviceni propojujici praci s textem, poslechem

a pisemné a ustni vyjadfovani

I interakce ustni

Cviceni pro rozvoj fe€ovych dovednosti a Ustniho
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Vypravi kratké pfibéhy, vyjadfi své pocity, popiSe  projevu dialogického typu
znamé situace [ interakce pisemna
Vyjadfuje vhodné své nazory a doklada je Cvigeni pro rozvoj psaného projevu
zakladnimi argumenty

Dokaze pfednést pfipraveny monolog na znamé
téma

Pfiméfené reaguje v zakladnich komunikacnich
situacich, pouziva pohotové zakladni frazeologii

P¥i spiSe kratké promluvé dokaze preformulovat
jednoduché sdéleni, zopakovat svij dotaz, vhodné
zafazuje jednoducha synonyma

Bez pfipravy se zapoji do rozhovoru, zepta se,
vyjadfi svij nazor, souhlas ¢i nesouhlas, jednoduse
argumentuje

Vyjadfuje se ve zndmych neformalnich situacich,
pta se na cestu, nakupuje, plati, objednava

v restauraci, telefonuje kamaradovi, kupuje listek
Rozumi zékladni odborné slovni zasobé, aktivné ji
pouziva v kratkych vétach

Vede spise kratky dialog o zndmych tématech

a v pfipravenych situacich, formuluje kratké dotazy,
odpovida na né

Formuluje dotazy, poZada o zopakovani, vysvétleni
toho, co nezachytil, ¢emu neporozumél ve viech
zakladnich komunikacnich situacich

Napise pfiméfené sdéleni, popis, neformalni dopis,
oznameni, pisemné popisuje prectene, vidéne

a slySené, piSe kratka vypraveni

Pisemné vyjadfi svdj nazor na pfiméfeny text,

da najevo souhlas Ci nesouhlas s pfectenym,
stru¢né oddvodni

Pisemné pouziva zakladni odbornou slovni zasobu
v kratkych vétach, pracuje s pfiméfenym odbornym
textem, vypracuje jednoduchy vytah

Porozumi kratSimu, stfedné rychle pronesenému
sdéleni, preformuluje jej do vlastnich slov

a pisemné sdéli ostatnim

Ziskané informace ovéfi napf. v uéebnici, slovniku,
na internetu a poté pisemné sdéli ostatnim

Pfelozi pfiméfeny text — porozumi hlavnim
mys$lenkam a informacim, sledu udalosti,
zohlednuje zakladni zakonitosti matefského

a ciziho jazyka

Pouziva klasicky i elektronicky slovnik, dokaze se
v ném orientovat

Porozumi &tenym a slySenym textim a sdéli jejich
hlavni my$lenku, popiSe obsah a strukturu, struéné
vyjadfi vlastni nézor

Zpracuje pfiméfeny text, sdéli obsah, hlavni body,
napiSe o tom sdéleni formou popisu, dopisu
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a odpovédi na dopis, stru¢né formuluje sv(j viastni
nazor na danou problematiku, obhajuje je]
vhodnymi argumenty

Porozumi pfiméfenému ¢tenému Ci slySenému
sdéleni, jednoduse jej zprostredkuje ostatnim,
vlastnimi slovy pfetiumodi zjisténé informace
Vyjadfuje se ke vSem béznym Cinnostem

a skute¢nostem, vede neformalni dialog, vyménuje
si na pfiméfené urovni nazory

Vede kratky dialog o rGznych tématech

a v pfipravenych situacich, formuluje dotazy,
odpovida na né

NapiSe pfiméfeny text, napf. formou dopisu,
pohlednice, e-mailu, textové zpravy, formuluje
dotazy, pozada o informace

Pisemné zaznamena pfiméfena slySena sdéleni,
telefonni hovor, vzkaz na zaznamniku

Jazykové prostredky

vysledky vzdélavani

Rozumi zakladnim pravidlim vyslovnosti hlasek

a slov, tuto znalost aplikuje na vlastni hovorovou
praxi, orientuje v zakladnich principech intonace
oznamovacich a tazacich vét, osvojuje si zakladni
principy tzv. vazani, spravné vyslovuje Cleny,
spravné aplikuje zakladni pravidla uzivani pfizvuku
Aktivné pouZziva ziskanou slovni zasobu

a konverzaéni obraty a fraze

(doprava, po€asi, povolani, pracovisté, vzhled,

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

ucivo

1 vyslovnost (zvukové prostiedky jazyka)
Cvigeni zaméfena na nacvik spravné vyslovnosti,
vCetné poslechovych

I slovni zasoba a jeji tvofeni

Cvigeni zaméfena na slovni zasobu a jeji rozvoj,
a to véetné odborné slovni zasoby

1 gramatika (tvaroslovi a vétna skladba)
Gramatické cviceni

0 grafickd podoba jazyka a pravopis

charakter, sport, film, nakupovani, pozvani, rady...) CviCeni na rozvoj psaného projevu a pravopisnych

Aktivné pouZziva osvojena odborna slovicka svého
oboru a zakladni slovni spojeni

Rozumi zakladnim zptsobim tvofeni slov,
pouzivani pfedpon a pfipon, zméné slovniho druhu
osvojené zakladni slovni zasoby

Aktivné uplatriuje osvojena gramaticka pravidla

v oblasti tvaroslovi a vétné skladby

Respektuje zakladni pravopisné normy

DokaZe nalézt a odstranit zakladni pravopisné
chyby v pfiméreném textu, aktivné uplatiuje
znalost osvojenych gramatickych zakonitosti

norem

Tematické okruhy, komunikacni situace, jazykové funkce

vysledky vzdélavani

Vyjadfi se pfiméfenym Ustnim Ci pisemnym
projevem k jednotlivym tematickym okruh(, rozumi
takovymto sdélenim — doprava, pocasi, povolani,
pracovisté, vzhled a charakter, sport, film,
nakupovani, pozvani, rady...),

ucivo

1 tematické okruhy: osobni udaje, dim a domov,
kazdodenni Zivot, volny ¢as, zabava, jidlo a napoje,
sluzby, cestovani, mezilidské vztahy, péce o télo

a zdravi, nakupovani, vzdélavani, zaméstnani,
pogasi, Ceska republika, zemé dané jazykové
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ovlada danou slovni zasobu

DokaZe Uspésné vyresit rizné komunikacni
situace, napf. sjednat schiizku, vyridit vzkaz,
pfedstavit sebe, své blizké, zformulovat dotaz,
odpovédét na néj, pfednést Zadost ¢i vyzvu,
pozadat o radu ¢i pomoc zeptat se na cestu,
popsat cestu, objednat si v restauraci...

V béznych situacich dokaze vhodné reagovat,
dokaze vhodné vyjadfit radost a litost, odmitnuti,
Zadost, souhlas, udiv, pfekvapeni, prosbu, pfikaz,
radu, doporuceni apod.

Ovlada viechny zékladni konverzacni obraty

a frazeologii, jak formalni, tak neformalni, vhodné
je pouziva pfi komunikaci, pfedchazi pfipadnym
konfliktim, dokaze vyjadfit omluvu

pokryti prafezovych témat

Clovék a svét prace

Prace a zaméstnani

Poznatky o zemich

vysledky vzdélavani

Orientuje se v zékladnich historickych,
geografickych a kulturnich souvislostech
anglicky/némecky hovoficich zemi (tak,

jak jsou postupné probirany — napf. gastronomie,
Zivot v cizi zemi, zaméstnani, zajmy a konicky,
sport, cestovani, film, svatky, komunikace a Zivotni
prostfedi), dokaze je srovnavat s redliemi Ceské
republiky a dokaZe je vhodné uplatnit

pfi jednoduché komunikaci, pficemz respektuje
odliSnosti a zviastnosti, specifika jednotlivych
anglicky/némecky hovoficich zemi

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

oblasti; tematické okruhy dané zamérenim
studijniho oboru aj.

Jednotlivé tematické okruhy, konverzacni témata
Odborné tematické okruhy

0 komunikacni situace: ziskavani a pfedavani
informaci, napf. sjednani schiizky, objednavka
sluzby, vyfizeni vzkazu apod.

Nacvik jednotlivych komunikacnich situaci

I jazykové funkce: obraty pfi zahajeni a ukonceni
rozhovoru, vyjadfeni Zadosti, prosby, pozvani,
odmitnuti, radosti, zklamani, nadéje apod.
Nécvik jednotlivych jazykovych funkci

ucivo

0 vybrané poznatky vSeobecného i odborného
charakteru k poznani zemé (zemi) pfislusné
jazykové oblasti, kultury, uméni a literatury, tradic
a spoleCenskych zvyklosti

Readlie anglicky/némecky hovoficich zemi

1 informace ze sociokulturniho prostfedi v kontextu
znalosti o Ceské republice

Readlie anglicky/némecky hovoricich zemi

a Ceské republiky

4. ro€nik, 1 h tydné, povinny

Recové dovednosti

vysledky vzdélavani

Rozumi stfedné rychle pronasenym, jednoduchymi
a mirné pokro€ilym monologim a dialogiim
Porozumi slySenému popisu, vypravéni, dialogu
Rozumi a reaguje na vSechny $kolni a pracovni
pokyny, komunikuje s vyuc€ujicim, vznasi dotazy,
odpovida na né

Porozumi obecnym sdélenim (vyzvy, zakazy,
pfikazy, varovani, oznameni, pouceni...) véetné
mirné pokroCilych odbornych sdéleni

Rozumi slySenému vypravéni mluvciho, ktery
popisuje rizné situace

V mirné pokroCilém poslechovém textu naléza

ucivo

0 receptivni feCova dovednost sluchova = poslech
s porozuménim monologickych i dialogickych
projevu

Poslechova cviCeni

Poslech a porozuméni komunikaci ucitele

0 receptivni feCova dovednost zrakova = ¢teni

a prace s textem v€etné odborného

Prace s texty, cvieni na rozvoj dovednosti Cteni
a prace s textem

0 produktivni feCova dovednost Ustni = mluveni
zamérfené situacné i tematicky

Cviceni pro rozvoj feCovych dovednosti, tstniho
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Zadané informace, odliSuje informace zakladni

a doplrikove

Rozumi podstaté poslechovych nauénych textl
Rozumi stfedné rychle pronasenym béznym,
kaZzdodennim sdélenim, spravné na né reaguje
Rozumi mirné pokro€ilym informativnim

a novinovym ¢&lankim, popularné-nauénym textdm,
pfiméfenym odbornym textm, rozumi struktufe

a obsahu textu, rozpozna hlavni myslenky
RozliSuje mezi rychlym, orientacnim a pomalym,
podrobnym &tenim, na zakladé graf. struktury textu
pfizpusobi éteni a vyhledavani kliGovych informaci
Rozumi napistim, sdélenim, pfikaz(im a zakazim,
obecnym instrukcim, hlasenim v budovéch,
dopravnich prostfedcich, nadrazich, na letisti...
Postihne a vyjadfi zakladni mysSlenku pfiméfenych
¢tenych a slySenych textd, vyjadfi se i k dal§im,
dopliikovym informacim

Odbornou slovni zasobu spojuje do vét, rozumi
souvisejicim dotazim, dokaze na né odpovédét,
pfednese plynule pfipravenou prezentaci

Vlypravi kratké a stfedné dlouhé pfibéhy, vyjadfi
své pocity, popiSe své zazitky, vysvétli zakladni
souvisejici skuteCnosti, poda doplriujici informace
Vyjadfuje své nazory a doklada je argumenty,
odUvodriuje své postoje, oponuije, vysvétluje

a obhajuje své postoje

Pfednese pfipraveny monolog na libovolné téma
Pfiméfené reaguje v riznych komunikacnich
situacich, pouziva témér bezchybné zakladni
osvojenou frazeologii, v béZnych komunikacnich
situacich se vyjadfuje jisté a pomérné plynule

PFi promluvé dokaze pfeformulovat jednoducha

i mirné pokrocila sdéleni, zopakovat sv(j dotaz,
vhodné zafazuje synonyma, dokaze se zeptat

na totéZ jinymi slovy, pfizpUsobuije svij jazykovy
projev posluchaci

Bez pfipravy se zapoji do rozhovoru, zepta se,
vyjadfi svij nazor, souhlas & nesouhlas,
argumentuje, diskutuje

Vyjadfuje se jisté v neformalnich situacich,
uspésné fesi bézné komunikadni situace, dokaze
se dorozumét i v pfimérené nezname situaci
Rozumi odborné slovni zasobé, aktivné ji pouziva
v jednoduchych a mirné rozvitych vétach, aktivné
se zapojuje do odborné debaty 0 znamych vécech
Vede dialog o rliznych tématech a v pfipravenych
situacich, formuluje dotazy, odpovida na né,
dokaze se pfipravit na rizné ocekavané
komunikacni situace

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

projevu

Monologicky a dialogicky Ustni projev

0 produktivni feCova dovednost pisemna =
zpracovani textu v podobé reprodukce, osnovy,
vypisku, anotaci, apod.

Cvigeni pro rozvoj feCovych dovednosti-
pisemného projevu

[ jednoduchy preklad

Pfekladova cviceni, prace s texty

0 interaktivni feCové dovednosti = stfidani
receptivnich a produktivnich ¢innosti

Cviceni propojujici praci s textem, poslechem

a pisemné a ustni vyjadfovani

1 interakce ustni

Cviceni pro rozvoj fecovych dovednosti a ustniho
projevu dialogickeho typu

[ interakce pisemna

Cviceni pro rozvoj psaného projevu
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Formuluje dotazy, poZada o zopakovani, vysvétleni
toho, co nezachytil, cemu neporozumél ve vSech
béznych i jednoduchych neobvyklych situacich
NapiSe rGzna sdéleni, popis, neformalni i formalni
dopis, 0zndmeni, pisemné popisuje prectené,
vidéné a slySené, piSe stfedné dlouha vypraveéni,
formuluje vlastni myslenky a nazory

Pisemné vyjadfi svij nazor na pfiméfeny text,

da najevo souhlas Ci nesouhlas s prectenym,
odudvodni, obhaji a vysvétli svij nazor

Pisemné pouziva odbornou slovni zasobu

v stfedné dlouhych vétach, pracuje s pfiméfenym
odbornym textem, vypracuje osnovu, vytah

Ci vypisky z pfiméfeného odborného textu
Porozumi pronesenému stfedné obtiznému
sdéleni, preformuluje jej do vlastnich slov

a pisemné sdéli ostatnim, dokaze toto sdéleni
okomentovat, objasnit, vysvétlit

Ziskané informace ovéfi napf. v uéebnici, slovniku,
odborné literatufe, na internetu a poté pisemné
sdéli ostatnim

PfeloZi pfiméfeny text — porozumi hlavnim
myslenkam a informacim, sledu udalosti,
zohlednuje zakonitosti matefského a ciziho jazyka,
dokéaze vhodné rozlisit doslovny a volny pfeklad
Pouziva pohotové klasicky i elektronicky slovnik,
dokéaze se v ném orientovat, pracovat s nim
Porozumi mirné pokrocilym ¢tenym a slySenym
textim a sdéli jejich hlavni mySlenku, popiSe obsah
a strukturu, vyjadfi vlastni nazor

Zpracuje text, sdéli obsah, hlavni body, napise

o0 tom sdéleni formou vypravéni, popisu, dopisu

a odpovédi na dopis, formuluje svUj viastni nazor
na danou problematiku, obhajuje jej pfiméfenymi
argumenty, rozliSuje mezi formalnim a neformainim
pisemnym projevem

Porozumi pfiméfenému ¢tenému Ci slySenému
sdéleni, vhodné jej zprostfedkuje ostatnim,
vlastnimi slovy pfetiumoci zjisténé informace

Bez pfipravy se zapoji do rozhovoru, zepta se,
vyjadfi souhlas ¢i nesouhlas, popie svUj vlastni
nazor, ktery zdGvodni, diskutuje, debatuje
Vyjadfuje se ke vSem béznym Cinnostem

a skuteénostem, vede neformalni dialog, vymériuje
si na pfiméfené urovni nézory

Rozumi odborné slovni zasobé, aktivné ji pouziva
pfi odborné debaté o zndmém tématu

Vede dialog o rlznych tématech a v pfipravenych
situacich, formuluje dotazy, odpovida na né,
dokaze se pfipravit na rizné komunikacni situace
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Napise pfiméfeny text, napf. formou dopisu,
pohlednice, e-mailu, text. zpravy, formuluje dotazy,
pozada o dopln. informace, zavér pisemné sdéli
Pisemné zaznamena sly$ena sdéleni, telefonni
hovor, vzkaz na zaznamniku na mirné az stfedné
pokrocCilé urovni

Jazykové prostredky

vysledky vzdélavani ucivo

Rozumi pravidlim vyslovnosti hiasek a slov, 1 vyslovnost (zvukové prostiedky jazyka)

tuto znalost aplikuje na vlastni hovorovou praxi, Cviceni zamérena na nacvik spravné vyslovnosti,
orientuje v principech intonace oznamovacich, vCetné poslechovych

tazacich, pfacich a rozkazovacich vét, osvojuje si I slovni z&soba a jeji tvoreni

principy tzv. vazani, spravné vyslovuje znama Cviceni zaméfena na slovni zasobu a jeji rozvoj,
slova i mnoha slova neznaméa a to vCetné odborné slovni zasoby

Aktivné pouZziva ziskanou slovni zasobu I gramatika (tvaroslovi a vétna skladba)

a konverzacni obraty a fraze Gramaticka cviceni

(globalni problémy, knihy a publikace, obleeni, [ graficka podoba jazyka a pravopis

madda, pocity, povolani, lidské télo, zdravi Cviceni na rozvoj psaného projevu a pravopisnych
a nemoc, poCitace...) norem

Aktivné pouZziva odbornou slovni zasobu oboru
Rozumi zplsobdm tvofeni slov, pouzivani pfedpon
a pfipon, zméné slovniho druhu

osvojené slovni zasoby, komplikovana sdéleni
interpretuje pomoci viastnich slov

Aktivné uplatriuje osvojena gramaticka pravidla
v oblasti tvaroslovi a vétné skladby

V pisemnych sdélenich respektuje pravopisné
normy

Dokaze nalézt a odstranit pravopisné chyby

v pfiméfeném textu, aktivné uplatriuje znalost
osvojenych gramatickych zékonitosti

Tematické okruhy, komunikacni situace, jazykové funkce

vysledky vzdélavani ucivo

Vyjadfi se pfiméfenym Ustnim Ci pisemnym I tematické okruhy: osobni tdaje, dim a domoy,
projevem k jednotlivym tematickym okruh, kazdodenni zZivot, volny ¢as, zabava, jidlo a napoje,
rozumi takovymto sdélenim — globalni problémy,  sluzby, cestovani, mezilidské vztahy, péce o télo
knihy a publikace, obleCeni a moda, pocity, a zdravi, nakupovani, vzdélavani, zaméstnani,
povolani, lidské t&lo, zdravi a nemoc, poditae...), |pocasi, Ceska republika, zemé& dané jazykové
ovlada probranou slovni zasobu oblasti; tematické okruhy dané zaméfenim
DokaZe Uspésné vyresit rizné komunikacni studijniho oboru aj.

situace, napf. sjednat schuizku, vyfidit vzkaz, Jednotlivé tematické okruhy, konverzaéni témata
pfedstavit sebe, své blizké, zformulovat dotaz, Odborné tematické okruhy

odpovédét na néj, pfednést Zadost Ci vyzvu, 0 komunikacni situace: ziskavani a pfedavani
pozadat o radu ¢i pomoc, zeptat se na cestu, informaci, napf. sjednani schlizky, objednavka

popsat cestu, objednat si v restauraci, nakupovat, sluzby, vyfizeni vzkazu apod.
cestovat, jednoduse diskutuje o kultufe, sportu, Nacvik jednotlivych komunikacnich situaci
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praci, zivotnim prostredi, zdravi a nemocech,
pocitacich...

V béznych situacich dokaze vhodné reagovat,
dokaze vhodné a komunikacné spravné vyjadrit
radost a litost, odmitnuti, z&dost, souhlas, udiv,
pfekvapeni, prosbu, pfikaz, radu, doporuceni apod.
Ovlada probrané konverzacni obraty a frazeologii,
jak formalni, tak neformalni, vhodné ji pouziva

pfi pfiméfené komunikaci, pfedchazi pfipadnym
konfliktim, dokaze vyjadfit omluvu

pokryti prirezovych témat

Clovék a Zivotni prostredi

Zivotni prostredi

Informacni a komunikacni technologie
Internet, Elektronické slovniky, PfekladaCe

Poznatky o zemich

vysledky vzdélavani

Orientuje se v zékladnich historickych,
geografickych a kulturnich souvislostech
anglicky/némecky hovoficich zemi (tak,

jak jsou postupné probirany — napt. literatura,
narodnosti, svatky, prace v zahranici, narodni
kuchyné, politika), dokaZe je srovnavat s realiemi
Ceské republiky a dokaze je vhodné uplatnit pi
jednoduché komunikaci, pficemz respektuje
odliSnosti a zvlastnosti, specifika jednotlivych
anglicky/némecky hovoficich zemi

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

1 jazykové funkce: obraty pfi zahajeni a ukonceni
rozhovoru, vyjadfeni Zadosti, prosby, pozvani,
odmitnuti, radosti, zklamani, nadéje apod.
Nécvik jednotlivych jazykovych funkci

ucivo

0 vybrané poznatky vSeobecného i odborného
charakteru k poznani zemé (zemi) pfislusné
jazykové oblasti, kultury, uméni a literatury, tradic
a spoleCenskych zvyklosti

Reélie anglicky/némecky hovoricich zemi

0 informace ze sociokulturniho prostfedi v kontextu
znalosti o Ceské republice

Readlie anglicky/némecky hovoficich zemi

a Ceské republiky
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5.1.4. Seminar z ciziho jazyka

Cilem vzdélavani ve volitelném pfedmétu Seminaf z ciziho jazyka je rozSifeni a zkvalitnéni pfipravy
Zaku, ktefi si zvoli cizi jazyk jako svlj maturitni pfedmét tak, aby bez problémd zvladli droven B1
stanovenou SpoleCnym evropskym referencnim rdmcem pro jazyky.

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby zaci dovedli:

- komunikovat v cizim jazyce v r0znych situacich Zivota, v projevech mluvenych i psanych,
na vSeobecna i odborna témata; volit adekvatni komunikacni strategie a jazykové prostredky;

- efektivné pracovat s cizojazynym textem vcetné odborného, umét jej zpracovat a vyuZivat jako
zdroje poznani i jako prostfedku ke zkvalitfiovani svych jazykovych znalosti a dovednosti;

- ziskavat informace o svété, zvlasté o zemich studovaného jazyka, a to i prostfednictvim digitélnich
technologii, ziskané poznatky v¢éetné odbornych ze svého oboru vyuzivat ke komunikaci;

- vyuzivat vybrané metody a postupy efektivniho studia ciziho jazyka ke studiu dalSich jazykd,
pfip. k dalSimu vzdélavani; vyuzivat védomosti a dovednosti ziskané ve vyuce matefského jazyka
pfi studiu jazykQ;

- chapat a respektovat tradice, zvyky a odlidné socialni a kulturni hodnoty jinych nérodl a jazykovych
oblasti, uplatiiovat je ve vztahu k pfedstavitelm jinych kultur.

Zakladnimi metodami a formami vyuky jsou:

- procviCovani pod dohledem ucitele, prakticky nacvik

- dialogicka metoda — s celou tfidou, skupinou, jednotlivci

- skupinova a parova prace zaku (za asistence vyucujiciho)

- aktivni uceni — dialogy, simulace, hry roli

- prace s texty, obrazky, autentickymi materialy, slovniky, Casopisy

- kompozice

- metoda objevovani a fizeného objevovani, samostudium a doméci ukoly.

Zpusoby hodnoceni:

Podklady pro hodnoceni a klasifikaci ziskavaji vyuCujici zejména soustavnym diagnostickym
pozorovanim zaku, sledovanim jejich vykon( a pfipravenosti na vyuc€ovani, riznymi druhy zkou$ek
(pisemné, ustni, testy) kontrolnimi pisemnymi pracemi a analyzou vysledk( riznych Cinnosti zaku.
Pfi hodnoceni vysledkd Zaka formou klasifikace je kladen diraz zvlasté na:

- schopnosti aplikovat ziskané poznatky pfi feSeni problému

- schopnosti produktivni (mluveny a psany projev) a reproduktivni (¢teni a poslech)

- dovednosti prace s texty a jinymi autentickymi materialy

- dovednosti vystizné formulovat myslenky, argumentovat a diskutovat, zapojit se do konverzace.

Z hlediska mezipfedmétovych vztahl je vyuCovaci pfedmét Seminaf zciziho jazyka propojen
s pfedméty 1. a 2. cizi jazyk, Prace s poCitaem, Ekonomika a podnikani, Gastronomicky provoz
a komunikace a Odborny vycvik.

Skola vzd&lava zaky v anglickém a némeckém jazyce, pficemz respektuje cizi jazyk, ktery jiz Zaci
v zakladnim vzdélavani studovali.

roénik 3. rocnik 4. roénik
dotace 0+2 0+2
?::L;T:as)t volitelny volitelny
ro¢ni dotace 68 60
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Kli¢ové kompetence
KOMPETENCE K RESENi PROBLEMU

porozumét zadani uUkolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace potfebné k feSeni
problému, navrhnout zplsob feSeni, popf. varianty feSeni, a zdvodnit jej, vyhodnotit a oveéfit
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky

uplatiovat pfi feSeni problému ruzné metody mySleni (logické, matematické, empirické)
a mySlenkové operace

volit prostredky a zpusoby (pomdcky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro spinéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabytych dfive

spolupracovat pfi feSeni problémd s jinymi lidmi (tymové feSeni)

KOMPETENCE K UCENI

uplatfiovat rzné zpusoby prace s textem (zvl. studijni a analytické Cteni), umét efektivné
vyhledavat a zpracovavat informace; byt Ctenafsky gramotny

vyuzivat ke svému uéeni rizné informacni zdroje véetné zkusenosti svych i jinych lidi

s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napf. vyklad, pfednasku, proslov aj.), pofizovat si
poznamky

ovladat r(izné techniky uceni, umét si vytvofit vhodny studijni rezim a podminky

mit pozitivni vztah k u¢eni a vzdélavani

znat moznosti svého daliho vzdélavani, zejména v oboru a povolani

sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cili svého u&eni, pfijimat hodnoceni vysledk( svého
uceni ze strany jinych lidi

PERSONALNi A SOCIALNi KOMPETENCE

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

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

ovéfovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory, postoje a jednani jinych lidi

podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na zlepSeni prace a feseni ukoll, nezaujaté zvazovat
navrhy druhych

pfispivat k vytvareni vstficnych mezilidskych vztaht a k pfedchazeni osobnim konfliktim,
nepodiéhat pfedsudkim a stereotypm v pfistupu k druhym

pfijimat a pInit odpovédné svéfené ukoly

pracovat v tymu a podilet se na realizaci spolenych pracovnich a jinych Cinnosti

KOMUNIKATIVNI KOMPETENCE

dosahnout jazykové zpusobilosti potfebné pro komunikaci v cizojazyéném prostiedi nejméné
v jednom cizim jazyce

dosahnout jazykové zpusobilosti potfebné pro pracovni uplatnéni dle potfeb a charakteru
pfislusné odborné kvalifikace (napf. porozumét bézné odborné terminologii a pracovnim
pokyndm v pisemné i Ustni formé)

chapat vyhody znalosti cizich jazykd pro zivotni i pracovni uplatnéni, byt motivovani
k prohlubovani svych jazykovych dovednosti v celozivotnim uceni

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

dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii

zpracovavat administrativni pisemnosti, pracovni dokumenty i souvislé texty na bézné i odborna
témata

zaznamenavat pisemné podstatné myslenky a (daje z textl a projevd jinych lidi (pfednasek,
diskusi, porad apod.)

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

69

SVP Gastronomie, &.j. 1/SVP/2021, platnost od 1.9.2022 po&inaje 1. roénikem



65-41-L/01 Gastronomie (model L+H)

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

vyjadfovat se pfiméfené k uCelu jedndni a komunikaéni situaci v projevech miluvenych
i psanych a vhodné se prezentovat
vyjadfovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu a chovani

KOMPETENCE K PRACOVNIMU UPLATNENI A PODNIKATELSKYM AKTIVITAM

mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat si vyznam
celoZivotniho u€eni a byt pfipraveni pfizplsobovat se ménicim se pracovnim podminkam
vhodné komunikovat s potencialnimi zaméstnavateli, prezentovat svlj odborny potencil
a své profesni cile

OBCANSKE KOMPETENCE A KULTURNI POVEDOMI

KOMPETENCE VYUZIVAT PROSTREDKY

uvédomovat si — v ramci plurality a multikulturnino souziti — vlastni kulturni, narodni
a osobnostni identitu, pfistupovat s aktivni toleranci k identité druhych

uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho minulost i soucasnost v evropském
a svétovem kontextu

podporovat hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové kultury a mit k nim vytvofen pozitivni
vztah

jednat v souladu s moralnimi principy a zasadami spoleCenského chovani, pfispivat
k uplatiovani hodnot demokracie

dodrzovat zakony, respektovat prava a osobnost druhych lidi (popf. jejich kulturni specifika),
vystupovat proti nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci

INFORMACNICH A KOMUNIKACNICH TECHNOLOGIi A PRACOVAT

S INFORMACEMI

pracovat s osobnim pocCitacem a dalSimi prostfedky informacnich a komunikacnich technologii
pracovat s béznym zakladnim a aplikaCnim programovym vybavenim

ucit se pouzivat noveé aplikace

ziskavat informace z otevfenych zdroju, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité Internet
pracovat s informacemi z rdznych zdroju nesenymi na rldznych médiich (tisténych,
elektronickych, audiovizualnich), a to i s vyuZitim prostfedkt informaénich a komunikaénich
technologii

uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich zdroji a kriticky
pfistupovat k ziskanych informacim, byt mediainé gramotni

komunikovat elektronickou poStou a vyuzivat dalSi prostfedky online a offline komunikace

3. roénik, 0 + 2 h tydné, volitelny

Recové dovednosti

vysledky vzdélavani
Rozumi spiSe kratkym, jednodusSim

ucivo
0 receptivni feCova dovednost sluchova = poslech

a ne pfilis rychlym tempem pronasenym
monologdm a dialoglim

Porozumi pfiméfenému slySenému popisu,
vypraveni, dialogu, véetné zakladni odborné
slovni zasoby

Rozumi a reaguje na vSechny zakladni Skolni

a pracovni pokyny

Porozumi obecnym sdélenim véetné reklamnich
a jednoduchych odbornych

Rozumi slySenému vypravéni mluvéiho, ktery
jednoduchym zpusobem popisuje rizné situace
V kratkém poslechovem textu vyhleda zadané

s porozuménim monologickych i dialogickych
projevu

Poslechova cviCeni

Poslech a porozuméni komunikaci ucitele

Slovni zasoba, odborné slovni zasoba, frazeologie,
konverzacni obraty a praktické uziti jazyka

I receptivni feCova dovednost zrakova = Cteni

a prace s textem vetné odborného

Prace s texty, cvieni na rozvoj dovednosti Cteni

a prace s textem

Slovni zasoba, odborné slovni zasoba, frazeologie,
konverzacni obraty a praktické uziti jazyka

70

SVP Gastronomie, &.j. 1/SVP/2021, platnost od 1.9.2022 po&inaje 1. roénikem



65-41-L/01 Gastronomie (model L+H)

informace, vCetné odbornych

Rozumi hlavnim bodim pfiméfenych poslechovych
naucnych textd

Porozumi telefonnimu vzkazu a vzkazu

na zaznamniku

V slySeném rozhovoru postihne hledana slova,
vCetné slov odbornych

Rozumi informativnim a novinovym ¢lankdm,
popularné-naucnym textim

RozliSuje mezi rychlym, orientacnim a pomalym,
podrobnym ¢tenim

Rozumi ¢astym napisum, frekventovanym
sdélenim, pfikazim a z&kaz(m, obecnym
instrukcim, zakladnim odbornym vyrazim
Postihne a vyjadfi zakladni myslenku pfiméfenych
¢tenych a slySenych textd

Odbornou slovni zasobu spojuje do jednoduchych
vét, rozumi souvisejicim dotaz(im, dokaze na né
odpoveédet

Viypravi kratké pfibéhy, vyjadfi své zakladni pocity,
popiSe napf. sportovni udalosti

Vyjadfuje své nazory a doklada je zakladnimi
argumenty

Dokaze pfednést pfipraveny monolog na znamé
téma, i odborného charakteru

Pfiméfené reaguje v zakladnich komunikacnich
situacich, pouziva bezchybné zakladni frazeologii
PFi promluvé dokaze pfeformulovat jednoduché
sdéleni, zopakovat sv(ij dotaz, vhodné zafazuje
jednoduché synonyma i odbornou slovni zasobu
Bez pfipravy se zapoji do rozhovoru, zepta se,

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

0 produktivni feCova dovednost Ustni = mluveni
zamérené situacné i tematicky

Cvigeni pro rozvoj feCovych dovednosti, Ustniho
projevu

Monologicky a dialogicky Ustni projev

Slovni zasoba, odborna slovni zasoba, frazeologie,
konverzacni obraty a praktické uziti jazyka

0 produktivni feCova dovednost pisemna =
zpracovani textu v podobé reprodukce, osnovy,
vypisku, anotaci, apod.

Cvigeni pro rozvoj fe€ovych dovednosti-
pisemného projevu

Slovni zasoba, odborné slovni zasoba, frazeologie,
konverzacni obraty a praktické uziti jazyka

0 jednoduchy pfeklad

Pfekladova cviceni, prace s texty

Slovni zasoba, odborna slovni zasoba, frazeologie,
konverzacni obraty a praktické uziti jazyka

I interaktivni feCové dovednosti = stfidani
receptivnich a produktivnich ¢innosti

Cviceni propojujici praci s textem, poslechem

a pisemne a ustni vyjadfovani

Slovni zasoba, odborna slovni zasoba, frazeologie,
konverzacni obraty a praktické uziti jazyka

1 interakce ustni

Cviceni pro rozvoj fecovych dovednosti a ustniho
projevu dialogickeho typu

Slovni zasoba, odborna slovni zasoba, frazeologie,
konverzacni obraty a praktické uziti jazyka

[ interakce pisemna

Cviceni pro rozvoj psaného projevu

vyjadfi svij nazor, souhlas ¢i nesouhlas, jednoduse Slovni zasoba, odborna slovni zasoba, frazeologie,

argumentuje

Vyjadfuje se v neformalnich situacich, pta se

na cestu, nakupuje, plati, objednava v restauraci,
telefonuje kamaradovi, kupuije listek

Rozumi zakladni odborné slovni zasobé, aktivné

ji pouziva v jednoduchych vétach

Vede dialog o rlznych tématech a v pfipravenych
situacich, formuluje dotazy, odpovida na né

Formuluje dotazy, pozada o zopakovani, vysvétleni

toho, co nezachytil, ¢emu neporozumél ve viech
zakladnich situacich véetné odbornych

NapiSe jednoduché sdéleni, popis, jednoduchy
neformalni dopis, oznameni, pisemné popisuje
pfectené, vidéné a slySené, piSe kratka vypraveni
Pisemné vyjadfi svdj nazor na pfiméfeny text,

da najevo souhlas ¢&i nesouhlas s prectenym,
jednoduse odlvodni

Pisemné pouziva zakladni odbornou slovni zasobu

konverzacni obraty a praktické uZiti jazyka
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v kratkych vétach, pracuje s pfiméfenym odbornym
textem, vypracuje jednoduchy vytah

Porozumi pronesenému sdéleni, pfeformuluje jej
do vlastnich slov a pisemné sdéli ostatnim
Ziskané informace ovéfi napf. v ucebnici, slovniku,
na internetu a poté pisemné sdéli ostatnim

Pfelozi pfiméfeny text — porozumi hlavnim
myslenkam a informacim, sledu udalosti,
zohlednuje zakladni zakonitosti materskeho

a ciziho jazyka

Pouziva pohotove klasicky i elektronicky slovnik,
dokaze se v ném orientovat

Seznami se s odbornymi slovniky a moznostmi
jejich pouziti

Porozumi &tenym a slySenym textim a sdéli jejich
hlavni mySlenku, popiSe obsah a strukturu, vyjadfi
vlastni nazor

Zpracuje text, sdéli obsah, hlavni body, napise

o0 tom sdéleni formou popisu, dopisu a odpovédi
na dopis, formuluje svdj vlastni nézor na danou
problematiku, obhajuje jej jednoduchymi argumenty
Porozumi pfiméfenému ¢tenému ¢i slySenému
sdéleni, vhodné jej zprostfedkuje ostatnim,
vlastnimi slovy pfetiumoci zjisténé informace
vCetné zakladnich odbornych

Bez pfipravy se zapoji do rozhovoru, zepta se,
vyjadfi souhlas ¢i nesouhlas, popise sv(j viastni
nazor, ktery jednoduse zdlvodni, pouziva
odbornou slovni zasobu

Vyjadfuje se ke vSem béznym ¢innostem

a skute¢nostem, vede neformalini dialog, vymériuje
si na pfiméfené Urovni ndzory

Rozumi zakladni odborné slovni zasobé, aktivné ji
pouziva pfi jednoduché odborné debaté o znamém
tématu

Vede dialog o riznych tématech véetné odbornych
a v pfipravenych situacich, formuluje dotazy,
odpovida na né

NapiSe pfiméfeny text, napf. formou dopisu,
pohlednice, e-mailu, textové zpravy, formuluje
dotazy, pozada o informace, aktivné pracuje

s odbornou slovni zasobou

Pisemné zaznamena slySena sdéleni, telefonni
hovor, vzkaz na zaznamniku

Jazykové prostredky
vysledky vzdélavani
Rozumi pravidlim vyslovnosti hlasek a slov,

tuto znalost aplikuje na vlastni hovorovou praxi,
orientuje v zakladnich principech intonace

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

ucivo
0 vyslovnost (zvukové prostiedky jazyka)

CviCeni zaméfena na nacvik spravné vyslovnosti,
vCetné poslechovych
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oznamovacich a tazacich vét

Bezchybné vyslovuje zékladni odbornou slovni
zasobu

Aktivné pouZiva ziskanou slovni zasobu

a konverzacni obraty a fraze

(rodina, konicky, kazdodenni situace, $kola, volny
Cas, obleCeni, zvifata, pfiroda, zemé, narodnosti,
mésto, jidlo a piti, doprava, pocCasi, povolani,
pracovisté, vzhled a charakter, sport, film,
nakupovani, pozvani,...)

Aktivné pouziva zakladni odborna slovicka svého
oboru a jednoducha slovni spojeni

Rozumi zakladnim zpGsobim tvofeni slov,
pouzivani pfedpon a pfipon, zméné slovniho druhu
osvojené slovni zasoby vCetné odborné

Aktivné uplatriuje osvojena zakladni gramaticka
pravidla v oblasti tvaroslovi a vétné skladby

V jednoduchych pisemnych sdélenich respektuje
zakladni pravopisné normy

Dokaze nalézt a odstranit pravopisné chyby

v pfiméfeném textu, aktivné uplatruje znalost
osvojenych gramatickych zékonitosti, odbornou
slovni zasobu piSe pravopisné spravné

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

Slovni zasoba, odborna slovni zasoba, frazeologie,
konverzacni obraty a praktické uziti jazyka

[ slovni zasoba a jeji tvoreni

CviCeni zamérena na slovni zasobu a jeji rozvoj,

a to v¢etné odborné slovni zasoby

Slovni zasoba, odborna slovni zasoba, frazeologie,
konverzacni obraty a praktické uziti jazyka

0 gramatika (tvaroslovi a vétna skladba)
Gramatické cviceni

1 graficka podoba jazyka a pravopis

Cvigeni na rozvoj psaného projevu a pravopisnych
norem

Slovni zasoba, odborné slovni zasoba, frazeologie,
konverzacni obraty a praktické uziti jazyka

Tematické okruhy, komunikacni situace, jazykové funkce

vysledky vzdélavani

Vyjadfi se pfiméfenym Ustnim ¢i pisemnym
projevem k jednotlivym tematickym okruhim,
rozumi takovymto sdélenim (osobni Udaje,
kazdodenni zivot, volny ¢as a zabava, jidlo a
napoje, nakupovani, doprava, po¢asi, povolani,
pracovisté, vzhled a charakter, sport, film,
nakupovani, pozvani, rady...), ovlada danou slovni
zasobu v€etné slovni zasoby odborné

Dokaze uspésné vyresit rizné komunikacni
situace, napf. sjednat schizku, vyfidit vzkaz,
pfedstavit sebe, své blizké, zformulovat dotaz,
odpoveédét na ngj, pfednést Zadost ¢i vyzvu,
pozadat o radu ¢i pomoc zeptat se na cestu,
popsat cestu, objednat si v restauraci, nakupovat,
cestovat...

Vhodné reaguje v zékladnich situacich tykajicich
se pracovni ¢innosti a odborné slovni zasoby

V béZnych situacich dokéZe vhodné reagovat,
dokaze vyjadfit radost a litost, odmitnuti, Zadost,
souhlas, udiv, pfekvapeni, prosbu, pfikaz, radu,
doporuceni apod.

Ovlada konverzaéni obraty a frazeologii, jak
formalni, tak neformalini, vhodné ji pouziva pfi

ucivo

1 tematické okruhy: osobni udaje, dim a domov,
kaZdodenni zivot, volny €as, zabava, jidlo a napoje,
sluzby, cestovani, mezilidské vztahy, pece o télo

a zdravi, nakupovani, vzdélavani, zaméstnani,
podasi, Ceska republika, zemé dané jazykové
oblasti; tematické okruhy dané zamérenim
studijniho oboru aj.

Jednotlivé tematické okruhy, konverzaéni témata
Odborné tematické okruhy

Slovni zasoba, odborné slovni zasoba, frazeologie,
konverzacni obraty a praktické uziti jazyka

I komunikacni situace: ziskavani a pfedavani
informaci, napf. sjednani schuizky, objednavka
sluzby, vyfizeni vzkazu apod.

Nacvik jednotlivych komunikacnich situaci

Slovni zasoba, odborné slovni zasoba, frazeologie,
konverzacni obraty a praktické uziti jazyka

1 jazykové funkce: obraty pfi zahajeni a ukonceni
rozhovoru, vyjadfeni Zadosti, prosby, pozvani,
odmitnuti, radosti, zklamani, nadéje apod.

Nécvik jednotlivych jazykovych funkci

Slovni zasoba, odborna slovni zasoba, frazeologie,
konverzacni obraty a praktické uziti jazyka.
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komunikaci, pfedchazi pfipadnym konfliktdm,
dokéaZe vyjadfit omluvu

Poznatky o zemich

vysledky vzdélavani

Orientuje se v zékladnich historickych,

geografickych a kulturnich souvislostech
anglicky/némecky hovoficich zemi (tak, jak jsou

postupné probirany, napf. sporty, pfiroda, turismus,

osobnosti, gastronomie, zivot v cizi zemi,
zameéstnani, zajmy a konicky, cestovani, film,
svatky, komunikace a Zivotni prostredi), dokaze je
srovnavat s realiemi Ceské republiky a dokaze je
vhodné uplatnit pfi jednoduché komunikaci,
pficemz respektuje odliSnosti a zvlastnosti,
specifika jednotlivych anglicky/némecky
hovoricich zemi

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

ucivo

0 vybrané poznatky vSeobecného i odborného
charakteru k poznani zemé (zemi) pfislusné
jazykove oblasti, kultury, uméni a literatury, tradic
a spoleCenskych zvyklosti

Readlie anglicky/némecky hovoficich zemi

Slovni zasoba, odborné slovni zésoba, frazeologie,
konverzacni obraty a praktické uziti jazyka

1 informace ze sociokulturniho prostfedi v kontextu
znalosti 0 Ceské republice

Redlie anglicky/némecky hovoficich zemi

a Ceské republiky

Slovni z&soba, odborna slovni zasoba,
frazeologie, konverzacni obraty a praktické uziti
jazyka

4. ro€nik, 0 + 2 h tydné, volitelny

Reéové dovednosti

vysledky vzdélavani

Rozumi stfedné rychle a pomérné rychle
pronaSenym, mirné a stfedné pokrocilym
monologdm a dialoglim

Porozumi pfiméfenému slySenému popisu,
vypraveni, dialogu, diskusi apod., a to véetné
odbornych

Rozumi a reaguje na vSechny Skolni a pracovni
pokyny, pohotové komunikuje s vyucujicim,

vznasi dotazy, odpovida na né, rozumi pokyndim
pfi poslechovych cviCenich

Porozumi i rychleji pronaenym obecnym sdélenim
(vyzvy, zakazy, pfikazy, varovani, oznameni,
pouceni...) v€etné mirné a stfedné pokrocilych
odbornych sdéleni

Rozumi slySenému vypravéni mluvciho, ktery
popisuje rizné situace

V mirné pokroCilém poslechovém textu naléza
zadané informace, odliSuje informace zakladni

a doplrikove

Rozumi hlavnim bodim pfiméFfenych poslechovych
naucénych textd

Rozumi stfedné rychle az pronasenym béznym,
kazdodennim sdélenim, spravné na né reaguje
Rozumi informativnim a novinovym ¢&lankdm,
popularné-naucnym textim, pfiméfenym odbornym

ucivo

I receptivni feCova dovednost sluchova = poslech
s porozuménim monologickych i dialogickych
projevu

Poslechova cviCeni

Poslech a porozuméni komunikaci ucitele

Slovni zasoba, odborné slovni zasoba, frazeologie,
konverzacni obraty a praktické uZiti jazyka

[ receptivni feCova dovednost zrakova = Cteni

a prace s textem vCetné odborného

Préace s texty, cvieni na rozvoj dovednosti Cteni

a prace s textem

Slovni zasoba, odborna slovni zasoba, frazeologie,
konverzacni obraty a praktické uZiti jazyka

0 produktivni feCova dovednost Ustni = mluveni
zamérené situacné i tematicky

Cvigeni pro rozvoj feCovych dovednosti, Ustniho
projevu

Monologicky a dialogicky Ustni projev

Slovni zasoba, odborné slovni zasoba, frazeologie,
konverzacni obraty a praktické uziti jazyka

0 produktivni feCova dovednost pisemna =
zpracovani textu v podobé reprodukce, osnovy,
vypiskU, anotaci, apod.

Cvigeni pro rozvoj fe¢ovych dovednosti-
pisemného projevu
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textim, rozumi struktufe a obsahu textu, rozpozna
pokroCilych

RozliSuje mezi rychlym, orientacnim a pomalym,
podrobnym ¢tenim, na zakladé grafické struktury
textu pfizpusobi Eteni a vyhledavani kliGovych
informaci

Dobfe rozumi napistim, sdélenim, pfikazim

a zakaz(im, obecnym instrukcim, hlasenim

v budovach, obchodech, dopravnich prostfedcich,
nadrazich, na letisti, ve sdélovacich
prostiedcich...

Postihne a vyjadfi zakladni myslenku pfiméfenych
¢tenych a slySenych textd, vyjadfi se i k dalSim,
dopliikovym informacim, rozumi slySenym

a Ctenym stfedné pokrocilym textim véetné
odbornych

Odbornou slovni zasobu spojuje do vét, rozumi
souvisejicim dotaziim, dokaze na né odpovédét,
pfednese plynule pfipravenou prezentaci i na
odbornéj$i téma

Vlypravi kratké a stfedné dlouhé pfibéhy, vyjadfi
své pocity, popiSe své zazitky, vysvétli zakladni
souvisejici skutecnosti, poda doplfiujici informace,
vhodné pouZiva osvojenou slovni zasobu vCetné
odborné

Vyjadfuje své nazory a doklada je argumenty,
odUvodriuje své postoje, oponuije, vysvétiuje

a obhajuje své postoje

DokéaZe prednéest pfipraveny monolog na libovolné
téma, v€etné odborného

Pfiméfené reaguje v riznych komunikacnich
situacich, pouziva témér bezchybné osvojenou
frazeologii, v béznych komunikacnich situacich

se vyjadfuje jisté a pomérné plynule

Pfi promluvé dokaze pfeformulovat mirné a stfedné

pokrocila sdéleni, zopakovat svij dotaz, vhodné
zafazuje synonyma, dokaze se zeptat na totéz
jinymi slovy, pfizpusobuije svj jazykovy projev
posluchaci

Bez pfipravy se zapoji do rozhovoru

(i odborného), zepta se, vyjadfi svlj nazor, souhlas

¢i nesouhlas, argumentuje, diskutuje

Vyjadfuje se jisté v neformalnich situacich, umi
vyfesit bézné komunikacni situace, dokéze se
dorozumét i v pfiméfené neznamé (i odborné)
situaci

Rozumi odborné slovni zasobé, aktivné ji pouZiva

v rozvitych vétach, aktivné se zapojuje do odborné

debaty o0 znamych vécech

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

Slovni zasoba, odborna slovni zasoba, frazeologie,
konverzacni obraty a praktické uziti jazyka

[ jednoduchy preklad

Pfekladova cviceni, prace s texty

Slovni zasoba, odborné slovni zasoba, frazeologie,
konverzacni obraty a praktické uziti jazyka

0 interaktivni feCové dovednosti = stfidani
receptivnich a produktivnich ¢innosti

Cvigeni propojujici praci s textem, poslechem

a pisemné a ustni vyjadfovani

Slovni zasoba, odborna slovni zasoba, frazeologie,
konverzacni obraty a praktické uziti jazyka

I interakce ustni

Cviceni pro rozvoj fe€ovych dovednosti a Ustniho
projevu dialogického typu

Slovni zasoba, odborna slovni zasoba, frazeologie,
konverzacni obraty a praktické uziti jazyka

[ interakce pisemna

Cvigeni pro rozvoj psaného projevu

Slovni zasoba, odborné slovni zasoba, frazeologie,
konverzacni obraty a praktické uziti jazyka
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Vede dialog o rliznych tématech a v pfipravenych
situacich, formuluje dotazy, odpovida na né,
dokaze se pfipravit na r(izné ocekavané
komunikacni situace

Formuluje dotazy, poZada o zopakovani, vysvétleni
toho, co nezachytil, Cemu neporozumeél ve vSech
béZnych i riznych neobvyklych situacich v¢etné
odbornych

NapiSe rizna sdéleni, popis, neformalni i formalni
dopis, 0zndmeni, pisemné popisuje prectené,
vidéné a slySené, piSe stfedné dlouha vypraveéni,
formuluje vlastni myslenky a nazory, pisemné
zachyti obsah pfecteného text, vcetné odborného
Pisemné vyjadfi svdj nazor na pfiméfeny text,

da najevo souhlas ¢i nesouhlas s prectenym,
odUvodni, obhaji a vysvétli svlj nazor

Pisemné pouziva odbornou slovni zasobu

v stfedné dlouhych vétach, pracuje s pfiméfenym
odbornym textem, vypracuje osnovu, vytah

¢i vypisky z odborného textu, zformuluje zavér

a vlastni nézor

Porozumi pronesenému stfedné obtiznému
sdéleni, preformuluje jej do vlastnich slov

a pisemné sdéli ostatnim, dokaze toto sdéleni
okomentovat, objasnit, vysvetlit

Ziskané informace ovéfi napf. v ucebnici, slovniku,
odborné literatufe, na internetu a poté pisemné
sdéli ostatnim

Pfelozi pfiméfeny text — porozumi hlavnim
myslenkam a informacim, sledu udalosti,
zohledriuje zakonitosti matefského a ciziho jazyka,
dokaze vhodné rozlisit doslovny a volny pfeklad
PouZiva pohotoveé klasicky i elektronicky slovnik,
dokaZe se v ném orientovat, umi s nim pracovat
Pouziva odborné slovniky

Porozumi Ctenym a slySenym stfedné pokrocilym
textim a sdéli jejich hlavni mySlenku, popiSe obsah
a strukturu, vyjadfi vlastni nazor

Zpracuje text, sdéli obsah, hlavni body, napiSe

o0 tom sdéleni formou vypravéni, popisu, dopisu

a odpovédi na dopis, formuluje svij viastni nazor
na danou problematiku, obhajuje jej pfiméfenymi
argumenty, rozliSuje mezi formalnim a neformalnim
pisemnym projevem

Porozumi pfiméfenému ¢tenému ¢i slySenému
sdéleni (v€etné odbornych), vhodné jej
zprostfedkuje ostatnim, vlastnimi slovy pretlumoci
zjisténé informace

Bez pfipravy se aktivné zapoji i do pokrocilého
rozhovoru, zepta se, vyjadfi souhlas ¢i nesouhlas,
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popiSe sv(ij vlastni nazor, ktery zdGvodni, diskutuje,
debatuje na stfedné pokrocilé urovni

Vyjadfuje se ke vSem béznym ¢innostem

a skute¢nostem, vede neformalini dialog, vymériuje
si na pfiméfené Urovni ndzory, komunikuje s jistou
davkou sebejistoty a plynulosti

Rozumi odborné slovni zasobé, aktivné ji pouziva
pfi odborné debaté o znamém tématu, aktivné
diskutuje a debatuje, vysvétluje sva stanoviska
Vede dialog o riznych tématech a v pfipravenych
situacich, formuluje dotazy, odpovida na né,
dokaZze se pfipravit na rizné komunikacni situace
NapiSe pfiméfeny (i odborny) text, napf. formou
dopisu, pohlednice, e-mailu, textové zpravy,
formuluje dotazy, pozada o dopliikové informace,
zaver pisemné sdéli

Pisemné zaznamena sly$ena sdéleni, telefonni
hovor, vzkaz na zaznamniku na stfedné pokrocilé
urovni

Jazykové prostredky

vysledky vzdélavani

Rozumi pravidlim vyslovnosti hlasek a slov,

tuto znalost aplikuje na vlastni hovorovou praxi,
orientuje v principech intonace oznamovacich,
tazacich, pracich, zvolacich, rozkazovacich

a podmifiovacich vét, spravné vyslovuje znama
slova i mnoha slova neznama, vhodné pouziva
pfizvuk, vyslovuje srozumitelné a mnohdy blizko
pfirozené vyslovnosti, spravné vyslovuje odbornou
slovni zasobu

Aktivné pouZziva ziskanou slovni zasobu a
konverzacni obraty a fraze, véetné odbornych
(globalni problémy, zlo€in, knihy a publikace,
oble¢eni a moda, pocity, povolani, lidské télo,
zdravi a nemoc, pocitace, politika, Zivotni prostredi,
literatura, mezilidské vztahy, cestovani, finance,
umeéni...)

Aktivné pouziva odbornou slovni zasobu oboru
v€etné rozvitych slovnich spojeni, vede dialog,
diskusi, debatu na odborné téma

Rozumi zpusobum tvofeni slov, pouzivani pfedpon
a pfipon, zméné slovniho druhu a aktivné

a vétsinou spravné je pouziva

osvojené slovni zasoby, komplikovana sdéleni
interpretuje pomoci vlastnich slov, dokaze vyjadfrit
i komplikovanéjsi sdéleni

Aktivné uplatriuje osvojena gramaticka pravidla

v oblasti tvaroslovi a vétné skladby

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

ucivo

0 vyslovnost (zvukové prostiedky jazyka)

Cviceni zamérena na nacvik spravné vyslovnosti,
vCetné poslechovych

Slovni zasoba, odborné slovni zasoba, frazeologie,
konverzacni obraty a praktické uziti jazyka

[ slovni zasoba a jeji tvoreni

Cviceni zaméfena na slovni zasobu a jeji rozvoj,

a to vCetné odborné slovni zasoby

Slovni zasoba, odborna slovni zasoba, frazeologie,
konverzacni obraty a praktické uziti jazyka

I gramatika (tvaroslovi a vétna skladba)
Gramaticka cviceni

0 grafickd podoba jazyka a pravopis

Cvigeni na rozvoj psaného projevu a pravopisnych
norem

Slovni zasoba, odborné slovni zasoba, frazeologie,
konverzacni obraty a praktické uZiti jazyka
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V pisemnych sdélenich respektuje pravopisné
normy

Dokéaze nalézt a odstranit pravopisné chyby

v pfiméfeném textu i odborném, aktivné uplatruje
znalost osvojenych gramatickych zakonitosti,
vyjadfuje se gramaticky korektné, rozpozna

a opravi gramatické chyby v mluveném i psaném
projevu

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

Tematické okruhy, komunikaéni situace, jazykové funkce

vysledky vzdélavani

Vyjadfi se pfiméfenym Ustnim ¢i pisemnym
projevem k jednotlivym tematickym okruh, rozumi
takovymto sdélenim (globalni problémy, zlocin,
knihy a publikace, oble¢eni a mdda, pocity,
povolani, lidské télo, zdravi a nemoc, pocitace,
prace a volny €as, zabava, politika, zivotni
prostredi, literatura, mezilidské vztahy, cestovani,
finance, uméni a kultura a odborna témata daného
oboru), ovlada souvisejici slovni zasobu véetné
odborné

Dokaze uspésné vyfesit rizné komunikacni
situace, napf. sjednat schuizku, vyfidit vzkaz,
pfedstavit sebe, své blizké, zformulovat dotaz,
odpovédét na néj, pfednést Zadost Ci vyzvu,
pozadat o radu ¢i pomoc, zeptat se na cestu,
popsat cestu, objednat si v restauraci, nakupovat,
cestovat, diskutuje o kulture, sportu, praci, Zivotnim
prostfedi, zdravi a nemocech, pocitacich

a 0 vSech béznych konverzacnich tématech
vCetné odbornych

V béZnych a mnohych neobvyklych situacich
dokaze vhodné reagovat, dokaze vhodné a témér
plynule vyjadfit radost a litost, odmitnuti, zadost,
souhlas, udiv, pfekvapeni, prosbu, pfikaz, radu,
doporuceni apod., uspésné komunikuje, vymeénuje
si ndzory, pta se a odpovida

Ovlada konverzacni obraty a frazeologii (v¢etné
odborné), jak formalni, tak neformalni, vhodné ji
pouziva pfi mluvené i psané komunikaci, pfedchazi
pfipadnym konfliktim, dokaZe vyjadfit omluvu,
obavu, soucit, porozuméni, je si védom zasad
nekonfliktni komunikace

Poznatky o zemich

vysledky vzdélavani

Orientuje se v zakladnich historickych,
geografickych a kulturnich souvislostech
anglicky/némecky hovoficich zemi (tak,

jak jsou postupné probirany, napf. literatura,

ucivo

] tematické okruhy: osobni Udaje, diim a domoyv,
kaZdodenni Zivot, volny ¢as, zabava, jidlo a napoje,
sluzby, cestovani, mezilidské vztahy, péce o télo

a zdravi, nakupovani, vzdélavani, zaméstnani,
podasi, Ceska republika, zemé dané jazykové
oblasti; tematické okruhy dané zamérenim
studijniho oboru aj.

Jednotlivé tematické okruhy, konverzaéni témata
Odborné tematické okruhy

Slovni zasoba, odborné slovni zasoba, frazeologie,
konverzacni obraty a praktické uziti jazyka

I komunikacni situace: ziskavani a pfedavani
informaci, napf. sjednani schiizky, objednavka
sluzby, vyfizeni vzkazu apod.

Nécvik jednotlivych komunikacnich situaci

Slovni zasoba, odborné slovni zasoba, frazeologie,
konverzacni obraty a praktické uZiti jazyka

1 jazykové funkce: obraty pfi zahajeni a ukonceni
rozhovoru, vyjadfeni Zadosti, prosby, pozvani,
odmitnuti, radosti, zklamani, nadéje apod.

Nécvik jednotlivych jazykovych funkci

Slovni zasoba, odborna slovni zasoba, frazeologie,
konverzacni obraty a praktické uziti jazyka

ucivo

1 vybrané poznatky vSeobecného i odborného
charakteru k poznani zemé (zemi) pfislusné
jazykové oblasti, kultury, uméni a literatury, tradic
a spolecenskych zvyklosti

78

SVP Gastronomie, &.j. 1/SVP/2021, platnost od 1.9.2022 po&inaje 1. roénikem



65-41-L/01 Gastronomie (model L+H)

narodnosti, svatky, prace v zahranici, narodni
kuchyné, politika, ekonomika a finance, myty a
realita, kultura a uméni, turistika a cestovani,
vzdélavani a Skolstvi) dokaze je srovnavat

s redliemi Ceské republiky a dokéZe je vhodné
uplatnit pfi komunikaci, pficemz respektuje
odliSnosti

a zvlastnosti, specifika jednotlivych
anglicky/némecky hovoficich zemi a rozumi
zakladnim sociokulturnim rozdilim

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

Reélie anglicky/némecky hovoficich zemi

Slovni zasoba, odborna slovni zasoba, frazeologie,
konverzacni obraty a praktické uZiti jazyka

0 informace ze sociokulturniho prostfedi v kontextu
znalosti o Ceské republice

Redlie anglicky/némecky hovoficich zemi

a Ceské republiky

Slovni zasoba, odborna slovni zasoba, frazeologie,
konverzacni obraty a praktické uZiti jazyka
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5.2. Spoleéenskovédni vzdelavani

Obecnym cilem této vzdélavaci oblasti v odborném Skolstvi je pfipravit zaky na aktivni obCansky Zivot
v demokratické spole¢nosti. Vychova k demokratickému obcanstvi sméfuje pfedevSim k pozitivnimu
ovliviovani hodnotové orientace zakl tak, aby byli sluSnymi lidmi a informovanymi aktivnimi ob¢any
svého demokratického statu, aby jednali odpovédné a uvazlivé nejen k vlastnimu prospéchu, ale téZ pro
vefejny zajem a prospéch. Zaci se uéi porozumét spoleénosti a svétu, ve kterém Ziji, uvédomovat si
vlastni identitu a nenechat se manipulovat.

Daraz se klade nikoliv na sumu teoretickych poznatku, ale na pfipravu na prakticky odpovédny a aktivni
zivot. Tento kurikularni ramec by mél vést k lepSimu porozuméni mnohotvarnosti dnesniho svéta,
porozumeéni narokum, které zivot v soucasné dobé klade na lidi, a k ziskani potfebnych kli¢ovych
kompetenci pro feSeni obCanskych i soukromych aktivit jednotlivce. Vyznamnou ulohu mé rozvijeni
finanéni a medialni gramotnosti zakd jako dulezitych dovednosti, kterymi by mél byt vybaven Clovék
dnesni doby.

5.2.1. Obcanska nauka

Vzdélavani v pfedmétu ObCanské nauka Zaky hloubéji a komplexnéji seznamuje se spolecenskymi,
hospodarskymi, politickymi a kulturnimi aspekty soucasného Zivota. Rovnéz je uci orientovat se
v psychologickych, etickych a pravnich kontextech mezilidskych vztahu. Pfipravuje Zaky na soukromy
a obcéansky zivot, k odpovédnému pfevzeti socialnich roli, rozviji jejich zpUsobilost k mravné
odpovédnému jednani a k lepSimu prevzeti socialnich roli a k lepSimu poznavani sama sebe i druhych,
péstuje u nich zadouci miru sebereflexe a seberegulace.
Vzdélavani sméfuje k tomu, aby Zaci ziskali nebo si rozvinuli tyto obecné kompetence:
- vyuZivat svych spoleCenskovédnich védomosti a dovednosti v praktickém Zivoté: ve styku s jinymi
lidmi a r0znymi institucemi, pfi feSeni praktickych otdzek svého politického i filozoficko-etického
rozhodovani, hodnoceni a jednani, pfi feSeni svych problém( pravniho a socialniho charakteru;
- ziskavat a kriticky hodnotit informace z rlznych zdroju — z verbalnich textl (tj. tvofenych slovy),
z ikonickych textl (obrazy, fotografie, schémata, mapy, ...) a kombinovanych textl (napf. film);
- formulovat vécné, pojmové a formalné spravné své nazory na socialni, politické, praktické ekonomické
a etické otazky, naleZité je podlozit argumenty, debatovat o nich s partnery.
Spole¢enskovédni vzdélavani usiluie o formovani a posilovani téchto pozitivnich citl, postojl,
preferenci a hodnot:
- jednat odpovédné a pfijimat odpovédnost za své rozhodnuti a jednani; Zit Cestné;
- citit potfebu obCanské aktivity, vazit si demokracie a svobody, usilovat o jeji zachovani
a zdokonalovani; preferovat demokratické hodnoty a pfistupy pfed nedemokratickymi, i kdyz ma
demokracie své stinné stranky (korupce, kriminalita,...), jednat v souladu humanitou a vlastenectvim,
s demokratickymi obcanskymi ctnostmi, respektovat lidska prava, chépat meze lidské svobody
a tolerance, jednat odpovédné a solidarné;
- kriticky posuzovat skute¢nost kolem sebe, pfemySlet o ni, tvofit si vlastni Usudek, nenechat
se manipulovat;
- uznavat, Ze zakladni hodnotou je Zivot, a proto je tfeba si zivota vaZit a chranit jej;
- na zékladé vlastni identity ctit identitu jinych lidi, povazovat je za stejné hodnotné jako sebe sama -
tedy oprostit se ve vztahu k jinym lidem od pfedsudki a predsude¢ného jednani, intolerance, rasismu,
etnické, nabozenské a jiné nesnasenlivosti;
- cilevédomé zlepSovat a chranit zivotni prostfedi, jednat v duchu udrzitelného rozvoje;
- vazit si hodnot lidské prace, jednat hospodarné, nenicit hodnoty, ale peCovat o né, snaZit se zanechat
po sobé néco pozitivniho pro vlastni blizke lidi i SirSi komunitu;
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- chtit si klast v Zivoté praktické otazky filozofického a etického charakteru a hledat na né v diskusi
s jinymi lidmi i se sebou samym odpovédi.

Zakladnimi metodami a formami vyuky jsou:

- vyklad ucitele a nasledné provéfeni pochopeni zakladnich pojmi pomoci praktickych cvi¢eni
nebo diskuse o problému

- préce Zaku s verbalnim a ikonickym textem

- prace zaku ve skupinach na zadaném Ukolu

- rozbor videomaterialu (dokumentu, videospotu, filmu, ...), ktery se vénuje probiranému tématu
a nasledna diskuse.

ZpUsoby hodnoceni:

Podklady pro hodnoceni a klasifikaci ziskavaji vyuCujici zejména soustavnym diagnostickym
pozorovanim zaku, sledovanim jejich vykon( a pfipravenosti na vyu€ovani, rdznymi druhy zkou$ek
(pisemné, ustni, testy, praktické) a analyzou vysledku rdznych &innosti Zak( v pfedmétu.

Pfi hodnoceni vysledkd Zaku formou klasifikace je kladen diraz zvI&sté na:

- porozuméni poznatkdm

- schopnosti aplikovat poznatky pfi feSeni praktickych problému

- schopnost kritického mysleni

- dovednost vyjadfit jasné vlastni nazor a podepfit jej relevantnimi argumenty

- schopnost naslouchat druhym a diskutovat.

Z hlediska mezipfedmétovych vztahl je vyuCovaci pfedmét ObCanska nauka propojen s pfedméty
Cesky jazyk a literatura, D&jepis, Prace s pogitatem a Ekonomika a podnikani.

roc¢nik 1. rocnik 2. roénik
dotace 112 11/2
povinnost - I
(skupina) povinny povinny
rocni dotace 51 51

Klicové kompetence

KOMPETENCE K RESENi PROBLEMU
e porozumét zadani ukolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace potfebné k feSeni
problému, navrhnout zplsob FeSeni, popf. varianty feSeni, a zd(vodnit jej, vyhodnotit a ovéfit
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky
o uplatiovat pfi feSeni problém0 rizné metody mysleni (logické, matematické, empirické)
a myslenkové operace
« volit prostiedky a zpUsoby (pomucky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro spinéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabytych dfive
 spolupracovat pfi feSeni problému s jinymi lidmi (tymové feSeni)
KOMPETENCE K UCENI
o uplatiiovat rGzné zplsoby prace s textem (zvl. studijni a analytické Cteni), umét efektivné
vyhledavat a zpracovavat informace; byt ¢tenarsky gramotny
o vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje v€etné zkuSenosti svych i jinych lidi
e s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napf. vyklad, pfednasku, proslov aj.), pofizovat si
poznamky
o ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit vhodny studijni rezim a podminky
« mit pozitivni vztah k ueni a vzdélavani
e znat mozZnosti svého daliho vzdélavani, zejména v oboru a povolani
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sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cili svého uéeni, pfijimat hodnoceni vysledki svého
uceni ze strany jinych lidi

PERSONALNI A SOCIALNi KOMPETENCE

posuzovat realné své fyzické a duSevni moznosti, odhadovat disledky svého jednani a chovani
v riznych situacich

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

mit odpovédny vztah ke svému zdravi, peCovat o svUj fyzicky i duSevni rozvoj, byt si védomi
dusledkl nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti

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

adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky a podle svych schopnosti a moznosti
je pozitivné ovliviiovat, byt pfipraveni fesit své socialni i ekonomické zaleZitosti, byt finan¢né
gramotni

ovéfovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory, postoje a jednani jinych lidi

podnécovat praci tymu viastnimi navrhy na zlepSeni prace a feSeni ukoll, nezaujaté zvazovat
navrhy druhych

pfispivat k vytvareni vstficnych mezilidskych vztaht a k predchazeni osobnim konfliktim,
nepodléhat pfedsudkim a stereotypm v pfistupu k druhym

pfijimat a pInit odpovédné svéfené ukoly

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

KOMUNIKATIVNI KOMPETENCE

chapat vyhody znalosti cizich jazykd pro zivotni i pracovni uplatnéni, byt motivovani
k prohlubovani svych jazykovych dovednosti v celozivotnim uceni

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

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

zaznamenavat pisemné podstatné myslenky a udaje z text( a projevd jinych lidi (pfednasek,
diskusi, porad apod.)

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

dodrZovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii

vyjadfovat se pfiméfené k ucelu jednani a komunikacni situaci v projevech mluvenych
i psanych a vhodné se prezentovat

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

KOMPETENCE K PRACOVNIMU UPLATNENI A PODNIKATELSKYM AKTIVITAM

mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat si vyznam
celozivotniho uéeni a byt pfipraveni pfizplsobovat se ménicim se pracovnim podminkam

mit pfehled 0 moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru; cileveédomé a zodpoveédné
rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci draze

mit realnou predstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru a o pozadavcich
zaméstnavatell na pracovniky a umét je srovnavat se svymi pfedstavami a pfedpoklady

umét ziskavat a vyhodnocovat informace o pracovnich i vzdélavacich pfileZitostech, vyuzivat
poradenskych a zprostfedkovatelskych sluzeb jak z oblasti svéta prace, tak vzdélavani

znat obecna prava a povinnosti zaméstnavatell a pracovnikl

rozumét podstaté a principim podnikani, mit pfedstavu o pravnich, ekonomickych,
administrativnich, osobnostnich a etickych aspektech soukromého podnikani; dokézat
vyhledavat a posuzovat podnikatelské pfilezitosti v souladu s realitou trzniho prostfedi, svymi
pfedpoklady a dalSimi moznostmi
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o vhodné komunikovat s potencialnimi zaméstnavateli, prezentovat svij odborny potencial
a sveé profesni cile
OBCANSKE KOMPETENCE A KULTURN| POVEDOMI
e uznavat hodnotu Zivota, uvédomovat si odpoveédnost za vlastni Zivot a spoluodpovédnost
pfi zabezpecovani ochrany Zivota a zdravi ostatnich
e uvédomovat si — v ramci plurality a multikulturnino souziti — vlastni kulturni, narodni
a osobnostni identitu, pristupovat s aktivni toleranci k identité druhych
e Uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chépat jeho minulost i soucasnost v evropském
a svétovém kontextu
e podporovat hodnoty mistni, narodni, evropské i svétove kultury a mit k nim vytvofen pozitivni
vztah
e chapat vyznam Zivotniho prostfedi pro Clovéka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje
 zajimat se aktivné o politické a spoleCenské déni u nas a ve svété
« jednat odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve vefejném zajmu
« dodrZovat zakony, respektovat prava a osobnost druhych lidi (popf. jejich kulturni specifika),
vystupovat proti nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci
e jednat v souladu s moralnimi principy a zasadami spoleCenského chovani, pfispivat
k uplatiovani hodnot demokracie
KOMPETENCE VYUZIVAT PROSTREDKY INFORMACNICH A KOMUNIKACNICH TECHNOLOGII A PRACOVAT
S INFORMACEMI
e pracovat s osobnim pocitaCem a dalSimi prostfedky informaénich a komunikacnich technologii
o pracovat s béznym zakladnim a aplikacnim programovym vybavenim
e uCit se pouzivat nové aplikace
« komunikovat elektronickou postou a vyuzivat dal$i prostfedky online a offline komunikace
o ziskavat informace z otevienych zdrojd, zejména pak s vyuZitim celosvétoveé sité Internet
o pracovat s informacemi z rGznych zdroji nesenymi na rlznych médiich (tisténych,
elektronickych, audiovizualnich), a to i s vyuZitim prostfedkt informaénich a komunikaénich
technologii
e uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informaénich zdroju a kriticky
pfistupovat k ziskanych informacim, byt mediainé gramotni

Odborné kompetence

JEDNAT EKONOMICKY AV SOULADU SE STRATEGIi TRVALE UDRZITELNEHO ROZVOJE
 znali vyznam, ucel a uZite€nost vykonavané préace, jeji finanéni, popf. spole¢enské ohodnoceni
» efektivné hospodafili s finan€nimi prostredky
e nakladali s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem
na zivotni prostredi

Priifezova témata

Vzdélavaci pfedmét jako celek pokryva nésledujici PT:

Obéan v demokratické spolecnosti

Vychova k demokratickému obCanstvi se zaméfuje na vytvafeni a upevnovani takovych postojl
a hodnotové orientace Zakl, které jsou potfebné pro fungovani a zdokonalovani demokracie.
Nejde vSak pouze o postoje, hodnoty a jejich preference, ale také o budovani obanské gramotnosti
Zaku, tj. osvojeni si faktické, vécné a normativni stranky jednani odpovédného aktivniho ob¢ana.
Vlychova k demokratickému ob&anstvi se netyké jen spoleCenskovédni oblasti vzdélavani, v niz se
nejvice realizuje, ale prostupuje celym vzdélavanim a nezbytnou podminkou jeji realizace je také
demokratické klima Skoly, oteviené k rodi€lm a k $irSi obCanské komunité v misté Skoly.
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Zaci $koly jsou vedeni k tomu, aby:

- méli vhodnou miru sebevédomi, sebeodpovédnosti a schopnost moralniho Usudku

- byli pfipraveni si klast zakladni existen¢ni otazky a hledat na né odpovédi a feSeni

- hledali kompromisy mezi osobni svobodou a socialni odpovédnosti a byli kriticky tolerantni

- byli schopni odolavat myslenkové manipulaci

- dovedli se orientovat v medialnich obrazcich, kriticky je hodnotit a optimalné vyuZivat masova média
pro své rlzné potfeby

- dovedli jednat s lidmi, diskutovat o citlivych nebo kontroverznich otazkach, hledat kompromisni feSeni
- byli ochotni se angazovat nejen pro vlastni prospéch, ale i pro vefejné zajmy a ve prospéch lidi
v jinych zemich a na jinych kontinentech

- vazili si materialnich a duchovnich hodnot, dobrého Zivotniho prostfedi a snaZili se je chranit
a zachovat pro budouci generace.

Clovék a svét prace

Cilem priifezového tématu Clovék a svét prace je vybavit 7aka praktickymi dovednostmi a informacemi
pro jeho budouci pracovni Zivot tak, aby byl schopen efektivné reagovat na dynamicky rozvoj trhu prace
a ménici se pozadavky na pracovniky. Prostfednictvim kariérového vzdélavani si Zak osvoji znalosti
a pfedevSim dovednosti pro fizeni své kariéry a zivota (Career Management Skills), které vyuzije
pro cilené planovani a odpovédné rozhodovani o svém osobnim rozvoji, dalSim vzdélavani
a seberealizaci v profesnich zamérech. Zaroven se nauci pfijimat zmény ve své profesni kariéfe jako
béznou soucast zivota.

Prifezové téma Clovék a svét prace pfispiva k naplfiovani cilii vzdélavani zejména rozvojem téchto
kompetenci:

- identifikace a formulovani vlastnich priorit a cilu;

- aktivni a tvofivy pfistup pfi vytvafeni profesni kariéry;

- pfijeti osobni odpovédnosti pfi rozhodovani;

- vyhledavani a kritické hodnoceni kariérovych informaci;

- komunikaéni dovednosti a sebeprezentace;

- otevienost VUi celoZivotnimu uceni.

Uskuteciovani tohoto cile pfedpoklada:

- vést Zaka k osobni odpovédnosti za vlastni Zivot;

- naucit Zaka formulovat své profesni cile, planovat a cilevédomé vytvaret profesni kariéru podle svych
potfeb a schopnosti;

- motivovat Zaka k celozivotnimu uceni pro udrZeni konkurenceschopnosti na trhu prace a pro aktivni
osobni i profesni rozvoj;

- seznamit Zaka s globalizovanym svétem prace a rozvojem pracovnich pfilezitosti;

- naucit zaka vyhledavat v relevantnich informaénich zdrojich a kriticky posuzovat informace
o profesnich pfileZitostech a moznostech dal$iho vzdélavani;

- nauCit Zaka efektivni sebeprezentaci pfi jednani s potencialnimi zaméstnavateli;

- seznamit zéka se zakladnimi aspekty pracovniho vztahu, pravy a povinnostmi zaméstnancl
a zaméstnavatell i aspekty soukromého podnikani, véetné klicovych pravnich pfedpisu;

- pfedstavit Zakum sluzby kariérového poradenstvi a sluzby zaméstnanosti.

Prafezové téma Clovék a svét prace je v ob&anské nauce realizovano tak, ze:

- probirani tematickych celkli vedoucich k poznavani svéta prace je zaméfeno nejen na oblasti
uplatnéni v pfislusném sméru a oboru vzdélani, ale s ohledem na rostouci mobilitu pracovnich sil
a potfebu snadno se adaptovat na zménéné podminky nebo prochazet riznymi rekvalifikacemi,
také na svét prace komplexng, a to alespofl na urovni zakladni orientace

- pfislusné kompetence zak nabyvé pfedevsim vlastnim objevovanim pfi feSeni konkrétnich problémda,
pfi préaci s konkrétnimi informacemi a pfi simulovani konkrétnich interpersonalnich situaci

- zaci v ramci exkurzi navstivi Urad prace.
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Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

1. roénik, 1 1/2 h tydné, povinny

Clovék jako jedinec

vysledky vzdélavani

vysvétli pojem osobnost, uvede faktory, které se
podileji na jejim utvafeni a vysvétli odliSnosti
mezi lidmi

charakterizuje etapy vyvoje lidské osobnosti

na pfikladech charakterizuje, jak se projevuji
psychické vlastnosti a temperament jedince

v Zivotnich situacich

rozumi vyznamu uceni pro zivot, chape nutnost
celozivotniho vzdélavani a dokaze charakterizovat
efektivni zpusoby uéeni

zhodnoti své silné a slabé stranky

navrhne kroky vedouci k pozitivnimu rozvoji
0sobnosti

uvede pfiklady naro¢nych Zivotnich situaci

a navrhne zpuUsoby, jak jim Gelit

pokryti prafezovych témat

Informacni a komunikacni technologie
Inteligencni testy on-line

Clovék v lidském spoleéenstvi

vysledky vzdélavani

posoudi, kdy je v praktickém Zivoté rovnost pohlavi
porusovana

charakterizuje souc¢asnou ¢eskou spole¢nost,

jeji etnické a sociélni sloZeni

popiSe socialni nerovnost a chudobu ve vyspélych
demokraciich

rozli$i pravidelné a nepravidelné pfijmy a vydaje

a na zakladé toho sestavi rozpoCet domacnosti
navrhne, jak fesit schodkovy rozpocet a jak naloZit
s pfebytkovym rozpoctem domacnosti

navrhne zpasoby, jak vyuzit volné finanéni

v

ucivo

1 osobnost Clovéka, vyvoj osobnosti, slozky
osobnosti (temperament, charakter, inteligence,
tvofivost)

0 uCeni a pamét

[ sebepoznani a sebehodnoceni

0 duSevni zdravi a duSevni hygiena

ucivo

I postaveni muzi a Zen, genderové problémy

I spole¢nost, spole¢nost tradi¢ni a moderni,
pozdné moderni spole¢nost

1 soucasné Ceska spole¢nost, spoleCenské vrstvy,
elity a jejich uloha

[ socialni nerovnost a chudoba v soucasné
spoleénosti

I majetek a jeho nabyvani, rozhodovani

o finan€nich zaleZitostech jedince a rodiny,
rozpocGtu doméacnosti, zodpovédné hospodareni
0 FeSeni krizovych finan¢nich situaci, socialni

prostredky, a vybere nejvyhodnéjsi financni produkt zajisténi obcanl

pro jejich investovani, vCetné zajisténi na stafi
vybere nejvyhodnéjsi uvérovy produkt, zdivodni
své rozhodnuti a posoudi zpUsoby zajisténi Gvéru,
vysvetli, jak se vyvarovat pfedluzeni a jaké jsou
jeho dusledky, a jak fesit tizivou financni situaci
dovede posoudit sluzby nabizené penéznimi
ustavy a jinymi subjekty a jejich mozna rizika
popiSe, kam se mlze obratit, kdyz se dostane

do sloZité socialni situace

vysvétli vyznam péce o kulturni hodnoty, vyznam
védy a uméni

objasni zpUsoby ovliviiovani vefejnosti

debatuje o pozitivech i problémech multikulturniho

I hmotna kultura, duchovni kultura

I rasy, etnika, narody a narodnosti; majorita
a minority ve spole¢nosti, multikulturni souziti;
migrace, migranti, azylanti

[ vira a atheismus, naboZenstvi a cirkve,
naboZenska hnuti, sekty, nabozensky
fundamentalismus
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souziti, objasni pfi¢iny migrace lidi

objasni vyznam solidarity a dobrych vztaht

v komunité

objasni postaveni cirkvi a v&ficich v CR

vysveétli, Cim jsou nebezpecné nékteré nabozenské
sekty a ndbozensky fundamentalismus

Soudoby svét

vysledky vzdélavani ucivo

popiSe roz€lenéni soudobého svéta na civilizacni [ rozmanitost soudobého svéta: civilizacni sféry
sféry a civilizace, charakterizuje zakladni svétova |a kultury; nejvyznamnéjSi svétova nabozenstvi;
nabozenstvi velmoci, vyspélé staty, rozvojové zeme a jejich
vysveétli, s jakymi konflikty a problémy se potyka  problémy; konflikty v soudobém svété

soudoby svét, jak jsou feSeny, debatuje o jejich [ integrace a dezintegrace

moznych perspektivach 1 Ceska republika a svét: NATO, OSN: zapojeni
vysvétli pojem integrace a dezintegrace CR do mezinarodnich struktur; bezpednost
objasni postaveni Ceské republiky v Evropé na poCatku 21. stoleti, konflikty v soudobém svété;
a v soudobém svété globalni problémy, globalizace

charakterizuje cile EU a posoudi jeji politiku
popiSe funkci a ¢innost OSN a NATO

vysvétli zapojeni CR do mezinarodnich struktur
a podil CR na jejich aktivitach

uvede pfiklady projevu globalizace a debatuje
0 jejich dusledcich

pokryti prufezovych témat

Clovék a Zivotni prostredi

Globalni problémy

Informacni a komunikaéni technologie
Zemé EU - prace s Internetem a textovym editorem

2. roénik, 1 1/2 h tydné, povinny
Clovék jako obéan

vysledky vzdélavani ucivo

charakterizuje demokracii a objasni, jak funguje [ zakladni hodnoty a principy demokracie

a jaké ma problémy (korupce, kriminalita,...) 0 lidska prava, jejich obhajovani, vefejny ochrance
objasni vyznam prav a svobod, které jsou prav, prava déti

zakotveny v Eeskych zakonech, a popiSe zpUsoby, [I svobodny pfistup k informacim, masova média
jak |ze ohrozend lidska prava obhajovat a jejich funkce, kriticky pfistup k médiim, maximalni
dovede kriticky pfistupovat k medialnim obsahim  vyuziti potencionalu médii

a pozitivné vyuzivat nabidky masovych médii [ stat, staty na poCatku 21. stoleti, Cesky stat,

uvede pfiklady funkci obecni a krajské samospravy 'statniho ob&anstvi v CR

charakterizuje sougasny cesky politicky systém, [ Eeska Ustava, politicky systém v CR, struktura
objasni funkci politickych stran a svobodnych voleb \vefejné spravy, obecni a krajska samosprava
vysvétli, jaké projevy je mozné nazvat politickym I politika, politické ideologie

radikalismem, nebo politickym extremismem I politické strany, volebni systémy a volby
vysvétli, pro€ je nepfijatelné propagovat hnuti 0 politicky radikalismus a extremismus, sou¢asna
omezujici prava a svobody jinych lidi Ceska extremisticka scéna a jeji symbolika,
uvede pfiklady obCanske aktivity ve svém regionu, mladez a extremismus
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vysvetli, co se rozumi ob&anskou spoleénosti
debatuje o vlastnostech, které by mél mit obcan
demokratického statu

Clovék a pravo

vysledky vzdélavani

vysvétli pojem pravo, pravni stat, uvede pfiklady
pravni ochrany a pravnich vztah

popide soustavu soud( v CR a &innost policie,
soudu, advokacie a notarstvi

popiSe, jaké zavazky vyplyvaji z béznych smluv,
a na pfikladu ukadZe mozné dusledky vyplyvajici
z neznalosti smlouvy vCetné jejich vSeobecnych
podminek

dovede hajit své spotrebitelské zajmy,

napf. podanim reklamace

popiSe prava a povinnosti mezi détmi a rodici,
mezi manzeli; popiSe, kde mize o této oblasti
hledat informace nebo ziskat pomoc pfi feSeni
svych problém(

popiSe, co ma obsahovat pracovni smlouva

a vysvétli prava a povinnosti zaméstnance
vysvétli, kdy je Clovék zpusobily k pravnim Gkondm
a ma trestni odpovédnost

objasni postupy vhodného jednani, stane-li se obéti
nebo svédkem jednani, jako je Sikana, lichva,
korupce, nasili, vydirani atp.

pokryti prafezovych témat

Informacni a komunikaéni technologie
Trestni zékonik on-line, Kupni smlouva

Clovék a svét

vysledky vzdélavani

vysvétli, jaké otazky fesi filozofie, filozoficka etika
debatuje o praktickych filozofickych a etickych
otazkach (ze Zivota kolem sebe, z kauz znamych
z médii, z krasné literatury a jinych druht uméni)
dovede pouZivat vybrany pojmovy aparat,

ktery byl soucasti uciva

dovede pracovat s jemu obsahové a formainé
dostupnymi texty

vysvetli, pro€ jsou lidé za své nazory, postoje

a jednani odpovédni jinym lidem

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

I teror, terorismus

I obCanska participace, obanska spole¢nost
I obCanskeé ctnosti potfebné pro demokracii
a multikulturni souZiti

ucivo

I pravo a spravedInost, pravni stat

] pravni fad, pravni ochrana obéand, pravni vztahy
| soustava soudd v Ceské republice

1 notéafi, advokati a soudci

0 vlastnictvi, pravo v oblasti dusevniho vlastnictvi;
smlouvy, odpovédnost za Skodu

0 rodinné pravo

[ pracovni pravo

[ spravni fizeni

[ trestni pravo — trestni odpovédnost, tresty

a ochranné opatfeni, organy €inné v trestnim fizeni
0 kriminalita pachana na détech a mladistvych,
kriminalita pachana mladistvymi

ucivo

1 co fesi filozofie a filozoficka etika

1 vyznam filozofie a etiky v Zivoté Clovéka,

jejich smysl pro feSeni zivotnich situaci

I etika a jeji predmét, zakladni pojmy etiky;
moralka, mravni hodnoty a normy, mravni
rozhodovani a odpovédnost

[ Zivotni postoje a hodnotova orientace, Clovék
mezi touhou po vlastnim $tésti a angazovanim se
pro obecné dobro a pro pomoc jinym lidem
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5.2.2. Déjepis

VlyuCovaci pfedmét Déjepis pfinasi poznatky o konani Clovéka v minulosti. Jeho hlavnim poslanim
je predavani historické zkuSenosti. Diraz je kladen na novodobé déjiny. Zohlednuije i zakladni hodnoty
evropskeé civilizace, pomaha Zakim lépe proniknout k pochopeni historickych jevi a déju.

Z4k se ugi:

- chapat, Ze historie je pfedevsim kladeni otazek;

- chapat historické kofeny;

- rozliSovat myty a skutecnost;

- citit Uctu k viastnimu narodu i k jinym naroddm a etnikim.

Pfedmét vede Zaky k samostatnému souvislému projevu. Rozviji u zak( schopnost argumentace
a obhajoby svého nazoru. Podporuje schopnost naslouchat druhym, pfijmout nézor i feSeni druhého.
Zakladnimi metodami a formami vyuky jsou:

- vyklad (popf. vyklad s navaznosti na dosazené znalosti Zaku)

- fizeny rozhovor

- skupinové vyucovani

- komunikace v€etné diskusnich metod ( napf. k probiranym tématim)

- problémové vyucovani — individuaini nebo skupinové feSeni praktického problému

- prace s textem, vyuZiti audiovizualnich médii

- odborné exkurze.

Zpusoby hodnoceni:

Podklady pro hodnoceni a klasifikaci ziskavaji vyuCujici zejména soustavnym diagnostickym
pozorovanim zaku, sledovanim jejich vykon( a pfipravenosti na vyucovani, riznymi druhy zkou$ek
(pisemné, ustni, testy) a analyzou vysledku rdznych Cinnosti zaka v pfedmétu.

Pfi hodnoceni vysledkl zaku formou klasifikace je kladen diraz zviasté na:

- porozuméni poznatkim, zadani Ukolu atd.

- schopnost aplikovat ziskané poznatky pfi FeSeni problém( (popf. umét najit informace k FeSeni
problému)

- schopnost kritického mySleni, obhajoby svého postoje (nézoru)

- samostatnost Usudku, dovednosti vystizné formulovat mySlenky, argumentovat, diskutovat

- dovednosti prace s texty (popf. s jinymi zdroji informaci).

Z hlediska mezipfedmétovych vztahd je vyudovaci predmét Dé&jepis propojen s predméty Cesky jazyk
a literatura a ObCanska nauka.

roénik 1. roénik 2. roénik
dotace 1 1
povinnost — .
(skupina) povinny povinny
rocni dotace 34 34

Klicové kompetence

KOMPETENCE K RESENi PROBLEMU
e porozumét zadani ukolu nebo uréit jadro problému, ziskat informace potfebné k feSeni
problému, navrhnout zplsob feSeni, popf. varianty feSeni, a zdlvodnit jej, vyhodnotit a ovéfit
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky
o uplatiovat pfi feSeni problému rizné metody mySleni (logické, matematické, empirické)
a mySlenkové operace
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volit prostredky a zpusoby (pomdcky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro spinéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabytych dfive
spolupracovat pfi feSeni problémda s jinymi lidmi (tymové feSeni)

KOMPETENCE K UCENI

uplatfiovat rzné zpusoby prace s textem (zvl. studijni a analytické Cteni), umét efektivné
vyhledavat a zpracovavat informace; byt Ctenafsky gramotny

vyuzivat ke svému uéeni rizné informaéni zdroje véetné zkusenosti svych i jinych lidi

s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napf. vyklad, pfednasku, proslov aj.), pofizovat si
poznamky

ovladat riizné techniky uéeni, umét si vytvofit vhodny studijni rezim a podminky

mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani

sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cilG svého uéeni, pfijimat hodnoceni vysledki svého
uceni ze strany jinych lidi

PERSONALNI A SOCIALNi KOMPETENCE

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

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

ovéfovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nézory, postoje a jednani jinych lidi

podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na zlepSeni prace a feSeni ukoll, nezaujaté zvazovat
navrhy druhych

pfispivat k vytvafeni vstficnych mezilidskych vztahd a k predchazeni osobnim konfliktim,
nepodléhat pfedsudkim a stereotypim v pfistupu k druhym

pfijimat a pInit odpovédné svéfené ukoly

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

KOMUNIKATIVNI KOMPETENCE

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

zaznamenavat pisemné podstatné myslenky a udaje z textu a projevu jinych lidi (pfednasek,
diskusi, porad apod.)

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

dodrZovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii

vyjadfovat se pfiméfené k uCelu jednéni a komunikacni situaci v projevech mluvenych
i psanych a vhodné se prezentovat

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

OBCANSKE KOMPETENCE A KULTURNI POVEDOMI

uznavat hodnotu Zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni Zivot a spoluodpovédnost
pfi zabezpecovani ochrany Zivota a zdravi ostatnich

uvédomovat si — v ramci plurality a multikulturnino souziti — vlastni kulturni, narodni
a osobnostni identitu, pfistupovat s aktivni toleranci k identité druhych

uznavat tradice a hodnoty svého néaroda, chapat jeho minulost i sou¢asnost v evropském
a svétovem kontextu

podporovat hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové kultury a mit k nim vytvofen pozitivni
vztah

chapat vyznam zivotniho prostfedi pro Clovéka a jednat v duchu udrZitelného rozvoje

zajimat se aktivné o politické a spole¢enské déni u nés a ve svété

jednat odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve vefejném zajmu
dodrzovat zakony, respektovat prédva a osobnost druhych lidi (popf. jejich kulturni specifika),
vystupovat proti nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci
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jednat v souladu s moralnimi principy a zasadami spoleCenského chovani, pfispivat
k uplatiovani hodnot demokracie

KOMPETENCE VYUZIVAT PROSTREDKY INFORMACNICH A KOMUNIKACNICH TECHNOLOGI A PRACOVAT
S INFORMACEMI

pracovat s osobnim pocCitacem a dalSimi prostfedky informacnich a komunikacnich technologii
pracovat s béznym zakladnim a aplikacnim programovym vybavenim

ziskavat informace z otevienych zdrojl, zejména pak s vyuzitim celosvétove sité Internet
pracovat s informacemi z rlznych zdrojl nesenymi na rdznych médiich (tiSténych,
elektronickych, audiovizualnich), a to i s vyuzitim prostfedk( informaénich a komunikacénich
technologii

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

1. roénik, 1 h tydné, povinny

Clovék v déjinach
vysledky vzdélavani ucivo
objasni smys| poznavani déjin a variabilitu jejich | poznavani déjin, vyznam poznavani déjin,

vykladu variabilita vykladu d&jin

uvede priklady kulturniho pfinosu starovékych [ starovék

civilizaci, judaismu a kfestanstvi | stfedovék a rany novovék (16.-18. stol.)
popiSe zakladni — revolucni zmény ve stfedovéku Novovék — 19. stoleti

a raném novoveéku 1 velké obCanské revoluce — americka

na pfikladu vyznamnych ob¢anskych revoluci a francouzska, revoluce 1848-49 v Evropé
vysvetli boj za obCanska i narodni prava a vznik  a v Ceskych zemich

obcanskeé spoleCnosti

pokryti prafezovych témat

Obcan v demokratické spole¢nosti

Starovék, Novovék - 19.stoleti

Informacni a komunikaéni technologie

Vybrané kapitoly starovéku a novovéku - prace s Internetem

2. roénik, 1 h tydné, povinny

Clovék v déjinach

vysledky vzdélavani ucivo

na pfikladu vyznamnych obCanskych revoluci Novovek — 19. stoleti

vysvetli boj za obCanska i narodni prava a vznik [ spole¢nost a narody — narodni hnuti v Evropé
ob&anské spolec¢nosti a v Ceskych zemich, Ceskonémecké vztahy,
objasni vznik novodobého ¢eského naroda postaveni minorit; dualismus v habsburské

a jeho Usili 0 emancipaci monarchii, vznik narodniho statu v Némecku
popise Gesko-némecké vztahy a postaveni Zidd [ modemizace spole&nosti — technicka,

a Rom( ve spolecnosti 18. a 19. stol prumyslova, komunikaéni revoluce, urbanizace,
charakterizuje proces modernizace spolecnosti demograficky vyvoj; evropska kolonialni expanze
popiSe evropskou kolonialni expanzi I modernizovana spolecnost a jedinec - socialni
vysvétli rozdéleni svéta v dusledku kolonialni struktura spoleCnosti, postaveni Zen, socialni
expanze a rozpory mezi velmocemi zakonodarstvi, vzdélani

popiSe prvni svétovou valku a objasni vyznamné  Novovek — 20. stoleti
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zmeény ve svété po valce

charakterizuje prvni Ceskoslovenskou republiku
a srovna jeji demokracii se situaci za tzv. druhé
republiky (1938-39), objasni vyvoj cesko-
némeckych vztah(

vysvétli projevy a dusledky velké hospodarské
krize

charakterizuje faSismus a nacismus; srovna
nacisticky a komunisticky totalitarismus

popiSe mezinarodni vztahy v dobé mezi prvni

a druhou svétovou valkou, objasni, jak doslo

k dogasné likvidaci CSR

objasni cile valCicich stran ve Druhé svétové valce,
jeji totalni charakter a jeji vysledky, popiSe valecné
zloCiny véetné holocaustu

objasni usporadani svéta po Druhé svétové valce
a dusledky pro Ceskoslovensko

popiSe projevy a dusledky studené valky
charakterizuje komunisticky rezim v CSR v jeho
Vyvoji a v souvislostech se zménami v celém
komunistickém bloku

popiSe vyvoj ve vyspélych demokraciich

a vyvoj evropskeé integrace

popiSe dekolonizaci a objasni problémy tfetiho
svéta

vysveétli rozpad sovétského bloku

uvede pfiklady Uspéchl védy a techniky

ve 20. stoleti

orientuje se v historii svého oboru — uvede jeji
vyznamné mezniky a osobnosti, vysvétli pfinos
studovaného oboru pro zivot lidi

pokryti prafezovych témat

Obcan v demokratické spole¢nosti
Demokracie a diktatura

Soudoby svét

vysledky vzdélavani

popiSe roz€lenéni soudobého svéta na civilizacni
sféry a civilizace, charakterizuje zakladni svétova
naboZenstvi

objasni postaveni Ceské republiky v Evropé

a v soudobém svété

pokryti praufezovych témat

Informacni a komunikacni technologie
Rozmanitost soudobého svéta - prace s Internetem

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

0 vztahy mezi velmocemi — pokus o revizi rozdéleni
svéta Prvni svétovou véalkou, Ceské zemé

za svétove valky, prvni odboj, povale¢né
usporadani Evropy a svéta, vyvoj v Rusku

I demokracie a diktatura — Ceskoslovensko

v mezivaleCném obdobi; autoritativni a totalitni
rezimy,

nacismus v Némecku a komunismus

v Rusku a SSSR; velka hospodarska krize;
mezinarodni vztahy ve 20. a 30. letech, rlst napéti
a cesta k valce; druha svétova valka,
Ceskoslovensko za valky, druhy ¢s. odboj, valedné
zlo€iny v€etné holocaustu, disledky valky

[ svét v blocich — povalecné usporadani v Evropé
a ve svété, povaletné Ceskoslovensko; studena
valka; komunisticka diktatura v Ceskoslovensku

a jeji vyvoj; demokraticky svét, USA — svétova
supervelmoc; sovétsky blok, SSSR - soupefici
supervelmoc; treti svét a dekolonizace; konec
bipolarity Vychod- Zapad

Déjiny studovaného oboru

ucivo
0 rozmanitost soudobého svéta: civilizaéni sféry

a kultury
1 Ceska republika a svét
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5.3. Prirodovédné vzdélavani

Viyuka pfirodnich véd pfispiva k hlubSimu a komplexnimu pochopeni pfirodnich jevi a zakond,
k formovani Zzadoucich vztahl k pfirodnimu prostfedi a umoziiuje Zakim proniknout do d&jd,
které probihaji v Zivé i nezivé pfirodé. Pfirodovédné vzdélavani nemuze byt nahrazeno pouhou znalosti
vybranych faktd, pojmu a procesu.

Cilem pfirodovédného vzdélavani je pfedevSim nauCit Zaky vyuzivat pfirodovédnych poznatkd
v profesnim i obanském Zivoté, klast si otazky o okolnim svété a vyhledavat k nim relevantni,
na dukazech zaloZené odpovédi.

Pfirodovédné vzdélavani Skola realizuje v samostatnych vyucovacich pfedmétech, dle pfislusnych
variant pfirodovédného vzdélavani, odpovidajicich narokim jednotlivych oborl  vzdélani
na pfirodovédné vzdélavani a jeho soucasti.

Vyucovani sméfuje k tomu, aby Zaci uméli:

- vyuzivat pfirodovédnych poznatki a dovednosti v praktickém Zivoté ve v3ech situacich, které souviseji
s pfirodovédnou oblasti;

- logicky uvazovat, analyzovat a fesit jednoduché pfirodovédné problémy;

- pozorovat a zkoumat pfirodu, provadét experimenty a méfeni, zpracovavat a vyhodnocovat ziskané
udaje;

- komunikovat, vyhledavat a interpretovat pfirodovédné informace a zaujimat k nim stanovisko, vyuzivat
ziskané informace v diskusi k pfirodovédné a odborné tematice;

- porozumét zakladnim ekologickym souvislostem a postaveni ¢lovéka v pfirodé a zduvodnit nezbytnost
udrzitelného rozvoje;

- posoudit chemické latky z hlediska nebezpecnosti a vlivu na Zivé organismy.

V afektivni oblasti sméfuje pfirodovédné vzdélavani k tomu, aby Zaci ziskali:

- motivaci pfispét k dodrzovani zasad udrZitelného rozvoje v obCanském zivoté i odborné pracovni
cinnosti;

- pozitivni postoj k pfirodé;

- motivaci k celoZivotnimu vzdélavani v pfirodovédné oblasti.

5.3.1. Fyzika

VyuCovaci predmét Fyzika je koncipovan jako vSeobecné vzdélavaci pfedmét s pfimou vazbou
k odborné slozce vzdélavani. Prispiva k chapani pfirodnich jevu a jejich souvislosti v pfirodé, podnécuje
zvidavost a pfemysleni o svété kolem nés.

Vyuka sméfuje k tomu, aby zak umél:

- spravné pouzivat fyzikalni pojmy, vysvétlit fyzikaini jevy;

- rozliSovat fyzikalni realitu a fyzikalni model;

- pracovat s fyzikalnimi rovnicemi, pfisluSnymi jednotkami, grafy a diagramy a tyto dovednosti uplatnit
pfi feSeni uloh;

- fesit jednoduchy fyzikalni problém a opatfit si vhodné informace; uplatnit obecné poznatky vysvétleni
konkrétniho fyzikalniho jevu;

- provadét samostatné jednoduché fyzikalni méfeni, zpracovavat a hodnotit vysledky ziskané pfi méfeni
a vyvozovat zavery;

- uplatnit fyzikalni poznatky v odborném vzdélavani i praktickém Zivoté.

Zakladnimi metodami a formami vyuky jsou:

- prace Zaku s verbalnim a ikonickym textem

- deduktivni metoda — postupuje od obecnych pojmu, pravidel a zakonu k jejich aplikaci na konkrétnich
pfikladech a jevech
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- nazorné a demonstracni metody (interaktivni vyuka)

- metody opakovani probraného uciva — ustni reprodukce, reprodukce spojena s demonstraci, rozhovor,
pisemné feSeni Uloh

- klasické diagnostické metody — ustni zkousky, pisemné zkousky, didaktické testy.

Zpusoby hodnoceni:

Podklady pro hodnoceni a klasifikaci ziskavaji vyuCujici zejména soustavnym diagnostickym
pozorovanim zaku, sledovanim jejich vykon( a pfipravenosti na vyu€ovani, rdznymi druhy zkou$ek
(pisemné, Ustni, testy) a analyzou vysledku riznych ¢innosti Zaku v pfedmétu.

Pfi hodnoceni vysledku zaku je kladen diraz zvlasté na:

- porozuméni poznatkdm

- schopnost uplatiiovat osvojené poznatky pfi feSeni Ukoll a vykladu pfirodnich jevl a zakonitosti

- kvalitu mysleni, pfedevsim logiku, samostatnost, tvofivost

- aktivitu v pfistupu k ¢innostem, zajem

- dovednosti vystizné formulovat myslenky, argumentovat a diskutovat.

Z hlediska mezipfedmétovych vztahi je vyucovaci pfedmét Fyzika propojen s pfedméty Matematika,
Seminaf z matematiky, Chemie a Préace s pocitatem.

roc¢nik 1. roénik 2. roénik
dotace 1 1
povinnost . o
(skupina) povinny povinny
rocni dotace 34 34

Klicové kompetence

KOMPETENCE K RESENI PROBLEMU
e porozumét zadani ukolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace potfebné k feSeni
problému, navrhnout zpusob FfeSeni, popF. varianty feSeni, a zdGvodnit jej, vyhodnotit a ovéfit
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky
o uplatiovat pfi feSeni problému rizné metody mySleni (logické, matematické, empirické)
a myslenkové operace
« volit prostfedky a zplsoby (pomucky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro spinéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabytych dfive
 spolupracovat pfi feSeni problému s jinymi lidmi (tymové feSeni)
KOMPETENCE K UCENI
o uplatiovat rlzné zpUsoby prace s textem (zvl. studijni a analytické Cteni), umét efektivné
vyhledavat a zpracovavat informace; byt ¢tenarsky gramotny
o vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje vCetné zkuSenosti svych i jinych lidi
e s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napf. vyklad, pfednasku, proslov aj.), pofizovat si
poznamky
o ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit vhodny studijni rezim a podminky
« mit pozitivni vztah k ueni a vzdélavani
o sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cilli svého uceni, pfijimat hodnoceni vysledkd svého
uceni ze strany jinych lidi
PERSONALNI A SOCIALNi KOMPETENCE
« stanovovat si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, zajmové a pracovni orientace
a zivotnich podminek
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reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zplsobu jednani ze strany jinych lidi,
pfijimat radu i Kritiku

ovéfovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nézory, postoje a jednani jinych lidi

podnécovat praci tymu viastnimi navrhy na zlepSeni prace a feSeni Ukoll, nezaujaté zvazovat
navrhy druhych

pfispivat k vytvafeni vstficnych mezilidskych vztaht a k pfedchazeni osobnim konfliktim,
nepodiéhat pfedsudkim a stereotypm v pfistupu k druhym

pfijimat a pInit odpovédné svéfené ukoly

pracovat v tymu a podilet se na realizaci spolenych pracovnich a jinych Cinnosti

KOMUNIKATIVNi KOMPETENCE

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

zaznamenavat pisemné podstatné myslenky a Udaje z textl a projevu jinych lidi (pfednasek,
diskusi, porad apod.)

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

dodrZovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii

vyjadfovat se pfiméfené k ucelu jednani a komunikacni situaci v projevech mluvenych
i psanych a vhodné se prezentovat

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

OBCANSKE KOMPETENCE A KULTURNI POVEDOMI

chapat vyznam zivotniho prostfedi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrZitelného rozvoje

dodrZovat zakony, respektovat prdva a osobnost druhych lidi (popf. jejich kulturni specifika),
vystupovat proti nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci

jednat v souladu s moralnimi principy a zasadami spoleCenského chovani, pfispivat
k uplatfiovani hodnot demokracie

KOMPETENCE VYUZIVAT PROSTREDKY INFORMACNICH A KOMUNIKACNICH TECHNOLOGIi A PRACOVAT
S INFORMACEMI

« pracovat s osobnim pocitacem a dalSimi prostfedky informaénich a komunikacnich technologii

e pracovat s béZznym zakladnim a aplikacnim programovym vybavenim

o ucit se pouzivat nové aplikace

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

o pracovat s informacemi z r0znych zdroj0 nesenymi na rlznych médiich (tiSténych,
elektronickych, audiovizualnich), a to i s vyuZitim prostfedku informaénich a komunikaénich
technologii

o uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informaénich zdroju a kriticky
pfistupovat k ziskanych informacim, byt medialné gramotni

» komunikovat elektronickou poStou a vyuzivat dal$i prostfedky online a offline komunikace

MATEMATICKE KOMPETENCE

o Cist a vytvaret rizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.)

e spravné pouzivat a pfevadét bézné jednotky

« pouzivat pojmy kvantifikujiciho charakteru

o provadét realny odhad vysledku feSeni dané Ulohy

o nachazet vztahy mezi jevy a pfedméty pfi feSeni praktickych ukold, umét je vymezit, popsat

a spravné vyuZit pro dané feSeni
efektivné aplikovat matematické postupy pfi feSeni riznych praktickych Ukoll
aplikovat znalosti o zakladnich tvarech pfedmétl a jejich vzajemné poloze v roviné i prostoru
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1. roénik, 1 h tydné, povinny

Mechanika

vysledky vzdélavani

rozlisi druhy pohybu a fesi jednoduché Ulohy

na pohyb hmotného bodu

urci sily, které plsobi na télesa, a popise,

jaky druh pohybu tyto sily vyvolaji

ur¢i mechanickou praci a energii pfi pohybu télesa
pusobenim stalé sily

vysvétli na pfikladech platnost zakona zachovani
mechanické energie

uri vyslednici sil pusobicich na téleso

aplikuje Pascallv a Archiméduv zakon pfi feSeni
uloh

ucivo

I pohyby pfimocaré, pohyb rovnomérny po kruznici
1 Newtonovy pohybové zékony, sily v pfirodé,
gravitace

I mechanicka prace a energie

1 posuvny a otacivy pohyb, skladani sil

I tlakové sily a tlak v tekutinach

2. roénik, 1 h tydné, povinny

Termika

vysledky vzdélavani

vysvetli vyznam teplotni roztaznosti latek v pfirodé
a v technickeé praxi

vysvétli pojem vnitini energie soustavy (télesa)

a zpUsoby jeji zmény

popiSe principy nejdulezitéjSich tepelnych motorl
popiSe pfemény skupenstvi latek a jejich vyznam
v pfirodé a v technické praxi

Elektiina a magnetismus

vysledky vzdélavani

popiSe elektrické pole z hlediska jeho plsobeni
na bodovy elektricky naboj

feSi ulohy s elektrickymi obvody s pouZzitim
Ohmova zakona

popiSe princip a pouZiti polovodi¢ovych soucastek
s pfechodem PN

ur¢i magnetickou silu v magnetickém poli vodice
s proudem

popiSe princip generovani stfidavych proudd

a jejich vyuZiti v energetice

Vinéni a optika

vysledky vzdélavani

rozliSi zakladni druhy mechanického vinéni

a popiSe jejich Sifeni

charakterizuje zakladni vlastnosti zvuku

chape negativni vliv hluku a zna zpUsoby ochrany
sluchu

charakterizuje svétlo jeho vinovou délkou

ucivo

I teplota, teplotni roztaznost latek

I teplo a préace, pfemény vnitini energie télesa
1 tepelné motory

0 struktura pevnych latek a kapalin, pfemény
skupenstvi

ucivo

I elektricky naboj télesa, elektricka sila, elektrické
pole, kapacita vodiCe

0 elektricky proud v latkach, zakony elektrického
proudu, polovodice

I magnetické pole, magnetické pole elektrického
proudu, elektromagneticka indukce

0 vznik stfidavého proudu, pfenos elektrické
energie stfidavym proudem

ucivo

I mechanické kmitani a vinéni

0 zvukové vinéni

1 svétlo a jeho Sifeni

[ zrcadla a Cocky, oko

0 druhy elektromagnetického zafeni, rentgenové
zareni
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a rychlosti v riznych prostfedich

fesi tlohy na odraz a lom svétla

fesSi ulohy na zobrazeni zrcadly a coCkami
vysvétli optickou funkci oka a korekci jeho vad
popiSe vyznam rGznych druhd
elektromagnetického zareni

Fyzika atomu

vysledky vzdélavani

popiSe strukturu elektronového obalu atomu

z hlediska energie elektronu

popiSe stavbu atomového jadra a charakterizuje
zakladni nukleony

vysvétli podstatu radioaktivity a popiSe zplsoby
ochrany pred jadernym zafenim

popiSe princip ziskavani energie v jaderném
reaktoru

pokryti prafezovych témat

Clovék a Zivotni prostredi

Jaderna energie a jeji vliv na zivotni prostfedi
Vesmir

vysledky vzdélavani

charakterizuje Slunce jako hvézdu

popiSe objekty ve slunecni soustavé

zna priklady zakladnich typd hvézd
pokryti prafezovych témat

Informacni a komunikacni technologie
Sluneéni soustava - vyuZiti Internetu

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

ucivo

1 model atomu, laser

I nukleony, radioaktivita, jaderné zafeni
[ jaderna energie a jeji vyuziti

ucivo
1 Slunce, planety a jejich pohyb, komety
I hvézdy a galaxie
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5.3.2. Chemie

Cilem pfedmétu je poskytnout Zakim zakladni teoretické védomosti a intelektualni dovednosti z obecné
chemie, z chemie anorganickych a organickych sloucenin, biochemie, které jsou potfebné
pro pochopeni vztahl mezi strukturou latek, jejich vlastnostmi a moznostmi jejich praktického pouziti.
Vyuka sméfuje k praktickému zvladnuti chemickych vypoctd, chemického nazvoslovi anorganickych
i organickych slougenin, k pochopeni a aplikaci zakladnich principt chemickych reakci, k porozuméni
pojmu, které se vztahuji ke stavbé atomu, chemické vazbé, periodické soustavé prvki. Chemie tvofi
zaklad pro dalSi odborné vzdélavani.

Vlyuka pfedmétu sméfuje k tomu, aby Zaci uméli:

- spravné pouzivat odbornou terminologii,

- vysvétlit podstatu slozeni hmoty a latek,

- zapsat vzorce a nazvy jednoduchych anorganickych a organickych sloucenin,

- orientovat se v periodické soustavé prvkd,

- popsat a vysvétlit zakladni chemické reakce,

- zvladnout jednoduché chemické vypocty,

- vysvétlit vyznam dualeZitych prvki a jejich sloucenin,

- charakterizovat vyznamné pfirodni latky,

- zduvodnit vliv a dopad chemickych latek na Zivotni prostfedi a zdravi ¢lovéka,

- feSit otazky spojené s vyuzivanim chemickych latek v odborné praxi.

Zakladnimi metodami a formami vyuky jsou:

- audiovizualni pokusy a demonstraéni pokusy s pfihlédnutim k bezpe¢nosti

- rozhovor a vyklad s objasfovanim

- prace s tabulkou PSP, u€ebnimi texty, tabulkami, grafy

- samostatna prace nebo prace ve dvojicich, pfipadné experimentaini Cinnost zaku a tabularni
zpracovani vysledk

- prace s vyuZzitim ICT.

Zpusoby hodnoceni:

Podklady pro hodnoceni a klasifikaci ziskavaji vyuCujici zejména soustavnym diagnostickym
pozorovanim zaku, sledovanim jejich vykon( a pfipravenosti na vyu€ovani, rdznymi druhy zkou$ek
(pisemné, Ustni, testy, praktické) a analyzou vysledk( riznych &innosti Zaku v predmétu.

Pfi hodnoceni vysledkd Zaku formou klasifikace je kladen diraz zvlasté na:

- pfesné uziti algoritm0 pfi vypodtech a zapisu vzorcu

- vysledky doplfiovani tabulek a schémat

- samostatnou préaci se seSitem a pfipravenym textem, préci na PC

- aplikaci poznatk( v doplfiovackach a kfizovkach

- vysledky ustniho zkou$eni

- doméci ukoly, referaty

- aktivitu pfi vyuce.

Z hlediska mezipfedmétovych vztahl je vyuCovaci pfedmét Chemie propojen s pfedméty Matematika,
Seminaf z matematiky, Fyzika, Biologie a ekologie, Potraviny a vyziva a Odborny vycvik.

rocnik 1. rocnik
dotace 1
povinnost _—
(skupina) povinny
rocni dotace 34
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Kli¢ové kompetence
KOMPETENCE K RESENi PROBLEMU

porozumét zadani Ukolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace potfebné k feSeni
problému, navrhnout zplisob FeSeni, popf. varianty feSeni, a zd(vodnit jej, vyhodnotit a ovéfit
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky

uplatiiovat pfi feSeni problém0 rizné metody mySleni (logické, matematické, empirické)
a mySlenkové operace

volit prostredky a zpusoby (pomdcky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro spinéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabytych dfive

spolupracovat pfi feSeni problémd s jinymi lidmi (tymové feSeni)

KOMPETENCE K UCENI

uplatfiovat rzné zpusoby préce s textem (zvl. studijni a analytické c&teni), umét efektivné
vyhledavat a zpracovavat informace; byt Ctenafsky gramotny

vyuzivat ke svému uéeni rizné informacni zdroje véetné zku$enosti svych i jinych lidi

s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napf. vyklad, pfednasku, proslov aj.), pofizovat si
poznamky

ovladat r(izné techniky uceni, umét si vytvofit vhodny studijni rezim a podminky

mit pozitivni vztah k u¢eni a vzdélavani

sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cilt svého uceni, pfijimat hodnoceni vysledki svého
uceni ze strany jinych lidi

PERSONALNI A SOCIALNi KOMPETENCE

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

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

ovéfovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nézory, postoje a jednani jinych lidi

podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na zlepSeni prace a feSeni Ukoll, nezaujaté zvazovat
navrhy druhych

pfispivat k vytvafeni vstficnych mezilidskych vztahd a k prfedchazeni osobnim konfliktdm,
nepodléhat pfedsudkim a stereotyptim v pfistupu k druhym

pfijimat a pInit odpovédné svéfené Ukoly

pracovat v tymu a podilet se na realizaci spolenych pracovnich a jinych Cinnosti

KOMUNIKATIVNI KOMPETENCE

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

zaznamenavat pisemné podstatné myslenky a Udaje z textG a projevu jinych lidi (pfednasek,
diskusi, porad apod.)

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

dodrZovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii

vyjadfovat se pfiméfené k ucelu jednani a komunikacni situaci v projevech mluvenych
i psanych a vhodné se prezentovat

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

OBCANSKE KOMPETENCE A KULTURNi POVEDOMI

chapat vyznam zivotniho prostfedi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje

dodrzovat zakony, respektovat prdva a osobnost druhych lidi (popf. jejich kulturni specifika),
vystupovat proti nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci

jednat v souladu s moralnimi principy a zasadami spoleCenského chovani, pfispivat
k uplathovani hodnot demokracie
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KOMPETENCE VYUZIVAT PROSTREDKY INFORMACNICH A KOMUNIKACNICH TECHNOLOGIi A PRACOVAT
S INFORMACEMI

pracovat s osobnim pocCitacem a dalSimi prostfedky informacnich a komunikacnich technologii

e pracovat s béznym zékladnim a aplikacnim programovym vybavenim

o ucit se pouzivat nové aplikace

 ziskavat informace z otevienych zdrojd, zejména pak s vyuZitim celosvétové sité Internet

o pracovat s informacemi z rlznych zdroji nesenymi na rlznych médiich (tiSténych,
elektronickych, audiovizualnich), a to i s vyuZitim prostfedku informacnich a komunikaénich
technologii

o uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riiznych informacnich zdrojl a kriticky
pfistupovat k ziskanych informacim, byt medialné gramotni

MATEMATICKE KOMPETENCE

o Cist a vytvaret rizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.)

e spravné pouzivat a pfevadét bézné jednotky

e pouzivat pojmy kvantifikujiciho charakteru

o provadét realny odhad vysledku feSeni dané ulohy

o nachazet vztahy mezi jevy a pfedméty pfi feSeni praktickych dkoll, umét je vymezit, popsat

a spravné vyuzit pro dané feSeni
efektivné aplikovat matematické postupy pfi feSeni riznych praktickych Ukoll

Odborné kompetence
JEDNAT EKONOMICKY A V SOULADU SE STRATEGIi TRVALE UDRZITELNEHO ROZVOJE

nakladali s materidly, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem
na zivotni prostredi

1. roénik, 1 h tydné, povinny

Obecna chemie
vysledky vzdélavani ucivo

dokaze porovnat fyzikalni a chemické vlastnosti [l
ruznych latek 0
popiSe zakladni metody oddélovani slozek I
ze smési a jejich vyuZziti v praxi I
vyjadfi sloZeni roztoku a pfipravi roztok 0 chemické prvky, slouceniny
pozadovaného slozeni 0
popiSe stavbu atomu, vznik chemické vazby 0
zna nazvy, znacky a vzorce vybranych chemickych [
prvkl a sloucenin 0

chemické latky a jejich vlastnosti

smesi a roztoky

Casticové slozeni latek, atom, molekula
chemicka vazba

chemicka symbolika

periodicka soustava prvku
chemické reakce, chemické rovnice
vypocty v chemii

popiSe charakteristické vlastnosti nekovu, kovl

a jejich umisténi v periodické soustavé prvku
vysvétli podstatu chemickych reakci a zapiSe
jednoduchou chemickou reakci chemickou rovnici
provadi jednoduché chemické vypodty,

které Ize vyuZit v odborné praxi
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Anorganicka chemie

vysledky vzdélavani ucivo

vysveétli viastnosti anorganickych latek 1 anorganicke latky, oxidy, kyseliny, hydroxidy, soli
tvofi chemické vzorce a nazvy vybranych I nazvoslovi anorganickych sloucenin
anorganickych sloucenin 0 vybrané prvky a anorganické slouCeniny
charakterizuje vybrané prvky a anorganické v béZném Zivoté a v odborné praxi

slouceniny a zhodnoti jejich vyuZiti v odborné praxi
a v bézném zivoté, posoudi je z hlediska vlivu

na zdravi a zivotni prostfedi

pokryti prirezovych témat

Clovék a Zivotni prostredi

Anorganické slouceniny z praxe, Toxické slou¢eniny

Organicka chemie

vysledky vzdélavani ucivo

charakterizuje z&kladni skupiny uhlovodiku a jejich [ vlastnosti atomu uhliku

vybrané derivaty a tvofi jednoduché chemicke I zaklad nazvoslovi organickych sloucenin
vzorce a nazvy I organickeé slouceniny v bézném Zivoté
uvede vyznamné zastupce jednoduchych a odborné praxi

organickych sloucenin a zhodnoti jejich vyuZiti

v odborné praxi a v bézném Zivoté, posoudi je

z hlediska vlivu na zdravi a zivotni prostfedi

pokryti prafezovych témat

Informacni a komunikacni technologie

Derivaty v béZném Zivoté a odborné praxi - prace s Internetem
Clovék a Zivotni prostredi

Derivaty v béZném zivoté a odborné praxi

Biochemie

vysledky vzdélavani ucivo

charakterizuje biogenni prvky a jejich slouCeniny [ chemickeé sloZeni Zivych organism
charakterizuje nejdulezitéjSi prirodni latky 0 pfirodni latky, bilkoviny, sacharidy, lipidy,
popiSe vybrané biochemické déje nukleové kyseliny, biokatalyzatory

0 biochemické déje

100

SVP Gastronomie, &.j. 1/SVP/2021, platnost od 1.9.2022 po&inaje 1. roénikem



65-41-L/01 Gastronomie (model L+H) Stfedni odborna Skola Josefa Sousedika Vsetin

5.3.3. Biologie a ekologie

Cilem vyucovaciho pfedmétu Biologie a ekologie je poskytnou zakim zakladni informace o biologii
a ekologii v souCasném svété, popsat historii vzajemného ovliviiovani Clovéka a pfirody, vysveétlit
zakladni ekologické pojmy a zdlvodnit odpovédnost kaZdého jedince za ochranu pfirody, krajiny
a zivotniho prostredi.

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby zaci :

- porozuméli zakladnim ekologickym souvislostem a postaveni ¢lovéka v pfirodé a zdGvodnili
nezbytnost udrzitelného rozvoje,

- komunikovali, vyhledavali a interpretovali pfirodovédné informace a zaujimali k nim stanovisko,
vyuzivali ziskané informace v diskuzi k pfirodovédné a odborné tematice,

- pozorovali a zkoumali pfirodu, provadéli experimenty a méfeni, zpracovavali a vyhodnocovali ziskané
udaje,

- logicky uvazovali, analyzovali a feSili jednoduché pfirodovédné problémy.

Zakladnimi metodami a formami vyuky jsou:

- préce Zaku s verbalnim a ikonickym textem

- deduktivni metoda — postupuje od obecnych pojmu, pravidel a zakonu k jejich aplikaci na konkrétnich
pfikladech a jevech

- nazorné a demonstracni metody (interaktivni vyuka)

- metody opakovani probraného uciva — ustni reprodukce, reprodukce spojena s demonstraci, rozhovor,
pisemné feSeni Uloh

- klasické diagnostické metody — Ustni zkou$ky, pisemné zkou$ky, didaktické testy.

Zpusoby hodnoceni:

Podklady pro hodnoceni a klasifikaci ziskavaji vyuCujici zejména soustavnym diagnostickym
pozorovanim zaku, sledovanim jejich vykon( a pfipravenosti na vyucovani, riznymi druhy zkou$ek
(pisemné, Ustni, testy, praktické) a analyzou vysledk riznych ¢innosti Zaku v pfredmétu.

Pfi hodnoceni vysledkd Zaku formou klasifikace je kladen diraz zvlasté na:

- porozuméni poznatktm, dovednosti vystizné formulovat mySlenky, argumentovat a diskutovat

- schopnost uplatfiovat osvojené poznatky pfi feSeni Ukoll a vykladu pfirodnich jevl a zakonitosti

- kvalitu mySleni, pfedevsim logiku, samostatnost, tvofivost

- aktivitu v pfistupu k Cinnostem, zajem.

Z hlediska mezipfedmétovych vztahu je vyuCovaci pfedmét Biologie a ekologie propojen s pfedmétem
Chemie, Télesna vychova, Prace s poCitaem, Potraviny a vyziva a Odborny vycvik.

rocnik 2. rocnik
dotace 1
povinnost o,
(skupina) povinny
rocni dotace 34

Klicové kompetence

KOMPETENCE K RESENi PROBLEMU
e porozumét zadani ukolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace potfebné k feSeni
problému, navrhnout zplsob FeSeni, popF. varianty feSeni, a zduvodnit jej, vyhodnotit a ovéfit
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky
o uplatiovat pfi feSeni problému rizné metody mySleni (logické, matematické, empirické)
a mySlenkové operace
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« volit prostiedky a zplsoby (pomucky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro spinéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabytych dfive
« spolupracovat pfi feSeni problém0 s jinymi lidmi (tymové feSeni)
KOMPETENCE K UCENI
 uplatfiovat rizné zpusoby prace s textem (zvl. studijni a analytické Cteni), umét efektivné
vyhledavat a zpracovavat informace; byt Ctenafsky gramotny
o vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje véetné zkuSenosti svych i jinych lidi
e s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napf. vyklad, pfednasku, proslov aj.), pofizovat si
poznamky
» ovladat rizné techniky uéeni, umét si vytvofit vhodny studijni reZzim a podminky
« mit pozitivni vztah k ueni a vzdélavani
» sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cili svého uceni, pfijimat hodnoceni vysledk( svého
uceni ze strany jinych lidi
PERSONALNI A SOCIALNi KOMPETENCE
o posuzovat realné své fyzické a duSevni moznosti, odhadovat dlisledky svého jednani a chovani
v riznych situacich
« stanovovat si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, zajmové a pracovni orientace
a zivotnich podminek
o mit odpovédny vztah ke svému zdravi, peCovat o svij fyzicky i dusevni rozvoj, byt si védomi
dusledku nezdravého zivotniho stylu a zavislosti
 reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zplsobu jednani ze strany jinych lidi,
pfijimat radu i kritiku
o overovat si ziskané poznatky, kriticky zvaZovat nazory, postoje a jednani jinych lidi
e podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na zlepSeni prace a feseni ukoll, nezaujaté zvazovat
navrhy druhych
o pfispivat k vytvafeni vstficnych mezilidskych vztahl a k predchazeni osobnim konfliktim,
nepodléhat pfedsudkim a stereotyplm v pfistupu k druhym
e pfijimat a plnit odpovédné svéfené ukoly
e pracovat v tymu a podilet se na realizaci spolenych pracovnich a jinych €innosti
KOMUNIKATIVNI KOMPETENCE
o formulovat své mySlenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé prehledné a jazykové
spravné
e zaznamenavat pisemné podstatné myslenky a udaje z textd a projevu jinych lidi (pfednasek,
diskusi, porad apod.)
« UCastnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své nazory a postoje
o dodrZovat jazykove a stylistické normy i odbornou terminologii
e Vyjadfovat se pfiméfené k UCelu jednani a komunikaCni situaci v projevech mluvenych
i psanych a vhodné se prezentovat
e Vyjadfovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu a chovani
OBCANSKE KOMPETENCE A KULTURNI POVEDOMI
e uznavat hodnotu Zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni zivot a spoluodpovédnost
pfi zabezpeCovani ochrany Zivota a zdravi ostatnich
« chapat vyznam zivotniho prostfedi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrZitelného rozvoje
e dodrzovat zakony, respektovat prava a osobnost druhych lidi (popf. jejich kulturni specifika),
vystupovat proti nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci
e jednat v souladu s moralnimi principy a zasadami spoleCenského chovani, pfispivat
k uplathovani hodnot demokracie
KOMPETENCE VYUZIVAT PROSTREDKY INFORMACNICH A KOMUNIKACNICH TECHNOLOGII A PRACOVAT
S INFORMACEMI
« pracovat s osobnim pocitacem a dalSimi prostfedky informaénich a komunikacnich technologii
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o pracovat s béZnym zékladnim a aplikaénim programovym vybavenim

 ziskavat informace z otevienych zdrojd, zejména pak s vyuZitim celosvétové sité Internet

o pracovat s informacemi z rOznych zdroji nesenymi na rlznych médiich (tiSténych,
elektronickych, audiovizualnich), a to i s vyuZitim prostfedku informaénich a komunikaénich
technologii

« uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informaénich zdroju a kriticky
pfistupovat k ziskanych informacim, byt medialné gramotni

MATEMATICKE KOMPETENCE

o Cist a vytvaret rizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.)

e pouzivat pojmy kvantifikujiciho charakteru

o provadét realny odhad vysledku feSeni dané ulohy

o nachazet vztahy mezi jevy a pfedméty pfi feSeni praktickych Ukolli, umét je vymezit, popsat
a spravné vyuzit pro dané feseni

« efektivné aplikovat matematické postupy pfi feSeni riznych praktickych ukold

Odborné kompetence

JEDNAT EKONOMICKY A V SOULADU SE STRATEGIi TRVALE UDRZITELNEHO ROZVOJE
e nakladali s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem
na zivotni prostredi
e zvazovali pfi planovani a posuzovani urcité ¢innosti (v pracovnim procesu i v béZzném Zivoté)
mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni prostfedi, socialni dopady

Priifezova témata

Vzdélavaci pfedmét jako celek pokryva nasledujici PT:

Clovék a zivotni prostredi

UdrZitelny rozvoj patfi mezi priority EU vCetné nasi republiky. Nezbytnym predpokladem jeho realizace
je pfiprava budouci generace k mySleni a jednani v souladu s principy udrZitelného rozvoje, k védomi
odpovédnosti za udrzeni kvality Zivotniho prostfedi a jeho jednotlivych sloZek a k ucté k Zivotu ve vSech
jeho forméch.

Prifezové téma Clovék a Zivotni prostfedi se podili na zvy$ovani gramotnosti pro udrzitelnost rozvoje
a pfispiva k realizaci jednoho z péti zakladnich sméru rozvoje lidskych zdroj.

Environmentalni vzdélavani a vychova poskytuje zakim znalosti a dovednosti potfebné pro pochopeni
principu udrzitelnosti, podnécuje aktivni integrovany pfistup k realitt a ovliviuje etické vztahy
k prostfedi. V souvislosti s jejich odbornym vzdélavanim poukazuje na vlivy pracovnich cinnosti
na prostfedi a zdravi a vyuZivani moderni techniky a technologie v zajmu udrZitelnosti rozvoje.

Hlavnim cilem prafezového tématu Clovék a Zivotni prostiedi je vést zaky k tomu aby:

- pochopili souvislosti mezi riznymi jevy v prostfedi a lidskymi aktivitami, mezi lokalnimi, regionalnimi
a globalnimi environmentalnimi problémy

- chapali postaveni ¢lovéka v pfirodé a vlivy prostfedi na jeho zdravi a Zivot

- porozuméli souvislostem mezi environmentalnimi, ekonomickymi a socialnimi aspekty ve vztahu
k udrzitelnému rozvoji

- respektovali principy udrZitelného rozvoje

- ziskali pfehled o zplisobech ochrany pfirody, o pouzivani technologickych, ekonomickych a pravnich
nastroju pro zajisténi udrZitelného rozvoje

- samostatné a aktivné poznavali okolni prostfedi, ziskavali informace v pfimych kontaktech
s prostfedim a z rlznych informaénich zdrojl

- pochopili vlastni odpovédnost za své jednani a snazili se aktivné podilet na feSeni environmentalnich
problém0
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- osvojili si zakladni principy Setrného a odpovédného pfistupu k Zivotnimu prostfedi v osobnim
a profesnim jednani

- doké&zali esteticky a citové vnimat své okoli a pfirodni prostredi

- 0svojili si zasady zdravého Zivotniho stylu a védomi odpovédnosti za své zdravi.

2. roénik, 1 h tydné, povinny

Zaklady biologie

vysledky vzdélavani ucivo

charakterizuje nézory na vznik a vyvoj zivota 1 vznik a vyvoj zivota na Zemi

na Zemi I vlastnosti zivych soustav

vyjadfi vlastnimi slovy zakladni vlastnosti zivych I typy bunék

soustav 1 rozmanitost organismu a jejich charakteristika
popiSe bunku jako zakladni stavebni 1 dédicnost a proménlivost

a funkeni jednotku Zivota, vysvétli rozdil mezi I biologie Clovéka

prokaryotickou a eukaryotickou burikou 1 zdravi a nemoci

charakterizuje rostlinnou a Zivocisnou bunku

a uvede rozdily

uvede zakladni skupiny organismu a porovna je
objasni vyznam genetiky

popiSe stavbu lidského téla a vysvétli funkci organd
a organovych soustav

vysvétli vyznam zdravé vyZivy a uvede principy
zdravého Zivotniho stylu

uvede priklady bakterialnich, virovych a jinych
onemocnéni a moznosti prevence

pokryti prafezovych témat

Informacni a komunikaéni technologie
Biologie Clovéka - vyuZiti Internetu

Ekologie

vysledky vzdélavani ucivo

vysvétli zakladni ekologické pojmy 0 z&kladni ekologické pojmy
charakterizuje abiotické (slunecni zafeni, I ekologické faktory prostfedi

atmosféra, pedosféra, hydrosféra) a biotické faktory [ potravni fetézce
prostfedi (populace, spole€enstva, ekosystémy) [ kolobéh latek v pfirodé a tok energie
charakterizuje zakladni vztahy mezi organismy 0 typy krajiny

ve spoleCenstvu

uvede pfiklad potravniho fetézce

popiSe podstatu kolobéhu latek v pfirodé

z hlediska latkového a energetického

charakterizuje rizné typy krajiny

a jeji vyuzivani ¢lovékem

pokryti prirezovych témat

Informacéni a komunikacni technologie

Typy krajiny - vyuziti Internetu
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Clovék a zivotni prostredi

vysledky vzdélavani

popiSe historii vzajemného ovliviiovani ¢lovéka

a pfirody

hodnoti vliv riznych &innosti ¢lovéka na jednotlivé
slozky Zivotniho prostfedi

charakterizuje pUsobeni zivotniho prostfedi

na Clovéka a jeho zdravi

charakterizuje pfirodni zdroje surovin a energie

z hlediska jejich obnovy, posoudi vliv

jejich vyuzivani na prostredi

popiSe zpusoby nakladani s odpady

charakterizuje globalni problémy na Zemi

uvede zakladni znecCistujici latky v ovzdusi,

ve vodé a v pldé a vyhleda informace o aktualni
situaci

uvede pfiklady chranénych tizemi v CR a v regionu
uvede zakladni ekonomické, pravni a informaéni
nastroje spoleCnosti na ochranu pfirody a prostredi
vysvetli udrzitelny rozvoj jako integraci

environmentalnich, ekonomickych, technologickych

a socialnich pfistupl k ochrané Zivotniho prostfedi

zduvodni odpovédnost kazdého jedince za ochranu

pfirody, krajiny a zivotniho prostfedi

na konkrétnim pfikladu z ob¢anského Zivota
a odborné praxe navrhne feSeni vybraného
environmentalniho problému

pokryti prafezovych témat

Informacni a komunikaéni technologie

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

ucivo

1 vzajemné vztahy mezi Clovékem a Zivotnim
prostredim

0 dopady Cinnosti Clovéka na Zivotni prostredi
I pfirodni zdroje energie a surovin

[ odpady

I globalni problémy

1 ochrana pfirody a krajiny

0 nastroje spolecnosti na ochranu Zivotniho
prostiedi

[ zasady udrzitelného rozvoje

I odpovédnost jedince za ochranu pfirody

a zivotniho prostfedi

Pravni a informacni nastroje spolecnosti na ochranu pfirody
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5.4. Matematické vzdélavani

Obecnym cilem matematického vzdélavani je vychova pfemyslivého ¢lovéka, ktery bude umét pouZivat
matematiku v riznych zivotnich situacich (v odborné sloZce vzdélavani, v dal$im studiu, v osobnim
Zivoté, v budoucim zaméstnani, ve volném Case apod.).

5.4.1. Matematika

Matematické vzdélavani v odborném Skolstvi je dulezitou soudasti kurikula, nebot v fadé oborl
vzdélavani plni kromé funkce vSeobecné vzdélavaci i funkci prdpravnou pro odbornou slozku
vzdélavani. Uvedené vysledky a ucivo pfedstavuji v odborném Skolstvi zéklad matematického
vzdélavani pro dany stupef vzdélani. V oborech vzdélani se zvySenymi naroky na matematické
vzdélavani rozsifi Skola ve svém Skolnim vzdélavacim programu matematické vzdélavani v souladu
s potfebami oboru.

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby z&ci dovedli:

- aplikovat matematické poznatky a postupy v odborné slozce vzdélavani;

- vyuzivat matematickych poznatki a metod feSeni v praktickém zivoté a v dalSim vzdélavani;

- matematizovat jednoduché reainé situace, uzivat matematicky model a vyhodnotit vysledek feSeni
vzhledem k realité;

- zkoumat a fesit problémy vcetné diskuze feSeni;

- diskutovat metody feSeni matematické ulohy;

- uCelné vyuzit digitalni technologie a zdroje informaci pfi feSeni matematickych uloh;

- Cist s porozuménim matematicky text, kriticky vyhodnotit informace ziskané z riznych zdroju — graf,
diagramu a tabulek;

- spravné se matematicky vyjadfovat.

V afektivni oblasti sméfuje matematické vzdélavani k tomu, aby z&ci ziskali:

- pozitivni postoj k matematickému vzdélavani;

- motivaci k celozivotnimu vzdélavani;

- davéru ve vlastni schopnosti, systemati¢nost a preciznost pfi praci

Zakladnimi metodami a formami vyuky jsou:

- metody feSeni uloh, zejména ve vztahu o oboru vzdélani

- vyklad, vysvétleni, uCeni pro zapamatovani

- skupinova prace zaku

- metoda dialogu, diskuse

- procvicovani pod dohledem ucitele

- uceni se z textu a vyhledavani informaci, samostudium a domaci ukoly

- prace s vyuzitim prostfedku ICT.

Zpusoby hodnoceni:

Podklady pro hodnoceni a klasifikaci ziskavaji vyuCujici zejména soustavnym diagnostickym
pozorovanim Zaku, sledovanim jejich vykonU a pfipravenosti na vyu€ovani, riznymi druhy zkou$ek
(pisemné, Ustni, testy, grafické) kontrolnimi pisemnymi pracemi a analyzou vysledku rGznych €innosti
zaku v predmétu. Pfi hodnoceni vysledkl zakd formou klasifikace je kladen diraz zvIasté na:

- pfesné a srozumitelné vyjadfovani, uméni formulovat a obhajovat své nazory

- ucelena feSeni praktickych ukolu

- spravné pouzivani pojmu kvantifikujiciho charakteru

- spravnou volbu odpovidajicich matematickych postupd, pouziti vhodnych algoritm

- znalosti a dovednosti v situacich blizkych realnému Zivotu

- vhodné pouzivani odborné literatury, internetu, PC, kalkulator, rysovacich potfeb
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- samostatnost Usudku

- schopnosti aplikovat ziskané poznatky pfi feSeni problémda.

Z hlediska mezipfedmétovych vztahl je vyu€ovaci pfedmét Matematika propojen s pfedméty Seminaf
z matematiky, Fyzika, Chemie, Prace s poCitatem, Ekonomika a podnikani a Odborny vycvik.

rocnik 1. rocnik 2. roénik 3. roénik 4. roénik
dotace 212 +1 212 +1 2112 2112
povinnost povinny povinny povinny povinny
(skupina)
rocni dotace 119 119 85 75

Kli¢ové kompetence

KOMPETENCE K RESENi PROBLEMU

porozumét zadani Ukolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace potfebné k feSeni
problému, navrhnout zpUsob FeSeni, popF. varianty feSeni, a zdGvodnit jej, vyhodnotit a ovérit
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky

uplatiovat pfi feSeni problémud rizné metody mysleni (logické, matematické, empirické)
a mySlenkové operace

volit prostiedky a zpUsoby (pomucky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro spinéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabytych dfive

spolupracovat pfi feSeni problémda s jinymi lidmi (tymové feSeni)

KOMPETENCE K UCENI

uplatiovat rGzné zplsoby prace s textem (zvl. studijni a analytické ¢teni), umét efektivné
vyhledavat a zpracovavat informace; byt ¢tenarsky gramotny

vyuZivat ke svému uceni rizné informacni zdroje véetné zkusenosti svych i jinych lidi

s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napf. vyklad, pfednasku, proslov aj.), pofizovat si
poznamky

ovladat r(izné techniky uéeni, umét si vytvofit vhodny studijni rezim a podminky

mit pozitivni vztah k u¢eni a vzdélavani

znat moznosti svého dal$iho vzdélavani, zejména v oboru a povolani

sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cili svého uéeni, pfijimat hodnoceni vysledk( svého
uceni ze strany jinych lidi

PERSONALN{ A SOCIALNi KOMPETENCE

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

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

ovéfovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory, postoje a jednani jinych lidi

podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na zlepSeni prace a feSeni Ukoll, nezaujaté zvazovat
navrhy druhych

pfispivat k vytvareni vstficnych mezilidskych vztaht a k pfedchazeni osobnim konfliktim,
nepodiéhat pfedsudkim a stereotypm v pfistupu k druhym

pfijimat a pInit odpovédné svéfené ukoly

pracovat v tymu a podilet se na realizaci spolecnych pracovnich a jinych ¢innosti
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KOMUNIKATIVNi KOMPETENCE

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

zaznamenavat pisemné podstatné mysSlenky a Udaje z textl a projev jinych lidi (pfednasek,
diskusi, porad apod.)

ucastnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své nézory a postoje

dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii

vyjadfovat se pfiméfené k uCelu jednani a komunikacni situaci v projevech mluvenych
i psanych a vhodné se prezentovat

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

OBCANSKE KOMPETENCE A KULTURNI POVEDOMI

dodrzovat zakony, respektovat prava a osobnost druhych lidi (popf. jejich kulturni specifika),
vystupovat proti nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci

jednat v souladu s moralnimi principy a zasadami spoleCenského chovani, pfispivat
k uplatiovani hodnot demokracie

KOMPETENCE VYUZIVAT PROSTREDKY INFORMACNICH A KOMUNIKACNICH TECHNOLOGII A PRACOVAT
S INFORMACEMI

pracovat s osobnim pocitaéem a dalSimi prostfedky informacnich a komunikacnich technologii

e pracovat s béznym zakladnim a aplikacnim programovym vybavenim

e uCit se pouzivat nové aplikace

o ziskavat informace z otevienych zdrojd, zejména pak s vyuZitim celosvétové sité Internet

o pracovat s informacemi z r0znych zdroji nesenymi na rlznych médiich (tisténych,
elektronickych, audiovizualnich), a to i s vyuZitim prostfedkd informacnich a komunikacnich
technologii

o uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informaénich zdroja a kriticky
pfistupovat k ziskanych informacim, byt medialné gramotni

« komunikovat elektronickou postou a vyuZivat dal$i prostfedky online a offline komunikace

MATEMATICKE KOMPETENCE

o Cist a vytvaret rizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.)

e spravné pouzivat a pfevadét bézné jednotky

e pouzivat pojmy kvantifikujiciho charakteru

o provadét realny odhad vysledku feSeni dané ulohy

« nachazet vztahy mezi jevy a pfedméty pfi feSeni praktickych Ukoll, umét je vymezit, popsat

a spravné vyuzit pro dané feSeni
efektivné aplikovat matematické postupy pfi feSeni rznych praktickych Ukoll
aplikovat znalosti o zakladnich tvarech pfedmétu a jejich vzajemné poloze v roviné i prostoru
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Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

1. roénik, 2 1/2 + 1 h tydné, povinny

Operace s Cisly
vysledky vzdélavani

- provadi aritmetické operace v R -

- pouziva rizné zapisy realného Eisla

- znazorni realné cislo nebo jeho aproximace

na Ciselné ose

- pouziva absolutni hodnotu a chape jeji
geometricky vyznam

- porovnava realna cisla, urCi vztahy mezi realnymi
Cisly

- zapiSe a znazorni interval

- provadi, zndzorni a zapiSe operace s intervaly
(sjednoceni, prunik)

- feSi praktické Ulohy za pouZiti trojclenky,
procentového poctu a poméru ve vztahu k danému
oboru vzdélani

- provadi operace s mocninami a odmocninami

- feSi praktické ukoly s mocninami s racionalnim
exponentem a odmocninami

- pfi feSeni Uloh Ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci

Ciselné a algebraické vyrazy

vysledky vzdélavani

- pouziva pojem Clen, koeficient, stuper ¢lenu,
stupen mnohoclenu

- provadi operace s mnohocleny, lomenymi vyrazy,
vyrazy obsahujicimi mocniny a odmocniny

- provadi umocnéni dvojclenu pomoci vzorcl

- rozklada mnohocleny na soucin

- urCi definicni obor vyrazu

- sestavi vyraz na zakladé zadani

- modeluje jednoduché reainé situace uzitim vyrazu

zejména ve vztahu k danému oboru vzdélani
- interpretuje vyraz s proménnymi zejména
ve vztahu k danému oboru vzdélavani

- pfi feSeni Uloh Ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci

Planimetrie

vysledky vzdélavani

- uziva pojmy a vztahy: bod, pfimka, rovina,
odchylka dvou pfimek, vzdalenost bodu od pfimky,
vzdalenost dvou rovnobézek, usecka a jeji délka

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

ucivo

1 Ciselny obor R

I aritmetické operace v Ciselnych oborech R
0 rlzné zapisy realného Cisla

I reélné Cisla a jejich vlastnosti

1 absolutni hodnota realného Cisla

I intervaly jako Ciselné mnoziny

1 operace s Ciselnymi mnozinami (sjednoceni,
prinik)

[ uZiti procentového poctu

I mocniny s exponentem pfirozenym, celym
a racionalnim

1 odmocniny

1 slovni ulohy

ucivo

1 Ciselné vyrazy

[ algebraicke vyrazy

1 mnohocleny, lomené vyrazy, vyrazy s mocninami
a odmocninami

0 definiéni obor algebraického vyrazu

I slovni Ulohy

ucivo

1 planimetrické pojmy

1 polohové vztahy rovinnych Utvard

I metrické vlastnosti rovinnych Gtvart
0 Euklidovy véty

1 mnoziny bodl dané vlastnosti
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- feSi Ulohy na polohové a metrické viastnosti
rovinnych Utvar( zejména ve vztahu k danému
oboru vzdélani

- uziva véty o shodnosti a podobnosti trojihelniki
v pocetnich i konstrukénich ulohach

- graficky rozdéli ise¢ku v daném poméru

- graficky zméni velikost usecky v daném poméru
- vyuziva poznatky o mnozinach vSech bodl dané
vlastnosti v konstrukénich ulohach

- popiSe rovinné utvary, urCi jejich obvod a obsah
- pfi feSeni Uloh Ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

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

I trojuhelnik a Ctyfuhelnik (strana, vnitfni a vnéjsi
uhly, vySky, ortocentrum, téZnice, tézisté, stredni
pficky, kruZnice opsana a vepsana)

1 shodné zobrazeni roviné, jejich vlastnosti a jejich
uplatnéni

[ podobna zobrazeni v roving, jejich viastnosti

a jejich uplatnéni

0 shodnost a podobnost

2. ro€nik, 2 1/2 + 1 h tydné, povinny

Funkce

vysledky vzdélavani

- rozliSuje jednotlivé druhy funkci, sestroji jejich
grafy a ur€i jejich vlastnosti vetné monotonie

a extrém(

- pracuje s matematickym modelem realnych
situaci a vysledek vyhodnoti vzhledem k realité

- aplikuje v Ulohach poznatky o funkcich pfi
Upravach vyraz{ a rovnic

- urCi priseciky grafu funkce s osami soufadnic

- uréi hodnoty proménné pro dané funkéni hodnoty
- pfifadi pfedpis funkce ke grafu a naopak

- sestroji graf funkce dané predpisem pro zadané
hodnoty

- feSi reélné problémy s pouZitim uvedenych funkci
zejména ve vztahu k danému oboru vzdeélani

- pfi feSeni Uloh Ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci

Reseni rovnic a nerovnic

vysledky vzdélavani

- rozliSi Upravy rovnic na ekvivalentni

a neekvivalentni

- urdi definiCni obor rovnice a nerovnice

- feSi linearni rovnice, nerovnice a jejich soustavy,
véetné grafického znazornéni

- feSi kvadratické rovnice, nerovnice véetné
grafického znazornéni

- feSi rovnice s neznamou ve jmenovateli

- feSi rovnice v sou¢inovém a podilovém tvaru

- feSi jednoduché logaritmické rovnice

- feSi jednoduché exponencialni rovnice

- vyjadfi nezndmou ze vzorce

ucivo

I pojem funkce, definiéni obor a obor hodnot
funkce, graf funkce

1 vlastnosti funkce

0 linearné lomena funkce

0 kvadraticka funkce

1 exponencialni funkce

I logaritmicka funkce

0 logaritmus a jeho uZiti

I véty o logaritmech

0 Uprava vyrazu obsahujicich funkce
0 slovni Ulohy

ucivo

[ Upravy rovnic

0 linedrni rovnice a nerovnice s jednou neznamou
[ rovnice s neznamou ve jmenovateli

0 rovnice v soucinovém a podilovém tvaru

0 kvadraticka rovnice a nerovnice

1 vztahy mezi kofeny a koeficienty kvadratické
rovnice

[ soustavy rovnic, nerovnic

1 logaritmické rovnice

1 exponencialni rovnice

I grafické feSeni rovnic, nerovnic a jejich soustav
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- uziva vztahy mezi kofeny a koeficienty
kvadratické rovnice

- UzZiva rovnic, nerovnic a jejich soustav k feseni
realnych problém0, zejména ve vztahu k danému
oboru vzdélani

- pfi feSeni Uloh Ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci

Goniometrie a trigonometrie

vysledky vzdélavani

- uziva pojmy: orientovany uhel, velikost Uhlu

- urci velikost uhlu ve stupnich a v obloukové mife
a jejich prevody

- graficky znazorni goniometrické funkce v oboru
realnych Cisel

- urCi defini€ni obor a obor hodnot goniometrickych
funkci, urci jejich vlastnosti véetné monotonie

a extrému

- s pouzitim goniometrickych funkci urci

ze zadanych udaju velikost stran a uhll

v pravouhlém a obecném trojuhelniku

- pouziva vlastnosti a vztaht goniometrickych
funkci k feSeni vztahl v rovinnych i prostorovych
utvarech

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

0 vyjadfeni neznamé ze vzorce
0 slovni Ulohy

ucivo

1 orientovany uhel

1 goniometrické funkce

[ véta sinova a kosinova

0 vyuziti goniometrickych funkci k ureni stran
a uhla v trojuhelniku

3. roénik, 2 1/2 h tydné, povinny

Goniometrie a trigonometrie

vysledky vzdélavani

- pouziva vlastnosti a vztaht goniometrickych
funkci pfi feSeni goniometrickych rovnic

- pfi feSeni Uloh Ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci

Stereometrie

vysledky vzdélavani

- urCuje vzajemnou polohu bodu a pfimek, bod(

a roviny, dvou pfimek, pfimky a roviny, dvou rovin
- urci odchylku dvou pfimek, pfimky a roviny, dvou
rovin

- urCuje vzdalenost bodu, pfimek a rovin

- charakterizuje télesa: komoly jehlan a kuzel, koule

ajeji Casti

- uri povrch a objem télesa véetné sloZzeného
t8lesa s vyuzitim funkénich vztahl a trigonometrie
- vyuZiva sité télesa pfi vypoCtu povrchu a objemu
télesa

- aplikuje poznatky o télesech v praktickych

ucivo
1 goniometrické rovnice
] Uprava vyrazl obsahujicich goniometrické funkce

ucivo

I polohové vztahy prostorovych utvari

1 metrické vlastnosti prostorovych utvar(

I télesa a jejich sité

1 slozena télesa

0 vypocet povrchu, objemu téles, sloZenych téles
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ulohach, zejména ve vztahu k danému oboru
vzdélani

- uziva a prevadi jednotky objemu

- pfi feSeni Uloh Ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci

Kombinatorika

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

vysledky vzdélavani ucivo

- feSi jednoduché kombinatorické dlohy tvahou [l

(pouziva zakladni kombinatoricka pravidla) 0
- uziva vztahy pro pocCet variaci, permutaci I
a kombinaci 0
- poCita s faktorialy a kombinaénimi Eisly I

- UZiva poznatku z kombinatoriky pfi feSeni uloh
v realnych situacich

- pfi feSeni Uloh Ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci

Pravdépodobnost v praktickych tlohach

faktorial

variace, permutace a kombinace bez opakovani
variace s opakovanim

pocitani s faktorialy a kombinacnimi Cisly

slovni ulohy

vysledky vzdélavani ucivo

- uZiva pojmy: nahodny pokus, vysledek I
nahodného pokusu, nezavislost jevi I
- uziva pojmy: nahodny jev a jeho 0
pravdépodobnost, vysledek nahodného pokusu, [
opacny jev, nemozny jev, jisty jev, mnozina I
vysledkd nahodného pokusu [
- urCi pravdépodobnost nahodného jevu I
- pfi feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni

technologie a zdroje informaci

Statistika v praktickych ulohach

nahodny pokus, vysledek nahodného pokusu
nahodny jev

opacny jev, nemozny jev, jisty jev

mnozina vysledkd nahodného pokusu
nezavislost jevd

vypocet pravdépodobnosti ndhodného jevu
aplikacni ulohy

vysledky vzdélavani ucivo

- uziva a vysvétli pojmy: statisticky soubor, rozsah [l

souboru, statisticka jednotka, Cetnost, relativni 0
Cetnost, statisticky znak kvalitativni a kvantitativni, [
aritmeticky primér, hodnota znaku I
- urci Cetnost a relativni Cetnost hodnoty znaku 0
- sestavi tabulku Getnosti [

- graficky znazorni rozdéleni etnosti

- uréi charakteristiky polohy (aritmeticky pramér,
median, modus, percentil)

- urCi 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
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statisticky soubor, jeho charakteristika
Cetnost a relativni Cetnost znaku
charakteristiky polohy

charakteristiky variability

statisticka data v grafech a tabulk&ch
aplikacni ulohy
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4. roénik, 2 1/2 h tydné, povinny

Posloupnosti a finanéni matematika

vysledky vzdélavani

- vysvétli posloupnost jako zviastni pfipad funkce
- urCi posloupnost: vzorcem pro n-ty Clen,
vyctem prvkd, graficky

- pozna aritmetickou posloupnost a urci jeji
vlastnosti

- pozna geometrickou posloupnost a urci jeji
vlastnosti

- uziva poznatku o posloupnostech pfi feSeni tloh
v realnych situacich, zejména ve vztahu k oboru
vzdélani

- pouziva pojmy finanéni matematiky: zmény cen
zboZi, sména penéz, danéni, urok, uroceni,
jednoduché urokovani, spofeni, uvery, splatky
uverd

ucivo

[ poznatky o posloupnostech
[ aritmeticka posloupnost

I geometricka posloupnost

1 finanéni matematika

0 slovni Ulohy
0 vyuziti posloupnosti pro feSeni uloh z praxe

- provadi vypocty financnich zaleZitosti; zmény cen

zbozi, sména penéz, danéni, urok, jednoduché
urokovani, sporeni, Uvéry, splatky uvérd

- pfi feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci

Analyticka geometrie

vysledky vzdélavani

- urCi vzdalenost dvou bodl a soufadnice stfedu
usecky

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

- provadi operace s vektory (soucet vektord,
nasobek vektoru realnym Cislem, skalarni soucin
vektor()

- uzije grafickou interpretaci operaci s vektory

- urCi velikost uhlu dvou vektord

- uzije vlastnosti kolmych a kolinearnich vektort
- urCi parametrické vyjadreni pfimky, obecnou
rovnici pfimky a smérnicovy tvar rovnice pfimky
vV roviné

- uréi polohové vztahy bodu a pfimek v roviné

a aplikuje je v ulohach

- urCi metrické vlastnosti bodu a pfimek v roviné
a aplikuje je v ulohach

- pfi FeSeni uloh ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci

ucivo

[ soufadnice bodu

[ soufadnice vektoru

[ stfed usecCky

1 vzdalenost bodu

1 operace s vektory

1 pfimka v roviné

I polohové vztahy bodu a pfimek v roviné

0 metrické vlastnosti bodu a pfimek v roviné
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5.4.2. Seminafr z matematiky

Cilem volitelného prfedmétu Seminéf z matematiky je rozSifeni a zkvalitnéni matematické pfipravy
pro zaky, ktefi si zvoli matematiku jako svij maturitni pfedmét.

Pfedmét Seminar z matematiky rozsifuje matematické védomosti a dovednosti zak( pfedevsim v oblasti
jejich vyuziti v osobnim i profesnim Zivoté pH fedeni b&znych situaci. Zaci se nauéi aplikovat
matematické poznatky a postupy ve své odbornosti, matematizovat realné situace, pracovat
s matematickym modelem a vyhodnocovat vysledek feSeni vzhledem k realité, zkoumat a feSit
problémy, Cist s porozuménim matematicky text a umét vyhodnotit informace ziskané z riznych zdroju
— graft, diagramu, tabulek a internetu.

Zakladnimi metodami a formami vyuky jsou:

- vyklad, vysvétleni

- skupinova prace zaku

- uceni pro zapamatovani

- metoda dialogu, diskuse

- procvi¢ovani pod dohledem ucitele

- uCeni se z textu a vyhledavani informaci

- samostudium a domaci ukoly

- prace s vyuzitim prostfedku ICT.

Zpusoby hodnoceni:

Podklady pro hodnoceni a klasifikaci ziskavaji vyuCujici zejména soustavnym diagnostickym
pozorovanim zaku, sledovanim jejich vykon( a pfipravenosti na vyu€ovani, rdznymi druhy zkouSek
(pisemné, Ustni, testy, grafické) kontrolnimi pisemnymi pracemi a analyzou vysledkl riznych innosti
Zaku v predmétu. Pfi hodnoceni vysledkl zakd formou klasifikace je kladen diraz zvI&sté na:

- pfesné a srozumitelné vyjadfovani, uméni formulovat a obhajovat své nazory

- ucelena feSeni praktickych ukoll

- spravné pouzivani pojmu kvantifikujiciho charakteru

- spravnou volbu odpovidajicich matematickych postupd, pouZiti vhodnych algoritm(

- znalosti a dovednosti v situacich blizkych realnému Zivotu

- vhodné pouzivani odborné literatury, internetu, PC, kalkulator(, rysovacich potfeb

- samostatnost Usudku

- schopnosti aplikovat ziskané poznatky pfi feSeni problémda.

Z hlediska mezipfedmétovych vztahl je vyuCovaci pfedmét Seminar z matematiky propojen s pfedméty
Matematika, Fyzika, Prace s poCitaem, Ekonomika a podnikani a Odborny vycvik.

roénik 3. roénik 4. roénik
dotace 0+2 0+2
?::&;T::)t volitelny volitelny
rocni dotace 68 60

Klicové kompetence

KOMPETENCE K RESENI PROBLEMU
e porozumét zadani ukolu nebo urit jadro problému, ziskat informace potfebné k feSeni
problému, navrhnout zplsob FeSeni, popF. varianty feSeni, a zduvodnit jej, vyhodnotit a ovéfit
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky
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uplatiovat pfi feSeni problém0 rizné metody mysleni (logické, matematické, empirické)
a myslenkové operace

volit prostredky a zpusoby (pomdcky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro spinéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabytych dfive

spolupracovat pfi feSeni problému s jinymi lidmi (tymové feSeni)

KOMPETENCE K UCENI

uplatiiovat rGzné zplsoby prace s textem (zvl. studijni a analytické ¢teni), umét efektivné
vyhledavat a zpracovavat informace; byt Ctenafsky gramotny

vyuzivat ke svému uéeni riizné informacni zdroje véetné zkuSenosti svych i jinych lidi

s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napf. vyklad, pfednasku, proslov aj.), pofizovat si
poznamky

ovladat rizné techniky uéeni, umét si vytvofit vhodny studijni reZzim a podminky

mit pozitivni vztah k u¢eni a vzdélavani

sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cili svého uéeni, pfijimat hodnoceni vysledki svého
uceni ze strany jinych lidi

PERSONALNI A SOCIALNi KOMPETENCE

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

reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zplisobu jednani ze strany jinych lidi,
pfijimat radu i Kritiku

ovérovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nézory, postoje a jednani jinych lidi

podnécovat praci tymu viastnimi navrhy na zlepSeni prace a feSeni ukold, nezaujaté zvazovat
navrhy druhych

pfispivat k vytvafeni vstficnych mezilidskych vztahl a k prfedchazeni osobnim konfliktim,
nepodléhat pfedsudkim a stereotyplm v pfistupu k druhym

pfijimat a pInit odpovédné svéfené ukoly

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

KOMUNIKATIVNI KOMPETENCE

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

zaznamenavat pisemné podstatné myslenky a Udaje z text( a projevd jinych lidi (pfednasek,
diskusi, porad apod.)

ucastnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své nézory a postoje

dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii

vyjadfovat se pfiméfené k uCelu jednani a komunikacni situaci v projevech mluvenych
i psanych a vhodné se prezentovat

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

OBCANSKE KOMPETENCE A KULTURNI POVEDOMI

dodrzovat zakony, respektovat prava a osobnost druhych lidi (popf. jejich kulturni specifika),
vystupovat proti nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci

jednat v souladu s moralnimi principy a zasadami spoleCenského chovani, pfispivat
k uplatiovani hodnot demokracie

KOMPETENCE VYUZIVAT PROSTREDKY INFORMACNICH A KOMUNIKACNICH TECHNOLOGIi A PRACOVAT
S INFORMACEMI

pracovat s osobnim pocitaéem a dalSimi prostfedky informacnich a komunikacnich technologii
pracovat s béznym zakladnim a aplikaénim programovym vybavenim

ucit se pouzivat noveé aplikace

komunikovat elektronickou poStou a vyuzivat dalSi prostfedky online a offline komunikace
ziskavat informace z otevienych zdrojl, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité Internet
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o pracovat s informacemi z rdznych zdroju nesenymi na rlznych médiich (tiSténych,
elektronickych, audiovizualnich), a to i s vyuzitim prostfedk( informaénich a komunikacénich

technologii

o uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riiznych informacnich zdrojl a kriticky
pfistupovat k ziskanych informacim, byt medialné gramotni

MATEMATICKE KOMPETENCE

o Cist a vytvaret rizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.)

pouzivat pojmy kvantifikujiciho charakteru

a spravné vyuzit pro dané feSeni

spravné pouZzivat a pfevadét bézné jednotky

provadét realny odhad vysledku feSeni dané ulohy
nachazet vztahy mezi jevy a pfedméty pfi feSeni praktickych Ukoll, umét je vymezit, popsat

efektivné aplikovat matematické postupy pfi feSeni riznych praktickych tkoll

« aplikovat znalosti o z&kladnich tvarech pfedmétu a jejich vzajemné poloze v roviné i prostoru

3. roénik, 0 + 2 h tydné, volitelny

Ciselné obory

vysledky vzdélavani

- provadi aritmetické operace v mnoziné realnych
Cisel a komplexnich Cisel

Algebraické vyrazy

vysledky vzdélavani

- provadi operace s mnohocleny, lomenymi vyrazy,
vyrazy obsahujicimi mocniny a odmocniny

Rovnice a nerovnice

vysledky vzdélavani

- feSi linearni a kvadratické rovnice a jejich
soustavy, linearni a kvadratické nerovnice

- pfevadi jednoduché reélné situace do
matematickych struktur, pracuje s matematickym
modelem a vysledek vyhodnoti vzhledem k realité
tfidi Upravy rovnic na ekvivalentni a neekvivalentni

Funkce

vysledky vzdélavani

- rozliSuje jednotlivé druhy funkci, nacrtne jejich
grafy a urci jejich vlastnosti

- urCi vlastnosti a nacrtne graf linearni lomené
funkce

ucivo

[ pfirozena Cisla
[ cela Gisla

[ racionalni Cisla
[ realna Cisla

1 komplexni Cisla

ucivo
[ vyrazy s proménnymi

ucivo

0 linearni rovnice a nerovnice

[ soustavy linearnich rovnic a nerovnic
0 kvadratické rovnice

0 slovni Ulohy

0 rovnice exponencialni, logaritmicke,
goniometrické

ucivo

1 zakladni pojmy — pojem funkce, definiéni obor

a obor hodnot, graf funkce, vlastnosti funkci

0 funkce s absolutni hodnotou

0 linearni lomena funkce

0 funkce kvadraticka, exponencialni, logaritmicka,
goniometrické
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ucivo
I praktické ulohy s uzitim trigonometrie
0 pravouhly a obecny trojuhelnik

4. ro€nik, 0 + 2 h tydné, volitelny

Posloupnosti a fady, finanéni matematika
vysledky vzdélavani

- vysvétli posloupnost jako zvlastni pfipad funkce
- urCi posloupnost: vzorcem pro n-ty len, vyctem
prvkd, graficky

- rozliSi aritmetickou a geometrickou posloupnost
- vysvétli pojem limita posloupnosti a urci soucet
fady

Stereometrie

vysledky vzdélavani

- zobrazuje jednoducha télesa ve volné
rovnobéZzném promitani

- konstruuje rovinné fezy hranolu a jehlanu

Analyticka geometrie

vysledky vzdélavani

- provadi operace s vektory (soucet vektord,
nasobeni vektorl realnym Cislem, skalarni soucin
vektor()

- feSi analyticky polohové a metrické vztahy bodu
a pfimek

- uziva rlzna analyticka vyjadfeni pfimky

- urCi zakladni Udaje o kuZelosecce
Kombinatorika, pravdépodobnost, statistika
vysledky vzdélavani

- rozpozna, urci pocty a uZije v realnych situacich
variace s opakovanim

- feSi pfiklady s vyuZitim binomické véty

ucivo
1 aritmetick& a geometricka posloupnost

[ limita posloupnosti
1 nekone¢na geometricka fada

ucivo
0 zakladni polohové a metrické vlastnosti

v prostoru
[ télesa

ucivo

0 vektory

I pfimka a jeji analytické vyjadreni
I parametrické vyjadfeni roviny

I kvadratické utvary v roviné

ucivo
[ variace s opakovanim
0 uZiti binomické vety pfi feSeni uloh
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5.5. Vzdélavani pro zdravi

Oblast Vzdélavani pro zdravi si klade za cil vybavit Zaky znalostmi a dovednostmi potfebnymi
k preventivni a aktivni péci o zdravi a bezpecnost, a tak rozvinout a podpofit jejich chovani a postoje
ke zdravému zplsobu Zivota a celoZivotni odpovédnosti za své zdravi. Vede Zaky k tomu, aby znali
potieby svého téla v jeho biopsychosocialni jednoté a rozuméli tomu, jak pUsobi vyZiva, Zivotni
prostfedi, dodrzovani hygieny, pohybové aktivity, pozitivni emoce, pfekonavéni negativnich emoci
a stav(i, jednostranné &innosti, disharmonické mezilidské vztahy a jiné vlivy na zdravi. Dlraz se klade
na vychovu proti zavislostem (na alkoholu, tabakovych vyrobcich, drogéch, hracich automatech,
pocitaCovych hrach aj.), proti médii vnucovanému ideélu télesné krasy mladych lidi a na vychovu
k odpovédnému pfistupu k sexu. Protoze jsou Zaci v soucasnosti vystaveni fadé nebezpeci,
ktera ohrozuiji jejich zdravi a Casto i Zivot, nabyvaji na vyznamu i dovednosti potfebné pro obranu
a ochranu proti nim, tj. pro chovani pfi vzniku mimoradnych udalosti.

Oblast vzdélavani pro zdravi zahrnuje jednak ucivo potfebné k péci o vlastni zdravi, k bezpecnému
jednani v krizovych situacich a za mimofadnych udalosti, poskytnuti neodkladné prvni pomoci, jednak
ucivo télesné vychovy.

5.5.1. Télesna vychova

V télesné vychové se usiluje zejména o vychovu a vzdélavani pro celozivotni provadéni pohybovych
aktivit a rozvoj pozitivnich vlastnosti osobnosti. Zaci jsou vedeni k pravidelnému provadéni pohybovych
¢innosti, ke kvalité v pohybovém uceni, jsou jim vytvafeny podminky k prozivani pohybu a sportovniho
vykonu, ke kompenzovani negativnich vlivii zpisobu Zivota a ke spolupraci pfi spoleénych &innostech.
Jsou vychovavani k dodrZovani zasad bezpec€nosti a prevenci Urazl pfi pohybovych aktivitach.

V télesné vychové se rozvijeji jak pohybové nadani, tak zdravotné oslabeni z4ci.

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby z&ci dovedli:

- vazit si zdravi a cilevédomé je chranit; rozpoznat, co ohrozuje télesné a dusevni zdravi;

- pojimat zdravi jako prvofadou hodnotu potfebnou ke kvalitnimu proZivani zivota;

- preferovat takovy zpUsob Zivota, aby byly zdravi ohrozujici navyky, ¢innosti a situace co nejvice
eliminovany; vyuzivat pravidelné pohybové aktivity v dennim reZimu a k celoZivotni pécCi o zdravi;

- racionalné jednat v situacich osobniho a vefejného ohroZeni;

- chapat, jak vlivy Zivotniho prostfedi plsobi na zdravi ¢lovéka (vzduch, voda, hluk, chemické latky aj.);

- posoudit dusledky komeréniho vlivu médii na zdravi a zaujmout k medialnim obsahdm kriticky odstup;
- vyrovnavat nedostatek pohybu a jednostrannou télesnou a dusevni zatéz;

- usilovat o dosazeni sportovni a pohybové gramotnosti;

- pocitovat radost a uspokojeni z provadéni télesné (sportovni) ¢innosti;

- usilovat o pozitivni zmény télesného sebepojeti;

- vyuzivat pohybovych &innosti, pravidel a soutézi ke spravnym postupim podle zasad
fair play;

- kontrolovat a ovladat své jednani, chovat se odpovédné v zafizenich télesné vychovy a sportu
a pfi pohybovych &innostech vibec; podle potfeby spolupracovat;

- dosahnout optimalniho télesného a pohybového rozvoje v ramci svych moznosti.

Télesna vychova bude realizovana ve vyu€ovacim pfedmétu, sportovnich kurzech, dnech (zafazeno
napf. plavani, brusleni, hry, turistika) a jinych organizaénich forméach a podle moZnosti a podminek
(materialni podminky, zajmy zaku, klimatické podminky, podil chlapcl a divek, zdravotné oslabeni Zaci
apod.). Télesna vychova by méla Zaky v pohybovych projevech a zlepSovani télesného vzhledu pomoci
pfiméFenych prostiedkd kultivovat.

Zakladnimi metodami a formami vyuky jsou:
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- motivaéni metody

- metoda ukazky

- fixacni metody.

ZpUsoby hodnoceni:

Podklady pro hodnoceni a klasifikaci ziskavaji vyuCujici zejména soustavnym diagnostickym
pozorovanim zaku, sledovanim jejich vykonu a pfipravenosti na vyucovani, pohybovymi zkouSkami
a analyzou vysledkd riznych ¢innosti zakl v pfedmétu. Pfi hodnoceni vysledk( Zaku formou klasifikace
je kladen dUraz zvlasté na:

- aktivni ucast v TV

- zvladnuti technik hernich ¢innosti danych sportovnich her

- zvladnuti technik riznych pohybovych €innosti, cvikt, gymnastickych prvkd

- motorické testy.

Z hlediska mezipfedmétovych vztahl je vyuCovaci pfedmét Télesna vychova propojen s pfedméty
Obc¢anska nauka, Biologie a ekologie, Potraviny a vyZiva a Odborny vycvik.

roc¢nik 1. roénik 2. rocénik 3. rocnik 4. roénik
dotace 2 2 2 2
povinnost povinny povinny povinny povinny
(skupina)
rocni dotace 68 68 68 60

Klicové kompetence

KOMPETENCE K RESENi PROBLEMU
« spolupracovat pfi feSeni probléma s jinymi lidmi (tymové feSeni)
KOMPETENCE K UCENI
 sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cilli svého uceni, pfijimat hodnoceni vysledk( svého
uceni ze strany jinych lidi
PERSONALNI A SOCIALNI KOMPETENCE
o posuzovat redlné sveé fyzické a duSevni moznosti, odhadovat dusledky svého jednani a chovani
v rliznych situacich
« mit odpovédny vztah ke svému zdravi, peCovat o svij fyzicky i duSevni rozvoj, byt si védomi
dusledku nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti
« stanovovat si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, zajmové a pracovni orientace
a zivotnich podminek
« reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zpusobu jednani ze strany jinych lidi,
pfijimat radu i Kritiku
 pfispivat k vytvafeni vstficnych mezilidskych vztahd a k pfedchédzeni osobnim konfliktim,
nepodléhat pfedsudkim a stereotyplim v pfistupu k druhym
« podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na zlepSeni prace a feSeni Ukoll, nezaujaté zvazovat
navrhy druhych
« pfijimat a plnit odpovédné svéfené ukoly
« pracovat v tymu a podilet se na realizaci spole¢nych pracovnich a jinych ¢innosti
KOMUNIKATIVNI KOMPETENCE
o UCastnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své nazory a postoje
« Vvyjadfovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu a chovani
e vyjadfovat se pfiméfené k uCelu jednéni a komunikacni situaci v projevech mluvenych
i psanych a vhodné se prezentovat
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OBCANSKE KOMPETENCE A KULTURNi POVEDOMI
e uznavat hodnotu Zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni zivot a spoluodpovédnost
pfi zabezpeCovani ochrany Zivota a zdravi ostatnich
« chapat vyznam zivotniho prostfedi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrZitelného rozvoje
e jednat v souladu s moralnimi principy a zasadami spoleCenského chovani, pfispivat
k uplatiovani hodnot demokracie
o dodrZovat zakony, respektovat prava a osobnost druhych lidi (popf. jejich kulturni specifika),
vystupovat proti nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci
KOMPETENCE VYUZIVAT PROSTREDKY INFORMACNICH A KOMUNIKACNICH TECHNOLOGIi A PRACOVAT
S INFORMACEMI
 ziskavat informace z otevienych zdroju, zejména pak s vyuZitim celosvétoveé sité Internet
« uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informaénich zdrojd a kriticky
pfistupovat k ziskanych informacim, byt medialné gramotni

Odborné kompetence

DBAT NA BEZPECNOST PRACE A OCHRANU ZDRAVI PRI PRACI

e Dbyli vybaveni védomostmi o z&sadach poskytovani prvni pomoci pfi nahlém onemocnéni
nebo urazu a dokazali prvni pomoc sami poskytnout

o dodrZovali bezpeCnost prace, chépali ji jako nedilnou souCast péfe o zdravi své
i spolupracovnikd

e znali a dodrZovali zakladni pravni pfedpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence a pravni pfedpisy tykajici se krizovych situaci

e rozpoznali moznost nebezpeci Urazu nebo ohroZeni zdravi a byli schopni zajistit odstranéni
moznych rizik

1. roénik, 2 h tydné, povinny

Péce o zdravi

vysledky vzdélavani

uplatriuje ve svém jednani zakladni znalosti

o stavbé a funkci lidského organismu jako celku
popiSe, jak faktory Zivotniho prostfedi ovliviiuji
zdravi lidi

zd(vodni vyznam zdravého zivotniho stylu
dovede posoudit vliv pracovnich podminek

a povolani na své zdravi a vi, jak by mohl
kompenzovat jejich nezadouci disledky

ucivo

Zdravi

0 Cinitelé ovliviujici zdravi: Zivotni prostfedi, Zivotni
styl, pohybové aktivity, vyZiva a stravovaci navyky,
rizikove chovani aj.

0 duSevni zdravi a rozvoj osobnosti; socialni
dovednosti; rizikové faktory poSkozujici zdravi

I odpovédnost za zdravi své i druhych; péce

0 vefejné zdravi v CR, zabezpeéeni v nemoci;

dovede posoudit psychické, estetické a socialni
ucinky pohybovych &innosti, popiSe vliv fyzického
a psychického zatiZeni na lidsky organismus
orientuje se v zasadach zdraveé vyzivy a v jejich
alternativnich smérech

dovede uplatriovat nau¢ené modelové situace

k feSeni stresovych a konfliktnich situaci

objasni dUsledky socialné patologickych zavislosti

na Zivot jednotlivce, rodiny a spolecnosti a vysvétli,

jak aktivné chranit svoje zdravi
diskutuje a argumentuje o etice v partnerskych

prava a povinnosti v pfipadé nemoci nebo Urazu
0 partnerské vztahy; lidska sexualita

I prevence Uraz(i a nemoci

0 medialni obraz krasy lidského téla, komercni
reklama

Zasady jednani v situacich osobniho ohrozeni

a za mimoradnych udalosti

1 osobni Zivot a zdravi ohroZujici situace

1 mimofadné udalosti (zivelni pohromy, havarie,
krizové situace aj.)

1 z&kladni ukoly ochrany obyvatelstva (varovani,
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vztazich, o vhodnych partnerech a o odpovédném
pfistupu k pohlavnimu Zivotu

kriticky hodnoti medialni obraz krasy lidského téla
a komer¢ni reklamu; dovede posoudit prospésné
moznosti kultivace a estetizace svého vzhledu
popiSe ulohu statu a mistni samospravy

pfi ochrané zdravi a Zivot( obyvatel

dovede rozpoznat hrozici nebezpeci a vi,

jak se doporucuje na né reagovat

prokaZe dovednosti prvni pomoci sobé a jinym
pokryti prifezovych témat

Obcan v demokratické spolecnosti

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

evakuace)

Prvni pomoc

[ Urazy a nahlé zdravotni pfihody

I poranéni pfi hromadném zasaZeni obyvatel
I stavy bezprostfedné ohrozujici zivot

Medialni vychova - medialni obraz krasy lidského téla, komer¢ni reklama

Télesna vychova

vysledky vzdélavani

voli sportovni vybaveni (vystroj a vyzbroj)
odpovidajici pfislusné Cinnosti a okolnim
podminkam (klimatickym, zafizeni, hygieng,
bezpecnosti) a dovede je udrzovat a oSetfovat
komunikuje pfi pohybovych ¢innostech — dodrzuje
smluvené signaly a vhodné pouZiva odbornou
terminologii

dovede se zapoijit do organizace turnaji a soutézi
a umi zpracovat jednoduchou dokumentaci
dokéaze rozhodovat, zapisovat a sledovat vykony
jednotlivel nebo tymu

dovede pfipravit prostfedky k planovanym
pohybovym ¢innostem

sestavi soubory zdravotné zamérfenych cviceni,
cviceni pro télesnou a dusevni relaxaci; navrhne
kondi¢ni program osobniho rozvoje a vyhodnoti jej
uplatriuje zasady sportovniho tréninku

dokaze vyhledat potfebné informace z oblasti
zdravi a pohybu

dovede o pohybovych ¢innostech diskutovat,
analyzovat je a hodnotit

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

ucivo

Teoretické poznatky

0 vyznam pohybu pro zdravi; prostredky

ke zvySovani sily, rychlosti, vytrvalosti, obratnosti
a pohyblivosti; technika a taktika; zasady
sportovniho tréninku

1 odborné nazvoslovi

0 vystroj, vyzbroj; udrzba

0 hygiena a bezpec¢nost; vhodné obleceni —
cvicebni Ubor a obuti; zachrana a dopomoc;
zasady chovani a jednani v rizném prostredi;
regenerace a kompenzace; relaxace

I pravidla her, zavod( a soutézi

1 rozhodovani

1 zdroje informaci

Pohybové dovednosti

Télesna cviCeni

1 pofadova, vSestranné rozvijejici, kondicni,
koordinacni, kompenzacni, relaxacni a uvolnovaci
cviceni

Gymnastika

I gymnastika: cviCeni s nacinim, cviceni na naradi,
akrobacie, Splh

0 rytmickd gymnastika: pohyboveé, kondiéni

ovlada kompenzacni cviCeni k regeneraci t€lesnych a tanecni €innosti s hudebnim a rytmickym

a duSevnich sil, i vzhledem k poZadavkdm
budouciho povolani; uplatiiuje osvojené zplsoby
relaxace

dovede uplatriovat techniku a z&klady taktiky

v zakladnich a vybranych sportovnich odvétvich
uplatriuje zésady bezpecnosti pfi pohybovych
aktivitach

je schopen sladit pohyb s hudbou, umi sestavit
pohybové vazby, hudebné pohybové motivy

a vytvofit pohybovou sestavu (skladbu)

doprovodem - pouze divky

Atletika

1 béhy (rychly, vytrvaly); starty; skoky do vysky
a do dalky; hody a vrh kouli

Pohybové hry drobné a sportovni

1 drobné a sportovni (alespor dvé sportovni hry)
Upoly

[ pady

1 z&kladni sebeobrana

Testovani télesné zdatnosti
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vyuZziva pohybové €innosti pro vestrannou
pohybovou pfipravu a zvySovani télesné zdatnosti
participuje na tymovych hernich Cinnostech
druZstva

dovede rozlisit jednani fair play od nesportovniho
jednani

dokaze zjistit urover pohyblivosti, ukazatele své
télesné zdatnosti a korigovat si pohybovy rezim
ve shodé se zjisténymi udaji

pozna chybné a spravné provadéné Cinnosti, umi
analyzovat a zhodnotit kvalitu pohybové ¢innosti
nebo vykonu

OVefi uroven télesné zdatnosti a svalové
nerovnovahy

zvoli vhodna cviceni ke korekci svého zdravotniho
oslabeni a dokaze rozliSit vhodné a nevhodné
pohybové ¢innosti vzhledem k poruSe svého zdravi
je schopen zhodnotit své pohybové moznosti

a dosahovat osobniho vykonu z nabidky
pohybovych aktivit

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

1 motorické testy

Viybérové ucivo podle moznosti a podminek Skoly
(materialni podminky, zajmy zaku, klimatické
podminky, podil chlapcu a divek, zdravotné
oslabeni z&ci apod.)

LyZovani

1 z&klady sjezdového lyzovani

[ zaklady bézeckého lyzovani

0 chovani pfi pobytu v horském prostfedi
Zdravotni télesna vychova

0 specialni korektivni cviceni podle druhu oslabeni
1 pohybové aktivity, zejména gymnasticka cvieni,
pohybové hry, plavani, turistika a pobyt v pfirodé

0 kontraindikované pohyboveé aktivity

2. ro€nik, 2 h tydné, povinny

Péce o zdravi

vysledky vzdélavani

uplatriuje ve svém jednani zakladni znalosti

o stavbé a funkci lidského organismu jako celku
popiSe, jak faktory zivotniho prostredi ovliviuji
zdravi lidi

zd(vodni vyznam zdravého Zzivotniho stylu
dovede posoudit vliv pracovnich podminek

a povolani na své zdravi a vi, jak by mohl
kompenzovat jejich nezadouci dusledky

dovede posoudit psychicke, estetické a socialni
ucinky pohybovych ¢innosti, popise vliv fyzického
a psychického zatiZeni na lidsky organismus
orientuje se v zdsadach zdravé vyzivy a v jejich
alternativnich smérech

dovede uplatriovat naucené modelové situace

k feSeni stresovych a konfliktnich situaci

objasni dusledky socialné patologickych zavislosti
na Zivot jednotlivce, rodiny a spolecnosti a vysvétli,
jak aktivné chréanit svoje zdravi

diskutuje a argumentuje o etice v partnerskych
vztazich, o vhodnych partnerech a o odpovédném
pfistupu k pohlavnimu Zivotu

kriticky hodnoti medialni obraz krasy lidského téla
a komercni reklamu; dovede posoudit prospésné
moznosti kultivace a estetizace svého vzhledu

ucivo

Zdravi

0 Cinitelé ovliviujici zdravi: Zivotni prostfedi, zivotni
styl, pohybové aktivity, vyZiva a stravovaci navyky,
rizikové chovani aj.

0 duSevni zdravi a rozvoj osobnosti; socialni
dovednosti; rizikové faktory poskozujici zdravi

0 odpovédnost za zdravi své i druhych; péce

0 vefejné zdravi v CR, zabezpeceni v nemoci;
prava a povinnosti v pfipadé nemoci nebo Urazu
0 partnerské vztahy; lidska sexualita

] prevence Uraz( a nemoci

1 mediélni obraz krasy lidského téla, komercni
reklama

Zasady jednani v situacich osobniho ohrozeni

a za mimoradnych udalosti

[ osobni zivot a zdravi ohrozujici situace

1 mimofadné udalosti (zivelni pohromy, havarie,
krizové situace aj.)

1 zakladni ukoly ochrany obyvatelstva (varovani,
evakuace)

Prvni pomoc

[ Urazy a nahlé zdravotni pfihody

0 poranéni pfi hromadném zasazZeni obyvatel

1 stavy bezprostfedné ohrozuijici Zivot
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popiSe Ulohu statu a mistni samospravy

pfi ochrané zdravi a Zivot( obyvatel

dovede rozpoznat hrozici nebezpeci a vi,

jak se doporucuje na né reagovat

prokaZe dovednosti poskytnuti prvni pomoci sobé
a jinym

pokryti prafezovych témat

Clovék a zivotni prostredi

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

Cinitelé ovlivAiujici zdravi: Zivotni prostfedi, Zivotni styl

Télesna vychova

vysledky vzdélavani

voli sportovni vybaveni (vystroj a vyzbroj)
odpovidajici pfislusné ¢innosti a okolnim
podminkam (klimatickym, zafizeni, hygiené,
bezpecnosti) a dovede je udrzovat a oSetfovat
komunikuje pfi pohybovych ¢innostech - dodrZuje
smluvené signaly a vhodné pouziva odbornou
terminologii

dovede se zapojit do organizace turnaju a soutézi
a umi zpracovat jednoduchou dokumentaci
dokaze rozhodovat, zapisovat a sledovat vykony
jednotlived nebo tymu

dovede pfipravit prostfedky k planovanym
pohybovym ¢innostem

sestavi soubory zdravotné zamérenych cviceni,
cviceni pro télesnou a dusevni relaxaci; navrhne
kondi¢ni program osobniho rozvoje a vyhodnoti jej
uplatriuje zasady sportovniho tréninku

dokaze vyhledat potfebné informace z oblasti
zdravi a pohybu

dovede o pohybovych Cinnostech diskutovat,
analyzovat je a hodnotit

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

ucivo

Teoretické poznatky

0 vyznam pohybu pro zdravi; prostfedky

ke zvySovani sily, rychlosti, vytrvalosti, obratnosti
a pohyblivosti; technika a taktika; zasady
sportovniho tréninku

1 odborné nazvoslovi

0 vystroj, vyzbroj; udrzba

1 hygiena a bezpecnost; vhodné obleceni —
cvicebni Ubor a obuti; zachrana a dopomoc;
zasady chovani a jednani v rizném prostedi;
regenerace a kompenzace; relaxace

I pravidla her, zavod( a soutéZi

0 rozhodovani

] zdroje informaci

Pohybové dovednosti

Télesna cviCeni

I poradova, vSestranné rozvijejici, kondicni,
koordina¢ni, kompenzacni, relaxacni a uvoliovaci
cviceni

Gymnastika

1 gymnastika: cvi¢eni s n&¢inim, cviCeni na nafadi,
akrobacie, Splh

0 rytmicka gymnastika: pohybové, kondi¢ni

ovlada kompenzacni cviéeni k regeneraci télesnych ja tanecni Cinnosti s hudebnim a rytmickym

a duSevnich sil, i vzhledem k poZadavkim
budouciho povolani; uplatriuje osvojené zplisoby
relaxace

dovede uplatriovat techniku a zaklady taktiky

v zakladnich a vybranych sportovnich odvétvich
uplatriuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych
aktivitach

je schopen sladit pohyb s hudbou, umi sestavit
pohyboveé vazby, hudebné pohybové motivy

a vytvofit pohybovou sestavu (skladbu)

vyuzivé pohybové €innosti pro viestrannou
pohybovou pfipravu a zvySovani télesné zdatnosti
participuje na tymovych hernich ¢innostech
druzstva

doprovodem - pouze divky

Atletika

0 béhy (rychly, vytrvaly); starty; skoky do vysky
a do dalky; hody a vrh kouli

Pohybové hry drobné a sportovni

1 drobné a sportovni (alespon dvé sportovni hry)
Upoly

1 pady

0 z&kladni sebeobrana

Testovani télesné zdatnosti

1 motorické testy

Viybérové ucivo podle moznosti a podminek Skoly
(materialni podminky, zajmy Zaku, klimatické
podminky, podil chlapct a divek, zdravotné
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dovede rozlisit fair play od nesportovniho jednani
dokaze zjistit uroven pohyblivosti, ukazatele své
télesné zdatnosti a korigovat si pohybovy rezim
ve shodé se zjiSténymi udaji

pozna chybné a spravné provadéné ¢innosti, umi
zhodnotit kvalitu pohybové €innosti nebo vykonu
OVefi uroven télesné zdatnosti a svalové
nerovnovahy

zvoli vhodna cviceni ke korekci svého zdravotniho
oslabeni a dokaze rozlisit vhodné a nevhodné
pohybové ¢innosti vzhledem k poruSe svého zdravi
je schopen zhodnotit své pohybové moznosti

a dosahovat osobniho vykonu z nabidky
pohybovych aktivit

pokryti prufezovych témat

Clovék a Zivotni prostredi

Chovani pfi pobytu v pfirodé

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

oslabeni zaci apod.)

Turistika a sporty v pfirodé

[ pfiprava turistické akce

I orientace v krajiné

I orientacni béh

Zdravotni télesna vychova

1 specialni korektivni cviCeni podle druhu oslabeni
I pohybové aktivity, zejména gymnasticka cviceni,
pohybové hry, plavani, turistika a pobyt v pfirodé

I kontraindikované pohybové aktivity

3. roénik, 2 h tydné, povinny

Péce o zdravi

vysledky vzdélavani

uplatriuje ve svém jednani zakladni znalosti

o stavbé a funkci lidského organismu jako celku
popiSe, jak faktory Zivotniho prostfedi ovliviiuji
zdravi lidi, zdGvodni vyznam zdravého Zivotniho
stylu, dovede posoudit vliv pracovnich podminek
a povolani na své zdravi a vi, jak by mohl
kompenzovat jejich nezadouci dusledky

dovede posoudit psychicke, estetické a socialni
ucinky pohybovych ¢innosti, popise vliv fyzického
a psychického zatizeni na lidsky organismus
orientuje se v zdsadach zdravé vyzivy

dovede uplatriovat nau¢ené modelové situace

k FeSeni stresovych a konfliktnich situaci

objasni dUsledky socialné patologickych zavislosti
a vysveétli, jak aktivné chranit svoje zdravi
diskutuje a argumentuje o etice v partnerskych
vztazich, o vhodnych partnerech a o odpovédném
pfistupu k pohlavnimu Zivotu

kriticky hodnoti medialni obraz krésy lidského téla
a komercni reklamu; dovede posoudit prospésné
moznosti kultivace a estetizace svého vzhledu
popiSe Ulohu statu a mistni samospravy

pfi ochrané zdravi a Zivotu obyvatel dovede

ucivo

Zdravi

0 Cinitelé ovliviujici zdravi: Zivotni prostfedi, Zivotni
styl, pohybové aktivity, vyZiva a stravovaci navyky,
rizikové chovani aj.

0 duSevni zdravi a rozvoj osobnosti; socialni
dovednosti; rizikové faktory poSkozujici zdravi

0 odpovédnost za zdravi své i druhych; péce

o vefejné zdravi v CR, zabezpe&eni v nemoci;
prava a povinnosti v pfipadé nemoci nebo Urazu
[ partnerské vztahy; lidska sexualita

I prevence Uraz(i a nemoci

1 mediélni obraz krasy lidského téla, komercni
reklama

Zasady jednani v situacich osobniho ohrozZeni

a za mimoradnych udalosti

[ osobni zivot a zdravi ohrozujici situace

1 mimofadné udalosti (zivelni pohromy, havérie,
krizové situace aj.)

1 z&kladni ukoly ochrany obyvatelstva (varovani,
evakuace)

Prvni pomoc

0 Urazy a nahlé zdravotni pfihody

[ poranéni pfi hromadném zasazeni obyvatel

rozpoznat hrozici nebezpeci a vi, jak se doporuCuje I stavy bezprostfedné ohrozuijici Zivot

na né reagovat, prokaze dovednosti poskytnuti
prvni pomoci sobé a jinym
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pokryti prifezovych témat
Clovék a Zivotni prostredi

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

Zasady jednani za mimofadnych udalosti (zivelni pohromy, havarie, krizové situace aj.)

Télesna vychova

vysledky vzdélavani

voli sportovni vybaveni (vystroj a vyzbroj)
odpovidajici pfislusné ¢innosti a okolnim
podminkam (klimatickym, zafizeni, hygieng,
bezpecnosti) a dovede je udrzovat a oSetfovat
komunikuje pfi pohybovych ¢innostech — dodrzuje
smluvené signaly a vhodné pouziva odbornou
terminologii

dovede se zapojit do organizace turnaji a soutézi
a umi zpracovat jednoduchou dokumentaci
dokaze rozhodovat, zapisovat a sledovat vykony
jednotlivel nebo tymu

dovede pfipravit prostfedky k planovanym
pohybovym ¢innostem

sestavi soubory zdravotné zamérenych cviceni,
cviceni pro télesnou a dusevni relaxaci; navrhne
kondi¢ni program osobniho rozvoje a vyhodnoti jej
uplatriuje zasady sportovniho tréninku

dokaze vyhledat potfebné informace z oblasti
zdravi a pohybu

dovede o pohybovych ¢innostech diskutovat,
analyzovat je a hodnotit

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

ucivo

Teoretické poznatky

1 vyznam pohybu pro zdravi; prostfedky

ke zvySovani sily, rychlosti, vytrvalosti, obratnosti
a pohyblivosti; technika a taktika; zasady
sportovniho tréninku

1 odborné nazvoslovi

0 vystroj, vyzbroj; udrzba

0 hygiena a bezpecnost; vhodné obleceni —
cvicebni ubor a obuti; zachrana a dopomoc;
zasady chovani a jednani v rizném prostiedi;
regenerace a kompenzace; relaxace

I pravidla her, zavod( a soutézi

0 rozhodovani

] zdroje informaci

Pohybové dovednosti

Télesna cviCeni

[ poradova, vSestranné rozvijejici, kondicni,
koordinacéni, kompenzacni, relaxacni a uvolfovaci
cviceni

Gymnastika

1 gymnastika: cvi¢eni s nacinim, cviCeni na naradi,
akrobacie, Splh

0 rytmickd gymnastika: pohyboveé, kondi¢ni

ovlada kompenzacni cviCeni k regeneraci t€lesnych a tanecni €innosti s hudebnim a rytmickym

a duSevnich sil, i vzhledem k poZadavkim
budouciho povolani; uplatfiuje osvojené zplisoby
relaxace

dovede uplatiiovat techniku a z&klady taktiky

v zakladnich a vybranych sportovnich odvétvich
uplatiiuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych
aktivitach

je schopen sladit pohyb s hudbou, umi sestavit
pohybové vazby, hudebné pohybové motivy

a vytvofit pohybovou sestavu (skladbu)

vyuziva pohybové €innosti pro vSestrannou
pohybovou pfipravu a zvySovani télesné zdatnosti
participuje na tymovych hernich ¢innostech
druzstva

dovede rozlisit fair play od nesportovniho jednani
dokaZe zjistit uroven pohyblivosti, ukazatele své
télesné zdatnosti a korigovat si pohybovy rezim
ve shodé se zjisténymi udaji

pozna chybné a spravné provadéné cinnosti, umi
analyzovat a zhodnotit kvalitu pohybové Cinnosti

doprovodem - pouze divky

Atletika

0 béhy (rychly, vytrvaly); starty; skoky do vysky

a do dalky; hody a vrh kouli

Pohybové hry drobné a sportovni

0 drobné a sportovni (alespori dvé sportovni hry)
Upoly

1 pady

1 zékladni sebeobrana

Testovani télesné zdatnosti

0 motorické testy

\V/ybérové ucivo podle moznosti a podminek Skoly
(materialni podminky, zajmy Zaku, klimatické
podminky, podil chlapcl a divek, zdravotné
oslabeni Z&ci apod.)

Plavani

[ adaptace na vodni prostfedi

I dva plavecké zplsoby

0 uréena vzdalenost plaveckym zplsobem

1 dopomoc unavenému plavci, zachrana tonouciho
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nebo vykonu

OVeéfi uroven télesné zdatnosti a svalové
nerovnovahy

zvoli vhodna cviceni ke korekci svého zdravotniho
oslabeni a dokaze rozliSit vhodné a nevhodné
pohybové Cinnosti vzhledem k poruSe svého zdravi
je schopen zhodnotit své pohybové moznosti

a dosahovat osobniho vykonu z nabidky
pohybovych aktivit

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

Zdravotni télesna vychova

I specialni korektivni cviCeni podle druhu oslabeni
I pohybové aktivity, zejména gymnasticka cviceni,
pohybové hry, plavani, turistika a pobyt v pfirodé

I kontraindikované pohybové aktivity

4. roénik, 2 h tydné, povinny

Péce o zdravi

vysledky vzdélavani

uplatriuje ve svém jednani zakl. znalosti o stavbé
a funkci lidského organismu jako celku

popiSe, jak faktory Zivot. prost. ovliviiuji zdravi lidi
zduvodni vyznam zdravého Zivotniho stylu
dovede posoudit vliv pracovnich podminek

a povolani na své zdravi a vi, jak by mohl
kompenzovat jejich neZadouci dusledky

dovede posoudit psychické, estetické a socialni
ucinky pohybovych &innosti, popiSe vliv fyzického
a psychického zatizeni na lidsky organismus
orientuje se v zasadach zdrave vyZivy a v jejich
alternativnich smérech

dovede uplatriovat nau¢ené modelové situace

k FeSeni stresovych a konfliktnich situaci

objasni dUsledky socialné patologickych zavislosti
na Zivot jednotlivce, rodiny a spolecnosti a vysvétli,
jak aktivné chranit svoje zdravi

diskutuje a argumentuje o etice v partnerskych
vztazich, o vhodnych partnerech a o odpovédném
pfistupu k pohlavnimu Zivotu

kriticky hodnoti medialni obraz krésy lidského téla
a komer¢ni reklamu; dovede posoudit prospésné
moznosti kultivace a estetizace svého vzhledu
popiSe Ulohu statu a mistni samospravy

pfi ochrané zdravi a Zivotu obyvatel

dovede rozpoznat hrozici nebezpeci a vi,

jak se doporucuje na né reagovat

prokaze dovednosti poskytnuti prvni pomoci sobé
a jinym

Télesna vychova

vysledky vzdélavani

voli sportovni vybaveni (vystroj a vyzbroj)
odpovidajici pfislusné Cinnosti a okolnim
podminkam (klimatickym, zafizeni, hygiené,

ucivo

Zdravi

0 Cinitelé ovliviujici zdravi: Zivotni prostfedi, zivotni
styl, pohybové aktivity, vyZiva a stravovaci navyky,
rizikove chovani aj.

0 duSevni zdravi a rozvoj osobnosti; socialni
dovednosti; rizikové faktory poskozujici zdravi

1 odpovédnost za zdravi své i druhych; péce

0 vefejné zdravi v CR, zabezpeéeni v nemoci;
prava a povinnosti v pfipadé nemoci nebo Urazu
0 partnerské vztahy; lidska sexualita

] prevence Urazli a nemoci

I medialni obraz krasy lidského téla, komercni
reklama

Zasady jednani v situacich osobniho ohrozeni

a za mimoradnych udalosti

1 osobni Zivot a zdravi ohroZujici situace

1 mimorfadné udalosti (Zivelni pohromy, havarie,
krizové situace aj.)

0 zakladni Ukoly ochrany obyvatelstva (varovani,
evakuace)

Prvni pomoc

[ Urazy a nahlé zdravotni pfihody

0 poranéni pfi hromadném zasazZeni obyvatel

I stavy bezprostfedné ohrozuijici Zivot

ucivo

Teoretické poznatky

0 vyznam pohybu pro zdravi; prostiedky

ke zvySovani sily, rychlosti, vytrvalosti, obratnosti
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bezpecnosti) a dovede je udrzovat a oSetfovat
komunikuje pfi pohybovych ¢innostech — dodrzuje
smluvené signaly a vhodné pouziva odbornou
terminologii

dovede se zapojit do organizace turnaju a soutézi
a umi zpracovat jednoduchou dokumentaci
dokaze rozhodovat, zapisovat a sledovat vykony
jednotlivet nebo tymu

dovede pfipravit prostfedky k planovanym
pohybovym ¢innostem

sestavi soubory zdravotné zamérenych cviceni,
cviceni pro télesnou a dusevni relaxaci; navrhne
kondicni program osobniho rozvoje a vyhodnoti je]
uplatriuje zasady sportovniho tréninku

dokaze vyhledat potfebné informace z oblasti
zdravi a pohybu

dovede o pohybovych Cinnostech diskutovat,
analyzovat je a hodnotit

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

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

a pohyblivosti; technika a taktika; zasady
sportovniho tréninku

1 odborné nazvoslovi

0 vystroj, vyzbroj; udrzba

1 hygiena a bezpecnost; vhodné obleCeni —
cvicebni ubor a obuti; zachrana a dopomoc;
zasady chovani a jednani v rizném prostiedi;
regenerace a kompenzace; relaxace

| pravidla her, zavodu a soutézi

0 rozhodovani

] zdroje informaci

Pohybové dovednosti

Télesné cviCeni

[ poradova, vSestranné rozvijejici, kondicni,
koordinacéni, kompenzacni, relaxacni a uvolfiovaci
cviceni

Gymnastika

1 gymnastika: cvi¢eni s nacinim, cviCeni na naradi,
akrobacie, Splh

0 rytmickd gymnastika: pohyboveé, kondi¢ni

ovlada kompenzacni cviceni k regeneraci télesnych a tanecni Cinnosti s hudebnim a rytmickym

a dusevnich sil, i vzhledem k pozadavkim
budouciho povolani; uplatfiuje osvojené zplisoby
relaxace

dovede uplatriovat techniku a zaklady taktiky

v zakladnich a vybranych sportovnich odvétvich
uplatiiuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych
aktivitach

je schopen sladit pohyb s hudbou, umi sestavit
pohybové vazby, hudebné pohybové motivy

a vytvofit pohybovou sestavu (skladbu)

vyuziva pohybové ¢innosti pro viestrannou
pohybovou pfipravu a zvySovani télesné zdatnosti
participuje na tymovych hernich ¢innostech
druzstva

dovede rozlisit jednani fair play od nesport. jednani
dokaze zjistit uroven pohyblivosti, ukazatele své
télesné zdatnosti a korigovat si pohybovy rezim
ve shodé se zjisténymi udaji

pozna chybné a spravné provadéné Cinnosti, umi
analyzovat a zhodnotit kvalitu pohybové €innosti
nebo vykonu

oveéfi Uroven télesné zdatnosti a svalové
nerovnovahy

zvoli vhodna cviceni ke korekci svého zdravotniho
oslabeni a dokaze rozliSit vhodné a nevhodné
pohybové €innosti vzhledem k porude svého zdravi
je schopen zhodnotit své pohybové moznosti

a dosahovat osobniho vykonu z nabidky
pohybovych aktivit

doprovodem - pouze divky

Atletika

0 béhy (rychly, vytrvaly); starty; skoky do vysky

a do dalky; hody a vrh kouli

Pohybové hry drobné a sportovni

0 drobné a sportovni (alespori dvé sportovni hry)
Upoly

1 pady

1 zékladni sebeobrana

Testovani télesné zdatnosti

1 motorické testy

\V/ybérové ucivo podle moznosti a podminek Skoly
(materialni podminky, zajmy Zaku, klimatické
podminky, podil chlapcl a divek, zdravotné
oslabeni zaci apod.)

Plavani

[ adaptace na vodni prostredi

I dva plavecké zplsoby

1 ur€end vzdalenost plaveckym zplisobem

I dopomoc unavenému plavci, zachrana tonouciho
Brusleni

I z&klady brusleni na ledé nebo in-line

Zdravotni télesna vychova

I specialni korektivni cviCeni podle druhu oslabeni
I pohybove aktivity, zejména gymnasticka cviceni,
pohybové hry, plavani, turistika a pobyt v pfirodé

0 kontraindikované pohybové aktivity
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5.6. Vzdélavani v informaénich a komunikacnich technologiich

Oblast vzdélavani v informacnich a komunikaénich technologiich si klade za cil vybavit Zaky znalostmi
a dovednostmi potfebnymi pro efektivni vyuzivani prostiedkud informaénich a komunikacnich technologii
v béZném Zivoté. Vede Zaky k tomu, aby dokazali informace aktivné vyhledavat, zpracovavat a pouzivat
v profesnim, ale i soukromém Zivoté. Vzdélavani v informacnich a komunikaénich technologiich je dale
vhodné rozsifit dle aktualnich vzdélavacich potfeb, jejichz pfi¢inou mohou byt zmény na trhu prace,
vyvoj informacnich a komunikacénich technologii a specifika oboru, v némz je Zak pfipravovan.

5.6.1. Prace s pocitacem

Cilem vyuCovaciho pfedmétu Prace s pocitaem je naucit Zaky porozumét zakladim informacnich
a komunikacnich technologii, nauCit je na uzivatelské urovni pouZzivat operacni systém, kancelarsky
software a pracovat s dalSim béznym aplikatnim programovym vybavenim (vCetné specifického
programového vybaveni, pouzivaného v pfisludné profesni oblasti). Jednim ze stéZejnich témat oblasti
informacénich a komunikacnich technologii, a tedy i cili vyuky, je, aby Zak zvladl efektivné pracovat
s informacemi (zejména s vyuzitim prostfedkd informaCnich a komunikacnich technologii)
a komunikovat pomoci internetu. Podstatnou &ast vzdélavani v informacnich a komunikacnich
technologiich pfedstavuje prace s vypocetni technikou.

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby z&ci:

- méli zakladni pfehled o hardwaru osobnich pocitaci;

- méli zakladni prehled o principu fungovani osobniho pocitace jako celku i jednotlivych jeho
komponent;

- méli zakladni védomosti o operaCnim systému a aplikaCnich programech;

- dokazali vyuzivat a ovladali operacni systém osobniho pocitace;

- dokazali se orientovat v nabidce aplikacnich program(;

- dokazali efektivné pouzivat textovy editor (Word) a zpracovavat textové dokumenty;

- dokéazali efektivné pouZivat tabulkovy kalkulator (Excel) a zpracovavat tabulkové dokumenty;

- dokazali efektivné pouzivat program pro tvorbu prezentaci (PowerPoint) a zpracovavat prezentace;

- dokazali vyuzivat moznosti internetu;

- dokézali pouzivat programy pro praci s grafickymi soubory, vytvaret grafické soubory a upravovat je.
Zakladnimi metodami a formami vyuky jsou:

- metoda informacéné receptivni

- metoda reproduktivni

- metoda problémového vykladu.

ZpUsoby hodnoceni:

Podklady pro hodnoceni a Kklasifikaci ziskavaji vyuCujici zejména soustavnym diagnostickym
pozorovanim zaku, sledovanim jejich vykon( a pfipravenosti na vyucovani, riznymi druhy zkou$ek
(pisemné, testy, grafické, praktické) a analyzou vysledkl riznych &innosti zakl v pfedmétu.

Pfi hodnoceni vysledk zaka formou klasifikace je kladen diraz zvlasté na:

- porozuméni poznatkdm

- schopnost aplikovat ziskané poznatky pfi feSeni problémd

- schopnost uplatnit teoretické znalosti v praktickych cviCenich

- samostatnost pfi praci.

Z hlediska mezipfedmétovych vztahl je vyuCovaci pfedmét Prace s pocitatem propojen s pfedméty
Cesky jazyk a literatura, Cizi jazyk, Obganska nauka, Matematika, Fyzika, Biologie a ekologie,
Ekonomika a podnikani a dal$imi odbornymi pfedméty.
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roc¢nik 1. rocnik 2. roénik 3. roénik
dotace 11/2 11/2 1
povinnost o, o, .,
(skupina) povinny povinny povinny
rocni dotace 51 51 34

Kli¢ové kompetence

KOMPETENCE K RESENi PROBLEMU
e porozumét zadani ukolu nebo uréit jadro problému, ziskat informace potfebné k feSeni
problému, navrhnout zplisob FeSeni, popf. varianty feSeni, a zd(vodnit jej, vyhodnotit a ovéfit
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky
o uplatiovat pfi feSeni problému rizné metody mySleni (logické, matematické, empirické)
a mySlenkové operace
« volit prostiedky a zpUsoby (pomucky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro spinéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabytych dfive
« spolupracovat pfi feSeni problém0 s jinymi lidmi (tymové feSeni)
KOMPETENCE K UCENI
o uplatiovat rzné zplsoby prace s textem (zvl. studijni a analytické &teni), umét efektivné
vyhledavat a zpracovavat informace; byt Ctenarsky gramotny
e vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje v€etné zkusenosti svych i jinych lidi
e s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napf. vyklad, pfednésku, proslov aj.), pofizovat si
poznamky
 ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit vhodny studijni reZzim a podminky
« mit pozitivni vztah k ueni a vzdélavani
» sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cili svého uéeni, pfijimat hodnoceni vysledkl svého
uceni ze strany jinych lidi
PERSONALNI A SOCIALNI KOMPETENCE
o ovefovat si ziskané poznatky, kriticky zvaZovat nazory, postoje a jednani jinych lidi
 reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zpisobu jednani ze strany jinych lidi,
pfijimat radu i Kritiku
o pfispivat k vytvafeni vstficnych mezilidskych vztah(i a k pfedchézeni osobnim konfliktdm,
nepodléhat pfedsudkim a stereotypdm v pfistupu k druhym
o podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na zlepSeni prace a feSeni Ukoll, nezaujaté zvazovat
navrhy druhych
o pfijimat a plnit odpovédné svéfené Ukoly
e pracovat v tymu a podilet se na realizaci spoleCnych pracovnich a jinych €innosti
KOMUNIKATIVNI KOMPETENCE
o formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé pfehledné a jazykové
spravné
e zpracovavat administrativni pisemnosti, pracovni dokumenty i souvislé texty na bézna i odborna
témata
« dodrZovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii
e vyjadfovat se pfiméfené k ucCelu jednéni a komunikacni situaci v projevech mluvenych
i psanych a vhodné se prezentovat
« vyjadfovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu a chovani
OBCANSKE KOMPETENCE A KULTURNi POVEDOMI
« chapat vyznam zivotniho prostfedi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrZitelného rozvoje
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« dodrZovat zakony, respektovat prava a osobnost druhych lidi (popf. jejich kulturni specifika),
vystupovat proti nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci
e jednat v souladu s moralnimi principy a zasadami spolecenského chovani, pfispivat
k uplatiovani hodnot demokracie
KOMPETENCE VYUZIVAT PROSTREDKY INFORMACNICH A KOMUNIKACNICH TECHNOLOGII A PRACOVAT
S INFORMACEMI
o pracovat s osobnim pocitatem a dalSimi prostfedky informaénich a komunikacnich technologii
o pracovat s béznym zakladnim a aplikacnim programovym vybavenim
e uCit se pouzivat nové aplikace
« komunikovat elektronickou postou a vyuzivat dal$i prostfedky online a offline komunikace
o ziskavat informace z otevienych zdrojd, zejména pak s vyuZitim celosvétové sité Internet
e pracovat s informacemi z rlznych zdroji nesenymi na rlznych médiich (tiSténych,
elektronickych, audiovizualnich), a to i s vyuZitim prostfedku informacnich a komunikaénich
technologii
o uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riiznych informacnich zdrojl a kriticky
pfistupovat k ziskanych informacim, byt medialné gramotni
MATEMATICKE KOMPETENCE
o Cist a vytvaret rizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.)
« pouzivat pojmy kvantifikujiciho charakteru

Odborné kompetence

VYKONAVAT OBCHODNE PODNIKATELSKE AKTIVITY
o vedli provozni administrativu, evidenci o pohybu majetku, surovin, vyrobkl a sluZeb s vyuzitim
PC

Priifezova témata

Vizdélavaci pfedmét jako celek pokryva nasledujici PT:

Informacéni a komunikaéni technologie

Jednim z nejvyznamnéjSich procesU, probihajicich v soucasnosti v ekonomicky vyspélych zemich,
je budovani tzv. informaéni spoleénosti. Informacni spoleCnost je charakterizovéna podstatnym
vyuzivanim digitalniho zpracovavani, pfenosu a uchovavani informaci. Technologickou zakladnou
této promény je vyuzivani prvki modernich informacnich a komunikacnich technologii.

V dobé budovani informaéni a znalostni spoleCnosti je vzdélavani v informacnich a komunikacnich
technologiich nejen nezbytnou podminkou Uuspéchu jednotlivce, ale i celého hospodarstvi.
Ze zpracovani informaci prostfedky informacnich a komunikacnich technologii se stavéa také vyznamna
ekonomicka aktivita. Informaéni a komunikacéni technologie stale vice pronikaji i do tradiénich sektord,
tj. do primyslu, zemédélstvi, prostupuji ob€anskymi a spoleCenskymi aktivitami, jsou souéasti vyuziti
volného Casu. Tento vyvoj pfinasi nové pracovni pfileZitosti a zasadné ovliviiuje charakter spole¢nosti —
dochazi k pfesunu zaméstnanosti nejen do oblasti prace s informacemi, ale i do oblasti sluzeb obecné.
Viyhledavani, zpracovavani, uchovavani i pfedavani informaci se stavd prakticky nezavislé
na Casovych, prostorovych, ¢i kvantitativnich omezenich.

Informacni a komunikacni technologie jiz v souCasnosti pronikaji nejenom do vSech obord,
ale také do vétSiny cinnosti, a to bez ohledu na intelektualni uroved, na které jsou vykonavany;
je tedy zcela nezbytné promitnout pozadavky na praci s prostfedky informacnich a komunikacnich
technologiich do vSech stupiti a obort vzdélani.

Prace s prostfedky informacnich a komunikaénich technologii ma dnes nejen pripravnou funkci
pro odbomou slozku vzdélani, ale také patfi ke vieobecnému vzdélani modemiho Elovéka. Zaci jsou
pfipravovani k tomu, aby byli schopni pracovat s prostfedky informacnich a komunikacnich technologii
a efektivné je vyuzivali jak v pribéhu vzdélavani, tak pfi vykonu povolani (tedy i pfi feSeni pracovnich
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kol v ramci profese, na kterou se pfipravuii), stejné jako v Cinnostech, které jsou a budou béznou
soucasti jejich osobniho a obCanského Zivota.

Prafezové téma Informaéni a komunikaéni technologie je realizovano:

- komplexné — v samostatném vyucovacim pfedmétu prace s pocitatem, presto pronika i do dalSich
vyu€ovacich pfedmétu (odbornych i vdeobecné vzdélavacich) vymezenych vzdélavacim programem.

1. roénik, 1 1/2 h tydné, povinny
Prace s pocitacem, operaéni systém, soubory, adresarova struktura, souhrnné cile

vysledky vzdélavani ucivo
pouziva pocitac a jeho periferie (obsluhuije je, 0 hardware, software, osobni po€itac, principy
detekuje chyby, vymériuje spotfebni material) fungovani, Casti, periferie

pracuje s prostfedky spravy operacniho systému, [ z&kladni a aplikaCni programove vybaveni
na zakladni drovni konfiguruje operacni systém, [ operaéni systém, jeho nastaveni
nastavuje jeho uzivatelské prostredi 1 data, soubor, slozka, souborovy manazer
orientuje se v béZném systému — chépe strukturu | napovéda, manual

dat a moznosti jejich ulozZeni, rozumi a orientuje se

v systému adreséfu, ovlada zékladni prace se

soubory (vyhledavani, kopirovani, pfesun, mazani),

odliSuje a rozpoznava zakladni typy souborl

a pracuje s nimi

vyuziva napovédy a manualu pro praci

se zékladnim a aplikatnim programovym

vybavenim i béznym hardware

ma vytvoreny pfedpoklady ucit se pouzivat nové

aplikace, zejména za pomoci manualu a napoveédy,

rozpoznava a vyuziva analogii ve funkcich

a ve zpusobu ovladani riznych aplikaci

pokryti prafezovych témat

Clovék a Zivotni prostredi

Pfinos vyuziti informacénich a komunikacnich technologii z hlediska trvale udrzitelného rozvoje
Ekologicka zatéz - ekologicka likvidace zastaralé vypocetni techniky

Prace se standardnim aplikaénim programovym vybavenim
vysledky vzdélavani ucivo

vytvari, upravuje a uchovava strukturované textové [ textovy procesor
dokumenty (ovlada typograficka pravidla,

formatovani, prace se Sablonami, styly, objekty,

hromadnou korespondenci, tvofi tabulky, grafy,

makra)

Prace v lokalni siti, elektronicka komunikace, komunikacni a prenosové moznosti Internetu
vysledky vzdélavani ucivo

komunikuje elektronickou postou, ovlada 1 e-mail

i zaslani pfilohy, ¢i naopak jeji pfijeti
a nasledné otevieni
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Informacéni zdroje, celosvétova pocitacova sit' Internet

vysledky vzdélavani ucivo

ziskava a vyuziva informace z otevienych zdrojii, [ Internet

zejména pak z celosvétove sité Internet, ovlada

jejich vyhledavani, vCetné pouZiti filtrovani

Préce s virtualni realitou

vysledky vzdélavani ucivo

orientuje se v zakladnim ovladani prostfedi VR 1 virtudlni realita Oculus
Oculus — chape strukturu a nastaveni VR Oculus

2. roénik, 1 1/2 h tydné, povinny
Prace s pocitaéem, operacni systém, soubory, adresarova struktura, souhrnné cile

vysledky vzdélavani ucivo

je si védom moznosti a vyhod, ale i rizik 1 komprese dat

(zabezpeceni dat pfed zneuzitim, ochrana dat I prostfedky zabezpeCeni dat pfed zneuZitim
pfed zni¢enim, poruSovani autorskych prav) a ochrany dat pfed zniCenim

a omezeni (zejména technickych I ochrana autorskych prav

a technologickych) spojenych s pouzivanim

vypocetni techniky

aplikuje vySe uvedené — zejména aktivné vyuziva
prostfedky zabezpeceni dat pfed zneuZitim

a ochrany dat pfed zni¢enim

vybira a pouziva vhodné programove vybaveni

pro feSeni béznych konkrétnich Ukoll

pokryti prafezovych témat

Obcan v demokratické spole¢nosti

Ochrana autorskych prav, Ochrana dat pfed zneuzitim

Prace se standardnim aplikaénim programovym vybavenim

vysledky vzdélavani ucivo

ovlada béZné prace s tabulkovym procesorem 0 tabulkovy procesor

(editace, matematické operace, vestavéné a vlastni [ databaze

funkce, vyhledavani, filtrovani, tfidéni, tvorba grafu, | spoluprace Casti baliku kancelafského software
databaze, kontingenéni tabulky a grafy, pfiprava  (sdileni a vyména dat, import a export dat...)
pro tisk, tisk)

pouziva bézné zakladni a aplikaCni programove

vybaveni (aplikace dodavané s operacnim

systémem, déle pracuje zejména s aplikacemi

tvoficimi tzv. kancelarsky SW jako celkem)

vytvafi jednoduché multimedialni dokumenty

(tedy dokumenty v nichZ je spojena textova,

zvukova a obrazova slozka informace) v nékterém

vhodném formatu (HTML dokument, dokument

textového procesoru, dokument vytvoreny

specializovanym SW pro tvorbu prezentaci, atp.)
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Prace v lokalni siti, elektronicka komunikace, komunikacni a prenosové moznosti Internetu
vysledky vzdélavani ucivo

vyuZziva dalSi funkce postovniho klienta [ organizace ¢asu a planovani
(organizovani, planovani...)

Informaéni zdroje, celosvétova pocitacova sit' Internet

vysledky vzdélavani ucivo

orientuje se v ziskanych informacich, tfidi je, 0 Internet

analyzuje, vyhodnocuje, provadi jejich vybér

a dale je zpracovava

voli vhodné informacni zdroje k vyhledavani

pozadovanych informaci a odpovidajici techniky

(metody, zplisoby) k jejich ziskavani

Prace s virtualni realitou

vysledky vzdélavani ucivo

orientuje se v zakladnim ovladani prostfedi VR 0 virtualni realita Oculus
Oculus - chape strukturu a nastaveni VR Oculus

3. rocnik, 1 h tydné, povinny
Prace s pocitacem, operacni systém, soubory, adresarova struktura, souhrnné cile
vysledky vzdélavani ucivo
ovlada principy algoritmizace uloh a sestavuje 1 algoritmizace
algoritmy feSeni konkrétnich uloh (dekompozice

ulohy na jednotlivé elementarnéjsi ¢innosti
za pouZiti pfiméfené miry abstrakce)

Prace se standardnim aplikacnim programovym vybavenim

vysledky vzdélavani ucivo

zna zakladni typy grafickych formatd, voli I software pro tvorbu prezentaci

odpovidajici programové vybaveni pro praci s nimi [| zaklady tvorby maker a jejich pouZiti

a na zakladni urovni grafiku tvofi a upravuje 0 grafika (rastrova, vektorova, formaty, komprese,
pracuje s dalSimi aplikacemi pouzivanymi zaklady prace v SW nastrojich)

v pfislusné profesni oblasti 0 dalSi aplikaCni programoveé vybaveni

ovlada zakladni prace v databazovém procesoru
(editace, vyhledavani, filtrovani, tfidéni, relace,
tvorba sestav, pfiprava pro tisk, tisk)

vytvafi jednoduché multimedialni dokumenty
(tedy dokumenty v nichZ je spojena textova,
zvukové a obrazova slozka informace) v nékterém
vhodném formatu (HTML dokument, dokument
textového procesoru, dokument vytvoreny
specializovanym SW pro tvorbu prezentaci, atp.)
pokryti prufezovych témat

Clovék a svét prace

Formulare nezbytné pro vstup na trh préace
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Prace v lokalni siti, elektronicka komunikace, komunikacni a prenosové moznosti Internetu

vysledky vzdélavani uéivo

chape specifika prace v siti (vCetné rizik), vyuzivd [ pocitaCova sit, server, pracovni stanice
jejich moznosti a pracuje s jejimi prostfedky 0 pfipojeni k siti a jeji nastaveni

ovlada dal$i bézné prostiedky online a offline I specifika prace v siti, sdileni dokument
komunikace a vymény dat a prostredk(

0 chat, messenger, videokonference, FTP...

Informaéni zdroje, celosvétova pocitacova sit’ Internet

vysledky vzdélavani ucivo

zaznamenava a uchovava textové, grafické i 0 informace, prace s informacemi
numerické informace zpsobem umozriujicim jejich [I informacni zdroje

rychlé vyhledani a vyuZiti 0 Internet

uvédomuije si nutnost posouzeni validity
informacnich zdrojd a pouZiti informaci
relevantnich pro potreby feSeni problému

spravné interpretuje ziskané informace a vysledky
jejich zpracovani nasledné prezentuje vhodnym
zpusobem s ohledem na jejich dal$i uzivatele
rozumi béznym i odbornym graficky ztvarnénym
informacim (schémata, grafy apod.)

Prace s virtualni realitou

vysledky vzdélavani ucivo

orientuje se v zakladnim ovladani prostfedi VR 0 virtualni realita Oculus
Oculus - chape strukturu a nastaveni VR Oculus
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5.7. Odborné vzdélavani

Obecné cile odborného vzdélavani se odvijeji od obsahu jednotlivych vzdélavacich okruh(.

Hlavnim cilem okruhu vyroba a odbyt v gastronomii je poskytnuti teoretickych poznatku a praktickych
dovednosti pro vyrobu a servis pokrm( a napojdi. Zaci jsou vedeni k osvojeni technologickych postupti
pfipravy pokrm0, vyuZivani poznatku o racionalni vyZzivé, dietach a alternativnich zplsobech stravovani.
V oblasti odbytu a obsluhy si Zaci osvojuji techniku jednoduché a slozité obsluhy hostl a organizaci
prace a fizeni soucinnosti Useku odbytu a vyroby. Zaci se naudi pracovat s vybavenim vyrobnich
a odbytovych stfedisek. Nedilnou souCasti okruhu je uplatfiovani zasad bezpecnosti a hygieny prace
v gastronomickém provozu, dodrzovani hygienickych pfedpisti pro praci s potravinami a prevenci
alimentarnich nakaz. Zaci jsou vedeni k ochrané Zivotniho prostfedi ve smyslu $etého nakladani
s vodou, energiemi, nakladani s odpady, k bezpetnému a Setrnému zachazeni se zafizenim
provozoven i k formovani estetiky pracovniho prostfedi. Soucasti vzdélavani jsou socialné
psychologické, komunikacni, ekonomicke, ekologické a etické aspekty provoznich Cinnosti. Tézisté je
v feeni praktickych provoznich situaci.

Obsahovy okruh vyZiva poskytuje zakum znalosti tykajici se hygieny v gastronomii, vyZivy a sortimentu
potravin a napoju. Poznatky o potravinach a napojich a zplsobech jejich vyuziti aplikuji Zaci pfi pfipravé
pokrmu a napoju, pfi vyrobé i odbytu. Ddraz je kladen na znalost a uplatiiovani zasad racionalni vyzivy
spojené se zdravym Zivotnim stylem a na sledovani trendd v gastronomii. ZAci si osvoji poznatky
0 |éCebné vyzivé a o alternativnich zpisobech stravovani a stravovani cizinct. Nezbytnou soucasti
je osvojeni hygienickych pfedpist souvisejicich s gastronomickym provozem.

Cilem obsahového okruhu komunikace ve sluzbach je rozvoj profesnich komunikativnich kompetenci
Zaku v oblasti spole¢enské, obchodné-podnikatelské, administrativni a socialni. Pfi rozvijeni socialné
komunikativnich kompetenci se uplatriuji psychologické aspekty komunikace a spolecenska etiketa.
Oblast pisemné komunikace zahrnuje pfedevsim vyhotovovani dokument( obchodniho styku, vedeni
personalni agendy, operacni evidence a dalSich forem podnikové komunikace.

Cilem obsahového okruhu Ekonomické vzdélavani je poskytnout Zakim zakladni odborné znalosti
z oblasti ekonomiky, které jim umozni efektivni jednani a hospodarné chovani. Vzdélavaci oblast
je Uzce propojena s priifezovym tématem Clovék a svét prace a se standardem finanéni gramotnosti
pro stfedni vzdélavani.

5.7.1. Ekonomika a podnikani

Obsah uciva vyucovaciho pfedmétu Ekonomika a podnikani je zaméfen tak, aby si Zaci osvojili zakladni
ekonomické pojmy, porozuméli jim a uméli je spravné pouzivat. Zaci se naudi orientovat se
v ekonomickych souvislostech a osvoji si ekonomicky zpsob mysleni.

Obsah je zaméfen pfedevSim na ekonomiku podniku a jeji aplikaci na obor. Tvofi je uéivo o majetku
podniku, podnikovych C¢innostech a zasadach hospodafeni. SouCasti je uCivo o marketingu
a podnikovém managementu a vyuZiti jejich nastroju pfi operativnimi strategickém Fizeni provozu
ve sluzbach cestovniho ruchu.

Z4ci jsou piipravovani na moznost samostatného podnikani v oboru. Ziskaji poznatky o moznostech
podnikani v oboru a o povinnostech podnikatele. Ziskaji zakladni znalosti o hospodareni korporace,
nauCi se vypocitat mzdy a pojisténi, zorientuji se v danové soustavé a v ucetnictvi. Vysledkem
vzdélavani nejsou pouze znalosti, ale hlavné praktické dovednosti Zaku.

Zaci jsou vedeni k praktickému vyuzivani osvojenych poznatkd v oboru a k uplatiiovani podnikatelské
etiky. Obsah ugiva je Uzce propojen s prifezovym tématem Clovék a svét prace a se standardem
financni gramotnosti pro stfedni vzdélavani.
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Zakladnimi metodami a formami vyuky jsou:

- prace zakl s odbornym textem a pravnimi pfedpisy

- komunikace a diskuse o ekonomické realité.

ZpUsoby hodnoceni:

Podklady pro hodnoceni a klasifikaci ziskavaji vyuCujici zejména soustavnym diagnostickym
pozorovanim zaku, sledovanim jejich vykon( a pfipravenosti na vyu€ovani, rdznymi druhy zkouSek
(pisemné, Ustni, testy, grafické) kontrolnimi pisemnymi pracemi a analyzou vysledkd riznych Einnosti
Zakl v pfedmétu.

Pfi hodnoceni vysledk( zakh formou klasifikace je kladen dlraz zvlasté na:

- dovednost prace s paragrafy pravnich predpis

- spravné pouzivani a aplikaci zakladnich pojma

- schopnost uplatnit ziskané poznatky v oboru.

Z hlediska mezipfedmétovych vztahl je vyuCovaci pfedmét Ekonomika a podnikani propojen
s predméty Cesky jazyk, Cizi jazyk, Ob&anska nauka, Matematika, Seminaf z matematiky, Prace
s pocitatem, Gastronomicky provoz a komunikace, Prakticka cviCeni z administrativy a Odborny vycvik.

rocnik 1. rocnik 2. roénik 3. roénik 4. roénik
dotace 2 2 2 2
povinnost . . . o,
(skupina) povinny povinny povinny povinny
rocni dotace 68 68 68 60

Klicové kompetence

KOMPETENCE K RESENi PROBLEMU
e porozumét zadani ukolu nebo uréit jadro problému, ziskat informace potfebné k feSeni
problému, navrhnout zplsob FeSeni, popF. varianty feSeni, a zdGvodnit jej, vyhodnotit a ovérit
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky
e uplatiovat pfi feSeni problém0 rizné metody mySleni (logické, matematické, empirické)
a mySlenkové operace
« volit prostiedky a zpUsoby (pomucky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro spinéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabytych dfive
 spolupracovat pfi feSeni problémda s jinymi lidmi (tymové feSeni)
KOMPETENCE K UCENI
o uplatfiovat rGzné zpusoby prace s textem (zvl. studijni a analytické Cteni), umét efektivné
vyhledavat a zpracovavat informace; byt ¢tenarsky gramotny
e vyuzivat ke svému uceni ruzné informacni zdroje véetné zkuSenosti svych i jinych lidi
e S porozuménim poslouchat mluvené projevy (napf. vyklad, pfednasku, proslov aj.), pofizovat si
poznamky
ovladat rdzné techniky uceni, umét si vytvofit vhodny studijni reZim a podminky
mit pozitivni vztah k u¢eni a vzdélavani
znat moznosti svého dalSiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani
sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cili svého uéeni, pfijimat hodnoceni vysledk( svého
uceni ze strany jinych lidi
PERSONALNI A SOCIALNi KOMPETENCE
« stanovovat si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, zajmové a pracovni orientace
a zivotnich podminek
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posuzovat realné své fyzické a duSevni moznosti, odhadovat disledky svého jednani a chovani
v riznych situacich

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

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

ovéfovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nézory, postoje a jednani jinych lidi

podnécovat praci tymu viastnimi navrhy na zlepSeni prace a feSeni ukold, nezaujaté zvazovat
navrhy druhych

pfispivat k vytvafeni vstficnych mezilidskych vztahl a k pfedchazeni osobnim konfliktim,
nepodiéhat pfedsudkim a stereotyplm v pfistupu k druhym

pfijimat a pInit odpovédné svéfené ukoly

pracovat v tymu a podilet se na realizaci spoleCnych pracovnich a jinych Cinnosti

KOMUNIKATIVNIi KOMPETENCE

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

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

zaznamenavat pisemné podstatné myslenky a udaje z textt a projevl jinych lidi (pfednasek,
diskusi, porad apod.)

ucastnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své nézory a postoje

dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii

vyjadfovat se pfiméfené k uCelu jednani a komunikacni situaci v projevech mluvenych
i psanych a vhodné se prezentovat

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

KOMPETENCE K PRACOVNIMU UPLATNENI A PODNIKATELSKYM AKTIVITAM

mit odpovédny postoj k viastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat si vyznam
celozivotniho uéeni a byt pfipraveni pfizplsobovat se ménicim se pracovnim podminkam

mit pfehled 0 moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru; cilevédomé a zodpovédné
rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci draze

mit realnou predstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru a o poZadavcich
zaméstnavatell na pracovniky a umét je srovnavat se svymi pfedstavami a pfedpoklady

umét ziskavat a vyhodnocovat informace o pracovnich i vzdélavacich pfileZitostech, vyuzivat
poradenskych a zprostfedkovatelskych sluZeb jak z oblasti svéta préce, tak vzdélavani

znat obecna prava a povinnosti zaméstnavatell a pracovniku

rozumét podstaté a principim podnikani, mit pfedstavu o pravnich, ekonomickych,
administrativnich, osobnostnich a etickych aspektech soukromého podnikani; dokazat
vyhledavat a posuzovat podnikatelské pfilezitosti v souladu s realitou trzniho prostredi,
svymi pfedpoklady a dal§imi moznostmi

vhodné komunikovat s potencialnimi zaméstnavateli, prezentovat svij odborny potencial
a své profesni cile

OBCANSKE KOMPETENCE A KULTURNi POVEDOMI

chapat vyznam zivotniho prostfedi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje

zajimat se aktivné o politické a spoleCenské déni u nas a ve svété

jednat odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve vefejném zajmu
dodrzovat zakony, respektovat prava a osobnost druhych lidi (popf. jejich kulturni specifika),
vystupovat proti nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci

jednat v souladu s moralnimi principy a zasadami spoleCenského chovani, pfispivat
k uplathovani hodnot demokracie
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KOMPETENCE VYUZIVAT PROSTREDKY INFORMACNICH A KOMUNIKACNICH TECHNOLOGIi A PRACOVAT
S INFORMACEMI

pracovat s osobnim pocCitacem a dalSimi prostfedky informacnich a komunikacnich technologii
pracovat s béznym zakladnim a aplikaCnim programovym vybavenim

ucit se pouzivat noveé aplikace

ziskavat informace z otevienych zdrojl, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité Internet
pracovat s informacemi z rdznych zdroji nesenymi na rlznych médiich (tiSténych,
elektronickych, audiovizualnich), a to i s vyuZitim prostfedkt informaénich a komunikaénich
technologii

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

komunikovat elektronickou postou a vyuzivat dalSi prostiedky online a offline komunikace

MATEMATICKE KOMPETENCE

Cist a vytvaret rizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.)
spravné pouzivat a pfevadét bézné jednotky

pouzivat pojmy kvantifikujiciho charakteru

provadét realny odhad vysledku feSeni dané ulohy

nachazet vztahy mezi jevy a pfedméty pfi feSeni praktickych ukold, umét je vymezit, popsat
a spravné vyuzit pro dané feseni

efektivné aplikovat matematické postupy pfi feSeni riznych praktickych tkolu

Odborné kompetence
VYKONAVAT OBCHODNE PODNIKATELSKE AKTIVITY

sestavovali kalkulace vyrobku a sluzeb

zajiStovali zakladni operace personélniho charakteru

ziskavali, vyhodnocovali a efektivné vyuzivali ekonomické informace k fizeni provoznich Usekd
vyuzivali marketingové nastroje k prezentaci provozovny, k nabidce sluzeb a vyrobku
orientovali se v obchodné-podnikatelskych aktivitich a ekonomicko-pravnim zabezpeceni
provozu ve stravovacich zafizenich

vyhledavali zdroje a informace o podnikani v jednotlivych zemich EU (napf. hospodarské
komory, profesni sdruzeni, svazy)

USILOVAT O NEJVY$Si KVALITU SVE PRACE, VYROBKU NEBO SLUZEB

chapali kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku

dbali na zabezpeCovani parametr(i (standard() kvality procesl, vyrobk( nebo sluzeb,
zohlediovali pozadavky klienta (zakaznika, ob¢ana)

dodrZovali stanovené normy (standardy) a pfedpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti

DBAT NA BEZPECNOST PRACE A OCHRANU ZDRAVI PRI PRACI

znali systém péce statu o zdravi pracujicich (vCetné preventivni péce, uméli uplatiovat naroky
na ochranu zdravi v souvislosti s praci, naroky vzniklé Urazem nebo poskozenim zdravi
v souvislosti s vykonavanim prace)

chapali bezpecnost prace jako nedilnou soucast péfe o zdravi své i spolupracovnik(
(i dalSich osob vyskytujicich se na pracovistich, napf. klientl, zakaznikd, navstévnikl)
i jako souCast fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani Ci udrzeni certifikdtu jakosti
podle pfislusnych norem

JEDNAT EKONOMICKY A V SOULADU SE STRATEGIi TRVALE UDRZITELNEHO ROZVOJE

znali vyznam, UcCel a uZite€nost vykonavané préce, jeji finanéni, popf. spole¢enské ohodnoceni
nakladali s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem
na zivotni prostredi

138

SVP Gastronomie, &.j. 1/SVP/2021, platnost od 1.9.2022 po&inaje 1. roénikem



65-41-L/01 Gastronomie (model L+H) Stfedni odborna Skola Josefa Sousedika Vsetin

e zvazovali pfi planovani a posuzovani urcité ¢innosti (v pracovnim procesu i v bézném Zivoté)
mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na zivotni prostfedi, socialni dopady
« efektivné hospodafili s financnimi prostrfedky

Priifezova témata

Vzdélavaci predmét jako celek pokryva nasledujici PT:

Clovék a svét prace

Cilem prifezového tématu Clovék a svét prace je vybavit Zaka praktickymi dovednostmi a informacemi
pro jeho budouci pracovni Zivot tak, aby byl schopen efektivné reagovat na dynamicky rozvoj trhu prace
a ménici se pozadavky na pracovniky. Prostfednictvim kariérového vzdélavani si zak osvoji znalosti
a pfedevsim dovednosti pro fizeni své kariéry a Zivota (Career Management Skills), které vyuZije
pro cilené planovani a odpovédné rozhodovani o svém osobnim rozvoji, dalSim vzdélavani
a seberealizaci v profesnich zamérech. Zaroven se nauci pfijimat zmény ve své profesni kariéfe jako
béznou soucast zivota.

Prifezové téma Clovék a svét prace pfispiva k naplfiovani cild vzdélavani zejména rozvojem t&chto
kompetenci:

- identifikace a formulovani vlastnich priorit a cilu;

- aktivni a tvofivy pfistup pfi vytvafeni profesni kariéry;

- pfijeti osobni odpoveédnosti pfi rozhodovani;

- vyhledavani a kritické hodnoceni kariérovych informaci;

- komunikaéni dovednosti a sebeprezentace;

- otevienost VUi celoZivotnimu uceni.

Uskutec¢niovani tohoto cile pfedpoklada:

- vést Zaka k osobni odpovédnosti za vlastni Zivot;

- naucit Zaka formulovat své profesni cile, planovat a cilevédomé vytvaret profesni kariéru podle svych
potfeb a schopnosti;

- motivovat Zaka k celozivotnimu uceni pro udrzeni konkurenceschopnosti na trhu prace a pro aktivni
osobni i profesni rozvoj;

- seznamit Zaka s globalizovanym svétem prace a rozvojem pracovnich pfileZitosti;

- naucit zaka vyhledavat v relevantnich informaénich zdrojich a kriticky posuzovat informace
o profesnich pfilezitostech a moZnostech dal$iho vzdélavani;

- naucit Zaka efektivni sebeprezentaci pfi jednani s potencialnimi zaméstnavateli;

- seznamit zéka se zakladnimi aspekty pracovniho vztahu, pravy a povinnostmi zaméstnancl
a zaméstnavatell i aspekty soukromého podnikani, véetné klicovych pravnich pfedpisu;

- pfedstavit zakim sluzby kariérového poradenstvi a sluzby zaméstnanosti.

Prifezové téma Clovék a svét prace je v Ekonomice realizovano tak, Ze:

- probirani tematickych celkli vedoucich k poznavani svéta prace je zaméfeno nejen na oblasti
uplatnéni v pfislusném sméru a oboru vzdélani, ale s ohledem na rostouci mobilitu pracovnich sil
a potfebu snadno se adaptovat na zménéné podminky nebo prochazet riznymi rekvalifikacemi,
také na svét prace komplexng, a to alespon na Urovni zékladni orientace

- pfislusné kompetence zak nabyva pfedevsim vlastnim objevovanim pfi feSeni konkrétnich problémda,
pfi praci s konkrétnimi informacemi a pfi simulovani konkrétnich interpersonélnich situaci.
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1. roénik, 2 h tydné, povinny

Podstata a fungovani trzni ekonomiky

vysledky vzdélavani

- pouziva a aplikuje zakladni ekonomické pojmy

ucivo

- potieby, statky, sluzby, spotfeba, Zivotni Uroven

- vyroba, vyrobni faktory, hospodéafsky proces

- trh, trzni subjekty, nabidka, poptavka, zbozi, cena

Podnikani

vysledky vzdélavani

- rozliSuje rizné formy podnikani a vysvétli jejich
hlavni znaky;

- vyhleda potiebné informace v pfislusnych
legislativnich normach;

- vytvofi jednoduchy podnikatelsky zamér

a zakladatelsky rozpocet;

- na pfikladu vysvétli zakladni povinnosti
podnikatele vici statu;

ucivo

- podnikani podle zivnostenského zakona a zékona
0 obchodnich korporacich

- podnikatelsky zameér

- zakladatelsky rozpocCet

- povinnosti podnikatele

Podnikové €innosti

vysledky vzdélavani

- orientuje se ve struktufe majetku podniku;
- orientuje se ve strukture ¢innosti podniku;

ucivo

- majetek podniku

- investi¢ni Cinnost, druhy investic
- zasobovaci €innost

2. rocénik, 2 h tydné, povinny
Finanéni vzdélavani
vysledky vzdélavani
- orientuje se v platebnim styku a sméni penize

ucivo
- penize, hotovostni a bezhotovostni platebni styk

podle kurzovniho listku;

- vysvétli, co jsou kreditni a debetni karty a jejich

klady a zapory;
- vysveétli zpasoby stanoveni Urokovych sazeb

- irokova mira, RPSN

- pojisténi, pojistné produkty
- inflace

- Uvérové produkty

a rozdil mezi urokovou sazbou a RPSN a vyhledd - bankovni soustava

aktualni vysi urokovych sazeb na trhu;
- orientuje se v produktech pojistovaciho trhu

a vybere nejvyhodnéjsi pojistny produkt s ohledem

na sve potfeby;

- vysvétli podstatu inflace a jeji dusledky

na financni situaci obyvatel a na pfikladu ukaze,
jak se branit jejim nepfiznivym dasledkdm;

- charakterizuje jednotlivé druhy Gvéra a jejich
zajisténi;

Podnikani

vysledky vzdélavani

- rozlisi jednotlivé druhy nakladd a vynosu;

- vypocita vysledek hospodareni;

- ¢innost obchodnich bank

ucivo
- naklady, vynosy, zisk/ztrat
- propo€ita cenu pomoci nékladové metody -
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- stanovi cenu jako soucet naklad, zisku a DPH  kalkulace
a vysvétli, jak se cena lisi podle zakaznikl, mista

a obdobi;

Ugetnictvi

vysledky vzdélavani uéivo

- vysvétli podstatu Ucetnictvi a jeho ulohu pfi fizeni - vymezeni ucetnictvi

podniku; - UCetni doklady

- sestavi rozvahu; - Ucetni osnova pro podnikatele

- ovlada ucetni uzavérku a zavérku; - naklady, vynosy, vysledek hospodareni
- vyhotovuje ucetni doklady, ovéfuje nalezitosti, - zasady danove evidence

zajistuje obéh, archivaci;

- vypliiuje doklady souvisejici s pohybem penéz

a evidenci majetku;

- UCtuje bézné ucetni pfipady podle ucetni osnovy
pro podnikatele;

- zaucCtuje vysledek hospodareni,

- vysveétli zasady danové evidence

3. rocnik, 2 h tydné, povinny
Podnikani, ucetnictvi

vysledky vzdélavani ucivo
- orientuje se na trhu prace - trh prace, &innost Utadu prace
- vypocita Cistou mzdu - prava a povinnosti zaméstnancu - zakonik prace

- orientuje se v zakoniku prace a zakoné o Upravé - mzda Casova a ukolova a jejich vypocet

mezd, provadi mzdové vypoCty a zakonné odvody - propocet hrubé a isté mzdy, zakonnych odvodu
- orientuje se v zakladech ekonomické statistiky; - zaklady ekonomicke statistiky

pokryti prafezovych témat

Obcan v demokratické spole¢nosti

Zakonik prace

Daneé

vysledky vzdélavani ucivo

- vysvétli ulohu statniho rozpoCtu v nérodnim

hospodafstvi; - statni rozpoCet

- charakterizuje jednotlive dané a vysvétli jejich - dané a darnova soustava
vyznam pro stat; - dané z pfijma, DPH

- provede jednoduchy vypocet dani; - vypocet dani

- vyhotovi dariové pfiznani k dani z pfijmu fyzickych - pfiznani k dani

osob; - zdravotni pojisténi

- provede jednoduchy vypocet zdravotniho - socialni pojisténi

a socialniho pojisténi; - danové a ucetni doklady

- vyhotovi a zkontroluje darovy doklad;
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4. roénik, 2 h tydné, povinny

Marketing

vysledky vzdélavani

- vysvétli, co je marketingova strategie;

- zpracuje jednoduchy prizkum trhu;

- na pfikladu ukaze pouZziti nastroji marketingu
v oboru;

Management

vysledky vzdélavani

- vysvétli tfi urovné managementu;

- popiSe zakladni zasady fizeni;

- zhodnoti vyuziti motivaénich nastroju v oboru;

Narodni hospodaistvi a EU

vysledky vzdélavani

-uvede pfiklady vazby cestovniho ruchu na dalSi
odvétvi narodniho hospodarstvi;

- obchod jako odvétvi narodniho hospodarstvi;
-vysvétli vyznam ukazatel( vyvoje narodniho
hospodarstvi ve vztahu k oboru;

-objasni pfi¢iny a druhy nezaméstnanosti;

- orientuje se v €innosti EU;

ucivo

- podstata marketingu

- prlizkum trhu

- produkt, cena propagace, distribuce

ucivo
- déleni managementu

- funkce managementu — planovani, organizovani,
vedeni, kontrolovani

ucivo

- struktura nérodniho hospodarstvi

- Cinitelé ovliviujici Uroven narodniho hospodarstvi
- postaveni obchodu v narodnim hospodafstvi

- hruby domaci produkt

- nezaméstnanost

- vliv EU na rozvoj narodniho hospodafstvi

- hruby domaci produkt

- nezaméstnanost

- vliv EU na rozvoj narodniho hospodarstvi
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5.7.2. Gastronomicky provoz a komunikace

Cilem vyuéovaciho pfedmétu je poskytnout zakim zakladni poznatky o lidské osobnosti a komunikaci
mezi lidmi pfi aplikaci na podminky gastronomického provozu. Jednani s lidmi vyzaduje, aby zak zvladl
profesionalni postoje, komunikaci s hosty, zasady spole¢enského chovani. Zaci rozliduji druhy
odbytovych a ubytovacich stfedisek a jejich vybaveni.

Zaci jsou vedeni k tomu, aby:

- znali pravidla spolecenského chovani a vhodné je pouZivali

- védeli, jak fesit obvyklé i zvlastni situace v gastronomickém provozu

- ovladali zasady vystupovani a chovani pracovniku v gastronomickych provozech

- charakterizovali riizné typd hostu

- znali ¢lenéni odbytovych stfedisek a jejich kategorizace

- uméli charakterizovat jednotlivé zaméstnance hotelu a jejich pracovni naplr

- znali jednotlivé recepcni sluzby.

Zakladnimi metodami a formami vyuky jsou:

- vyklad ucitele a nasledné provéfeni pochopeni zakladnich pojm0 pomoci praktickych cviceni

- dialogicka metoda — s celou tfidou, skupinou, jednotlivci

- klasické diagnostické metody — Ustni zkousky, pisemné zkousky, didaktické testy

- nazorné a demonstracni metody (interaktivni vyuka)

- metody opakovani probraného uciva — ustni reprodukce, reprodukce spojena s demonstraci, rozhovor,
pisemné feSeni dloh.

ZpUsoby hodnoceni:

Podklady pro hodnoceni a Kklasifikaci ziskavaji vyuCujici zejména soustavnym diagnostickym
pozorovanim zaku, sledovanim jejich vykon( a pfipravenosti na vyu€ovani, rdznymi druhy zkouSek
(pisemné, ustni, testy) kontrolnimi pisemnymi pracemi a analyzou vysledk( riznych &innosti zaku v
pfedmétu. Pfi hodnoceni vysledkl zaka formou klasifikace je kladen dlraz zvasté na:

- komunikace a schopnost vytvoreni vlastniho nazoru

- schopnost naslouchat druhym a diskutovat

- schopnost aplikovat odborné védomosti a dovednosti v praktickém Zivoté

- schopnost vystizné formulovat myslenky, umét diskutovat a argumentovat, zapojit se do konverzace

- pfesné a srozumitelné vyjadrovani.

Z hlediska mezipfedmétovych vztahl je vyuCovaci pfedmét Gastronomicky provoz a komunikace
propojen s predméty Cesky jazyk, Cizi jazyk, Obanska nauka, Matematika, Prace s poitadem,
Ekonomika a podnikani, Prakticka cvi¢eni z administrativy a Odborny vycvik.

rocnik 1. roénik
dotace 0+1
povinnost .
(skupina) povinny
rocni dotace 34

Kliéové kompetence

KOMPETENCE K RESENi PROBLEMU
e porozumét zadani ukolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace potfebné k reSeni
problému, navrhnout zpUsob FfeSeni, popf. varianty feSeni, a zduvodnit jej, vyhodnotit a ovéfit
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky
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o uplatiiovat pfi feSeni problému ruzné metody mySleni (logické, matematické, empirické)
a myslenkové operace

« volit prostfedky a zpisoby (pomucky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro spinéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabytych dfive

« spolupracovat pfi feSeni problém0 s jinymi lidmi (tymové feSeni)

KOMPETENCE K UCENI

o uplatiiovat r(zné zplsoby prace s textem (zvl. studijni a analytické ¢teni), umét efektivné
vyhledavat a zpracovavat informace; byt Ctenafsky gramotny

o vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje véetné zkuSenosti svych i jinych lidi

e s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napf. vyklad, pfednasku, proslov aj.), pofizovat si
poznamky

 ovladat rizné techniky uéeni, umét si vytvorit vhodny studijni rezim a podminky

« mit pozitivni vztah k uCeni a vzdélavani

 sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovéni cilli svého uceni, pfijimat hodnoceni vysledkd svého
uceni ze strany jinych lidi

PERSONALNI A SOCIALNI KOMPETENCE

e posuzovat realné své fyzické a duSevni moznosti, odhadovat dusledky svého jednani a chovani
v rliznych situacich

o mit odpovédny vztah ke svému zdravi, pe€ovat o svij fyzicky i dusevni rozvoj, byt si védomi
dusledku nezdravého zivotniho stylu a zavislosti

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

o ovefovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory, postoje a jednani jinych lidi

o podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na zlepSeni prace a feSeni ukold, nezaujaté zvazovat
navrhy druhych

o pfispivat k vytvafeni vstficnych mezilidskych vztahl a k predchazeni osobnim konflikttim,
nepodléhat pfedsudkim a stereotyplm v pfistupu k druhym

e pfijimat a plnit odpovédné svérené ukoly

e pracovat v tymu a podilet se na realizaci spoleCnych pracovnich a jinych €innosti

KOMUNIKATIVNI KOMPETENCE

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

e zpracovavat administr. pisemnosti, pracovni dokumenty i souvislé texty na bézna i odb. témata

e zaznamenavat pisemné podstatné myslenky a Udaje z textl a projevu jinych lidi (pfednasek,
diskusi, porad apod.)

o UCastnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své nazory a postoje

o dodrzovat jazykove a stylistické normy i odbornou terminologii

o vyjadfovat se pfiméfené k UcCelu jednani a komunikacni situaci v projevech mluvenych
i psanych a vhodné se prezentovat

« Vvyjadfovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu a chovani

KOMPETENCE K PRACOVNIMU UPLATNENI A PODNIKATELSKYM AKTIVITAM

« znat obecna prava a povinnosti zaméstnavatell a pracovnik(

e rozumét podstaté a principim podnikani, mit pfedstavu o pravnich, ekonomickych,
administrativnich, osobnostnich a etickych aspektech soukromého podnikani; dokazat
vyhledavat a posuzovat podnikatelské pfilezitosti v souladu s realitou trzniho prostfedi, svymi
pfedpoklady a dalSimi moznostmi

OBCANSKE KOMPETENCE A KULTURNi POVEDOMI

e uznavat hodnotu Zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni zivot a spoluodpovédnost

pfi zabezpe€ovani ochrany Zivota a zdravi ostatnich
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e uvédomovat si — v ramci plurality a multikulturniho souziti — vlastni kulturni, narodni
a osobnostni identitu, pfistupovat s aktivni toleranci k identité druhych
e Uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chépat jeho minulost i soucasnost v evropském
a svétovém kontextu
« podporovat hodnoty mistni, narodni, evropské i svét. kultury a mit k nim vytvofen pozitivni vztah
« chapat vyznam zivotniho prostfedi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrZitelného rozvoje
e jednat odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve vefejném zajmu
« dodrZovat zékony, respektovat prava a osobnost druhych lidi (popf. jejich kulturni specifika),
vystupovat proti nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci
e jednat v souladu s moralnimi principy a zasadami spoleCenského chovani, pfispivat
k uplatfovani hodnot demokracie
KOMPETENCE VYUZIVAT PROSTREDKY INFORMACNICH A KOMUNIKACNICH TECHNOLOGI A PRACOVAT
S INFORMACEMI
e pracovat s osobnim pocitacem a dalSimi prostfedky informacnich a komunikacnich technologii
e pracovat s béznym zakladnim a aplikacnim programovym vybavenim
e komunikovat elektronickou poStou a vyuzivat dal$i prostfedky online a offline komunikace
 ziskavat informace z otevienych zdroju, zejména pak s vyuZitim celosvétové sité Internet
e pracovat s informacemi z rGznych zdroji nesenymi na rGznych médiich (tisténych,
elektronickych, audiovizualnich), a to i s vyuzitim prostfedk( informaénich a komunikaénich
technologii
o uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich zdrojd a kriticky
pfistupovat k ziskanych informacim, byt medialné gramotni
MATEMATICKE KOMPETENCE
e spravné pouzivat a pfevadét bézné jednotky
« pouzivat pojmy kvantifikujiciho charakteru
o provadét realny odhad vysledku feSeni dané ulohy
e nachazet vztahy mezi jevy a pfedméty pfi feSeni praktickych dkol, umét je vymezit, popsat
a spravné vyuzit pro dané feSeni
» efektivné aplikovat matematické postupy pfi feSeni riznych praktickych tkoll

Odborné kompetence

OVLADAT TECHNIKU ODBYTU
o spoleCensky vystupovali a komunikovali s hosty v matefském i cizim jazyce, jednali
profesionalné
o dbali na estetiku svého zevnéjsku, pracovniho prostredi a pracovnich ¢innosti
OVLADAT TECHNOLOGII PRIPRAVY POKRMU
« bezpecné pouZivali a udrzovali technicka a technologicka zafizeni v gastronomickém provozu
V/'YKONAVAT OBCHODNE PODNIKATELSKE AKTIVITY
 vyuzivali marketingové nastroje k prezentaci provozovny, k nabidce sluZeb a vyrobka
V/YKONAVAT RIDICi CINNOSTI VE STRAVOVACIM PROVOZU
 organizovali a koordinovali ¢innosti pracovnich tymu ve vyrobé a v odbytu
USILOVAT O NEJVYSS| KVALITU SVE PRACE, VYROBKU NEBO SLUZEB
« chapali kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména organizace
o dbali na zabezpeCovani parametrl (standardd) kvality procesl, vyrobk( nebo sluzeb,
zohledrovali poZzadavky hosta
DBAT NA BEZPECNOST PRACE A OCHRANU ZDRAVI PRI PRACI
o dodrZovali bezpecnost prace, chépali ji jako nedilnou soucast péfe o zdravi své
i spolupracovnikl (i dalSich osob vyskytujicich se na pracovistich, napf. klienti, zékaznika,
navstévniku) i jako soudast Fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani &i udrzeni certifikatu
jakosti podle pfisluSnych norem
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JEDNAT EKONOMICKY A V SOULADU SE STRATEGII TRVALE UDRZITELNEHO ROZVOJE
 znali vyznam, el a uZiteCnost vykonavané prace, jeji finanéni, popf. spole¢enské ohodnoceni
e nakladali s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem

na zivotni prostredi

1. roénik, 0 + 1 h tydné, povinny
Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci, hygiena prace, pozarni prevence

vysledky vzdélavani

- vysvétli zakladni Ukoly a povinnosti organizace
pfi zajiStovani BOZP

- zdGvodni dlohu statniho odborného dozoru nad
bezpec€nosti prace

- dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti

a ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence

- uvede zakladni bezpeénostni poZadavky pfi praci
se stroji a zafizenimi na pracovisti a dba na jejich
dodrZovani

- pfi obsluze, bézné udrzbé a Cisténi strojl

a zafizeni postupuje v souladu s predpisy

a pracovnimi postupy

- uvede priklady bezpecnostnich rizik, event.
nejCastéjSi pficiny Urazu a jejich prevenci

- poskytne prvni pomoc pfi Urazu na pracovisti
pokryti prafezovych témat

Clovék a svét prace

ucivo

- fizeni bezpecénosti prace v podminkach
organizace a na pracovisti

- pracovnépravni problematika BOZP, pozarni
ochrana

- bezpecnost technickych zafizeni

Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci se stroji a zafizenim

Clovék a Zivotni prostredi
Platné normy v oblasti hygieny a bezpecnosti prace

Vyrobni a odbytova strediska

vysledky vzdélavani

- rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska
z hlediska jeho funkce

- rozliSuje druhy odbytovych stfedisek a jejich
vybaveni

- skladuje spravné potraviny a napoje

- popiSe organizaci prace a ukoly pracovniku

v odbytovém a vyrobnim stfedisku

- charakterizuje organizaci prace ve vyrobé

a odbytu

- pracuje s technickym a technologickym
zafizenim ve vyrobnim a odbytovém

stfedisku

- sestavuje typickou nabidku pokrm( a napojl
pro rGzna odbytova stfediska a stanovuje zpusob
obsluhy

- stanovi ceny gastronomickych vyrobku

a poskytovanych sluzeb

ucivo

- vyrobni stfediska

- odbytova stfediska

- vybaveni stfedisek vyrobnich a odbytovych,
inventar

- organizace prace ve vyrobé a v odbytu

- skladovani potravin
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pokryti prafezovych témat
Informacni a komunikacni technologie
Clenéni sklad, Vybaveni skladli potravin a napojl

Profesni komunikace

vysledky vzdélavani ucivo

- ovlada pravidla business etiky - typy zakazniku a psychologické zaklady jednani
- rozliSuje r0zné typy hostu, reaguje na jejich - business etika

chovani s vyuzitim poznatkl z psychologie - pravidla spolecenského chovani

- uplatriuje pravidla spolecenského chovani - profesni vystupovani a komunikace vcetné

a zasady profesniho vystupovani i psychologické  cizojazycné

zaklady jednani s podfizenymi, nadfizenymi, - verbalni a neverbalni komunikace

se zakaznikem, s obchodnimi a pracovnimi - zvlastnosti cizich kultur

partnery - zivotni prostredi, pfedpisy na ochranu zivotniho
- vhodné uplatniuje prostfedky verbalni i neverbalni prostfedi v provozu

komunikace - prace s informacemi - recepéni sluzby v hotelu,

- aktivné vyuziva cizi jazyk zaméstnanci hotelu

- v kontaktu se zakazniky respektuje narodni
mentalitu a aspekty multikulturniho souZiti

- voli vhodné zdroje a odpovidajici techniku

k vyhledani pozadované informace

- orientuje se v ziskanych informacich, ffidi je,
analyzuje, vyhodnocuje, zaznamenéva a uchovava
textové, numerické i grafické informace

- ovlada feSeni riznych komunikativnich

a interpersonalnich situaci (v¢etné konfliktnich
a zatézovych)

- orientuje se v hotelovém provozu

pokryti prafezovych témat

Clovék a Zivotni prostfedi

Zvyklosti zahraniCnich hostu

Obcan v demokratické spole¢nosti
Chovani na pracovisti a mimo néj

Informacni a komunikacni technologie
Recepcni sluzby v hotelu

Clovék a svét prace

Zaméstnanci hotelu a jejich pracovni €innosti
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5.7.3. Potraviny a vyziva

Cilem vyu&ovaciho pfedmétu je predat zakim ucelené védomosti o potravinach a napojich pouzivanych
v gastronomii a seznamit je se zasadami spravné vyzivy, véetné nejriznéjSich smérl ve vyZzive.
Zaci by své védomosti méli vyuzit pfi kvalitativnim hodnoceni surovin pouzivanych ve vyrobg,
pfiéemz si budou uvédomovat dilezitost dodrZovani zasad hygieny a sanitace v gastronomii.

Z4ci jsou vedeni k tomu, aby:

- doké&zali objasnit vyrobu, sloZeni, spravné skladovani a pouZiti surovin v gastronomii

- uméli popsat travici soustavu a travici procesy

- znali z&sady spravné vyzivy a dalSi sméry ve vyZivé

- uméli vysvétlit souvislost stravovacich navyku a civilizaénich metod

- znali zasady dietniho stravovani a diferencované stravy

- uméli objasnit systém kritickych bod( HACCP.

Zakladnimi metodami a formami vyuky jsou:

- vyklad ucitele a nasledné provéreni pochopeni zakladnich pojmd

- didakticky vyklad za vyuZiti audiovizualnich pomucek

- uceni pro zapamatovani, opakovaci otazky, opakovaci testy

- metody opakovani probraného uciva, ustni reprodukce, reprodukce spojena s demonstraci, rozhovor,
pisemné feSeni Uloh

- klasické diagnostické metody — ustni zkousky, pisemné zkousky, didaktické testy.

ZpUsoby hodnoceni:

Podklady pro hodnoceni a klasifikaci ziskavaji vyuCujici zejména soustavnym diagnostickym
pozorovanim zaku, sledovanim jejich vykon( a pfipravenosti na vyuc€ovani, riznymi druhy zkou$ek
(pisemné, ustni, testy) kontrolnimi pisemnymi pracemi a analyzou vysledk( riznych Cinnosti Zak(
v pfedmétu.

Pfi hodnoceni vysledkl zak( formou klasifikace je kladen dlraz zviasté na:

- porozuméni poznatkdm

- schopnost aplikovat odborné védomosti a dovednosti v praktickém Zivoté

- schopnost uplatnit ziskané poznatky v oboru

- samostatnost usudku

- dovednosti prace s texty a jinymi autentickymi materialy.

Z hlediska mezipfedmétovych vztah( je vyucovaci pfedmét Potraviny a vyziva propojen s pfedméty Cizi
jazyk, Biologie a ekologie, Télesna vychova, Technologie a Odborny vycvik.

roénik 1. roénik 2. rocénik 3. rocnik 4. rocnik
dotace 0+1 0+1 0+1 0+1
povinnost povinny povinny povinny povinny
(skupina)
rocni dotace 34 34 34 30

Klicové kompetence

KOMPETENCE K RESENi PROBLEMU
e porozumét zadani ukolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace potfebné k feSeni
problému, navrhnout zplisob FeSeni, popf. varianty feSeni, a zdvodnit jej, vyhodnotit a ovéfit
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky
o uplatiovat pfi feSeni problému rizné metody mySleni (logické, matematické, empirické)
a mySlenkové operace
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volit prostredky a zpusoby (pomUcky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro spinéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabytych dfive
spolupracovat pfi feSeni problému s jinymi lidmi (tymové feSeni)

KOMPETENCE K UCENI

uplatfiovat r0zné zpusoby prace s textem (zvl. studijni a analytické ¢&teni), umét efektivné
vyhledavat a zpracovavat informace; byt Ctenafsky gramotny

vyuzivat ke svému uéeni rizné informacni zdroje véetné zkuSenosti svych i jinych lidi

s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napf. vyklad, pfednasku, proslov aj.), pofizovat si
poznamky

ovladat rizné techniky uéeni, umét si vytvofit vhodny studijni rezim a podminky

mit pozitivni vztah k u¢eni a vzdélavani

znat moznosti svého dalSiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani

sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cilii svého uceni, pfijimat hodnoceni vysledk( svého
uceni ze strany jinych lidi

PERSONALNi A SOCIALNi KOMPETENCE

posuzovat realné své fyzické a duSevni moznosti, odhadovat disledky svého jednani a chovani
v rlznych situacich

mit odpovédny vztah ke svému zdravi, peCovat o svij fyzicky i duSevni rozvoj, byt si védomi
dusledku nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti

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

ovérovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nézory, postoje a jednani jinych lidi

podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na zlepSeni prace a feSeni ukoll, nezaujaté zvazovat
navrhy druhych

pfispivat k vytvafeni vstficnych mezilidskych vztahd a k prfedchazeni osobnim konfliktim,
nepodléhat pfedsudkim a stereotyptim v pfistupu k druhym

pfijimat a pInit odpovédné svéfené Ukoly

pracovat v tymu a podilet se na realizaci spolenych pracovnich a jinych €innosti

KOMUNIKATIVNI KOMPETENCE

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

zaznamenavat pisemné podstatné myslenky a Udaje z textG a projevu jinych lidi (pfednasek,
diskusi, porad apod.)

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

dodrZovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii

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

vyjadfovat se pfiméfené k uCelu jednéni a komunikacni situaci v projevech mluvenych
i psanych a vhodné se prezentovat

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

KOMPETENCE K PRACOVNIMU UPLATNENI A PODNIKATELSKYM AKTIVITAM

mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat si vyznam
celozivotniho uéeni a byt pfipraveni pfizplsobovat se ménicim se pracovnim podminkam

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

mit realnou predstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkéach v oboru a o poZadavcich
zaméstnavatell na pracovniky a umét je srovnavat se svymi pfedstavami a predpoklady

umét ziskavat a vyhodnocovat informace o pracovnich i vzdélavacich pfileZitostech, vyuZivat
poradenskych a zprostfedkovatelskych sluZeb jak z oblasti svéta préce, tak vzdélavani

znat obecna prava a povinnosti zaméstnavatell a pracovniku
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» vhodné komunikovat s potencialnimi zaméstnavateli, prezentovat svdj odborny potencial a své
profesni cile
OBCANSKE KOMPETENCE A KULTURNi POVEDOMI
e uznavat hodnotu Zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni Zivot a spoluodpovédnost
pfi zabezpecovani ochrany Zivota a zdravi ostatnich
« chapat vyznam zivotniho prostfedi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrZitelného rozvoje
e jednat odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve vefejném zajmu
« dodrZovat zakony, respektovat prava a osobnost druhych lidi (popf. jejich kulturni specifika),
vystupovat proti nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci
e jednat v souladu s moralnimi principy a zasadami spoleCenského chovani, pfispivat
k uplathovani hodnot demokracie
KOMPETENCE VYUZIVAT PROSTREDKY INFORMACNICH A KOMUNIKACNICH TECHNOLOGII A PRACOVAT
S INFORMACEMI
o pracovat s osobnim pocitacem a dalSimi prostfedky informacnich a komunikaénich technologii
e pracovat s béznym zakladnim a aplikacnim programovym vybavenim
o ziskavat informace z otevienych zdrojd, zejména pak s vyuZitim celosvétové sité Internet
o pracovat s informacemi z rGznych zdroji nesenymi na rGznych médiich (tisténych,
elektronickych, audiovizualnich), a to i s vyuZitim prostfedkud informaénich a komunikacnich
technologii
e uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riiznych informacnich zdroju a kriticky
pfistupovat k ziskanych informacim, byt medialné gramotni
e komunikovat elektronickou poStou a vyuZivat dal$i prostfedky online a offline komunikace
MATEMATICKE KOMPETENCE
e spravné pouzivat a pfevadét bézné jednotky
efektivné aplikovat matematické postupy pfi feSeni riznych praktickych ukold
pouzivat pojmy kvantifikujiciho charakteru
provadét redlny odhad vysledku feSeni dané ulohy
nachazet vztahy mezi jevy a pfedméty pfi feSeni praktickych Ukolt, umét je vymezit, popsat
a spravné vyuzit pro dané feSeni

Odborné kompetence

OVLADAT TECHNOLOGII PRIPRAVY POKRMU
e uplatnili pozadavky na kvalitu pokrmi a expedovali a uchovavali je souladu s normami
a hygienickymi pfedpisy
 orientovali se v sortimentu potravin a napojl a jejich gastronomické vyuzitelnosti
o vysvetlili ucel kritickych bodi HACCP a jejich aplikaci v provozu, dbali na dodrzovani
hygienickych pfedpist a pozarni ochrany
« objasnili podstatu alimentarnich nakaz potravin
USILOVAT O NEJVYSS| KVALITU SVE PRACE, VYROBKU NEBO SLUZEB
« chapali kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména organizace
o dodrZovali stanovené normy (standardy) a pfedpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti
JEDNAT EKONOMICKY A V SOULADU SE STRATEGIi TRVALE UDRZITELNEHO ROZVOJE
e nakladali s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem
na zivotni prostfedi
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1. roénik, 0 + 1 h tydné, povinny

Potraviny a napoje

vysledky vzdélavani ucivo

- rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska - rozdéleni, charakteristika potravin a népoju,
druhd, technologického vyuZiti a vyznamu vyznam ve VyZivé - poZzivatiny, slozeni potravin

ve vyzivé potraviny rostlinného plvodu (ovoce, zelenina,

- vysvétli oznaceni potravin na etiketé brambory, obiloviny, chléb, pecivo, lusténiny, houby
- uvede zpUsob skladovani jednotlivych druhd atd.)

potravin, napojl, polotovarl a viastnich vyrobkd - skladovani

- popise vyrobu zakladnich druhl potravin

a napojl

- zdlvodni zpUsob a vyznam vyuZzivani polotovarl
- charakterizuje dopliky v potravinach a vysvétli
ddvody pouzivani

Hygiena

vysledky vzdélavani ucivo

- uplatruje pozadavky na hygienu v gastronomii - hygienické predpisy v gastronomii - hygiena,
- objasni Ucel kritickych bod HACCP jakost a hodnoceni potravin

- uvede moznosti nakazy a otravy z potravin, - kritické body HACCP

zpUsob prevence - zdravotni rizika z potravy, alimentarni nakazy,

- dodrZuje pfedpisy o ochrané Zivotniho prostiedi  toxické kontaminity - jakost a nakazy potravin
- oznacovani potravin a potravinarskych vyrobku
pokryti prafezovych témat
Obcan v demokratické spole¢nosti
Hygiena, jakost a hodnoceni potravin

Vyziva

vysledky vzdélavani ucivo

- charakterizuje mechanismus pfemeény latek - zaklady anatomie a fyziologie Clovéka

a energii v lidském organismu v souvislosti s pfijmem a zpracovanim potravy
- ma prehled o anatomii traviciho traktu - metabolismus zivin

a fyziologickych procesech traveni v organismu - zasady zdrave vyZivy

- objasni podstatu racionalni vyZivy a souvislost - alternativni sméry ve vyZivé

nespravnych stravovacich navyku a civiliza¢nich

chorob

- rozliSuje a charakterizuje sméry ve vyzivé vcetné
alternativnich

pokryti prafezovych témat

Clovék a Zivotni prostredi

Zasady zdravé vyZivy
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2. roénik, 0 + 1 h tydné, povinny

Potraviny a napoje

vysledky vzdélavani

- rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska
druh(l, technologického vyuZiti a vyznamu

ve vyzivé

- popise vyrobu zakladnich druhl potravin

a napojl, uvede jejich vyuziti z riznych hledisek
vCetné jejich podavani

- uvede zpUsob skladovani jednotlivych druhd
potravin, napojl, polotovarl a viastnich vyrobku
- zdlvodni zpUsob a vyznam vyuZzivani polotovarl
- charakterizuje dopliky v potravinach a vysvétli
ddvody pouzivani

ucivo

- rozdéleni, charakteristika potravin a napoj,
vyznam ve vyZzivé - potraviny zivo¢isného plvodu
(vejce, tuky, mléko, mlécné vyrobky, maso, jatecni
maso, kralici, kizleci, dribez, zvéfina, ryby, dary
mofe, masné vyrobky)

- technologicka vyuZzitelnost potravin

- skladovani

- principy potravinarské vyroby

- potravinové dopliky

3. rocénik, 0 + 1 h tydné, povinny

Potraviny a napoje

vysledky vzdélavani

- rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska
druh(l, technologického vyuZiti a vyznamu

ve Vyzivé

- popiSe vyrobu zakladnich druhl potravin a napoju
- rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy napoju,
uvede jejich vyuziti z riznych hledisek v¢etné jejich
podavani

- uvede zpUsob skladovani jednotlivych druhd
potravin, napoju, polotovarl a vlastnich vyrobku

- zdUvodni zpUsob a vyznam vyuZzivani polotovari
- charakterizuje dopliky v potravinach a vysvétli
dlvody pouzivani

4. rocnik, 0 + 1
Potraviny a napoje
vysledky vzdélavani

- rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska
druh(, technolog. vyuziti a vyznamu ve vyzivé

ucivo

- rozdéleni, charakteristika potravin a napoju

- nealkoholické népoje (voda, mineralni voda, soda,
limonady, ovocné napoje, mlééné népoje, kava, ¢aj,
kakao)

- alkoholické napoje (pivo, vino, lihoviny)

- technologicka vyuZzitelnost potravin

- skladovani

- principy potravinaiské vyroby

- potravinové dopliky

h tydné, povinny

ucivo
- rozdéleni, charakteristika potravin a napoju,
vyznam ve vyzivé - alkoholické napoje (michané

- popise vyrobu zakladnich druhl potravin a napoji napoje)
- rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy napoju, - technologicka vyuzitelnost potravin
uvede jejich vyuZiti z riiznych hledisek v¢etné jejich - skladovani
podavani - principy potravinafské vyroby
- uvede zpUsob skladovani jednotlivych druhd - potravinové doplriky
potravin, napojl, polotovarl a viastnich vyrobkd - alergeny v potravinach
- zddvodni zpUsob a vyznam vyuZzivani polotovari - konvenience
- charakterizuje dopliiky v potravinach a vysvétli
ddvody pouzivani
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Vyziva

vysledky vzdélavani ucivo

- charakterizuje stravovani vybranych skupin osob - diferencované stravovani, vyZiva podle

- objasni Ulohu stravovani pfi IéCbé chorob a uvede 'specifickych kritérii

hlavni typy IéCebnych diet a specifika jejich - vyziva léCebna - dietni stravovani a diety
pfipravy - zmény nutricniho chovani

- na pfikladu uvede stravovaci zvyklosti pfislusnik( - stravovaci zvyklosti pfislusnikd riznych narodd
riznych narodl a etnickych skupin, respektuje je  |a etnickych skupin

pokryti prafezovych témat

Obcan v demokratické spolecnosti

Diferencovana strava

153

SVP Gastronomie, &.j. 1/SVP/2021, platnost od 1.9.2022 po&inaje 1. roénikem



65-41-L/01 Gastronomie (model L+H) Stfedni odborna Skola Josefa Sousedika Vsetin

5.7.4. Technologie

Viyu€ovaci pfedmét technologie poskytuje Zakim védomosti o pfiprave, Upravé a zpracovani surovin,
potravin a napoju pfi vlastni pfipravé jidel a napojl. Zohledfuje zasady racionalni vyzivy v navaznosti
na klasické i moderni technologické postupy pfipravy a zpracovani pokrmd. Duraz je kladen pfedevsim
na osvojeni pripravy jidel a napojl, jejich expedici a Upravu pro servirovani, hospodarné vyuzivani
potravin, technologické postupy.

Z4ci jsou vedeni k tomu, aby:

- dodrzovali hygienické, ekologické a bezpecnostni pravidla a predpisy souvisejici se zpracovanim
surovin, jejich pfipravou a expedici

- znali technologické postupy pfipravy pokrmu a jejich vyuZiti

- ovladali postupy jidel pro bézné i slavnostni pfilezitosti i pro dietni stravovani

- znali gastronomicka pravidla a uméli je uplatnit pfi sestavovani jidelnich listk(

- znali ¢lenéni a technologické zpracovani moucniku a studené kuchyné

- se orientovali v cizineckych kuchynich, ovladali typické pokrmy jednotlivych zemi.

Zakladnimi metodami a formami vyuky jsou:

- didakticky vyklad za vyuZiti audiovizualnich pomucek

- vyklad ucitele a nasledné provéfeni pochopeni zakladnich pojm0 pomoci diskuse o problému

- klasické diagnostické metody — Ustni zkouSky, pisemné zkousky, didaktické testy

- prace zaku s verbalnim a ikonickym textem

- uCeni pro zapamatovani.

ZpUsoby hodnoceni:

Podklady pro hodnoceni a klasifikaci ziskavaji vyuCujici zejména soustavnym diagnostickym
pozorovanim zaku, sledovanim jejich vykon( a pfipravenosti na vyu€ovani, rdznymi druhy zkouSek
(pisemné, ustni, testy) kontrolnimi pisemnymi pracemi a analyzou vysledku riznych Einnosti Zakl
v pfedmétu.

Pfi hodnoceni vysledkd Zaku formou klasifikace je kladen diraz zvIasté na:

- schopnost aplikovat odborné védomosti a dovednosti v praktickém Zivoté

- porozuméni poznatkim

- schopnosti aplikovat ziskané poznatky pfi feSeni praktickych problémd

- dovednosti formulovat myslenky, argumentovat a diskutovat, zapojit se do konverzace

- samostatnost Usudku.

Z hlediska mezipfedmétovych vztahl je vyuCovaci pfedmét Technologie propojen s pfedméty Cizi
jazyk, Potraviny a vyZziva, Stolni¢eni a Odborny vycvik.

rocnik 1. rocnik 2. roénik 3. roénik 4. roénik
dotace 0+2 0+2 0+2 0+2
povinnost - . . I
(skupina) povinny povinny povinny povinny
rocni dotace 68 68 68 60

Klicové kompetence

KOMPETENCE K RESENi PROBLEMU
e porozumét zadani ukolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace potfebné k feSeni
problému, navrhnout zplisob FeSeni, popf. varianty feSeni, a zd(vodnit jej, vyhodnotit a ovéfit
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky
o uplatiovat pfi feSeni problému rizné metody mySleni (logické, matematické, empirické)
a mySlenkové operace
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volit prostredky a zpusoby (pomdcky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro spinéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabytych dfive
spolupracovat pfi feSeni problému s jinymi lidmi (tymové feSeni)

KOMPETENCE K UCENI

uplatfiovat rizné zpusoby prace s textem (zvl. studijni a analytické &teni), umét efektivné
vyhledavat a zpracovavat informace; byt Ctenafsky gramotny

vyuzivat ke svému uéeni rizné informacni zdroje véetné zkuSenosti svych i jinych lidi

s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napf. vyklad, pfednasku, proslov aj.), pofizovat si
poznamky

ovladat rizné techniky uéeni, umét si vytvofit vhodny studijni rezim a podminky

mit pozitivni vztah k u¢eni a vzdélavani

znat moznosti svého dalSiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani

sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cili svého uéeni, pfijimat hodnoceni vysledkl svého
uceni ze strany jinych lidi

PERSONALNi A SOCIALNi KOMPETENCE

posuzovat realné své fyzické a duSevni moznosti, odhadovat disledky svého jednani a chovani
v rliznych situacich

mit odpovédny vztah ke svému zdravi, peCovat o svuj fyzicky i duSevni rozvoj, byt si védomi
dusledku nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti

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

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

ovéfovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory, postoje a jednani jinych lidi

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

podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na zlepSeni prace a feSeni ukoll, nezaujaté zvazovat
navrhy druhych

pfispivat k vytvafeni vstficnych mezilidskych vztahi a k pfedchazeni osobnim konflikttm,
nepodléhat pfedsudkim a stereotyptm v pfistupu k druhym

pfijimat a pInit odpovédné svéfené Ukoly

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

KOMUNIKATIVNIi KOMPETENCE

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

zaznamenavat pisemné podstatné mySlenky a udaje z textl a projevu jinych lidi (pfednasek,
diskusi, porad apod.)

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

dodrZovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii

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

vyjadfovat se pfiméfené k uCelu jedndni a komunikaéni situaci v projevech mluvenych
i psanych a vhodné se prezentovat

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

KOMPETENCE K PRACOVNIMU UPLATNENI A PODNIKATELSKYM AKTIVITAM

mit odpovédny postoj k viastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat si vyznam
celoZivotniho uéeni a byt pfipraveni pfizplsobovat se ménicim se pracovnim podminkam

mit pfehled 0 moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru; cilevédomé a zodpoveédné
rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci draze
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mit realnou pfedstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru a o poZadavcich
zaméstnavatell na pracovniky a umét je srovnavat se svymi pfedstavami a pfedpoklady

umét ziskavat a vyhodnocovat informace o pracovnich i vzdélavacich pfileZitostech, vyuzivat
poradenskych a zprostfedkovatelskych sluzeb jak z oblasti svéta prace, tak vzdélavani

znat obecna prava a povinnosti zaméstnavatel(i a pracovniku

vhodné komunikovat s potencialnimi zaméstnavateli, prezentovat sv(j odborny potencial a své
profesni cile

OBCANSKE KOMPETENCE A KULTURNI POVEDOMI

uznavat hodnotu Zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni Zivot a spoluodpovédnost
pfi zabezpeCovani ochrany Zivota a zdravi ostatnich

uvédomovat si — v ramci plurality a multikulturniho souZiti - vlastni kulturni, nérodni
a osobnostni identitu, pfistupovat s aktivni toleranci k identité druhych

uznavat tradice a hodnoty svého néroda, chapat jeho minulost i soucasnost v evropském
a svétovem kontextu

podporovat hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové kultury a mit k nim vytvofen pozitivni
vztah

chapat vyznam Zivotniho prostfedi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrZitelného rozvoje

jednat odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve vefejném zajmu
dodrZovat zakony, respektovat prava a osobnost druhych lidi (popf. jejich kulturni specifika),
vystupovat proti nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci

jednat v souladu s moralnimi principy a zasadami spoleCenského chovani, pfispivat
k uplatfiovani hodnot demokracie

KOMPETENCE VYUZIVAT PROSTREDKY INFORMACNICH A KOMUNIKACNICH TECHNOLOGI A PRACOVAT
S INFORMACEMI

e pracovat s osobnim pocitatem a dalSimi prostfedky informaénich a komunikacnich technologii

e pracovat s béznym zakladnim a aplikacnim programovym vybavenim

« ucit se pouzivat nové aplikace

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

e pracovat s informacemi z rGznych zdroji nesenymi na rlznych médiich (tisténych,
elektronickych, audiovizualnich), a to i s vyuzitim prostfedk( informacénich a komunikaénich
technologii

o uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informaénich zdroja a kriticky
pfistupovat k ziskanych informacim, byt medialné gramotni

» komunikovat elektronickou poStou a vyuzivat dal$i prostfedky online a offline komunikace

MATEMATICKE KOMPETENCE

e spravné pouzivat a prevadét bézné jednotky

» efektivné aplikovat matematické postupy pfi feSeni riznych praktickych Ukolu

« pouzivat pojmy kvantifikujiciho charakteru

o nachazet vztahy mezi jevy a pfedméty pfi feSeni praktickych ukoll, umét je vymezit, popsat

a spravné vyuzit pro dané feseni
provadét redlny odhad vysledku feSeni dané ulohy

Odborné kompetence
OVLADAT TECHNIKU ODBYTU

dbali na estetiku svého zevnéjsku, pracovniho prostfedi a pracovnich Cinnosti

OVLADAT TECHNOLOGII PRIPRAVY POKRMU

uplatnili pozadavky na kvalitu pokrm0 a expedovali a uchovavali je souladu s normami
a v souladu s hygienickymi predpisy
pfipravovali pokrmy Ceské kuchyné, typické pokrmy zahrani¢nich kuchyni a pokrmy racionalni
VyZivy
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« orientovali se v sortimentu potravin a napojd a jejich gastronomické vyuzitelnosti
e bezpecné pouzivali a udrzovali technicka a technologicka zafizeni v gastronomickém provozu
o vysvétlili ucel kritickych bodi HACCP a jejich aplikaci v provozu, dbali na dodrzovani
hygienickych pfedpisti a pozarni ochrany
V/YKONAVAT OBCHODNE PODNIKATELSKE AKTIVITY
« sestavovali kalkulace vyrobku a sluzeb
 vyuzivali marketingové nastroje k prezentaci provozovny, k nabidce sluzeb a vyrobk(
USILOVAT O NEJVYSSi KVALITU SVE PRACE, VYROBKU NEBO SLUZEB
o chapali kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména organizace
o dodrZovali stanovené normy (standardy) a pfedpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti
DBAT NA BEZPECNOST PRACE A OCHRANU ZDRAVI PRI PRACI
o dodrZovali bezpeCnost prace, chapali ji jako nedilnou souCast péfe o zdravi své
i spolupracovniku (i dalSich osob vyskytujicich se na pracovistich, napf. klientl, zékaznikd,
navstévniku) i jako soucast Fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani €i udrzeni certifikatu
jakosti podle pfislusnych norem
e 0svojili si zdsady a navyky bezpecné a zdravi neohrozujici pracovni Cinnosti véetné zasad
ochrany zdravi pfi praci u zafizeni se zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeje apod.),
rozpoznali moznost nebezpeci urazu nebo ohroZeni zdravi a byli schopni zajistit odstranéni
zavad a moznych rizik
JEDNAT EKONOMICKY A V SOULADU SE STRATEGIi TRVALE UDRZITELNEHO ROZVOJE
 znali vyznam, ucel a uZiteCnost vykonavané prace, jeji finanéni, popf. spole¢enské ohodnoceni
e nakladali s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem
na zivotni prostredi
e zvazovali pfi planovani a posuzovani urcité Cinnosti (v pracovnim procesu i v béZném Zivoté)
mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni prostfedi a mozné socialni dopady

1. roénik, 0 + 2 h tydné, povinny

Priprava pokrmu

vysledky vzdélavani

- vysvétli zakladni Ukoly a povinnosti organizace
pfi zajistovani BOZP

- zdavodni ulohu statniho odborného dozoru

nad bezpecnosti prace

- dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpec€nosti

a ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence

- uvede zakladni bezpec€nostni pozadavky pfi praci
se stroji a zafizenimi na pracovisti a dba na jejich
dodrzovani

- pfi obsluze, bézné Udrzbé a &idténi strojl

a zafizeni postupuje v souladu s predpisy

ucivo

- bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci, hygiena
prace, pozarni prevence

- fizeni bezpecnosti prace v podminkach

organizace a na pracovisti

- pracovnépravni problematika BOZP, pozarni

ochrana

- bezpec€nost technickych zafizeni

- zivotni prostfedi, pfedpisy na ochranu Zivotniho

prostedi v provozu

- vybér a predbézna uprava surovin

- tepelné Upravy pokrm

- prace s odbornou literaturou, recepturami

a pracovnimi postupy

- uvede pfiklady bezpec€nostnich rizik, event.
nejCastéjSi pficiny Urazl a jejich prevenci

- poskytne prvni pomoc pfi Urazu na pracovisti
- uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele
v pfipadé pracovniho Urazu

a pfedpisy - vypoCet spotieby surovin
- technologické postupy pfipravy pokrmu ¢eské
kuchyng, polévek a omacek, pfilohy k pokrmim
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- hospodarné naklada s potravinami, energiemi
a pitnou vodou, s odpady a obaly naklada podle
pFedpisu

- voli vhodné suroviny a technologické postupy
pro pfipravu pokrmd

- ovlada predbéznou upravu a pfipravu surovin
- pfipravuje pfilohy, polévky, oméacky podle
technologickych postupl

- pracuje s vyzivovymi a technologickymi normami,

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

s hygienickymi pfedpisy a recepturami pro pfipravu

pokrm0 a s odbornou literaturou
- pracuje se zafizenim, spotfebiCi a dalSim
kuchyriskym zafizenim

2. roénik, 0 + 2 h tydné, povinny

Priprava pokrmu

vysledky vzdélavani

- pfipravuje bézné pokrmy z masa a bezmase
pokrmy podle technologickych postupl

- voli vhodnou pfilohu, dopliiuje a esteticky
upravuje vyrobky, kontroluje kvalitu hotovych
vyrobkl a expeduije je

ucivo

- technologické postupy pfipravy pokrm( ¢eské
kuchyné - masa jate¢nych a nejate¢nych zvifat,
bezmasé pokrmy

- moderni technologicka zafizeni a pracovni

postupy

3. roénik, 0 + 2 h tydné, povinny

Priprava pokrmu

vysledky vzdélavani

- pfipravuje bézné pokrmy z masa, teplé i studené
pfedkrmy a vyrobky studené kuchyné podle
technologickych postupl

- charakterizuje technologii pfipravy vybranych
dietnich pokrmu

- sestavuje nabidku pokrm0 pro pfislusniky
ruznych etnickych spolecenstvi podle jejich tradic
a naboZenskych zvyklosti

ucivo

- technologické postupy pfipravy pokrm( ¢eské
kuchyné, pfedkrmd, Uprava moucniku, jidla na
objednévku

- pfiprava pokrmu studené kuchyné

- dietni stravovani - rozdéleni diet, zakladni
zpUsoby pfipravy dietnich pokrm

- mezinarodni kuchyné, tradice

orientuje se v kuchynich cizich zemi, charakterizuje

pouzivané suroviny a zpsob zpracovani
a podavani pokrmu

158

SVP Gastronomie, &.j. 1/SVP/2021, platnost od 1.9.2022 po&inaje 1. roénikem



65-41-L/01 Gastronomie (model L+H)

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

4. roénik, 0 + 2 h tydné, povinny

Priprava pokrmu

vysledky vzdélavani

- pfipravuje typické narodni pokrmy, orientuje se
v regionalnich kuchynich

- pfipravuje pokrmy pro alternativni formy
stravovani

- je pfipraven organizovat praci ve vyrobnim,
odbytovém stfedisku a cateringovych
spole¢nostech

- pfipravuje teplé napoje bézné zarazené na
jidelnim a napojovém listku

- vyuziva nova technologicka zafizeni a moderni
postupy, vyhledava potfebné informace

pokryti prafezovych témat

Obcan v demokratické spolecnosti

Soucasné trendy zaZitkové gastronomie

ucivo

- Ceska a regionalni kuchyné

- alternativni zpUsoby stravovani

- pfiprava pokrml ve zvlastnich podminkach

- moderni trendy v gastronomii, zazitkova
gastronomie

- pracovni Cinnosti v cateringovych spoleCnostech
- teplé napoje
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5.7.5. Stolniceni

Cilem vyu€ovaciho pfedmétu je poskytnout Zakim védomosti o stolnieni a obsluze v gastronomickych
a ubytovacich zafizenich. DalSim ukolem je seznamit zaky s béznym a specialnim inventafem,
s jeho praktickym pouZitim a udrzbou a poskytnou jim védomosti o technice jednoduché a slozité
obsluhy pfi riznych pfileZitostech, stejné jako o uplatfiovani gastronomickych pravidel.

Z4ci jsou vedeni k tomu, aby:

- znali bézny i specialni inventar a jeho praktické pouziti a udrzbu

- znali pravidla techniky obsluhy, byli schopni vysvétlit pouziti jednotlivych zplsobU a systému

- ovladali servis pokrm( a napoju v jednoduché a sloZité obsluze

- vyjmenovali ¢lenéni odbytovych stredisek a jejich kategorizace

- samostatné popsali pfipravu a organizaci slavnostni hostiny

- uplatiiovali a pouzivali znalosti z problematiky zplisobu sloZité obsluhy

- znali gastronomicka pravidla a uméli je uplatnit pfi sestavovani jidelnich listkd.

Zakladnimi metodami a formami vyuky jsou:

- vyklad ucitele a nasledné provéfeni pochopeni zakladnich pojmu

- vyklad s navaznosti na dosavadni znalosti Zak

- didakticky vyklad za vyuZiti audiovizualnich pomucek

- komunikace, sdélovani a vyména informaci na zakladé znalosti (pisemné i mluvena forma)

- uceni pro zapamatovani, opakovaci otazky, opakovaci testy.

Zpusoby hodnoceni:

Podklady pro hodnoceni a klasifikaci ziskavaji vyuCujici zejména soustavnym diagnostickym
pozorovanim zaku, sledovanim jejich vykon( a pfipravenosti na vyucovani, riznymi druhy zkou$ek
(pisemné, ustni, testy) kontrolnimi pisemnymi pracemi a analyzou vysledk( riznych Cinnosti Zak(
v pfedmétu.

Pfi hodnoceni vysledkl zaka formou klasifikace je kladen dlraz zviasté na:

- porozuméni poznatkdm

- schopnost aplikovat odborné védomosti a dovednosti v praktickém Zivoté

- schopnosti aplikovat ziskané poznatky pfi feSeni praktickych problémd

- spravné pouzivani a aplikaci zakladnich pojm

- schopnost uplatnit ziskané poznatky v oboru.

Z hlediska mezipfedmétovych vztahi je vyucovaci pfedmét StolniCeni propojen s pfedméty Cizi jazyk,
Obc&anska nauka, Technologie a Odborny vycvik.

roénik 1. roénik 2. rocénik 3. rocnik 4. ro¢nik
dotace 0+11/2 0+11/2 0+11/2 0+11/2
povinnost povinny povinny povinny povinny
(skupina)
rocni dotace 51 51 51 45

Klicové kompetence

KOMPETENCE K RESENi PROBLEMU
e porozumét zadani ukolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace potfebné k reSeni
problému, navrhnout zplsob FeSeni, popF. varianty feSeni, a zduvodnit jej, vyhodnotit a ovéfit
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky
o uplatiovat pfi feSeni problému rizné metody mySleni (logické, matematické, empirické)
a mySlenkové operace
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volit prostredky a zpusoby (pomUcky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro spinéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabytych dfive
spolupracovat pfi feSeni problémd s jinymi lidmi (tymové feSeni)

KOMPETENCE K UCENI

uplatfiovat rizné zpusoby prace s textem (zvl. studijni a analytické &teni), umét efektivné
vyhledavat a zpracovavat informace; byt Ctenafsky gramotny

vyuzivat ke svému uéeni rizné informaéni zdroje véetné zkuSenosti svych i jinych lidi

s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napf. vyklad, pfednéasku, proslov aj.), pofizovat si
poznamky

ovladat rizné techniky uéeni, umét si vytvofit vhodny studijni rezim a podminky

mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani

znat moznosti svého dalSiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani

sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cilG svého uéeni, pfijimat hodnoceni vysledku svého
uCeni ze strany jinych lidi

PERSONALNi A SOCIALNi KOMPETENCE

posuzovat realné své fyzické a duSevni moZnosti, odhadovat disledky svého jednani a chovani
v rliznych situacich

mit odpovédny vztah ke svému zdravi, peCovat o svj fyzicky i duSevni rozvoj, byt si védomi
dusledku nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti

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

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

ovérovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nézory, postoje a jednani jinych lidi

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

podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na zlepSeni prace a feSeni ukolli, nezaujaté zvazovat
navrhy druhych

pfispivat k vytvareni vstficnych mezilidskych vztahl a k prfedchazeni osobnim konfliktim,
nepodléhat pfedsudkim a stereotyptim v pfistupu k druhym

pfijimat a pInit odpovédné svéfené Ukoly

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

KOMUNIKATIVNI KOMPETENCE

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

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

zaznamenavat pisemné podstatné mySlenky a udaje z textu a projevu jinych lidi (pfednasek,
diskusi, porad apod.)

ucastnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své nézory a postoje

dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii

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

vyjadfovat se pfiméfené k uCelu jednéni a komunikacni situaci v projevech mluvenych
i psanych a vhodné se prezentovat

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

KOMPETENCE K PRACOVNIMU UPLATNENI A PODNIKATELSKYM AKTIVITAM

mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat si vyznam
celozivotniho uéeni a byt pfipraveni pfizplsobovat se ménicim se pracovnim podminkam
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mit pfehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru; cilevédomé a zodpoveédné
rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci draze

mit realnou pfedstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru a o pozadavcich
zaméstnavatell na pracovniky a umét je srovnavat se svymi pfedstavami a pfedpoklady

umét ziskavat a vyhodnocovat informace o pracovnich i vzdélavacich pfileZitostech, vyuzivat
poradenskych a zprostfedkovatelskych sluzeb jak z oblasti svéta prace, tak vzdélavani

znat obecna prava a povinnosti zaméstnavatel( a pracovniku

vhodné komunikovat s potencialnimi zaméstnavateli, prezentovat sv(ij odborny potencial a své
profesni cile

OBCANSKE KOMPETENCE A KULTURNI POVEDOMI

uznavat hodnotu Zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni Zivot a spoluodpovédnost
pfi zabezpeCovani ochrany Zivota a zdravi ostatnich

uvédomovat si — v ramci plurality a multikulturniho souZiti - vlastni kulturni, nérodni
a osobnostni identitu, pfistupovat s aktivni toleranci k identité druhych

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

podporovat hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové kultury a mit k nim vytvofen pozitivni
vztah

jednat odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve vefejném zajmu
dodrzovat zakony, respektovat prava a osobnost druhych lidi (popf. jejich kulturni specifika),
vystupovat proti nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci

jednat v souladu s moralnimi principy a zasadami spoleCenského chovani, pfispivat
k uplatiovani hodnot demokracie

KOMPETENCE VYUZIVAT PROSTREDKY INFORMACNICH A KOMUNIKACNICH TECHNOLOGIH A PRACOVAT
S INFORMACEMI

pracovat s osobnim pocitagem a dalSimi prostfedky informacnich a komunika¢nich technologii
pracovat s béznym zakladnim a aplikacnim programovym vybavenim

ziskavat informace z oteviienych zdrojd, zejména pak s vyuZitim celosvétové sité Internet
pracovat s informacemi z rdznych zdroju nesenymi na rldznych médiich (tiSténych,
elektronickych, audiovizualnich), a to i s vyuzitim prostfedk( informaénich a komunikaénich
technologii

uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riiznych informaénich zdrojd a kriticky
pfistupovat k ziskanych informacim, byt mediainé gramotni

komunikovat elektronickou postou a vyuzivat dalSi prostiedky online a offline komunikace

MATEMATICKE KOMPETENCE

spravné pouzivat a pfevadét bézné jednotky
efektivné aplikovat matematické postupy pfi feSeni riznych praktickych tkolu
pouzivat pojmy kvantifikujiciho charakteru

Odborné kompetence
OVLADAT TECHNIKU ODBYTU

spole¢ensky vystupovali a komunikovali s hosty v matefském i cizim jazyce, jednali
profesionalné

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

ovladali druhy a techniku odbytu, zplsoby a systémy obsluhy

pouzivali vhodné formy obsluhy a inventar podle typu provozovny a charakteru spolecenské
pfileZitosti

OVLADAT TECHNOLOGII PRIPRAVY POKRMU

orientovali se v sortimentu potravin a napoju a jejich gastronomické vyuzitelnosti
bezpecné pouZivali a udrzovali technicka a technologické zafizeni v gastronomickém provozu
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V/YKONAVAT OBCHODNE PODNIKATELSKE AKTIVITY
« vedli provozni administrativu, evidenci o pohybu majetku, surovin, vyrobkl a sluzeb s vyuZitim
PC
 sestavovali kalkulace vyrobku a sluzeb
o zajiStovali zakladni operace personalniho charakteru
 vyuZivali marketingové nastroje k prezentaci provozovny, k nabidce sluzeb a vyrobkd
« orientovali se a dokazali se uplatnit v modernich formach prodeje v gastronomii
V/YKONAVAT RIDICi CINNOSTI VE STRAVOVACIM PROVOZU
 organizovali a koordinovali ¢innosti pracovnich tymu ve vyrobé a v odbytu
 organizacné zajiStovali pfipravu, pribéh a ukonéeni gastronomickych akci
 organizovali a smluvné zajiStovali zasobovaci a odbytovou ¢innost
« sestavili jidelni listky a napojové listky, menu podle gastronomickych pravidel a dalSich hledisek
USILOVAT O NEJVYSSi KVALITU SVE PRACE, VYROBKU NEBO SLUZEB
 chapali kvalitu jako vyznamny néstroj konkurenceschopnosti a dobrého jména organizace
o dodrZovali stanovené normy (standardy) a pfedpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti
o dbali na zabezpeCovani parametri (standardd) kvality procesu, vyrobkd nebo sluZeb,
zohlednovali pozadavky hosta
DBAT NA BEZPECNOST PRACE A OCHRANU ZDRAVI PRI PRACI
e dodrzovali bezpeCnost prace, chapali ji jako nedilnou souCast péfe o zdravi své
i spolupracovniku (i dalSich osob vyskytujicich se na pracovistich, napf. klientl, zakaznikd,
navstévnikd) i jako soucast fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i udrZeni certifikatu
jakosti podle pfislusnych norem
e znali a dodrZovali zakladni pravni predpisy tykajici se bezpeCnosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence a pravni pfedpisy tykajici se krizovych situaci souvisejicich s pracovni
cinnosti
JEDNAT EKONOMICKY A V SOULADU SE STRATEGIi TRVALE UDRZITELNEHO ROZVOJE
 znali vyznam, UCel a uziteCnost vykonavané prace, jeji finanéni, popf. spole¢enské ohodnoceni
e nakladali s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem
na zivotni prostfedi

1. roénik, 0 + 1 1/2 h tydné, povinny

Bezpeénost a ochrana zdravi pfi praci, hygiena prace, pozarni prevence

vysledky vzdélavani ucivo

-vysvetli zakladni ukoly a povinnosti organizace - fizeni bezpeCnosti prace v podminkach organizace
pfi zajiStovani BOZP a na pracovisti

- zdGvodni Ulohu statniho odborného dozoru - pracovnépravni problematika BOZP, pozarni

nad bezpecnosti prace ochrana

- dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpec€nosti - bezpecnost technickych zafizeni

a ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence

- uvede zakladni bezpeénostni poZadavky pfi praci
se stroji a zafizenimi na pracovisti a dba na jejich
dodrzovani

- pfi obsluze, bézné udrzbé a Cisténi stroj

a zafizeni postupuje v souladu s predpisy

a pracovnimi postupy

- uvede pfiklady bezpecénostnich rizik, event.
nejCastéjSi pficiny Urazu a jejich prevenci
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- poskytne prvni pomoc pfi Urazu na pracovisti
- uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele
v pfipadé pracovniho Urazu

pokryti prafezovych témat

Clovék a Zivotni prostredi

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

Zasady hygieny osobni a pracovniho prostfedi, Zasady bezpecnosti

Clovék a svét prace

Pravidla bezpecnosti pfi préaci v obsluze, Nehody a jejich feSeni

Obsluha

vysledky vzdélavani

- rozliSuje systémy a zpusoby odbytu vyrobku

a sluzeb, voli vhodné formy

- pfipravi pracovisté pfed zahajenim provozu,
udrzuje pofadek béhem provozu a provede uklid
po jeho ukonceni

- 0vI&dé techniku pfipravy, podavani a oSetfovani
napoju

- rozliSuje maly a velky stolni inventar, vhodné

ho pouziva podle zpusobu servisu podavaného
pokrmu a napoje a osSetfuje jej

- pfijme objednavku, provede vyuctovani s hostem
a objednavatelem

- chova se profesionalné, feSi mozné nehody

pfi obsluze

ucivo

- systémy a zpusoby obsluhy

- kategorie pracovnikl v obsluze

- pfiprava a udrzba pracovisté

- organizace prace v riznych systémech

a zpUsobech obsluhy

- inventar, jeho udrzba, pouZiti

- technika podavani napoju pfi jednoduché a sloZité
obsluze

- zakladni spole¢enska a profesni pravidla

2. ro€nik, 0 + 1 1/2 h tydné, povinny

Obsluha

vysledky vzdélavani

- sestavi jidelni a napojovy listek, menu pro ruzné
pfileZitosti

- uvede zpUsoby nakladani s trzbami, pracuje

se zuCtovaci technikou

- poskytuje odborny servis napoju, ovlada zakladni
dovednosti pfi pfipravé michanych napojl, kavy

a Caje

- charakterizuje pomUcky a pracuje s nimi, vhodné
voli inventar a ovlada pracovni postupy barmana,
baristy, teatendra a sommeliera

ucivo

- jidelni a napojové listky, menu

- technika podavani pokrmu pfi jednoduché
a sloZité obsluze

- prace barmana, prace sommeliera

3. roénik, 0 + 1 1/2 h tydné, povinny

Obsluha
vysledky vzdélavani
- ovlada techniku jednoduché i slozité obsluhy,

systémy a zplsoby podle prostiedi, charakteru
akce a spoleCenskeé pfilezitosti

ucivo
- spoleCenskeé akce a slavnostni hostiny
- pivni zafizeni
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- zajisti pfipravu a realizaci gastronomické akce,
pfipravi podklady pro vyuctovani

- popiSe Clenéni pracovnich Cinnosti

v cateringovych spolecnostech

- fidi préci v rznych forméch obsluhy

- popiSe jednotlivé Casti pivniho zafizeni

4. roénik, 0 + 1 1/2 h tydné, povinny

Obsluha

vysledky vzdélavani ucivo

- fidi praci v riznych formach obsluhy - koordinace €innosti vyrobniho a odbytového
- je seznamen s predpisy souvisejicimi s odbytem | stfediska

vyrobku a sluzeb - moderni gastronomie

- orientuje se v hotelovém provozu - hotelovy management

pokryti prafezovych témat

Obcan v demokratické spolecnosti
SpoleCenska setkani

Informacni a komunikacni technologie
Hotelovy management
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5.7.6. Prakticka cviceni z administrativy

Cilem vyucCovaciho pfedmétu je naucit Zaky psat vSemi deseti za pomoci pocitacového programu tak,
aby vyhotovovali pisemnosti spojené s obchodnim a stravovacim provozem, vécné, jazykové
a formalné spravné, ve shodé s normalizovanou Upravou pisemnosti. Zaci se nauéi pracovat s b&znou
kancelafskou technikou, ovladat jeji zakladni funkce.

Z4ci jsou vedeni k tomu, aby:

- uméli manipulovat s béZnou kancelafskou technikou

- psali na klavesnici v pfiméfené rychlosti a pfesnosti

- vyhotovovali pisemnosti spojené s obchodnim a stravovacim provozem, vécné, jazykové a formainé
spravné, ve shodé s normalizovanou Upravou pisemnosti

- byli schopni vyhotovit zakladni personalni a podnikové pisemnosti

- uméli sestavit obchodni pisemnosti za pouziti normalizovanych Sablon.

Zakladnimi metodami a formami vyuky jsou:

- prace s textem, vyuziti audiovizualnich médii, vyklad, vysvétleni

- procviCovani pod dohledem ucitele, prakticky nacvik

- dialogicka metoda — s celou tfidou, skupinou, jednotlivci

- préce zaku s verbalnim a elektronickym textem

- prace s vyuzitim prostfedku ICT.

Zpusoby hodnoceni:

Podklady pro hodnoceni a klasifikaci ziskavaji vyuCujici zejména soustavnym diagnostickym
pozorovanim zaku, sledovanim jejich vykon( a pfipravenosti na vyu€ovani, rdznymi druhy zkouSek
(pisemné, Ustni, testy, grafické) kontrolnimi pisemnymi pracemi a analyzou vysledkl riznych €innosti
Zaku v pfedmétu.

Pfi hodnoceni vysledkl zakl formou klasifikace je kladen dlraz zviasté na:

- dovednosti prace s texty a jinymi autentickymi materialy

- kvalitu mySleni, pfedevsim logiku, samostatnost, tvofivost

- aktivitu v pfistupu k ¢innostem, zajem

- vhodné pouzivani odborné literatury, internetu, PC, kalkulatord

- schopnost uplatnit ziskané poznatky v oboru.

Z hlediska mezipfedmétovych vztahu je vyucovaci pfedmét Prakticka cviCeni z administrativy propojen
s predméty Cesky jazyk, Cizi jazyk, Ob&anska nauka, Prace s pocitaem, Ekonomika a podnikani,
Gastronomicky provoz a komunikace a pfedevsim z pfedmétem Odborny vycvik.

roénik 1. roénik 2. roénik
dotace 0+1 0+2
povinnost — .
(skupina) povinny povinny
rocni dotace 34 68

Klicové kompetence

KOMPETENCE K RESENi PROBLEMU
e porozumét zadani ukolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace potfebné k feSeni
problému, navrhnout zplsob FeSeni, popf. varianty feSeni, a zd(vodnit jej, vyhodnotit a ovérit
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky
o uplatiovat pfi feSeni problému ruzné metody mySleni (logické, matematické, empirické)
a mySlenkové operace
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« volit prostfedky a zplsoby (pomucky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro spinéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabytych dfive
« spolupracovat pfi feSeni problém0 s jinymi lidmi (tymové feSeni)
KOMPETENCE K UCENI
 uplatfiovat rGzné zpusoby prace s textem (zvl. studijni a analytické cteni), umét efektivné
vyhledavat a zpracovavat informace; byt Ctenarsky gramotny
o vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje véetné zkuSenosti svych i jinych lidi
s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napf. vyklad, pfednasku, proslov aj.), pofizovat si
poznamky
ovladat rizné techniky uéeni, umét si vytvofit vhodny studijni reZzim a podminky
mit pozitivni vztah k u¢eni a vzdélavani
znat moznosti svého dalSiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani
sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cilti svého uceni, pfijimat hodnoceni vysledku svého
uceni ze strany jinych lidi
PERSONALNI A SOCIALNI KOMPETENCE
o mit odpovédny vztah ke svému zdravi, pe€ovat o svij fyzicky i duSevni rozvoj, byt si védomi
dusledkd nezdravého zivotniho stylu a zavislosti
e posuzovat realné své fyzické a dusevni moznosti, odhadovat dusledky svého jednani a chovani
v riznych situacich
« reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zpusobu jednani ze strany jinych lidi,
pfijimat radu i kritiku
« ovéfovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory, postoje a jednani jinych lidi
o pfispivat k vytvafeni vstficnych mezilidskych vztahl a k pfedchazeni osobnim konfliktim,
nepodiéhat pfedsudkim a stereotyplm v pfistupu k druhym
« podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na zlepSeni prace a feSeni Ukoll, nezaujaté zvazovat
navrhy druhych
 pfijimat a plnit odpovédné svéfené ukoly
e pracovat v tymu a podilet se na realizaci spoleCnych pracovnich a jinych €innosti
KOMUNIKATIVNI KOMPETENCE
o formulovat své mysSlenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé pfehledné a jazykové
spravné
o dodrZovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii
e zpracovavat administrativni pisemnosti, pracovni dokumenty i souvislé texty na bézna i odborna
témata
e zaznamenavat pisemné podstatné myslenky a Udaje z textd a projevu jinych lidi (pfednasek,
diskusi, porad apod.)
o UCastnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své nazory a postoje
o vyjadfovat se pfiméfené k Ucelu jednani a komunikaCni situaci v projevech mluvenych
i psanych a vhodné se prezentovat
« Vvyjadfovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu a chovani
KOMPETENCE K PRACOVNIMU UPLATNENI A PODNIKATELSKYM AKTIVITAM
« mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat si vyznam
celozivotniho uéeni a byt pfipraveni pfizplsobovat se ménicim se pracovnim podminkam
« vhodné komunikovat s potencialnimi zaméstnavateli, prezentovat svlj odborny potencial a své
profesni cile
OBCANSKE KOMPETENCE A KULTURNI POVEDOMI
e uznavat hodnotu Zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni zivot a spoluodpovédnost
pfi zabezpecovani ochrany Zivota a zdravi ostatnich
e uvédomovat si — v ramci plurality a multikulturnino souziti — vlastni kulturni, narodni
a osobnostni identitu, pfistupovat s aktivni toleranci k identité druhych
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« chapat vyznam Zivotniho prostfedi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje
« dodrZovat zakony, respektovat prava a osobnost druhych lidi (popf. jejich kulturni specifika),
vystupovat proti nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci
e jednat v souladu s moralnimi principy a zasadami spoleCenského chovani, pfispivat
k uplathovani hodnot demokracie
« jednat odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve vefejném zajmu
KOMPETENCE VYUZIVAT PROSTREDKY INFORMACNICH A KOMUNIKACNICH TECHNOLOGI A PRACOVAT
S INFORMACEMI
o pracovat s osobnim pocitatem a dalSimi prostfedky informacnich a komunikacénich technologii
e pracovat s béznym zakladnim a aplikacnim programovym vybavenim
 ziskavat informace z otevienych zdrojd, zejména pak s vyuZitim celosvétové sité Internet
o uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich zdrojl a kriticky
pfistupovat k ziskanych informacim, byt medialné gramotni
o pracovat s informacemi z r0znych zdroji nesenymi na rlznych médiich (tiSténych,
elektronickych, audiovizualnich), a to i s vyuzitim prostfedk( informaénich a komunikaénich
technologii
« komunikovat elektronickou postou a vyuzivat dalSi prostfedky online a offline komunikace
MATEMATICKE KOMPETENCE
« efektivné aplikovat matematické postupy pfi feSeni riznych praktickych ukold
o nachazet vztahy mezi jevy a pfedméty pfi feSeni praktickych ukoll, umét je vymezit, popsat
a spravné vyuzit pro dané feseni

Odborné kompetence

OVLADAT TECHNIKU ODBYTU
o dbali na estetiku svého zevnéjsku, pracovniho prostfedi a pracovnich Cinnosti
OVLADAT TECHNOLOGII PRIPRAVY POKRMU
e bezpelné pouzivali a udrzovali technicka a technologicka zafizeni v gastronomickém provozu
V'YKONAVAT OBCHODNE PODNIKATELSKE AKTIVITY
o vedli provozni administrativu, evidenci o pohybu majetku, surovin, vyrobku a sluzeb s vyuzitim
PC
 vyuzivali marketingové nastroje k prezentaci provozovny, k nabidce sluZeb a vyrobka
V/YKONAVAT RIDICi CINNOSTI VE STRAVOVACIM PROVOZU
e organizovali a smluvné zajistovali zasobovaci a odbytovou Cinnost
 sestavili jidelni a napojové listky, menu podle gastronomickych pravidel a dalSich hledisek
USILOVAT O NEJVYSS| KVALITU SVE PRACE, VYROBKU NEBO SLUZEB
 chapali kvalitu jako vyznamny néstroj konkurenceschopnosti a dobrého jména organizace
o dodrZovali stanovené normy (standardy) a pfedpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti
DBAT NA BEZPECNOST PRACE A OCHRANU ZDRAVI PRI PRACI
o 0svojili si zdsady a navyky bezpec¢né a zdravi neohrozujici pracovni Cinnosti véetné zasad
ochrany zdravi pfi praci u zafizeni se zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeje apod.),
rozpoznali moznost nebezpeci Urazu nebo ohroZeni zdravi a byli schopni zajistit odstranéni
zavad a moznych rizik
JEDNAT EKONOMICKY A V SOULADU SE STRATEGIi TRVALE UDRZITELNEHO ROZVOJE
« znali vyznam, el a uziteCnost vykonavané prace, jeji financni, popf. spolecenské ohodnoceni
e nakladali s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem
na zivotni prostfedi
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1. roénik, 0 + 1 h tydné, povinny

Pisemna komunikace

vysledky vzdélavani uéivo
- piSe na klavesnici desetiprstou hmatovou - technika psani na klavesnici
metodou v pfimérené rychlosti a pfesnosti - vyhotovovani obchodnich pisemnosti.

- vyhotovuje pisemnosti spojené s provozem

vécneé, jazykové a formélné spravné v souladu

s normalizovanou Upravou

pokryti prirezovych témat

Informacni a komunikacni technologie

Normalizovana uprava pisemnosti, Obchodni korespondence

2. ro€nik, 0 + 2 h tydné, povinny

Pisemna komunikace

vysledky vzdélavani ucivo

- pracuje s béznou kancelafskou technikou, - prace s kancelafskou technikou

ovlada jeji zakladni funkce - vyhotovovani obchodnich pisemnosti

- piSe na klavesnici desetiprstou hmatovou - elektronicke Sablony a vzory pisemnosti

metodou v pfimérené rychlosti a pfesnosti

- vyhotovuje pisemnosti spojené s provozem
vécng, jazykové a formalné spravné v souladu

s normalizovanou Upravou

- vyuziva elektronické vzory formulari

k vypracovani potfebnych dokument

pokryti prafezovych témat

Informacni a komunikaéni technologie

VyuZiti kopirovaciho stroje, scanneru

Obcan v demokratické spole¢nosti

Z4dost o misto, Zivotopis, osobni dopisy, plna moc
Clovék a svét prace

Normalizovana uprava pisemnosti, Personalni a obchodni korespondence
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5.7.7. Odborny vycvik

Cilem vyuCovaciho pfedmétu odborny vycvik je, aby se z&k dokazal orientovat v problematice
bezpeCnosti a hygieny prace, aby ziskané znalosti a dovednosti UspésSné aplikoval v praxi,
zvladal technologické postupy pfi zpracovani potravin, pfipravoval béZné pokrmy podle technologickych
postupl, orientoval se v éeské i v zahraniéni kuchyni, ovladal techniku jednoduché i sloZité obsluhy
a jeji rizné formy podle prostfedi, charakteru akce a spolecenské pfilezitosti, dokazal sestavit jidelni
a napojovy listek.

Zaci jsou vedeni k tomu, aby:

- dodrzovali bezpe¢nost a ochranu zdravi pfi praci

- dodrzovali hygienické pfedpisy v gastronomii

- vybrali vhodna jidla a napoje pfi sestavovani jidelniho a napojového listku

- aplikovali v praxi podavani jidel a napojl formou jednoduché i slozité obsluhy

- ovladali pfipravu pokrm(, pouzivali vhodna technologicka zafizeni a hospodarné nakladali
s potravinami

- ovladali administrativni prace v zasobovani, vyrobé, odbytu a pfi styku s hosty.

Zakladnimi metodami a formami vyuky jsou:

- vyklad ucitele a nasledné provéfeni pochopeni zakladnich pojmu

- vyklad s navaznosti na dosavadni znalosti zaka

- skupinova prace Zaku, parové vyucovani

- procvi¢ovani pod dohledem uditele

- vedeni k estetickému citéni Zaku.

Zpusoby hodnoceni:

Podklady pro hodnoceni a klasifikaci ziskavaji vyuCujici zejména soustavnym diagnostickym
pozorovanim zaku, sledovanim jejich vykon( a pfipravenosti na vyucovani, riznymi druhy zkou$ek
(praktické, ustni, testy) a analyzou vysledku riznych Cinnosti zaku v pfedmétu.

Pfi hodnoceni vysledkd Zaku formou klasifikace je kladen diraz zvIasté na:

- schopnost aplikovat odborné védomosti a dovednosti v praktickém Zivoté

- schopnosti aplikovat ziskané poznatky pfi feSeni praktickych problému

- spravné pouzivani a aplikaci zakladnich pojm

- schopnost uplatnit ziskané poznatky v oboru

- pfesné a srozumitelné vyjadfovani.

Z hlediska mezipfedmétovych vztah je vyuovaci pfedmét Odborny vycvik propojen s predméty Cesky
jazyk a literatura, Cizi jazyk, Seminaf z ciziho jazyka, Matematika, Seminaf z matematiky, Chemie,
Prace s pocitacem, Télesna vychova a vSemi odbornymi pfedméty.

roénik 1. roénik 2. rocénik 3. rocnik 4. ro¢nik
dotace 6 7 111/2+21/2 131/2+01/2
povinnost I o . o
(skupina) povinny povinny povinny povinny
rocni dotace 204 + 60 238 476 420

Kliéové kompetence

KOMPETENCE K RESENi PROBLEMU
e porozumét zadani ukolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace potfebné k reSeni
problému, navrhnout zpUsob feSeni, popf. varianty feSeni, a zduvodnit jej, vyhodnotit a ovéfit
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky
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uplatiovat pfi feSeni problému rizné metody mySleni (logické, matematické, empirické)
a myslenkové operace

volit prostredky a zpusoby (pomdcky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro spinéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabytych dfive

spolupracovat pfi feSeni problému s jinymi lidmi (tymové feSeni)

KOMPETENCE K UCENI

uplatiiovat rGzné zplsoby prace s textem (zvl. studijni a analytické ¢teni), umét efektivné
vyhledavat a zpracovavat informace; byt Ctenafsky gramotny

vyuzivat ke svému uéeni rizné informaéni zdroje véetné zkusenosti svych i jinych lidi

s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napf. vyklad, pfednasku, proslov aj.), pofizovat si
poznamky

ovladat rizné techniky uéeni, umét si vytvofit vhodny studijni rezim a podminky

mit pozitivni vztah k u¢eni a vzdélavani

znat moznosti svého dalSiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani

sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cilG svého uéeni, pfijimat hodnoceni vysledk( svého
uceni ze strany jinych lidi

PERSONALNI A SOCIALNi KOMPETENCE

posuzovat realné své fyzické a dusevni moznosti, odhadovat dusledky svého jednani a chovani
v riznych situacich

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

mit odpovédny vztah ke svému zdravi, peCovat o svdj fyzicky i duSevni rozvoj, byt si védomi
dusledku nezdravého zivotniho stylu a zavislosti

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

ovéfovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory, postoje a jednani jinych lidi

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

podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na zlepSeni prace a feSeni ukold, nezaujaté zvazovat
navrhy druhych

pfispivat k vytvafeni vstficnych mezilidskych vztahd a k predchazeni osobnim konflikttm,
nepodléhat pfedsudkim a stereotypdm v pfistupu k druhym

pfijimat a pInit odpovédné svérené ukoly

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

KOMUNIKATIVNI KOMPETENCE

chapat vyhody znalosti cizich jazykd pro zivotni i pracovni uplatnéni, byt motivovani
k prohlubovani svych jazykovych dovednosti v celozivotnim uceni

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

zaznamenavat pisemné podstatné myslenky a Udaje z textl a projevd jinych lidi (pfednasek,
diskusi, porad apod.)

ucastnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své nézory a postoje

dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii

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

vyjadfovat se pfiméfené k ucCelu jednani a komunikacni situaci v projevech mluvenych
i psanych a vhodné se prezentovat

vyjadfovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu a chovani
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KOMPETENCE K PRACOVNIMU UPLATNENI A PODNIKATELSKYM AKTIVITAM

mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat si vyznam
celoZivotniho u€eni a byt pfipraveni pfizplsobovat se ménicim se pracovnim podminkam

mit pfehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru; cilevedomé a zodpoveédné
rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci draze

mit realnou pfedstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru a o pozadavcich
zaméstnavatell na pracovniky a umét je srovnavat se svymi pfedstavami a pfedpoklady

umét ziskavat a vyhodnocovat informace o pracovnich i vzdélavacich pfileZitostech, vyuzivat
poradenskych a zprostfedkovatelskych sluzeb jak z oblasti svéta prace, tak vzdélavani

znat obecna prava a povinnosti zaméstnavatel( a pracovniku

rozumét podstaté a principim podnikani, mit pfedstavu o pravnich, ekonomickych,
administrativnich, osobnostnich a etickych aspektech soukromého podnikani; dokazat
vyhledavat a posuzovat podnikatelské pfileZitosti v souladu s realitou trzniho prostfedi, svymi
pfedpoklady a dalSimi moznostmi

vhodné komunikovat s potencialnimi zaméstnavateli, prezentovat svij odborny potencial a své
profesni cile

OBCANSKE KOMPETENCE A KULTURNI POVEDOMI

uznavat hodnotu Zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni Zivot a spoluodpovédnost
pfi zabezpecovani ochrany Zivota a zdravi ostatnich

uvédomovat si — v ramci plurality a multikulturnino souziti — vlastni kulturni, narodni
a osobnostni identitu, pfistupovat s aktivni toleranci k identité druhych

uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho minulost i soucasnost v evropském
a svétovem kontextu

podporovat hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové kultury a mit k nim vytvofen pozitivni
vztah

chapat vyznam Zivotniho prostfedi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrZitelného rozvoje

jednat odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve vefejném zajmu
dodrzovat zakony, respektovat prava a osobnost druhych lidi (popf. jejich kulturni specifika),
vystupovat proti nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci

jednat v souladu s moralnimi principy a zasadami spoleCenského chovani, pfispivat
k uplatiovani hodnot demokracie

KOMPETENCE VYUZIVAT PROSTREDKY INFORMACNICH A KOMUNIKACNICH TECHNOLOGIi A PRACOVAT
S INFORMACEMI

pracovat s osobnim pocitaéem a dalSimi prostfedky informacnich a komunikacnich technologii

e pracovat s béznym zakladnim a aplikacnim programovym vybavenim

« komunikovat elektronickou postou a vyuzivat dalSi prostfedky online a offline komunikace

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

o pracovat s informacemi z rlznych zdroj0 nesenymi na ruznych médiich (tiSténych,
elektronickych, audiovizualnich), a to i s vyuZitim prostfedku informaénich a komunikaénich
technologii

« uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informaénich zdrojd a kriticky
pfistupovat k ziskanych informacim, byt medialné gramotni

MATEMATICKE KOMPETENCE

e spravné pouzivat a pfevadét bézné jednotky

« pouzivat pojmy kvantifikujiciho charakteru

o provadét realny odhad vysledku feSeni dané ulohy

e nachazet vztahy mezi jevy a pfedméty pfi feSeni praktickych Ukoll, umét je vymezit, popsat

a spravné vyuzit pro dané feseni
efektivné aplikovat matematické postupy pfi feSeni rGznych praktickych ukold
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Odborné kompetence

OVLADAT TECHNIKU ODBYTU
e spoleCensky vystupovali a komunikovali s hosty v matefském i cizim jazyce, jednali
profesionalné
 dbali na estetiku svého zevnéjsku, pracovniho prostedi a pracovnich Cinnosti
 ovladali druhy a techniku odbytu a zplisoby obsluhy
e pouzivali vhodné formy obsluhy a inventaf podle typu provozovny a charakteru spoleCenské
pfilezitosti
OVLADAT TECHNOLOGII PRIPRAVY POKRMU
o uplatnili poZzadavky na kvalitu pokrm( a expedovali a uchovavali je souladu s normami
a v souladu s hygienickymi predpisy
 pfipravovali pokrmy Ceské kuchyné, typické pokrmy zahrani¢nich kuchyni a pokrmy racionalni
VyZivy
« orientovali se v sortimentu potravin a napoju a jejich gastronomické vyuZitelnosti
« bezpecné pouzivali a udrzovali technicka a technologicka zafizeni v gastronomickém provozu
o vysvétlili ucel kritickych bodi HACCP a jejich aplikaci v provozu, dbali na dodrzovani
hygienickych pfedpist a pozarni ochrany
 objasnili podstatu alimentarnich nékaz z potravin
V/'YKONAVAT OBCHODNE PODNIKATELSKE AKTIVITY
« vedli provozni administrativu, evidenci o pohybu majetku, surovin, vyrobku a sluzeb s vyuzitim
PC
 sestavovali kalkulace vyrobku a sluzeb
» sestavovali operativni a dlouhodobgj$i plany véetné zajiSténi jejich pribézné a nasledné
kontroly
» vyuzivali marketingové nastroje k prezentaci provozovny, k nabidce sluzeb a vyrobkul
« zajiStovali zakladni operace personalniho charakteru
 orientovali se a dokazali se uplatnit v modernich formach prodeje v gastronomii
V/YKONAVAT RIDICi CINNOSTI VE STRAVOVACIM PROVOZU
 organizovali a koordinovali ¢innosti pracovnich tymu ve vyrobé a v odbytu
 organizaCné zajistovali pfipravu, pribéh a ukonéeni gastronomickych akci
« organizovali a smluvné zajiStovali zasobovaci a odbytovou ¢innost
« sestavili jidelni a napojové listky, menu podle gastronomickych pravidel a dalSich hledisek
USILOVAT O NEJVYSS| KVALITU SVE PRACE, VYROBKU NEBO SLUZEB
 chapali kvalitu jako vyznamny néstroj konkurenceschopnosti a dobrého jména organizace
o dodrZovali stanovené normy (standardy) a pfedpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti
o dbali na zabezpeCovani parametrl (standardd) kvality procesl, vyrobk( nebo sluzeb,
zohlednovali pozadavky hosta
DBAT NA BEZPECNOST PRACE A OCHRANU ZDRAVI PRI PRACI
e Dbyli vybaveni védomostmi o zésadach poskytovani prvni pomoci pfi nahlém onemocnéni
nebo urazu a dokazali prvni pomoc sami poskytnout
o dodrZovali bezpeénost prace, chapali ji jako nedilnou souCast péfe o zdravi své
i spolupracovnikd (i dalSich osob vyskytujicich se na pracovistich, napf. klientd, zakaznikd,
navstévnikd) i jako souCast fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i udrzeni certifikatu
jakosti podle pfisluSnych norem
e znali a dodrzovali zakladni pravni pfedpisy tykajici se bezpeCnosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence a pravni pfedpisy tykajici se krizovych situaci souvisejicich s pracovni
¢innosti
o 0svojili si zdsady a navyky bezpetné a zdravi neohrozujici pracovni Cinnosti véetné zasad
ochrany zdravi pfi praci u zafizeni se zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeje apod.),
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rozpoznali moZnost nebezpeci Urazu nebo ohrozeni zdravi a byli schopni zajistit odstranéni
zavad a moznych rizik
JEDNAT EKONOMICKY A V SOULADU SE STRATEGIi TRVALE UDRZITELNEHO ROZVOJE

 znali vyznam, el a uZiteCnost vykonavané préace, jeji finanéni, popf. spole¢enské ohodnoceni

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

e zvazovali pfi planovani a posuzovani urcité ¢innosti (v pracovnim procesu i v bézném Zivoté)
mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni prostfedi a mozné sociélni dopady

Prifezova témata

Vzdélavaci predmét jako celek pokryva nasledujici PT:

Clovék a svét prace

Cilem priifezového tématu Clovék a svét prace je vybavit 7aka praktickymi dovednostmi a informacemi
pro jeho budouci pracovni Zivot tak, aby byl schopen efektivné reagovat na dynamicky rozvoj trhu prace
a ménici se pozadavky na pracovniky. Prostfednictvim kariérového vzdélavani si Zak osvoji znalosti
a pfedevSim dovednosti pro fizeni své kariéry a zivota (Career Management Skills), které vyuZije
pro cilené planovani a odpovédné rozhodovani o svém osobnim rozvoji, dalSim vzdélavani
a seberealizaci v profesnich zamérech. Zaroven se nauci pfijimat zmény ve své profesni kariéfe jako
béznou soucast zivota.

Prifezové téma Clovék a svét prace pfispiva k naplfiovani cild vzdélavani zejména rozvojem t&chto
kompetenci:

- identifikace a formulovani vlastnich priorit a cilu;

- aktivni a tvofivy pfistup pfi vytvafeni profesni kariéry;

- pfijeti osobni odpovédnosti pfi rozhodovani;

- vyhledavani a kritické hodnoceni kariérovych informaci;

- komunikaéni dovednosti a sebeprezentace;

- otevienost v{cCi celoZivotnimu uceni.

Uskutec¢niovani tohoto cile pfedpoklada:

- vést Zaka k osobni odpovédnosti za vlastni Zivot;

- naucit zaka formulovat své profesni cile, planovat a cilevédomé vytvaret profesni kariéru podle svych
potfeb a schopnosti;

- motivovat Zaka k celozivotnimu uceni pro udrzeni konkurenceschopnosti na trhu prace a pro aktivni
osobni i profesni rozvoj;

- seznamit Zaka s globalizovanym svétem prace a rozvojem pracovnich pfileZitosti;

- naucit zaka vyhledavat v relevantnich informaénich zdrojich a kriticky posuzovat informace
o profesnich pfilezitostech a moZnostech dal$iho vzdélavani;

- nauCit Zaka efektivni sebeprezentaci pfi jednani s potencialnimi zaméstnavateli;

- seznamit zéka se zakladnimi aspekty pracovniho vztahu, pravy a povinnostmi zaméstnancl
a zaméstnavatell i aspekty soukromého podnikani, véetné klicovych pravnich pfedpisu;

- pfedstavit zakim sluzby kariérového poradenstvi a sluzby zaméstnanosti.

Prafezové téma Clovék a svét prace je v odborném vycviku realizovano tak, Ze:

- probirani tematickych celkli vedoucich k poznavani svéta prace je zaméfeno nejen na oblasti
uplatnéni v pfislusném sméru a oboru vzdélani, ale s ohledem na rostouci mobilitu pracovnich sil
a potfebu snadno se adaptovat na zménéné podminky nebo prochazet riznymi rekvalifikacemi,
také na svét prace komplexné, a to alespon na urovni zakladni orientace

- pfisludné kompetence zak nabyvé pfedevsim vlastnim objevovanim pfi feSeni konkrétnich problémd,
pfi préaci s konkrétnimi informacemi a pfi simulovani konkrétnich interpersonalnich situaci

- odborna praxe zaku probiha v realnych pracovnich podminkach,

- Zaci v ramci exkurzi navstivi celou fadu gastronomickych firem a organizaci.
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1. roénik, 6 h tydné + blok 60 hodin, povinny
Bezpecénost a ochrana zdravi pfi praci, hygiena prace, pozarni prevence

vysledky vzdélavani

- vysvétli zakladni Ukoly a povinnosti organizace
pfi zajiStovani BOZP

- zdGvodni dlohu statniho odborného dozoru
nad bezpecnosti prace

- dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpec€nosti

a ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence

- uvede zakladni bezpe€nostni pozadavky pfi praci

se stroji a zafizenimi na pracovisti a dba na jejich
dodrzovani

- pfi obsluze, bézné Udrzbé a ¢iténi strojl

a zafizeni postupuje v souladu s predpisy

a pracovnimi postupy

- uvede pfiklady bezpeénostnich rizik, eventualni
nejCastéjsi pficiny Urazu a jejich prevenci

- poskytne prvni pomoc pfi Urazu na pracovisti

- uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele
v pfipadé pracovniho Urazu

Hygiena

vysledky vzdélavani

- uplatiiuje poZadavky na hygienu v gastronomii
- objasni Ucel kritickych bodd HACCP

- uvede moznosti nakazy a otravy z potravin,
zplsob prevence

- dodrZuje predpisy o ochrané Zivotniho prostredi

pokryti prufezovych témat
Clovék a Zivotni prostredi
Kritické body HACCP, Nakladani s odpady

Vyrobni a odbytova strediska

vysledky vzdélavani

- rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska
z hlediska jeho funkce

- rozliSuje druhy odbyt. stfedisek a jejich vybaveni

- skladuje spravné potraviny a napoje

- popiSe organizaci prace a ukoly pracovniku
v odbytovém a vyrobnim stfedisku

- charakterizuje organizaci prace ve vyrobé
a odbytu

ucivo

- fizeni bezpecnosti prace v podminkach
organizace a na pracovisti

- pracovnépravni problematika BOZP, poZarni
ochrana

- bezpecnost technickych zafizeni

ucivo

- hygienické predpisy v gastronomii - hygienické
poZadavky dle smérnic a vyhlasek, osobni

a provozni hygiena

- kritické body HACCP

- zdravotni rizika z potravy, alimentarni nakazy,
toxické kontaminity

- oznaCovani potravin a potravinarskych vyrobku

ucivo

- vyrobni stfediska - organizaCni uspofadani
Skolnich pracovist, zékladni rozdéleni

a charakteristiky pohostinskych zavod

- odbytova strediska

- vybaveni stfedisek vyrobnich a odbytovych,
inventar

- organizace prace ve vyrobé a v odbytu

- skladovani potravin - sklady jejich rozdéleni

- pracuje s technickym a technologickym zafizenim |a Udrzba

ve vyrobnim a odbytovém stredisku

- sestavuje typickou nabidku pokrmd a napojl
pro rizna odbytova stfediska a stanovuje zpusob
obsluhy
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Obsluha

vysledky vzdélavani

- rozliSuje systémy a zpusoby odbytu vyrobku

a sluzeb, voli vhodné formy

- je seznamen s predpisy souvisejicimi s odbytem
vyrobku a sluzeb

- sestavi jidelni a napojovy listek, menu pro ruzné
pfileZitosti

- pfipravi pracovisté pfed zahajenim provozu,
udrzuje poradek béhem provozu a provede uklid
po jeho ukonceni

- rozliSuje maly a velky stolni inventar a umi ho
vhodné pouzit podle zplsobu servisu podavaného
pokrmu a napoje a oSetfovat ho

- chova se profesionalné, feSi mozné nehody

pfi obsluze, ovlada techniku podavani a osetfovani
napoj

- poskytuje odborny servis napoju, ovlada zakladni
dovednosti pfi pfipravé michanych napojl

- charakterizuje pomUcky barmana, €iSnika

a pracuje s nimi

pokryti prafezovych témat

Obcan v demokratické spole¢nosti

Zakladni spoleCenska a profesni pravidla

Priprava pokrmu

vysledky vzdélavani

- voli vhodné suroviny a technologické postupy
pro pfipravu pokrm0

- ovlada predbéznou upravu a pfipravu surovin

- pfipravuje pfilohy, bezmasé pokrmy, polévky

a omacky podle technologickych postupl

- voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky
upravuje vyrobky, kontroluje kvalitu a expeduje
hotové vyrobky

- pracuje se zafizenim, spotfebici a dalSim
kuchyiskym vybavenim

- pracuje s vyzivovymi a technologickymi normami,
s hygienickymi pfedpisy a recepturami pro pfipravu
pokrm0 a s odbornou literaturou

- vyuZziva nova technologicka zafizeni a moderni
postupy, vyhledava potiebné informace

- hospodarné naklada s potravinami, energiemi

a pitnou vodou, s odpady a obaly naklada podle
predpisl

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

ucivo

- odbyt vyrobku a sluzeb

- formy a pravidla obsluhy - systémy obsluhy
a formy prodeje

- jidelni a napojove listky, menu

- kategorie pracovnikl v obsluze

- zakladni spole¢enska a profesni pravidla

- pfiprava a udrzba pracovisté

- organizace prace v r(znych systémech

a zpUsobech obsluhy

- inventar, udrzba, pouziti

- technika podavani pokrmi a napoju

pfi jednoduché obsluze

- prace barmana, prace sommeliéra - michané
napoje

ucivo

- vybér a pfedbézna uprava surovin - povinnosti
kuchare a jeho pomdcky

- tepelné Upravy pokrmu - pfedbézné Upravy
zakladnich druh( potravin

- technologické postupy pfipravy tradicnich pokrma
- zaklady, pfiprava polévek, omacek, pfiloh,
doplrikd k hlavnim jidlim, pfiprava bezmasych
jidel, pfiprava jidel z vajec a syru

- Ceska a regionalni kuchyné

- moderni technologicka zafizeni a pracovni
postupy

- prace s odbornou literaturou, recepturami

a pfedpisy

- zivotni prostredi, pfedpisy na ochranu zivotniho
prostedi v provozu
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2. roénik, 7 h tydné, povinny
Bezpecénost a ochrana zdravi pfi praci, hygiena prace, pozarni prevence

vysledky vzdélavani

- vysvétli zakladni Ukoly a povinnosti organizace
pfi zajiStovani BOZP

- zdGvodni dlohu statniho odborného dozoru

nad bezpec€nosti prace

- dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti

a ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence

- uvede zakladni bezpe€nostni poZadavky pfi praci
se stroji a zafizenimi na pracovisti a dba na jejich
dodrzovani

- pfi obsluze, bézné Udrzbé a &isténi strojl

a zafizeni postupuje v souladu s predpisy

a pracovnimi postupy

- uvede pfiklady bezpecénostnich rizik, eventualni
nejCastéjSi pficiny Urazu a jejich prevenci

- poskytne prvni pomoc pfi Urazu na pracovisti

- uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele
v pfipadé pracovniho Urazu

Hygiena

vysledky vzdélavani

- uplatriuje poZadavky na hygienu v gastronomii
objasni ucel kritickych bodu HACCP

- uvede moznosti nakazy a otravy z potravin,
zplsob prevence

- dodrZuje predpisy o ochrané Zivotniho prostfedi

pokryti prufezovych témat
Clovék a Zivotni prostredi
Kritické body HACCP, Nakladani s odpady

Obsluha

vysledky vzdélavani

- rozliSuje systémy a zpusoby odbytu vyrobkl

a sluzeb, voli vhodné formy

- je sezndmen s pfedpisy souvisejicimi s odbytem
vyrobku a sluzeb

- sestavi jidelni a napojovy listek, menu pro rizné
pfileZitosti

- pfipravi pracovisté pred zahajenim provozu,
udrzuje poradek béhem provozu a provede uklid
po jeho ukonceni”

- ovladé techniku jednoduché i slozité obsluhy

a jeji rizné formy, systémy a zpusoby podle
prostiedi, charakteru akce a spoleenské
pfileZitosti

ucivo

- fizeni bezpecnosti prace v podminkach
organizace a na pracovisti

- pracovnépravni problematika BOZP, pozarni
ochrana

- bezpecnost technickych zafizeni

ucivo

- hygienické pfedpisy v gastronomii - hygienické
poZadavky dle smérnic a vyhlasek, osobni

a provozni hygiena

- kritické body HACCP

- zdravotni rizika z potravy, alimentarni nakazy,
toxické kontaminity

- oznacovani potravin a potravinaiskych vyrobk

ucivo

- odbyt vyrobku a sluzeb

- formy a pravidla obsluhy

- jidelni a népojové listky, menu - pravidla
pro sestavovani slavnostniho menu

- kategorie pracovnikl v obsluze

- zakladni spoleCenska a profesni pravidla
- pfiprava a udrzba pracovisté

- koordinace Cinnosti vyrobniho a odbytového
stfediska

- organizace prace v rlznych formach

a zpUsobech obsluhy

- inventar, udrzba, pouZziti

- technika podavani pokrmd a napoju pfi
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- rozliSuje maly a velky stolni inventaf a umi ho jednoduché a sloZité obsluze - sloZita obsluha
vhodné pouZit podle zplsobu servisu podavaného ve vysSich skupinach a stylovych restauracich
pokrmu a napoje a osetfovat ho

- chova se profesionalné, feSi mozné nehody

pfi obsluze

pokryti prifezovych témat

Obcan v demokratické spole¢nosti

Zakladni spoleCenska a profesni pravidla

Informaéni a komunikacni technologie

Tvorba menu, jidelnich a napojovych listkd

Priprava pokrmu

vysledky vzdélavani ucivo

- voli vhodné suroviny a technologické postupy - vybér a pfedbézna Uprava surovin

pro pfipravu pokrm( - tepelné Upravy pokrmd

- ovlada predbéznou upravu a pfipravu surovin - technologické postupy pfipravy tradiénich pokrm
- pfipravuje bézné pokrmy z masa a teplé i studené - pfiprava jidel z vepfového masa, pfiprava jidel
pfedkrmy podle technologickych postupt ze zvéfiny a drlbeze, pfiprava jidel z ryb, pfiprava
- voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky jidel z ostatnich jateCnich zvifat a mletého masa
upravuje, kontroluje kvalitu a expeduje hotové - vydej a expedice pokrmi z jateCnych mas
vyrobky - Ceska a regionalni kuchyné

- pfipravuje typické narodni pokrmy, orientuje se - pfiprava pokrmu ve zvlaStnich podminkéch

v regionalnich kuchynich - moderni technologicka zafizeni a pracovni

- pracuje se zafizenim, spotfebici a dalSim postupy

kuchyriskym vybavenim - prace s odbornou literaturou, recepturami

- pracuje s vyzivovymi a technologickymi normami, |a pfedpisy
s hygienickymi pfedpisy a recepturami pro pfipravu

pokrmu a s odbornou literaturou

- vyuziva nova technologicka zafizeni a modemni

postupy, vyhledava potfebné informace

- hospodarné naklada s potravinami, energiemi

a pitnou vodou, s odpady a obaly naklada podle

predpis(.
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Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

3. roénik, 11 1/2 + 2 1/2 h tydné, povinny
Bezpecénost a ochrana zdravi pfi praci, hygiena prace, pozarni prevence

vysledky vzdélavani

- vysvétli zakladni Ukoly a povinnosti organizace
pfi zajiStovani BOZP

- zdGvodni tlohu statniho odborného dozoru

nad bezpecnosti prace

- dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpec€nosti

a ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence

- uvede zakladni bezpe€nostni pozadavky pfi praci
se stroji a zafizenimi na pracovisti a dba na jejich
dodrzovani

- pfi obsluze, bézné Udrzbé a &isténi strojl

a zafizeni postupuje v souladu s predpisy

a pracovnimi postupy

- uvede pfiklady bezpeénostnich rizik, eventualni
nejCastéjsi pficiny Urazu a jejich prevenci

- poskytne prvni pomoc pfi Urazu na pracovisti

- uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele
v pfipadé pracovniho Urazu

Hygiena

vysledky vzdélavani

- uplatiuje poZadavky na hygienu v gastronomii
objasni ucel kritickych bodi HACCP

- uvede moznosti nakazy a otravy z potravin,
zplsob prevence

- dodrZuje predpisy o ochrané Zivotniho prostfedi

pokryti prufezovych témat
Clovék a Zivotni prostredi
Kritické body HACCP, Nakladani s odpady

Vyrobni a odbytova strediska

vysledky vzdélavani

- rozliSuje druhy odbytovych stfedisek a jejich
vybaveni

- rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska
z hlediska jeho funkce

- skladuje spravné potraviny a napoje

- charakterizuje organizaci prace ve vyrobé

a odbytu

- pracuje s technickym a technologickym zafizenim

ve vyrobnim a odbytovém stfedisku

- sestavuje typickou nabidku pokrm( a napojl
pro rizna odbytova stiediska a stanovuje
zpUsob obsluhy

- stanovi ceny gastronomickych vyrobku a sluzeb

ucivo

- fizeni bezpeCnosti prace v podminkach
organizace a na pracovisti

- pracovnépravni problematika BOZP, pozarni
ochrana

- bezpecnost technickych zafizeni

ucivo

- hygienické pfedpisy v gastronomii - hygienické
poZadavky dle smérnic a vyhlasek, osobni

a provozni hygiena

- kritické body HACCP

- zdravotni rizika z potravy, alimentarni nakazy,
toxické kontaminity

- oznacovani potravin a potravinaiskych vyrobk

ucivo

- odbytova stfediska — organizace a fizeni

- charakteristiky pohostinskych zavodu

- vyrobni stfediska

- vybaveni stfedisek vyrobnich a odbytovych
- organizace prace ve vyrobé a v odbytu

- skladovani potravin - sklady jejich rozdéleni
a udrzba
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Obsluha

vysledky vzdélavani

- rozliSuje systémy a zpusoby odbytu vyrobku

a sluzeb, voli vhodné formy

- je seznamen s predpisy souvisejicimi s odbytem
vyrobku a sluzeb

- sestavi jidelni a napojovy listek, menu pro rizné
pfileZitosti

- pfipravi pracovisté pfed zahajenim provozu

- udrzuje poradek béhem provozu a provede UKklid
po jeho ukonceni

- ovlada techniku jednoduché i slozité obsluhy

a jeji rizné formy podle prostredi, charakteru akce
a spolecenské pfileZitosti

- chova se profesionalné, feSi mozné nehody

pfi obsluze

- popiSe Clenéni pracovnich €innosti

v cateringovych spole¢nostech na useku obsluhy
- ovlada techniku podavani a oSetfovani napoju

- poskytuje odborny servis napojl, ovlada zakladni
dovednosti pfi pfipravé michanych napojd, kavy
a Caje

- charakterizuje pomUcky a pracuje s nimi, vhodné
voli inventar a ovlada pracovni postupy barmana,
baristy, teatendra a sommeliéra

- pfijme objednavku, provede vyuctovani s hostem
a objednavatelem

pokryti prafezovych témat

Obcan v demokratické spole¢nosti

Slavnostni hostiny a velké spoleCenské akce
Informacni a komunikaéni technologie

Tvorba menu, jidelnich a napojovych listku

Priprava pokrmu

vysledky vzdélavani

- voli vhodné suroviny a technologické postupy
pro pfipravu pokrm0

- ovlada pfedbéznou Upravu a pfipravu surovin

- pfipravuje bézné pokrmy z masa a vyrobky
studené kuchyné podle technologickych postupd
- pfipravuje pokrmy pro alternativni formy
stravovani

- charakterizuje technologii pfipravy vybranych
dietnich pokrmu

- sestavuje nabidku pokrm0 pro pfislusniky
riznych etnickych spolecenstvi podle jejich tradic
a nabozenskych zvyklosti

- orientuje se v kuchynich cizich zemi,
charakterizuje pouzivané suroviny a zpusob
zpracovani a podavani pokrmd

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

ucivo

- odbyt vyrobku a sluzeb — pivnice, kavarny,
kavarenské herny, vinarny, vinny sklep, ostatni
spolec¢ensko-zabavni strediska

- prace sommeliera a barmana - podavani vina
- formy a pravidla obsluhy

- jidelni a napojove listky, menu

- pfiprava a udrzba pracovisté

- spoleCenské akce a slavnostni hostiny

- koordinace €innosti vyrobniho a odbytového
stfediska

- organizace prace v riznych systémech

a zpUsobech obsluhy

- technika podavani pokrmu a napojl

pfi jednoduché a sloZité obsluze - slavnostni
hostiny, velké spoleCenskeé akce

ucivo

- vybér a prfedbézna uprava surovin

- tepelné Upravy pokrm(

- technologické postupy pfipravy tradiénich
¢eskych pokrmu

- jidla na objednavku, vyrobky studené kuchyné,
pfiprava moucniku a napoju

- alternativni zpUsoby stravovani - vegetarianska
strava, makrobioticka strava, biopotraviny

- dietni stravovani

- mezinarodni kuchyné, tradice - pfiprava jidel
cizich kuchyni, speciality narodnich kuchyni

- Ceska a regionalni kuchyné

- pfiprava pokrml ve zvla$tnich podminkach

- teplé néapoje

- moderni trendy v gastronomii, zaZitkova
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- voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky
upravuje, kontroluje kvalitu a expeduje hotové
vyrobky

- pfipravuje teplé napoje bézné zafazené

na jidelnim listku

- pracuje se zafizenim, spotfebici a dalSim
kuchyiskym vybavenim

- pracuje s vyzivovymi a technologickymi normami,
s hygienickymi pfedpisy a recepturami

pro pfipravu pokrm( a s odbornou literaturou

- vyuziva nova technologicka zafizeni a moderni
postupy, vyhledava potfebné informace

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

gastronomie

- moderni technologicka zafizeni a pracovni
postupy - progresivni pfiprava pokrm(

- prace s odbornou literaturou, recepturami
a predpisy

4. roénik, 13 1/2 + 0 1/2 h tydné, povinny

Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci, hygiena prace, pozarni prevence

vysledky vzdélavani

- vysvétli zakladni Ukoly a povinnosti organizace
pfi zajistovani BOZP

- zdavodni ulohu statniho odborného dozoru

nad bezpecnosti prace

- dodrzuje ustanoveni tykajici se BOZP a PO

- uvede zakladni bezpe€nostni poZadavky pfi praci
se stroji a zafizenimi na pracovisti a dba na jejich
dodrzovani

- pfi obsluze, bézné Udrzbé a &isténi strojl

a zafizeni postupuje v souladu s predpisy

a pracovnimi postupy

- uvede pfiklady bezpecénostnich rizik, eventualni
nejCastéjSi pficiny Urazu a jejich prevenci

- poskytne prvni pomoc pfi Urazu na pracovisti

- uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele
v pfipadé pracovniho Urazu.

Hygiena

vysledky vzdélavani

- uplatiiuje poZadavky na hygienu v gastronomii
- objasni Ucel kritickych bodd HACCP

- uvede moznosti nakazy a otravy z potravin,
zplsob prevence

- dodrZuje predpisy o ochrané Zivotniho prostfedi

pokryti prifezovych témat
Clovék a zivotni prostredi
Kritické body HACCP, Nakladani s odpady

ucivo

- fizeni bezpeCnosti prace v podminkach
organizace a na pracovisti

- pracovnépravni problematika BOZP, pozarni
ochrana

- bezpecnost technickych zafizeni

ucivo

- hygienické predpisy v gastronomii - hygienické
poZzadavky dle smérnic a vyhlasek

- 0sobni a provozni hygiena

- kritické body HACCP

- zdravotni rizika z potravy, alimentarni nakazy,
toxické kontaminanty

- oznaCovani potravin a potravinarskych vyrobku
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Vyrobni a odbytova strediska

vysledky vzdélavani ucivo

- rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska - odbytova stfediska

z hlediska jeho funkce - vyrobni stfediska

- rozliSuje druhy odbytovych stfedisek a jejich - vybaveni stfedisek vyrobnich a odbytovych,
vybaveni - inventar

- skladuje spravné potraviny a napoje - organizace prace ve vyrobé a v odbytu

- popiSe organizaci prace a ukoly pracovniki - skladovani potravin

v odbytovém a vyrobnim stfedisku

-charakterizuje organizaci prace ve vyrobé

a odbytu

- pracuje s technickym a technologickym zafizenim
ve vyrobnim a odbytovém stfedisku

- sestavuje typickou nabidku pokrmd a napoju

pro rlzna odbytova stfediska a stanovuje

zpUsob obsluhy

- stanovi ceny gastronomickych vyrobki a sluzeb.

Profesni komunikace

vysledky vzdélavani ucivo
- jazykové spravné komunikuije v cizich jazycich - profesni vystupovani a komunikace véetné
se zakaznikem, spolupracovniky a partnery cizojazy¢né - konverzace s hostem

- zvlada FeSeni rGznych komunikativnich

a interpersonalnich situaci (véetné konfliktnich
a zatézovych)

pokryti prafezovych témat

Obcan v demokratické spolecnosti
Spolegenské a profesni vystupovani

Obsluha

vysledky vzdélavani ucivo

- rozliSuje druhy a zpUsoby odbytu vyrobku - odbyt vyrobku a sluzeb

a sluzeb, voli vhodné formy - formy a pravidla obsluhy

- je seznamen s predpisy souvisejicimi s odbytem - jidelni a napojové listky, menu

vyrobku a sluzeb - kategorie pracovniku v obsluze

- sestavi jidelni a napojovy listek, menu pro rizné - zakladni spole€enska a profesni pravidla
pfileZitosti - spole¢enské akce a slavnostni hostiny

- pfipravi pracovisté pfed zahajenim provozu, - pfiprava a udrzba pracovisté

udrzuje pofadek béhem provozu a provede Uklid - koordinace €innosti vyrobniho a odbytového
po jeho ukonceni stfediska

- ovlada techniku jednoduché i slozité obsluhy, - organizace prace v riznych systémech
systémy a zplsoby podle prostiedi, charakteru a zpUsobech obsluhy

akce a spoleCenské pfilezitosti - inventar, udrzba, pouziti

- Fidi préaci v riznych formach obsluhy - technika podavani pokrmu a napojl

- popiSe ¢lenéni pracovnich ¢innosti pfi jednoduché a slozité obsluze

v cateringovych spolecnostech

- pfijme objednavku, provede vyuctovani s hostem
a objednavatelem

- zajisti pfipravu a realizaci gastronomické akce

- pfipravi podklady pro vyuctovani
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- uvede zpUsoby nakladani s trzbami, pracuje
se zuctovaci technikou

- chova se profesionalné, feSi mozné nehody
pfi obsluze

- rozliSuje maly a velky stolni inventaf a umi

ho vhodné pouzit podle zptsobu servisu
podavaného pokrmu a napoje a oSetiovat ho

- ovlada techniku podavani a oSetfovani napoju
- poskytuje odborny servis napojl, oviada zakladni
dovednosti pfi pfipravé napoju

pokryti prifezovych témat

Informacni a komunikacni technologie
Tvorba menu, jidelnich a napojovych listk

Pfiprava pokrm{

vysledky vzdélavani

- voli vhodné suroviny a technologické postupy
pro pfipravu pokrmu

- ovlada predbéznou upravu a pfipravu surovin

- pfipravuje bézné pokrmy z masa, pfilohy,
bezmasé pokrmy, polévky, omacky, teplé i studené
pfedkrmy a vyrobky studené kuchyné podle
technologickych postupd

- pfipravuje pokrmy pro alternativni formy
stravovani

- charakterizuje technologii pfipravy vybranych
dietnich pokrmd

- orientuje se v kuchynich cizich zemi

- charakterizuje pouzivané suroviny a zpUsob
zpracovani a podavani

- voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky
upravuje, kontroluje kvalitu a expeduje hotove
vyrobky

- pracuje se zafizenim, spotfebici a dalSim
kuchyriskym vybavenim

- je pfipraven organizovat praci ve vyrobnim,
odbytovém stfedisku a cateringovych
spolec¢nostech

- pracuje s vyzivovymi a technologickymi normami,
s hygienickymi pfedpisy a recepturami pro pfipravu
pokrm0 a s odbornou literaturou

- hospodarné naklada s potravinami,

energiemi a pitnou vodou, s odpady a obaly
naklada podle predpis

- sestavuje nabidku pokrm0 pro pfislusniky rGznych

etnickych spoleCenstvi podle jejich tradic
a naboZenskych zvyklosti

Stfedni odbornéa Skola Josefa Sousedika Vsetin

ucivo

ProcviCovani:

- vybér a prfedbézna uprava surovin

- tepelné Upravy pokrmu

- technologické postupy pfipravy tradicnich pokrma
- alternativni zpUsoby stravovani - vegetarianska
strava, makrobioticka strava, biopotraviny;

- dietni stravovani

- pfiprava jidel cizich kuchyni

- pfiprava pokrmu ve zvlastnich podminkach

- pracovni Cinnosti v cateringovych spolecnostech
- prace s odbornou literaturou, recepturami

a pfedpisy

- pfedpisy na ochranu Zivotniho prostredi

V provozu

- trendy v gastronomii, zaZitkova gastronomie;

- moderni technologicka zafizeni a pracovni
postupy - progresivni pfiprava pokrm{

- specialni Upravy v technologii
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6. Vzdélavani zaku se specialnimi vzdélavacimi
potiebami, zaku nadanych a zaku
ze znevyhodnéného socialniho nebo z odliSného
kulturniho prostredi

6.1 Vzdélavani zakdi se specialnimi vzdélavacimi potrebami
a zaka ze znevyhodnéného socialniho nebo z odliSného
kulturniho prostredi

Za zaky se specialnimi vzdélavacimi potfebami jsou povazovani Zaci, ktefi k naplnéni svych
vzdélavacich moznosti nebo k uplatnéni a uZivani svych prav na vzdélavani na rovnopravném zakladé
s ostatnimi potfebuji poskytnuti podpUrnych opatfeni. Tito Zaci maji pravo na bezplatné poskytovani
podplrnych opateni z vy¢tu uvedeného v § 16 Skolského zakona.
Podplrna opatfeni zajistuje $kola. Podpurna opatfeni se podle organizacni, pedagogické a financni
narocnosti Cleni do péti stupiil. PodpUrna opatfeni prvniho stupné Ize uplatnit i bez doporuceni
Skolského poradenského zafizeni a nemaji normovanou finanéni naro€nost. Podpurna opatfeni
druhého az patého stupné mize Skola uplatnit pouze s doporuéenim Skolského poradenského zafizeni
a s informovanym souhlasem zletilého Zaka nebo zakonného zastupce zéka. Zaclenéni podplrnych
opatfeni do jednotlivych stupiu stanovi Pfiloha €. 1 vyhlasky €. 27/2016 Sb.
RUzné druhy nebo stupné podplrnych opatfeni Ize kombinovat za podminek danych Skolskym
zakonem a vyhladkou. Zavazny ramec pro obsahové a organiza¢ni zajisténi odborného vzdélani viech
zaka tvofi RVP pro jednotlivé obory vzdélani, na jejichz zakladé skola zpracuje svoje SVP. Pro zaky
s pfiznanymi podpUrmnymi opatfenimi prvniho stupné je SVP podkladem pro zpracovani planu
pedagogické podpory (PLPP) a pro zéky s pfiznanymi podpurnymi opatfenimi od druhého stupné
je podkladem pro tvorbu individualniho vzdélavaciho planu (IVP). PLPP a IVP zpracovava Skola.
Pfi poskytovani podplrnych opatfeni je mozné zohlednit také § 67 odst. 2 Skolského zakona,
ktery uvadi, Ze feditel Skoly miZe ze zavaznych dlvodu, zejména zdravotnich, uvolnit Zaka na Zadost
zcela nebo zE4sti z vyudovani nékterého predmétu. Zak uvedeny v § 16 odst. 9 Skolského zakona,
muze byt uvolnén (nebo nemusi byt hodnocen) také z provadéni nékterych Cinnosti, ovSem nemdize byt
uvolnén z pfedmétu rozhodujiciho pro odborné zaméfeni absolventa. Tzn., ze zak nem(ze byt uvolnén
z odbornych teoretickych i praktickych pfedmétd (tj. pfislusnych cviceni, odborného vycviku, uéebni
a odborné praxe) nezbytnych pro dosazeni odbornych kompetenci a vysledk( vzdélavani vymezenych
pfislusnym RVP a SVP, z pfedméti nebo obsahovych ¢asti propedeutickych pro odborné vzdélavani
a pro ziskani pozadovanych gramotnosti nebo pfedméti a obsahovych Casti zavéreéné zkousky
s vyucnim listem a maturitni zkousky.
Zakam mohou byt poskytnuty podle jejich potfeb a na doporugeni SPZ i dalsi druhy podplrnych
opatfeni, napf. vyuziti asistenta pedagoga, specialniho pedagoga a dalSich odbornikd (tlumoénika
Ceského znakového jazyka, prepisovatele pro neslySici aj.), poskytnuti kompenzacnich pomUlcek
a specialnich didaktickych prostfedk(, Uprava materialnich a organizaCnich podminek vyuky
nebo Uprava podminek pfijimani a ukonCovani vzdélavani. Pro zaky s pfiznanymi podpurnymi
opatfenimi muze byt v souladu s principy individualizace a diferenciace vzdélavani zafazovana
do IVP na doporuceni SPZ specialné pedagogicka intervence nebo pedagogicka intervence. Poget
vyuéovacich hodin pfedmétu specialné pedagogické péce je v zavislosti na stupni podpory stanoven
v pfiloze €. 1 k vyhladce. Casova dotace na predméty specialné pedagogické péce je poskytovana
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nad ramec Casové dotace stanovené RVP. Ve vyjimec¢nych pfipadech mlze feditel Skoly vzdélavani
prodlouzit, nejvyse vSak o 2 Skolni roky.

Socialné znevyhodnénym zakim Skola nabizi bezplatné zapujéeni ucebnic, a vramci rlznych
programi pomaha témto zakim s &aste¢nou nebo Uplnou Uhradou nakladi na $kolné, stravné,
ubytovani, cestovné a $kolni potfeby. Zaci z odlisného kulturniho prostfedi jsou podporovani
ze specifickych projektd MSMT.

6.1.1 Systém péce Skoly o zaky se SVP a zaky ze znevyhodnéného
socialniho nebo z odliSného kulturniho prostredi

Zakladnim predpokladem pro uspésny vysledek pfi praci s Zakem se specialnimi vzdélavacimi
potfebami s pfiznanymi podpUrnymi opatfenimi prvniho az patého stupné je nutna spoluprace $koly,
Zaka, jeho rodi€l a Skolskych poradenskych zafizeni. Podplrna opatfeni prvniho stupné jsou
stanovovana Skolou a slouZi ke kompenzaci mirnych obtizi ve vzdélavani Zaka (napf. pomalejSi tempo
prace, drobné obtize ve Cteni, psani, poCitani, drobné obtiZze v koncentraci pozornosti), u nichz je
mozné prostfednictvim mirnych Uprav v rezimu $kolni vyuky a domaci pfipravy dosahnout zlepSeni.
Pfi podplrnych opatfenich 1. stupné vypracuje Skola v pfipadé potieby plan pedagogické podpory (dale
PLPP). PLPP sestavuje vychovny poradce za pomoci ffidniho ucitele nebo ucitele konkrétniho
vyucovaciho pfedmétu. Pfed jeho zpracovanim budou probihat rozhovory s jednotlivymi vyucujicimi,
s cilem stanoveni napf. metod prace s Zakem, zpusobl kontroly osvojeni znalosti a dovednosti.
V8e koordinuje vychovny poradce. Poskytovani podpurnych opatfeni prvniho stupné $kola pribézné
vyhodnocuje. Nejpozdéji po 3 mésicich od zahajeni poskytovani podplrnych opatfeni poskytovanych
na zakladé planu pedagogické podpory Skola vyhodnoti, zda podplrna opatfeni vedou k naplnéni
stanovenych cili. Neni-li tomu tak, doporuci Skola zletilému Zakovi nebo zakonnému zastupci zaka
vyuziti poradenské pomoci Skolského poradenského zafizeni. Do doby zahajeni poskytovani
podpurnych opatfeni druhého az patého stupné na zakladé doporuceni Skolského poradenského
zafizeni poskytuje Skola podplrna opatfeni prvniho stupné na zakladé planu pedagogické podpory.
Koordinuje vychovny poradce. Podpirna opatfeni druhého az patého stupné vychazeji z odborného
vySetfeni a nasledného doporuceni Skolského poradenského zafizeni (pedagogicko-psychologické
poradny nebo specialniho pedagogického centra). Clenéni konkrétnich podptrnych opateni do stupri,
specifické poruchy uceni (dale SPU). K porucham uceni patfi napf. dyslexie, dysortografie, dysgrafie,
dyskalkulie, dyspraxie. Zaci pfichazeji na stfedni skolu bud uz s dfive diagnostikovanou poruchou, nebo
— pokud se projevi néktera SPU pozdéji (vétSinou pfi zvySené psychické zatéZi) — postupujeme podle
uvedenych zésad.

Pro dosazeni Uspésnosti pfi vzdélavani téchto zaka skola zejména:

- povzbuzuje Zaky pfi pfipadnych neuspésich a posiluje jejich motivaci k uceni;

- uplatiiuje v prabéhu vyuky formativni hodnoceni Zak(;

- poskytuje pomoc pfi osvojovani si vhodnych uéebnich zplsobl a postupl se zfetelem k individualnim
obtiZim jednotlivc(;

- vénuje pozornost zaclefiovani téchto zaki do bézného kolektivu a vytvafeni pozitivniho klimatu
ve tfidé a ve Skole;

- spolupracuje s odbornymi institucemi, tj. se SPZ a odbornymi pracovniky kolniho poradenského
pracovisté, v pfipadé potfeby také s odborniky mimo oblast Skolstvi (odbornymi lékafi nebo pracovniky
z oblasti socialné-pravni ochrany zaka apod.);

- spolupracuje s dalSimi socialnimi partnery Skoly, zejména s rodii Zaku (jak rodiCi zak( se SVP
pfi feSeni individualnich zdravotnich ¢i u¢ebnich obtiZi zak(, tak s ostatnimi rodici) a také se zakladnimi
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Skolami, ve kterych Zaci plnili povinnou $kolni dochazku (zjistuje, jaka podpora byla Zakovi poskytovana
na zakladni Skole);

- spolupracuje se zaméstnavateli pfi zajistovani praktické ¢asti pfipravy na povolani (odborného vycviku
a odborné praxe) nebo pfi hledani moznosti prvniho pracovniho uplatnéni absolventl se zdravotnim
postizenim; se specifiky vzdélavani Zaku se SVP a pfistupu k nim Skola seznamuje zaméstnavatele,
u néhoz se bude realizovat jejich prakticka vyuka, a zejména instruktora dané skupiny;

- realizuje dalSi vzdélavani uciteld vSech pfedmétl zamérfené na vzdélavani zaki se SVP (i zaku
nadanych) a uplatiiovani adekvatnich metod a forem vyuky, hodnoceni a komunikace s témito zaky.
Skola ma zfizeno vlastni $kolni poradenské pracovisté, které poskytuje systematickou poradenskou
podporu v oblasti vzdélavani, kariérového rozhodovani Zakd, uplatnéni vychazejicich absolvent
na trhu prace, integrace zakl se specialnimi vzdélavacimi potfebami, prevence Skolni netspésnosti,
pfedCasného odchodu Zaku ze vzdélavani a prevence rizikového chovani. Tuto odbornou poradenskou
sluzbu zabezpecCuji pracovnici Skolniho poradenského pracovisté: Skolni psycholog, vychovna
poradkyné, Skolni metodik prevence rizikového chovani, tfidni uCitelé a vSichni pedagogové Skoly.
Skola m& zpracovanu depistaz zakiu se specidlnimi vzdélavacimi potfebami pro jejich nasledné
poradenské provazeni.

V pfipadé potieby Skola poskytuje zakim Pedagogickou intervenci. Pedagogicka intervence slouzi
zejména k podpofe vzdélavani zaka se specialnimi vzdélavacimi potfebami ve vyucovacich
pfedmétech, kde je tfeba posilit jeho vzdélavani, ke kompenzaci nedostateCné doméci pfipravy
na vyuku a k rozvoji uéebniho stylu Zaka. Pedagogicka intervence se poskytuje jako podpurné opatfeni
prvniho stupné a soub&zné ji vyuziva vice zaka, je-li to mozné a vhodné.

Socialné znevyhodnénym Zakam $kola nabizi bezplatné zapijeni ucebnic a v ramci programu MSMT
,Podpora socialné znevyhodnénych romskych zakl stfednich Skol“ pomaha témto Zakim s ¢astecnou
nebo Uplnou Uhradou nakladl na Skolné, stravné, ubytovani, cestovné a Skolni potieby.

Zéaci zodli$ného kulturniho prostfedi jsou podporovani ze specifickych projektd MSMT. V ramci
moznosti Skola pruzné reaguje na kulturni a jazykové rozdily Zaku, v pfipadé nutnosti je vypracovan
PLPP. Vychovny poradce koordinuje pfipravu a realizaci integrace Zaku s odliSnym matefskym
jazykem. VSechny zaleZitosti, které vyplynou z konkrétnich pfipadu, jsou konzultovany a planovany
vedenim Skoly, vychovnym poradcem, Skolnim psychologem, tfidnim ucitelem a dalSimi pedagogy.
Veskerou vyse uvedenou péci o zaky koordinuje vychovny poradce, ktery take odpovida za komunikaci
se SPZ.

o

6.2 Vzdelavani nadanych zaku

V souladu se znénim Skolského zakona § 17 je povinnosti $kol vytvafet podminky pro rozvoj nadani
Zaku. Vyuka by méla podnécovat rozvoj potencialu zaku véetné riznych druhd nadani a byt zaméfena
na to, aby se tato nadani mohla ve $kole projevit a rozvijet.

Za nadaného Zaka se povazuje predevsim zak, ktery pfi adekvatni podpofe vykazuje ve srovnani
s vrstevniky vysokou uroved v jedné Ci vice oblastech rozumovych schopnosti, v pohybovych,
manualnich, umeéleckych nebo socialnich dovednostech. Za mimoradné nadaného Zaka se povazuje
pfedevsim Zak, jehoz rozlozeni schopnosti dosahuje mimofadné Urovné pfi vysoke tvofivosti v celém
okruhu €innosti nebo v jednotlivych oblastech rozumovych schopnosti, v pohybovych, manualnich,
uméleckych nebo socialnich dovednostech. Zjistovani mimofadného nadani véetné vzdélavacich potfeb
Zaka provadi Skolské poradenské zafizeni ve spolupraci se $kolou, kterd Zaka vzdélava. Pokud se
nadani Zaka projevuje v oblastech pohybovych, manuélnich nebo uméleckych dovednosti, vyjadfuje se
Skolské poradenské zafizeni zejména ke specifikim Zakovy osobnosti, ktera mohou mit vliv na pribéh
jeho vzdélavani, a miru zékova nadani zhodnoti odbornik v pfislusném oboru, jehoZ odborny posudek
Zak nebo zakonny zastupce Zaka $kolskému poradenskému zafizeni poskytne. Individuaini vzdélavaci
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plan (IVP) se vypracovava ve spolupréci se Skolskym poradenskym zafizenim a zakonnym zastupcem
zaka Ci zletilym Zakem bezprostfedné po nastupu mimoradné nadaného Zaka do Skoly, nejpozdéji vSak
do 3 mésicl po zjisténi mimoradného nadani. IVP mlze byt dopliiovan a upravovan v pribéhu Skolniho
roku.

Zakovi s mimoFadnym nadanim miize $kola povolit vzd&lavani podle IVP nebo ho prefadit na zakladé
zkou$ek do vysSiho roéniku bez absolvovani pfedchoziho roéniku (§ 17 odst. 3 Skolského zékona;
§ 28 - § 31 vyhlasky).

Nadani, pfipadné mimofadné nadani Zaka se miZe projevit i v jinych neZ uméleckych oborech vzdélani.
Muze se jednat napfiklad o nadani vztahujici se k vykonim specialnich manualnich nebo kognitivnich
cinnosti, které zak v zakladnim vzdélavani nevykonaval, protoZze zde nebyly pfedmétem, resp. obsahem
vzdélavani, a tento typ nadani tudiz nemohl byt u zéka identifikovan. Mohou to byt i Zaci vysoce
motivovani ke studiu daného oboru a povolani nebo pfislusné technické aj. oblasti védy a techniky.

6.2.1 Systém péce Skoly o zaky nadané

Skola vénuje t8mto Zakim zvySenou pozornost a vyuziva pro rozvoj jejich nadani také podplrma
opatfeni vymezena pro vzd&lavani téchto zaka SZ a vyhlaskou. Jedna se nejen o vzdélavani podie VP
u zakl s diagnostikovanym mimofadnym nadanim, ale také o moznost rozsifit obsah vzdélavani,
popt. i vystupy vzdélavani, nad RVP a SVP, vytvafet skupiny nadanych zaki z riznych roénikd,
umoznit zakim ucastnit se vyuky ve vy$§im roéniku, popf. se paralelné vzdélavat formou stazi na jiné
Skole nebo na odbornych pracovistich, Gcastnit se studijnich a jinych pobytd v zahranici (napf. v ramci
programu ERASMUS+), zapojovat je do rGznych projektd (Skolnich i projektd socialnich partnerd),
soutéZi a jinych aktivit rozvijejicich nadani zaku.

Skola je, v pfipadé Ugasti takového zaka na vzdélavani, odborné pfipravena na rozsiteni, pripadné
zménu organizace vzdélavani, na vyuzivani specialnich metod, postupd, forem, didaktickych materialt
vedoucich k obohacovani uciva a k akceleraci jeho vzdélavani.

K zabezpeCeni rozvoje nadanych a mimofadné nadanych zaki sméfuje Skola dlouhodobé. Diraz je
kladen na prostorové i materidIni zajisténi kvalitni vyuky, ale také na zajisténi kvalitni vyuky pro nadané
Zaky z hlediska uzivanych forem a metod vyuky. Proto v rdmci potfeby bude vytvofen pro nadaného
Zaka plan pedagogické podpory (PLPP) s dirazem na:

- vyuZivani metod vyuky s preferenci individualniho pfistupu

- vyuzivani moznosti individualnich konzultaci

- vyuZivani mimo vyucovacich aktivit

- podporu ucéasti na soutéZich, olympiadéch

- zafazovani zaku do skupin podle Urovné znalosti

Pfi vyhledavani nadanych zakl ve Skole spolupracuje vychovny poradce, Skolni psycholog, tfidni ucitelé
a dalSi ¢lenové pedagogického sboru. Ve koordinuje vychovny poradce.
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7. Podminky realizace SVP

7.1 Materialni, technické a hygienické podminky

Teoreticka vyuka uvedeného oboru vzdélavani probiha v hlavni budové Skoly, ktera prosla v poslednich
letech rozsahlymi stavebnimi Upravami, jako napf. zatepleni obvodového plasté, vyména oken,
rekonstrukce Skolni kuchyné, rekonstrukce veskerych toalet, Upravy prostor Zakovskych Saten na nove
ucebny a sborovnu atd. Po dokonceni téchto oprav, které vedly k vyraznému zlepSeni vnitfniho
i vnéjSiho prostredi v areélu Skoly, nyni dochazi také k vyraznému zkvalithovani materialné technickych
podminek pro samotnou vyuku. VétSina ucCeben je vybavena Zakovskym nabytkem odpovidajicim
soucasnym ergonomickym poZadavkdm, téméf vSechny uéebny jsou vybaveny datovymi projektory,
pipadné vizualizéry a ¢ast uceben je vybavena interaktivnimi tabulemi. Skola déle disponuje GtyFmi
uéebnami plné vybavenymi pocitacovou technikou, které jsou vyuzivany nejen k vyuce informaénich
a komunikagnich technologii, ale i k vyuce odbornych i vSeobecné vzdélavacich pfedméta.
Samozfejmosti je moznost pfipojeni k Internetu z jakékoliv Skolni pocitadové stanice. VSichni ucitelé
jsou vybaveni modernimi notebooky, které vyuzivaji v pfimé vyuce. VeSkeré poZadavky ucitell na
zajisténi vyukovych pomicek jsou plnény pribézné, vzdy podle financnich moznosti Skoly.

Prakticka pfiprava formou odborného vycviku probiha v budové odlouceného pracovisté restaurace
BecCva, Vsetin - Travniky. Jestlize po stavebni strance je tato budova ve velmi dobrém stavu,
pak Grovedl materiaing technického vybaveni pro vyuku odborného vycviku je vynikajici. Zaci se
pfipravuji na své budouci povolani prostfednictvim vyuky na modernich, soucasné trendy kopirujicich
technologiich a zafizenich. Ve vy$Sich roCnicich maji zaci moznost absolvovat ¢ast odborného vycviku
v realnych pracovnich podminkach na smluvné zajisténych pracovistich.

V pribéhu 2. a 3. ro¢niku Zaci navic absolvuji souvislou odbornou praxi v celkovém rozsahu 8 tydnu
za studium.

7.2 Personalni podminky

Vedeni Skoly si plné uvédomuje, Ze personalni podminky ovliviiuji kvalitu vzdélavani zaka,
a proto vénuje patfitnou pozornost personalnimu planovani, ziskavani a vybéru pracovnikl, adaptaci
novych a stabilizaci stavajicich pracovnikl, jejich dalSimu vzdélavani a rozvoji, motivaci, vedeni,
kontrole, hodnoceni a odméfiovani. Skola ma diky dlouhodobému planu rozvoje, jehoz soudasti
je i planovani a fizeni lidskych zdrojl, pfipraveno feSeni personalniho zabezpeCeni prace Skoly
nejen v navaznosti na pfirozenou obménu pracovnik( jako jsou napf. odchody pracovniki do dichodu,
ale i feSeni v souvislosti s pfedpokladanym demografickym vyvojem.

Skola mé& vyrovnany pedagogicky sbor jak z hlediska vékového, tak i z hlediska zastoupeni obou
pohlavi, kdyz lehce pfevladaji muzi. VyznamnéjSim faktorem, nez je vék nebo pohlavi pro posuzovani
personalni Urovné pedagogického sboru ve vztahu ke kvalité vzdélavani, je aspekt kvalifikovanosti
ucitell, i kdyz pIné kvalifikovany pedagog jeSté neznamena, Ze je ucitelem kvalitnim. Ve Stfedni
odborné Skole Josefa Sousedika Vsetin pracuje vice nez 95% piné kvalifikovanych pedagogickych
pracovnikd, pfiemz procento kvalifikovanych pedagogl se kazdorocné zvysuje.
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7.3 Organizacni podminky

Skola ma velmi dobré podminky pro zajisténi bezproblémové organizace vyuky, pficemz se fidi
§ 23 -§ 27, a§65-§ 68 Zakona o predskolnim, zakladnim, stfednim, vy8§im odborném a jiném
vzdélavani &. 561/2004 Sb. (Skolsky zakon) a souvisejicimi provadécimi predpisy v platném znéni.

V oblasti organizacniho prostfedi Skola podporuje dobré psychohygienické podminky a zdravy Zivotni
styl. UmoZiuje Zakdm kvalitni Skolni stravovani, dodrzovani pitného rezimu o prestavkach
i ve vyucovani. Pro uspokojeni jejich potfeb je jim k dispozici nejen Skolni jidelna, ale i bufet
a napojové automaty. Zaci mohou v deldich prestavkach opoustét budovu Skoly a vychazet ven
na Gerstvy vzduch do relaxaénich prostor mezi pavilony. Skola vychézi rozvrhem, zagatkem a koncem
vyucovani vstfic dojizdéjicim Zakum, kterych je vétSina z celkového poétu Zaku.

7.4 Podminky bezpe€nosti prace a ochrany zdravi pfi vzdélavani

Bezpecnost a ochrana zdravi je ve Skole zajiStovana ve shodé s § 29 Zakona o predSkolnim,
zakladnim, stfednim, vy$8im odborném a jiném vzdélavani ¢. 561/2004 Sb. (Skolsky zakon) a ve shodé
se souvisejicimi pfedpisy BOZP v platném znéni. Stejné tak i v oblasti poZarni prevence Skola
postupuje podle platnych pravnich predpisu.

Realizace bezpeénosti a ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence

Pfi zahajeni Skolniho roku $kola prokazatelnym zplsobem seznamuje zéky se S$kolnim fadem,
zasadami bezpe€ného chovani, s ustanovenimi konkrétnich pravnich norem k zajisténi bezpecnosti
a ochrany zdravi pfi praci a pozarni ochrany vzhledem k danému oboru.

Rozpisem a realizaci dohledu pfed vyu€ovanim, v pribéhu vyuky a bezprostfedné po vyucovani Skola
zajistuje kontrolu dodrZovani pravidel bezpecnosti a ochrany zdravi Zaku.

Viyuka odborného vycviku a jakakoliv dalsi praxe mimo Skolu probiha na zékladé uzaviené smlouvy
mezi $kolou a osobou, ktera zabezpecuje odborny vycvik, vZdy pod vedenim pfislusného instruktora.
Skola provéfuje provadéni odborného dohledu nebo piimého dohledu pfi praktickém vyugovani.
Pozornost zaméfuje na dodrzovani pravidel bezpe€nosti a ochrany zdravi pfi praci na provoznich
pracovistich.

Vichni zaméstnanci Skoly jsou pravidelné doskolovani a pfezkusovani v oblasti bezpe¢nosti a ochrany
zdravi pfi praci a pozarni ochrany podle platnych pravnich predpisu.

Skola zabezpeduje systémem pravidelnych kontrol a revizi nezavadny stav objektd $koly, dale viech
vyhrazenych technickych zafizeni, dalSich stroji, nafadi a vybaveni vSech prostor, které slouzi
pro vyuku nebo ¢innosti s ni souvisejici.

Skolni  vzdélavaci program poétem povinnych vyudovacich hodin respektuje fyziologické
a psychohygienické potieby zaku, podminky a obsah vzdélavani.

Pozornost pedagogickych pracovnik(l, vychovnych poradci a metodika prevence socialné
patologickych jevl je vénovana ochrané Zaku pfed nasilim, Sikanou, drogovymi a dalSimi zavislostmi
a jinymi negativnimi spoleCenskymi jevy.

Skola priib&zné zlepsuje pracovni prostredi podle pozadavki hygienickych predpist a disledné vytvai
a dodrzuje pracovni podminky mladistvych, které stanovuji pravni pfedpisy ke zvySeni ochrany jejich
zdravi.

Z4ci jsou pravidelné seznamovani s pozamimi predpisy, pouzivanim dostupnych hasebnich prosttedki
a evakuaci v pfipadé pozaru pracovisté.
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8. Spoluprace se socialnimi partnery

Vzdélavaci nabidka Skoly a jeji srovnani se vzdélavaci poptavkou

Vysledky monitorovani a analyzy situace na trhu prace ve vztahu ke Skolou nabizenym oborlim
vzdélavani, tedy k moZnostem uplatnéni absolventd, vyznivaji pro Skolu pomérné pfizniveé.

SOS Josefa Sousedika Vsetin zaplfiuje prostor v nabidce stfednich $kol regionu jako vzdélavaci,
socialné spoleenska a kulturni instituce, nebot zaujima vyznamné postaveni jedné z nejvétsich stfedni
odbornych 8kol v okrese co do poCtu zakl a poskytovanych obor( vzdélavani. Svou oborovou
a kvalifikacni strukturou reaguje na kvalitativni a kvantitativni poZadavky na pracovni silu. Jako jedina
Skola ve mésté disponuje vice jak patnacti aktivnimi obory vzdélavani a zahrnuje spadovou oblast
pfesahujici hranice okresu. Absolventi Skoly z velké Casti uskuteCnuji své dalSi profesni plany
bezprostfedné po uspésném ukonceni Skoly ziskavanim vhodnych pracovnich mist v regionalnich
podminkach.

Z analyzy a vyhodnoceni ekonomické situace a stavu zaméstnanosti v regionu lze pfedpokladat,
7e i nadale budou absolventi SOS Josefa Sousedika Vsetin pom&mé dobfe uplatnitelni na trhu prace.

Spoluprace s firmami a dalSimi socialnimi partnery

Skola spolupracuje s téméf 50 firmami, pfedevsim ze vsetinského regionu. Z toho zhruba 30 firem
je smluvnimi pracovisti Skoly, které pomahaji Skole predevSim se zajisténim odborného vycviku.
Jiz fadu let 8kola spolupracuje i s UP Vsetin.
Hlavni oblasti spoluprace s firmami:
Spolupréce pii profesnim sméfovani zakd ze ZS
- dny otevienych dvefi
- tfidni schlizky
Spoluprace pfi vzdélavani zaki na SS
- participace na tvorbé Skolnich vzdélavacich programd

- stanoveni poZadavki na kompetence absolventld - dlraz kladen pfedevSim na odborné

a jazykové dovednosti, spravné pracovni navyky a vychovu k respektovani firemni kultury

- odborné evaluace obsahu vzdélavani
- externi pracovnici (odbornici z praxe do $kol), pfednasky odbornikli z firem ve Skole (domluvené
tematicky orientované)
- zajiSténi odborného vycviku zakud v partnerskych firmach
- dalsi podpora vzdélavani (u€ebni materialy, audiovizualni programy, novinky — transfer informaci,
poznatku)
- dal$i vzdélavani pedagogickych pracovnikil vyucujicich odborné predméty ve firmach, odborné staze
pedagogickych pracovniku v partnerskych firmach
- odborné exkurze a odborné staze zaku v partnerskych firmach
- participace na pfipravé zadani zavereCnych zkouSek a Ucast v komisich u téchto zkouSek
- participace (odborné €i finanéni) na organizovani soutézi s odbornym zaméfenim
- pomoc pfi realizaci mezinarodnich vymeénnych stazi
- moznosti sebeprezentace partnerskych firem pred zaky zavérecnych rocniku
- podpora orientace absolvent( na zaméstnani v partnerskych firmach
DalSi formy spoluprace
- spoleCné aktivity v public relations, spole¢né“ webové prostiedi (firma ve $kole , Skola ve firmé —
nabidky pracovnich pfilezitosti).
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