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3 PROFIL ABSOLVENTA  ĠVP 

 

¶ Popis uplatnŊn² absolventa v praxi:  
 

Absolvent ġkoln²ho vzdŊl§vac²ho programu KuchaŚ-ļ²ġn²k se uplatn² v ġirok® gastronomick® oblasti, pŚedevġ²m pŚi pŚ²pravŊ a 

odbytu pokrmŢ a n§pojŢ. Je schopen vykon§vat pr§ci samostatn®ho kuchaŚe od pŚijet² surovin do skladu, jejich technologickou ¼pravu 

aģ po expedici hotov®ho vĨrobku. Takt®ģ je schopen samostatnŊ pracovat jako ļ²ġn²k od pŚijet² objedn§vky aģ po jej² vy¼ļtov§n². 

StŊģejn² oblasti uplatnŊn² absolventŢ jsou pŚedevġ²m ļinnosti kuchaŚe nebo ļ²ġn²ka v pozici zamŊstnance v malĨch, stŚednŊ velkĨch ale i 

velkĨch provozech. Po z²sk§n² nezbytn® praxe je pŚipraven k soukrom®mu podnik§n² v pohostinstv².  

 

¶ VĨļet oļek§vanĨch vĨsledkŢ vzdŊl§v§n² (kompetenc²) absolventa: 
 

 Osobnostn² kompetence: 

           absolvent byl veden tak, abyé 

 

- aby vystupoval profesion§lnŊ a choval se spoleļensky 

- odhadoval re§lnŊ sv® odborn® a osobn² kvality a stanovoval si re§ln® ģivotn² a profesn² c²le 

- vhodnĨm zpŢsobem prezentoval vĨsledky sv® pr§ce i sv® dispozice k dalġ²mu profesn²mu i osobnostn²mu rozvoji 

- dovedl identifikovat bŊģn® probl®my, hledat zpŢsoby Śeġen² i v oblasti interperson§ln² 

- umŊl jednat s lidmi, pracovat v tĨmu, mŊl vytvoŚeny z§kladn² pŚedpoklady pro rozvoj vlastn²ch podnikatelskĨch aktivit 

- akceptoval hodnocen² a n§zory jinĨch, adekv§tnŊ a konstruktivnŊ na nŊ reagoval 

- uvaģoval a jednal v souladu s ekonomickĨmi a environment§ln²mi principy 

- znal z§sady spr§vn® ģivotospr§vy, relaxace a regenerace duġevn²ch a fyzickĨch sil, umŊl poskytnout prvn² pomoc 

- uplatŔoval mor§ln² principy, demokratick® hodnoty a z§sady kritick®ho myġlen² 

- orientoval se v mŊn²c²m se trģn²m prostŚed², akceptoval poģadavky trhu pr§ce 

- uplatŔoval principy celoģivotn²ho vzdŊl§v§n² a sledoval trendy vĨvoje v oboru 

 
Komunikativn² kompetence: 

 

- spoleļensky vystupuje a profesion§lnŊ jedn§ ve styku s hosty, pracovn²mi partnery a spolupracovn²ky 
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- ovl§d§ techniku firemn², obchodnŊ podnikatelsk® komunikace, m§ osvojenĨ principy soci§ln² komunikace 

- ovl§d§ administrativn² komunikaci, vyuģ²v§ informaļn²ch m®di² v komunikaci 

- vytvoŚ² p²semnosti propagaļn²ho charakteru v souladu s normalizovanou ¼pravou 

- db§ na kulturu osobn²ho projevu a estetiku sv®ho zevnŊjġku 

- aktivnŊ komunikuje nejm®nŊ v jednom svŊtov®m jazyce 

- v oblasti pr§vn²ho vŊdomi m§ z§kladn² znalosti a dovednosti 

 

Odborn® kompetence: 

 

- ovl§d§ zpŢsob pŚ²pravy bŊģnĨch pokrmŢ ļesk® i zahraniļn² kuchynŊ a technologick® postupy jejich pŚ²pravy  

- kontroluje kvalitu pŚipravovanĨch pokrmŢ, spr§vnŊ uchov§v§ pokrmy, esteticky je dohotovuje a expeduje 

- ovl§d§ jednoduchou i sloģitou formu obsluhy, uplatŔuje poģadavky na hygienu pr§ce v gastronomii 

- m§ pŚehled o vĨģivŊ rŢznĨch skupin osob, zn§ racion§ln² vĨģivy, druhy diet a alternativn² zpŢsoby stravov§n² 

- rozliġuje vlastnosti a technologickou vyuģitelnost z§kladn²ch druhŢ potravin a n§pojŢ zn§ zpŢsoby jejich skladov§n² 

- sestavuje menu, j²deln² a n§pojov® l²stky podle gastronomickĨch pravidel a pravidel racion§ln² vĨģivy 

- pouģ²v§ technick§ a technologick§ zaŚ²zen² v gastronomick®m provozu a db§ na jejich Ś§dnou ¼drģbu 

- ovl§d§ druhy a techniky odbytu, vol² vhodn® formy podle prostŚed² a charakteru spoleļensk® pŚ²leģitosti, pouģ²v§ vhodnĨ invent§Ś 

- zpracov§v§ kalkulaci cen vĨrobkŢ a sluģeb a sestavuje nab²dkov® listy vĨrobkŢ a sluģeb podle rŢznĨch krit®ri² 

- dovede sjednat n§kup surovin, potravin a dalġ²ho materi§lu, jako i jejich odbyt vļetnŊ poskytnutĨch sluģeb a vy¼ļtov§n² 

- vyuģ²v§ marketingov® n§stroje k prezentaci provozovny a ekonomick® informace pro zabezpeļen² jej²ho provozu 

- dodrģuje stanoven® normy a pŚedpisy a zohledŔuje poģadavky z§kazn²ka 

- pŚi veġker® ļinnosti db§ na ekonomiku provozu a nakl§d§ s materi§lem, energiemi, odpady, vodou a jinĨmi l§tkami ekonomicky a 

s ohledem na ģivotn² prostŚed² 

- dodrģuje pŚ²sluġn® pr§vn² pŚedpisy tĨkaj²c² se bezpeļnosti a ochrany zdrav² pŚi pr§ci, protipoģ§rn² pŚedpisy a hygienick® pŚedpisy a 

z§sady 
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¶ Specifick® vĨsledky vzdŊl§v§n² 
Absolvov§n² povinnĨch modulŢ (kurzŢ): 

2. roļn²k : BarmanskĨ kurz 

3. roļn²k :   kurz ĂSlavnostn² hostinyñ 

 

¶ Podm²nky pro pŚijet² ke studiu 
 

~ splnŊn² povinn® ġkoln² doch§zky nebo ¼spŊġn® ukonļen² z§kladn²ho vzdŊl§n² pŚed splnŊn²m povinn® ġkoln² doch§zky 

~ splnŊn² podm²nek pŚij²mac²ho Ś²zen² prok§z§n²m vhodnĨch schopnost², vŊdomost² a z§jmŢ 

~ jednotn§ krit®ria pŚij²mac²ho Ś²zen² jsou stanovena v souladu s Ä 60 z§kona ļ.561/2004 Sb. 

~ v r§mci pŚij²mac²ho Ś²zen² jsou vyhodnoceny vĨsledky vzdŊl§v§n² ģ§ka na z§kladn² ġkole    

~ splnŊn² podm²nek zdravotn² zpŢsobilosti uchazeļŢ dan®ho oboru stanovenĨch vl§dn²m naŚ²zen²m 

 

¶ Zdravotn² zpŢsobilost 
 

~ k posouzen² zdravotn² zpŢsobilosti uchazeļe pro danĨ obor podle naŚ²zen² vl§dy o soustavŊ vzdŊl§vac²ch oborŢ je pŚ²sluġnĨ 

registruj²c² praktickĨ l®kaŚ. Po pŚijet² ke studiu pŚedloģ² ģ§k pŚi n§stupu do prvn²ho roļn²ku zdravotn² prŢkaz. 

 

¶ ZpŢsob ukonļen² vzdŊl§v§n² a potvrzen² dosaģen®ho vzdŊl§n² a moģnosti dalġ²ho vzdŊl§v§n² 

 

VzdŊl§v§n² je ukonļeno z§vŊreļnou zkouġkou, kter§ se kon§ a organizuje podle platnĨch pŚedpisŢ MĠMT. Dokladem o dosaģen² 

stupnŊ vzdŊl§n² je vysvŊdļen² o z§vŊreļn® zkouġce a vĨuļn² list. ĐspŊġn® vykon§n² z§vŊreļn® zkouġky a z²sk§n² vĨuļn²ho listu 

umoģŔuje absolventovi uch§zet se o studium navazuj²c²ch studijn²ch vzdŊl§vac²ch programŢ ve stŚedn²ch odbornĨch ġkol§ch a 

stŚedn²ch odbornĨch uļiliġt²ch, a t²m mŢģe z²skat ¼pln® stŚedn² vzdŊl§n². Absolvent je pŚipraven prohlubovat si specifick® znalosti 

v oboru rŢznĨmi ġkolen²mi a kurzy. 

 

StupeŔ dosaģen®ho vzdŊl§n²: StŚedn² vzdŊl§n² ukonļen® z§vŊreļnou zkouġkou. 
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4 CHARAKTER VZDŉLĆVACĉHO PROGRAMU  
  

¶ Podm²nky pro pŚijet² ke studiu 
 

~ splnŊn² povinn® ġkoln² doch§zky nebo ¼spŊġn® ukonļen² z§kladn²ho vzdŊl§n² pŚed splnŊn²m povinn® ġkoln² doch§zky 

~ splnŊn² podm²nek pŚij²mac²ho Ś²zen² prok§z§n²m vhodnĨch schopnost², vŊdomost² a z§jmŢ 

~ jednotn§ krit®ria pŚij²mac²ho Ś²zen² jsou stanovena v souladu s Ä 60 z§kona ļ.561/2004 Sb. 

~ v r§mci pŚij²mac²ho Ś²zen² jsou vyhodnoceny vĨsledky vzdŊl§v§n² ģ§ka na z§kladn² ġkole    

~ splnŊn² podm²nek zdravotn² zpŢsobilosti uchazeļŢ dan®ho oboru stanovenĨch vl§dn²m naŚ²zen²m 

 

¶ Zdravotn² zpŢsobilost 
 

~ k posouzen² zdravotn² zpŢsobilosti uchazeļe pro danĨ obor podle naŚ²zen² vl§dy o soustavŊ vzdŊl§vac²ch oborŢ je pŚ²sluġnĨ 

registruj²c² praktickĨ l®kaŚ. Po pŚijet² ke studiu pŚedloģ² ģ§k pŚi n§stupu do prvn²ho roļn²ku zdravotn² prŢkaz. 

 

¶ Koncepce vzdŊl§v§n² 
 

Ġkola uplatŔuje ve sv® pr§ci principy Ś²zen² kvality podle ĻSN EN ISO 9001/2001 a 9004/2001. V centru pozornosti stoj² v tomto syst®mu 

pŚ²jemce vzdŊl§vac² sluģby ģ§k a jeho co nejġirġ² pod²l na tvorbŊ a zkvalitŔov§n² vzdŊl§vac²ho programu. VzdŊl§vac² strategie  ġkoly poļ²t§ 

s trvalĨm procesem zjiġŠov§n² a vyhodnocov§n² vzdŊl§vac²ch potŚeb ģ§kŢ. Kl²ļovĨm principem uplatŔovanĨm v r§mci dan®ho model Ś²zen² kvality 

je princip trval®ho zlepġov§n², kterĨ prov§z² vġechny ļinnosti a aktivity ġkoly. 

 

Pedagogick§ koncepce ġkoly dŢslednŊ vych§z² z principu spoluzodpovŊdnosti ģ§kŢ za vlastn² vzdŊl§n² ) podle Ä 2 z§kona 561/2004 Sb. jehoģ 

uplatnŊn² rozv²j² ģ§kovsk® osobnostn² kompetence ï potŚeba pracovat na vlastn²m rozvoji, pl§novat sebezdokonalov§n², ch§pat nutnost 

celoģivotn²ho vzdŊl§v§n² ve znalostn² spoleļnosti tŚet²ho tis²cilet². 

  

VzdŊl§vac² strategie ġkoly je zaloģena na tŊsn®m propojen² vĨuky s prax² a s konkr®tn² praktickou zkuġenost² ģ§kŢ. 

od poļ§tku studia jsou v praktick®m vyuļov§n² profesn² dovednosti rozv²jeny v podm²nk§ch re§ln®ho provozu ġkoln² j²delny, ġkoln²ho hotelu a 

ġkoln² cestovn² kancel§Śe kde se kaģdĨ ģ§k od prvn²ho roļn²ku pod²l² na doplŔkov® ļinnosti ġkoly, je zainteresov§n na jej² kvalitŊ a na spokojenosti 
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z§kazn²ka a veŚejnŊ se svoj² prac² prezentuje odborn® schopnosti a dovednosti.  VĨuka je ļlenŊna podle ļasov® dotace jednotlivĨch pŚedmŊtŢ na 

tĨdenn² ucelen® bloky teoretick®ho vyuļov§n² a odborn®ho vĨcviku, kter® se pravidelnŊ ve dvoutĨdenn²m cyklu stŚ²daj².  

Do tĨdenn² dotace teoretick®ho vyuļov§n² jsou zaŚazeny jak pŚedmŊty vġeobecnŊ vzdŊl§vac², tak pŚedmŊty odborn®. 

teoretick® vyuļov§n² zabezpeļuj² uļitel®  podle schv§len®ho uļebn²ho pl§nu na danĨ ġkoln² rok v souladu se zpracovanĨm rozvrhem hodin.  

Metody a formy vzdŊl§v§n² vol² vyuļuj²c² se zŚetelem k charakteru situace v pedagogick®m procesu i s ohledem na moģnosti ġkoly. Ģ§ci jsou 

vedeni ke kulturn²mu spoleļensk®mu vystupov§n² a komunikaci prostŚednictv²m kultivovan®ho zevnŊjġku, j²mģ se pŚi sv® pr§ci prezentuj² na 

veŚejnosti. 

Prezentace na veŚejnosti je ned²lnou souļ§st² vġech forem praktick®ho vzdŊl§v§n². Ģ§ci maj² moģnost d§le rozv²jet sv® kompetence a zaģ²vat 

uzn§n² veŚejnosti pŚi zajiġŠov§n² spoleļenskĨch a gastronomickĨch akc² ġkoly nebo ve spolupr§ci se smluvn²mi partnerskĨmi zaŚ²zen²mi 

OdbornĨ vĨcvik zajiġŠuj² mistŚi odborn®ho vĨcviku a je zajiġŠov§n tak, aby ģ§ci poznali celĨ technologickĨ proces. K tomu je nutn® uļebn² 

skupinu rozdŊlit na menġ² skupiny. Jednotliv® skupiny se v prŢbŊhu ġkoln²ho roku prostŚ²daj² ve vġech odbornĨch ļinnostech tak, aby u jednotlivĨch 

ģ§kŢ byla dodrģena pracovn² doba vļetnŊ pŚest§vek, kter® jsou dan® jak z§kon²kem pr§ce, tak hygienickĨmi a ġkolskĨmi normami.  

Odborn® kompetence jsou prŢbŊģnŊ rozġiŚov§ny prostŚednictv²m prezentac² firem a odbornĨch exkurz² v restauraļn²ch a hotelovĨch zaŚ²zen²ch. 

 

VzdŊl§v§n² ģ§kŢ se speci§ln²mi vzdŊl§vac²mi potŚebami a ģ§kŢ mimoŚ§dnŊ nadanĨch 

 
VzdŊl§v§n² tŊchto ģ§kŢ prob²h§ v souladu se z§konem ļ. 561/2004 Sb. a vyhl§ġky MĠMT ļ. 27/2016 Sb.. Ve ġkole se tak® vzdŊl§vaj² ģ§ci se speci§ln²mi 

vzdŊl§vac²mi potŚebami. Ġkola je vybavena bezbari®rovĨmi vstupy pro ģ§ky tŊlesnŊ postiģen®. 

K ģ§kŢm, kteŚ² jsou klienty (PPP, SPC), pak pŚistupujeme s ohledem na doporuļen² poradensk®ho zaŚ²zen². VzdŊl§vac² a vĨchovn§ strategie je konzultov§na s 

 rodiļi, veden²m ġkoly, ģ§kem a vĨchovnĨm poradcem k zajiġtŊn² optim§ln²ch potŚeb ģ§ka se speci§lnŊ vzdŊl§vac² potŚebou. Ģ§k je individu§lnŊ integrov§n 

v bŊģn® tŚ²dŊ. Pozornost se vŊnuje tŊmto ģ§kŢm a jejich rodiļŢm, koriguj² se jejich poģadavky a pŚedstavy o dalġ²ch moģnostech studia a vzdŊl§v§n². 

UļitelŢm teorie i praxe vĨchovnĨ poradce d§v§ na zaļ§tku ġkoln²ho roku seznam ģ§kŢ evidovanĨch v PPP a SPC s doporuļen²mi, jak s tŊmito ģ§ky 

pracovat. Ģ§ci, rodiļe ģ§kŢ i samotn² uļitel® mohou v pŚ²padŊ potŚeby vyuģ²vat nejen konzultaļn²ch hodin vĨchovn®ho poradce k poskytnut² informac² 

souvisej²c²ch s prospŊchovĨmi probl®my, probl®my s uļen²m, chov§n²m, klimatem tŚ²dy. 
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Vġichni vyuļuj²c² jsou v potŚebn®m rozsahu informov§ni o ģ§c²ch s SVP, kter® uļ². PŚi p®ļi o ģ§ky s SVP spolupracuje ġkola s n§sleduj²c²mi institucemi a 

organizacemi: 

- PPP a SPC v regionu 

- praktiļt² l®kaŚi pro dŊti a dorost 

- vĨchovn² poradci ZĠ, ze kterĨch ģ§ci pŚich§zej² 

- SPC pŚi VOĠ DAKOL A SĠ DAKOL, o.p.s. 

 

Naġe speci§lnŊ pedagogick® centrum vyhled§v§ ģ§ky se zdravotn²m postiģen²m, prov§d² speci§lnŊ pedagogickou a psychologickou diagnostikou, 

zabĨv§ se strategi² komplexn² podpory ģ§ka. Poskytuje soci§lnŊ pr§vn² poradenstv², podporuje metodickou ļinnost pro z§konn® z§stupce a pedagogy. 

VġestrannŊ podporuje optim§ln² psychomotorickĨ a soci§ln² vĨvoj ģ§kŢ, zamŊŚuje se na tvorbu karierov®ho poradenstv² pro ģ§ky se zdravotn²m 

postiģen²m. 

 

Individu§ln² vzdŊl§vac² pl§n zpracov§v§ ġkola, vyģaduj²-li to speci§ln² vzdŊl§vac² potŚeby ģ§ka. Individu§ln² vzdŊl§vac² pl§n se zpracov§v§ na z§kladŊ 

doporuļen² ġkolsk®ho poradensk®ho zaŚ²zen² a vych§z² ze ġkoln²ho vzdŊl§vac²ho programu pŚ²sluġn® ġkoly.  

Individu§ln² vzdŊl§vac² pl§n je z§vaznĨm dokumentem pro zajiġtŊn² speci§ln²ch vzdŊl§vac²ch potŚeb ģ§ka a je souļ§st² dokumentace ģ§ka.  

Individu§ln² vzdŊl§vac² pl§n obsahuje jm®no pedagogick®ho pracovn²ka ġkolsk®ho poradensk®ho zaŚ²zen², se kterĨm bude ġkola spolupracovat pŚi 

zajiġŠov§n² speci§ln²ch vzdŊl§vac²ch potŚeb ģ§ka, a ¼daje o: 

- ¼prav§ch obsahu vzdŊl§v§n² ģ§ka,  

- ļasov®m a obsahov®m rozvrģen² vzdŊl§v§n²,  

- ¼prav§ch metod a forem vĨuky a  hodnocen² ģ§ka,  

- pŚ²padn® ¼pravŊ vĨstupŢ ze vzdŊl§v§n², pokud jde o ģ§ka s ment§ln²m, tŊlesnĨm, zrakovĨm nebo sluchovĨm postiģen²m, 

- skladbŊ druhŢ a stupŔŢ podpŢrnĨch opatŚen² poskytovanĨch v kombinaci s n²m. 

 

Individu§ln² vzdŊl§vac² pl§n je vypracov§n bez zbyteļn®ho odkladu, nejpozdŊji vġak jeden mŊs²c ode dne, kdy ġkola obdrģela ģ§dost z§konn®ho 

z§stupce o IVP na danĨ ġkoln² rok a na z§kladŊ platn®ho doporuļen² SPC nebo PPP. Individu§ln² vzdŊl§vac² pl§n mŢģe bĨt doplŔov§n a upravov§n v 

prŢbŊhu cel®ho ġkoln²ho roku podle potŚeby ģ§ka. Kontrola  IVP prob²h§ 2x do roka / po uzavŚen² pololetn² a z§vŊreļn® klasifikace /. IVP zpracov§v§ 

tŚ²dn² uļitel ve spolupr§ci s ostatn²mi uļiteli, vĨchovnĨm poradcem, speci§ln²m pedagogem a odborn²kem na inkluzivn² vzdŊl§v§n². Vġichni vyuļuj²c² 

ģ§ka jsou s vypracovanĨm IVP prokazatelnŊ sezn§meni.       
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PŚehled vġech doporuļen² ze SPC, PPP, l®kaŚskĨch zpr§v a PLPP zpracov§v§ ġkoln² speci§ln² pedagog.  Informuje o ģ§c²ch, kteŚ² splŔuj² podm²nky pro 

IVP a nastoupili v prŢbŊhu ġkoln²ho roku nebo v prŢbŊhu ġkoln²ho roku absolvovali vyġetŚen² ġkoln²ho poradensk®ho zaŚ²zen² vġechny řĠ, Zř a tŚ²dn² 

uļitele informaļn² zpr§vou emailem vģdy do konce kalend§Śn²ho mŊs²ce.  

 

Pl§n pedagogick® podpory / PLPP /  

PLPP sestavuje tŚ²dn² uļitel nebo uļitel konkr®tn²ho vyuļovac²ho pŚedmŊtu za pomoci vĨchovn®ho poradce, speci§ln²ho pedagoga, odborn²ka na inkluzi 

a ostatn²ch pedagogickĨch pracovn²kŢ. PLPP m§ p²semnou podobu. PŚed jeho zpracov§n²m prob²h§ konzultace s jednotlivĨmi vyuļuj²c²mi, s c²lem 

stanoven² napŚ. metod pr§ce s ģ§kem, zpŢsobŢ kontroly osvojen² znalost² a dovednost². Ġkoln² speci§ln² pedagog stanov² term²n pŚ²pravy PLPP a 

organizuje spoleļn® schŢzky s rodiļi, pedagogy, veden²m ġkoly i ģ§kem samotnĨm / na tvorbŊ PLPP se mŢģe pod²let samotnĨ ģ§k/.  NejpozdŊji do tŚ² 

mŊs²cŢ PLPP vyhodnot² tŚ²dn² uļitel ve spolupr§ci se ġkoln²m poradenskĨm pracoviġtŊ a ostatn²mi pedagogy, kteŚ² se pod²lej² na vzdŊl§v§n² ģ§ka. 

Navrhnou dalġ² postup / pokraļovat v PLPP, doporuļit vyġetŚen² v PPP /.   

 Jako podpŢrn§ opatŚen² pro ģ§ky se speci§ln²mi vzdŊl§vac²mi potŚebami jsou v naġ² ġkole vyuģ²v§na podle doporuļen² ġkolsk®ho poradensk®ho zaŚ²zen² 

a pŚiznan®ho stupnŊ podpory zejm®na: 

a) v oblasti metod vĨuky: 

- respektov§n² odliġnĨch stylŢ uļen² jednotlivĨch ģ§kŢ 

- metody a formy pr§ce, kter® umoģn² ļastŊjġ² kontrolu a poskytov§n² zpŊtn® vazby ģ§kovi 

- dŢraz na logickou prov§zanost a smysluplnost vzdŊl§vac²ho obsahu 

- respektov§n² pracovn²ho tempa ģ§kŢ a poskytov§n² dostateļn®ho ļasu k zvl§dnut² ¼kolŢ 

 

b) v oblasti organizace vĨuky: 

- stŚ²d§n² forem a ļinnost² bŊhem vĨuky 

- vyuģ²v§n² skupinov® vĨuky 

- postupnĨ pŚechod k syst®mu kooperativn² vĨuky 

- v pŚ²padŊ doporuļen² mŢģe bĨt pro ģ§ka vloģena do vyuļovac² hodiny kr§tk§ pŚest§vka. 

 

 

Ġkoln² poradensk® pracoviġtŊ naġ² ġkoly je tvoŚeno vĨchovnĨm poradcem, metodikem prevence a odborn²kem na inkluzi. VĨchovnĨ poradce je 

pedagogickĨm pracovn²kem, kterĨ je povŊŚen spoluprac² se ġkolskĨm poradenskĨmi zaŚ²zen²mi. Ġkoln² poradensk® pracoviġtŊ pravidelnŊ konzultuje a 

spolupracuje ze SPC a PPP kter® doporuļuj² podpŢrn§ opatŚen² ģ§kŢ ġkoly. 
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Ģ§ci mimoŚ§dnŊ nadan² se ve ġkole v souļasn® dobŊ nevzdŊl§vaj².  
 

 

Vyuļovac² proces ve ġkoln²m vzdŊl§vac²m programu smŊŚuje ve vġech svĨch f§z²ch k osvojen², rozvoji a upevnŊn² kl²ļovĨch kompetenc²: 

~ komunikativn²ch kompetenc² 

~ kompetenc² k pracovn²mu uplatnŊn² 

~ person§ln²ch kompetenc² k uļen² a k pr§ci 

~ soci§ln²ch kompetenc² k pr§ci a spolupr§ci s ostatn²mi 

~ kompetenc² k Śeġen² probl®mŢ 

~ kompetenc² k vyuģ²v§n² IT technologi² 

~ kompetenc² k aplikaci z§kladn²ch matematickĨch postupŢ pŚi Śeġen² praktickĨch ¼loh 

 

Tyto kl²ļov® kompetence se jako z§kladn² postoje, n§vyky a dovednosti ģ§kŢ prŢbŊģnŊ rozv²jej²: 

~ v procesu teoretick®ho vyuļov§n² 

~ v procesu odborn®ho vyuļov§n² 

~ pŚi mimovyuļovac²ch a dobrovolnĨch aktivit§ch 

~ pŚi uplatnŊn² mezipŚedmŊtovĨch vztahŢ a vazeb 

~ pŚi realizaci mezipŚedmŊtovĨch tĨmovĨch projektŢ 

~ pŚi vġech form§ch implementace ġkoln²ho vzdŊl§vac²ho programu 

 

Osvojov§n² a rozvoj kl²ļovĨch kompetenc²  zabezpeļuj² ve ġkoln²m vzdŊl§vac²m programu stŊģejn² vĨukov® metody: 

~ autodidaktick® metody -  vedouc² k osvojen² samostatn®ho uļen² a samostatn® pr§ce 

~ soci§lnŊ komunikativn² metody uļen² a vyuļov§n² ï jde zejm®na o diskuse panelov® diskuse, brainstorming, brainwriting 

~ metody motivaļn², podporuj²c² vlastn² aktivitu a kreativitu ï podpora ¼ļasti v soutŊģ²ch odbornĨch, jazykovĨch a jinĨch 

~ metody projektov®ho vyuļov§n²   

~ metody ļinnostnŊ zamŊŚen®ho vyuļov§n² ï praktick® pr§ce ģ§kŢ pŚedevġ²m aplikaļn²ho a heuristick®ho typu 

~ metody probl®mov®ho vyuļov§n² 

~ metody praktickĨch cviļen² vyģaduj²c² aplikaci teoretickĨch poznatkŢ v konkr®tn² praktick® situaci a uplatnŊn² mezipŚedmŊtovĨch vztahŢ 

~ metody maxim§ln²ho propojen² ġkoly s prax² 
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~ metody umoģŔuj²c² samostatnou podnikatelskou ļinnost v oboru 

 

CelkovĨ zpŢsob ģivota ġkoly , vġechny procesy, ļinnosti a aktivity ġkoly, pŚ²stupy tĨmu vyuļuj²c²ch i ostatn²ch pracovn²kŢ ġkoly jsou zaloģeny na 

principech demokratick® obļansk® spoleļnosti, na z§sad§ch a principech trvale udrģiteln®ho rozvoje, na pravidlech pro profesn² uplatnŊn² v r§mci 

modern²ho dynamick®ho trhu pr§ce i na strategii vġestrann® aplikace informaļn²ch a komunikaļn²ch technologi² ve vġech oblastech pr§ce ġkoly. 

 

PrŢŚezov§ t®mata jsou ned²lnou souļ§st² koncepce ġkoly a jejich z§sady, principy a hodnoty si ģ§ci a ģ§kynŊ osvojuj² a prŢbŊģnŊ je aktivnŊ 

uplatŔuj² pŚi vŊdom² nutnosti st§lĨch inovac²: 

~ pŚi zapojen² do konkr®tn²ch ġkoln²ch aktivit a projektŢ 

~ v bŊģn®m kaģdodenn²m ģivotŊ ġkoly 

~ prŢbŊģnŊ ve vĨuce jednotlivĨm pŚedmŊtŢm 

~ pŚi vlastn²ch i mezipŚedmŊtovĨch projektech a prezentac²ch 

 
Z realizace prŢŚezovĨch t®mat vyplĨv§ i osvojen² z§kladn²ch kompetenc² absolventa: 

~ kompetence obļana v demokratick® spoleļnosti 

~ kompetence environment§ln², obļansk®mu i profesn²mu jedn§n² v souladu se strategi² trvale udrģiteln®ho rozvoje 

~ kompetence k pracovn²mu uplatnŊn² 

~ kompetence k pr§ci s informacemi v oblasti komunikaļn²ch technologi² 

 

ZaļleŔov§n² prŢŚezovĨch t®mat 

 

ZaŚazen² prŢŚezovĨch t®mat do vĨuky je zamŊŚeno tak, aby si ģ§k uvŊdomil vz§jemnou pouģitelnost a souvislost znalost² a dovednost² z 

rŢznĨch vzdŊl§vac²ch oblast². PrŢŚezov§ t®mata vĨraznŊ formuj² charakter ģ§kŢ a jejich postoje. PrŢŚezov§ t®mata jsou zaŚazov§na do vġech 

roļn²kŢ vģdy podle vhodn® vazby na uļivo. 

 

T®ma Obļan v demokratick® spoleļnosti napom§h§ rozvoji soci§ln²ch kompetenc² ģ§kŢ. Zejm®na jsou zaŚazena t®mata k pochopen² 

postaven² ļlovŊka ve spoleļnosti, formov§n² postojŢ ģ§kŢ, aby byli schopni vytvoŚit dobrĨ tŚ²dn² kolektiv, dovedli se navz§jem respektovat 

a pom§hat si - besedy o historii mŊsta a regionu v r§mci pŚedmŊtu Obļansk§ vĨchova,  hry zamŊŚen® na vz§jemn® pozn§v§n² se a 

stmelov§n² kolektivu. Dalġ² oblast² je formov§n² n§zorŢ mladĨch lid² a orientace na spr§vn® hodnoty ģivota  - besedy a pŚedn§ġky o 
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nebezpeļ² n§vykovĨch l§tek, nebezpeļ² ġikany, o pŊstov§n² zdrav®ho ģivotn²ho stylu. VelkĨ vĨznam m§ jednotnĨ pŚ²stup vġech pedagogŢ k 

chov§n² ģ§kŢ. Ģ§ci i pedagogov® jsou si vŊdomi, ģe vġichni vytv§Ś² image ġkoly zvl§ġtŊ ve vztahu k veŚejnosti. Do t®to oblasti spad§ i 

vyhled§v§n² probl®movĨch ģ§kŢ, kteŚ² naruġuj² kolektiv, a Śeġen² tŊchto situac² ve spolupr§ci s vĨchovnĨm poradcem. 

 

T®ma ĻlovŊk a ģivotn² prostŚed² vede k pochopen² vĨznamu pŚ²rody a spr§vn®ho chov§n² ļlovŊka v pŚ²rodŊ. Toto t®ma je  zaļlenŊno do 

odborn®ho uļiva jak v odborn®m vĨcviku, tak v odbornĨch pŚedmŊtech a zvl§ġtŊ  v pŚedmŊtu Z§klady ekologie, kde se klade dŢraz na 

pochopen² z§vislosti ļlovŊka na pŚ²rodn²ch surovin§ch, spr§vn®m hospodaŚen² s vĨrobky, na odpovŊdnosti ļlovŊka za zachov§n² 

udrģiteln®ho rozvoje spoleļnosti. Formou rozhovorŢ, besed si ģ§ci uvŊdomuj² souvislost rŢznĨch ļinnost² ļlovŊka s ģivotn²m prostŚed²m. 

V 1. roļn²ku ģ§ci absolvuj² povinnĨ modul Kurz environment§ln² vĨchovy. 

 

T®ma ĻlovŊk a svŊt pr§ce je vhodnŊ realizov§no v motivaļn²ch metod§ch, kdy je v ģ§c²ch formov§n dobrĨ vztah ke zvolen®mu oboru. 

Seznamuj² se s n§roļnost² oboru, uļitel® pŊstuj² v ģ§c²ch touhu po uplatnŊn² a odborn®m rŢstu, uļ² je Śeġit probl®mov® situace. Ve tŚet²m 

roļn²ku jsou zaŚazeny exkurze na ¼Śad pr§ce a procviļov§ny dovednosti, kter® mohou ģ§kŢm pomoci pŚi hled§n² zamŊstn§n² ï seps§n² 

ģ§dosti o m²sto, seps§n² ģivotopisu, vyhled§v§n² nab²dek, n§cvik rozhovorŢ a dalġ². 

 

Realizace t®matu Informaļn² a komunikaļn² technologie spoļ²v§ ve zdokonalov§n² schopnost² ģ§kŢ pracovat s rŢznĨmi prostŚedky 

informaļn²ch a komunikaļn²ch technologi². VĨuka pŚedmŊtu  IT je rozloģena do tŚ² roļn²kŢ. NejdŚ²ve je zaŚazeno ovl§d§n² z§kladn²ho 

softwaru a osvojen² si dovednost² pŚi pr§ci s internetem. V dalġ²ch roļn²c²ch jsou tyto dovednosti d§le rozv²jeny a propojov§ny s dalġ²mi 

pŚedmŊty. V hodin§ch IT tak mohou ģ§ci v r§mci aplikac² plnit ¼koly zadan® uļiteli jinĨch pŚedmŊtŢ. Podle kapacitn²ch moģnost² mohou 

odbornou uļebnu vyuģ²vat i uļitel® jinĨch pŚedmŊtŢ.  
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¶ Organizace vĨuky 
 

PŚ²prava ģ§kŢ je organizov§na jako tŚ²let® denn² studium ï denn² forma, je ukonļena z§vŊreļnou zkouġkou podle pŚ²sluġnĨch pr§vn²ch norem a 

poskytuje stŚedn² odborn® vzdŊl§n². Z§vazn® uļivo vġeobecn®ho a odborn®ho vzdŊl§v§n² je realizov§no podle RVP uļebn²ho oboru 65-51-H-/01 

KuchaŚ-ļ²ġn²k. Ġkola zajiġŠuje jak teoretick® tak i praktick® vyuļov§n². Vedle bŊģn® formy front§ln²ho vyuļov§n² se kompetence ģ§kŢ (obļansk®, 

kl²ļov² i odborn®) rozv²jej² pŚi praktick®m vyuļov§n². Teoretick® a praktick® vyuļov§n² je vz§jemnŊ propojeno a koordinov§no na pravidelnĨch 

mŊs²ļn²ch porad§ch pŚedmŊtovĨch komis².  

 

Specifickou formu vzdŊl§v§n² pŚedstavuje vzdŊl§v§n² podle speci§ln²ho vzdŊl§vac²ho pl§nu, uskuteļŔovan® v souladu se ġkolskĨm z§konem pro 

zvl§ġŠ nadan® ģ§ky nebo ġpiļkov® sportovce na  z§kladŊ smluvn²ho vztahu. Speci§ln² vzdŊl§vac² pl§n vypracuj² pro pŚ²sluġn®ho ģ§ka vyuļuj²c² 

jednotlivĨch pŚedmŊtŢ v dan®m roļn²ku. Souļ§st² pl§nu jsou zejm®na konzultace s vyuļuj²c²m , pŚ²padn§ individu§ln² prezentace vĨstupŢ, ļasov® 

rozloģen² studia s vlastn²m harmonogramem poģadovanĨch vĨstupŢ a dalġ²ch opatŚen². Koordin§torem vzdŊl§v§n²m podle speci§ln²ho vzdŊl§vac²ho 

pl§nu je tŚ²dn² uļitel. 

 

Odborn® kompetence jsou d§le rozv²jeny a nejnovŊjġ² trendy v oboru prezentov§ny prostŚednictv²m tŊchto organizaļn²ch forem vĨuky: 

povinn® odborn® kurzy (kurz barmanskĨ, kurz ĂSlavnostn² hostinyñ) ï nŊkolikadenn² intenzivn² vĨukov® bloky, prov§zen® prezentac² zhotovenĨch 

vĨrobkŢ pŚed veŚejnost² na pŢdŊ ġkoly. 

D§le zajiġŠov§n² gastronomickĨch nebo cateringovĨch akc² ve spolupr§ci se smluvn²mi partnery na z§kladŊ individu§ln²ho vĨbŊru a dobrovolnosti. 

 

exkurze  ï zpravidla jednodenn², uskuteļŔovan® na mezipŚedmŊtov®m z§kladŊ, komplexnŊ rozv²jej²c² ģ§douc² osobnostn² a profesn² postoje ģ§kŢ 

 

exkurze s odbornĨm zamŊŚen²m: 

~ v hotel²ch, ġpiļkovĨch gastronomickĨch restaurac²ch v podnic²ch veŚejn®ho stravov§n² 

~ ve firm§ch gastronomick®ho prŢmyslu  

~ na odbornĨch veletrz²ch 

 exkurze v r§mci spoleļenskovŊdn²ho a estetick®ho vzdŊl§v§n²: 

~ muzea, vĨstavy, galerie, vĨznamn® pam§tky UNESCO  

 exkurze zamŊŚen® na utv§Śen² interkulturn²ch vztahŢ: 
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~ pozn§vac² jazykovŊ odborn® exkurze ve Francii, Rakousku, It§lii, SRN aj., pam§tky UNESCO v okoln²ch zem²ch Polska , Slovenska, 

Rakouska. 

 

prezentace firem ï jako souļ§st exkurz² ve firm§ch nebo samostatn® prezentace a odborn® pŚedn§ġky v prostor§ch ġkoly. 

 

soutŊģe ï pŚedstavuj² vĨznamnou podporu motivace, sebepotvrzen² a seberealizace ģ§kŢ, kteŚ² pŚi sv® prezentaci v soutŊģ²ch rozv²jej² osobnostn² 

kompetence podstatn® pro budouc² profesi. SoutŊģe podporuj² vlastn² aktivitu a kreativitu ģ§kŢ. 

 

oblast gastronomick§: 

~ barmansk§ soutŊģ 

~ sommeliersk§ soutŊģ 

~ barista soutŊģ 

 

oblast sportovn²: 

~ ġkoln² sportovn² soutŊģe 

~ soutŊģe poŚ§dan® AĠSK ĻR 

 

¶ Z§vŊreļn§ zkouġka 
je organizov§na v souladu s vyhl§ġkou 47/2005 o ukonļov§n² vzdŊl§v§n² ve stŚedn²ch ġkol§ch z§vŊreļnou zkouġkou a pŚ²kazem Śeditele k  ZZ v dan®m 

ġkoln²m roku. Z§vŊreļn§ zkouġka prob²h§ v prostor§ch teoretick®ho vyuļov§n² ġkoly a na praktickĨch pracoviġt²ch ġkoly nebo ġkoln²ho hotelu DAKOL. 

 

¶ Hodnocen² ģ§kŢ 
 

PŚi hodnocen² vĨsledkŢ vzdŊl§v§n² se uplatŔuj² zejm®na n§sleduj²c² principy: 

~ princip spoluzodpovŊdnosti ģ§kŢ za vlastn² vzdŊl§v§n² 

~ princip autodidaktick®ho uļen² 

~ princip aktivn²ho pŚ²stupu ģ§kŢ 

~ princip propojen² vzdŊl§vac²ho programu s prax² 

~ princip sebehodnocen² ģ§kŢ 
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Ģ§ci se na poļ§tku vzdŊl§v§n² dan®ho pŚedmŊtu sezn§m² s programem vzdŊl§v§n² a oļek§vanĨmi vĨsledky, aby sami mohli sledovat, pl§novat, 

popŚ. zaznamen§vat rozvoj sv®ho osobn²ho portfolia a svŢj pokrok v osvojov§n² d²lļ²ch kompetenc².  

Z§roveŔ jsou sezn§meni s konkr®tn²mi vĨstupy, kter® se budou pod²let na jejich pololetn²m hodnocen² ve vĨuce vġeobecnŊ vzdŊl§vac²ch i 

odbornĨch pŚedmŊtŢ: 

 

~ p²semn® testov§n² d²lļ²ch schopnost² a dovednost²  po ukonļen² tematick®ho celku 

~ prŢbŊģn® ovŊŚov§n² ¼stn² individu§ln² prezentace ģ§kŢ, kladouc² dŢraz: 

~ na aplikaci d²lļ²ch poznatkŢ v praxi 

~ na kreativn² Śeġen² konkr®tn²ch probl®movĨch situac² z praxe 

~ na dialogick® metody prezentace 

~ samostatn§ prezentace zvolen® problematiky 

~ projektov§ pr§ce, pŚi n²ģ se uplatn²: 

~ schopnosti tĨmov® komunikace a kooperace 

~ mezipŚedmŊtov® vazby a vztahy 

~ aplikace prŢŚezov®ho t®matu informaļn² a komunikaļn² technologie 

~ adekv§tn² prezentace projektu 

 

VĨsledky vzdŊl§v§n² jsou hodnoceny podle ġkoln²ho klasifikaļn²ho Ś§du, jenģ posuzuje zejm®na tato krit®ria: 

samostatnĨ aktivn² pŚ²stup pŚi Śeġen² zadan®ho ¼kolŢ 

systematick® komplexn² uplatnŊn² osvojenĨch kompetenc² 

schopnost kreativnŊ aplikovat z²skan® kompetence 

efektivnost Śeġen² zadan®ho probl®mu 

 

V r§mci praktick®ho vyuļov§n² se pŚi hodnocen² odborn® praxe, vyuļovac²ho pŚedmŊtu praxe i fakultativn²ch gastronomickĨch akc² uplatŔuje 

sebeevaluace ģ§kŢ prostŚednictv²m den²kŢ praxe, v nichģ popisuj² pracoviġtŊ a prov§dŊn® pracovn² ļinnosti, shrnuj² a hodnot² z²skan® zkuġenosti, 

rozvoj odbornĨch i osobnostn²ch kompetenc² a celkovĨ pŚ²nos praxe pro rozvoj sv®ho profesn²ho profilu. 

 

Pro smluvn²ho partnera ï zamŊstnavatele ï je vytvoŚen struļnĨ dotazn²kovĨ formul§Ś, v nŊmģ z§stupce zamŊstnavatele posoud²: 

~ vystupov§n² a upravenost zevnŊjġku 



2ÛĪÌËÕąɯÖËÉÖÙÕõɯÜðÐÓÐįÛùɯ

DAKOL, s.r.o.  

ƛƗƙɯƛƖɯ/ÌÛÙÖÝÐÊÌɯÜɯ*ÈÙÝÐÕõɯðȭƙƛƔ 

ZŚizovatel: Mgr. Jaroslav Dadok, Mgr. Vladim²r Kolder 

Ġkoln² vzdŊl§vac² program:   KuchaŚ-ļ²ġn²k 

K·d a n§zev oboru vzdŊl§v§n²:   65-51-H/01 KuchaŚ-ļ²ġn²k 

D®lka a forma studia:   tŚ²let®  denn² studium a  tŚ²let® d§lkov® studium 

StupeŔ vzdŊl§n²:   stŚedn² vzdŊl§n² s vĨuļn²m listem 

Datum platnosti ĠVP:   od 1. 9. 2011  poļ²naje 1. roļn²kem 

 

 

 

19 

~ chov§n² a komunikaci 

~ dochvilnost 

~ z§jem o pr§ci a motivovanost 

~ odborn® znalosti 

~ jazykov® znalosti 

~ plnŊn² zadanĨch ¼kolŢ 

~ pl§nov§n² vlastn² pr§ce 

~ schopnost a vhodnost pro danĨ obor 

 

 VĨsledky takto vyhodnocen®ho dotazn²ku pravidelnŊ vyhodnocuje a ukl§d§ vedouc² uļitel pro odborn® praxe. 
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5 CHARAKTERISTIKA ĠKOLNĉHO VZDŉLĆVACĉHO PROGRAMU  PRO DĆLKOVOU FORMU VZDŉLĆVĆNĉ 

 

¶  Podm²nky pro pŚijet² ke studiu 

 
PŚedpokladem pro pŚijet² ke studiu je ¼spŊġn® ukonļen² z§kladn²ho vzdŊl§n² a zdravotn² zpŢsobilost. 

Posouzen² zdravotn²ho stavu uchazeļe, ģe je zpŢsobilĨ pŚ²sluġnĨ registrovanĨ praktickĨ l®kaŚ. 

 

¶  Celkov® pojet² vzdŊl§v§n² v dan®m programu 

 

Pojet² a obsah vzdŊl§vac²ho programu se odv²j² od pojet² programu pro denn² studium. Cel® vzdŊl§v§n² je zaloģeno na samostudiu spojen®m s pravidelnĨmi 

konzultacemi v teoretickĨch pŚedmŊtech. Praktick® vyuļov§n², jeģ ¼zce souvis² s odbornĨmi pŚedmŊty, vyģaduje n§cvik pod veden²m uļitele v odbornĨch 

uļebn§ch.  

C²lem vzdŊl§vac²ho programu je poskytnout urļit® mnoģstv² vġeobecnĨch a odbornĨch poznatkŢ a dovednost² pro pr§ci v oboru.  

VġeobecnŊ vzdŊl§vac² pŚedmŊty rozġiŚuj² a prohlubuj² vġeobecn® znalosti ģ§ka a vytv§Śej² pŚedpoklady pro odborn® vzdŊl§v§n². Odborn® pŚedmŊty jsou 

zamŊŚeny zejm®na na osvojen² komunikace pŚi jedn§n² s hostem v mateŚsk®m i ciz²m jazyce,  dovednost² pŚi pŚ²pravŊ a expedici pokrmŢ a n§pojŢ, z§kladn²ch 

vŊdomost² z oblasti racion§ln² vĨģivy, d§le na z§kladn² dovednosti pŚi obsluze hostŢ provozoven veŚejn®ho stravov§n². Obsah odbornĨch pŚedmŊtŢ je 

pŚedmŊtnŊ koordinov§n s odbornĨm vĨcvikem. 

ObecnĨm c²lem vzdŊl§vac²ho programu je pŚipravit pracovn²ka, kterĨ se dobŚe um²st² na trhu pr§ce a bude schopen reagovat na mŊn²c² se podm²nky trhu 

pr§ce. 

 

¶  Organizace vĨuky 

 
Studium je organizov§no v tŚ²let® d§lkov® formŊ. Je ukonļen® z§vŊreļnou zkouġkou podle pŚ²sluġnĨch pr§vn²ch norem a poskytuje stŚedn² vzdŊl§n² s vĨuļn²m 

listem. Teoretick§ vĨuka prob²h§ formou samostudia spojen®ho s pravidelnĨmi konzultacemi, odbornĨ vĨcvik prob²h§ formou konzultac² v odbornĨch 

uļebn§ch a v provozovn§ch regionu u smluvn²ch organizac². 

 

Studium je organizov§no jako tŚ²let® denn². Je ukonļeno z§vŊreļnou zkouġkou podle pŚ²sluġnĨch pr§vn²ch norem a poskytuje stŚedn² vzdŊl§n² s 

vĨuļn²m listem. Teoretick§ vĨuka je organizov§na v budovŊ ġkoly, odbornĨ vĨcvik i odborn§ praxe prob²haj² v odbornĨch uļebn§ch a na 

smluvn²ch pracoviġt²ch u pr§vnickĨch osob i fyzickĨch osob v regionu. 
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VĨuka je ļlenŊna podle ļasov® dotace jednotlivĨch pŚedmŊtŢ v tĨdenn²ch bloc²ch teoretick®ho vyuļov§n² a odborn®ho vĨcviku. 

 

BŊhem studia jsou zaŚazeny do vĨuky povinn® moduly, kter® mus² ģ§ci absolvovat v jednotlivĨch roļn²c²ch. Podm²nkou postupu do 

vyġġ²ho roļn²ku je mimo jin® i absolvov§n² tŊchto povinnĨch modulŢ (kurzŢ):  

1. roļn²k: Kurz environment§ln² vĨchovy 

2. roļn²k: kurz BarmanskĨ 

3. roļn²k: kurz ĂSlavnostn² hostinyñ 
 

Souļ§st² pl§nu jsou zejm®na konzultace s vyuļuj²c²m , pŚ²padn§ individu§ln² prezentace vĨstupŢ, ļasov® rozloģen² studia s vlastn²m harmonogramem 

poģadovanĨch vĨstupŢ a dalġ²ch opatŚen². Koordin§torem vzdŊl§v§n² d§lkov® formy studia je tŚ²dn² uļitel. 

 

¶  Hodnocen², klasifikace 

 
Klasifikace se Ś²d² klasifikaļn²m Ś§dem, kterĨ je souļ§sti pedagogick® dokumentace dle ISO 9001. 

PŚi hodnocen² prŢbŊģn® i celkov® klasifikace pedagogickĨ pracovn²k (d§le jen uļitel) uplatŔuje pŚimŊŚenou n§roļnost a pedagogickĨ takt vŢļi ģ§kovi.  

Na ostatn² pravidla a podm²nky, kter® nejsou v tomto klasifikaļn²m Ś§du Śeġeny, se v pln®m znŊn² uplatn² pŚ²sluġn® paragrafy z§kona ļ. 561/2004 Sb. a 

vyhl§ġky ļ. 13/2005 Sb. ve znŊn² novel. 

 

¶ Z§vŊreļn§ zkouġka 

 

VzdŊl§n² se ukonļuje z§vŊreļnou zkouġkou. Z§vŊreļn§ zkouġka se skl§d§ z p²semn® zkouġky, praktick® zkouġky z odborn®ho vĨcviku a ¼stn² 

zkouġky z odbornĨch pŚedmŊtŢ dle JZZZ. Je organizov§na v souladu s vyhl§ġkou 47/2005 o ukonļov§n² vzdŊl§v§n² ve stŚedn²ch ġkol§ch 

z§vŊreļnou zkouġkou a pŚ²kazem Śeditele k  ZZ v dan®m ġkoln²m roku. Z§vŊreļn§ zkouġka prob²h§ v prostor§ch teoretick®ho vyuļov§n² ġkoly a 

na praktickĨch pracoviġt²ch ġkoly. 

 

Zkouġka se skl§d§ ze tŚ² ļ§st²: 

1. P²semn§ zkouġka ï ģ§ci si vol² jedno ze tŚ² t®mat, ļas na vypracov§n²  max. 240 minut 

2. Praktick§ zkouġka ï obsahuje 5 t®mat  Praktick§ zkouġka prob²h§ na  pracoviġt²ch odborn®ho vĨcviku, kde ģ§ci pln² jeden ¼kol.  

3. Đstn² zkouġka ï obsahuje 25 - 30 komplexnŊji formulovanĨch t®mat, z nichģ si ģ§k jedno t®ma vylosuje. 
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6 UĻEBNĉ PLĆN ï DENNĉ STUDIUM 

 
 

uļebn²ho oboru  KuchaŚ - ļ²ġn²k                      podle   RVP    65 ï 51 ï H/01    KuchaŚ-ļ²ġn²k 

denn² studium od 1.9.2011 

Kategorie a n§zvy     Poļet tĨdenn²ch vyuļovac²ch hodin    

vyuļovac²ch pŚedmŊtŢ        

1. PŚedmŊty povinn®ho z§kladu zkratka 1.roļn²k 2.roļn²k 3.roļn²k celkem na dŊlen² 

ĻeskĨ jazyk CJ 1 1 1 3   

Prvn² ciz² jazyk          AJ 3 2 2 7 7 

DruhĨ ciz² jazyk        NJ 1 1 1 3 3 

Obļansk§ nauka ON 1 1 1 3   

Z§klady pŚ²rodn²ch vŊd ZPV 1 1 1 3   

Matematika M 1 1 1 3   

Liter§rn² vĨchova LV 1 1   2   

TŊlesn§ vĨchova TV 1 1 1 3 3 

Informaļn² technologie IT 1 1 1 3 3 

Ekonomika E   1 2 3   

Potraviny a vĨģiva PAV 1 1 1 3   

Technologie TE 1 2 2 5   

Technika obsluhy TOS 2 1 2 5   

Komunikace  KOM 1 1   2   

OdbornĨ vĨcvik OV 15 17,5        17,5 50 50 

Celkem   povinn®ho   z§kladu   31 33,5 33,5 98  
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¶ Pozn§mky k uļebn²mu pl§nu 

 

1. KonkretizovanĨ ĠVP schv§l² Śeditel ġkoly, a t²m se st§v§ souļ§st² povinn® uļebn² dokumentace ġkoly. 

2. K zaŚazen² novĨch poznatkŢ a aktu§ln²ch ot§zek mŢģe uļitel prov®st v ĠVP jednotlivĨch pŚedmŊtŢ ¼pravy obsahu uļiva aģ do vĨġe 

tŚiceti procent. 

3. DŊlen² hodin ve vyuļovac²ch pŚedmŊtech je v pravomoci Śeditele ġkoly, kterĨ mus² postupovat v souladu s pŚedpisy stanovenĨmi 

MĠMT ĻR. 

4. PŚi organizov§n² sportovn²ho vĨcvikov®ho kurzu postupuje veden² ġkoly podle platnĨch metodickĨch pokynŢ MĠMT ĻR. 

5. Z§vŊreļn® zkouġky se pŚipravuj² a organizuj² podle platn® legislativy. 

6. V souvislosti s konkr®tn²m obsahem kaģd®ho vyuļovac²ho pŚedmŊtu se mus² kaģdĨ uļitel prŢbŊģnŊ zabĨvat ot§zkou bezpeļnosti a 

ochrany zdrav² pŚi pr§ci a hygieny pr§ce, soustavnŊ se zamŊŚovat na dŢslednou vĨchovu ģ§kŢ k ochranŊ ģivotn²ho prostŚed² a 

aktualizovat uļivo o nov® poznatky vŊdy a techniky. 

7. D®lka ġkoln²ho roku je v prvn²m aģ tŚet²m roļn²ku ļtyŚicet tĨdnŢ. Vyuļovac² doba se vyuģije podle n²ģe uveden® tabulky. 

8. Minim§ln² poļet vyuļovac²ch hodin za studium je 96, maxim§ln² 105. Minim§ln² tĨdenn² poļet vyuļovac²ch hodin v roļn²c²ch je 29, 

maxim§ln² 35 hodin (v souladu se ġkolskĨm z§konem).  

 

 

  PŚehled vyuģit² tĨdnŢ v obdob² z§Ś² ï ļerven ġkoln²ho roku 

 

Akce / tĨden I. II.  III.  

Vyuļov§n² podle rozpisu uļiva 32 32 32 

LyģaŚskĨ vĨcvikovĨ kurz, sportovnŊ turistickĨ kurz, odborn® kurzy 1 1 1 

Z§vŊreļn§ zkouġka - - 4 

VĨchovnŊ vzdŊl§vac² akce, tematick® z§jezdy, ļasov§ rezerva 7 7 3 

Celkem tĨdnŢ 40 40 40 

  

 



2ÛĪÌËÕąɯÖËÉÖÙÕõɯÜðÐÓÐįÛùɯ

DAKOL, s.r.o.  

ƛƗƙɯƛƖɯ/ÌÛÙÖÝÐÊÌɯÜɯ*ÈÙÝÐÕõɯðȭƙƛƔ 

ZŚizovatel: Mgr. Jaroslav Dadok, Mgr. Vladim²r Kolder 

Ġkoln² vzdŊl§vac² program:   KuchaŚ-ļ²ġn²k 

K·d a n§zev oboru vzdŊl§v§n²:   65-51-H/01 KuchaŚ-ļ²ġn²k 

D®lka a forma studia:   tŚ²let®  denn² studium a  tŚ²let® d§lkov® studium 

StupeŔ vzdŊl§n²:   stŚedn² vzdŊl§n² s vĨuļn²m listem 

Datum platnosti ĠVP:   od 1. 9. 2011  poļ²naje 1. roļn²kem 

 

 

 

25 

7 UĻEBNĉ PLĆN ï DĆLKOV£ STUDIUM 

 

uļebn²ho oboru  KuchaŚ - ļ²ġn²k                      podle   RVP    65 ï 51 ï H/01    KuchaŚ-ļ²ġn²k 

d§lkov® studium 

                                                           Poļet konzultac² 

Kategorie a n§zvy pŚedmŊtŢ zkratka 1.roļn²k 2.roļn²k 3.roļn²k celkem 

ĻeskĨ jazyk ĻJ 10 10 10 30 

1.ciz² jazyk AJ AJ 30 20 20 70 

2.ciz² jazyk NJ NJ 10 10 10 30 

Liter§rn² vĨchova LV 10 10 - 20 

Obļansk§ nauka ON 10 10 10 30 

Z§klady pŚ²rodn²ch vŊd ZPV 10 10 10 30 

Matematika M 10 10 10 30 

Informaļn² technologie IT 10 10 10 30 

Ekonomika E - 10 20 30 

Potraviny a vĨģiva PAV 10 10 10 30 

Technologie TE 20 20 20 60 

Technika obsluhy TOS 20 20 20 60 

Komunikace KOM 10 10 - 20 

OdbornĨ vĨcvik OV 40 40- 50 130 

Celkem   povinn®ho   z§kladu   200 200 200 600 
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PŚehled vyuģit² vyuļovac² doby (poļet tĨdnŢ) 

 

Akce / tĨden I. II.  III.  

Vyuļov§n² podle rozpisu uļiva 36 36 34 

Z§vŊreļn§ zkouġka   2 

VĨchovnŊ vzdŊl§vac² akce, tematick® z§jezdy, ļasov§ rezerva 4 4 4 

Celkem tĨdnŢ 40 40 40 
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HODINOVĆ DOTACE 

tĨdenn²chcelkovĨ tĨdenn²chcelkovĨ

Jazykov® vzdŊl§v§n²

ĻeskĨ jazyk 3 96 ĻeskĨ jazyk 3 96

Ciz² jazyky 10 320 Prvn² ciz² jazyk 7 224

DruhĨ ciz² jazyk 3 96

SpoleļenskovŊdn² vzdŊl§v§n²3 96 Obļansk§ nauka 3 96

PŚ²rodovŊdn® vzdŊl§v§n²3 96 Z§klady pŚ²rodn²ch vŊd 3 96

Matematick® vzdŊl§v§n²3 96 Matematka 3 96

VzdŊl§v§n² pro zdrav²3 96 TŊlesn§ vĨchova 3 96

VzdŊl§v§n² v ICT 3 96 Informaļn² technologie 3 96

Ekonomick® vzdŊl§v§n²3 96 Ekonomika 3 96

Estetick® vzdŊl§v§n²2 64 Liter§rn² vĨchova 2 64

VĨroba pokrmŢ 10 320 Potraviny a vĨģiva 3 96

Technologie 5 160

OdbornĨ vĨcvik 2 64

Odbyt a obsluha 7 224 Technika obsluhy 5 160

OdbornĨ vĨcvik 3 96

Komunikace ve sluģb§ch2 64 Komunikace 2 64

Disponibiln² hodiny44 1 408 OdbornĨ vĨcvik 45 1 440

Celkem 96 3 072 Celkem 98 3 136

Kurzy Kurzy1 tĨden 1 tĨden

Vyuļovac² pŚedmŊt

RVP ĠVP

VzdŊl§vac² oblasti a obsahov® okruhy

Minim§ln² poļet vyuļ. hodin za 

studium

Poļet vyuļovac²ch hodin za 

studium
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8 UĻEBNĉ OSNOVY 

Jazykov® vzdŊl§v§n² 

n§zev pŚedmŊtu: ĻeskĨ jazyk 

roļn²k: I. II. III. celkem 

poļet hodin: 1 1 1 3 

POJETĉ PřEDMŉTU 

Obecn® c²le pŚedmŊtu 

- PrvoŚadĨm pŚedpokladem ¼spŊġnosti ģ§ka na trhu pr§ce je dobr§ schopnost komunikace 

- C²lem pŚedmŊtu je tedy rozvoj komunikativn²ch schopnost² ģ§ka, vhodn® vyuģ²v§n² slovn² z§soby 

v rozmanitĨch komunikaļn²ch situac²ch, aŠ uģ v mluven® ļi p²semn® podobŊ 

Charakteristika uļiva 

- VzdŊl§vac² oblast ï jazykov® vzdŊl§v§n², komunikace 

- 1., 2., 3. roļn²k ï 1h. tĨdnŊ 

- Kl²ļovou ļinnost² je pr§ce s textem, kter§ m§ v®st k porozumŊn² /tj. studenti vyhledaj² poģadovan® 

informace v textu, rozliġ² podstatn® od nepodstatn®ho, dok§ģou rozpoznat hlavn² myġlenku, formulovat 

t®ma/, studenti budou postupnŊ pracovat se vġemi typy textŢ, budou schopni rozliġit z§kladn² funkļn² 

styly, spisovn® a nespisovn® texty, dalġ²m ¼kolem je pouļen² o syst®mu a jazykovĨch norm§ch, orientace 

v nich a pamŊŠov®  upevnŊn² z§kladŢ jazyka ze z§kladn² ġkoly 

Pojet² vĨuky 

- Pr§ce s textem ï vyhled§v§n² informac², jejich zobecnŊn², transformace textu, lze realizovat individu§lnŊ, 

v p§rech, front§lnŊ i ve skupin§ch 

- Prezentace konkr®tn²ch vĨsledkŢ mluvenou ļi psanou podobou, moģno tak® v elektronick® podobŊ, je-li 

moģno a potŚeba 

- Kratġ² projevy, mluven® i psan®, jsou pŚipravov§ny ve ġkole i doma jako individu§ln² pr§ce, jsou 

prezentov§ny vŊtġinou ¼stn² formou, hodnoceny nejen uļitelem, ale i spoluģ§ky s pouģit²m objektivn² 

argumentace.  

- PŚi procviļov§n² a upevŔov§n² pravopisn®ho a gramatick®ho uļiva bude uģ²v§na individu§ln², front§ln², 

skupinov§ pr§ce, bude vyuģ²v§na pr§ce s chybou 

- Đzk® sepŊt²  s pŚedmŊty spoleļenskovŊdn²ho zamŊŚen², psychologi² zamŊŚenou na projevy verb§ln² i 

mimoverb§ln² komunikaci, liter§rn² vĨchovou, kter§ se soustŚed² na konkr®tn² umŊleck§ d²la, s ciz²mi 

jazyky, spr§vnĨ ļeskĨ pŚeklad z ciz²ho jazyka s jinĨm syst®mem a normami, s odbornĨmi pŚedmŊty, texty 

odborn®ho stylu a praktick® uģit² terminologie studovan®ho oboru  

Hodnocen² vĨsledkŢ ģ§kŢ 

- DŢraz kladen na vstŚ²cnĨ pŚ²stup studentŢ, m²ru samostatn®ho zapojen² pŚi plnŊn² ¼kolŢ, dostateļnou 

rychlost pŚi jednotlivĨch typech ¼loh, spr§vnost Śeġen², snaha o objektivn² argumentaci 

- PŚi prezentaci vĨsledkŢ pr§ce snaha o objektivn² sebehodnocen² pŚed tŚ²dou a vyuļuj²c²m, vz§jemn® 

hodnocen² obsahuj²c² i zdŢvodnŊn², pr§ce s textem hodnocena pŚev§ģnŊ spoleļnŊ front§ln² formou 

- Zvl§ġŠ  je oceŔov§na originalita pŚi zpracov§v§n² slohovĨch t®mat, schopnost adekv§tn² komunikace 
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v rŢznĨch situac²ch 

- Po ukonļen² kaģd®ho tematick®ho celku test, pololetn² a z§vŊreļn® pr§ce 

- PrŢbŊģnŊ stylistick§ cviļen² a samostatn® pr§ce 

PŚ²nos pŚedmŊtu k rozvoji kl²ļovĨch kompetenc² a prŢŚezovĨch t®mat 

- Kl²ļovĨ je rozvoj komunikativn²ch kompetenc² v r§mci prŢŚezovĨch t®mat ĻlovŊk a spoleļnost, ĻlovŊk a 

svŊt pr§ce 

- V rozborech odbornĨch a publicistickĨch textŢ je zahrnuta enviroment§ln² vĨchova 

- Vyuģit² informaļn²ch technologi² pŚi zpracov§v§n² samostatnĨch prac² tĨkaj²c²ch se ostatn²ch 

prŢŚezovĨch t®mat 

- Pojet² vĨuky, charakteristika uļiva i zpŢsob hodnocen² koresponduje s rozvojem tŊchto dalġ²ch 

kompetenc²:kompetence k uļen², pracovn² kompetence, kompetence k Śeġen² probl®mŢ a obļansk® 

kompetence 

ROZPIS UĻIVA A REALIZACE KOMPETENCĉ 

VĨsledky vzdŊl§v§n² a kompetence 
Poļet 

hodin 
TematickĨ celek 

 99  

- Je sezn§men s vrstvami n§rodn²ho jazyka, je 

schopen rozliġit slovn² z§sobu spisovnou a 

nespisovnou, pozn§ region§ln² odliġnosti, je 

schopen rozpoznat z§kladn² stylovŊ pŚ²znakov® 

jevy v textu (citovou a slohovou zabarvenost), je 

sezn§men se z§kladn²mi normativn²mi pŚ²ruļkami, 

je schopen vyhledat informace ve slovn²c²ch i na 

internetu, m§ pŚehled o denn²m tisku, v² o existenci 

re§lnŊ podloģenĨch a bulv§rn²ch informac², zn§ 

ļasopisy zabĨvaj²c² se jeho oborem. 

4 

1. N§rodn² jazyk a jeho ¼tvary, 
obecn® pouļen² o jazyce 

- UplatŔuje z§sady ļesk®ho pravopisu pŚi tvoŚen² 

vlastn²ch textŢ a rozpozn§       pravopisn® 

nedostatky v textu / mŊ ï mnŊ, Ŋ ï je, i ï y/, um² 

vyuģ²t normativn² pŚ²ruļky pŚi pr§ci s textem 

6 

2. Grafick§ str§nka jazyka a 
pravopis  

- Rozliġuje slova ohebn§ a neohebn§, rozpozn§ 

jm®na /podstatn§, pŚ²davn§, z§jmena/, tvoŚ² a 

urļuje jmenn® kategorie, rozpozn§ a vhodnŊ 

nahrad² nevhodnĨ tvar /v bŊģnĨch pŚ²padech/ 

9 

3. morfologie a morfologickĨ 
pravopis 

- Rozliġuje vŊtu jednoduchou a souvŊt², je pouļen o 

interpunkci, je schopen vyhledat z§kladn² 

skladebn² dvojici /syntakticky nen§roļn® texty/, 

rozliġuje v textu Śeļ pŚ²mou a nepŚ²mou, v², 

v jakĨch situac²ch je pouģ²t, um² je vz§jemnŊ 

nahrazovat a je pouļen o interpunkci  

6 

4. syntax a syntaktickĨ pravopis 

- SamostatnŊ vytv§Ś² vlastn² text pŚ²bŊhu /kratġ² i 

delġ²/, reprodukuje pŚ²bŊh na z§kladŊ ļetby 

umŊleckĨch i neumŊleckĨch textŢ, vytvoŚ² osnovu 

a z n² vlastn² text, vyuģ²v§ znalost² z ostatn²ch 

jazykovŊdnĨch discipl²n, rozliġuje pŚ²bŊh a prostĨ 

6 

5. Vypravov§n², narativn² postupy, 
vypravov§n² v umŊleck®m stylu, 

verb§ln² a neverb§ln² prostŚedky 
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popis, je schopen kombinovat oba ¼tvary, je 

pouļen o pouģ²v§n² jazykovĨch prostŚedkŢ 

obohacuj²c²ch vypravov§n²  

- Je pouļen o funk. stylech, rozpozn§ z§kl. ¼tvary 

stylu prostŊ sdŊlovac²ho, vytvoŚ² zpr§vu i ozn§men² 
2 

6. Styl prostŊ sdŊlovac²  

  33  

- ProstŚednictv²m pŚ²davnĨch jmen a pŚ²slovc² 

vyjadŚuje rŢznou m²ru vlastnosti, je pouļen o 

skloŔov§n² jmen, pŚ²jmen², ciz²ch jmen a slov, 

vyhled§ a oprav² nevhodnĨ tvar /bŊģn® pŚ²pady/, 

ovl§d§ skloŔov§n² ļ²slovek, jejich pravopis a ļten² 

v textu 

6 

7. Morfologie a morfologickĨ 
pravopis 

- 

 

 

 

 

- 

Rozliġuje pŚedpony a pŚedloģky, zn§ pravidla jejich 

psan² /s, z, s-, z-,/, zn§ pravidla uģ²v§n² i-y 

v koncovk§ch podstatnĨch a pŚ²davnĨch jmen, 

v pŚ²ļest² minul®m a snaģ² se upl. v psan®m textu 

Je pouļen o psan² interpunkce v jednoduch® vŊtŊ /v 

z§kladn²ch pŚ²padech dok§ģe pouģ²t/ a v souvŊt²  

6 

8. Pravopis a interpunkce 

- 

 

 

 

 

- 

 

- 

Zn§ druhy rozv²jej²ch vŊtnĨch ļlenŢ, je pouļen o 

jejich vztaz²ch, rozliġuje je v nepŚ²liġ sloģitĨch 

pŚ²padech, rozpozn§ druhy vŊt a souvŊt² ze 

syntaktick®ho hlediska, tŊchto znalost² vyuģ²v§ pŚi 

psan² interpunkce 

Rozliġuje vŊty podle postoje mluvļ²ho, ovl§d§ 

jejich vyuģit² v psan® i mluven® podobŊ. 

Rozpozn§ v r§mci textu nadpis, pŚedmluvu, doslov, 

pozn§mky atd. a uspoŚ§d§ text podle logick® 

n§vaznosti /v jednoduch®m textu je schopen 

smysluplnŊ doplnit jeho chybŊj²c² ļ§st a odhadnout 

nadpis/ 

8 

9. Syntax  

- Je sezn§men se z§kladn²mi zpŢsoby tvoŚen² a 

obohacov§n² slovn² z§soby v ļeġtinŊ; um² 

odvozovat /rozliġuje pŚedpony, slovn² z§klad a 

pŚ²pony/, pozn§ slovo sloģen® /z jakĨch z§kladŢ se 

skl§d§/ a je pouļen o zkratkovĨch slovech. 

V textu posoud² vhodnost pouģit² slovn² z§soby 

/slovosled, spojovac² vĨrazy/ 

3 

10. lexikologie 

- 

 

- 

 

 

 

 

- 

Rozliġuje strukturu slovn² z§soby z rŢznĨch 

hledisek 

VysvŊtl² vĨznam slov a jejich pouģit² v dan®m 

kontextu, dok§ģe posoudit vhodnost pouģit² dan®ho 

slova a nahradit ho jinĨm, do vlastn²ho projevu vol² 

odpov²daj²c² jaz. prostŚedky, uģ²v§ odbornou 

terminologii, kde je tŚeba 

Rozliġuje pŚ²m§ a obrazn§ pojmenov§n², citovou 

zabarvenost, ke slovŢm dok§ģe vytvoŚit synonyma 

a antonyma, nejļastŊji pouģ²van§ ciz² slova nahrad² 

ļeskĨmi ekvivalenty 

3 

11. slovn² z§soba, s®mantika, 

vĨznam, rozsah, synonyma, 

antonyma é. 

- 

 

- 

Snaģ² se rŢznĨm zpŢsobem pojmenovat a 

vystihnout vlastnosti osoby 

Na z§kladŊ ļetby i vlastn²ch zkuġenost², po d²lļ²ch 

4 
12. Popis a charakteristika 
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cviļen²ch dok§ģe vytvoŚit vlastn² text vystihuj²c² 

vzhled a povahu ļlovŊka v kladn® i z§porn® 

podobŊ 

- 

 

 

 

 

- 

Pozn§ report§ģn² postup, m§ zkuġenosti z tisku i 

jinĨch m®di², pokouġ² se vytvoŚit vlastn² report§ģ 

z prostŚed², kter§ jsou mu zn§m§ /ġkola, praxe/, 

vyhled§v§ poutav® titulky a n§slednŊ je s§m 

obmŊŔuje 

UvŊdomuje si ¼lohu a ¼ļinnost reklamy, snaģ² se 

vytvoŚit poutavou reklamu 

3 

13. PublicistickĨ styl ï report§ģ, 

reklama (projekt)  

  33  

- Zn§ slovesn® kategorie, um² urļit z§kladn² z nich 

/osoba, ļ²slo, ļas, zpŢsob, rod, vid/, slovesn® tvary 

vhodnŊ pouģ²v§ v rŢznĨch zad§n²ch, aplikuje 

znalosti psan² i-y v mluvnick® shodŊ /pŚ²ļest² 

minul®/Je schopen rozpoznat a vhodnŊ pouģ²vat 

v textu neohebn® slovn² druhy  

8 

14. morfologie 

- 

 

 

- 

 

 

 

 

- 

UpevŔuje si znalosti z pravopisu /i-y, mnŊ-mŊ, Ŋ-

je, s/z, obt²ģn® souhl§skov® skupiny/, zn§ z§sady 

psan² velkĨch p²smen a snaģ² se je uģ²vat v praxi  

Je pouļen o fonetick®m syst®mu ļeġtiny, z§sad§ch 

spisovn® vĨslovnosti, vhodnŊ pracuje se 

zvukovĨmi prostŚedky Śeļi, ovl§d§ a pouģ²v§ tak® 

prvky neverb§ln² komunikace a dok§ģe je v ciz²m 

projevu rozpoznat a vyhodnotit 

Rozliġuje esteticky pŢsobiv® uģ²v§n² hl§sek, 

rozpozn§ v textu zvukomalbu, rĨmy 

6 

15. Grafick§ a zvukov§ str§nka 
n§rodn²ho jazyka 

- 

 

 

- 

 

- 

 

- 

 

 

- 

VŊdomŊ uģ²v§ znalost² vŊtn® stavby v ļeġtinŊ, 

posoud² vhodnost pouģitĨch jazykovĨch 

prostŚedkŢ, dok§ģe je nahradit adekv§tn²mi 

Je schopen spr§vnŊ a logicky rozļlenit jednoduchĨ 

text, vytvoŚit osnovu, nadpis 

Dok§ģe rozpoznat v textu jinĨ text a s§m ho 

spr§vnŊ pouģ²t /citace/ 

PŚednese kr§tkĨ monologickĨ projev na pŚedem 

dan® t®ma /pŚipravenĨ/ s vyuģit²m z§kladn²ch 

principŢ r®toriky 

Prezentuje se prostŚednictv²m verb§ln²ch i 

nonverb§ln²ch prostŚedkŢ komunikace 

10 

16. Syntax, lexikologie a r®torika 

- Ovl§d§ z§kladn² pravidla psan² ¼Śedn² 

korespondence, um² napsat ģ§dost, strukturovanĨ 

ģivotopis, bŊģnĨ ģivotopis,motivaļn² dopis, 

rozliġuje podstatn® a nepodstatn® informace 

4 

17. Administrativn² styl /projekt/ 

- Rozpozn§ podle z§kladn²ch znakŢ odbornĨ text, 

dok§ģe vysvŊtlit a pouģ²t odbornou terminologii 

studovan®ho oboru, vytvoŚ² syntakticky a 

morfologicky spr§vnŊ vŊty v odborn®m popisu, 

pŚiļemģ vyuģ²v§ dŚ²ve z²skanĨch znalost² /zejm®na 

trpnĨ rod/ Je schopen vytvoŚit n§vod /popis 

pracovn²ho postupu/ tĨkaj²c² se studijn²ho oboru 

nebo z§jmov® ļinnosti   

5 

18. Styl odbornĨ 
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n§zev pŚedmŊtu: 1. ciz² jazyk 

roļn²k: I. II. III. celkem 

poļet hodin: 3 2 2 7 

POJETĉ PřEDMŉTU 

Obecn® c²le pŚedmŊtu 

-  rozv²jet komunikativn² kompetenci ģ§ka/ģ§kynŊ s ohledem na jejich budouc² profesn² smŊŚov§n². 

-  osvojen² jazykovĨch kompetenc² vedouc²ch k dorozum²v§n² v bŊģnĨch situac²ch osobn²ho i pracovn²ho 

ģivota, vļetnŊ schopnosti pracovat s informaļn²mi zdroji a technologiemi. 

-  hlavn² dŢraz kladen na uplatŔov§n² principŢ Evropsk®ho jazykov®ho portfolia (EJP) 

Charakteristika uļiva 

-  vzdŊl§vac² oblast: Jazykov® vzdŊl§v§n² a komunikace 1.-3. roļn²k 1 hodina tĨdnŊ 

ģ§ci/ģ§kynŊ sezn§meni s EJP,  zaznamen§v§n² vĨsledkŢ do jazykov®ho pasu (vļetnŊ mimoġkoln²ch 

interkulturn²ch zkuġenost²) 

-  osvojen² ŚeļovĨch dovednost² na ¼rovni A2 dle Spoleļn®ho evropsk®ho referenļn²ho r§mce pro jazyky 

Pojet² vĨuky 

-  autodidaktick® metody, motivace k dalġ²mu samostudiu (CD-ROM, internet, speci§ln² jazyk. literatura 

apod.) 

-  pŚi vĨuce se budou pouģ²vat tr®ninkov® manu§ly urļen® pro obor KuchaŚ - ļ²ġn²k 

-  dialogick® metody  pŚi n§cviku komunikativn²ch dovednost² souvisej²c²ch s profesn² orientac² ģ§kŢ 

-  tĨmov§,  skupinov§ , projektov§ pr§ce ukonļena prezentac², stejnŊ tak i vĨsledky  prac² samostatnĨch 

-  n§vaznost vĨuky jazykov® na vĨuku odbornĨch pŚedmŊtŢ  (2 projektov® dny  ve 2.roļn²ku Ă 

-  komunikace se zahraniļn²m hostem v gastronomick®m zaŚ²zen²ñ) 

-  podporov§no vŊdom² v²cejazyļnosti (schopnost transferu) 

-  moģnost upevnit a rozġ²Śit komunikativn² kompetence na zahraniļn²ch prax²ch, pŚi ¼ļasti na 
mezin§rodn²ch projektech nebo navġtŊvov§n²m speci§ln²ch kurzŢ vypsanĨch jazykovou ġkolou 

-  od 3. roļn²ku moģnost dalġ²ch hodin cizojazyļn® konverzace, pozn§vac² a odborn® exkurze 

konverzaļn² soutŊģe (AJ, NJ, FJ), celost§tn² konverzaļn² soutŊģ hotelovĨch ġkol 

Hodnocen² vĨsledkŢ ģ§kŢ 

- 

- 

- 

- 
 

- 

vlastn²  sebehodnocen² ( EJP ï viz vĨġe) 

¼stn² zkouġen² (formou konverzace na probran® t®ma) 

po ukonļen² lekce/tematick®ho celku p²semn® opakov§n² (min 50% ¼spŊġnost ) 

samostatn® pr§ce, prezentace projektŢ , vĨsledky skupinov® ļi p§rov® pr§ce hodnoceny zejm®na ¼stnŊ 

pŚi celkov® klasifikaci vĨznamnŊ zohledŔov§n aktivn² a samostatnĨ pŚ²stup k vĨuce ciz²ho jazyka 
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PŚ²nos pŚedmŊtu k rozvoji kl²ļovĨch kompetenc² a prŢŚezovĨch t®mat 

- ģ§k/ģ§kynŊ  prok§ģe dosaģenou ¼roveŔ svĨch jazykovĨch a komunikativn²ch dovednost² v r§mci 
tematickĨch okruhŢ tĨkaj²c²ch se: 

- mezilidskĨch vztahŢ 

- ģivotn²ho prostŚed² 

- sociokulturn²ch aspektŢ rŢznĨch jazykovĨch oblast² vļetnŊ ĻR 

- specifickĨch t®mat danĨch z§jmem, zamŊŚen²m a budouc²mi potŚebami ģ§kŢ, s ohledem na profesn² 
orientaci ģ§kŢ (gastronomie, hotelnictv², cestovn² ruch) 

- k rozvoji vġech kl²ļovĨch kompetenc² pŚisp²v§ celkov® pojet² vĨuky ve vzdŊl§vac² oblasti Jazykov® 

vzdŊl§v§n² a  komunikace (viz t®ģ ĻeskĨ jazyk a komunikace) 

ROZPIS UĻIVA A REALIZACE KOMPETENCĉ 

VĨsledky vzdŊl§v§n² a kompetence Poļet 

hodin 
TematickĨ celek 

  231  

  
 

ĻLOVŉK A SPOLEĻNOST 

Mezilidsk® vztahy 

- charakterizuje sebe, svou rodinu a pŚ§tele (osob. 

¼daje, vzhled, z§jmy, vztahy) 

dle pokroļilosti a vlastn²ho vĨbŊru: soci§ln² role, 

spoleļensk® probl®my 20 

1.   J§ a lid® v m®m okol² 

- pop²ġe prŢbŊh vġedn²ho i sv§teļn²ho dne (vļetnŊ 

stravovac²ch zvyklost² ïnapŚ. narozeninovĨ dort, 

nedŊln² obŊd), rozdŊlen² rol² a prac² v rodinŊ 

- pop²ġe svŢj domov vļetnŊ okol², um² pojmenovat 

z§kladn² zaŚ²zen² bytu (se zamŊŚen²m na zaŚ²zen² 

kuchynŊ, prost²r§n² stolu), zhodnot² svou 

souļasnou situaci a zamysl² se nad vlastn²mi pl§ny 

do budoucna 

10 

2.   Bydlen², mŢj domov 

- porovn§ vĨhody a nevĨhody bydlen² na venkovŊ a 

ve mŊstŊ 

- vysvŊtl², jak® moģnosti nakupov§n² existuj² (typy 

obchodŢ a z§kl. sluģeb, 

moģnosti placen²), charakterizuje svŢj vztah k 

nakupov§n², zvl§ġtn² pozornost vŊnuje oddŊlen² 

potravin 

10 

3.   Nakupov§n² 

- nast²n² moģnosti vyuģit² voln®ho ļasu, vysvŊtl², 

kterĨm aktivit§m (zejm®na sportovn²m, kulturn²m) 

d§v§ pŚednost 

pouk§ģe na negativn² jevy (napŚ. doping) a 

zhodnot² vĨznam sportu a kultury pro rozvoj 

osobnosti (fyzickĨ i duġevn²) 

12 

4.   VolnĨ ļas 

- zn§ druhy dopravn²ch prostŚedkŢ, n§zvy zem² 

dŢleģitĨch pro danou jazykovou oblast reaguje v 

rozhovoru na jednoduch® ot§zky 
12 

5.   Komunikace, cestov§n² 

- v prŢbŊhu 1. roļn²ku seznamov§n² se z§kladn²mi 

pojmy oboru kuchaŚ - ļ²ġn²k 10 
6.   Gastronomie 
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   SOCIOKULTURNĉ ASPEKTY 

- nast²n² moģnosti kultury ve sv®m okol², vyj§dŚ² 

svŢj vztah ke kultuŚe 8 
7. MŢj kulturn² ģivot 

- sezn§m² se kulturou zem², jejichģ jazyk se uļ²  

- vyjmenuje z§kladn² zimn² a letn² obleļen² 

12 

8. M·da, obleļen² 

- specifikuje rozd²l v p§nsk® a d§msk® m·dŊ 

- navrhne obleļen² pro rŢzn® pŚ²leģitosti, zm²n² i 

zpŢsob obl®k§n² v souvislosti s profesn² orientac² 

- nav§ģe na znalosti z 1. roļn²kŢ a rozġ²Ś² je o 

probl®my v rodinŊ, ve spoleļnosti ï kriminalita, 

z§ġkol§ctv², drogov§ z§vislost 
15 

9. J§ a lid® v m®m okol² 

- zamŊŚ² se pŚedevġ²m na sport a jeho vĨznam 

v ģivotŊ ļlovŊka 

 

14 

10. VolnĨ ļas 

- vytvoŚ² pozv§nku na party, program, pohoġtŊn², 

n§pojovĨ l²stek 

- vypracuje strukturovanou p²semnou pr§ci na t®ma: 

J§ a volnĨ ļas 

- na z§kladŊ znalosti frazeologie z 1. roļn²kŢ si 

rozġ²Ś² slovn² z§sobu k dan®mu oboru 
15 

11. V restauraci I. 

- student aktivnŊ zn§ popis kuchynŊ, jej² zaŚ²zen² 

je schopen vyŚ²dit objedn§vku hosta v restauraci 

   ĻLOVŉK VE SPOLEĻNOSTI 

- uvede a pop²ġe z§kladn² druhy nemoc², n§vġtŊvu u 

l®kaŚe a zpŢsob l®ļby. 

20 

12. Zdrav² a nemoci 

- zamŊŚ² se na problematiku nezdravĨch n§vykŢ ï 

kouŚen², alkohol apod. 

- zformuluje svou pŚedstavu zdrav®ho ģivotn²ho 

stylu, uvede kladn® i z§porn® pŚ²klady ze sv®ho 

okol² 

- sezn§m² ostatn² se svĨm dosavadn²m vzdŊl§n²m, 

dalġ²mi studijn²mi pl§ny 

20 

13. Moje ġkola, ġkolstv² u n§s 

- pop²ġe svou nynŊjġ² ġkolu, jej² vybaven², odborn® 

moģnosti, st§ģe, zhodnot² svŢj vĨbŊr a pŚ²nos t®to 

ġkoly pro profesn² i spoleļenskou orientaci 

- vyj§dŚ² svŢj vztah ke sv® tŚ²dŊ a lidem v bl²zk®m 

okol² 

- vypracuje pŚehled ļesk®ho ġkolstv² a porovn§ ho 

ze syst®mem pŚ²sluġn® jazykov® oblasti 

- osvojen² z§kladn² terminologie z oblasti 

gastronomie 
35 

14. V restaurace II. 

- pop²ġe typy restaurac²  

- n§cvik rozhovorŢ,  

- student charakterizuje zvyky a tradice dan® 

jazykov® oblasti 21 

15. Re§lie pŚ²sluġnĨch     

       jazykovĨch oblast²  
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T®matickĨ celek  t®ma 

Sloveso  z§kladn² ļasy ( AJ ï pŚ²tomnĨ, pŚedpŚ²tomnĨ,   

minulĨ, pŚedminulĨ, 

budouc², prost® i prŢbŊhov® formy, pravideln§ a 

nepravideln§ slovesa, souslednost 

ļasov§) 

NJ ï pŚ²tomnĨ, budouc², pr®teritum, perfektum, 

plusquamperfektum, pravideln§ a 

nepravideln§ slovesa) 

FJ ï pŚ²tomnĨ, jednoduchĨ budouc², minulĨ sloģenĨ, 

imperfektum, vyjadŚov§n² 

bl²zk® budoucnosti, souslednost ļasov§) 

- Infinitivy, participia 

- TrpnĨ rod 

- Zvratn§ slovesa 

- Z§kladn² slovesn® vazby 

Podstatn§ jm®na 

- ļleny, poļitatelnost 

- nepravidelnost mnoģn®ho ļ²sla 

- rod 

- analogie ļeskĨch p§dŢ 

PŚ²davn§ jm®na a pŚ²slovce 

- stupŔov§n² pravideln® a nepravideln®, 

srovn§v§n² 

- vztah pŚ²davn® jm®no ï pŚ²slovce 

- NJ ï skloŔov§n² pŚ²davnĨch jmen 

Z§jmena a ļ²slovky 

- osobn², zvratn§, pŚivlastŔovac², ukazovac² (z§stupn§), 

neurļit§, vztaģn§ 

z§jmena 

- typy ļ²slovek, vyjadŚov§n² kvantity, ļasu (data, 

letopoļty, zlomky..) 

PŚedloģky 

- osvojen² pŚedloģek v r§mci odliġn®ho syst®mu 

vyjadŚov§n² ļasovĨch, 

prostorovĨch a dalġ²ch vztahŢ 

Spojky souŚadic² a podŚadic² 

 

*  Morfologie 

 

 

* gramatika je prob²r§na prŢbŊģnŊ dle t®matick®ho pl§nu, kterĨ je vypracov§n na z§kladŊ tohoto ĠVP 
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n§zev pŚedmŊtu: 2. ciz² jazyk 

roļn²k: I. II. III. celkem 

poļet hodin: 1 1 1 3 

POJETĉ PřEDMŉTU 

Obecn® c²le pŚedmŊtu 

- rozv²jet komunikativn² kompetenci ģ§ka/ģ§kynŊ s ohledem na jejich budouc² profesn² smŊŚov§n². 

- osvojen² jazykovĨch kompetenc² vedouc²ch k dorozum²v§n² v bŊģnĨch situac²ch osobn²ho i pracovn²ho 

ģivota, vļetnŊ schopnosti pracovat s informaļn²mi zdroji a technologiemi. 

- hlavn² dŢraz kladen na uplatŔov§n² principŢ Evropsk®ho jazykov®ho portfolia (EJP) 

Charakteristika uļiva 

- vzdŊl§vac² oblast: Jazykov® vzdŊl§v§n² a komunikace 

- 1.-3. roļn²k 1 hodina tĨdnŊ 

ģ§ci/ģ§kynŊ sezn§meni s EJP,  zaznamen§v§n² vĨsledkŢ do jazykov®ho pasu (vļetnŊ mimoġkoln²ch 

interkulturn²ch zkuġenost²)  - osvojen² ŚeļovĨch dovednost² na ¼rovni A2 dle spoleļn®ho evropsk®ho 

referenļn²ho r§mce pro jazyky 

Pojet² vĨuky 

- autodidaktick® metody, motivace k dalġ²mu samostudiu (CD-ROM, internet, speci§ln² jazyk. literatura 

apod.) 

- dialogick® metody  pŚi n§cviku komunikativn²ch dovednost² souvisej²c²ch s profesn² orientac² ģ§kŢ 

- tĨmov§,  skupinov§ , projektov§ pr§ce ukonļena prezentac², stejnŊ tak i vĨsledky  prac² samostatnĨch 

- podporov§no vŊdom² v²cejazyļnosti (schopnost transferu) 

Hodnocen² vĨsledkŢ ģ§kŢ 

- vlastn²  sebehodnocen² ( EJP ï viz vĨġe) 

- ¼stn² zkouġen² (formou konverzace na probran® t®ma) 

- po ukonļen² lekce/tematick®ho celku p²semn® opakov§n² (min 50% ¼spŊġnost ) 

- samostatn® pr§ce, prezentace projektŢ , vĨsledky skupinov® ļi p§rov® pr§ce hodnoceny zejm®na ¼stnŊ 

- pŚi celkov® klasifikaci vĨznamnŊ zohledŔov§n aktivn² a samostatnĨ pŚ²stup k vĨuce ciz²ho jazyka 

PŚ²nos pŚedmŊtu k rozvoji kl²ļovĨch kompetenc² a prŢŚezovĨch t®mat 

- ģ§k/ģ§kynŊ  prok§ģe dosaģenou ¼roveŔ svĨch jazykovĨch a komunikativn²ch dovednost² v r§mci 
tematickĨch okruhŢ tĨkaj²c²ch se: 

- mezilidskĨch vztahŢ 

- ģivotn²ho prostŚed² 

- sociokulturn²ch aspektŢ rŢznĨch jazykovĨch oblast² vļetnŊ ĻR 

- k rozvoji vġech kl²ļovĨch kompetenc² pŚisp²v§ celkov® pojet² vĨuky ve vzdŊl§vac² oblasti 
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Jazykov® vzdŊl§v§n² a  komunikace (viz t®ģ ĻeskĨ jazyk a komunikace) 

ROZPIS UĻIVA A REALIZACE KOMPETENCĉ 

 
VĨsledky vzdŊl§v§n² a kompetence 

Poļet 

hodin 
TematickĨ celek 

  96  

  
32 

ĻLOVŉK A SPOLEĻNOST 

Mezilidsk® vztahy 

- 
ģ§k se sezn§m² s ciz²m jazykem, jeho specifiky, 15 

o Đvod do ciz²ho jazyka 

- 

- 

n§cvik spr§vn® vĨslovnosti 

specifika dan®ho jazyka, co se tĨļe vĨslovnosti 
17 

2. Fonetika, z§kladn² gramatick® 
tvary 

- student se uļ² v prŢbŊhu roku ļasovat slovesa a 

skloŔovat podstatn§ jm®na 

  32 SOCIOKULTURNĉ ASPEKTY 

- 

 

- 

nav§ģe na znalosti z 1. roļn²kŢ a rozġ²Ś² je dalġ² 

ļleny rodiny 

pojmenuje rodinn® sv§tky 
15 

3.    J§ a lid® v m®m okol² 

- zamŊŚ² se pŚedevġ²m na sport a jeho vĨznam 

v ģivotŊ ļlovŊka 

 

17 

4. VolnĨ ļas 

- vytvoŚ² pozv§nku na party, program,  pohoġtŊn², 

n§pojovĨ l²stek 

- vypracuje strukturovanou p²semnou pr§ci na t®ma: 

J§ a volnĨ ļas 

  32 ĻLOVŉK VE SPOLEĻNOSTI 

- uvede a pop²ġe z§kladn² druhy nemoc², n§vġtŊvu u 

l®kaŚe  
7 

5. Zdrav² a nemoci 

- osvojen² z§kladn² terminologie z oblasti 

gastronomie 10 

6. V restaurace II. 

- n§cvik rozhovorŢ 

- student se sezn§m² se z§kladn²mi ¼daji o danĨch 

zem²ch 
15 

7. Re§lie pŚ²sluġnĨch jazykovĨch 
oblast²  
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SpoleļenskovŊdn² vzdŊl§v§n² 

n§zev pŚedmŊtu: Obļansk§ nauka  

roļn²k: I. II. III. celkem 

poļet hodin: 1 1 1 3 

POJETĉ PřEDMŉTU 

Obecn® c²le pŚedmŊtu 

- Ģ§ci jsou systematicky pŚipravov§ni na aktivn² obļanskĨ ģivot v demokratick® spoleļnosti. 

- 
Jedn²m z c²lŢ je pozitivnŊ ovlivnit jejich hodnotovou orientaci, aby se stali sluġnĨmi lidmi 

informovanĨmi o aktu§ln²m dŊn² ve spoleļnosti. 

- Jsou vedeni k odpovŊdn®mu jedn§n² ve prospŊch sebe i cel® spoleļnosti. 

- Uļ² se ģ²t v souladu se spoleļenskĨmi normami. 

- 
C²lem uļiva tŚet²ho roļn²ku je sezn§mit ģ§ky se z§klady pr§va a zajistit proces vytv§Śen² pr§vn²ho vŊdom² 

studentŢ. 

- V prŢbŊhu vĨuky budou rozv²jeny z§kladn² kompetence z²skan® v dŚ²vŊjġ² vĨuce obļansk® nauky. 

- 
Ģ§ci jeho absolvov§n²m z²sk§vaj² kompetence v oblasti z§kladn²ch pr§vn²ch pojmŢ a z§kladn² 

kompetence z odvŊtv² pr§va obļansk®ho, spr§vn²ho a trestn²ho. 

Charakteristika uļiva 

- Uļivo je rozdŊleno do tematickĨch okruhŢ, jeģ se pak d§le ļlen². 

- Prvn² roļn²k obsahuje uļivo z oblasti sociologie, politologie, n§boģenstv² a filozofie. 

- 
DruhĨ roļn²k je zamŊŚen na aplikovanou psychologii, jej²chģ znalost² mohou ģ§ci vyuģ²t v n§sledn® 

praxi. RovnŊģ je zde zaŚazen okruh tĨkaj²c² se aktu§ln²ch vŊc² ï globalizace, ĻR a jej² soused® atd. 

- 
DŢraz je kladen na ot§zku aktu§ln²ho politick®ho ģivota spoleļnosti a participace v nŊm, je vytv§Śeno 

filozofick® a n§boģensk® povŊdom² ģ§ka. 

- 
Ģ§k je systematicky seznamov§n s fungov§n²m rodin ve spoleļnosti, se soci§ln²mi d§vkami a jinĨmi typy 

st§tn² pomoci. 

- 
Ģ§k se uļ² vyuģ²vat vŊdomost² a dovednost² nabytĨch v pŚedmŊtu obļansk§ nauka ve sv®m praktick®m 

ģivotŊ. 

- Ģ§kovi je vġtŊpov§na potŚeba pr§ce s rŢznĨmi zdroji a informacemi a jejich hodnocen². 

- 
Posledn² roļn²k seznamuje ģ§ky se z§kladn²mi pr§vn²mi pojmy ï pr§vo, pr§vn² Ś§d, pr§vn² normy, pr§vn² 

vztahy a pr§vn² skuteļnost. 

- Celkov§ dotace hodin ļin² 32 hodin, pŚedmŊt je zaŚazen do tŚet²ho roļn²ku studia. 

 Z§klady pr§va vyuģ²vaj² znalost² z oblasti  politologie (ON  prvn² roļn²k), s n²ģ ¼zce souvis². 

Pojet² vĨuky 

- Front§ln² vĨuka ï vĨklad 

- Prezentace 

- Samostatn§ ļinnost studentŢ ï refer§ty, aktuality, semin§rn² pr§ce 

- Pr§ce s internetem ï vyhled§v§n² port§lŢ s pr§vn²mi informacemi 

- řeġen² probl®movĨch ¼loh 

- Skupinov§ pr§ce 
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Hodnocen² vĨsledkŢ ģ§kŢ 

- Ģ§k je hodnocen podle vĨsledkŢ dosaģenĨch ve: 

- VŊdomostn²ch testech (minim§lnŊ 2 za pololet²) 

- Aktivit§ch ve vĨuce  

- Đļast ve vĨuce  

- Samostatn§ ļinnost ï refer§t, semin§rn² pr§ce  

- PŚi vĨuce bude podporov§n rozvoj sebehodnocen² a kolektivn²ho hodnocen²  

PŚ²nos pŚedmŊtu k rozvoji kl²ļovĨch kompetenc² a prŢŚezovĨch t®mat 

- 

PŚ²nos pŚedmŊtu k rozvoji kl²ļovĨch kompetenc² a prŢŚezovĨch t®mat: 

VĨuka pr§va tvoŚ² ned²lnou souļ§st spoleļenskovŊdn²ho vzdŊl§n². Ģ§ci vyuģij² svĨch dosavadn²ch 

spoleļenskovŊdn²ch vŊdomost² a dovednost² pŚi Śeġen² probl®movĨch ¼kolŢ spoleļensk®ho a pr§vn²ho 

charakteru, mimo jin® z²sk§vaj² pr§vn² minimum pro soukromĨ a obļanskĨ ģivot. PŚedmŊt souvis² 

s prŢŚezovĨmi t®maty Obļan v demokratick® spoleļnosti a Informaļn² a komunikaļn² technologie. 

- VzdŊl§v§n² v pŚedmŊtech ON usiluje o formov§n² a posilov§n² tŊchto postojŢ, hodnot a preferenc²: 

- Soci§ln² a person§ln²: bĨt odpovŊdnĨ za sv® jedn§n². 

- V§ģit si lidsk®ho ģivota, uzn§vat individualitu jinĨch lid². 

- Snaģit se bĨt aktivn²m obļanem, uvŊdomovat si vĨhody demokracie a podporovat ji. 

- 
Komunikativn²: schopnost samostatn®ho ¼sudku, nenechat sebou manipulovat, diskutovat, respektovat 

n§zory druhĨch. 

- Ochrana zdrav² a ģivotn²ho prostŚed²: Zlepġovat a chr§nit ģivotn² prostŚed². 

- Bojovat proti kriminalitŊ, korupci, projevŢm nesn§ġenlivosti. 

- Pr§ce s informacemi: PC, Internet, m®dia 

ROZPIS UĻIVA A REALIZACE KOMPETENCĉ 

VĨsledky vzdŊl§v§n² a kompetence 
Poļet 

hodin 
TematickĨ celek 

1. roļn²k 32  

 Ģ§k: 14 1 ĻlovŊk a spoleļnost 

- 
Na z§kladŊ konkr®tn²ch info z m®di² pop²ġe 

rozvrstven² dneġn² spoleļnosti 
 

1.1 Lidsk§ spoleļnost a 

spoleļensk® skupiny 

- Rozliġuje dŊlen² soci§ln², n§rodnostn², n§boģensk®  
1.2  Z§sady odpovŊdn®ho, sluġn®ho 

chov§n², etiketa 

- 
Dok§ģe pŚiŚadit s§m sebe do nŊkter®ho z etnik a 

odŢvodn² to 
 

1.3 Stratifikace souļasn® 

spoleļnosti (nerovnost, chudoba) 

- 
Zn§ z§sady sluġn®ho chov§n², uvede konkr®tn² 

pŚ²klady ze ģivota (sousedsk§ vĨpomoc, pŚ§telsk§ é) 
 1.4 Soci§ln² zajiġtŊn² obļanŢ 

- UvŊdomuje si soci§ln² rozd²ly, nast²n² fiktivn² Śeġen²  1.5 N§boģenstv², c²rkve, sekty 

- Uļ² se vytv§Śet svŢj vlastn² finanļn² rodinnĨ rozpoļet  
1.6 Rasy, n§rodnosti, menġiny ï 

problematika spoleļn®ho souģit² 

- 
Na konkr®tn²ch pŚ²kladech uv§d² dŢvody vzniku 

konfliktŢ menġin s vŊtġinami 
 1.7 Rovnost pohlav² 

- Vyjmenuje, jak® ochrany nab²z² menġin§m st§t 

 
1.8 Soci§ln² probl®my ļesk® 

spoleļnosti 

- Charakterizuje n§boģenstv² a sekty na naġem ¼zem² 

- 
Uvede konkr®tn² pŚ²klady poruġov§n² rovnosti pohlav² 

a diskutuje nad nimi 
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- Uvede z§kladn² lidsk§ pr§va 16 2 ĻlovŊk a st§t 

- 
Pop²ġe, kde mŢģe ļlovŊk vyhledat pomoc v pŚ²padŊ 

poruġen² pr§v 
2 2.1 St§t a jeho funkce 

- 

VysvŊtl² z§kladn² principy demokracie, uvŊdomuje si 

rozd²l mezi demokratickĨm syst®mem a 

nedemokratickĨm syst®mem 

2 2.2 Đstava, politickĨ syst®m ĻR 

- 
Uvede konkr®tn² pŚ²klady poruġov§n² ļi ohroģov§n² 

demokracie 
2 

2.3 Struktura veŚejn® spr§vy, 

obecn² a krajsk§ samospr§va 

- VysvŊtl² z§kladn² funkce ¼stavy 2 2.4 Politick® strany ĻR 

- Pop²ġe fungov§n² veŚejn® spr§vy a samospr§vy 1 2.5 Volby, pr§vo volit 

- Charakterizuje st§tn² symboly 1 
2.6 PolitickĨ radikalismus a 

extremismus 

- 

Uvede nejvĨznamnŊjġ² politick® strany a vysvŊtl² 

z§kladn² principy, zn§ konkr®tn² jm®na spjat§ 

s jednotlivĨmi stranami 

1 2.7 St§tn² symboly 

- 
Na z§kladŊ zpr§v uvede pŚ²klady extremismu, 

radikalismu v ĻR, diskutuje o nich 
1 2.8 Obļansk§ spoleļnost 

- 
Dok§ģe debatovat o poruġov§n² pr§v u konkr®tn²ch 

zn§mĨch kauz 
1 

2.9 Z§kladn² hodnoty a principy 

demokracie 

- Uvede zn§m§ obļansk§ sdruģen² 2 
2.10 Lidsk§ pr§va (obhajov§n², 

zneuģ²v§n²) 

- Vyjmenuje jin® typy st§tu a rozliġuje je 1 2.11 Pr§va dŊt² 

  2 
3  Klasifikace, opakov§n², 

exkurze 

 2. roļn²k 32  

 Ģ§k:  
Aplikovan§ psychologie, ĻR, 

Evropa a svŊt 

- 
VysvŊtl² pojem socializace a uvŊdomuje  

si  jej² dŢsledky 
5 1   Soci§ln² psychologie 

      

- 

Definuje svou vlastn² soci§ln² roli, snaģ² se vytyļit si 

¼koly 
 1.1 Chov§n² ļlovŊka 

      

- 

Uļ² se ģ²t s jinĨmi lidmi, snaģ² se naj²t ve spoleļnosti 

sv® m²sto 
 

1.2 Profesion§ln² veden² a Ś²zen² 

obchodn²ch pracoviġŠ 

      

- 

Rozum² pojmu soci§ln² skupina a uvede dŢvody 

motivace jejich ļlenstv² 
 1.3 Soci§ln² skupiny 

      

- 
Rozliġuje komunikaci verb§ln² a nonverb§ln²  1.4 Soci§ln² komunikace 

      

- 

Na konkr®tn²ch situac²ch se uļ² ovl§dat pravidla 

komunikace, prostŚedky 
 1.5 Soci§ln² konflikty 

      

- 

Uļ² se vyhĨbat soci§ln²m konfliktŢm, popŚ²padŊ je 

Śeġit (zdol§vat) 

  3  2   Psychologie pr§ce 

      

- 

Uvede, jak se pracovn² podm²nky mohou odr§ģet na 

psychice ļlovŊka 
 

2.1 Pracovn² podm²nky vs 

psychika ļlovŊka 

      

- 

VysvŊtl², kdy je ļlovŊk zpŢsobilĨ k pracovn²mu 

¼konu 
 

2.2 ZpŢsobilost k vĨkonu pr§ce, 

motivace 

      

- 

Charakterizuje pracovn² prostŚed² a mezilidsk® vztahy 

v nŊm 
 

2.3 Pracovn² prostŚed², mezilidsk® 

vztahy       

- 

Na konkr®tn²m pŚ²kladu (tŚ²da) uvede, jak se vztahy 

odr§ģ² na vĨkonu skupiny 

  6 3    Psychologie prodeje 
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- 

Osvoj² si techniky pozn§v§n² osobnosti klienta 

vedouc² k ¼spŊġn®mu obchodu 
 3.1 SpotŚebn² chov§n² 

      

- 

Nauļ² se rozezn§vat typy klientŢ, pŚizpŢsobuje se 

jejich chov§n² 
 3.2 Kupn² motivace 

      

- 

Snaģ² se pŚedch§zet moģnĨm konfliktŢm (uļ² se to na 

konkr®tn²ch situac²ch) 
 3.3 Osobn² pŢsoben² obchodn²ka 

      

- 

Dovede uplatŔovat nauļen® modelov® situace tĨkaj²c² 

se stresovĨch situac² 
 

3.4 Chov§n² a vystupov§n² 

v souvislosti se spoleļenskĨmi 

normami 

      

- 

řeġ² bŊģn® i m®nŊ bŊģn® situace s ohledem na 

individualitu z§kazn²ka 
 

3.5 Z§kazn²k jako partner pŚi 

prodeji 

      

- 

PŚi soci§ln²ch pracovn²ch kontaktech vyuģ²v§ vġech 

svĨch z²skanĨch znalost² 
 

3.6 Vlivy pŢsob²c² na kupn² 

jedn§n² 

  3 4     Z§klady etiky 

      

- 

Ovl§d§ z§sady profesn²ho vystupov§n² a spoleļensk® 

etikety 
 4.1 Spoleļensk§ etika 

      

- 

Pop²ġe na konkr®tn²ch pŚ²kladech (situac²ch) vhodn® 

spoleļensk® chov§n²  
 4.2 Spoleļensk§ setk§n² 

      

- 

Rozpozn§ nevhodn® chov§n², um² odŢvodnit tuto 

nevhodnost 
 4.3 Etika podnikatele 

      

- 

VysvŊtl² pojem kulturn² vzorec a uvede moģn® rozd²ly 

mezi pŚ²sluġn²ky jinĨch etnik 

  4 5     Obchodn² jedn§n² 

      

- 

Na konkr®tn²ch situac²ch se uļ² ovl§dat vhodn® 

techniky sjedn§v§n² schŢzek  
 

5.1 Sjedn§n² n§vġtŊvy a jej² 

telefonick®  potvrzen² 

      

- 

Uļ² se vyb²rat nejvhodnŊjġ² prostŚed² s ohledem na 

charakter obch. jedn§n² 
 

5.2 ProstŚed², atmosf®ra pro 

obchodn² jedn§n² 

      

- 

Uļ² se pŚij²mat za sv® rŢzn® vhodn® uv²tac² techniky a 

zkouġ² prostŚedky pro z²sk§n² dŢvŊry (narativn² 

dialog) 

 
5.3 Dochvilnost, uv²t§n², z²sk§n² 

dŢvŊry 

      

- 

Na konkr®tn²ch pŚ²kladech uv§d² rozd²ly mezi 

obchodn²mi partnery z ĻR a zahraniļn²mi partnery 
 

5.4 Obchodn² partner ĻR a 

zahraniļ² 

        4 6    Rodina 

      

- 
Je schopen prezentovat definici rodiny  6.1 Rodina a spoleļnost 

      

- 
Vyjmenuje funkce rodiny, typy rodiny  6.2 Funkce rodiny 

      

- 

Diskutuje o probl®mech psychiky dŊt² vzniklĨch 

rozvody a situac² kolem nich 
 

6.3 Krize rodiny, rozvodovost ï 

dŢsledky pr§vn² a mor§ln² 

      

- 

Orientuje se v prostŚedc²ch, kterĨmi st§t pŚisp²v§ 

rodinn®mu rozpoļtu 
 

6.4 P®ļe st§tu o rodinu, rodinnĨ 

rozpoļet, spoŚen² 

      

- 
Orientuje se v ĻR ï prŢmysl, zemŊdŊlstv², kultura 4 

7    Postaven² ĻR v EvropŊ a ve 

svŊtŊ 

      

- 

RozdŊl² svŊt na z§kladŊ dostupnĨch informac² na 

zemŊ chud® a bohat® 
 

7.1 SouļasnĨ svŊt, rozdŊlen² zem² 

dle majetku 

      

- 

Vyjmenuje vġechny zemŊ soused²c² s Ļeskou 

republikou 
 7.2 Soused® Ļesk® republiky 

      

- 
VysvŊtl² pojem globalizace  7.3 Globalizace 

      

- 
Uvede probl®my rozvojovĨch zem² zn§m® z m®di²  

7.4 Pot²ģe a perspektivy 

rozvojovĨch zem² 
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  3 
8 Opakov§n², klasifikace, 

exkurze 

 3. roļn²k 32  

 Ģ§k: 4 1    ĻlovŊk a pr§vo 

- 
VysvŊtl² pojem pr§vo a jeho vznik, objasn² roli pr§va 

v ģivotŊ jednotlivce 
 1.1 Pr§vo a spravedlnost 

- Orientuje se v pr§vn²ch vztaz²ch  1.2 Pr§vn² st§t 

- 
Ch§pe rozd²l mezi pr§vn² subjektivitou- zpŢsobilost² 

k pr§vn²m ¼konŢm   
 1.3 Pr§vn² ochrana obļanŢ 

- Definuje, kdy je ļlovŊk zpŢsobilĨ k pr§vn²m ¼konŢm  1.4 Pr§vn² vztahy 

  6 2    Soudn² moc 

- Pop²ġe soustavu soudŢ v ĻR  2.1 Soustava soudŢ v ĻR 

- 
Vyjmenuje a rozliġuje  pr§vnick§ povol§n², jejich 

funkce 
 

2.2 Pr§vnick§ povol§n² (advok§ti, 

not§Śi, soudci) 

- Ch§pe pojem odpovŊdnost za ġkodu  
2.3 Pr§vo a mravn² odpovŊdnost 

v bŊģn®m ģivotŊ 

- Dok§ģe vyjmenovat n§leģitosti konkr®tn²ch smluv  2.4 Vlastnictv², smlouvy 

- Uvede pr§va a povinnosti vlastn²kŢ  2.5 OdpovŊdnost za ġkodu 

  7 3    Rodinn® pr§vo 

- Vyjmenuje podm²nky pro uzavŚen² manģelstv²  
3.1 Manģel® a partneŚi, spoleļn® 

jmŊn² manģelŢ 

- VysvŊtl² pr§va a povinnosti ve vztahu rodiļe - dŊti  3.2 Pr§va a povinnosti rodiļŢ 

- Vyjmenuje pr§va manģelŢ  3.3 Pr§va a povinnosti dŊt² 

- Definuje pojem spoleļn® jmŊn² manģelŢ  3.4 Dom§c² n§sil² 

  9 4   Trestn² pr§vo 

- 
Uvede, kdy je ļlovŊk zpŢsobilĨ k pr§vn²m ¼konŢm a 

kdy je trestnŊ odpovŊdnĨ, oba pojmy rozliġuje 
 4.1 Trestn² odpovŊdnost 

- Vyjmenuje moģn® formy trestu  4.2 Tresty a ochrann§ opatŚen² 

- 
Pop²ġe, ļ²m se zabĨv§ policie, soudy, advokacie a 

not§Śstv², rozliġuje jejich ¼koly 
 

4.3 Org§ny ļinn® v trestn²m Ś²zen² 

(policie, st§tn² zastupitelstv², 

vyġetŚovatel, soud) 

- Rozpozn§ zn§mky ġikany, v², kde vyhledat pomoc  4.4 Kriminalita mladistvĨch 

- 
Uvede nejļastŊjġ² projevy kriminality mladistvĨch, 

zm²n² nejzn§mŊjġ² kauzy 
 

4.5 Kriminalita p§chan§ na 

mladistvĨch 

- 

Z textu fiktivn² smlouvy um² vyhledat pr§va a 

povinnosti z n² vyplĨvaj²c² (cestovn² pojiġtŊn², koupŊ 

z§jezdué) 
3 5    Obļansk® pr§vo 

- 
VysvŊtl² pojmy vlastnick® pr§vo, vlastnictv², 

spoluvlastnictv² 
 

5.1 Vlastnick®, dŊdick® a 

z§vazkov® pr§vo 

- Rozliġuje zpŢsoby nabĨv§n² majetku  5.2 Smlouvy 

  3 
6    Klasifikace, opakov§n², 

exkurze 
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PŚ²rodovŊdn® vzdŊl§v§n² 

n§zev pŚedmŊtu: 
Z§klady pŚ²rodn²ch vŊd 

(biologie a ekologie, fyzika, chemie) 

roļn²k: I. II. III. celkem 

poļet hodin: 1 1 1 3 

POJETĉ PřEDMŉTU BIOLOGIE V RĆMCI ZPV 

Obecn® c²le pŚedmŊtu 

- Sezn§mit ģ§ky se z§klady poznatkŢ z biologie  

- SmŊŚovat z§jmy ml§deģe ke zdrav®mu ģivotn²mu stylu a p®ļi o zdrav²  

- Sezn§mit ģ§ky s anatomi² ļlovŊka a s dŢleģitĨmi aspekty v ģivotŊ a vĨvoji lidsk®ho organismu  

Charakteristika uļiva 

- Uļivo je rozdŊleno do jednotlivĨch tematickĨch celkŢ, jeģ se d§le ļlen².  

- Mnoh§ t®mata jsou doplnŊna o n§zorn® (obr§zkov®) pŚ²lohy pro snadn® pochopen² uļiva 

- T®mata uļiva vedou studenty k zamĨġlen² nad zdravĨm ģivotn²m stylem a k p®ļi o zdrav² a rovnŊģ k p®ļi 

o ģivotn² prostŚed² 

Pojet² vĨuky 

- Front§ln² vyuļov§n² 

- Samostatn§ pr§ce studentŢ + vĨstupy pŚed tŚ²dou 

- Probl®mov® ¼koly, refer§ty 

- Prezentace samostatnŊ pŚipraven® pr§ce ve tŚ²dŊ 

-  Diskuse 

-  Hry a soutŊģe 

- Prom²t§n² n§zornĨch uk§zek ï filmy, obr§zky 

Hodnocen² vĨsledkŢ ģ§kŢ 

- Po dokonļen² tematickĨch celkŢ bude n§sledovat p²semnĨ test nebo ¼stn² prezentace znalost² 

- 
Ģ§ci budou tak® hodnoceni za vypracov§n² samostatn®ho ¼kolu a za jeho veŚejnou prezentaci, za aktivitu 

v hodin§ch 

- Podporov§no bude sebehodnocen² a hodnocen² kolektivem 

PŚ²nos pŚedmŊtu k rozvoji kl²ļovĨch kompetenc² a prŢŚezovĨch t®mat 

- Student vyuģije z²skanĨch vŊdomost² v oblasti biologie v praktick®m ģivotŊ ï v p®ļi o zdrav² a t®ģ v p®ļi 

o ģivotn² prostŚed²  

- PrŢbŊģnŊ bude rozv²jena jeho komunikaļn² kompetence, samostatnost a schopnost vyhledat potŚebn® 

informace  

- Dok§ģe formulovat sv® n§zory a poģadavky jasnŊ, vŊcnŊ, srozumitelnŊ 

- Bude schopen pŚ²nosn® diskuse podloģen® patŚiļnĨmi a odpov²daj²c²mi argumenty 
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ROZPIS UĻIVA A REALIZACE KOMPETENCĉ 

VĨsledky vzdŊl§v§n² a kompetence 
Poļet 

hodin 
TematickĨ celek 

 1. roļn²k 32  

 

- 

Ģ§k ï ģ§kynŊ: 

Zn§ z§kladn² informace o Zemi a naġ² Sluneļn² 

soustavŊ 

 

 

1. ZemŊ a ģivot 

- Charakterizuje jednotliv® geosf®ry a jejich spojitost 

s ģivotem organismŢ 
 

2. Geosf®ry 

 

- 

 

Zn§ z§kladn² informace o buŔce, um² 

charakterizovat jednotliv® projevy ģivĨch soustav  
3. Vznik ģivota 
- charakteristika ģivota, buŔka 

 

- Dok§ģe popsat z§kladn² podm²nky nezbytn® pro 

ģivot organismŢ, ekosyst®mu, biomŢ a vztahy mezi 

organismy v prostŚed²  

 
4. Rozmanitost a podm²nky ģivota 

   - ekosyst®my, biomy 

- 

 

- 

Charakterizuje souvislosti s moģnĨm vznikem 

ģivota na Zemi 

Zn§ pŚ²klady dŢkazŢ evoluce a t®ģ poznatky o 

vĨvoji ļlovŊka 

 

5. Evoluce  

- geologickĨ a biologickĨ vĨvoj  

- evoluļn² teorie a evoluce ļlovŊka 

- Zn§ podstatn® informace z anatomie lidsk®ho 

organismu 
 

6. ĻlovŊk 

- anatomie a fyziologie lidsk®ho 

organismu 

- org§nov® soustavy 

- 

 

Orientuje se v z§kladn²ch pravidlech genetiky a 

um² popsat podstatu genetiky 
 

7. Genetika 

 

- 

 

- 

 

Charakterizuje pŚ²nosn® a naopak nebezpeļn® 

aspekty pro lidsk® zdrav² a ģivot  

Je si vŊdom potŚeby ochrany zdrav² a ģivota a 

eliminace neģ§douc²ch n§vykŢ 

 

8. Zdrav² ļlovŊka 

Ochrana zdrav² ļlovŊka 

- 

 

 

- 

 

- 

- 

 

 

 

- 

 

- 

- 

 

- 

 

 

UvŊdomuje si potŚebu ochrany ģivotn²ho prostŚed² 

a dŢleģitost zachov§n² co nejvŊtġ²ho poļtu 

rostlinnĨch a ģivoļiġnĨch druhŢ na Zemi  

Zn§ glob§ln² probl®my, kter® ohroģuj² ģivot na 

Zemi 

Um² vysvŊtlit z§kladn² ekologick® pojmy 

Dok§ģe charakterizovat abiotick® (sluneļn² z§Śen², 

atmosf®ra, pedosf®ra, hydrosf®ra) a biotick® 

faktory prostŚed² (populace, spoleļenstva, 

ekosyst®my) 

Charakterizuje z§kladn² vztahy mezi organismy ve 

spoleļenstvu 

Je schopen uv®st pŚ²klady potravn²ho ŚetŊzce 

Ch§pe podstatu kolobŊhu l§tek v pŚ²rodŊ z hlediska 

l§tkov®ho a energetick®ho 

M§ pŚehled o rŢznĨch typech krajiny a o jej²m 

vyuģ²v§n² ļlovŊkem 

 

9. Ekologie 

- z§kladn² ekologick® pojmy 

- ekologick® faktory prostŚed² 

- potravn² ŚetŊzce 

- kolobŊh l§tek v pŚ²rodŊ a tok energie 

- typy krajiny 
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- 

 

 

- 

 

- 

 

 

- 

 

- 

 

- 

 

- 

 

 

 

 

- 

 

 

Zn§ historii vz§jemn®ho ovlivŔov§n² ļlovŊka a 

pŚ²rody a dovede zhodnotit vliv rŢznĨch ļinnost² 

ļlovŊka na jednotliv® sloģky ģivotn²ho prostŚed² 

Charakterizuje pŢsoben² ģivotn²ho prostŚed² na 

ļlovŊka a jeho zdrav² 

Um² popsat pŚ²rodn² zdroje surovin a energie z 

hlediska jejich obnovitelnosti a dok§ģe posoudit 

vliv jejich vyuģ²v§n² na prostŚed² 

Charakterizuje glob§ln² probl®my na Zemi, pop²ġe 

zpŢsoby nakl§d§n² s odpady 

Zn§ z§kladn² zneļiġŠuj²c² l§tky v ovzduġ², ve vodŊ 

a v pŢdŊ  

Dok§ģe uv®st pŚ²klady chr§nŊnĨch ¼zem² v ĻR a v 

regionu 

VysvŊtl² udrģitelnĨ rozvoj jako integraci 

enviroment§ln²ch, ekonomickĨch, technologickĨch 

a soci§ln²ch pŚ²stupŢ k ochranŊ ģivotn²ho prostŚed² 

a ch§pe odpovŊdnost kaģd®ho jedince za ochranu 

pŚ²rody, krajiny a ģivotn²ho prostŚed² 

Na konkr®tn²m pŚ²kladu ze ģivota a odborn® praxe 

navrhne Śeġen² vybran®ho enviroment§ln²ho 

probl®mu. 

 

10. ĻlovŊk a ģivotn² prostŚed² 

- vz§jemn® vztahy mezi ļlovŊkem a    

ģivotn²m prostŚed²m a dopad 

lidsk® ļinnosti na ģivotn² 

prostŚed² 

- pŚ²rodn² zdroje energie a surovin 

- glob§ln² probl®my 

- n§stroje spoleļnosti na ochranu      

  ģivotn²ho prostŚed² 

-odpovŊdnost jedince za ochranu    

pŚ²rody a ģivotn²ho prostŚed² 

 

POJETĉ PřEDMŉTU  FYZIKA V RĆMCI ZPV 

Obecn® c²le pŚedmŊtu 

- V®st ģ§ky k pochopen² z§kladn²ch fyzik§ln²ch z§konŢ, logick®mu uvaģov§n² a Śeġen² jednoduchĨch 

fyzik§ln²ch probl®mŢ 

- Nauļit ģ§ky vyuģ²vat fyzik§ln²ch poznatkŢ v profesn²m a obļansk®m ģivotŊ 

Charakteristika uļiva 

- Uļivo je rozdŊleno do jednotlivĨch t®matickĨch celkŢ, kter® se d§le ļlen² 

- Mnoh§ t®mata jsou doplnŊna o n§zorn® obr§zkov® pŚ²lohy pro snadn® pochopen² uļiva 

- 
V efektivn² oblasti smŊŚuje pŚ²rodovŊdn® vzdŊl§n² k tomu, aby ģ§ci z²skali motivaci k celoģivotn²mu 

vzdŊl§v§n²  

Pojet² vĨuky 

- Front§ln² vyuļov§n² 

- Samostatn§ pr§ce studentŢ, vĨstupy pŚed tŚ²dou 

- Prom²t§n² n§zornĨch uk§zek, filmŢ, vyuģit² audiovizu§ln² techniky 

- Diskuse 

- Probl®mov® ¼koly, refer§ty 

Hodnocen² vĨsledkŢ ģ§kŢ 

- Po dokonļen² t®matickĨch celkŢ bude n§sledovat p²semnĨ test nebo ¼stn² prezentace znalost² 

- Hodnoceni budou tak® za vypracov§n² samostatnĨch ¼kolŢ a za jejich veŚejnou prezentaci 
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- Aktivita v hodin§ch 

- Đļast v hodin§ch 

- Podporov§no bude tak® sebehodnocen² a hodnocen² kolektivem 

PŚ²nos pŚedmŊtu k rozvoji kl²ļovĨch kompetenc² a prŢŚezovĨch t®mat 

- 
Student vyuģije z²skan® vŊdomosti z oblasti fyziky v praktick®m ģivotŊ ï vliv gravitace, pŢsoben² s²ly, 

pohyby tŊles, vĨznam optiky atd. 

- 
PrŢbŊģnŊ bude rozv²jena komunikaļn² kompetence, samostatnost a schopnost vyhled§vat potŚebn® 

informace 

- Dok§ģe jasnŊ, vŊcnŊ a srozumitelnŊ formulovat sv® n§zory  

- Bude schopen pŚ²nosn® diskuse podloģen® patŚiļnĨmi a odpov²daj²c²mi argumenty 

ROZPIS UĻIVA A REALIZACE KOMPETENCĉ 

VĨsledky vzdŊl§v§n² a kompetence 
Poļet 

hodin 
TematickĨ celek 

 2.roļn²k 32  

 

 

- 

 

- 

 

- 

 

- 

 

- 

 

- 

Ģ§k - ģ§kynŊ : 

 

Rozliġ² druhy pohybŢ a Śeġ² jednoduch® ¼lohy na 

pohyb hmotn®ho bodu 

Urļ² s²ly, kter® pŢsob² na tŊleso a pop²ġe, jakĨ druh 

pohybu tyto s²ly vyvol§v§ 

Urļ² mechanickou pr§ci a energii pŚi pohybu tŊlesa 

pŢsoben²m st§l® s²ly 

VysvŊtl² na pŚ²kladech platnost z§kona zachov§n² 

mechanick® energie 

Dok§ģe vyj§dŚit vĨslednici sil pŢsob²c²ch na tŊleso 

Aplikuje PascalŢv a Archim®dŢv z§kon pŚi Śeġen² 

¼loh 

 

1. Mechanika 

pohyby pŚ²moļar®, 

pohyb rovnomŊrnĨ po kruģnici 

Newtonovy pohybov® z§kony, s²ly 

v pŚ²rodŊ, gravitace 

mechanick§ pr§ce a energie 

posuvnĨ a ot§ļivĨ pohyb, skl§d§n² sil 

tlakov® s²ly a tlak v tekutin§ch 

- 

- 

- 

- 

 

VysvŊtl² vĨznam teplotn² roztaģnosti l§tek 

v pŚ²rodŊ a v technick® praxi 

Um² vysvŊtlit pojem vnitŚn² energie soustavy 

(tŊlesa) a zpŢsoby jej² zmŊny 

Pop²ġe principy nejdŢleģitŊjġ²ch tepelnĨch motorŢ 

Pop²ġe pŚemŊny skupenstv² l§tek a jejich vĨznam 

v pŚ²rodŊ a technick® praxi 

 

2. Termika 

teplota, teplotn² roztaģnost l§tek 

teplo a pr§ce, pŚemŊny vnitŚn² energie 

tŊlesa 

tepeln® motory 

struktura pevnĨch l§tek a kapalin, 

pŚemŊny skupenstv² 

 

- 

 

- 

- 

 

- 

 

- 

 

Pop²ġe elektrick® pole z hlediska jeho pŢsoben² na 

bodovĨ elektrickĨ n§boj 

řeġ² ¼lohy s pouģit²m Ohmova z§kona 

Zn§ princip a pouģit² polovodiļovĨch souļ§stek 

z pŚechodem PN 

Urļ² magnetickou s²lu v magnetick®m poli vodiļe 

s proudem 

Pop²ġe princip generov§n² stŚ²davĨch proudŢ a 

jejich vyuģit² v energetice 

 

3. ElektŚina a magnetismus 

elektrickĨ n§boj tŊlesa, elektrick§ s²la, 

elektrick® pole 

elektrickĨ proud v l§tk§ch, z§kony 

elektrick®ho proudu, polovodiļe 

magnetick® pole, magnetick® pole 

elektrick®ho proudu, 

elektromagnetick§ indukce 

vznik stŚ²dav®ho proudu, pŚenos 

elektrick® energie stŚ²davĨm proud 
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- 

 

- 

- 

 

- 

 

- 

- 

 

- 

 

Rozliġ² z§kladn² druhy mechanick®ho vlnŊn² a 

pop²ġe jejich ġ²Śen² 

Charakterizuje z§kladn² vlastnosti zvuku 

Ch§pe negativn² vliv hluku a zn§ zpŢsoby ochrany 

sluchu 

Charakterizuje svŊtlo jeho vlnovou d®lkou a 

rychlost² v rŢznĨch prostŚed²ch 

řeġ² ¼lohy na zobrazen² zrcadly a ļoļkami 

VysvŊtl² optickou funkci oka a korekci jeho vad 

Pop²ġe vĨznam rŢznĨch druhŢ 

elektromagnetick®ho z§Śen² 

 

4. VlnŊn² a optika 

mechanick® kmit§n² a vlnŊn² 

zvukov® vlnŊn² 

svŊtlo a jeho ġ²Śen² 

zrcadla a ļoļky, oko 

druhy elektromagnetick®ho z§Śen², 

rentgenov® z§Śen² 

 

- 

- 

- 

 

- 

Zn§ strukturu elektronov®ho obalu atomu 

z hlediska energie elektron 

Um² popsat stavbu atomov®ho j§dra a 

charakterizuje z§kladn² nukleony 

Dok§ģe vysvŊtlit podstatu radioaktivity a pop²ġe 

zpŢsoby ochrany pŚed jadernĨm z§Śen²m 

Pop²ġe princip z²sk§v§n² energie v jadern®m 

reaktoru 

 

5. Fyzika atomu 

model atomu, laser 

nukleony, radioaktivita, jadern® z§Śen² 

jadern§ energie a jej² vyuģit² 

 

- 

- 

- 

Charakterizuje Slunce jako hvŊzdu 

Pop²ġe objekty ve sluneļn² soustavŊ 

Zn§ pŚ²klady z§kladn²ch typŢ hvŊzd 

 

 

6. Vesm²r 
Slunce, planety a jejich pohyb, komety 

hvŊzdy a galaxie 

 

 

POJETĉ PřEDMŉTU  CHEMIE V RĆMCI ZPV 

Obecn® c²le pŚedmŊtu 

- Sezn§mit ģ§ky se z§kladn²mi poznatky z rŢznĨch oborŢ chemie a se z§kladn²mi z§konitostmi  

- V®st ģ§ky k logick®mu myġlen² 

- Vyuģ²vat z²skanĨch poznatkŢ a dovednost² v praktick®m ģivotŊ 

- V®st ģ§ky k ochranŊ ģivotn²ho prostŚed² 

Charakteristika uļiva 

- Uļivo je rozdŊleno do jednotlivĨch tematickĨch celkŢ, jeģ se d§le ļlen².  

- Mnoh§ t®mata jsou doplnŊna o n§zorn® obr§zkov® pŚ²lohy pro snadn® pochopen² uļiva 

- T®mata uļiva vedou studenty i k zamĨġlen² nad vztahem chemie a  ģivotn²ho prostŚed² 

Pojet² vĨuky 

- Front§ln² vyuļov§n² 

- Samostatn§ pr§ce studentŢ + vĨstupy pŚed tŚ²dou 

- Probl®mov® ¼koly, refer§ty 

- Prezentace ve tŚ²dŊ 

-  Diskuse 

-  Prom²t§n² n§zornĨch uk§zek ï filmŢ, obr§zkŢ na pl§tnŊ 
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Hodnocen² vĨsledkŢ ģ§kŢ 

- Po dokonļen² tematickĨch celkŢ bude n§sledovat p²semnĨ test nebo ¼stn² prezentace znalost² 

- Hodnoceni budou tak® za vypracov§n² samostatnĨch ¼kolŢ a za jejich veŚejnou prezentaci 

- Aktivita v hodin§ch 

- Podporov§no bude sebehodnocen² a hodnocen² kolektivem 

PŚ²nos pŚedmŊtu k rozvoji kl²ļovĨch kompetenc² a prŢŚezovĨch t®mat 

- Student vyuģije z²skanĨch vŊdomost² v oblasti chemie  

- PrŢbŊģnŊ bude rozv²jena jeho komunikaļn² kompetence, samostatnost a schopnost vyhledat potŚebn® 

informace  

- Dok§ģe formulovat sv® n§zory a poģadavky jasnŊ, vŊcnŊ, srozumitelnŊ 

- Bude schopen pŚ²nosn® diskuse podloģen® patŚiļnĨmi a odpov²daj²c²mi argumenty 

ROZPIS UĻIVA A REALIZACE KOMPETENCĉ 

VĨsledky vzdŊl§v§n² a kompetence 
Poļet 

hodin 
TematickĨ celek 

 3.roļn²k 32  

 

 

- 

 

- 

- 

 

- 

 

 

- 

 

- 

 

- 

 

 

- 

 

Ģ§k ï ģ§kynŊ: 

 

Dok§ģe porovnat fyzik§ln² a chemick® vlastnosti 

rŢznĨch l§tek 

Pop²ġe stavbu atomu, vznik chemick® vazby 

Zn§ n§zvy, znaļky a vzorce vybranĨch 

chemickĨch prvkŢ a slouļenin 

Pop²ġe charakteristick® vlastnosti nekovŢ, kovŢ a 

jejich um²stŊn² v periodick® soustavŊ prvkŢ 

Pop²ġe z§kladn² metody oddŊlov§n² sloģek ze 

smŊs² a jejich vyuģit² v praxi 

Vyj§dŚ² sloģen² roztokŢ a pŚiprav² roztok 

poģadovan®ho sloģen² 

VysvŊtl² podstatu chemickĨch reakc² a zap²ġe 

jednoduchou chemickou reakci chemickou rovnic² 

Prov§d² jednoduch® chemick® vĨpoļty, kter® lze 

vyuģ²t v odborn® praxi 

 

1. Obecn§ chemie 

- chemick® l§tky a jejich vlastnosti 

- ļ§sticov® sloģen² l§tek, atom, 

molekula 

- chemick§ vazba 

- chemick® prvky, slouļeniny 

- chemick§ symbolika 

- periodick§ soustava prvkŢ 

- smŊsi a roztoky 

- chemick® reakce, chemick®      

rovnice 

- vĨpoļty v chemii 

- 

- 

 

- 

 

 

- 

VysvŊtl² vlastnosti anorganickĨch l§tek 

TvoŚ² chemick® vzorce a n§zvy vybranĨch 

anorganickĨch slouļenin 

Charakterizuje vybran® prvky a anorganick® 

slouļeniny a zhodnot² jejich vyuģit² v odborn® 

praxi a v bŊģn®m ģivotŊ  

Posoud² je z hlediska vlivu na zdrav² a ģivotn² 

prostŚed² 

 

2. Anorganick§ chemie 

- anorganick® l§tky, oxidy, kyseliny, 

hydroxidy, soli 

- n§zvoslov² anorganickĨch slouļenin 

- vybran® prvky a anorganick® 

slouļeniny v bŊģn®m ģivotŊ a 

v odborn® praxi 

- 

 

Charakterizuje z§kladn² skupiny uhlovod²kŢ a 

jejich vybran® deriv§ty a tvoŚ² jednoduch® 
 

3. Organick§ chemie 

- vlastnosti atomu uhl²ku 
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- 

 

 

- 

chemick® vzorce a n§zvy 

Uvede vĨznamn® z§stupce jednoduchĨch 

organickĨch slouļenin a zhodnot² jejich vyuģit² 

v odborn® praxi a v bŊģn®m ģivotŊ  

Posoud² je z hlediska vlivu na zdrav² a ģivotn² 

prostŚed² 

- z§klad n§zvoslov² organickĨch 

slouļenin 
- organick® slouļeniny v bŊģn®m 

ģivotŊ a odborn® praxi 

- 

 

- 

 

- 

 

 

 

Charakterizuje biogenn² prvky a jejich slouļeniny 

Uvede chemickou podstatu, vĨskyt a funkci 

nejdŢleģitŊjġ²ch pŚ²rodn²ch l§tek  

VysvŊtl² podstatu fotosynt®zy  

 
 

4. Biochemie 

- chemick® sloģen² ģivĨch organismŢ,  

- biogenn² prvky 

- pŚ²rodn² l§tky- b²lkoviny, sacharidy, 

lipidy, nukleov® kyseliny,  

- biokatalyz§tory 

- biochemick® dŊje, fotosynt®za 

- 

 

 

 

- 

 

 

- 

 

- 

 

 

- 

 

 

 

- 

Definuje fyzik§lnŊ-chemickou podstatu pŢsoben² 

detergentŢ a jejich vliv na sloģky ģivotn²ho 

prostŚed², aplikuje jejich ġetrn® vyuģ²v§n² v praxi 

VysvŊtl² vliv pŚ²datnĨch l§tek na vlastnosti 

potravin a dok§ģe na obalech potravin naj²t 

informace o tŊchto l§tk§ch 

Rozliġ² l®ļiva podle chemick® podstaty a l®ļebn®ho 

¼ļinku 

Definuje ¼ļinek l®ļiva jako vĨsledek vz§jemn®ho 

pŢsoben² mezi l®ļivem a organismem 

Rozliġuje ¼ļinek jednotlivĨch skupin pesticidŢ, zn§ 

cesty prŢniku do potravn²ho ŚetŊzce a objasn² jejich 

vliv na organismus a ģivotn² prostŚed²  

Objasn² z§kladn² ¼koly ochrany obyvatelstva pŚi 

mimoŚ§dnĨch ud§lostech 

Zn§ z§sady poskytnut² prvn² pomoci pŚi zranŊn² 

Zn§ t²sŔov® linky 

 

5. Chemie v denn²m ģivotŊ 

- mĨdla a detergenty 

- aditiva, tuģidla, emulg§tory, 

- konzervaļn² ļinidla v potravin§Śstv² 

- l®ļiva, antibiotika 

- pesticidy 

- ochrana ļlovŊka pŚi mimoŚ§dnĨch 

ud§lostech 
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Matematick® vzdŊl§v§n² 

 

n§zev pŚedmŊtu: Matematika  

roļn²k: I. II. III. celkem 

poļet hodin: 1 1 1 3 

 

POJETĉ PřEDMŉTU 

Obecn® c²le pŚedmŊtu 

- aplikovat matematick® poznatky a postupy v odborn® sloģce vzdŊl§v§n²; 

-  vyuģ²vat matematick® poznatky a metody Śeġen² v praktick®m ģivotŊ a v dalġ²m 

vzdŊl§v§n²; 

- matematizovat jednoduch® re§ln® situace, uģ²vat matematickĨ model a vyhodnotit 

vĨsledek Śeġen² vzhledem k realitŊ; 

- zkoumat a Śeġit probl®my; 

- ¼ļelnŊ vyuģ²t digit§ln² technologie a zdroje informac² pŚi Śeġen² matematickĨch ¼loh; 

- ļ²st s porozumŊn²m matematickĨ text, kriticky vyhodnotit informace z²skan® z rŢznĨch 

zdrojŢ. 

Charakteristika uļiva 

- Je rovnomŊrnŊ rozloģeno do vġech tŚ² roļn²kŢ a pokrĨv§ tematick® celky RVP 

 Obsah pŚedmŊtu vych§z² ze vzdŊl§vac² oblasti RVP ï Matematick® vzdŊl§v§n² 

- Ve slovnŊ zadanĨch ¼loh§ch je kladen dŢraz na analĨzu a n§slednou synt®zu probl®mu 

Pojet² vĨuky 

- Z§kladn² metodou vĨuky je front§ln² zpŢsob s dŢrazem na n§zornost (modely tŊles, 

sepŊt² s prax², vyuģit² programŢ na PC) 

- Nechyb² probl®mov® ¼lohy, u kterĨch sami studenti navrhuj² postup Śeġen² 

-  Procviļov§n² s moģnost² vyuģit² skupinov® pr§ce 

- Pravideln§ samostatn§ pr§ce studentŢ s vyuģit²m aktivizaļn²ch prvkŢ 

Hodnocen² vĨsledkŢ ģ§kŢ 

- Hodnocen² studentŢ vych§z² z klasifikaļn²ho Ś§du (klasifikaļn² stupnice 1-5) ï vyuģit² 

bodov®ho syst®mu 

- Pololetn² p²semn® pr§ce 

- Pravideln® mal® testy ¼zce zamŊŚen® k aktu§lnŊ prob²ran®mu uļivu  

- Zkouġen² u tabule, hodnocen² samostatn® pr§ce do seġitu 

- Aktivita v hodin§ch 
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- Podporov§no bude sebehodnocen² a hodnocen² kolektivem 

 

PŚ²nos pŚedmŊtu k rozvoji kl²ļovĨch kompetenc² a prŢŚezovĨch t®mat 

- Komunikativn² kompetence: 

vede ģ§ky ke zdŢvodŔov§n² matematickĨch postupŢ, 

vede ģ§ky ke komunikaci na odpov²daj²c² ¼rovni, 

vede ģ§ky ke spr§vn®mu uģ²v§n² osvojenĨch z§kladn²ch matematickĨch pojmŢ, vztahŢ 

a 

matematick®ho apar§tu, 

vede ģ§ky ke zpracov§n², pouģ²v§n² a vyhled§n² potŚebnĨch informac² v literatuŚe a na 

internetu 

vede ģ§ky k pl§nov§n² postupŢ a ¼kolŢ, 

vede ģ§ky k aplikaci znalost² v ostatn²ch vyuļovac²ch pŚedmŊtech a v re§ln®m ģivotŊ 

vede ģ§ky k uģ²v§n² spr§vn® terminologie a symboliky 

- Kompetence soci§ln² a person§ln²: 

rozv²jet u ģ§kŢ pr§ci v tĨmu, schopnost spolupr§ce 

hodnotit a respektovat pr§ci vlastn² i druhĨch 

- Kompetence pracovn² (odborn®): 

vede ģ§ky ke zdokonalov§n² grafick®ho projevu, 

vede ģ§ky k vyuģ²v§n² rŢznĨch forem grafick®ho zn§zornŊn² (tabulky, grafy, diagramy 

apod.) v re§lnĨch situac², 

efektivnŊ si organizovat vlastn² pr§ci, 

zvolit si odpov²daj²c² matematick® postupy a techniky a pouģ²v§n² vhodnĨch algoritmŢ 

- PŚedmŊtem prol²naj² prŢŚezov§ t®mata: 

ĻlovŊk a svŊt pr§ce ï ¼lohy o procentech, pŚi Śeġen² slovn²ch ¼loh, funkce 

Informaļn² a komunikaļn² technologie ï pr§ce s daty 

ROZPIS UĻIVA A REALIZACE KOMPETENCĉ 

VĨsledky vzdŊl§v§n² a kompetence 
Poļet 

hodin 
TematickĨ celek 

  96  

 

- 

- 

 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

 

- 

Ģ§k ï ģ§kynŊ 

prov§d² aritmetick® operace v R; 

porovn§v§ re§ln§ ļ²sla, urļ² vztahy mezi re§lnĨmi 

ļ²sly; 

pouģ²v§ rŢzn® z§pisy re§ln®ho ļ²sla; 

urļ² Ś§d re§ln®ho ļ²sla; 

zaokrouhl² re§ln® ļ²slo; 

zn§zorn² re§ln® ļ²slo na ļ²seln® ose; 

zap²ġe a zn§zorn² interval; 

prov§d², zn§zorn² a zap²ġe operace s intervaly 

(sjednocen², prŢnik); 

urļ² druhou a tŚet² mocninu a odmocninu ļ²sla 

 

1. Operace s ļ²sly 

- ļ²selnĨ obor R 

- aritmetick® operace v 

ļ²selnĨch oborech R 

- intervaly jako ļ²seln® 

mnoģiny 

- operace s ļ²selnĨmi 

mnoģinami 

(sjednocen², prŢnik) 

- rŢzn® z§pisy re§ln®ho ļ²sla 

- uģit² procentov®ho poļtu 
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VĨsledky vzdŊl§v§n² a kompetence 
Poļet 

hodin 
TematickĨ celek 

 

- 

 

- 

 

- 

 

 

- 

 

- 

pomoc² kalkul§toru; 

Śeġ² praktick® ¼lohy z oboru vzdŊl§v§n² za pouģit² 

trojļlenky a procentov®ho poļtu; 

prov§d² poļetn² vĨkony s mocninami s 

celoļ²selnĨm mocnitelem; 

orientuje se v z§kladn²ch pojmech finanļn² 

matematiky: zmŊny cen zboģ², smŊna penŊz, ¼rok, 

¼roļen², spoŚen², ¼vŊry, spl§tky ¼vŊrŢ; 

prov§d² vĨpoļty jednoduchĨch finanļn²ch 

z§leģitost²: zmŊny cen zboģ², smŊna penŊz, ¼rok; 

pŚi Śeġen² ¼loh ¼ļelnŊ vyuģ²v§ digit§ln² technologie 

a zdroje informac²; 

- mocniny s celoļ²selnĨm 

mocnitelem 

- odmocniny 

- z§klady finanļn² matematiky 

- slovn² ¼lohy 

- 

- 

- 

 

- 

 

 

-  

- 

 

- 

 

- 

 

prov§d² operace s ļ²selnĨmi vĨrazy; 

urļ² definiļn² obor lomen®ho vĨrazu; 

prov§d² operace s mnohoļleny (sļ²t§n², odļ²t§n², 

n§soben²) a vĨrazy; 

rozloģ² mnohoļlen na souļin a uģ²v§ vzorce pro 

druhou mocninu dvojļlenu a rozd²l druhĨch 

mocnin; 

modeluje jednoduch® re§ln® situace uģit²m vĨrazŢ, 

zejm®na ve vztahu k dan®mu oboru vzdŊl§n²; 

na z§kladŊ zadanĨch vzorcŢ urļ²: vĨsledn® ļ§stky 

pŚi spoŚen², spl§tky ¼vŊrŢ; 

interpretuje vĨrazy, zejm®na ve vztahu k dan®mu 

oboru vzdŊl§n²; 

pŚi Śeġen² ¼loh ¼ļelnŊ vyuģ²v§ digit§ln² technologie 

a zdroje informac²; 

 

2. Ļ²seln® a algebraick® 

vĨrazy 

- ļ²seln® vĨrazy 

- mnohoļleny 

- lomen® vĨrazy 

- algebraick® vĨrazy 

- definiļn² obor lomen®ho 

vĨrazu 

- slovn² ¼lohy 

- 

- 

- 

 

- 

- 

 

- 

 

Śeġ² line§rn² rovnice o jedn® nezn§m® v 

mnoģinŊ R; 

Śeġ² v R soustavy line§rn²ch rovnic; 

Śeġ² v R line§rn² nerovnice o jedn® nezn§m® a 

jejich soustavy; 

vyj§dŚ² nezn§mou ze vzorce; 

uģije Śeġen² rovnic, nerovnic a jejich soustav k 

Śeġen² re§lnĨch ¼loh; 

pŚi Śeġen² ¼loh ¼ļelnŊ vyuģ²v§ digit§ln² 

technologie a zdroje informac²; 

 

3. řeġen² rovnic a nerovnic 

- line§rn² rovnice a nerovnice 

s jednou nezn§mou 

- soustavy line§rn²ch rovnic a 

nerovnic 

- rovnice s nezn§mou ve 

jmenovateli 

- ¼pravy rovnic 

- vyj§dŚen² nezn§m® ze vzorce 

- slovn² ¼lohy 

- 

 

- 

- 

 

- 

 

- 

 

 

- 

dle funkļn²ho pŚedpisu sestav² tabulku a sestroj² 

graf funkce; 

urļ², kdy funkce roste, kles§, je konstantn²; 

rozliġuje jednotliv® druhy funkc², urļ² jejich 

definiļn² obor a obor hodnot; 

urļ² prŢseļ²ky grafu funkce s osami souŚadnic; 

v ¼loh§ch pŚiŚad² pŚedpis funkce ke grafu a naopak; 

Śeġ² re§ln® probl®my s pouģit²m uvedenĨch funkc² 

zejm®na ve vztahu k dan®mu oboru vzdŊl§n²; 

 

pŚi Śeġen² ¼loh ¼ļelnŊ vyuģ²v§ digit§ln² technologie 

 

4. Funkce 

- pojem funkce, definiļn² obor 

a obor hodnot funkce, graf 

funkce 

- vlastnosti funkce 

- druhy funkc²: pŚ²m§ a 

nepŚ²m§ ¼mŊrnost, line§rn² 

funkce, kvadratick§ funkce 

- slovn² ¼lohy 
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VĨsledky vzdŊl§v§n² a kompetence 
Poļet 

hodin 
TematickĨ celek 

 a zdroje informac² 

- 

- 

 

- 

 

- 

 

- 

 

uģ²v§ pojmy ¼hel a jeho velikost; 

vyj§dŚ² pomŊr stran v pravo¼hl®m troj¼heln²ku 

jako funkci sin Ŭ, cos Ŭ, tg Ŭ; 

urļ² hodnoty sin Ŭ, cos Ŭ, tg Ŭ pro 0Á<Ŭ<90Á 

pomoc² kalkul§toru; 

Śeġ² praktick® ¼lohy s vyuģit²m trigonometrie 

pravo¼hl®ho troj¼heln²ku; 

pŚi Śeġen² ¼loh ¼ļelnŊ vyuģ²v§ digit§ln² technologie 

a zdroje informac²; 

 

5. Goniometrie a 

trigonometrie 

- goniometrick® funkce sin Ŭ, 

cos Ŭ, tg Ŭ v intervalu 

0Á<Ŭ<90Á 

- trigonometrie pravo¼hl®ho 

troj¼heln²ku 

- slovn² ¼lohy 

- 

 

 

- 

 

- 

 

- 

- 

- 

 

- 

- 

- 

- 

 

- 

uģ²v§ pojmy a vztahy: bod, pŚ²mka, rovina, 

odchylka dvou pŚ²mek, vzd§lenost bodu od pŚ²mky, 

vzd§lenost dvou rovnobŊģek, ¼seļka a jej² d®lka; 

sestroj² troj¼heln²k, rŢzn® druhy rovnobŊģn²kŢ a 

lichobŊģn²kŢ; 

Śeġ² praktick® ¼lohy s vyuģit²m trigonometrie 

pravo¼hl®ho troj¼heln²ku a vŊty Pythagorovy; 

graficky rozdŊl² ¼seļku v dan®m pomŊru; 

graficky zmŊn² velikost ¼seļky v dan®m pomŊru; 

urļ² rŢzn® druhy rovnobŊģn²kŢ a lichobŊģn²k a z 

danĨch prvkŢ urļ² jejich obvod a obsah; 

urļ² obvod a obsah kruhu; 

urļ² vz§jemnou polohu pŚ²mky a kruģnice; 

urļ² obvod a obsah sloģenĨch rovinnĨch ¼tvarŢ; 

uģ²v§ jednotky d®lky a obsahu, prov§d² pŚevody 

jednotek d®lky a obsahu; 

pŚi Śeġen² ¼loh ¼ļelnŊ vyuģ²v§ digit§ln² technologie 

a zdroje informac²; 

 

6. Planimetrie 

- planimetrick® pojmy 

- polohov® vztahy rovinnĨch 

¼tvarŢ 

- metrick® vlastnosti 

rovinnĨch ¼tvarŢ 

- troj¼heln²ky 

- kruģnice, kruh a jejich ļ§sti 

- rovinn® ¼tvary ï konvexn² a 

nekonvexn² 

- mnoho¼heln²ky, pravideln® 

mnoho¼heln²ky 

- sloģen® ¼tvary 

- 

 

- 

- 

- 

 

- 

 

- 

 

- 

 

 

- 

 

- 

 

- 

urļuje vz§jemnou polohu bodŢ a pŚ²mek, bodŢ a 

roviny, dvou pŚ²mek, pŚ²mky a roviny, dvou rovin; 

urļuje vzd§lenost bodŢ, pŚ²mek a rovin; 

urļuje odchylku dvou pŚ²mek, pŚ²mky a roviny, 

dvou rovin; 

charakterizuje tŊlesa: komolĨ jehlan a kuģel, koule 

a jej² ļ§sti; 

urļ² povrch a objem tŊlesa vļetnŊ sloģen®ho tŊlesa 

s vyuģit²m funkļn²ch vztahŢ a trigonometrie; 

vyuģ²v§ s²tŊ tŊlesa pŚi vĨpoļtu povrchu a objemu 

tŊlesa; 

aplikuje poznatky o tŊlesech v praktickĨch 

¼loh§ch, zejm®na ve vztahu k dan®mu oboru 

vzdŊl§n²; 

uģ²v§ a pŚev§d² jednotky objemu; 

 

pŚi Śeġen² ¼loh ¼ļelnŊ vyuģ²v§ digit§ln² technologie 

a zdroje informac² 

 

7. Stereometrie  

- polohov® vztahy 

prostorovĨch ¼tvarŢ 

- metrick® vlastnosti 

prostorovĨch ¼tvarŢ 

- tŊlesa a jejich s²tŊ 

- sloģen§ tŊlesa 

- vĨpoļet povrchu a objemu 

tŊles, sloģenĨch tŊles 
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VĨsledky vzdŊl§v§n² a kompetence 
Poļet 

hodin 
TematickĨ celek 

- 

 

 

- 

 

- 

 

uģ²v§ pojmy: n§hodnĨ pokus, vĨsledek n§hodn®ho 

pokusu, n§hodnĨ jev, opaļnĨ jev, nemoģnĨ jev, 

jistĨ jev; 

urļ² pravdŊpodobnost n§hodn®ho jevu v 

jednoduchĨch pŚ²padech; 

pŚi Śeġen² ¼loh ¼ļelnŊ vyuģ²v§ digit§ln² technologie 

a zdroje informac²; 

 

8. PravdŊpodobnost 

v praktickĨch ¼loh§ch 

- n§hodnĨ pokus, vĨsledek 

n§hodn®ho pokusu 

- n§hodnĨ jev, opaļnĨ jev, 

nemoģnĨ jev, jistĨ jev 

- vĨpoļet pravdŊpodobnosti 

n§hodn®ho jevu 

- 

 

- 

- 

 

- 

- 

- 

 

- 

 

uģ²v§ pojmy: statistickĨ soubor, znak, ļetnost, 

relativn² ļetnost a aritmetickĨ prŢmŊr; 

porovn§v§ soubory dat; 

interpretuje ¼daje vyj§dŚen® v diagramech, grafech 

a tabulk§ch; 

urļ² aritmetickĨ prŢmŊr; 

urļ² ļetnost a relativn² ļetnost znaku; 

ļte, vyhodnot² a sestav² tabulky, diagramy a grafy 

se statistickĨmi ¼daji; 

pŚi Śeġen² ¼loh ¼ļelnŊ vyuģ²v§ digit§ln² technologie 

a zdroje informac². 

 

9. Pr§ce s daty v praktickĨch 

¼loh§ch 

- statistickĨ soubor a jeho 

charakteristika 

- ļetnost a relativn² ļetnost 

znaku 

- aritmetickĨ prŢmŊr 

- statistick§ data v grafech a 

tabulk§ch 
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Estetick® vzdŊl§v§n² 

n§zev pŚedmŊtu: Liter§rn² vĨchova 

roļn²k: I. II. III. celkem 

poļet hodin: 1 1 1 3 

POJETĉ PřEDMŉTU 

Obecn® c²le pŚedmŊtu 

- C²lem je kultivov§n² emoļn²ch projevŢ ģ§kŢ zamŊŚen® na estetick® vn²m§n² a ch§p§n² v oblasti 

kulturn²ho pŚehledu 

- D§le je c²lem v®st ģ§ka k z§jmu o ļetbu, film a jinĨm kulturn²m aktivit§m  

- Dalġ²m c²lem je rozv²jet u ģ§ka soci§ln² a obļansk® kompetence, pom§hat formovat jeho postoje a ģivotn² 

hodnoty 

Charakteristika uļiva 

- Liter§rn² vĨchova je souļ§st² estetick®ho vzdŊl§v§n² /viz RVP/, ¼zce souvis² s pŚedmŊtem ļeskĨ jazyk  

- 1., 2. a 3. roļn²k ï 1h. tĨdnŊ 

- Vytv§Ś² pŚehled o kulturn²m vĨvoji ve spoleļensk®m kontextu, uļivo je Śazeno chronologicky, dŢraz je 

kladen na pr§ci s textem typickĨm pro dan® obdob², v kaģd®m roļn²ku jsou zaŚazov§ny hodiny zamŊŚen® 

na aktu§ln² tvorbu 

Pojet² vĨuky 

- TŊģiġtŊ uļiva spoļ²v§ v pr§ci s textem, vyuģ²vaj² se formy ļinnostnŊ orientovan®ho uļen² /textovĨ, 

zvukovĨ a obrazovĨ materi§l/, autodidaktickĨch metod a front§ln²ho vyuļov§n² 

Hodnocen² vĨsledkŢ ģ§kŢ 

- Hodnocen² vĨsledkŢ ģ§ka je vyj§dŚeno klasifikac², do n²ģ se prom²taj² vĨsledky testŢ, mluven®ho projevu, 

aktivity ve vĨuce a schopnosti samostatn® analĨzy liter§rn²ho textu 

PŚ²nos pŚedmŊtu k rozvoji kl²ļovĨch kompetenc² a prŢŚezovĨch t®mat 

- PŚedmŊt je souļ§st² estetick®ho vzdŊl§v§n² a prol²n§ j²m pŚedevġ²m t®ma ĻlovŊk v demokratick® 

spoleļnosti.  

- Liter§rn² vĨchova rozv²j² tyto kompetence: obļansk®, komunikativn², soci§ln² i person§ln². 
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ROZPIS UĻIVA A REALIZACE KOMPETENCĉ 

VĨsledky vzdŊl§v§n² a kompetence Poļet 

hodin 

96 

TematickĨ celek 

 32  

- Ģ§k rozliġuje literaturu jako samostatnou vŊdeckou 

discipl²nu, je sezn§men se z§kladn²mi liter§rn²mi 

pojmy 

 

Literatura ï vŊda, umŊn² 

- Rozliġuje z§kladn² liter§rn² druhy a ģ§nry    

- Pozn§ z§kladn² tvary lidov® tvorby, ch§pe 

postaven² ĐLS v r§mci literatury a uvŊdomuje si 

jej² z§kladn² funkce 

 

Đstn² lidov§ slovesnost /poh§dka, 

povŊst, mĨtus, p²seŔ, pranostika, 

pŚ²slov²/ 

- Je sezn§men s charakteristikou doby, uvŊdomuje si 

ļinitele, kteŚ² ovlivŔovali starovŊkou tvorbu. /vliv 

n§boģenstv² a mĨtŢ/, je sezn§men s rŢznĨmi 

liter§rn²mi teoriemi o vzniku svŊta a ļlovŊka 

 

StarovŊk§ literatura /mĨtus, epos, 

divadlo, bible/  

- UvŊdomuje si obrovskĨ vliv n§boģensk® filozofie 

na ģivot stŚedovŊk®ho ļlovŊka a na kulturu obecnŊ, 

dok§ģe vysvŊtlit tradici kŚesŠanskĨch sv§tkŢ 

/V§noce, Velikonoce/, je sezn§men se z§kladn²mi 

principy kŚesŠanstv², zn§ stŊģejn² postavy z Bible  

Je sezn§men s okolnostmi vĨvoje ļesk® literatury 

/od staroslovŊnġtiny po staroļeġtinu/ 

Pozn§ satirickĨ ï znevaģuj²c² pohled na spoleļnost, 

rozliġ² v textu ironii a nads§zku 

 

StŚedovŊk§ literatura /NovĨ z§kon ï 

husitstv²/ 

- Ch§pe zmŊnu v myġlen², svŊtovĨ i ļeskĨ 

spoleļenskĨ a politickĨ kontext , je informov§n o 

z§kladn²ch znac²ch renesanļn² literatury a snaģ² se 

je vyhledat v uk§zk§ch, konkr®tn² liter§rn² d²lo 

klasifikuje podle druhu a ģ§nru, reprodukuje text, 

formuluje myġlenky, uplatŔuje znalosti z liter§rn² 

teorie i jazyka  

 

Renesanļn² literatura 

- Vytv§Ś² si pŚehled o souļasn®m kulturn²m dŊn² 

/kniha, film, televize, divadlo/  

Souļasn§ kultura ï ļten§Śsk® besedy 

/Harry Potter, Terry Pratchet ï sci-fi, 

hra na vraha/ 

 Obecn® kompetence pro vġechna t®mata 32  

- 1.Orientuje se v spoleļensko-kulturnŊ-politick®m 

kontextu   

Literatura obdob² baroka, osv²censtv² a 

klasicismu /KomenskĨ, Moliere, 

Defoe/ 

- 2.Ģ§k je sezn§men se znaky jednotlivĨch 

umŊleckĨch a liter§rn²ch smŊrŢ a snaģ² se je 

v textech naj²t 

 

Literatura v dobŊ n§rodn²ho obrozen² 

- 3.Um² zaŚadit autora do pŚ²sluġn®ho smŊru ļi 

skupiny 
 

Romantismus ve svŊtŊ i u n§s 

- 4.Dok§ģe klasifikovat texty podle druhŢ a ģ§nrŢ  
 

Realismus ve svŊtŊ i u n§s do poļ§tku 

20. stolet² 

- 5.UplatŔuje znalosti z liter§rn² teorie i jazykov®ho 

vyuļov§n²  
 

Souļasn§ kultura ï ļten§Śsk® besedy 

- 6. Snaģ² se vyj§dŚit hodnocen² postav, formulovat   
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z§kladn² myġlenky d²la,  

  32  

- 7.UvŊdomuje si dopad doby na tvorbu autora  1. svŊtov§ v§lka v literatuŚe 

 Meziv§leļn§ literatura 

 2. svŊtov§ v§lka v literatuŚe 

 
Pov§leļn® obdob² v ļesk® i svŊtov® 

literatuŚe do roku 1989 

 Liter§rn² souļasnost 
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VzdŊl§v§n² pro zdrav² 

n§zev pŚedmŊtu: TŊlesn§ vĨchova  

roļn²k: I. II. III. celkem 

poļet hodin: 1 1 1 3 

POJETĉ PřEDMŉTU 

Obecn® c²le pŚedmŊtu 

1. Navozen² kladn®ho vztahu k pohybovĨm ļinnostem, zejm®na aerobn²ho a proģitkov®ho charakteru, jako 

pŚedpokladu a motivaci pro zdravĨ ģivotn² styl. 

2. PŚed§n² maxim§ln²ho mnoģstv² informac² z oblasti tŊlesn® vĨchovy, sportu a tŊlesn® kultury. 

3. PŚimŊŚenĨ rozvoj pohybovĨch schopnost² a pohybovĨch dovednost², hlavnŊ v souvislosti s budouc²m 

uplatnŊn²m pŚi vyuģ²v§n²   voln®ho ļasu. 

Charakteristika uļiva 

- TŊlesn§ vĨchova je v oblasti vzdŊl§v§n² specifickĨm pŚedmŊtem, kde doch§z² ke kultivaci pŚedevġ²m 

fyzick® str§nky osobnosti ģ§ka/ģ§kynŊ. 

- Obsah uļiva je rozdŊlen do tematickĨch celkŢ, jejichģ realizace je podm²nŊna sportovn²m prostŚed²m, kde 

je prov§dŊna. 

- VĨuka je zamŊŚena na rozvoj pohybovĨch dovednost² v tŊchto sportovn²ch oblastech: gymnastika a tanec, 

kondiļn² cviļen², atletika, sportovn² a pohybov® hry, ¼poly, plav§n², lyģov§n²,snowboard, bruslen², 

turistika a sporty v pŚ²rodŊ,in-line bruslen²,cyklistika. 

Pojet² vĨuky 

- 

 

 

- 

VzdŊl§v§n² v tŊlesn® vĨchovŊ zdŢrazŔuje roli ģ§ka jako aktivn²ho ļinitele. Respektuje vĨrazn® pohybov® 

a vĨkonnostn² rozd²ly dan® vĨvojovĨmi a pohlavn²mi odliġnostmi, dosavadn²mi pohybovĨmi 

zkuġenostmi a z§jmy ģ§kŢ. 

DŢraz je kladen na bezpeļnost ģ§kŢ, hygienickou nez§vadnost prostŚed², estetiļnost a ¼ļelnost. 

- UmoģŔuje diferencovat ģ§ky nejen podle pohlav², ale i podle jejich vĨkonnosti a z§jmu v r§mci tŚ²dy ļi 

skupiny. 

- TŊlesn§ vĨchova je prov§dŊna ve specifickĨch podm²nk§ch vĨchovn®ho zaŚ²zen² a pŚ²rody. 

- Osnovy nemohou bĨt postaveny na pŚesn®m ļlenŊn² do roļn²k , ale na relativnŊ voln®m vĨbŊru podle 

konkr®tn² ¼rovnŊ ģ§kŢ, jejich rozvojovĨch a zdravotn²ch potŚeb a z§jmŢ, podm²nek ġkoly, povŊtrnostn²ch 

podm²nek apod. 

Hodnocen² vĨsledkŢ ģ§kŢ 

- PŚi hodnocen² pŚedmŊtu tŊlesn§ vĨchova mus²me br§t na zŚetel rozd²ln® pŚedpoklady pro pohybov® 

ļinnosti u jednotlivĨch ģ§kŢ/ģ§ky, vzhledem k biologick®mu vŊku, genetickĨm pŚedpokladŢm a 

rozd²ln®mu stupni rozvoje pohybovĨch dovednost². 

- Z tŊchto dŢvodŢ pŚi hodnocen² pŚedmŊtu tŊlesn§ vĨchova postupujeme podle n§sleduj²c²ho poŚad² 

dŢleģitosti. 

 1. PŚ²stup k pŚedmŊtu a snaha o splnŊn² kladenĨch poģadavkŢ. 
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2. Znalost a dodrģov§n² z§sad bezpeļnosti, pravidel, terminologie pŚedmŊtu. 

3. Subjektivn² i objektivn² zlepġen² v poģadovanĨch pohybovĨch dovednostech a pohybovĨch 

schopnostech. 

4. VĨkonnost. 

PŚ²nos pŚedmŊtu k rozvoji kl²ļovĨch kompetenc² a prŢŚezovĨch t®mat 

- 

- 

 

- 

Ģ§k/ģ§kynŊ ch§pe nezastupitelnou roli pohybovĨch schopnost² a dovednost² pro zdravĨ rozvoj osobnosti. 

UvŊdomuje si, ģe kl²ļov® kompetence z²skan® t²mto vzdŊl§n²m jsou pŚedpokladem pro udrģen² drav® 

spoleļnosti. 

Dok§ģe si stanovit sportovn² c²le podle svĨch fyzickĨch moģnost² a ch§pe jejich vliv na svŢj duġevn² a 

fyzickĨ vĨvoj. 

ROZPIS UĻIVA A REALIZACE KOMPETENCĉ 

VĨsledky vzdŊl§v§n² a kompetence 
Poļet 

hodin 
TematickĨ celek 

 96  

- Ģ§ci:   

    zvl§daj² z§kladn² techniku bŊhŢ, startŢ 

- dos§hnou pŚimŊŚen® vĨkonnosti pŚi    bŊz²ch 

- znaj² z§kladn² pravidla bŊģeckĨch z§vodŢ 

- zvl§dnou z§kladn² techniku skoku do d§lky, znaj² 

z§kladn² pravidla 

- zvl§dnou z§kladn² techniku vrhu koul², znaj²   

  z§kladn² pravidla 

- znaj² z§kladn² metodick® postupy pro z²sk§n²  

  atletickĨch dovednost² 

 

1. Atletika 

 - zvl§daj² z§klady kondiļn²ho cviļen² s  

  n§ļin²m a n§Śad²m 

- zvl§daj² z§kladn² cviky a jednoduch® sestavy    

   v : - akrobacii 

        - pŚeskoku 

        - na hrazdŊ 

- jsou sezn§meni s kondiļn²mi a taneļn²mi   

   programy jako jsou:  aerobic a jeho formy,  

   rytmick§ gymnastika tance 

 

2. Gymnastika a tance 

 zvl§daj² z§kladn² pravidla a hern² ļinnosti: 

- volejbalu, - fotbalu, - koġ²kov®,- h§zen® 

- florbalu, - frisbee,- badmintonu 

 

3. Hry 

 - znaj² z§kladn² pravidla pobytu na hor§ch 

- znaj² a v praxi dodrģuj² z§sady bezpeļn®ho   

  pohybu na sjezdovĨch trat²ch 

- znaj² a v praxi dodrģuj² z§sady bezpeļn®ho  

  pohybu na lyģ²ch vļetnŊ   horskĨch tur 

- zvl§dne oġetŚovat sjezdov® ,snowboard 

- maj² z§kladn² znalosti o technice maz§n² lyģ² a   

  vĨbŊru voskŢ, z§kladn² znalosti o lyģaŚsk®  

  vĨzbroji 

 

4. Lyģov§n²,snowboard 
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- z²skaj² z§kladn² znalosti o vĨvoji lyģ² a lyģov§n²,  

  o historii a souļasnosti lyģaŚskĨch sportŢ 

- z²skaj² znalosti o metodice vĨuky sjezdov®ho  

  lyģov§n² a snowboardu 

- osvoj² si dovednosti alpsk®ho lyģov§n²  

  smykovĨmi oblouky,carving, (kurz) 

 znaj² ļ²sla t²sŔov®ho vol§n² 

- znaj² sign§ly 

- znaj² formy ¼krytŢ pro rŢzn® situace  

  mimoŚ§dnĨch ud§lost² 

- znaj² z§sady a postupy pŚi mimoŚ§dnĨch situac²ch 

 

5. Z§sady jedn§n² v situac²ch osobn²ho 
ohroģen² a za mimoŚ§dnĨch ud§lost² 

 

 znaj² prvn² pomoc pŚi: 

- stavŊn² krv§cen² 

- ģivot ohroģuj²c²ch stavech 

- bezvŊdom² 

- pŚi ġoku 

- zlomenin§ch 

- otravŊ 

- pop§lenin§ch a omrzlin§ch 

- ¼palu, ¼ģehu 

- ovl§d§ z§kladn² obvazov® techniky 

- zvl§d§ polohov§n² a transport ranŊn®ho 

- zvl§dne prov§dŊt  resustitaci 

 

6. Prvn² pomoc 

 ch§pou vĨznam pohybovĨch ļinnost² pro udrģen² 

zdrav² a jako jednoho z moģnĨch prostŚedkŢ 

n§pravy zdravotn²ho stavu 

- uvŊdomuj² si formy sportovn²ho tr®ninku pro  

  upevŔov§n² zdrav² 

- ģ§ci/ģ§kynŊ znaj² z§sady sportovn²ho tr®ninku 

- ch§pou principy adaptace na tŊlesnou z§tŊģ 

- znaj² principy rozvoje pohybovĨch schopnost² 

- znaj² principy rozvoje techniky 

- ch§pou z§klady taktiky pro rŢzn§ sportovn²  

  odvŊtv² 

- ch§pou strukturu sportovn²ho vĨkonu 

- znaj² pr§vn² aspekty pŚimŊŚen® sebeobrany 

 

7. TŊlesn§ vĨchova ï teoretick® 

poznatky  

 

 absolvuj² UNIFIT-TESTY 

- specifick® testy 

 

 

8. Testov§n² tŊlesn® zdatnosti 
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VzdŊl§v§n² v ICT 

n§zev pŚedmŊtu: Informaļn² technologie 

roļn²k: I. II. III. celkem 

poļet hodin: 1 1 1 3 

POJETĉ PřEDMŉTU 

Obecn® c²le pŚedmŊtu 

C²lem vzdŊl§v§n² je nauļit ģ§ky pracovat s prostŚedky informaļn²ch a komunikaļn²ch technologi² a pracovat 

s informacemi. PŚedmŊt m§ za c²l nauļit ģ§ky a ģ§kynŊ vyhled§vat, tŚ²dit, ovŊŚovat a vyuģ²vat informace z 

internetov® s²tŊ a uģ²vat internetu ke komunikaci pŚi respektov§n² z§sad etiky a legislativy. K uskuteļnŊn² 

tŊchto c²lŢ pŚisp²v§ ovl§dnut² z§kladn²ch textovĨch, tabulkovĨch programŢ, zpracov§n² grafickĨch podkladŢ 

pro tvorbu multimedi§ln²ch aplikac² a vyuģ²v§n² vĨukov®ho software. 

Charakteristika uļiva 

Vyuļovac² pŚedmŊt informaļn² technologie vych§z² ze vzdŊl§vac² oblasti vzdŊl§v§n² v informaļn²ch a 

komunikaļn²ch technologi²ch z RVP. Ģ§ci a ģ§kynŊ porozum² z§kladŢm informaļn²ch a komunikaļn²ch 

technologi², nauļ² se na uģivatelsk® ¼rovni pouģ²vat operaļn² syst®m, kancel§ŚskĨ software a pracovat s 

dalġ²m bŊģnĨm aplikaļn²m programovĨm vybaven²m. Jedn²m ze stŊģejn²ch t®mat oblasti informaļn²ch a 

komunikaļn²ch technologi², je, aby ģ§k zvl§dl efektivnŊ pracovat s informacemi (zejm®na s vyuģit²m 

prostŚedkŢ informaļn²ch a komunikaļn²ch technologi²) a komunikovat pomoc² internetu. Z hlediska 

afektivn²ch c²lŢ se ģ§ci a ģ§kynŊ uļ² umŊn² pozn§vat a ovl§dnout efektivn² metody uļen², vn²mat souvislosti, 

porovn§vat, bĨt kreativn²mi, kriticky a kultivovanŊ hodnotit, kooperovat. 

Pojet² vĨuky 

Podstatnou ļ§st vzdŊl§v§n² v informaļn²ch a komunikaļn²ch technologi²ch pŚedstavuje pr§ce s vĨpoļetn² 

technikou. VĨuka prob²h§ ve specializovan® uļebnŊ vybaven® potŚebnĨm hardwarem a softwarem. Pro vĨuku 

pŚedmŊtu je tŚ²da dŊlena na dvŊ skupiny, kaģdĨ ģ§k a ģ§kynŊ m§ k dispozici vlastn² pracoviġtŊ. VĨuka 

pŚedmŊtu prob²h§ pŚev§ģnŊ formou samostatnĨch prac², kter® poskytuj² prostŚedky k uplatnŊn² stanovenĨch 

vĨstupŢ a prŢŚezovĨch t®mat. Ģ§ci a ģ§kynŊ se sezn§m² s bŊģnŊ uģ²vanĨm hardwarem a softwarem. 

Hodnocen² vĨsledkŢ ģ§kŢ 

K ovŊŚen² znalost² jsou vyuģ²v§ny testy a samostatn® pr§ce vytvoŚen® podle pŚedloh ļi zadanĨch poģadavkŢ a 

pravidel. 

PŚ²nos pŚedmŊtu k rozvoji kl²ļovĨch kompetenc² a prŢŚezovĨch t®mat 

Z²skan® kompetence se ġiroce upevŔuj² a rozv²jej² pŚi vzdŊl§vac²ch aktivit§ch v ostatn²ch pŚedmŊtech, pŚi 

zapojen² do konkr®tn²ch ġkoln²ch projektŢ a aktivit a pŚi ļinnostech spojenĨch s bŊģnĨm ģivotem ġkoly. 

VĨchovnŊ vzdŊl§vac² postupy smŊŚuj² k vytv§Śen² kl²ļovĨch kompetenc². KromŊ ¼stŚedn² kl²ļov® 

kompetence k efektivn²mu vyuģit² informaļn²ch a komunikaļn²ch technologi² a efektivn² pr§ci s informacemi 

se v pŚedmŊtu informacemi se v pŚedmŊtu informaļn² technologie nejļastŊji uplatŔuj² n§sleduj²c² kl²ļov® 
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kompetence: 

 kompetence k uļen² 

- vyuļuj²c² motivuje ģ§ky a ģ§kynŊ k uļen² uk§zkami vyuģit² v praxi 

- 
vyuļuj²c² vede ģ§ky a ģ§kynŊ k samostatnosti pŚi vytv§Śen² poļ²taļovĨch aplikac², s§m do procesu 

vstupuje pouze jako konzultant 

 kompetence k Śeġen² probl®mŢ 

- vyuļuj²c² vede ģ§ky a ģ§kynŊ pŚi hled§n² vlastn²ch postupŢ pŚi Śeġen² zadanĨch probl®mŢ 

- vyuļuj²c² vyuģ²v§ samostatn§ vystoupen² ģ§kŢ ï pŚedv§dŊn² prezentac², resp. refer§tŢ 

- ģ§ci a ģ§kynŊ jsou vedeni k hodnocen² vlastn² samostatn® pr§ce i pr§ce jinĨch ģ§kŢ a ģ§kyŔ 

 kompetence soci§ln² a person§ln² 

- vyuļuj²c² vyģaduje dodrģov§n² provozn²ch Ś§dŢ v uļebn§ch vĨpoļetn² techniky 

 kompetence pracovn² 

- ģ§ci a ģ§kynŊ mohou prezentovat vĨsledky vlastn² pr§ce 

Poznatky z pŚedmŊtu informaļn² technologie uplatn² a vyuģije ģ§k, ģ§kynŊ v dalġ²ch pŚedmŊtech: 

 jazykov® vzdŊl§v§n² 

- 
pr§ce s autentickĨmi texty zejm®na v r§mci problematiky interkulturn²ch specifik (cizojazyļn® webov® 

str§nky, reklamy, audio a videonahr§vky) 

- multimedi§ln² programy 

- vyhled§v§n² informac² (internet, rŢzn® nosiļe), jejich zpracov§n² a pŚ²prava samostatnĨch prezentac² 

- 
administrativn² styl, korespondence (p²semn® vĨstupy, pouģit² standardn²ch ġablon, tabulek, vzorovĨch 

formul§ŚŢ apod.) 

ROZPIS UĻIVA A REALIZACE KOMPETENCĉ 

VĨsledky vzdŊl§v§n² a kompetence 
Poļet 

hodin 
TematickĨ celek 

  96   

 Ģ§k/ģ§kynŊ ï 1. roļn²k 

32 
1.  Z§kladn² pojmy, technick® vybaven² 

a programov® vybaven² poļ²taļe 

- pouģ²v§ poļ²taļ a jeho periferie, definuje 

z§kladn² odborn® pojmy (hardware, software, 

kompatibiln², analogov§ a digit§ln² zaŚ²zen², 

bit, byte, intern², extern², protokol, ovladaļ, 

program, dokument apod.) 

 

 

- hardware, software, osobn² poļ²taļ, 

principy fungov§n², ļ§sti, periferie 

- dok§ģe vysvŊtlit funkci z§kladn²ch 

poļ²taļovĨch komponent (procesor, operaļn² 

pamŊŠ, disky, optick§ m®dia, grafick§ karta, 

s²Šov§ karta, zvukov§ karta, rozum² pouze 

vnŊjġ² funkce, napŚ.: procesor vykon§v§ 

operace, ne jejich vnitŚn²mu uspoŚ§d§n²) 

 

 

  

- definuje z§kladn² a aplikaļn² programov® 

vybaven² 

 
 

- z§kladn² a aplikaļn² programov® 

vybaven² 

- orientuje se v druz²ch aplikaļn²ho software 

(webov® prohl²ģeļe a komunikaļn² programy, 

kancel§Śsk® bal²ky, podnikov® aplikace, 

vĨvojov§ prostŚed² a pŚekladaļe 

programovac²ch jazykŢ, grafick® a CAD 

programy, poļ²taļov® hry, vĨukov® programy, 

pomocn® programy a speci§ln² programy pro 

rŢzn® profese 
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- charakterizuje funkce operaļn²ho syst®mu, 

uvede v souļ. nejrozġ²ŚenŊjġ² operaļn² syst®my 

(MS Windows v rŢznĨch verz²ch, Linux, 

Apple OS atd.) 

 

 

- operaļn² syst®m, data, soubor, 

sloģka, souborovĨ manaģer, 

komprese dat 

- pracuje se souļasnĨm operaļn²m syst®mem 

(spouġt² a ukonļuje programy, pŚep²n§ se mezi 

nimi, manipuluje s okny, prozkoum§v§ sloģky; 

zobrazuje (rŢznĨmi zpŢsoby), vyb²r§, vytv§Ś², 

pŚejmenov§v§, kop²ruje, pŚesunov§ a maģe 

objekty; hled§ objekty, pouģ²v§ schr§nku, 

ukl§d§ a otev²r§ dokumenty, komprimuje a 

dekomprimuje soubory a sloģky) 

 

 

  

- prov§d² z§kladn² nastaven² operaļn²ho 

syst®mu (dovede vybrat aktivn² kl§vesnici, 

nastavit datum a ļas, chov§n² myġi a 

kl§vesnice, um² vybrat pozad² plochy, spoŚiļ 

obrazovky a dalġ² vlastnosti zobrazen²) 

 

 

  

- vyuģ²v§ prostŚedky zabezpeļen² dat pŚed 

zneuģit²m a ochrany dat pŚed zniļen²m 

 

 

- prostŚedky zabezpeļen² dat pŚed 

zneuģit²m a ochrany dat pŚed 

zniļen²m 

- respektuje pŚi pr§ci s informacemi etick® 

z§sady (zvaģuje dŢsledky sv®ho jedn§n² na 

ostatn² lidi) a pr§vn² normy (z§sada ochrany 

autorskĨch pr§v) 

 

 

- ochrana autorskĨch pr§v 

- vysvŊtl² pojem algoritmus, ovl§d§ principy 

algoritmizace ¼loh a sestavuje algoritmy Śeġen² 

konkr®tn²ch ¼loh (dekompozice ¼lohy na 

jednotliv® element§rnŊjġ² ļinnosti za pouģit² 

pŚimŊŚen® m²ry abstrakce) 

 

 

- algoritmizace 

- pouģ²v§ nov® aplikace, zejm®na za pomoci 

manu§lu a n§povŊdy, uvŊdomuje si analogie 

ve funkc²ch a ve zpŢsobu ovl§d§n² rŢznĨch 

aplikac², vyb²r§ a pouģ²v§ vhodn® programov® 

vybaven² pro Śeġen² bŊģnĨch konkr®tn²ch 

¼kolŢ 

 

 

- n§povŊda, manu§l 

 Ģ§k/ģ§kynŊ ï 2. roļn²k 18 2.  TextovĨ editor 

- orientuje se v prostŚed² textov®ho editoru a 

pouģ²v§ nab²dky, panely n§strojŢ, stavovĨ 

Ś§dek, prav²tka, posuvn²ky, nastavuje si 

prostŚed² pro svou pr§ci 

 

 

- prostŚed² textov®ho editoru, 

nastaven² zobrazen² dokumentu 

- vyuģ²v§ lupu, zobrazuje skryt® znaky a n§hled     

- vytvoŚ² a ukonļuje odstavec, spr§vnŊ umisŠuje 

mezery a velk§ p²smena, oznaļuje libovolnĨ 

rozsah textu, slovo, Ś§dek a odstavec 

 

 

- z§sady poŚizov§n² textu v poļ²taļi 

- vkl§d§ znaky a symboly, kter® nejsou 

obsaģeny na ļesk® kl§vesnici, pouģ²v§ a 

nastavuje tabul§tory 

 

 

  

- kop²ruje text z jin®ho zdroje (webu apod.) 

pomoc² schr§nky jako neform§tovanĨ text, 

vkl§d§ obr§zek jako rastr 

 

 

  

- specifikuje vĨznam a vĨhody dŢsledn®ho   - struktura textu ï pŚiŚazen² stylu 



2ÛĪÌËÕąɯÖËÉÖÙÕõɯÜðÐÓÐįÛùɯ

DAKO L, s.r.o. 

ƛƗƙɯƛƖɯ/ÌÛÙÖÝÐÊÌɯÜɯ*ÈÙÝÐÕõɯðȭƙƛƔ 

Ġkoln² vzdŊl§vac² program:   KuchaŚ-ļ²ġn²k 

K·d a n§zev oboru vzdŊl§v§n²:   65-51-H/01  KuchaŚ-ļ²ġn²k 

D®lka a forma studia:   tŚ²let®  denn² studium 

                                        a tŚ²let® d§lkov® studium 

StupeŔ vzdŊl§n²:   stŚedn² vzdŊl§n² s vĨuļn²m listem 
Datum platnosti ĠVP:   od  1. 9. 2011  poļ²naje 1. roļn²kem 

 

 

 

64 

pouģ²v§n² stylŢ a pravidla pro jejich pouģ²v§n² 

(hierarchie nadpisŢ) 

- prŢbŊģnŊ vytv§Ś² pŚi poŚizov§n² textu jeho 

strukturu i vzhled pŚiŚazov§n²m stylŢ 

(pŚipravenĨch v aktu§ln² ġablonŊ) 

 

 

  

- mŊn² z§kladn² vlastnosti (vzhled) p²sma (druh, 

styl, velikost, horn² a doln² index), 

charakterizuje z§kladn² dŊlen² p²sem 

(proporcion§ln² a neproporcion§ln², patkov§ a 

bezpatkov§, psan§ p²sma) 

 

 

- form§tov§n² (vzhled) textu, zmŊna 

stylu, typografick§ a estetick§ 

pravidla 

- form§tuje odstavec, nastavuje z§kladn² 

vlastnosti odstavce (odsazen² a mezery, 

zarovn§n², ohraniļen² a podklad, odr§ģky a 

ļ²slov§n²) i vlastnosti pro Ś²zen² toku textu v 

dokumentu (nedŊlen² odstavce, spojen² s 

n§sleduj²c²m, hl²d§n² osamocenĨch Ś§dkŢ) 

 

 

  

- aplikuje zmŊny p²sma z odstavce na vybranĨ 

styl odstavce 

 
 

  

- dodrģuje typografick§ pravidla poŚizov§n² 

textu (pouģit² pomlļky a spojovn²ku, 

uvozovek, z§vorek, z§pis ļ²sel a jednotek s 

nedŊlitelnou (tvrdou) mezerou, dŊlen² slov, 

z§pis mŊny, data, tel.ļ²sla, vĨpustku [é]) 

 

 

  

- dodrģuje estetick§ pravidla pro kombinov§n² 

p²sem, vyznaļov§n² v textu a odstavci 

 
 

  

- vkl§d§ obr§zky ze souboru i pomoc² schr§nky, 

pouģ²v§ r§mce (textov§ pole), mŊn² um²stŊn², 

velikost, ohraniļen², podklad a zpŢsob 

obt®k§n² textu vloģenĨch objektŢ 

 

 

- vkl§d§n² dalġ²ch objektŢ do textu a 

jejich vlastnosti, textov® tabulky 

- pouģ²v§ pravidla pro um²stŊn² obr§zkŢ v textu 

(stejn§ nebo vĨraznŊ odliġn§ velikost, 

zarovn§n² okrajŢ, pohyb objektu do 

dokumentu) 

 

 

  

 vkl§d§ a urļuje parametry textov® tabulky, 

edituje tabulku a nastavuje jej² form§t (vzhled) 

 
 

  

 Ģ§k/ģ§kynŊ 14 3.  TabulkovĨ procesor 

- vysvŊtl² princip funkce tabulkov®ho programu 

(buŔky s ļ²sly, na kter® se odkazuje pŚes jejich 

adresu) a oblasti jejich vyuģit² (matematika, 

statistika, prezentace dat s vyuģit²m grafŢ) 

 

 

- principy funkce a oblasti vyuģ²v§n² 

tabulkovĨch procesorŢ, struktura 

tabulky 

- definuje strukturu tabulky (Ś§dky, sloupce, 

buŔky a jejich znaļen², listy, Ś§dek vzorcŢ) 

 
 

  

- zad§ vzorec (funkci) odkazuj²c² se na jin® 

buŔky, respektuje prioritu oper§torŢ, zad§v§ a 

vyb²r§ argumenty funkc² 

 

 

- vzorce a funkce obecnŊ, adresace 

bunŊk (relativn² a absolutn²) 

- vysvŊtl² a pouģ²v§ relativn² a absolutn² 

adresaci bunŊk 

 
 

  

- mŊn² obsah buŔky, kop²ruje a pŚesouv§ buŔky 

a jejich oblasti, pln² vzorce do sousedn²ch 

bunŊk, vytv§Ś² nejen ļ²seln® Śady 

 

 

- editace a plnŊn² bunŊk 

- mŊn² ġ²Śku sloupcŢ a vĨġku Ś§dkŢ, vkl§d§ a     
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vypouġt² Ś§dky nebo sloupce 

- pouģ²v§ z§kladn² funkce (souļet, prŢmŊr, 

maximum, minimum, sinus, cosinus, tangens, 

odmocnina, budouc² hodnota, platba) 

 

 

- z§kladn² vzorce a funkce 

- mŊn² form§t zobrazen² ļ²sla v buŔce (obecnĨ 

form§t, mŊna, datum, procenta) a urļuje poļet 

desetinnĨch m²st 

 

 

- form§tov§n² vzhledu tabulky 

- form§tuje celkovĨ vzhled tabulky s vyuģit²m 

pokroļilĨch voleb automatick®ho form§tu 

 
 

  

- mŊn² form§t (ohraniļen², podklad) oblasti 

bunŊk 

 
 

  

- vysvŊtl² prvky grafu (osa kategori² a osa 

hodnot, legenda, n§zev grafu) 

 
 

- tvorba a editace grafŢ 

- vytv§Ś² vhodnĨ graf z ¼dajŢ v tabulce vļetnŊ 

grafŢ s v²ce poloģkami na ose hodnot 

 
 

  

- vytv§Ś² tabulku hodnot a graf prŢbŊhu zadan® 

matematick® funkce 

 
 

  

- mŊn² form§t jednotlivĨch oblast² grafu     

- vysvŊtl² pojmy z§znam, pole a jeho oznaļen²  
 

- z§kl. datab§zov® funkce - filtrov§n² 

a Śazen² dat 

- seŚazuje z§znamy podle stanoven®ho pole     

- filtruje z§znamy podle stanovenĨch podm²nek     

 Ģ§k/ģ§kynŊ ï 3. roļn²k 16 4.  Poļ²taļov§ grafika, prezentace 

- charakterizuje z§kladn² pojmy a principy 

poļ²taļov® grafiky 

 
 

- z§kladn² pojmy a principy z oblasti 

poļ²taļov® grafiky 

- specifikuje grafick® form§ty a jejich vlastnosti 

(rastrov® ï BMP, JPEG, GIF, TIFF, PNG) 

 
 

- grafick® a multimedi§ln² form§ty, 

jejich vlastnosti a zpŢsoby vyuģit² 

- tvoŚ² a upravuje grafiku na z§kladn² ¼rovni   - pr§ce v rastrov®m grafick® editoru 

- prov§d² z§kladn² ¼pravy fotografi² (otoļen² a 

oŚ²znut², jas a kontrast, ¼prava histogramu, 

¼prava barevnosti, doostŚen², lok§ln² ¼pravy 

chyb a skvrn, odstranŊn² ļervenĨch oļ²) 

 

 

  

- vytv§Ś² (skl§d§) vektorov® kresby, pouģ²v§ 

z§kladn² objekty (obd®ln²k, elipsa, ļ§ra, text, 

rastr), nastavuje jejich z§kladn² vlastnosti 

(obrys a vĨplŔ objektu), pouģ²v§ zarovn§n² a 

uspoŚ§d§n² objektŢ 

 

 

- z§klady pr§ce v (vektorov®m) 

kresl²c²m programu 

- vyhled§v§ a vytv§Ś² poklady pro prezentaci, 

pŚipravuje (rastrov®) obr§zky ve vhodn®m 

form§tu a rozliġen² 

 

 

- prezentace ï vytvoŚen² a nastaven² 

prezentace 

- dodrģuje z§sady zpracov§n² poļ²taļov® 

prezentace (kontrastn² barvy, velk§ p²sma, 

struļn® texty, vyuģ²v§ obr§zkŢ, grafŢ a 

sch®mat) 

 

 

  

- vytv§Ś² poļ²taļovou prezentaci na zadan® 

t®ma, vytv§Ś² sn²mek a nastavuje jeho celkov® 

vlastnosti (zpŢsob pŚechodu - ļas, klepnut² a 

pŚiŚazen² pŚipraven®ho pŚechodov®ho efektu), 

mŊn² poŚad² sn²mkŢ 

 

 

  

- upravuje jeden sn²mek, rozm²stŊn² a zpŢsob 

zobrazen² jednotlivĨch objektŢ a form§t 
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(vzhled) sn²mku i cel® prezentace 

 Ģ§k/ģ§kynŊ 2 5.  Pr§ce v lok§ln² s²ti 

- objasn² z§kladn² vĨhody s²t² (sd²len² dat, 

tisk§ren a pŚipojen² do internetu, moģnost 

pouģit² centr§ln²ho informaļn²ho syst®mu a 

archivace) 

 

 

- moģnosti a praktick® vyuģit² 

poļ²taļovĨch s²t² 

- pŚihlaġuje se do s²tŊ a zvol² si bezpeļn® heslo 

(zn§ jeho parametry), pŚipoj² si (mapuje) 

sloģku nab²zenou v s²ti jako s²ŠovĨ disk, 

definuje z§kladn² pr§va k s²ŠovĨm diskŢm 

(vidŊt, ļ²st, zapisovat, spravovat) 

 

 

  

- nastavuje sd²len² sloģky a tisk§rny v 

poļ²taļov® s²ti, uvede z§kladn² potŚebn® ¼daje 

(n§zev poļ²taļe a sd²len® sloģky) 

 

 

  

 

Ģ§k/ģ§kynŊ 10 
6.  Komunikaļn² a pŚenosov® moģnosti 

internetu 

- vysvŊtl² princip fungov§n² elektronick® poġty 

(schr§nka na internetu) a princip pr§ce klienta 

elektronick® poġty a tyto n§stroje pouģ²v§ 

 

 

  

- pouģ²v§ n§stroje on-line komunikace textov® i 

hlasov®, vysvŊtl² princip IP telefonie 

 
 

  

 

Ģ§k/ģ§kynŊ 4 
7.  Informaļn² zdroje a celosvŊtov§ s²Š 

internet 

- vyhled§v§, hodnot², tŚ²d² a zpracov§v§ 

informace, definuje pojem informace 

(z hlediska poļ²taļov® vŊdy), zpracov§v§ 

informace (tŚ²d², ukl§d§) 

 

 

- informace, vyhled§v§n² a pr§ce 

s informacemi, informaļn² zdroje 

- vġestrannŊ vyuģ²v§ rŢzn® informaļn² zdroje 

(osobn² komunikace, elektronick® zdroje ï 

web, TV r§dio, p²semn® (tiġtŊn®) zdroje ï 

knihy, noviny a ļasopisy) 

 

 

  

- vyhled§v§ informace (vļetnŊ obr§zkŢ) na 

webu pomoc² vyhled§vaļe, vysvŊtl² zpŢsob 

jeho fungov§n², vyuģ²v§ tzv. rozġ²Śen® 

vyhled§v§n² (upŚesn² zad§n²) 

 

 

  

- orientuje se ve vĨsledc²ch vyhled§v§n², 

ovŊŚuje vŊrohodnost, kvalitu a relevanci 

informac² z²skanĨch pomoc² internetu 

 

 

  

- vysvŊtl² nebezpeļ² hroz²c² z internetu (SPAM, 

sledov§n², odcizen² dat, odcizen² identity - 

phishing, spyware apod.) a pouģ²v§ prostŚedky 

jejich eliminace 

 

 

  

- respektuje z§sady bezpeļn® pr§ce s internetem 

(opatrnost pŚi sdŊlov§n² osobn²ch ¼dajŢ, siln§ 

hesla, opatrnost pŚi instalaci staģenĨch 

programŢ a doplŔkŢ syst®mu nebo prohl²ģeļe) 
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Ekonomick® vzdŊl§v§n² 

n§zev pŚedmŊtu: Ekonomika 

roļn²k: I. II. III. celkem 

poļet hodin: 0 1 2 3 

POJETĉ PřEDMŉTU 

Obecn® c²le pŚedmŊtu 

- Poskytnout ģ§kovi z§kladn² vhled do ekonomick® oblasti a rozv²jet schopnost ekonomick®ho myġlen².  

- Nast²nit podstatu podnik§n², podm²nek vedouc²ch k zah§jen² a provozu podnikatelsk® ļinnosti. 

- Osvojit postupy ģivnostensk®ho podnik§n² FO a PO, prezentovat vĨhodnost jednotlivĨch typŢ pr§vn²ch 

forem. 

Charakteristika uļiva 

- Obsah pŚedmŊtu vych§z² z obsahov®ho okruhu RVP ï Ekonomick® vzdŊl§v§n². 
- Uļivo je rozdŊleno do t®matickĨch celkŢ: 
- Z§klady trģn² ekonomiky -  student se sezn§m² se z§kladn²mi ekonomickĨmi pojmy, podm²nkami 

pro vznik trhu, z§kony trhu a fungov§n²m trģn²ho mechanismu. 
- Podnik§n² -  student  se sezn§m² se zpŢsoby podnik§n² dle Ģivnostensk®ho z§kona a 

s povinnostmi podnikatele. 
- PracovnŊ-pr§vn² vztahy - student se sezn§m² se zpŢsoby vzniku a ukonļen² pracovn²ho  pomŊru, 

druhy ġkod a odpovŊdnost² za ġkody, typy nezamŊstnanosti a funkc² ¼ŚadŢ pr§ce. 
- Pen²ze, mzdy, danŊ, pojiġtŊn² - student se sezn§m² s mŊnou, nauļ² se disponovat s bŊģnĨm 

¼ļtem, poļ²tat mzdu, daŔ z pŚ²jmu a pojiġtŊn². 
- Podnik, majetek  a hospodaŚen² - student se sezn§m² s nabĨv§n²m majetku, jeho evidenc² a 

inventarizac², se zpŢsoby financov§n²  a kalkulac² ceny.  
- DaŔov§ evidence - student se sezn§m² s platnĨmi normami pro daŔovou evidenci, nauļ² se vyplŔovat 

pŚ²sluġn® tiskopisy souvisej²c² s jednotlivĨmi druhy dan². 

Pojet² vĨuky 

- vĨuka prob²h§ ve tŚech roļn²c²ch, ( celkem 96 hodin) 

- formy vĨuky: skupinov® vyuļov§n², front§ln² vĨuka, Ś²zen² probl®movĨch ¼loh, vyuģ²v§n² informaļn²ch a 

komunikaļn²ch technologi², 

- pŚi vĨuce je pouģ²v§na forma vĨkladu, Ś²zen®ho rozhovoru, samostatn® a skupinov® pr§ce ģ§kŢ 

- dŢraz je kladen na n§zornost a srozumitelnost s pouģit²m rŢznĨch  vzorkŢ, s vyuģit²m didaktickĨch 

pomŢcek ï www, DVD, zpŊtn®ho projektoru 

Hodnocen² vĨsledkŢ ģ§kŢ 

- ¼stn² a p²semn® ovŊŚen² pochopen² problematiky - prŢbŊģnŊ 

- podpora kolektivn²ho hodnocen², hodnocen² samostatnĨch prac² a cviļen² 

- znalosti a dovednosti jsou ovŊŚov§ny praktickĨm pŚedveden², ¼stn²m zkouġen² a prac² ve skupinŊ po 
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probr§n² jednotlivĨch t®matickĨch celkŢ. 

- ¼spŊġn® absolvov§n² souhrnn®ho testu za jednotliv® roļn²ky. 

- hodnot² se vypracov§n², pŚednes a obhajoba refer§tŢ na dan® ekonomick® t®ma 

PŚ²nos pŚedmŊtu k rozvoji kl²ļovĨch kompetenc² a prŢŚezovĨch t®mat 

- PŚedmŊtem se prol²naj² prŢŚezov§ t®mata:      

- ļlovŊk a svŊt pr§ce: ģ§ci vyhodnocuj² moģnosti pracovn²ho uplatnŊn², dle z²skanĨch dovednost² 

- informaļn² a komunikaļn² technologie: ģ§ci pracuj² s informace, kter® se v t®to oblasti ļasto upravuj², 

zabĨvaj² se pod§v§n²m rŢznĨch druhŢ daŔov®ho pŚizn§n² v elektronick® podobŊ 

- obļan v demokratick® spoleļnosti: spoļ²v§ v moģnosti prezentace vlastn²ch n§zorŢ nad danĨm 

ekonomickĨm t®matem, s logickĨm zdŢvodnŊn²m sv®ho postoje k t®matu 

  

- UplatŔovan® kompetence: 

- komunikativn²: ģ§k se vyjadŚuje k dan®mu ekonomick®mu t®matu, formuluje sv® n§zory a je schopen se 

zapojit do diskuse, dodrģuje z§kladn² z§sady mluven®ho a psan®ho projevu  

- k pracovn²mu uplatnŊn²: vn²maj² moģnosti poskytuj²c² trh, jsou schopni vyzdvihnout sv® pŚednosti pŚi 

hled§n² sv®ho pracovn²ho uplatnŊn², vġtŊpov§na podstata rovn®ho uplatnŊn². 

- k Śeġen² probl®mŢ: jsou schopni na z§kladŊ pŚedloģenĨch podkladŢ, z²skat potŚebn§ data a stanovit 

vhodn® Śeġen²  

- matematick®: ģ§ci um² prov§dŊt vĨpoļty napŚ. v oblasti daŔov® a mzdov® 

ROZPIS UĻIVA A REALIZACE KOMPETENCĉ 

VĨsledky vzdŊl§v§n² Poļet 

hodin 

96 

TematickĨ celek 

 1. roļn²k 32  

 ģ§k:  1. Z§kladn² ekonomick® pojmy 

- rozliġuje jednotliv® druhy lidskĨch potŚeb dle 

dŢleģitosti 

 

- potŚeba, uspokojen² potŚeb 

- definuje jednotliv® druhy statkŢ a sluģeb - statek, sluģba 

- dok§ģe rozliġovat jednotliv® druhy vĨrobn²ch 

faktorŢ 

- vĨroba a vĨrobn² faktory 

- srovn§v§ oblasti dle stupnŊ ģivotn² ¼rovnŊ - ģivotn² ¼roveŔ  

- formuluje podstatu HDP a HNP - hospod§Śsk§ klasifikace svŊta 

   2. Trh a ekonomick® syst®my 

- dok§ģe definovat podstatu trhu 

 

- druhy ekonomickĨch syst®mŢ 

- rozdŊl² trhy na z§kladŊ stanovenĨch parametrŢ - dŊlen² trhŢ 

- vymez² jednotliv® subjekty trhu - subjekty trhu 

- definuje funkci a vĨznam subjektŢ na trhu - nab²dka 

- objasn² rozd²ly mezi nab²dkou a popt§vkou - popt§vka 

- definuje faktory ovlivŔuj²c² nab²dku a popt§vku  

- rozezn§ z§kladn² druhy nab²dky a popt§vky  

   3. Historie a vĨvoj penŊz 

- objasŔuje podstatu penŊz v ekonomice 

 

- vznik a vĨznam penŊz 

- dok§ģe objasnit postupnĨ vĨvoj penŊz - funkce penŊz 

- rozezn§ a objasn² jednotliv® funkce penŊz - mŊnov® syst®my 
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- vyjmenov§v§ vĨvoj mŊnovĨch syst®mŢ  - druhy mŊn 

- objasn² vĨznam mŊny, nomin§ln² hodnotu mŊny a 

svŊtovŊ vyuģ²van® mŊny 

 

 2. roļn²k 32 4. Podnik§n², podnikatel 

- objasn² vĨznam a podstatu podnik§n² 

 

- podnik§n² ï FO x PO 

- urļ² rozd²ly podnik§n² FO a PO - pr§vn² subjektivita a pr§vn²   

  odpovŊdnost  

- rozdŊl² ģivnosti dle jejich z§kladn²ch znakŢ - podnikatelskĨ z§mŊr 

- vyjmenov§v§ jednotliv® druhy obchodn²ch 

spoleļnost² 

- podnik§n² podle ĢZ ï ģivnosti 

- vyjmenuje kroky k zaloģen² obchodn²ch 

spoleļnost² 

- zah§jen² x ukonļen² podnik§n²,  

- ļlen² n§rodn²ho hospod§Śstv² do jednotlivĨch 

sektorŢ 

- obchodn² spoleļnosti - vznik, z§nik 

- orientuje se v jednotlivĨch ļinnostech podniku - typy spoleļnost² 

- objasn² n§vaznosti ļinnost² na hlavn² ļinnost  

   5. Majetek a z§sobov§n² 

- objasŔuje podstatu a vĨznam z§sob v podniku 

 

- dlouhodobĨ a obŊģnĨ majetek 

- vyjmenuje jednotliv® druhy z§sob, obŊģn®ho a 

dlouhodob®ho majetku 

- z§sobov§n², skladov§n² 

- orientuje se v obchodn²ch vztaz²ch z oblasti 

z§sobov§n² 

- Ś²zen² z§sob 

- prov§d² jednoduch® vĨpoļty u spotŚeby a pŚi 

n§kupu z§sob 

 

 3. roļn²k 32 6. HospodaŚen² podniku 

- vysvŊtl² podstatu financov§n² 

 

- financov§n² podniku 

- vysvŊtl² vĨhody a nevĨhody rŢznĨch druhŢ 

financov§n² 

- n§klady x vĨnosy x hospod§ŚskĨ  

   vĨsledek 

- orientuje se v ļlenŊn² n§kladŢ a vĨnosŢ  - kalkulace  

- rozliġ² jednotliv® druhy hospod§ŚskĨch vĨsledkŢ - typovĨ kalkulaļn² vzorec 

- zhodnot² vĨsledek podnik§n² dle prezentovanĨch 

hodnot 

- pŚir§ģkov§ kalkulace 

- sestavuje prodejn² ceny dle pŚedloģenĨch informac²   

- objasŔuje postup pŚir§ģkov® kalkulace na tvorbŊ 

cen  

 

   7. DanŊ a daŔov§ evidence 

- objasŔuje podstatu a vĨznam daŔov® soustavy 

 

-  vĨznam a potŚeba dan² 

- rozliġuje danŊ do skupin dle z§kladn²ch ukazatelŢ -  druhy dan² 

- definuje podstatu jednotlivĨch dan² -  daŔov§ soustava ĻR 

- Śeġ² jednoduch® pŚ²klady vĨpoļtu dan²  - mzda/plat ï sloģen², vĨpoļet 

- vypoļte soci§ln² a zdravotn² pojiġtŊn² za 

zamŊstnance i zamŊstnavatele 

- doklady ï typy a n§leģitosti 

- realizuje bezhotovostn² platebn² styk  

 



2ÛĪÌËÕąɯÖËÉÖÙÕõɯÜðÐÓÐįÛùɯ

DAKO L, s.r.o. 

ƛƗƙɯƛƖɯ/ÌÛÙÖÝÐÊÌɯÜɯ*ÈÙÝÐÕõɯðȭƙƛƔ 

Ġkoln² vzdŊl§vac² program:   KuchaŚ-ļ²ġn²k 

K·d a n§zev oboru vzdŊl§v§n²:   65-51-H/01  KuchaŚ-ļ²ġn²k 

D®lka a forma studia:   tŚ²let®  denn² studium 

                                        a tŚ²let® d§lkov® studium 

StupeŔ vzdŊl§n²:   stŚedn² vzdŊl§n² s vĨuļn²m listem 
Datum platnosti ĠVP:   od  1. 9. 2011  poļ²naje 1. roļn²kem 

 

 

 

70 

VĨroba pokrmŢ 

n§zev pŚedmŊtu: Potraviny a vĨģiva 

roļn²k: I. II. III. celkem 

poļet hodin: 1 1 1 3 

POJETĉ PřEDMŉTU 

Obecn® c²le pŚedmŊtu 

- 

- 

 

- 

 

- 

PŚedmŊt seznamuje ģ§ky s dŊlen²m poģivatin a sloģen²m potravin. 

Ģ§ci z²skaj² ucelenĨ pŚehled o vhodnosti pouģit² jednotlivĨch druhŢ potravin pro racion§ln² vĨģivu, 

osvoj² si z§kladn² vŊdomosti o vĨrobŊ pochutin a n§pojŢ. 

Z²skaj² odborn® kompetence o jejich spr§vn®m skladov§n² a vhodn®m pouģit² v provozovn§ch veŚejn®ho 

stravov§n². 

D§le je pŚedmŊt sezn§m² s fyziologi² vĨģivy a pŚemŊnou ģivin, z§sadami diferencovan® stravy a dietn²ho 

stravov§n². 

Charakteristika uļiva 

- Obsah uļiva vych§z² z oblasti RVP ï VĨroba pokrmŢ 

 RozdŊlen² potravin a jejich sloģen² ï z§kladn² ģiviny 

- Z§sady racion§ln² vĨģivy a jejich uplatnŊn² v praxi 

- Z§klady vĨroby pochutin a n§pojŢ, jejich skladov§n² a uplatnŊn² ve vĨģivŊ 

- Fyziologie vĨģivy a pŚemŊna ģivin 

- Z§sady diferencovan® stravy a jej² uplatnŊn² pŚi sestavov§n² j²deln²ļku pro jednotliv® skupiny str§vn²kŢ 

- 
Z§sady dietn²ho stravov§n², jednotliv® druhy diet a jejich pouģit² v praxi, sestavov§n² vzorovĨch 

j²deln²ļkŢ 

Pojet² vĨuky 

 PŚedmŊt je strukturov§n do modulŢ                                                                             k·d       roļ./pol.     poļ.h. 
1. Racion§ln² vĨģiva a potraviny                                                                                       M1 1/1 16 hod 

2. Pochutiny. Sladidla a nealkoholick® n§poje                                                                                                        M2 1/2 16 hod 

3. Alkoholick® n§poje.                                                                                                                               M3 2/1 14 hod 

4. Maso. Tuky a jejich vĨznam ve vĨģivŊ. Ml®ko a ml®ļn® vĨrobky, vejce.                                                                                            M4 2/1 18 hod 

5. Fyziologie vĨģivy. Alternativn² smŊry ve vĨģivŊ.                                        M5 3/1,2 32 hod 

 

Formy vĨuky:         

. PŚev§ģnŊ front§ln², pŚi procviļov§n² nŊkterĨch t®mat skupinov® pr§ce  

Metody vĨuky: 
. Ļ§st bude tvoŚit vĨklad podporovanĨ uk§zkami za pouģit² multimedi§ln² techniky 

. Metody heuristick®ho charakteru ï Ś²zen® diskuze se ģ§ky 

. Vyuģ²v§ se v²ce samostatn®ho pŚ²stupu a pr§ce ve skupin§ch a v jednotlivĨch tĨmech.   

Vyuģit² multimedi§ln² techniky ( internet ) pŚi samostatn® pr§ci ģ§kŢ 

 

Multimedi§ln² uļebna bude vyuģ²v§na pŚednostnŊ pro vĨuku odbornĨch pŚedmŊtŢ dle ĠVP, klasick§ 

metoda vĨuky bude kombinov§na aktivizuj²c² metodou / prezentace, prom²t§n² DVD, aj./. 
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PŚ²nos pŚedmŊtu k rozvoji kl²ļovĨch kompetenc² a prŢŚezovĨch t®mat 

- Kl²ļov® kompetence: 

- Kompetence k ICT - sledov§n² novĨch trendŢ pŚi zpracov§n² potravin a pr§ce s informacemi nutnĨmi pro 

co nejefektivnŊjġ² zpracov§n² potravin 

 Kompetence person§ln² a soci§ln² ï pŚi vĨuce je uplatŔov§na z§sada tĨmov® pr§ce pŚi Śeġen² ¼kolŢ a 

zpracov§n² prac², ģ§ci se nauļ² ohodnotit sv® schopnosti v tĨmov® pr§ci a pozici v tĨmu. Ģ§k rozv²j² 

dovednost aplikovat z²skan® poznatky. 

 Komunikativn² kompetence ï  ģ§k vŊcnŊ, spr§vnŊ a srozumitelnŊ zpracov§v§ pŚimŊŚenŊ n§roļn® 

texty na odborn§ t®mata,  dok§ģe prezentovat vĨsledky sv® pr§ce, pouģ²v§ odborn® n§zvoslov². 
- PrŢŚezov§ t®mata: 

 ĻlovŊk a ģivotn² prostŚed² ï osvojen² z§sad zdrav®ho ģivotn²ho stylu -racion§ln² stravov§n² a ¼loha 

gastronomickĨch pracovn²kŢ pŚi osvŊtŊ, volba zpŢsobŢ zpracov§n² potravin pŚi zachov§n² co nejvyġġ² 

vĨģivov® hodnoty. OdpovŊdnost jedince za prostŚed² - nakl§d§ni s odpady. 

 
Postupy hodnocen² vĨsledkŢ vĨuky: 

- 
Hodnocen² vyplĨv§ z d²lļ² klasifikace, sleduje se aktivita ģ§ka pŚi hodin§ch a na akc²ch ġkoly. 

Hodnocen² ģ§kŢ je prov§dŊno kombinac² slovn²ho  a numerick®ho hodnocen². 

- Zn§mkou je ģ§k ohodnocen za samostatn® pr§ce a za vytvoŚen² pr§ce na dan® t®ma ï sestaven² j²deln²ho 

l²stku, zapojen² se do projektŢ ġkoly.  

- Dalġ² hodnocen² je prov§dŊno na z§kladŊ p²semn®ho opakov§n² jednotlivĨch uļebn²ch celkŢ a 

jednotlivĨch t®mat 

- P²semn® opakov§n² je prov§dŊno formou testu, doplŔov§n² do textu a popisov§n²m n§kresŢ, apod.  

 Kriteria vych§z² z Klasifikaļn²ho Ś§du SOU DAKOL, s.r.o. 

 

Doporuļen§ literatura 

- Salaļ,G.: Stolniļen²,Praha, Fortuna 2004 

Ing. Maġek,L : Potraviny a n§poje v kostce, RATIO 

Kruģliak,P.,Schiller,R.:Potraviny a n§poje,Praha,Merkur 1990 

Ġimonļiļ,R.:VĨģiva,Praha Merkur 
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PřEDMŉT Potraviny a vĨģiva 

N§zev modulu: Racion§ln² vĨģiva a potraviny K·d modulu:  PaV   KĻ  M 1 

D®lka modulu: 16 hodin Platnost od:  1.9.2008 

Typ modulu: PovinnĨ 
Pojet² 
modulu: 

TeoretickĨ 

Vstupn² pŚedpoklady: Đvodn² modul ï nejsou poģadov§ny ģ§dn® speci§ln² dovednosti ļi vzdŊl§n². 

Charakteristika modulu: 
Modul ģ§kŢm objasn² pojem racion§ln² vĨģiva a vysvŊtl² dŢleģitost z§kladn²ch a nezbytnĨch ģivin pro zdrav² ļlovŊka. 

D§le sezn§m² s dŊlen²m potravin rostlinn®ho pŢvodu, sloģen²m a vĨznamem jednotlivĨch druhŢ vļetnŊ jejich pouģit² pŚi 

vĨrobŊ pokrmŢ v r§mci racion§ln² vĨģivy. T²m rozv²j² odborn® kompetence ģ§kŢ v oblasti racion§ln² vĨģivy a vyuģit² 

potravin rostlinn®ho pŢvodu, d§le pak kl²ļov® kompetence v oblasti vyuģit² komunikaļn²ch technologi² pŚi zjiġŠov§n² 

biologick® a energetick® hodnoty potravin, pŚ²padnŊ novĨch moģnostech jejich zpracov§n². 

PŚedpokl§dan® vĨsledky vzdŊl§v§n² 
Ģ§k: 

1. Charakterizuje racion§ln² vĨģivu jako prostŚedek k udrģen² zdrav² ļlovŊka, vysvŊtl² dŢleģitost z§kladn²ch a 

nezbytnĨch ģivin, jej²ch dŊleni, zdroje.    

2. Popisuje dŊlen²  potravin podle pŢvodu a podle  pŢvodu a podle mnoģstv² ģivin v potravin§ch 

3. Orientuje se ve znalostech o potravin§ch rostlinn®ho  pŢvodu. 

4. Uv§d² pŚ²klady jej²ch vhodn®ho pouģiti jednotlivĨch druhŢ v kuchyni, skladov§n² a zpŢsoby  konzervov§n². 

Obsah modulu (modul je strukturov§n do jednotlivĨch lekc²): 
1.lekce Racion§ln² vĨģiva,  z§kladn² ģiviny/b²lkoviny,tuky,cukry/,ģiviny nezbytn®                      

2.lekce Ovoce,zelenina, brambory-vĨznam, sloģen², pouģit²                                                         
3.lekce LuġtŊniny ï vĨznam, sloģen², rozdŊlen², pouģit²                                                                 

4.lekce Obiloviny ï vĨznam, sloģen², rozdŊlen², pouģit², vĨrobky                                                   

Doporuļen® postupy vĨuky: 
 VĨklad s uk§zkami a n§sledn§ diskuse, pr§ce ve skupin§ch . Postupy vĨuky se soustŚed²  na : 

. Racion§ln² vĨģivu a z§kladn² ģiviny 

. Jednotliv® druhy potravin rostlinn®ho pŢvodu, vĨznam ve vĨģivŊ a sloģen² 

. Pouģit² jednotlivĨch druhŢ pŚi vĨrobŊ pokrmŢ 

Krit®ria hodnocen²: 
VĨsledek  1: 

. Charakterizuje racion§ln² vĨģivu jako prostŚedek k udrģen² zdrav² ļlovŊka 

. Definuje pojem poģivatiny  

. VysvŊtl² dŢleģitost z§kladn²ch a nezbytnĨch ģivin, jej²ch dŊleni, zdroje 
VĨsledek  2: 

. RozdŊl² potraviny podle pŢvodu a obsahu ģivin 

. Vyjmenuje z§kladn² skupiny ģivin potŚebn® pro lidskĨ organismus 

. Vyjmenuje zdroje b²lkovin, tukŢ a sacharidŢ 

. RozdŊl² vitam²ny a urļi jejich zdroje 

 

VĨsledek  3:   

. Uvede vĨznam, sloģen², pouģit² a vĨrobky  ovoce,zeleniny a brambor       

. Uvede vĨznam, sloģen², pouģit² a vĨrobky z luġtŊnin a obilovin 

. charakterizuje tŊstoviny a pekaŚsk® vĨrobky a vysvŊtl² rozd²ly mezi jednotlivĨmi druhy 

VĨsledek  4:        

. VysvŊtl² pojem konzervace potravin 

. Objasn² zpŢsoby konzervov§n² rŢznĨch druhŢ potravin rostlinn®ho pŢvodu    
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Postupy hodnocen²: 

- PrŢbŊģn® hodnocen² vŊdomost² ¼stnŊ i p²semnŊ             40 % 

- VŊdomostn² test                                                               40 % 

 Aktivita v hodin§ch 20 % 

Doporuļen§ studijn² literatura: 
  Ing. Maġek,L : Potraviny a n§poje v kostce, RATIO 

  Kruģliak,P.,Schiller,R.:Potraviny a n§poje,Praha,Merkur 1990 
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PřEDMŉT Potraviny a vĨģiva 

N§zev modulu: 
Pochutiny. Sladidla a 

nealkoholick® n§poje 
K·d modulu:  PaV   KĻ  M 2 

D®lka modulu: 16 hodin Platnost od:  1.9.2008 

Typ modulu: PovinnĨ Pojet² modulu: TeoretickĨ  

Vstupn² pŚedpoklady: SplnŊn modul ļ. 1 

Charakteristika modulu: 
Modul ģ§ky sezn§m² s vĨznamem a dŊlen²m pochutin, jejich vĨrobou / zpracov§n²m / pouģit²m v gastronomii. Uvede 

druhy sladidel vļetnŊ umŊlĨch, jejich vĨrobu a pouģit².  Ģ§ci z²skaj² odborn® kompetence v oblasti nealkoholickĨch 

n§pojŢ, sezn§m² se s jejich vĨznamem ve vĨģivŊ a pouģit²m v gastronomii.Modul se zamŊŚuje na realizaci prŢŚezovĨch 

t®mat ĻlovŊk a ģivotn² prostŚed² ï vede ģ§ky k zamyġlen² nad vhodnou volbou pochutin a n§pojŢ pro urļit® skupiny 

obyvatel. 

PŚedpokl§dan® vĨsledky vzdŊl§v§n² 
Ģ§k: 

1. Definuje vĨznam pochutin /koŚen², koŚen²c² pŚ²pravky, ļaj, k§va, kakao, kypŚ²c² a ģel²rovac² prostŚedky/ a 

uv§d² jejich druhy a sloģen² 

2. Popisuje vĨrobu vybranĨch druhŢ pochutin / k§va, ļaj, kakao / 

3. Rozliġuje druhy sladidel a charakterizuje je, rozliġuje druhy cukru a medu a navrhuje jejich pouģit² 

4. ZaŚazuje jednotliv® druhy nealkoholickĨch n§pojŢ a charakterizuje jejich sloģen² 

Obsah modulu ï modul je strukturov§n do jednotlivĨch lekc²: 
1.lekce Pochutiny ï rozdŊlen², charakteristika, vĨroba a pouģit²     

2.lekce Sladidla ï charakteristika, druhy, vĨroba a pouģit²  

3.lekce N§poje ï vĨznam, rozdŊlen², vĨroba a pouģit²  

Doporuļen® postupy vĨuky: 
VĨklad s uk§zkami a n§sledn§ diskuse, pr§ce ve skupin§ch . Postupy vĨuky se soustŚed²  na : 

 

. DŊlen² pochutin a jejich vĨznam ve vĨģivŊ 

. VĨrobu vybranĨch druhŢ pochutin 

. Druhy sladidel a jejich pouģit² pŚi vĨrobŊ pokrmŢ a n§pojŢ 

           Nealkoholick® n§poje vļetnŊ teplĨch, jejich dŊlen² a vhodn® pouģit² v gastronomii 

Krit®ria hodnocen²: 

VĨsledek  1: 
. Charakterizuje pochutiny a uvede jejich dŊlen² 

. VysvŊtl² dŢleģitost povzbuzuj²c²ch  pochutin a uvede jejich zdroje a zpracov§n²   

VĨsledek  2:      
. Charakterizuje k§vu jako pochutinu, uvede oblasti pŊstov§n² k§vy 

. Pop²ġe jednotliv® f§ze vĨroby k§vy a jej² uplatnŊn² v gastronomii 

. Vyjmenuje oblasti pŊstov§n² ļaje a jednotliv® druhy podle zpŢsobu zpracov§n² 

. Pop²ġe vĨrobu kakaa, vysvŊtl² pouģit² jednotlivĨch produktŢ pŚi zpracov§n² kakaovĨch bobŢ 

VĨsledek  3:      
. Charakterizuje jednotliv® druhy sladidel 

. VysvŊtl² vĨrobu cukru a vyjmenuje trģn² druhy 

. VysvŊtl² v ļem spoļ²v§ probl®m nadmŊrn® konzumace cukru 

VĨsledek  4: 
. VysvŊtl² vĨznam vody pro lidskĨ organismus 

. RozdŊl² miner§ln² vody podle jednotlivĨch hledisek 

. RozdŊl² nealkoholick® n§poje dle jednotlivĨch krit®ri² 

. Pop²ġe rozd²ly ve vĨrobŊ jednotlivĨch nealko n§pojŢ 
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Postupy hodnocen²: 
- PrŢbŊģn® hodnocen² vŊdomost² ¼stnŊ i p²semnŊ             40 % 

- Aktivita pŚi vĨuce 20 % 

- VŊdomostn² test                                                               40 % 

Doporuļen§ studijn² literatura: 
Ing. Maġek,L : Potraviny a n§poje v kostce, RATIO 

    Kruģliak,P.,Schiller,R.:Potraviny a n§poje,Praha,Merkur 1990 
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PřEDMŉT Potraviny a vĨģiva 

N§zev modulu: Alkoholick® n§poje K·d modulu:  PaV    KĻ   M3 

D®lka modulu: 14 hodin Platnost od:  1.9.2008 

Typ modulu:  PovinnĨ Pojet² modulu: TeoretickĨ  

Vstupn² pŚedpoklady: SplnŊn modul ļ. 2 

Charakteristika modulu: 
Modul seznamuje s jednotlivĨmi druhy alkoholickĨch n§pojŢ, jejich vĨrobou a vhodnĨm pouģit²m v gastronomii. Ģ§ci 

z²skaj² odborn® kompetence a oblasti charakteristiky jednotlivĨch druhŢ n§pojŢ a jejich dŊlen² v r§mci tŊchto skupin a 

jejich vhodn®m pouģit².  Osvoj² si z§sady zdrav®ho ģivotn²ho stylu = posouzen² vlivu konzumace alkoholu na lidskĨ 

organizmus a jak z kr§tkodob®ho tak dlouhodob®ho hlediska. 

PŚedpokl§dan® vĨsledky vzdŊl§v§n² 
Ģ§k: 

1. Uģ²v§ gastronomick® dŊlen² alkoholickĨch n§pojŢ / druhy / a  charakterizuje jej²ch vlastnosti 

2. VysvŊtluje vĨrobu jednotlivĨch druhŢ n§pojŢ,jejich vhodn® skladov§n² a pŚ²padn® vady 

3. Posuzuje z§vaģnost nepŚ²zniv®ho pŢsoben² alkoholu na lidskĨ organismu 

Obsah modulu ï modul je strukturov§n do jednotlivĨch lekc²: 
1.lekce Pivo ï vĨznam,vĨroba,rozdŊlen²,skladov§n²  

2.lekce V²no ï vĨznam, rozdŊlen², vĨroba a skladov§n²  

3.lekce Lihoviny ï vĨroba lihu a rozdŊlen²  lihovin, druhy a vĨroba lik®rŢ.Vliv alkoholu na lidskĨ 

organismus 

 

Doporuļen® postupy vĨuky: 
1)  Ļ§st modulu bude tvoŚit vĨklad s uk§zkami za pouģit² multimedi§ln² techniky/prezentace/ a n§sledn§ diskuse se 

soustŚed²  na : 

. Druhy alkoholickĨch n§pojŢ a jejich charakteristiku 

. Druhy piva a jejich vĨrobu a skladov§n² 

. Druhy v²na a jejich vĨrobu a skladov§n² 

. Lihoviny a lik®ry ï jejich charakteristiku a vhodn® pouģit² 

2) Dle moģnost² bude uskuteļnŊna exkurse do nŊkter®ho z vĨrobn²ch z§vodŢ 

Krit®ria hodnocen²: 
VĨsledek  1: 

. RozdŊl² alkoholick® n§poje a charakterizuje jednotliv® skupiny 

. Pop²ġe dalġ² dŊlen² n§pojŢ v r§mci jednotlivĨch skupin a jejich vhodn® pouģit² 

VĨsledek  2:      

. Pop²ġe vĨrobu jednotlivĨch druhŢ alkoholickĨch n§pojŢ a jejich vhodn® skladov§n² 

. Navrhne vhodn® pouģit² jednotlivĨch n§pojŢ v gastronomii 

. Vypracuje refer§t zamŊŚenĨ na druhy, vĨrobu a vhodn® pouģit² jednotlivĨch druhŢ alkoholickĨch n§pojŢ  

VĨsledek  3:        

. Pop²ġe pŚ²znaky alkoholismu a uvede spoleļensk® dopady alkoholismu na jedince 

Postupy hodnocen²: 

- PrŢbŊģn® hodnocen² vŊdomost² ¼stnŊ i p²semnŊ             30 % 

- VŊdomostn² test                                                               40 % 

- Refer§t ï vĨroba a poģit² urļen®ho al. n§poje                 30 % 

Doporuļen§ studijn² literatura: 

Ing. Maġek,L : Potraviny a n§poje v kostce, RATIO 

    Kruģliak,P.,Schiller,R.:Potraviny a n§poje,Praha,Merkur 1990 
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PřEDMŉT Potraviny a vĨģiva 

N§zev modulu: 
Maso. Tuky a jejich vĨznam 

ve vĨģivŊ. Ml®ko a ml®ļn® 

vĨrobky, vejce. 
K·d modulu:  PaV   KĻ   M 4 

D®lka modulu:  18 hodin Platnost od:  1.9.2008 

Typ modulu:  PovinnĨ Pojet² modulu:  TeoretickĨ 

Vstupn² pŚedpoklady: splnŊn modul ļ. 1 

Charakteristika modulu: 
Modul seznamuje s vĨkladem pojmu maso, popisuje jeho dŊlen² a sloģen² jednotlivĨch druhŢ. Rozv²j² odborn® 

kompetence ģ§kŢ v oblasti posuzov§n² kvality masa vzhledem k pouģit®mu druhu a ļ§sti zv²Śete. Ģ§ci tak z²skaj² 

moģnost posouzen² vhodnosti jednotlivĨch druhŢ mas pro vĨrobu konkr®tn²ch pokrmŢ. D§le modul ģ§ky sezn§m² 

s vĨznamem ml®ka a vajec ve vĨģivŊ a jejich pouģit²m pŚi pŚ²pravŊ pokrmŢ. Modul rozv²j² t®ma zdrav®ho ģivotn²ho 

stylu a s t²m souvisej² volby vhodnĨch surovin pro pŚ²pravu pokrmŢ. 

PŚedpokl§dan® vĨsledky vzdŊl§v§n² 
Ģ§k: 
1.  Rozliġuje  jednotliv® druhy mas a jejich ļ§sti 

2.  Specifikuje jednotliv® druhy mas  a  uv§d² jejich sloģen² 

3.  VysvŊtluje vhodnost pouģit² jednotlivĨch druhŢ mas pŚi pŚ²pravŊ pokrmŢ 

4.  ZaŚazuje tuky do skupin a charakterizuje jednotliv® druhy tukŢ 

5.  Navrhuje vhodn® druhy tukŢ pro pŚ²pravu pokrmŢ ï uv§d² pŚ²klady 

6.  Charakterizuje ml®ko, ml®ļn® vĨrobky a zdŢvodn² vĨznam ml®ka a ml®ļnĨch vĨrobkŢ ve vĨģivŊ  

7.  Pop²ġe strukturu vajec a jejich vĨznam ve vĨģivŊ. Uvede moģn§ pouģit² vajec ve vĨrobn²m stŚedisku. Pop²ġe 

skladov§n² a manipulaci s vejci s ohledem na moģn® n§kazy z vajec. 

Obsah modulu ï je strukturov§n do jednotlivĨch lekc²: 
1.  Jateļn² druhy mas- hovŊz²,telec²,vepŚov®,skopov®,ostatn²  

2.  Dary moŚe ï ryby,korĨġi,mŊkkĨġi,ostatn² produkty     

3.  DrŢbeģ, zvŊŚina ï rozdŊlen²,pouģit²    

4.  Tuky ï rozdŊlen²,pouģit² jednotlivĨch druhŢ pŚi pŚ²pravŊ pokrmŢ  

5.  Ml®ko a ml®ļn® vĨrobky ï vĨznam, sloģen², druhy, vĨroba a pouģit²  

6.  Vejce ï struktura, sloģen², vĨznam a pouģit², skladov§n²  

Doporuļen® postupy vĨuky: 
 KlasickĨ vĨklad s uk§zkami a n§sledn§ diskuse, pr§ce ve skupin§ch . SoustŚed² se na : 

. Pojem maso 

. Charakteristiku jednotlivĨch druhŢ masa, vļetnŊ vhodnosti jejich pouģit² pŚi ¼pravŊ pokrmŢ 

. Druhy tukŢ, charakteristiku jednotlivĨch druhŢ a jejich vhodn® pouģit² pŚi vĨrobŊ pokrmŢ 

. Charakter ml®ka a ml®ļnĨch vĨrobkŢ, jejich pouģit² a vĨznam 

. Sloģen² vajec a jejich pouģit² ve vĨrobn²m stŚedisku 

Krit®ria hodnocen²: 

VĨsledek  1: 
. Charakterizuje pojem maso a uvede jeho dŊlen² 

. Pop²ġe jednotliv® druhy masa a  uvede jejich sloģen² 

VĨsledek  2:      
. VysvŊtl² vĨznam masa ve vĨģivŊ  

. Posoud² vliv jednotlivĨch ļ§st² zv²Śete na kvalitu masa 

. Zhodnot² vhodnost pouģit² jednotlivĨch druhŢ pŚi pŚ²pravŊ pokrmŢ pro jednotliv® skupiny str§vn²kŢ 

VĨsledek  3:        
. Posoud² vhodnost pouģit² jednotlivĨch druhŢ mas pŚi ¼pravŊ konkr®tn²ch pokrmŢ 

. Zhodnot² vhodnost pouģit² jednotlivĨch druhŢ mas pŚi pŚ²pravŊ pokrmŢ pro jednotliv® skupiny str§vn²kŢ 

VĨsledek  4:        
. Uvede dŊlen² tukŢ a charakterizuje jednotliv® druhy 
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VĨsledek  5:        
.  Navrhne jednotliv® druhy tukŢ pŚi ¼pravŊ konkr®tn²ch pokrmŢ 

VĨsledek 6: 
. Uvede vĨznam ml®ka a ml®ļnĨch vĨrobkŢ ve vĨģivŊ 

. Pop²ġe vĨrobky z ml®ka a jejich pouģit² 

VĨsledek 7: 
. Pop²ġe strukturu vajec, uvede jejich sloģen² a vhodnĨ zpŢsob skladov§n² 

. VysvŊtl² pouģit² vajec pŚi vĨrobŊ pokrmŢ  

. Uvede hygienick® podm²nky pouģit² vajec ve vĨrobn²m stŚedisku a objasn² jejich dŢleģitost 

Postupy hodnocen²: 
- PrŢbŊģn® hodnocen² vŊdomost² ¼stnŊ i p²semnŊ             40 % 

- Aktivita pŚi vĨuce 20 % 

- VŊdomostn² test                                                               40 % 

Doporuļen§ studijn² literatura: 
Ing. Maġek,L : Potraviny a n§poje v kostce, RATIO 

  Kruģliak,P.,Schiller,R.:Potraviny a n§poje,Praha,Merkur 1990 
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PřEDMŉT Potraviny a vĨģiva 

N§zev modulu: 
Fyziologie vĨģivy. Alternativn² 

smŊry ve vĨģivŊ. 
K·d modulu:  PaV   KĻ   M5 

D®lka modulu:  32 hodin Platnost od:  1.9.2008 

Typ modulu:  PovinnĨ 
Pojet² 
modulu: 

 TeoretickĨ 

Vstupn² pŚedpoklady: SplnŊn modul ļ. 1,2,3,4. 

Charakteristika modulu: 
Modul ģ§ky seznamuje s metabolismem ģivin a funkc² tr§vic² soustavy. Rozv²j² odborn® kompetence ģ§kŢ v oblasti 

stravov§n² jednotlivĨch skupin str§vn²kŢ a sezn§m² je se z§sadami sestavov§n² j²deln²ļkŢ pro jednotliv® skupiny na 

z§kladŊ vĨģivovĨch doporuļen². D§le modul charakterizuje z§sady dietn²ho stravov§n² a jeho vhodnĨm pouģit²m pŚi 

stravov§n² osob se zdravotn²m postiģen²m tr§v²c²ho traktu nebo jinĨmi  poruchami metabolismu. Rozv²j² kompetence 

ģ§kŢ o alternativn² smŊry ve vĨģivŊ obyvatel a pom§h§ jim z²skat znalosti, kter® pouģij² pŚi volbŊ nejvhodnŊjġ²ch 

stravovac²ch n§vykŢ. 

PŚedpokl§dan® vĨsledky vzdŊl§v§n² 
Ģ§k: 

1. Diskutuje na t®ma -  pŚemŊna jednotlivĨch l§tek v lidsk®m organizmu 

2. Charakterizuje jednotliv® funkce tr§v²c²ho syst®mu 

3. Popisuje metabolismus ģivin v lidsk®m organizmu 

4. Uv§d² z§sady diferencovan® stravy a  pŚizpŢsoben² stravy vŊku, pohlav², zdravotn²mu stavu a tŊlesn® z§tŊģ² 

5. Definuje pojem dietn² stravov§n² a uv§d² z§sady ¼pravy pro diety ġetŚ²c² a posuzuje nutriļn² hodnotu potravin 

a jej² zmŊny vznikaj²c² pŚi zpracov§n² 

6. Uv§d² pŚ²ļiny ztr§t pŚi nedodrģov§n² z§sad racion§ln² pŚ²pravy stravy a pŚ²ļiny ztr§t vitaminu C u zeleniny a 

brambor, vitam²nŢ skupiny B v mase 

7. Navrhne j²deln² l²stky pro jednotliv® skupiny str§vn²kŢ ( diferencovan§ strava i dietn² stravov§n² ) 

8. Diskutuje na t®ma  - Alternativn² smŊry ve vĨģivŊ pro zdrav² vĨvoj jedince 

9. Rozliġuje nejzn§mŊjġ² patologick® zmŊny ve stravovac²ch n§vyc²ch jedincŢ 

Obsah modulu ï je strukturov§n do jednotlivĨch lekc² : 
1.lekce L§tkov§ pŚemŊna ģivin ï metabolismus  

2.lekce Tr§vic² trakt ï jednotliv® ļ§sti a funkce  

3.lekce Diferencovan§ strava ï charakteristika jednotlivĨch skupin str§vn²kŢ  

4.lekce Sestavov§n² j²deln²ch l²stkŢ pro jednotliv® skupiny osob  

5.lekce Diety ï rozdŊlen² jednotlivĨch druhŢ diet a jejich uplatnŊn²  

6.lekce Alternativn² smŊry ve vĨģivŊ  

Doporuļen® postupy vĨuky: 
1) VĨklad s uk§zkami a n§sledn§ diskuse, pr§ce ve skupin§ch . Postupy vĨuky se soustŚed²  na : 

. ObjasnŊn² pojmu metabolismus 

. Popis a funkci tr§v²c²ho traktu 

. Charakteristiku diferencovan® stravy pro jednotliv® skupiny str§vn²kŢ, vļetnŊ sestavov§n² j²deln²ch l²stkŢ pro 
jednotliv® skupiny 

. Z§sady dietn²ho stravov§n², jeho ¼ļel a charakteristiku jednotlivĨch diet 

  2)  Cviļen² / souļ§st lekc² / se zamŊŚ² na : 

Sestavov§n² vzorovĨch j²deln²ļkŢ pro jednotliv® skupiny str§vn²kŢ. Jedn§ se o diferencovanou stravu i dietn². 

Krit®ria hodnocen²: 
VĨsledek 1: 

. Pop²ġe pŚemŊnu jednotlivĨch l§tek v lidsk®m organizmu / metabolismus / 
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VĨsledek 2: 

. VysvŊtl² funkci tr§v²c² soustavy a pop²ġe jednotliv® funkce tr§v²c²ho syst®mu 

VĨsledek 3: 

. Objasn² z§sady diferencovan® stravy a posoud² pŚizpŢsoben² stravy vŊku, pohlav², zdravotn²mu stavu a tŊlesn® 
z§tŊģ² 

. VysvŊtl² rozd²ly ve stravov§n² jednotlivĨch skupin str§vn²kŢ 

VĨsledek  4: 

. VysvŊtl² rozd²ly ve stravov§n² jednotlivĨch skupin str§vn²kŢ 

VĨsledek 5: 

. Definuje podstatu jednotlivĨch diet, vysvŊtl² z§sady ¼pravy pro diety ġetŚ²c² a posoud² nutriļn² hodnotu potravin 

a jej² zmŊny vznikaj²c² pŚi zpracov§n² 

VĨsledek  6: 

. Sestav² vzorov® j²deln²ļky pro jednotliv® skupiny str§vn²kŢ 

. Uvede pŚ²ļiny ztr§t pŚi nedodrģov§n² z§sad racion§ln² pŚ²pravy stravy 

. Uvede pŚ²ļiny ztr§t vitaminu C u zeleniny a brambor, vitam²nŢ skupiny B v mase 

. VysvŊtl² vĨhody pŚi ¼pravŊ pokrmŢ v mikrovlnn®m zaŚ²zen² 

VĨsledek 7: 

. Sestav²  j²deln²ļky pro jednotliv® skupiny str§vn²kŢ 

 
VĨsledek 8: 

. Navrhne vhodn® alternativn² smŊry ve vĨģivŊ pro zdravĨ rozvoj jedince 

 
VĨsledek 9: 

. Pop²ġe jednotliv® patologick® zmŊny ve stravovac²ch n§vyc²ch jedincŢ 

 

Postupy hodnocen²: 
- PrŢbŊģn® hodnocen² vŊdomost² ¼stnŊ i p²semnŊ                40 % 

- Aktivity na cviļen²ch                                                          20 % 

- VŊdomostn² test                                                                  40 % 

Doporuļen§ studijn² literatura: 
         Ġimonļiļ R.: VĨģiva, Praha Merkur 
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n§zev pŚedmŊtu: Technologie 

roļn²k: I. II. III. celkem 

poļet hodin: 1 2 2 5 

POJETĉ PřEDMŉTU 

Obecn® c²le pŚedmŊtu 

- - PŚedmŊt m§ zprostŚedkovat ģ§kŢm ucelenĨ pŚehled o hygienickĨch pŚedpisech HACCP a jejich uv§dŊn² 

do praxe, o bezpeļnostn²ch pŚedpisech, kter® souvisej² se zpracov§n²m surovin, 

- sezn§mit ģ§ky s vybaven²m provozoven spoleļn®ho stravov§n², se z§sadami organizace a Ś²zen² 

vĨrobn²ho stŚediska,  s pŚedbŊģnou pŚ²pravou potravin a s modern²mi trendy pŚ²pravy potravin, 
- v®st ģ§ky k tomu, aby samostatnŊ pracovali a rozhodovali se, vyuģ²vali znalost² z estetiky pŚi expedici 

pokrmŢ, hospod§rnŊ zach§zeli s potravinami a z²skali povŊdom² o ekologick®m chov§n², 
- poskytnout poznatky a vŊdomosti o pŚ²pravŊ, ¼pravŊ a zpracov§n² surovin a potravin ģivoļiġn®ho a 

rostlinn®ho pŢvodu, 

- db§t na dodrģov§n² z§sad racion§ln² vĨģivy v n§vaznosti na klasick® i modern² technologick® postupy 

pŚ²pravy pokrmŢ, 
- v®st k dodrģov§n² z§sad racion§ln² vĨģivy v n§vaznosti na klasick® i modern² technologick® postupy 

pŚ²pravy  pokrmŢ, 
  D§le se sezn§m² s mezin§rodn² kuchyn² a pŚ²pravou pokrmŢ pro osoby se zdravotn²m omezen²m, vļetnŊ 
  sestavov§n² j²deln²ļkŢ.  

Charakteristika uļiva 

- Obsah uļiva vych§z² z oblasti RVP  - VĨroba pokrmŢ a profiluj²c² okruh - kuchaŚ 

- sezn§men² s vlastnostmi a vyuģit²m surovin, polotovarŢ i hotovĨch vĨrobkŢ, jejich spr§vnĨm 

skladov§n²m a hygienickĨmi i bezpeļnostn²mi z§sadami pŚi ¼pravŊ pokrmŢ 
- je zaŚazeno uļivo o bezpeļnostn²ch a hygienickĨch pŚedpisech (HACCP), kter® souvisej² se zpracov§n²m 

surovin a jejich uv§dŊn²m do praxe 
 gastronomick§ pravidla  sestavov§n² j²deln²ļkŢ pro  rŢzn® pŚ²leģitosti a skupiny str§vn²kŢ 

- sezn§men² s druhy, spr§vnou obsluhou a vhodnĨm pouģit²m technick®ho zaŚ²zen² vĨrobn²ho stŚediska 
- pŚ²prava dietn²ch pokrmŢ i pokrmŢ ciz²ch kuchyn² 

 pŚ²prava pokrmŢ pro bŊģn® i slavnostn² pŚ²leģitosti 

 obsah uļiva pŚedmŊtu navazuje na vŊdomosti z²skan® v pŚedmŊtu Potraviny a vĨģiva a OdbornĨ 

vĨcvik  a tyto vŊdomosti ģ§k aplikuje pŚi vypracov§v§n² zadanĨch ¼kolŢ.. 

Pojet² vĨuky 

 PŚedmŊt je strukturov§n do modulŢ     k·d roļ./ pol. poļ.hod. 

1.  PŚedbŊģn§ ¼prava potravin a jejich  tepeln® ¼pravy. Skladov® hospod§Śstv² a 

HACCP.     
M 1 1/1 10 hod 

2.  PŚ²lohy a bezmas® pokrmy                                                                                 M 2 1/2 10 hod 

3.  Pol®vky a om§ļky                                                                                          M 3 1/2 12 hod 

4.  Jateļn² maso a zaŚ²zen² na uchov§n² pokrmŢ v teple                                                  M 4 2/1,2 44 hod 
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5.  Ryby,drŢbeģ,zvŊŚina                                                                                                               M 5 2/2 20 hod 

6.  Pokrmy na objedn§vku a ¼pravy mletĨch mas. ZaŚ²zen² pro jejich ¼pravu  M 6 3/1 24 hod 

7.  Pokrmy pŚipravovan® dle zvyklost² jinĨch n§rodŢ a regionŢ. Mouļn²ky a 

stroje na ¼pravu tŊst                                                                                                                    
M 7 3/1,2 20 hod 

8.  Pokrmy studen® kuchynŊ                                                                           M 8 3/2 20 hod 

- Formy vĨuky:         

PŚev§ģnŊ front§ln², pŚi procviļov§n² nŊkterĨch t®mat skupinov§ 

Vyuģit² VĨukov®ho programu ï Kulin§Śsk® umŊn² 

- Metody vĨuky: 
. Ļ§st bude tvoŚit vĨklad podporovanĨ uk§zkami za pouģit² multimedi§ln² techniky 

. Metody heuristick®ho charakteru ï Ś²zen® diskuze se ģ§ky 

. Klade se  dŢraz na samostatn® zvl§dnut² ļinnost² ve vĨrobn²m stŚedisku. Vyuģ²v§ se v²ce 

samostatn®ho pŚ²stupu a pr§ce ve skupin§ch a v jednotlivĨch tĨmech. 

. Vyuģit² multimedi§ln² techniky ( internet ) pŚi samostatn® pr§ci ģ§kŢ. 

Multimedi§ln² uļebna bude vyuģ²v§na pŚednostnŊ pro vĨuku odbornĨch pŚedmŊtŢ dle ĠVP, vyuļuj²c² 

byli pouļeni o vhodnĨch form§ch prezentac² uļiva. 

PŚ²nos pŚedmŊtu k rozvoji kl²ļovĨch kompetenc² a prŢŚezovĨch t®mat 

- Kl²ļov® kompetence: 

 
Komunikativn² kompetence, Person§ln² kompetence,  Kompetence k pracovn²mu uplatnŊn² ï ģ§k je 

schopen:  
 uplatŔovat komunikativn², person§ln² a interperson§ln² dovednosti a numerick® aplikace; 
 vyuģ²vat ke sv®mu uļen² zkuġenost² jinĨch lid², kriticky hodnotit vĨsledky sv®ho uļen²; 
 uvŊdomovat si sv® pŚednosti, meze i nedostatky; 
 adaptovat se na pracovn² prostŚed² a nov® poģadavky; 

 
ģ§ci by mŊli m²t z§kladn² vŊdomosti a dovednosti potŚebn® pro rozv²jen² vlastn²ch podnikatelskĨch 

aktivit. 
- PrŢŚezov§ t®mata: 

 

Obļan v demokratick® spoleļnosti - c²levŊdom® ¼sil² o dobr® znalosti a dovednosti studenta, student bude 

schopen pŚij²mat odpovŊdnost za vlastn² rozhodov§n² a jedn§n² a vytrvale rozv²jet sv® odborn® 

dovednosti; 

 
ĻlovŊk a svŊt pr§ce ï student bude schopen vyhled§vat aktivnŊ nov® informace ze sv®ho oboru, aplikovat 

z²skan® poznatky, pŊstovat kladnĨ vztah k oboru. 

- 
ĻlovŊk a ģivotn² prostŚed² ï  student bude schopen jednat hospod§rnŊ, uplatŔovat nejen hledisko odborn®, 

ekonomick®, ale tak® ekologick®; 

 
Postupy hodnocen² vĨsledkŢ vĨuky: 

- KaģdĨ modul bude hodnocen samostatnŊ  a vĨsledn® zn§mky zapoļteny do hodnocen² 

- Hodnocen² vyplĨv§ z d²lļ² klasifikace, sleduje se aktivita ģ§ka pŚi hodin§ch a na akc²ch ġkoly.  

- 
Hodnocen² ģ§kŢ je prov§dŊno kombinac² slovn²ho  a numerick®ho hodnocen². 
Zn§mkou je ģ§k ohodnocen za samostatn® pr§ce a za vytvoŚen² pr§ce na dan® t®ma ï sestaven² j²deln²ļkŢ 

pro dietn² stravov§n², n§vrhy pokrmŢ pro slavnostn² pŚ²leģitosti, zapojen² se do projektŢ ġkoly.  
- 

 

- 

Dalġ² hodnocen² je prov§dŊno na z§kladŊ p²semn®ho opakov§n² jednotlivĨch uļebn²ch celkŢ a 

jednotlivĨch t®mat. 
P²semn® opakov§n² je prov§dŊno formou testu, doplŔov§n² do textu a popisov§n²m n§kresŢ, apod. 

 

- 
Kriteria vych§z² z Klasifikaļn²ho Ś§du  SOU DAKOL, s.r.o. 
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Doporuļen§ literatura 

- Brhl²k,E.,RomaŔuk,J.: Technologie pŚ²pravy pokrmŢ 1 a 2 d²l         
- Runġtuk,R.: Receptury teplĨch pokrmŢ 
- 

 

- 

OldŚich,M. a kol.: Z§sady spr§vn® hygienick® a vĨrobn² praxe ve stravovac²ch sluģb§ch 1. a 2. d²l, Praha 

2006 

Vyuģit² VĨukov®ho programu ï Kulin§Śsk® umŊn² 
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PřEDMŉT Technologie 

N§zev modulu: 

PŚedbŊģn§ ¼prava potravin a 

jejich tepeln® ¼pravy. 

Skladov® hospod§Śstv² a 

HACCP. 

K·d modulu: TE  KĻ  M1 

D®lka modulu: 10 hodin Platnost od:  1.9.2011 

Typ modulu:  PovinnĨ Pojet² modulu:  TeoretickĨ 

Vstupn² pŚedpoklady:  Nejsou poģadov§ny ģ§dn® speci§ln² dovednosti ļi vzdŊl§n² 

Charakteristika modulu: 
Modul popisuje postupy pŚi pŚedbŊģn®m opracov§n² surovin rostlinn®ho ģivoļiġn®ho pŢvodu , definuje a charakterizuje 

moģnosti jejich n§sledn® tepeln® ¼pravy. Kategorizuje jednotliv§ technologick§ zaŚ²zen² pro pŚedbŊģn® zpracov§n² 

potravin a  pro tepeln® ¼pravy. VysvŊtluje nutnost bezpeļnosti a ochrany zdrav² pŚi pr§ci a uv§d² hlavn² z§sady BOZP 

v potravin§ŚskĨch provozech. Modul d§le seznamuje s pŚedepsanĨm skladov§n²m potravin. ObjasŔuje nutnost evidence 

z§sob. 

PŚedpokl§dan® vĨsledky vzdŊl§v§n² 
Ģ§k: 
1.  Rozliġuje jednotliv® pŚedbŊģn® ¼pravy potravin rostlinn®ho pŢvodu 

2.  Charakterizuje vhodn® pŚedbŊģn® ¼pravy potravin ģivoļiġn®ho pŢvodu 

3.  Dodrģuje ekologick® pŚedpisy pŚi nakl§d§n² s odpady 

4.  Definuje jednotliv® tepeln® ¼pravy a zhodnot² moģnost jejich praktick®ho pouģit² pŚi ¼pravŊ jednotlivĨch druhŢ  

pokrmŢ 

5.  Uv§d² vhodnost rŢznĨch strojŢ a zaŚ²zen² pro zpracov§n² surovin 

6.  Pouģ²v§ znalosti a dovednosti v programu HASAP a pravidla osobn² hygieny, hygieny pracoviġtŊ a potravin 

7.  Rozliġuje jednotliv® druhy skladŢ specifikuje druhy z§sob a jejich evidenci 

8.  Kategorizuje a specifikuje vĨrobn² a odbytov§ stŚediska  

Obsah modulu ï je strukturov§n do jednotlivĨch lekc²: 
1.  PŚedbŊģn§ ¼prava potravin rostlinn®ho a ģivoļiġn®ho pŢvodu - VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - Z§klady 

pr§ce s noģem - Brouġen² noģŢ na brusn®m kameni, Jak spr§vnŊ kr§jet, Jak vybrat spr§vnĨ nŢģ 

 

2.  ZaŚ²zen² pro mech.zpracov§n² surovin, tepelnou ¼pravu potravin - VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - 

Z§klady pr§ce s noģem - Jak spr§vnŊ kr§jet 

 

3.  Z§kladn² technologick® postupy pŚi jednotlivĨch tepelnĨch ¼prav§ch a definice tepelnĨch ¼prav - VĨukovĨ program 

ï Kulin§Śsk® umŊn² - HACCP ï vaŚen², udrģov§n² a vĨdej 

 

4.  Spr§vn§ vĨrobn² a hygienick§ praxe ve vĨrobn²ch stŚedisc²ch - VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - HACCP 

ï zchlazov§n² a regenerace 

 

5.  Skladov® hospod§Śstv² - VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - HACCP ï pŚ²jem, skladov§n² a pŚ²prava  

6.  Kategorizace a specifikace stŚedisek VS  

Doporuļen® postupy vĨuky: 
Klasick§ metoda vĨuky kombinov§na aktivizuj²c² metodou. 

VĨklad, pr§ce ve skupin§ch, prezentace t®mat, diskuse, hodnocen² ¼kolŢ. 
1) Ļ§st modulu bude tvoŚit vĨklad s uk§zkami za pouģit² multimedi§ln² techniky a n§sledn§ diskuse,soustŚed² se na : 

. Z§kladn² principy pŚedbŊģn® ¼pravy potravin 

. Nutnost zachov§n² nutriļn² a biologick® hodnoty potravin 

. Spr§vnou volbu tepeln® ¼pravy v n§vaznosti na charakter pokrmu a upravovan® potraviny 

. Pouģit² strojŢ a tepelnĨch zaŚ²zen² pŚi pŚ²pravŊ pokrmŢ 

. Skladov® hospod§Śstv² 

2) VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - HACCP 
¶ HACCP ï pŚ²jem, skladov§n² a pŚ²prava 

¶ HACCP ï vaŚen², udrģov§n² a vĨdej 

¶ HACCP ï zchlazov§n² a regenerace 

http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/52/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/16/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/15/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/16/kurz
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3) VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - Z§klady pr§ce s noģem  
¶ Brouġen² noģŢ na brusn®m kameni 

¶ Jak spr§vnŊ kr§jet  

¶ Jak vybrat spr§vnĨ nŢģ 

4)VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - Modern² technologie  

¶ Modern² technologie - FRIMA multifunkļn² zaŚ²zen² (1.ļ§st) 

¶ Modern² technologie - FRIMA multifunkļn² zaŚ²zen² (2.ļ§st) 

¶ Modern² technologie - Konvektomat (1. ļ§st) 

¶ Modern² technologie - Konvektomat (2. ļ§st) 

Krit®ria hodnocen²: 
VĨsledek  1: 

. Pop²ġe z§kladn² postupy pŚi pŚedbŊģn® ¼pravŊ potravin rostlinn®ho a ģivoļiġn®ho pŢvodu 

. Urļ² vhodn® techniky pŚi  ¼prav§ch potravin 

. VysvŊtl² jak pŚedejde ztr§t§m biologick® hodnoty a mnoģstv² pŚi pŚedbŊģn® i vlastn² tepeln® ¼pravŊ 

VĨsledek  2: 

. Vyjmenuje a pop²ġe vhodn® pouģit² technologick®ho vybaven² pro pŚedbŊģnou ¼pravu surovin 

. Zhodnot² jeho vhodnost pŚi konkr®tn²ch ¼prav§ch danĨch surovin 

. Charakterizuje  ekologick® pŚedpisy pŚi nakl§d§n² s odpady 

VĨsledek  3,4: 

. Uvede charakteristiku jednotlivĨch tepelnĨch ¼prav vļetnŊ z§sad jejich praktick®ho pouģit² pŚi ¼pravŊ 
surovin. 

. Zhodnot² jejich vhodnost pro ¼pravu dan®ho pokrmu ï uvede klady a z§pory 

VĨsledek  5: 

. Charakterizuje a pop²ġe pouģit² technologick®ho vybaven² urļen®ho pro tepelnou ¼pravu pokrmŢ 

VĨsledek  6: 

. VysvŊtl² vĨznam kritickĨch bodŢ (HACCP) a pravidla osobn² hygieny, hygieny pracoviġtŊ a potravin 

 

VĨsledek  7: 

. Vyjmenuje a pop²ġe druhy skladŢ 

. Navrhne zpŢsoby skladov§n² urļitĨch potravin a n§pojŢ 

VĨsledek  8: 

. Vyjmenuje a specifikuje jednotliv® kategorie odbytovĨch a vĨrobn²ch stŚedisek 

Postupy hodnocen²: 
- VŊdomostn² test 40 % 

- PrŢbŊģn® hodnocen² vŊdomost² 40 % 

- Aktivita pŚi diskusi   20 % 

Doporuļen§ studijn² literatura: 
   Brhl²k,E.,RomaŔuk,J.: Technologie pŚ²pravy pokrmŢ 1 a 2 d²l 

       Runġtuk,R.: Receptury teplĨch pokrmŢ   

       OldŚich,M., a kol.: Z§sady spr§vn® hygienick® a vĨrobn² praxe ve stravovac²ch sluģb§ch 1. a 2. d²l, Praha 2006 

      Vyuģit² VĨukov®ho programu ï Kulin§Śsk® umŊn² 

 

http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/52/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/16/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/15/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/39/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/67/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/40/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/54/kurz
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PřEDMŉT Technologie 

N§zev modulu:  PŚ²lohy a bezmas® pokrmy K·d modulu: TE  KĻ M2 

D®lka modulu:  10 hodin Platnost od:  1.9.2011 

Typ modulu:  PovinnĨ Pojet² modulu:  TeoretickĨ 

Vstupn² pŚedpoklady: SplnŊn modul 1  

Charakteristika modulu: 
Modul seznamuje s dŊlen²m pŚ²loh k masitĨm pokrmŢm a jejich uplatnŊn²m pŚi komplexn² (racion§ln²) vĨģivŊ. Popisuje 

konkr®tn² pŚ²klady kompletace pokrmu a uplatnŊn² z§kladn²ch druhŢ pŚ²loh ve vĨģivŊ. Ukazuje pŚ²buznost postupŢ pŚi 

pŚ²pravŊ bezmasĨch pokrmŢ a pŚ²loh, uv§d² dŊlen² bezmasĨch pokrmŢ a zpŢsoby ¼pravy uvedenĨch druhŢ. Ģ§k z²sk§ 

odborn® kompetence v oblasti ¼pravy rostlinnĨch potravin s pŚihl®dnut²m k zachov§n² vĨģivov® hodnoty a jak u pŚ²loh 

tak  i  v oblasti bezmasĨch pokrmŢ. 

PŚedpokl§dan® vĨsledky vzdŊl§v§n² 
Ģ§k: 
1.  Definuje dŊlen² pŚ²loh, jejich d§vkov§n² a vĨznam ve vĨģivŊ 

2.  Popisuje jednotliv® technologick® postupy pŚ²pravy z§kladn²ch druhŢ pŚ²loh, znalosti vyuģ²v§ pŚi jejich pŚ²pravŊ 

3.  Uv§d² vĨznam bezmasĨch pokrmŢ ve vĨģivŊ, jejich rozdŊlen² a d§vkov§n² 

4.  Popisuje technologick® postupy z§kladn²ch druhŢ bezmasĨch pokrmŢ 

Obsah modulu ï strukturov§n do jednotlivĨch lekc²: 
1.  PŚ²lohy ï vĨznam ve vĨģivŊ, dŊlen², pŚ²prava, expedice 

VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - RĨģe, obiloviny a luġtŊniny  
¶ VaŚen² rĨģe - risotto metoda 

¶ Jak pŚipravit polentu 

¶ VaŚen² rĨģe - pilaf metoda 

¶ VaŚen² rĨģe - variace risotta 

  VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - TŊstoviny a gnocchi  
¶ Jak pŚipravit ļerstv® tŊstoviny 

¶ Jak pŚipravit dom§c² gnocchi 

  VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - Jak pracovat se zeleninou a sal§ty  
¶ Kysel® z§livky (vinaigrette) a dresinky 

 

2.  Bezmas® pokrmy ï vĨznam ve vĨģivŊ, dŊlen², pŚ²prava a expedice 

VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - Jak pracovat s vejci  

¶ Italsk§ a ġpanŊlsk§ omeleta - frittata a tortilla 

¶ Vejce - anatomie, vaŚen§, peļen§, m²chan§, poġ²rovan§ 

¶ Jak pŚipravit omeletu 

 

Doporuļen® postupy vĨuky: 
1)  Ļ§st modulu bude tvoŚit vĨklad s uk§zkami za pouģit²  multimedi§ln² techniky a n§sledn§ diskuse,soustŚed² se na :   

. VĨznam pŚ²loh a bezmasĨch pokrmŢ ve vĨģivŊ 

. Z§kladn² z§sady doplnŊn² masitĨch pokrmŢ ( vhodnost pŚ²loh ) 

. DŊlen² pŚ²loh a pŚ²krmŢ ( fce. syt²c² a doplŔkov§ ) 

. Z§kladn² technolog. postupy pŚi ¼pravŊ pŚ²loh a bezmasĨch pokrmŢ 

2) VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - RĨģe, obiloviny a luġtŊniny  
¶ VaŚen² rĨģe - risotto metoda 

¶ Jak pŚipravit polentu 

¶ VaŚen² rĨģe - pilaf metoda 

¶ VaŚen² rĨģe - variace risotta 

3)VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - TŊstoviny a gnocchi  

http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/5/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/kurzy#pripravujeme
http://www.kulinarskeumeni.cz/kurzy#pripravujeme
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/6/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/38/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/49/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/59/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/57/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/58/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/11/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/5/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/kurzy#pripravujeme
http://www.kulinarskeumeni.cz/kurzy#pripravujeme
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/6/kurz
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¶ Jak pŚipravit ļerstv® tŊstoviny 

¶ Jak pŚipravit dom§c² gnocchi 

4)VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - Jak pracovat se zeleninou a sal§ty  
¶ Kysel® z§livky (vinaigrette) a dresinky 

5) VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - Jak pracovat s vejci  

¶ Italsk§ a ġpanŊlsk§ omeleta - frittata a tortilla 

¶ Vejce - anatomie, vaŚen§, peļen§, m²chan§, poġ²rovan§ 

¶ Jak pŚipravit omeletu 

Krit®ria hodnocen²: 
 VĨsledek 1: 

. VysvŊtl² gastronomick® dŊlen² pŚ²loh dle z§kladn² suroviny 

. Uvede d§vkov§n² pŚ²loh a jejich vĨznam ve vĨģivŊ . 

. Pop²ġe z§kladn² pravidla a technologick® postupy pŚi pŚ²pravŊ bŊģnĨch druhŢ pŚ²loh. 

VĨsledek 2: 

. Navrhne vhodnou pŚ²lohu k urļitĨm pokrmŢm. 

. Posoud² moģnost z§mŊny hlavn² suroviny pŚi ¼pravŊ typickĨch druhŢ pŚ²loh 

VĨsledek 3: 

. Vyjmenuje druhy bezmasĨch pokrmŢ dle gastronomick®ho dŊlen² a uvede pŚ²klady 

. Uvede vĨznam bezmasĨch pokrmŢ ve vĨģivŊ a d§vkov§n². 

. Pop²ġe technologick® postupy jednotlivĨch druhŢ bezmasĨch pokrmŢ. 

VĨsledek 4: 

. VysvŊtl² klady a z§pory pŚ²pravy bezmasĨch pokrmŢ a zdŢvodn² vĨhody jejich zaŚazen² do j²deln²ļku 

. Sestav² tabulku nutriļn²ch hodnot u nejobvyklejġ²ch pŚ²loh a bezmasĨch pokrmŢ ļesk® kuchynŊ 

Postupy hodnocen²: 
- VŊdomostn² test 40 % 

- VĨsledky  cviļen² 20 % 

- PrŢbŊģn® hodnocen² vŊdomost² 40 % 

Doporuļen§ studijn² literatura: 
Brhl²k,E.,RomaŔuk,J.: Technologie pŚ²pravy pokrmŢ 1 a 2 d²l 

Runġtuk,R.: Receptury teplĨch pokrmŢ  

      VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - RĨģe, obiloviny a luġtŊniny  
      VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - TŊstoviny a gnocchi  
      VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - Jak pracovat se zeleninou a sal§ty 

      VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - Jak pracovat s vejci 
 

 

http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/38/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/49/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/59/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/57/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/58/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/11/kurz
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PřEDMŉT Technologie 

N§zev modulu:  Pol®vky a om§ļky K·d modulu: TE   KĻ  M3 

D®lka modulu: 12 hodin Platnost od:  1.9.2011 

Typ modulu:  PovinnĨ Pojet² modulu:  TeoretickĨ 

Vstupn² pŚedpoklady: SplnŊn modul 1 

Charakteristika modulu: 
Modul charakterizuje pol®vky a om§ļky, seznamuje s dŊlen²m pol®vek a om§ļek, ,jejich uplatnŊn²m pŚi racion§ln² 

vĨģivŊ. Popisuje konkr®tn² pŚ²klady kompletace pokrmŢ v menu a uplatnŊn² z§kladn²ch druhŢ tŊchto pokrmŢ ve vĨģivŊ. 

VysvŊtl² rozd²ly v pŚ²pravŊ vĨvarŢ, popisuje pŚ²pravu vloģek a zav§Śek do pol®vek, ukazuje zvl§ġtnosti pŚi pŚ²pravŊ 

b²lĨch pol®vek, specifikuje jednotliv® om§ļky a jejich pŚ²pravu. Ukazuje pŚ²buznost postupŢ pŚi pŚ²pravŊ pol®vek a 

om§ļek a rozv²j² kompetence pro jejich pŚ²pravu 

PŚedpokl§dan® vĨsledky vzdŊl§v§n² 
Ģ§k: 
1.  Definuje vĨznam pol®vek ve vĨģivŊ a gastronomick® dŊlen² pol®vek 

2.  Charakterizuje a popisuje technologick® postupy z§kladn²ch druhŢ pol®vek a vĨvarŢ 

3.  Charakterizuje vloģky a zav§Śky do pol®vek a popisuje technologick® postupy jejich pŚ²pravy 

4.  Charakterizuje om§ļky a uvede jejich vĨznam ve vĨģivŊ 

5.  Definuje vĨznam om§ļek ve vĨģivŊ a gastronomick® dŊlen² om§ļek 

6.  Popisuje technologick® postupy om§ļek k hov.masu ,z§kladn²ch  a sloģitĨch om§ļek 

Obsah modulu ï strukturov§n do jednotlivĨch lekc²: 
1.  Pol®vky ï vĨznam, rozdŊlen², technologick® ¼pravy 

VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² ï Pol®vky 

¶ Kr®mov® pol®vky zahuġtŊn® j²ġkou 

¶ Kr®mov® pol®vky ze zeleniny a luġtŊnin 

¶ Consomm® 

¶ Pol®vky z vĨvarŢ 

¶ Studen® pol®vky 

 

2.  VĨvary ï rozdŊlen², pouģit², technologick® postupy 

VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² ï VĨvary 

¶ HovŊz² vĨvar, glace, demi-glace 

¶ Ostatn² vĨvary 

¶ SvŊtlĨ vĨvar 

¶ TmavĨ vĨvar 

 

3.  Om§ļky ï vĨznam, rozdŊlen², technologick® ¼pravy 

VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - Z§kladn² om§ļky 

¶ M§slov§ om§ļka (beurre blanc) 

¶ Beġamel 

¶ Glace, demi-glace 

¶ Holandsk§ om§ļka 

¶ Tomatov§ om§ļka 

¶ Velout® 

¶ Z§klady j²ġky 

 

Doporuļen® postupy vĨuky: 

http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/55/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/29/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/20/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/18/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/kurzy#pripravujeme
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/19/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/22/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/14/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/17/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/56/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/9/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/53/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/24/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/25/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/10/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/8/kurz
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 1)  Ļ§st modulu bude tvoŚit vĨklad s uk§zkami za pouģit² multimedi§ln² techniky a n§sledn§ diskuse,soustŚed² se na : 

- z§kladn² charakteristiku pol®vek a om§ļek 

- dŊlen² a vhodnost jednotlivĨch pol®vek a om§ļek pro vĨģivu 

- z§kladn² technologick® postupy pŚ²pravy jednotlivĨch druhŢ  

2) VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² ï Pol®vky 

Å Kr®mov® pol®vky zahuġtŊn® j²ġkou 

Å Kr®mov® pol®vky ze zeleniny a luġtŊnin 

Å Consomm® 

Å Pol®vky z vĨvarŢ 

Å Studen® pol®vky 

3) VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² ï VĨvary 

Å HovŊz² vĨvar, glace, demi-glace 

Å Ostatn² vĨvary 

Å SvŊtlĨ vĨvar 

Å TmavĨ vĨvar 

4) VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - Z§kladn² om§ļky 

Å M§slov§ om§ļka (beurre blanc) 

Å Beġamel 

Å Glace, demi-glace 

Å Holandsk§ om§ļka 

Å Tomatov§ om§ļka 

Å Velout® 

Å Z§klady j²ġky 

Krit®ria hodnocen²: 
VĨsledek 1:  

- Pop²ġe vĨznam pol®vek ve vĨģivŊ 

- RozdŊl² pol®vky do jednotlivĨch skupin 

- Uvede pŚ²klady pol®vek jednotlivĨch skupin 

 

VĨsledek 2 : 

- Specifikuje pŚ²pravu jednotlivĨch skupin pol®vek 

- Pop²ġe pŚ²pravu jednotlivĨch druhŢ vĨvarŢ  

- Uvede pouģit² vĨvarŢ 

 

VĨsledek 3: 

- Uvede rozd²ly mezi vloģkou a zav§Śkou 

- VysvŊtl² rozd²ly v pŚ²pravŊ vloģek dle tepelnĨch ¼prav 

- Vyjmenuje pŚ²klady 

 

VĨsledek 4: 

- Provede rozdŊlen² om§ļek dle rŢznĨch kriteri² 

- Specifikuje jednotliv® druhy om§ļek 

- Pop²ġe pŚ²pravu z§kladn²ch om§ļek dle jednotlivĨch skupin 

VĨsledek 5,6: 

- Srovn§v§ pŚ²pravu om§ļek z§kladn²ch a sloģitĨch 

- Charakterizuje speci§ln² om§ļky prŢmyslovŊ vyr§bŊn® 

- Uvede pouģit² z§kladn²ch om§ļek 

- Uvede pŚ²klady om§ļek jednotlivĨch skupin 

Postupy hodnocen²: 
- VŊdomostn² test 40 % 

- PrŢbŊģn® hodnocen² vŊdomost² 40 % 

- Aktivita pŚi diskusi 20 % 

Doporuļen§ studijn² literatura: 
Brhl²k,E.,RomaŔuk,J.: Technologie pŚ²pravy pokrmŢ 1 a 2 d²l 

       Runġtuk,R.: Receptury teplĨch pokrmŢ  

      VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² 
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PřEDMŉT Technologie 

N§zev modulu: 
Jateļn² maso - ¼pravy a zaŚ²zen² 

na uchov§n² pokrmŢ v teple  
K·d modulu: 

 TE  KĻ M 4 

D®lka modulu:  44 hodin 
Platnost od: 

 1.9.2011 

Typ modulu:  PovinnĨ Pojet² modulu:  TeoretickĨ 

Vstupn² pŚedpoklady: SplnŊn modul  1 a 2 

Charakteristika modulu: 
Modul charakterizuje jednotliv§ jateļn² masa a nejefektivnŊjġ² zpŢsoby jejich ¼pravy s pŚihl®dnut²m k z§sad§m spr§vn® 

vĨģivy. Rozv²j²  kompetence ģ§kŢ v oblasti optim§ln² volby druhu masa pro urļitĨ pokrm, vlastn² pŚ²pravŊ pokrmŢ s 

pŚihl®dnut²m k z§sad§m racion§ln² vĨģivy. 

PŚedpokl§dan® vĨsledky vzdŊl§v§n² 
Ģ§k: 
1.  VysvŊtluje z§sady skladov§n², oġetŚov§n² jateļn²ch mas vļetnŊ pŚedbŊģn® ¼pravy   

2.   Charakterizuje jednotliv®  druhy jateļn²ho masa / hovŊz², telec², vepŚov®, skopov® / 

3.  VysvŊtluje z§sady ¼pravy pokrmŢ z jateļn²ch mas dle druhŢ 

4.  Popisuje technologick® postupy nejļastŊjġ²ch ¼prav jateļn²ch mas dle druhŢ a tepeln® ¼pravy 

5.  Uv§d²  z§sady estetizace pokrmu, kontrolu kvality a hmotnosti a senzoricky zhodnot² pokrm pŚed expedic² 

6.  Uv§d² a popisuje obsluhu zaŚ²zen² na uchov§n² dohotovenĨch pokrmŢ v teple 

Obsah modulu ï je strukturov§n do jednotlivĨch lekc²: 
1.  Druhy jateļn²ch mas, jejich charakteristika,pŚedbŊģn§ ¼prava a skladov§n²     

   VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² -   Nakl§d§n² a marinov§n² 

¶ Nakl§d§n² masa do soln®ho n§levu (brining) 

¶ Nakl§d§n² masa do marin§dy 

¶ Such® marinov§n² - gravlax 

VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - Metody vaŚen² - such® teplo  

¶ Grilov§n² - druhy grilŢ a metody grilov§n² 

¶ Grilov§n² - maso a drŢbeģ 

¶ Peļen² masa a klasick® peļenŊ 

¶ Jak op®kat na p§nviļce 

¶ VaŚen² metodou Sous-vide 

VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - Metody vaŚen² - vlhk® teplo 

¶ Duġen² masa a klasick® ļesk® om§ļky 

¶ Konfitov§n² masa                                                                                                                                     

 

2.  HovŊz² maso ï charakteristika, dŊlen², moģnosti tepeln® ¼pravy, z§sady jednotlivĨch tepelnĨch ¼prav, 

technologick® postupy nejļastŊji pŚipravovanĨch pokrmŢ, moģnosti vyuģit² konvenience 

  VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - Metody vaŚen² - vlhk® teplo 

¶ Duġen² masa a klasick® ļesk® om§ļky 

¶ Konfitov§n² masa 

VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - Jak pracovat s masem 

VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - Modern² technologie  

¶ Modern² technologie - FRIMA multifunkļn² zaŚ²zen²  

¶ Modern² technologie - Konvektomat           

 

3.  Telec² maso ï charakteristika, dŊlen², moģnosti tepeln® ¼pravy, z§sady jednotlivĨch tepelnĨch ¼prav, 

technologick® postupy nejļastŊji pŚipravovanĨch pokrmŢ, moģnosti vyuģit² konvenience  

 

http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/51/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/kurzy#pripravujeme
http://www.kulinarskeumeni.cz/kurzy#pripravujeme
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/65/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/66/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/31/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/7/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/48/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/26/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/32/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/26/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/32/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/39/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/54/kurz
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    VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - Metody vaŚen² - vlhk® teplo 

¶ Duġen² masa a klasick® ļesk® om§ļky 

¶ Konfitov§n² masa 

VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - Jak pracovat s masem 

VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - Modern² technologie  

¶ Modern² technologie - FRIMA multifunkļn² zaŚ²zen²  

¶ Modern² technologie - Konvektomat            
4.  VepŚov® maso ï charakteristika, dŊlen², moģnosti tepeln® ¼pravy, z§sady jednotlivĨch tepelnĨch ¼prav, 

technologick® postupy nejļastŊji pŚipravovanĨch pokrmŢ, moģnosti vyuģit² konvenience  

     VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - Metody vaŚen² - vlhk® teplo 

¶ Duġen² masa a klasick® ļesk® om§ļky 

¶ Konfitov§n² masa 

VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - Jak pracovat s masem 

VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - Modern² technologie  

¶ Modern² technologie - FRIMA multifunkļn² zaŚ²zen²   

¶ Modern² technologie - Konvektomat          

 

5.  Skopov® maso ï charakteristika, dŊlen², moģnosti tepeln® ¼pravy, z§sady jednotlivĨch tepelnĨch ¼prav, 

technologick® postupy nejļastŊji pŚipravovanĨch pokrmŢ, moģnosti vyuģit² konvenience   

  VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - Metody vaŚen² - vlhk® teplo 

¶ Duġen² masa a klasick® ļesk® om§ļky 

¶ Konfitov§n² masa 

VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - Modern² technologie  

¶ Modern² technologie - FRIMA multifunkļn² zaŚ²zen²  

¶ Modern² technologie - Konvektomat           

 

6.  Ostatn² druhy / kŢzle, jehnŊ, kr§l²k /ï charakteristika, dŊlen², moģnosti tepeln® ¼pravy, z§sady 

jednotlivĨch tepelnĨch ¼prav, technologick® postupy nejļastŊji pŚipravovanĨch pokrmŢ, moģnosti 

vyuģit² konvenience  

  VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - Metody vaŚen² - vlhk® teplo 

¶ Duġen² masa a klasick® ļesk® om§ļky 

¶ Konfitov§n² masa 

VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - Modern² technologie  

¶ Modern² technologie - FRIMA multifunkļn² zaŚ²zen²  

¶ Modern² technologie - Konvektomat  

 

Doporuļen® postupy vĨuky: 
  1)Ļ§st modulu bude tvoŚit vĨklad s uk§zkami za pouģit² multimedi§ln² techniky a n§sledn§ diskuse,soustŚed² se na : 

. Z§kladn² charakteristiku jateļn²ch mas ï sloģen², barva, konzistence é.. 

. Z§sady ¼pravy ï vyvodit z diskuse se ģ§ky 

. Jednotliv® technolog.postupy ¼pravy/porovn§n² z§sad ¼pravy rŢznĨch druhŢ jateļn²ch mas  

           vyvolat diskusi ( heuristick§ metoda ) 

2)  VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² -   Nakl§d§n² a marinov§n² 

¶ Nakl§d§n² masa do soln®ho n§levu (brining) 

¶ Nakl§d§n² masa do marin§dy 

¶ Such® marinov§n² - gravlax 

3)VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - Metody vaŚen² - such® teplo  

¶ Grilov§n² - druhy grilŢ a metody grilov§n² 

¶ Grilov§n² - maso a drŢbeģ 

¶ Peļen² masa a klasick® peļenŊ 

¶ Jak op®kat na p§nviļce 

¶ VaŚen² metodou Sous-vide 

4)VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - Metody vaŚen² - vlhk® teplo 

¶ Duġen² masa a klasick® ļesk® om§ļky 

¶  Konfitov§n² masa     

5) VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - Modern² technologie  

¶ Modern² technologie - FRIMA multifunkļn² zaŚ²zen² (1.ļ§st) 

¶ Modern² technologie - FRIMA multifunkļn² zaŚ²zen² (2.ļ§st) 

http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/26/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/32/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/39/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/54/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/26/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/32/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/39/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/54/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/26/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/32/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/39/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/54/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/26/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/32/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/39/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/54/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/51/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/kurzy#pripravujeme
http://www.kulinarskeumeni.cz/kurzy#pripravujeme
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/65/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/66/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/31/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/7/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/48/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/26/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/32/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/39/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/67/kurz
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¶ Modern² technologie - Konvektomat (1. ļ§st) 

¶ Modern² technologie - Konvektomat (2. ļ§st)                                       

Krit®ria hodnocen²: 
VĨsledek 1: 

. Pop²ġe z§sady skladov§n², oġetŚov§n² jateļn²ch mas vļetnŊ pŚedbŊģn® ¼pravy 

. Uvede charakteristiku jednotlivĨch druhŢ jateļn²ho masa / hovŊz², telec², vepŚov®, skopov® / 

. Uvede zpŢsoby skladov§n² masa 

. VysvŊtl² z§sady ¼pravy pokrmŢ z jateļn²ch mas  

VĨsledek 2: 

. Pop²ġe technologick® postupy nejļastŊjġ²ch ¼prav hov. masa 

. Uvede vhodn® tepeln® ¼pravy pro jednotliv® ļ§sti masa 

. RozdŊl² hov. maso  podle anatomie zv²Śete a podle kvality jednotlivĨch ļ§sti 

VĨsledek 3: 

. Pop²ġe technologick® postupy nejļastŊjġ²ch ¼prav telec²ho masa 

. Uvede vhodn® tepeln® ¼pravy pro jednotliv® ļ§sti  telec²ho masa 

. RozdŊl² telec² maso podle kvality jednotlivĨch ļ§sti 

.    Uvede vĨznam estetizace pokrmŢ, kontroly kvality a hmotnosti pokrmŢ pŚed expedic² 

VĨsledek 4: 

. Pop²ġe technologick® postupy nejļastŊjġ²ch ¼prav vepŚov®ho masa 

. Uvede vhodn® tepeln® ¼pravy pro jednotliv® ļ§sti vepŚov®ho masa 

. RozdŊl² vepŚov® maso  podle anatomie zv²Śete a podle kvality jednotlivĨch ļ§sti 

.    Pop²ġe a navrhne vhodn® zaŚ²zen² pro uchov§n² pro uchov§n² pokrmŢ v teple 

VĨsledek 5: 

. Pop²ġe technologick® postupy nejļastŊjġ²ch ¼prav skopov®ho masa 

. Uvede vhodn® tepeln® ¼pravy pro jednotliv® ļ§sti masa 

. RozdŊl² skopov® maso  podle anatomie zv²Śete a podle kvality jednotlivĨch ļ§sti 

 

VĨsledek 6: 

. Pop²ġe technologick® postupy nejļastŊjġ²ch ¼prav  masa kŢzleļ²ho, jehnŊļ²ho a kr§liļ²ho 

. Uvede vhodn® tepeln® ¼pravy pro jednotliv® ļ§sti masa 

. Pop²ġe a vyjmenuje zaŚ²zen² pro uchov§n² pokrmŢ v teple pro vĨdej, transport pokrmŢ a pro invent§Ś 

 

Postupy hodnocen²: 
- VŊdomostn² test                                     40 % 

- PrŢbŊģn® hodnocen² vŊdomost²             40 % 

- Aktivita pŚi diskusi                                20 % 

Doporuļen§ studijn² literatura: 
  Brhl²k,E.,RomaŔuk,J.: Technologie pŚ²pravy pokrmŢ 1 a 2 d²l 

  Runġtuk,R.: Receptury teplĨch pokrmŢ  

  C·n,F.: ZaŚ²zen² provozoven v kostce 

VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² 

   

http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/40/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/54/kurz
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PřEDMŉT Technologie 

N§zev modulu:  Ryby, drŢbeģ, zvŊŚina K·d modulu:  TE KĻ M 5 

D®lka modulu:  20 hodin Platnost od:  1.9.2011 

Typ modulu:  PovinnĨ Pojet² modulu:  TeoretickĨ 

Vstupn² pŚedpoklady:  SplnŊn modul 1,4 

Charakteristika modulu: 
Modul charakterizuje jednotliv® druhy masa a nejefektivnŊjġ² zpŢsoby jejich ¼pravy s pŚihl®dnut²m k z§sad§m spr§vn® 

vĨģivy. Rozv²j² kompetence ģ§kŢ v oblasti pŚ²pravy pokrmŢ z uvedenĨch druhŢ ģivoļichŢ s pŚihl®dnut²m k charakteru 

masa. 

PŚedpokl§dan® vĨsledky vzdŊl§v§n² 
Ģ§k: 
1.  Popisuje dŊlen², skladov§n², oġetŚov§n² a pŚedbŊģnou ¼pravu ryb, drŢbeģe a zvŊŚiny, uv§d² rozd²ly v pŚedbŊģn®  

pŚ²pravŊ 

2.  Uv§d²  moģn® tepeln® ¼pravy ryb²ho, drŢbeģ²ho masa ļi zvŊŚiny a struļnŊ je charakterizuje 

3.  Uv§d² nejļastŊjġ² ¼pravy z§kladn²ch druhŢ ryb, drŢbeģe, zvŊŚiny a popisuje technologickĨ zpŢsob jejich  

 pŚ²pravy  

4.  Navrhuje rŢzn® druhy ochucov§n²  pokrmŢ z ryb, drŢbeģe a zvŊŚiny dle z²skanĨch zkuġenost² z pŚ²pravy masa 

Obsah modulu ï strukturov§n do jednotlivĨch lekc²: 
1. Ryby -  vĨznam ve vĨģivŊ a charakteristika ryb²ho masa, tepeln® ¼pravy a estetizace pŚi expedici  

 VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² -   Jak pracovat s rybami 

¶ Ryby - jednotliv® druhy a jejich filetov§n² 

¶ Jak op®kat ryby 
VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² -   Nakl§d§n² a marinov§n² 

¶ Ceviche - marinov§n² ryb a moŚskĨch plodŢ 

 

2. DrŢbeģ - vĨznam ve vĨģivŊ a charakteristika drŢbeģ²ho masa, tepeln® ¼pravy a estetizace pŚi expedici  

 VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² -   Jak pracovat s drŢbeģ² 

¶ Porcov§n² a vykosŠov§n² drŢbeģe 

¶ Z§klady pr§ce s drŢbeģ² 

 

3. ZvŊŚina - vĨznam ve vĨģivŊ a charakteristika zvŊŚinov®ho masa, tepeln® ¼pravy a estetizace pŚi expedici  

 VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² -   Nakl§d§n² a marinov§n² 

1. Nakl§d§n² masa do soln®ho n§levu (brining) 

2. Nakl§d§n² masa do marin§dy 

3. Such® marinov§n² - gravlax 

 

Doporuļen® postupy vĨuky: 
1) Ļ§st modulu bude tvoŚit vĨklad s uk§zkami za pouģit² multimedi§ln² techniky a n§sledn§ diskuse,soustŚed² se na  

. Z§kladn² charakteristiku jednotlivĨch druhŢ masa ï druhy ï dŊlen², sloģen², barva,vĨznam ve   

vĨģivŊ, konzistence é.. 

. Z§sady ¼pravy ï vyvodit z diskuse se ģ§ky 

. Jednotliv® technolog.postupy ¼pravy/porovn§n² z§sad ¼pravy rŢznĨch druhŢ masa ï vyvolat diskusi 

2)VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² -   Jak pracovat s rybami 

¶ Ryby - jednotliv® druhy a jejich filetov§n² 

¶ Jak op®kat ryby 
3)VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² -   Nakl§d§n² a marinov§n² 

¶ Ceviche - marinov§n² ryb a moŚskĨch plodŢ 

4)VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² -   Jak pracovat s drŢbeģ² 

http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/37/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/21/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/kurzy#pripravujeme
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/13/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/12/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/51/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/kurzy#pripravujeme
http://www.kulinarskeumeni.cz/kurzy#pripravujeme
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/37/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/21/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/kurzy#pripravujeme
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¶ Porcov§n² a vykosŠov§n² drŢbeģe 

¶ Z§klady pr§ce s drŢbeģ² 

5)VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² -   Nakl§d§n² a marinov§n² 

¶ Nakl§d§n² masa do soln®ho n§levu (brining) 

¶ Nakl§d§n² masa do marin§dy 

¶ Such® marinov§n² - gravlax 

Krit®ria hodnocen²: 
VĨsledek 1: 

. Pop²ġe dŊlen², skladov§n², oġetŚov§n² a pŚedbŊģnou ¼pravu ryb, drŢbeģe a zvŊŚiny 

. Uvede moģn® tepeln® ¼pravy ryb²ho, drŢbeģ²ho masa ļi zvŊŚiny a struļnŊ je charakterizuje. 

VĨsledek 2: 

. Vyjmenuje nejļastŊjġ² ¼pravy z§kladn²ch druhŢ ryb a pop²ġe technologickĨ zpŢsob jejich pŚ²pravy 

. Uvede technologick® postupy z§kladn²ch druhŢ pokrmŢ  

 

VĨsledek 3: 

. Vyjmenuje nejļastŊjġ² ¼pravy z§kladn²ch druhŢ drŢbeģe a pop²ġe technologickĨ zpŢsob jejich pŚ²pravy 

. Uvede technologick® postupy z§kladn²ch druhŢ pokrmŢ  

 

VĨsledek 4: 

. Vyjmenuje nejļastŊjġ² ¼pravy z§kladn²ch druhŢ zvŊŚiny a pop²ġe technologickĨ zpŢsob jejich pŚ²pravy 

. Uvede technologick® postupy z§kladn²ch druhŢ pokrmŢ  

. Pop²ġe koneļnou ¼pravu a estetizaci pokrmu, kontrolu kvality a hmotnosti     

 

 

Postupy hodnocen²: 
- VŊdomostn² test 40 % 

- PrŢbŊģn® hodnocen² vŊdomost² 40 % 

- Aktivita pŚi diskusi 20 % 

Doporuļen§ studijn² literatura: 
   Brhl²k,E.,RomaŔuk,J.: Technologie pŚ²pravy pokrmŢ 1 a 2 d²l 

       Runġtuk,R.: Receptury teplĨch pokrmŢ  

       VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² 

 

http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/13/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/12/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/51/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/kurzy#pripravujeme
http://www.kulinarskeumeni.cz/kurzy#pripravujeme
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PřEDMŉT Technologie 

N§zev modulu: 
Pokrmy na objedn§vku, ¼prava 

mletĨch mas.  ZaŚ²zen² pro jejich 

pŚ²pravu 
K·d modulu:  TE KĻ M 6 

D®lka modulu:  24 hodin Platnost od:  1.9.2011 

Typ modulu:  PovinnĨ Pojet² modulu:  TeoretickĨ 

Vstupn² pŚedpoklady:  SplnŊn modul 1,4 

Charakteristika modulu: 
Modul seznamuje s moģnostmi ¼pravy a druhy pokrmŢ na objedn§vku, masitĨch i bezmasĨch. Ģ§ci z²skaj² odborn® 

kompetence v oblasti volby vhodnĨch tepelnĨch ¼prav i surovin. D§le pak s ¼pravami mletĨch mas vļetnŊ zaŚ²zen² na  

jejich pŚedbŊģnou ¼pravu. Uv§d² nejefektivnŊjġ² zpŢsoby jejich ¼pravy s pŚihl®dnut²m k z§sad§m spr§vn® vĨģivy. 

PŚedpokl§dan® vĨsledky vzdŊl§v§n² 
Ģ§k: 
1.  Popisuje z§sady ¼pravy minutkovĨch pokrmŢ z jednotlivĨch druhŢ mas, charakterizuje anglick® peļen² 

2.  Popisuje technologick® postupy nejļastŊji pod§vanĨch minutkovĨch pokrmŢ 

3.  VysvŊtl² z§sady ¼pravy mletĨch mas jedno druhovĨch i smŊs², vļetnŊ pŚedbŊģn® ¼pravy a volby ļ§st² masa 

4.  Popisuje moģn® tepeln® ¼pravy mletĨch mas a uv§d² jejich vĨhody ļi nevĨhody 

5.  Popisuje technologick® postupy z§kladn²ch druhŢ mletĨch mas a um² je vyuģ²t pŚi jejich pŚ²pravŊ 

6.  Charakterizuje koneļnou ¼pravu a estetizaci pokrmu, kontrolu kvality a hmotnosti pokrmu pŚed expedic² 

7.  Navrhuje odpov²daj²c² technologick® vybaven² pro jejich pŚedbŊģnou ¼pravu 

Obsah modulu ï strukturov§n do jednotlivĨch lekc²: 
1.  Charakteristika minutkovĨch pokrmŢ a vhodn® druhy masa, z§sady ¼pravy minutkovĨch pokrmŢ 

 

 

2.  Minutky z jednotlivĨch druhŢ masa /hovŊz², telec², vepŚov®, ryby, drŢbeģ../ 

VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² -   Jak pracovat s masem 

¶ Jak op®kat hovŊz² steaky 

¶ Jak op®kat ostatn² steakov§ masa 

VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - Metody vaŚen² - such® teplo  

¶ Grilov§n² - druhy grilŢ a metody grilov§n² 

¶ Grilov§n² - maso a drŢbeģ 

¶ Grilov§n² - ryby, moŚsk® plody a zelenina 

¶ Peļen² masa a klasick® peļenŊ 

¶ Jak op®kat na p§nviļce 

¶ VaŚen² metodou Sous-vide 

 

3.  DŊlen² pokrmŢ z mletĨch mas /jedno druhov® a smŊsi dle tepelnĨch ¼prav/  PŚ²prava z§kladn²ch 

masovĨch smŊs² 

 

4.  Technologick® postupy pokrmŢ z mletĨch mas, koneļn§ ¼prava a expedice hotovĨch pokrmŢ 

VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - Modern² technologie  

¶ Modern² technologie - FRIMA multifunkļn² zaŚ²zen²  

¶ Modern² technologie - Konvektomat  

 

Doporuļen® postupy vĨuky: 
Ļ§st modulu bude tvoŚit vĨklad s uk§zkami za pouģit² multimedi§ln² techniky a n§sledn§ diskuse,soustŚed² se na  

. Moģn® tepeln® ¼pravy minutkovĨch pokrmŢ 

. Druhy kr§jen² a moģnosti marinov§n² masa 

. Druhy a moģnosti ¼pravy mletĨch mas vļetnŊ pokrmŢ na objedn§vku 

. Koneļn§ ¼prava a estetizace pokrmŢ ï z§ģitkov§ gastronomie 

http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/23/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/36/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/65/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/66/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/68/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/31/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/7/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/48/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/39/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/54/kurz
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VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² -   Jak pracovat s masem 

¶ Jak op®kat hovŊz² steaky 

¶ Jak op®kat ostatn² steakov§ masa 

VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - Metody vaŚen² - such® teplo  

¶ Grilov§n² - druhy grilŢ a metody grilov§n² 

¶ Grilov§n² - maso a drŢbeģ 

¶ Grilov§n² - ryby, moŚsk® plody a zelenina 

¶ Peļen² masa a klasick® peļenŊ 

¶ Jak op®kat na p§nviļce 

¶ VaŚen² metodou Sous-vide 
 

Krit®ria hodnocen²: 
VĨsledek  1: 

. Vyjmenuje vhodn® druhy masa na pŚ²pravu pokrmŢ na objedn§vku 

. Uvede vhodn® ļ§sti u jednotlivĨch druhŢ mas 

. VysvŊtl² dŢleģitost dodrģov§n² z§sad pŚi pŚ²pravŊ minutkovĨch pokrmŢ 

VĨsledek 2: 

. Vyjmenuje nejzn§mŊjġ² minutky z jednotlivĨch druhŢ mas 

. Pop²ġe vhodn® tepeln® ¼pravy pro pŚ²pravu minutek 

. Vyhotov² pŚehled minutkovĨch bezmasĨch pokrmŢ 

. Navrhne vhodn® pŚ²lohy a doplŔky k pokrmŢm na objedn§vku 

VĨsledek 3: 

. VysvŊtl² vhodnost jednotlivĨch ļ§st² masa k mlet² 

. Navrhne na z§kladŊ svĨch vŊdomost² o mase z§sady pŚi pŚ²pravŊ mlet®ho masa 

. Vyjmenuje vhodn§ zaŚ²zen² pro mlet² masa 

. Rozliġ² jednotliv® tepeln® ¼pravy mlet®ho masa a uvede pŚ²klady pokrmŢ 

. Uvede technologick® postupy nejzn§mŊjġ²ch pokrmŢ z mlet®ho masa 

VĨsledek 4: 

. Charakterizuje jednotliv§ zaŚ²zen² pro pŚedbŊģnou ¼pravu masa 

. Vyjmenuje vhodn§ zaŚ²zen² pro tepeln® zpracov§n² minutkovĨch pokrmŢ a mlet®ho masa 

. Pop²ġe jednotliv® funkce zaŚ²zen² pro tepeln® zpracov§n² masa 

Postupy hodnocen²: 
- VŊdomostn² test 40 % 

- PrŢbŊģn® hodnocen² vŊdomost² 40 % 

- Aktivita pŚi diskusi 20 % 

Doporuļen§ studijn² literatura: 
   Brhl²k,E.,RomaŔuk,J.: Technologie pŚ²pravy pokrmŢ 1 a 2 d²l 

       Runġtuk,R.: Receptury teplĨch pokrmŢ  

       VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² 

 

http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/23/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/36/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/65/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/66/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/68/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/31/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/7/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/48/kurz
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PřEDMŉT Technologie 

N§zev modulu: 

Pokrmy pŚipravovan® dle zvyklost² 

jinĨch n§rodŢ a regionŢ. Đpravy 

z§kladn²ch mouļn²kŢ a stroje na 

zpracov§n² tŊsta 

K·d modulu:  TE   KĻ  M7 

D®lka modulu:  20 hodin Platnost od:  1.9.2011 

Typ modulu:  PovinnĨ Pojet² modulu:  TeoretickĨ 

Vstupn² pŚedpoklady: SplnŊn modul 1 

Charakteristika modulu: 
Modul seznamuje s kulturn²mi a hlavnŊ stravovac²mi zvyklostmi ciz²ch n§rodŢ a ostatn²ch regionŢ. Klade dŢraz na 

kl²ļov® kompetence ģ§kŢ v oblasti porovn§n² jednotlivĨch kuchyn² a jejich zhodnocen² z hlediska racion§ln² vĨģivy. 

V druh® ļ§sti seznamuje s jednotlivĨmi druhy mouļn²kŢ, uv§d² jejich odborn® dŊlen² a vhodnost volby jednotlivĨch 

druhŢ pro urļit® pŚ²leģitosti. T²m rozv²j² odborn® kompetence ģ§kŢ a tak® je uv§d² do problematiky volby vhodn®ho 

mouļn²ku. 

PŚedpokl§dan® vĨsledky vzdŊl§v§n²: 
1.  Charakterizuje typick®  stravovac² zvyky vybranĨch n§rodn²ch kuchyn². Rozliġuje z§sady pŚ²pravy n§rodn²ch j²del 

jinĨch n§rodŢ 

2.  Uv§d² pŚ²klady pokrmŢ dan®ho regionu a pop²ġe z§sady jejich pŚ²pravy  

3.  Vyjmenuje z§kladn² ( jednoduch® ) restauraļn² mouļn²ky a charakterizuje jejich pŚ²pravu ( pŚ²pravu tŊsta i tepelnou 

¼pravu ) 

4.  Charakterizuje tŚen§, kŚehk§, odpalovan§, listov§ a plundrov§ tŊsta a uvede pŚ²klady vĨrobkŢ z tŊchto tŊst 

5.  Dodrģuje technologick® postupy pŚ²pravy vybranĨch druhŢ mouļn²kŢ 

6.  Uv§d² a popisuje stroje na zpracov§n² tŊst a tepelnou ¼pravu mouļn²kŢ 

Obsah modulu ï je strukturov§n do jednotlivĨch lekc²: 
1.  Stravovac² zvyklosti jednotlivĨch n§rodn²ch kuchyn², charakteristika podneb² a pouģ²vanĨch surovin. 

Skladba j²deln²ļku jednotlivĨch n§rodŢ a typick® pokrmy. KuchynŊ Evropy, Asie, Ameriky. 

8 hod 

2.  Jednoduch® restauraļn² mouļn²ky a jejich pŚ²prava 7 hod 

3.  Druhy a pŚ²prava tŊst. Đprava mouļn²kŢ z tŊchto tŊst. Cukr§Śsk® vĨrobky.   4 hod 

4.  Stroje na zpracov§n² tŊst  1 hod 

Doporuļen® postupy vĨuky: 
1)  Ļ§st modulu bude tvoŚit vĨklad s uk§zkami za pouģit² multimedi§ln² techniky a n§sledn§ diskuse,soustŚed² se na : 

. Charakteristika vzniku jednotlivĨch n§rodn²ch kuchyn² 

. Typick® pokrmy  jednotlivĨch n§rodŢ a regionŢ 

. Z§kladn² rozd²ly mezi jednoduchĨmi restauraļn²mi mouļn²ky a cukr§ŚskĨmi mouļn²ky a jejich ¼pravu + 
poļ²taļov§ prezentace jednotlivĨch druhŢ mouļn²kŢ 

. Popis a pouģit² strojŢ na zpracov§n² tŊst 

Krit®ria hodnocen²: 
VĨsledek 1: 

. Charakterizuje typick®  stravovac² zvyky vybranĨch n§rodn²ch kuchyn² 

. Pop²ġe z§sady pŚ²pravy n§rodn²ch j²del jinĨch n§rodŢ 

. Posoud² rozd²ly v pŚ²pravŊ pokrmŢ jednotlivĨch n§rodŢ vzhledem k jejich geografick® poloze 

VĨsledek 2: 

. Uvede pŚ²klady pokrmŢ dan®ho regionu a pop²ġe z§sady jejich pŚ²pravy 

. Pop²ġe a um² pouģ²t region§ln² zvyklosti pŚi  estetizaci a expedici pokrmu 
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VĨsledek 3: 

. Uvede z§kladn² ( jednoduch® ) restauraļn² mouļn²ky a charakterizuje jejich pŚ²pravu ( pŚ²pravu tŊsta i tepelnou 

¼pravu ) 

VĨsledek 4: 

. Charakterizuje tŚen§, kŚehk§, odpalovan§, listov§ a plundrov§ tŊsta a uvede pŚ²klady vĨrobkŢ z tŊchto tŊst 

. Charakterizuje pŚ²pravu  korpusŢ z cukr§ŚskĨch hmot 

.  

VĨsledek 5: 

. Pop²ġe technologick® postupy pŚ²pravy vybranĨch druhŢ mouļn²kŢ  

 

VĨsledek 6: 

. Uvede a pop²ġe stroje na zpracov§n² tŊst 

. Pop²ġe funkci jednotlivĨch strojŢ 

. Zvol² vhodn§ zaŚ²zen² pro tepelnou ¼pravu mouļn²kŢ 

 

Postupy hodnocen²: 
- VŊdomostn² test 40 % 

- PrŢbŊģn® hodnocen² vŊdomost² 40 % 

- Aktivita v hodin§ch 20 % 

Doporuļen§ studijn² literatura: 
   Brhl²k,E.,RomaŔuk,J.: Technologie pŚ²pravy pokrmŢ 1 a 2 d²l 

       Runġtuk,R.: Receptury teplĨch pokrmŢ  
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PřEDMŉT Technologie 

N§zev modulu:  Pokrmy studen® kuchynŊ K·d modulu:  TE  KĻ  M8 

D®lka modulu:  20 hodin Platnost od:  1.9.2011 

Typ modulu:  PovinnĨ Pojet² modulu:  TeoretickĨ 

Vstupn² pŚedpoklady: SplnŊn modul 1 

Charakteristika modulu: 
Modul seznamuje ģ§ky s pŚ²pravou vĨrobkŢ studen® kuchynŊ, jejich rozdŊlen²m a pouģit²m v oblasti pod§v§n²  

pŚedkrmŢ, klade dŢraz na z§sady pŚi pŚ²pravŊ vĨrobkŢ studen® kuchynŊ a  zabĨv§ se problematikou dodrģov§n² hygieny 

a uplatŔov§n² z§sad HACCP. 

PŚedpokl§dan® vĨsledky vzdŊl§v§n² 
Ģ§k: 
1.  Uv§d² z§kladn² skupiny vĨrobkŢ studen® kuchynŊ 

2.  Popisuje pŚ²pravu z§kladn²ch vĨrobkŢ studen® kuchynŊ 

3.  Charakterizuje pŚ²pravu fin§ln²ch vĨrobkŢ studen® kuchynŊ (chleb²ļky, plnŊn§ a zdoben§ vejce,plnŊn§ zelenina) 

4.  Specifikuje pouģit² vĨrobkŢ studen® kuchynŊ ve stravov§n² ļlovŊka 

5.  Posuzuje vhodnost nŊkterĨch vĨrobkŢ pod§vanĨch jako pŚedkrmy 

6.  Uv§d² z§sady pŚ²pravy a zdoben² studenĨch m²s 

Obsah modulu ï strukturov§n do jednotlivĨch lekc²: 
1.  Charakteristika a hlavn² z§sady ¼pravy studen® kuchynŊ  

2.  Z§kladn² vĨrobky studen® kuchynŊ / aspik,majon®za, pŊny, f§ġe, sal§ty, sloģit® majon®zy/  

 VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - Jak pracovat se zeleninou a sal§ty  

¶ Kysel® z§livky (vinaigrette) a dresinky 

 

3.  Fin§ln² vĨrobky studen® kuchynŊ / pŚedkrmy, chleb²ļky, plnŊn§ a obloģen§ vejce, plnŊn§ zelenina/ 

VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - Jak pracovat s vejci  

¶ Vejce - anatomie, vaŚen§, peļen§, m²chan§, poġ²rovan§ 

 

4.  Z§sady pŚi ¼prav§ch a zdoben² studenĨch a rautovĨch m²s    

Doporuļen® postupy vĨuky: 
1) Ļ§st modulu bude tvoŚit vĨklad s uk§zkami za pouģit² multimedi§ln² techniky a n§sledn§ diskuse,soustŚed² se 

na : 

. Hlavn² rozd²ly pŚi vĨrobŊ studenĨch a teplĨch pokrmŢ ï diskuze se ģ§ky 

. Z§kladn² n§vyky pŚi vĨrobŊ studenĨch pokrmŢ ï vyvodit z diskuze 

. Druhy studenĨch pokrmŢ a postupy jejich vĨroby ï multimedi§ln² uk§zky 

. Z§sady fin§ln² ¼pravy vĨrobkŢ  studen® kuchynŊ ï ¼prava pokrmŢ na m²s§ch 

2) VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - Jak pracovat s vejci  

¶ Vejce - anatomie, vaŚen§, peļen§, m²chan§, poġ²rovan§ 

3) VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - Jak pracovat se zeleninou a sal§ty  

¶ Kysel® z§livky (vinaigrette) a dresinky 

Krit®ria hodnocen²: 
VĨsledek  1: 

- Charakterizuje hlavn² z§sady ¼pravy studenĨch pokrmŢ a vysvŊtl² je na pŚ²kladech z praxe 

- Uvede druhy a vhodn® pouģit² vĨrobkŢ a zpŢsob jejich uchov§n² 

VĨsledek  2: 
- Pop²ġe technolog.postupy pŚi ¼pravŊ z§kladn²ch pokrmŢ studen® kuchynŊ ( aspik, majon®za, pŊny, sal§ty, sloģit® 
majon®zy) 

- Navrhne vhodn® pouģit² z§kladn²ch pokrmŢ pŚi fin§ln² vĨrobŊ 

http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/59/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/58/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/59/kurz
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VĨsledek  3: 
- Pop²ġe technologick® postupy pŚi ¼pravŊ fin§ln²ch vĨrobkŢ studen® kuchynŊ ( pŚedkrmy,chleb²ļky, plnŊn§ a     

- obloģen§ vejce, plnŊn§ zelenina) 

- Uvede a vysvŊtl² z§sady koneļn® ¼pravy vĨrobkŢ studen® kuchynŊ 

- Charakterizuje z§sady pŚ²pravy studenĨch m²s a jejich zdoben² pŚi pŚ²pravŊ rautŢ 

   VĨsledek  4: 

- Uvede klady a z§pory vĨrobkŢ studen® kuchynŊ 

- Posoud² vliv konzumace tŊchto vĨrobkŢ na ļlovŊka 

VĨsledek 5: 

- Vyjmenuje vĨrobky studen® kuchynŊ pod§van®  jako studenĨ pŚedkrm 

 

VĨsledek  6: 

- Navrhne druhy a pŚ²pravu rŢznĨch druhŢ m²s k rŢznĨm pŚ²leģitostem 

 

Postupy hodnocen²: 
- VŊdomostn² test 40 % 

- PrŢbŊģn® hodnocen² vŊdomost² 40 % 

- Aktivita pŚi diskusi   20 % 

Doporuļen§ studijn² literatura: 
   Brhl²k,E.,RomaŔuk,J.: Technologie pŚ²pravy pokrmŢ 1 a 2 d²l 

   Runġtuk,R.: Receptury teplĨch pokrmŢ ,Receptury studenĨch pokrmŢ 

       Z§sady spr§vn® hygienick® a vĨrobn² praxe ve stravovac²ch sluģb§ch 1. a 2. D²l 

       VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² 
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Odbyt a obsluha 

n§zev pŚedmŊtu: Technika obsluhy 

roļn²k: I. II. III. celkem 

poļet hodin: 2 1 2 5 

POJETĉ PřEDMŉTU 

Obecn® c²le pŚedmŊtu 

- 

 

- 

 

- 

C²lem pŚedmŊtu je pŚipravit ģ§ky na kvalifikovanou pr§ci v odbytov®m stŚedisku, vġt²pit jim vŊdomosti o 

stolniļen² a obsluze v gastronomickĨch a ubytovac²ch zaŚ²zen²ch. 

Ģ§ci z²skaj² znalosti a dovednosti z oblasti hygieny a bezpeļnosti pr§ce pŚi pr§ci s potravinami a 

invent§Śem, kterĨ budou prakticky pouģ²vat a peļovat o nŊj. 

D§le se sezn§m² s technikou jednoduch® a sloģit® obsluhy pŚi rŢznĨch pŚ²leģitostech a uplatŔov§n²m 

gastronomickĨch pravidel pŚi poŚ§d§n² rŢznĨch gastronomickĨch akc² vļetnŊ organizace pr§ce.  

Charakteristika uļiva 

- Obsah uļiva vych§z² z oblasti RVP  - Odbyt a obsluha, profiluj²c² okruh - Ļ²ġn²k 

- V uļivu jsou vysvŊtleny pojmy z oblasti stolniļen² a stolov§n² a ovl§d§n² techniky obsluhy a sluģeb ve 

stravovac²ch zaŚ²zen²ch. Podstatou je rozpozn§n² bŊģn®ho a speci§ln²ho invent§Śe a jeho pouģ²v§n² 

v praxi. PostupnŊ doch§z² k sezn§m² se s technikou jednoduch® obsluhy, z²sk§n² znalost² jak pod§vat 

sn²danŊ, pŚesn²d§vky, obŊdy, svaļiny a veļeŚe. 

- Ģ§ci se nauļ² sestavit j²deln² a n§pojovĨ l²stek, pŚiļemģ se uplatŔuj²  znalosti gastronomickĨch pravidel a 

znalost racion§ln² vĨģivy. DŢraz se klade na organizaci pr§ce pŚi rŢznĨch syst®mech obsluhy a efektivn²  

vyuģ²v§n² z²skanĨch vŊdomost² v praktick®m ģivotŊ. Dodrģovat bezpeļnost pr§ce jako ned²lnou souļ§st 

dodrģov§n² bezpeļnostn²ch pŚedpisŢ. 

- Jednotliv® moduly se vŊnuj² z§sad§m pr§ce pŚi pŚ²pravŊ m²chanĨch n§pojŢ a pravidlŢm sloģit® obsluhy a 

jednoduch® obsluhy, pod§v§n² speci§ln²ch pokrmŢ v syst®mu sloģit® obsluhy. Ģ§ci se  nauļ² pouģ²vat 

speci§ln² invent§Ś pro pod§v§n² tŊchto pokrmŢ. 

Pojet² vĨuky 

 PŚedmŊt je strukturov§n do modulŢ                                                . k·d roļ. / pol. poļ.hod 

1.  Odbytov§ stŚediska a jednoduch§ obsluha                                                                        M1 1/1,2 48 hod. 

2.  Syst®my a zpŢsoby obsluhy                                                                       M2 1/2 16 hod. 

3.  M²chan® n§poje a zpŢsoby prodeje                                                             M3 2/1 16 hod. 

4.  Sloģit§ obsluha                                                                             M4 2/2 16 hod. 

5.  Specifick® podm²nky pŚi obsluze M5 3/1 16 hod. 

6.  Slavnostn² hostiny M6 3/1,2 32 hod. 

7.  Restauraļn² management                                                                                          M7 3/2 16 hod. 

- Formy vĨuky:         

PŚev§ģnŊ front§ln², pŚi procviļov§n² nŊkterĨch t®mat skupinov§ 

  

- 

 
Metody vĨuky: 

. Ļ§st bude tvoŚit vĨklad podporovanĨ uk§zkami za pouģit² multimedi§ln² techniky 
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- 

. Klasick§ metoda vĨuky 

. Pr§ce s uļebnic² a ostatn²mi odbornĨmi texty ( knihy a ļasopisy ) kde ģ§ci sami vyhledaj² potŚebn® 

informace a porovnaj² je,  pouģ²vaj² se didaktick® pomŢcky ï zpŊtnĨ projektor 

. Metody heuristick®ho charakteru ï Ś²zen® diskuze se ģ§ky 

. Dle moģnost² budou prŢbŊhu roku jsou uskuteļŔov§ny exkurze do provozoven spoleļn®ho 

stravov§n². 

. K rozġ²Śen² odbornĨch znalost² a dovednost² jsou pro z§jemce zaŚazeny speci§ln² kurzy - barmanskĨ 

kurz, kurz k§vy. 

. Vyuģit² multimedi§ln² techniky ( internet ) pŚi samostatn® pr§ci ģ§kŢ. 

. Multimedi§ln² uļebna bude vyuģ²v§na pro vĨuku odbornĨch pŚedmŊtŢ dle ĠVP, klasick§ metoda 
vĨuky bude kombinov§na aktivizuj²c² metodou / prezentace, prom²t§n² DVD, aj./. 

. NovŊ zŚ²zen§ uļebna techniky obsluhy bude vyuģ²v§na pro praktickĨ n§cvik odbornĨch dovednost². 

. Klade se  dŢraz na samostatn® zvl§dnut² ļinnost² v odbytov®m stŚedisku. Vyuģ²v§ se v²ce 

samostatn®ho pŚ²stupu a pr§ce ve skupin§ch a v jednotlivĨch tĨmech. 

 

 

PŚ²nos pŚedmŊtu k rozvoji kl²ļovĨch kompetenc² a prŢŚezovĨch t®mat 

- Kl²ļov® kompetence: 

- 

 

 

 

- 

 

 

- 

 

- 

Komunikativn²  kompetence ï ģ§k se uļ² vhodn®mu vystupov§n² na veŚejnosti, pouģ²v§ odbornĨ slovn²k, 

vyjadŚuje se a vystupuje v souladu se z§sadami kultury projevu a chov§n², zpracov§v§ vŊcnŊ, spr§vnŊ a 

srozumitelnŊ pŚimŊŚenŊ n§roļn® souvisl® texty na bŊģn§ i odborn§ t®mata, pracovn² p²semnosti, vhodnŊ 

se prezentuje pŚi rŢznĨch jedn§n²ch. 

Person§ln² kompetence ï ģ§k se vzdŊl§v§ a peļuje o svŢj fyzickĨ i duġevn² rozvoj, vyuģ²v§ ke sv®mu 

uļen² zkuġenosti jinĨch lid² a uļ² se i na z§kladŊ zprostŚedkovanĨch zkuġenost². PŚij²m§ odpovŊdnost za 

vlastn² rozhodov§n² a jedn§n², ģ§k rozv²j² dovednost aplikovat z²skan® poznatky. 

Soci§ln²  kompetence ï ģ§k bude schopen pŚij²mat a plnit odpovŊdnŊ svŊŚen® ¼koly, uļit se spolupracovat 

v kolektivu. 

řeġen² pracovn²ch a mimopracovn²ch probl®mŢ ï ģ§k se nauļ² pŚedch§zet konfliktŢm, Śeġit konfliktn² 

situace, kter® mohou vzniknout pŚi vĨkonu povol§n² ļ²ġn²ka. 

- PrŢŚezov§ t®mata: 

- ĻlovŊk a ģivotn² prostŚed² - ģ§k bude schopen rozv²jet dovednost aplikovat z²skan® poznatky, pŚij²mat 

odpovŊdnost za vlastn² rozhodov§n² a jedn§n², prosazovat trvale udrģitelnĨ rozvoj ve sv® pracovn² 

ļinnosti. 

- Obļan v  demokratick® spoleļnosti -  osobnost a jej² rozvoj, spoleļensk§ percepce a interakce pŚi obsluze 

hostŢ.  

- ĻlovŊk a svŊt pr§ce - ģ§k je veden k tomu, aby si uvŊdomil zodpovŊdnost za vlastn² ģivot, 

vĨznam vzdŊl§n² pro ģivot, aby byl motivov§n k aktivn²mu pracovn²mu ģivotu a z²skal vztah k 

oboru.  

 
Postupy hodnocen² vĨsledkŢ vĨuky 
 

- Hodnocen² vyplĨv§ z d²lļ² klasifikace, sleduje se aktivita ģ§ka pŚi hodin§ch a na akc²ch ġkoly. Hodnocen² 

ģ§kŢ je prov§dŊno kombinac² slovn²ho  a numerick®ho hodnocen². 

- Zn§mkou je ģ§k ohodnocen za samostatn® pr§ce a za vytvoŚen² pr§ce na dan® t®ma ï sestaven² j²deln²ho 

l²stku, zapojen² se do projektŢ ġkoly.  

- Dalġ² hodnocen² je prov§dŊno na z§kladŊ p²semn®ho opakov§n² jednotlivĨch uļebn²ch celkŢ a 

jednotlivĨch t®mat 

- P²semn® opakov§n² je prov§dŊno formou testu, doplŔov§n² do textu a popisov§n²m n§kresŢ, apod.  
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- Kriteria vych§z² z Klasifikaļn²ho Ś§du SOU DAKOL s.r.o.  

 
Doporuļen§ literatura 
 

- Salaļ,G.: Stolniļen²,Praha, Fortuna 2004 

- ĻernĨ,J.,Srkala,A.:Modern² obsluha,Praha,Merkur 1993 

- 
Mikġoviļ,A.:BAR(provoz & produkt), Praha, OFF,s.r.o., 1998 

Informaļn² zdroje:  www.istp.cz 

- 
Smetana,F., Mareġov§,E.: Ekonomika pro stŚedn² a vyġġ² hotelov® ġkoly, Praha, Fortuna 2000 

 

 

http://www.istp.cz/
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PřEDMŉT Technika obsluhy 

N§zev modulu: 
 Odbytov§ stŚediska a 

jednoduch§ obsluha 
K·d modulu:  TOS   KĻ  M 1 

D®lka modulu:  48 hodin Platnost od:  1.9.2011 

Typ modulu:  povinnĨ Pojet² modulu:  KombinovanĨ 

Vstupn² pŚedpoklady: Nejsou poģadov§ny ģ§dn® speci§ln² dovednosti ļi vzdŊl§n². 

Charakteristika modulu: 
Modul nauļ² ģ§ky ovl§dat spoleļensk§ pravidla a jednat podle nich,ovŊŚ² vystupov§n² dle z§sad etikety,objasn² nutnost 

dodrģov§n²  hygieny nejen osobn² a tak® pracovn²,zdŢvodn² nutnost rozliġov§n² invent§Śe pŚi obsluze, d§le modul uk§ģe 

jak pŚipravovat pracoviġtŊ pro rŢzn® druhy provozu, zdŢvodn² nutnost perfektn² komunikace s hostem. Modul d§le 

sezn§m² ģ§ky s pravidly servisu n§pojŢ vļetnŊ jejich skladov§n². 

Modul stanov² jak pouģ²vat vhodn§ technologick§ zaŚ²zen² pro pr§ci ļ²ġn²ka.ZamŊŚ² se tak® na vhodn® postupy  pr§ce 

z hlediska ekonomiky a organizace provozu. 

PŚedpokl§dan® vĨsledky vzdŊl§v§n² 
Ģ§k: 
1.  Popisuje z§kladn² spoleļensk§ pravidla a vystupuje dle z§sad etikety 

2.  Uv§d² a praktikuje z§sady stolov§n² 

3.  Dodrģuje osobn² hygienu , hygienu pr§ce  a BOZP v prŢbŊhu pracovn²ch ļinnost²    

4.  Vyjmenuje z§sady pouģ²v§n² invent§Śe v souladu s jeho urļen²m, vede jeho evidenci a pohyb, oġetŚuje invent§Ś a 

uskladŔuje podle platnĨch z§sad 

5.  UplatŔuje z§sady pro pŚ²pravu pracoviġtŊ na provoz dle dan® provozovny, dodrģuje platn® z§sady hygieny 

a bezpeļnosti pŚi pŚ²pravŊ provozu, prov§d² Ś§dn® ukonļen² provozu  

6.  Pouģ²v§ techniku jednoduch® obsluhy a obsluhuje v souladu s jej²mi pravidly, vol² vhodnĨ invent§Ś, 

s hostem komunikuje na profesion§ln² ¼rovni 

7.  PŚi servisu n§pojŢ vyuģ²v§ znalost² o jejich charakteristik§ch, orientuje se v teplot§ch pŚi pod§v§n² 

8.  Pouģ²v§  vhodn® technologick® zaŚ²zen², pŚi jeho obsluze uplatŔuje pravidla bezpeļnosti 

9.  Rozliġuje druhy odbytovĨch stŚedisek a jejich vybaven²  

Obsah modulu- modul je strukturov§n do jednotlivĨch lekc² : 
1.  Osobnost pracovn²ka obsluhy, etiketa, stolov§n² , Bezpeļnostn² a hygienick® pŚedpisy na ¼seku 

obsluhy 
 

2.  Invent§Ś na ¼seku obsluhy ï druhy, pouģit² a p®ļe o nŊj    

3.  PŚ²prava pracoviġtŊ na provoz, pr§ce po skonļen²  provozu  

4.  Technika jednoduch® obsluhy ï obvykl® postupy pŚi servisu/   

5.  Servis n§pojŢ a jejich skladov§n²  

6.  Odbytov§ stŚediska ï jejich vĨznam, ļlenŊn²  a vybaven²  

Doporuļen® postupy vĨuky: 
1)  Ļ§st modulu bude tvoŚit vĨklad s uk§zkami za pouģit² 

                                              multimedi§ln² techniky a n§sledn§ diskuse, soustŚed² se na :   

. Osobnost pracovn²ka obsluhy ï obleļen²,  z§sady chov§n² 

. BOZP a hygienick® pŚedpisy na ¼seku obsluhy, Śeġen² nehod 

. Z§kladn² pravidla stolov§n² 

. Invent§Ś  na ¼seku obsluhy a jeho pouģ²v§n² a ¼drģba 

. PŚ²prava pracoviġtŊ na provoz a pr§ce po ukonļen² provozu 

. Techniku jednoduch® obsluhy pŚi servisu jednotlivĨch skupin pokrmŢ a n§pojŢ 

 

 2)  Cviļen² se zamŊŚ² na : 

. PŚ²prava pracoviġtŊ ï hlavnŊ prostŚen² stolŢ a zaloģen² invent§Śe 

. Techniku jednoduch® obsluhy ï servis pokrmŢ a n§pojŢ 
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Krit®ria hodnocen²: 
VĨsledek  1: 

. Uvede spoleļensk§ pravidla a vysvŊtl² na pŚ²kladech 

VĨsledek 2: 

. Pop²ġe z§sady stolov§n² a jejich aplikaci v praxi 

 

VĨsledek  3 : 
. Vyjmenuje z§sady BOZP a hygieny 

. Uvede proļ je nutn® tyto z§sady dodrģovat 

. VysvŊtl² co jsou to kritick® body HACCP a kde je zjist² pro konkr®tn² situace 

VĨsledek  4: 

. Vyjmenuje a pop²ġe jednotliv® druhy invent§Śe a jeho pouģit² dle platnĨch z§sad 

. Navrhne vhodnĨ zpŢsob evidence invent§Śe 

VĨsledek  5: 

. Navrhne postup pŚ²pravy pracoviġtŊ pro danĨ provoz  

VĨsledek  6: 

. Pop²ġe z§sady jednoduch® obsluhy a pouģit²  v praxi  

. Jedn§ profesion§lnŊ, vhodnŊ komunikuje s hosty  - demonstrace 

VĨsledek 7: 

. Demonstruje pod§v§n² n§pojŢ 

. Pop²ġe skladov§n² jednotlivĨch druhŢ n§pojŢ 

VĨsledek  8: 

o Pouģ²v§ vhodn§ technologick§ zaŚ²zen² v souladu s jejich urļen²m, uvede je do provozu v souladu 

s bezpeļnost² pr§ce - pŚedveden² 

VĨsledek  9 : 

. Vyjmenuje jednotliv® druhy odbytovĨch stŚedisek dle funkce, kterou pln² 

. Pop²ġe interi®r jednotlivĨch odbytovĨch stŚedisek 

Postupy hodnocen²: 
- PrŢbŊģn® hodnocen² vŊdomost² ¼stnŊ i p²semnŊ                         40% 

- Aktivity na cviļen²ch                                                                   20% 

- VŊdomostn² test                                                                           40% 

Doporuļen§ studijn² literatura: 
Salaļ,G.: Stolniļen²,Praha, Fortuna 2004 

ĻernĨ,J.,Srkala,A.:Modern² obsluha,Praha,Merkur 1993 
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PřEDMŉT Technika obsluhy 

N§zev modulu:  Syst®my a zpŢsoby obsluhy K·d modulu: TOS    KĻ   M 2 

D®lka modulu:  16 hodin Platnost od:  1.9.2011 

Typ modulu:  povinnĨ Pojet² modulu:  KombinovanĨ 

Vstupn² pŚedpoklady: SplnŊn modul M 1 

Charakteristika modulu: 
Modul pŚiprav² ģ§ky na rozliġov§n² pojmŢ syst®m a zpŢsob obsluhy, vysvŊtl² jak spr§vnŊ rozliġovat invent§Ś pro 

jednotliv® pokrmy dne, pŚiprav² ģ§ka jak zakl§dat invent§Ś, demonstruje jak sestavovat j²deln² l²stky, modul d§le objasn² 

z§sady pro sestavov§n² n§pojovĨch l²stkŢ pro dan® provozovny. 

PŚedpokl§dan® vĨsledky vzdŊl§v§n² 
Ģ§k: 
1.  Rozliġuje syst®my a zpŢsoby obsluhy 

2.  Zakl§d§ invent§Ś pro jednotliv® druhy pokrmŢ dne/sn²danŊ, obŊdy, veļeŚe/ 

3.  Podle gastronomickĨch pravidel navrhuje j²deln² l²stky 

4.  PŚi sestavov§n² JL db§ z§sad racion§ln² vĨģivy orientuje se v jednotlivĨch druz²ch 

5.  Sestav² n§pojov® l²stky dle dan® provozovny 

Obsah modulu ï je strukturov§n do jednotlivĨch lekc²: 
1.  Syst®my obsluhy ï rozdŊlen², jednotliv® charakteristiky  

2.  ZpŢsoby obsluhy ï rozdŊlen², jednotliv® charakteristiky  

3.  Servis jednotlivĨch pokrmŢ dne ï sn²danŊ, obŊdy, veļeŚe  

4.  J²deln² l²stky ï druhy, z§sady pŚi sestavov§n²    

5.  N§pojov® l²stky ï z§sady pŚi sestavov§n², doporuļenĨ sortiment  

Doporuļen® postupy vĨuky: 
1)  Ļ§st modulu bude tvoŚit vĨklad s uk§zkami za pouģit² multimedi§ln² techniky a n§sledn§ diskuse, soustŚed² se na :   

. Organizaci pr§ce v odbytov®m stŚedisku a syst®my obsluhy 

. ZpŢsoby obsluhy a jejich vhodnou volbu pro jednotliv§ stŚediska a spoleļ. akce 

. Servis jednotlivĨch pokrmŢ dne a sestavov§n² j²deln²ch l²stkŢ ( semin§rn² pr§ce ) 

. Servis n§pojŢ, jejich vhodn® skladov§n² a n§pojov® l²stky 

 2)  Cviļen² se zamŊŚ² na : 

. PŚ²prava pracoviġtŊ ï hlavnŊ prostŚen² stolŢ a zaloģen² invent§Śe pro servis pokrmŢ dne 

. Uk§zky jednotlivĨch zpŢsobŢ obsluhy 

. PŚ²pravu semin§rn² pr§ce ï sestaven² j²deln²ho l²stku pro vybranĨ druh odbyt. stŚediska         

           

Krit®ria hodnocen²: 
VĨsledek  1: 

. Ģ§k pop²ġe jak® jsou rozd²ly mezi syst®mem a zpŢsobem obsluhy, vyjmenuje jednotliv® syst®m a zpŢsoby 

. Pop²ġe jednotliv® syst®my i zpŢsoby 

VĨsledek  2: 

. Uvede a vysvŊtl² rozd²ly v servisu jednotlivĨch pokrmŢ dne 

. Provede a zdŢvodn² zaloģen² invent§Śe pro jednotliv® druhy sn²dan² 

. ZdŢvodn² volbu a zaloģen² invent§Śe pro servis jednotlivĨch pokrmŢ dne 

VĨsledek  3: 

. VysvŊtl² z§sady pŚi sestavov§n² j²deln²ch l²stkŢ 

. Rozebere rozd²ly v jednotlivĨch druz²ch j²deln²ch l²stkŢ 

VĨsledek  4: 

. Uplatn² z§sady racion§ln² vĨģivy pŚi sestavov§n² j²deln²ch l²stkŢ 

                        Vyhotov² j²deln² l²stky dle zad§n² podle druhu provozovny ï semin§rn² pr§ce 
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VĨsledek 5: 

. VysvŊtl² z§sady pŚi sestavov§n² n§pojovĨch l²stkŢ 

.  Sestav² n§pojovĨ l²stek dle zad§n² 

Postupy hodnocen²: 
- PrŢbŊģn® hodnocen² vŊdomost² ¼stnŊ i p²semnŊ 20 % 

- Aktivity na cviļen²ch 20 % 

- VŊdomostn² test 30 % 

- Semin§rn² pr§ce - sestaven² j²deln²ho l²stku 30 % 

Doporuļen§ studijn² literatura: 
Salaļ,G.: Stolniļen²,Praha, Fortuna 2004 

    ĻernĨ,J.,Srkala,A.:Modern² obsluha,Praha,Merkur 1993 
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PřEDMŉT Technika obsluhy 

N§zev modulu: 
 M²chan® n§poje, technika 

prodeje 
K·d modulu:  TOS   KĻ   M3 

D®lka modulu:  16 hodin Platnost od:  1.9.2011 

Typ modulu:  povinnĨ Pojet² modulu:  KombinovanĨ 

Vstupn² pŚedpoklady: SplnŊn modul 1,2 

Charakteristika modulu: 
Modul seznamuje se z§sadami pŚi pŚ²pravŊ m²chanĨch n§pojŢ, zabĨv§ se surovinami k jejich pŚ²pravŊ, zamŊŚuje se  

na z§sady pŚi jejich pŚ²pravŊ, objasn² z§kladn² postupy pŚi pŚ²pravŊ jednotlivĨch skupin. Ukazuje zpŢsoby prodeje a 

placen², objasŔuje druhy z¼ļtovac²ch technik, Śeġ² probl®my poctivosti pŚi prodeji 

PŚedpokl§dan® vĨsledky vzdŊl§v§n² 
Ģ§k: 
1.   Specifikuje m²chan® n§poje, uv§d² suroviny pro jejich pŚ²pravu 

2.  Uv§d² z§sady pŚi pŚ²pravŊ m²chanĨch n§pojŢ a z§kladn² postupy u jednotlivĨch skupin 

3.  Specifikuje zpŢsoby prodeje a placen², vyjmenuje druhy z¼ļtov§n² s hostem 

4.  Posuzuje z§sady poctivosti pŚi prodeji 

Obsah modulu: 
1.  M²chan® n§poje ï charakteristika, suroviny pro pŚ²pravu  

2.  Techniky pŚ²pravy m²chanĨch n§pojŢ, druhy  

3.  ZpŢsoby prodeje, z§sady poctivosti prodeje  

4.  Z¼ļtovac² technika a zpŢsoby vy¼ļtov§n² s hostem  

Doporuļen® postupy vĨuky: 
Ļ§st modulu bude tvoŚit vĨklad, kterĨ se soustŚed² na z§kladn² informace,  kter® budou ilustrov§ny uk§zkami 

prostŚednictv²m multimedi§ln² techniky, dalġ² ļ§sti budou praktick§ cviļen² a uk§zky a n§sledn§ diskuse 

 

Krit®ria hodnocen²: 
VĨsledek 1 

.   Pop²ġe specifika m²chanĨch n§pojŢ 

.   Rozliġuje suroviny k pŚ²pravŊ m²chanĨch n§pojŢ 

.   Argumentuje pouģit² jednotlivĨch druhŢ surovin 

VĨsledek 2 

. Analyzuje jednotliv® postupy pŚi pŚ²pravŊ m²chanĨch n§pojŢ 

. Rozliġuje jednotliv® druhy m²chanĨch n§pojŢ 

.   Navrhne pŚ²pravu fancy drinku 

VĨsledek 3 

. Pop²ġe jednotliv® druhy zpŢsobu prodeje 

. Demonstruje zpŢsoby vy¼ļtov§n² s hostem 

. Vyhotov² vy¼ļtov§n² na denn² rozpis trģby /formul§Ś/ 

. Uvede klady a z§pory jednotlivĨch typŢ z¼ļtovac² techniky 

VĨsledek 4 

. Interpretuje z§sady poctivosti pŚi prodeji 

Postupy hodnocen²: 
- PrŢbŊģn® hodnocen² vŊdomost² ¼stnŊ i p²semnŊ 40% 

- Aktivity na cviļen²ch 20% 

- VŊdomostn² test 40% 

Doporuļen§ studijn² literatura: 
Salaļ,G.: Stolniļen²,Praha, Fortuna 2004 

ĻernĨ,J.,Srkala,A.:Modern² obsluha,Praha,Merkur 1993 
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PřEDMŉT Technika obsluhy 

N§zev modulu: Sloģit§ obsluha   K·d modulu:  TOS   KĻ   M 4 

D®lka modulu:  16 hodin Platnost od:  1.9.2011 

Typ modulu:  povinnĨ Pojet² modulu:  KombinovanĨ  

Vstupn² pŚedpoklady: SplnŊn modul 1,2 

Charakteristika modulu: 
Modul vysvŊtl² charakter sloģit® obsluhy a pop²ġe ģ§kŢm jej² formy. ZdŢvodn² jednotliv® postupy pŚi z§kladn² formŊ a 

tak® pŚi vyġġ² formŊ sloģit® obsluhy. D§le uk§ģe specifika pŚi pr§ci ļ²ġn²ka u stolu hosta, navrhne Śeġen² pŚi nehod§ch u 

stolu, demonstruje jednotliv® ¼kony pŚi pr§ci. Navrhne zpŢsoby Śeġen² nehod pŚi obsluze. Rozv²j² odborn® kompetence 

studentŢ pŚi pr§ci u stolu hosta komunikaci s n²m. 

PŚedpokl§dan® vĨsledky vzdŊl§v§n² 
Ģ§k: 
1.  Charakterizuje sloģitou obsluhu  

2.  Definuje jej² formy a uvede jejich pŚ²klady 

3.  Popisuje pŚ²pravu pracoviġtŊ pro pŚekl§d§n² pokrmŢ  

4.  Charakterizuje jednotliv® postupy pŚi sloģit® obsluze 

5.  Specifikuje a prov§d² techniky dohotovov§n² pokrmŢ u stolu hosta  

Obsah modulu: 
1.  Charakteristika sloģit® obsluhy a rozdŊlen² jednotlivĨch forem  

2.  PŚ²prava pracoviġtŊ a z§kladn² pravidla pŚekl§d§n² pŚi sloģit® obsluze   

3.  ZpŢsoby pod§v§n² pokrmŢ pŚi z§kladn² formŊ sloģit® obsluhy  

4.  Vyġġ² forma sloģit® obsluhy ,jednotliv® druhy /flambov§n², dranģ²rov§n², m²ch§n² /  

5.  N§cvik praktickĨch dovednost²  

Doporuļen® postupy vĨuky: 
1)  Ļ§st modulu bude tvoŚit vĨklad s uk§zkami za pouģit² multimedi§ln² techniky a n§sledn§ diskuse, soustŚed² se na :   

. Charakteristiku sloģit® obsluhy a jej² formy 

. PŚ²pravu pracoviġtŊ ï invent§Ś a vybaven² keridonu pro z§kladn² formu 

. Z§kladn² pravidla pŚekl§d§n² pokrmŢ pŚi z§kladn² formŊ  

. Odliġnosti pŚi vyġġ² formŊ sloģit® obsluhy 

. Jednotliv® druhy dohotovov§n² pokrmŢ pŚed hostem 

 2)  Cviļen² se zamŊŚ² na : 
. PŚ²prava pracoviġtŊ ï  zaloģen² invent§Śe 

. Techniku pŚekl§d§n² pokrmŢ z m²s na tal²Śe, prezentaci pokrmu, nachservis 

 

 

                   

Krit®ria hodnocen²: 
VĨsledek 1 

. Pop²ġe charakteristiku sloģit® obsluhy 

. VysvŊtl² z§kladn² pojmy sloģit® obsluhy 

.   Demonstruje pŚiv²t§n² hosta 

VĨsledek 2 

. VysvŊtl² rozd²ly mezi z§kladn² a vyġġ² formou sloģit® obsluhy 

. Rozliġ² syst®m obsluhy 

.   Uk§ģe  a vysvŊtl² zpŢsob pod§v§n² pokrmŢ pŚi z§kladn² formŊ sloģit® obsluhy 

VĨsledek 3 

. Demonstruje pr§ci ļ²ġn²ka pŚi vyġġ² formŊ sloģit® obsluhy 

. Rozliġuje z§sady pŚi pr§ci u stolu hosta 
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. Navrhne Śeġen² pŚi nehod§ch u stolu hosta 

  VĨsledek 4,5 

. Pop²ġe flambov§n²,  dranģ²rov§n², m²ch§n² 

. PŚedvede m²ch§n² sal§tu 

. PŚiprav² pracoviġtŊ pro dohotovov§n² pokrmŢ 

. VysvŊtl² anatomii zv²Śat pro dranģ²rov§n² 

Postupy hodnocen²: 
- PrŢbŊģn® hodnocen² vŊdomost² ¼stnŊ i p²semnŊ 40% 

- Aktivity na cviļen²ch 20% 

- VŊdomostn² test 40% 

Doporuļen§ studijn² literatura: 
Salaļ,G.: Stolniļen²,Praha, Fortuna 2004 

ĻernĨ,J.,Srkala,A.:Modern² obsluha,Praha,Merkur 1993 

 



2ÛĪÌËÕąɯÖËÉÖÙÕõɯÜðÐÓÐįÛùɯ

DAKO L, s.r.o. 

ƛƗƙɯƛƖɯ/ÌÛÙÖÝÐÊÌɯÜɯ*ÈÙÝÐÕõɯðȭƙƛƔ 

Ġkoln² vzdŊl§vac² program:   KuchaŚ-ļ²ġn²k 

K·d a n§zev oboru vzdŊl§v§n²:   65-51-H/01  KuchaŚ-ļ²ġn²k 

D®lka a forma studia:   tŚ²let®  denn² studium 

                                        a tŚ²let® d§lkov® studium 

StupeŔ vzdŊl§n²:   stŚedn² vzdŊl§n² s vĨuļn²m listem 
Datum platnosti ĠVP:   od  1. 9. 2011  poļ²naje 1. roļn²kem 

 

 

 

111 

 

PřEDMŉT Technika obsluhy 

N§zev modulu: 
 Specifick® podm²nky pŚi 

obsluze 
K·d modulu: TOS   KĻ   M 5 

D®lka modulu:  16 hodin Platnost od:  1.9.2011 

Typ modulu:  povinnĨ Pojet² modulu:  TeoretickĨ  

Vstupn² pŚedpoklady: SplnŊn modul 1,2,3,4 

Charakteristika modulu: 
Modul vysvŊtl² stravovac² zvyklosti cizincŢ, pop²ġe stravovac² n§vyky jednotlivĨch n§rodŢ, uvede specifika 

spoleļensko-z§bavn²ch stŚedisek, provede rozdŊlen² ubytovac²ch zaŚ²zen², pop²ġe funkci hotelov® haly a specifikuje 

obsluhu v dopravn²ch prostŚedc²ch. 

PŚedpokl§dan® vĨsledky vzdŊl§v§n² 
Ģ§k : 
1.  Orientuje se v stravovac²ch zvyklostech cizincŢ, zdŢvodn² specifika jednotlivĨch  n§rodŢ ,ovl§d§ n§rodn² zvyklost² 

evropskĨch n§rodŢ 

2.  Orientuje se v nab²dce j²del a n§pojŢ podle jednotlivĨch specifik dan®ho stŚediska 

3.  Rozliġuje kategorie a tŚ²dy ubytovac²ch zaŚ²zen², pop²ġe funkci hotelov® haly a uv§d² z§sady et§ģov®ho servisu  

4.  Specifikuje obsluhu v dopravn²ch prostŚedc²ch  

Obsah modulu ï je strukturov§n do jednotlivĨch lekc² : 
1.  Specifick® stravovac² zvyklosti cizincŢ a jejich obsluha    

2.  Spoleļensko-z§bavn² stŚediska   

3.  Ubytovac² zaŚ²zen², funkce hotelov® haly, et§ģovĨ servis  

4.  Obsluha v dopravn²ch prostŚedc²ch   

Doporuļen® postupy vĨuky: 
Ļ§st modulu bude tvoŚit vĨklad, kterĨ se soustŚed² na z§kladn² informace, kter® budou ilustrov§ny uk§zkami 

prostŚednictv²m multimedi§ln² techniky, dalġ² ļ§sti budou praktick§ cviļen² a uk§zky a n§sledn§ diskuse. 

Krit®ria hodnocen²: 
VĨsledek  1: 

. Uvede rozd²ly ve stravov§n² cizincŢ vybranĨch zem² 

. Vyjmenuje typick® pokrmy jednotlivĨch n§rodŢ 

. Navrhne j²deln² l²stek pro vybranĨ evropskĨ st§t 

VĨsledek  2: 
. Vyjmenuje odbytov§ stŚediska s funkci spoleļensko-z§bavn² 

. Navrhne j²deln² a n§pojovĨ l²stek pro vin§rnu a kav§rnu a uvede rozd²ly 

VĨsledek  3: 

. Charakterizuje jednotliv§ ubytovac² zaŚ²zen² 

. Vyjmenuje funkce, kter® pln² hotelov§ hala  

. Uvede z§sady et§ģov®ho servisu 

VĨsledek  4: 

. Specifikuje obsluhu v dopravn²ch prostŚedc²ch 

. Pop²ġe zpŢsoby obsluhy v dopravn²ch prostŚedc²ch 

Postupy hodnocen²: 
- PrŢbŊģn® hodnocen² vŊdomost² ¼stnŊ i p²semnŊ 40 % 

- Semin§rn² pr§ce 20 % 

- VŊdomostn² test 40 % 

Doporuļen§ studijn² literatura: 
Salaļ,G.: Stolniļen²,Praha, Fortuna 2004 

    ĻernĨ,J.,Srkala,A.:Modern² obsluha,Praha,Merkur 1993 
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PřEDMŉT Technika obsluhy 

N§zev modulu: 
 Slavnostn² hostiny a 

slavnostn² setk§n² 
K·d modulu: TOS   KĻ   M 6 

D®lka modulu:  32 hodin Platnost od:  1.9.2011 

Typ modulu:  povinnĨ Pojet² modulu:  KombinovanĨ 

Vstupn² pŚedpoklady: SplnŊn modul 1,2,3,4 

Charakteristika modulu: 
Modul objasn² ģ§kŢm charaktery slavnostn²ch hostin. Ģ§ci z²skaj² odborn® kompetence pro tvorbu slavnostn²ch menu. 

Modul vysvŊtl² z§sady pŚi organizaļn²m i ekonomick®m zajiġtŊn² hostin. Modul  d§le vysvŊtl² postupy pŚi sestavov§n² 

potŚebn® dokumentace, kter§ je nutn§ pro ¼spŊġn® zvl§dnut² tŊchto ¼kolŢ. 

PŚedpokl§dan® vĨsledky vzdŊl§v§n² 
Ģ§k : 
1.  Specifikuje  jednotliv® druhy slavnostn²ch hostin  

2.  Vyuģ²v§ teoretick® poznatky pro sestavov§n² slavnostn²ch menu  

3.  Charakterizuje banket a raut a rozliġuje zpŢsoby a syst®my obsluhy pŚi nich 

4.  Charakterizuje druhy spoleļenskĨch setk§n² 

Obsah modulu ï je strukturov§n do jednotlivĨch lekc² : 
1.  RozdŊlen² hostin  podle zpŢsobu pohoġtŊn², z§sady  sestavov§n²  slavnostn²ch menu  

2.  Bankety ï charakteristika, nutn® p²semnosti ( pracovn² pŚ²kaz a organizaļn² sch®ma ), pŚ²prava tabule, 

banketn² obsluha 

 

3.  Rauty ï charakteristika, seznam pokrmŢ a n§pojŢ, um²stŊn² a ¼prava nab²dkovĨch stolŢ, rautov§ 

obsluha, organizace rautu 

 

4.  Dalġ² spoleļensk§ setk§n² a jejich charakter  

5.  Cateringov® akce  

6.  Praktick§ cviļen² k semin§rn² pr§ci  

Doporuļen® postupy vĨuky: 
 1)  Ļ§st modulu bude tvoŚit vĨklad s uk§zkami za pouģit² multimedi§ln² techniky a n§sledn§ diskuse, soustŚed² se na :   

. RozdŊlen² slavnostn²ch hostin a charakteristiku jednotlivĨch druhŢ 

. PŚ²pravu slavnostn²ch tabul² 

. Sestavov§n² slavnostn²ch menu ï semin§rn² pr§ce 

. Catering ï charakteristika a vyuģit² 

. Organizaļn² zajiġtŊn² akc² ï pracovn² pŚ²kaz / semin§rn² pr§ce/ 

 2)  Cviļen² se zamŊŚ² na : 

. Sestavov§n² slavnostn²ch menu - semin§rn² pr§ce 

. Z§kladn² p²semnosti pro zajiġtŊn² slavnostn²ch akc²  - pracovn²  pŚ²kaz / semin§rn² pr§ce/ 

                    

Krit®ria hodnocen²: 
VĨsledek  1: 

. RozdŊl² slavnostn² hostiny podle rŢznĨch krit®ri² 

. Objasn² rozd²ly mezi rŢznĨmi druhy hostin dle zpŢsobu pohoġtŊn² / banket a raut / 

VĨsledek  2: 
. Provede specifikaci pokrmŢ a n§pojŢ pro jednotliv® druhy hostin 

. Sestav² prakticky n§vrhy slavnostn²ch menu - souļ§st semin§rn² pr§ce 

VĨsledek  3: 

. VysvŊtl² nutnost a n§leģitosti p²semn® dokumentace pro zajiġtŊn² slavnostn² hostiny 

. Sestav² prakticky pracovn² pŚ²kaz pro banket / raut - libreto - semin§rn² pr§ce 

. Demonstruje slavnostn² hostinu pro danou pŚ²leģitost  - souļ§st semin§rn² pr§ce 

VĨsledek  4: 

. Vyjmenuje druhy spoleļenskĨch pŚ²leģitost² 

. Charakterizuje jednotliv® spoleļensk® pŚ²leģitosti 
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Postupy hodnocen²: 
- PrŢbŊģn® hodnocen² vŊdomost² ¼stnŊ i p²semnŊ 30 % 

- Semin§rn² pr§ce 30 % 

- VŊdomostn² test 40 % 

Doporuļen§ studijn² literatura: 
Salaļ,G.: Stolniļen², Praha, Fortuna 2004 

    ĻernĨ,J.,Srkala,A.: Modern² obsluha, Praha, Merkur 1993 
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PřEDMŉT Technika obsluhy 

N§zev modulu:  Restauraļn² management K·d modulu: TOS   KĻ   M 7 

D®lka modulu:  16 hodin Platnost od:  1.9.2011 

Typ modulu:  povinnĨ Pojet² modulu:  TeoretickĨ  

Vstupn² pŚedpoklady: SplnŊn modul 1,2,3,4,5 

Charakteristika modulu: 
Modul ukazuje, jak Ś²dit ¼spŊġnŊ restauraļn² zaŚ²zen². PŚedstavuje hlavn² okruhy Ś²zen² restaurace a dokazuje, ģe 

doopravdy v®st lze pouze lidi, jejich prostŚednictv²m se pak organizuje vġechno ostatn². Velkou pozornost proto vŊnuje 

problematice vyhled§v§n², tr®nov§n² a vyuģit² lidskĨch zdrojŢ. D§le se orientuje na technick® a estetick® z§sady 

vybaven² interi®ru restauraļn² provozovny a na jednotliv® segmenty z§kazn²kŢ. 

PŚedpokl§dan® vĨsledky vzdŊl§v§n² 
Ģ§k : 
1.  Definuje organizaļn² strukturu restauraļn²ho zaŚ²zen² a uv§d² organizaci v jednotlivĨch stŚedisc²ch restaurace. 

2.  Stanov² krit®ria budouc²ho zamŊstnance a orientuje se v moģnostech dalġ²ho profesn²ho vzdŊl§v§n² zamŊstnancŢ 

3.  Popisuje n§plŔ pr§ce jednotlivĨch pracovn²kŢ, jejich odpovŊdnosti, pravomoci a poģadovan® kompetence 

4.  Definuje technick® a estetick® z§sady vybaven² interi®rŢ 

5.  VysvŊtl² dŢvody n§vġtŊvy restaurac² a definuje z§kladn² segmenty n§vġtŊvn²kŢ provozoven 

Obsah modulu ï je strukturov§n do jednotlivĨch lekc² : 
1.  Organizace pr§ce v odbytovĨch stŚedisc²ch  

2.  Lidsk® zdroje /vyhled§v§n², tr®nink a vyuģit² lidskĨch zdrojŢ, popis pracovn²ch pozic/   

3.  Interi®r restaurace  

4.  Restaurace a lid®  

Doporuļen® postupy vĨuky: 
Klasick§ metoda vĨuky kombinov§na aktivizuj²c² metodou. 

VĨklad, praktick§ cviļen², pr§ce ve skupin§ch,  prezentace t®mat, hodnocen² ¼kolŢ. 

Krit®ria hodnocen²: 
VĨsledek  1: 

. Navrhne organizaļn² strukturu restaurace dle zad§n²  

. Pop²ġe organizaci pr§ce stravovac²ho ¼seku 

. Pop²ġe organizaci pr§ce ve vĨrobn²m a odbytov®m stŚedisku 

VĨsledek  2: 
. Navrhne krit®ria budouc²ho zamŊstnance/ kuchaŚ, ļ²ġn²k/ pro provoz zvolen® restaurace 

. Navrhne zpŢsoby tr®ninku zamŊstnancŢ  

VĨsledek  3: 

. Stanov² pracovn² n§plŔ jednotlivĨch zamŊstnancŢ, jejich odpovŊdnost a pravomoce a poģadovan® 
kompetence 

. Navrhne provozn² dobu a poļet zamŊstnancŢ na ¼seku obsluhy a vĨrobn²ho stŚediska 

VĨsledek  4: 

. Navrhne vybaven² a dekoraci interi®ru zvolen® restaurace 

Postupy hodnocen²: 
- PrŢbŊģn® hodnocen² vŊdomost² ¼stnŊ i p²semnŊ 40% 

- Aktivita pŚi praktickĨch cviļen²ch 20% 

- VŊdomostn² test 40% 

Doporuļen§ studijn² literatura: 
    Mikġoviļ,A.:BAR(provoz & produkt), Praha, OFF,s.r.o., 1998 

    Smetana,F., Mareġov§,E.: Ekonomika pro stŚedn² a vyġġ² hotelov® ġkoly, Praha, Fortuna 2000 

    Informaļn² zdroje:  www.istp.cz  

http://www.istp.cz/
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Komunikace ve sluģb§ch 

n§zev pŚedmŊtu: Komunikace 

roļn²k: I. II. III. celkem 

poļet hodin: 1 1 - 2 

POJETĉ PřEDMŉTU 

Obecn® c²le pŚedmŊtu 

PŚedmŊt m§ ģ§kŢm poskytnout z§kladn² poznatky o lidsk® osobnosti a komunikaci mezi lidmi v aplikaci na 

podm²nky gastronomick®ho provozu. Oblast sluģeb v gastronomii je n§roļn§ na jedn§n² s lidmi, a proto je 

tŚeba zvl§dnout profesn² postoje, komunikaci s hosty a utv§Śen² pocitu jejich spokojenosti, z§sady 

spoleļensk®ho chov§n². C²lem pŚedmŊtu je d§le nauļit ģ§ky ovl§dat psan² na kl§vesnici desetiprstovou 
hmatovou metodou, sezn§mit ģ§ky s pouģ²v§n²m bŊģn® kancel§Śsk® techniky, upevnit pracovn² n§vyky jako 

je pŚesnost, peļlivost ve veden² z§znamŢ  v p²semn® komunikaci. 

Charakteristika uļiva 

PŚedmŊt komunikace ve sluģb§ch vych§z² ze vzdŊl§vac² oblasti vzdŊl§v§n² v informaļn²ch a komunikaļn²ch 

technologi²ch a komunikace ve sluģb§ch z RVP. V prvn²m roļn²ku  jsou ģ§ci vedeni k profesn²mu 

vystupov§n², sezn§men² se s Śeġen²m probl®movĨch situac² v kontaktu se z§kazn²ky. Uļivo se zamŊŚuje na 

t®matick® celky, jako je osobnost ļ²ġn²ka, verb§ln² a neverb§ln² komunikace, spoleļensk® chov§n², typy 

hostŢ, n§rodnostn² tradice a prodejn² dovednosti. Ve druh®m roļn²ku uļivo zahrnuje sezn§men² 

s kancel§Śskou technikou a s osobn²m poļ²taļem, n§cvik desetiprstov® hmatov® metody na kl§vesnici 

poļ²taļe. 

Pojet² vĨuky 

V prvn²m roļn²ku - vĨklad, diskuse, tĨmov§ pr§ce, modelov® situace. Ve druh®m roļn²ku prob²h§ vĨuka 

v uļebn§ch vĨpoļetn² techniky nebo v odborn® uļebnŊ na psac²ch stroj²ch. Ģ§ci procviļuj² pŚesnost a rychlost 

pomoc² vĨukov®ho softwaru a MS Wordu. Jsou pouģ²v§na cviļen² na zvyġov§n² pŚesnosti (neust§lĨm 

opakov§n²m) a zvl§dnut² psan² v poģadovan® rychlosti. Z hlediska afektivn²ch c²lŢ vĨuka smŊŚuje k pos²len² 

samostatnosti, svŊdomitosti a pŚesnosti pŚi pr§ci v dalġ²m zamŊstn§n². 

Hodnocen² vĨsledkŢ ģ§kŢ 

Prob²h§ na z§kladŊ dosaģen® rychlosti a pŚesnosti. Zvl§ġŠ je hodnocena rychlost i pŚesnost. Jako vĨsledn§ se 

zapoļ²t§ prŢmŊrn§ zn§mka. Sebehodnocen² je vyuģito ve schopnosti spoļ²tat i rychlost a posoudit ji 

s ostatn²mi ģ§ky.  

PŚ²nos pŚedmŊtu k rozvoji kl²ļovĨch kompetenc² a prŢŚezovĨch t®mat 

Vyuģ²v§n² informaļn²ch technologi² smŊŚuje k jejich rutinn²mu uplatnŊn² pŚi vytv§Śen² p²semnost² s vyuģit²m 

t®mat prob²ranĨch v dalġ²ch pŚedmŊtech. 

 Rozvoj dalġ²ch kl²ļovĨch kompetenc²: 

-  soci§ln² a person§ln² (pŚej²maj² hodnocen² svĨch vĨsledkŢ od jinĨch lid², adekv§tnŊ reaguj² na kritiku) 
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- kompetence k uļen² (zpracov§n² a orientace v textu, zaŚazen² jevu do syst®mu, pracuj² s prostŚedky 

informaļn²ch technologi²) 

- obļansk® kompetence (zodpovŊdnost za svŊŚen® ¼koly a kulturn² chov§n²) 

- kompetence k pracovn²mu uplatnŊn² ï schopnost samostatnŊ zpracovat p²semnosti. 

 Komunikativn² kompetence ï ģ§ci jsou schopni vyjadŚovat se pŚimŊŚenŊ k ¼ļelu jedn§n², formulovat sv® 

myġlenky srozumitelnŊ a souvisle, naslouchat pozornŊ druhĨm a vhodnŊ se prezentovat pŚi ofici§ln²m 

jedn§n². 

 PrŢŚezov§ t®mata: 

1. Informaļn² a komunikaļn² technologie ï zdokonalov§n² schopnosti ģ§kŢ efektivnŊ vyuģ²vat prostŚedky 

informaļn²ch a komunikaļn²ch technologi². 

2. ĻlovŊk a svŊt pr§ce ï vyuģ²v§n² aktu§ln²ch ļl§nkŢ a t®mat pro n§cvik textŢ pŚi zdokonalov§n² se 

v psan². 

3. Obļan v demokratick® spoleļnosti ï vytvoŚen² demokratick®ho prostŚed² ve tŚ²dŊ, zaloģen®m na 

vz§jemn®m respektov§n², spolupr§ci a dialogu. 

 MezipŚedmŊtov® vztahy 

- Informaļn² technologie (vyuģit² informaļn²ch technologi² pŚi zpracov§n² textu) 

- Ekonomika (podklady pro zpracov§n² vĨukovĨch textŢ) 

ROZPIS UĻIVA A REALIZACE KOMPETENCĉ 

VĨsledky vzdŊl§v§n² a kompetence 
Poļet 

hodin 
TematickĨ celek 

 66  

 Ģ§k/ģ§kynŊ   

- peļuje o zevnŊjġek a snaģ² se o kultivovanĨ projev 
2 

Osobnost, vzhled, p®ļe o zdrav², 

hygiena a bezpeļnost pr§ce 

- pop²ġe proces ¼stn² komunikace mezi lidmi, 

rozliġuje formy a metody komunikace, vyjmenuje a 

charakterizuje z§kladn² poģadavky, kter® jsou 

kladeny na pracovn²ky obsluhy 

 

5 

Komunikace - verb§ln² a neverb§ln² 

komunikace, odborn® a vġeobecn® 

dovednosti ļ²ġn²ka, slovn² projev a 

pozorovac² schopnosti 

- vysvŊtl² pojem stres a jak pŚedch§zet stresovĨm 

situac²m, k hostŢm se chov§ pohostinnŊ a vl²dnŊ ï 

modelov® situace, vysvŊtl² pojem UpïSelling a 

pop²ġe jeho hlavn² pravidla, vytvoŚ² prodejn² fr§ze 

pro komunikaci s hostem ï modelov® situace 

7 

Vystupov§n² a chov§n² pracovn²kŢ 

v gastronomick®m provozu, zvl§d§n² 

stresu, vystupov§n² pracovn²kŢ vŢļi 

hostŢm - UP- Selling 

- rozliġ² typy hostŢ a pŚedvede vhodnou reakci na 

jejich chov§n², vysvŊtl² jak pŚedch§zet konfliktn²m 

situac²m  

7 

řeġen² obvyklĨch a zvl§ġtn²ch situac², 

typy z§kazn²kŢ 

- sestav² menu pro  hosty jinĨch zem², sestav² menu 

j²deln² l²stek libovoln®ho regionu naġ² zemŊ 
4 

Zahraniļn² klientela 

- vyjmenuje c²lov® skupiny z§kazn²kŢ a stanov²  

jejich poģadavky na stravovac² sluģby, vysvŊtl² 

vĨznam podpory prodeje v ubytovac²ch sluģb§ch, 

stanov² zpŢsob propagace produktu 

7 

Prodejn² a marketingov® dovednosti, 

c²lov§ skupina hostŢ, distribuļn² cesty, 

podpora prodeje 

- pracuje s bŊģnou kancel§Śskou technikou, ovl§d§ 

jej² z§kladn² funkce 
1 

Zpracov§n² p²semnost² textovĨmi 

editory 
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- 

 

- 

 

- 

- 

p²ġe na kl§vesnici desetiprstovou hmatovou 

metodou 

p²ġe naslepo na stŚedn², horn² a doln² p²smenn® 

ŚadŊ 

p²ġe na ļ²seln® ŚadŊ 

p²ġe s maxim§ln² pŚesnost² a rychlost² 

23 

Z§kladn² n§cvik ovl§d§n² na kl§vesnici 

- zpracov§v§ text a p²semnost² (normalizovan§ 

¼prava p²semnost², vyplŔov§n² formul§ŚŢ) 
8 

N§cvik ¼pravy textu a p²semnost² 
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n§zev pŚedmŊtu: ODBORNħ VħCVIK 

roļn²k: I. II. III. celkem 

poļet hodin: 15 17,5 17,5 50 

POJETĉ PřEDMŉTU 

Obecn® c²le pŚedmŊtu 

- 

 

 

- 

 

 

 

 

 

- 

 

 

- 

C²lem odborn®ho vĨcviku je prohloubit a upevnit vŊdomosti ģ§kŢ, kter® z²skali v teoretick® vĨuce. 

V odborn®m vĨcviku ģ§ci aplikuj² teorii do praxe, nauļ² se pracovat s potravinami a se zaŚ²zen²m ve 

vĨrobn²m a odbytov®m stŚedisku. 

PŚedmŊt OdbornĨ vĨcvik pŚed§v§ ģ§kŢm praktick® vŊdomosti potŚebn® k ¼pravŊ surovin a k vĨrobŊ 

pokrmŢ podle nejnovŊjġ²ch poznatkŢ o vĨģivŊ, potravin§ch a zpŢsobech zpracov§n². Vybav² ģ§ky 

dŢleģitĨmi znalostmi z oblasti vĨroby masitĨch pokrmŢ, vĨroby n§pojŢ alkoholickĨch i nealkoholickĨch. 

Vede ģ§ky k tomu, aby Śeġili neobvykl® situace s hosty. Ģ§ci spr§vnŊ skladuj² potraviny a n§poje a 

pouģ²vaj² spr§vn§ technologick§ zaŚ²zen², pracuj² zodpovŊdnŊ, vol² spr§vn§ rozhodnut² a maj² spr§vnĨ 

postoj k prostŚed², kter® je obklopuje.  

C²lem odborn®ho vĨcviku je d§le nauļit ģ§ka pracovat samostatnŊ a efektivnŊ. Vt²pit ģ§kŢm z§kladn² 

dovednosti pŚi sjedn§v§n² odbytu vĨrobkŢ a sluģeb. Sezn§mit ģ§ky s pouģ²v§n²m techniky spojen® 

s vy¼ļtov§n²m a veden²m evidence na hotel²ch a v restauraļn²ch zaŚ²zen²ch /vĨukovĨ program Mefisto/.    

V odborn®m vĨcviku uļitel pŢsob² na ģ§ka tak, aby pŚipravoval esteticky a n§paditŊ slavnostn² tabule 

s vyuģit²m pŚ²sluġn®ho invent§Śe, aby pŚipravil vĨrobky studen® kuchynŊ, pŚipravoval mouļn²ky a 

mouļn§ j²dla a vysvŊtlil rozd²ly. Ģ§k je veden tak ,aby pracoval samostatnŊ s recepturami studen® a tepl® 

kuchynŊ. Je veden k tomu, aby samostatnŊ vyuģ²val technologick§ zaŚ²zen² ve vĨrobn²m a odbytov®m 

stŚedisku.   

V odborn®m vĨcviku byla pouģita 1 hodina z okruhu vzdŊl§v§n² RVP ï VĨroba pokrmŢ a 1 hodina 

z okruhu vzdŊl§v§n² RVP Odbyt a obsluha.  

Charakteristika uļiva 

- Obsah pŚedmŊtu vych§z² z obsahov®ho okruhu RVP-VĨroba pokrmŢ a Odbyt a obsluha 
- BŊhem odborn®ho vĨcviku se ģ§k sezn§m² s hygienickĨmi pŚedpisy a pŚedpisy o ochranŊ a bezpeļnosti 

pŚi pr§ci a HACCP.   
- V pŚedmŊtu odbornĨ vĨcvik  jsou ģ§ci sezn§meni s pŚ²pravnĨmi pracemi ve vĨrobn²m stŚedisku a na 

¼seku obsluhy.  
- Ģ§ci se zamŊŚuj² na pŚ²pravu pokrmŢ ve vĨrobn²m stŚedisku, sezn§m² se se z§sadami jednoduch® obsluhy 

a tyto praktikuj² bŊhem odborn®ho vĨcviku v odbytovĨch stŚedisc²ch. 

- Nauļ² se sestavovat j²deln² l²stek, n§pojovĨ l²stek a menu. Sezn§m² se s tepelnou ¼pravou masitĨch 

pokrmŢ, pokrmŢ z ryb, drŢbeģe, zvŊŚiny. Osvoj² si znalosti z obsluhy. 

- Jednotliv® moduly se vŊnuj² z§sad§m pŚi obsluze a vyuģ²v§n² technologickĨch zaŚ²zen² v odbytov®m 

stŚedisku.  

 Podstatnou ļ§st² je pŚ²prava pokrmŢ se zamŊŚen²m na racion§ln² vĨģivu a vyuģitelnost potravin.  

- OdbornĨ vĨcvik je zamŊŚen tak® na samostatnost ģ§kŢ, jako je samostatn§ pŚ²prava pokrmŢ na 

objedn§vku, vĨrobkŢ studen® kuchynŊ, a pŚ²pravu mouļn²kŢ a mouļnĨch j²del.   

- Jsou schopni pŚipravit dietn² pokrmy, kde vyuģ²vaj² znalost² z teoretickĨch pŚedmŊtŢ.  

- Jednotliv® moduly seznamuj² ģ§ky se sloģitou obsluhou a prac² pŚed zraky hosta.  
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- V odborn®m vĨcviku se ģ§ci prakticky  seznamuj² s pŚ²pravou pokrmŢ a n§pojŢ podle regionu a 

krajovĨch zvyklost².  

- Ģ§k se nauļ² Śeġit sloģit® situace s hosty, navrhovat Śeġen² , organizovat a obsluhovat  rŢzn® 

gastronomick® akce, hodnotit a tak® zaujmout stanovisko k situac²m, kter® mohou nastat.  

Pojet² vĨuky 

 PŚedmŊt je strukturov§n do modulŢ: k·d roļ. / pol. poļ.hod 

1.  Đvodn² hodiny, hygienicko sanitaļn² ļinnost a povinnosti ļ²ġn²ka 

a kuchaŚe         
OV/KĻ1/M1 1/1 82 

2.  PŚedbŊģn§ ¼prava potravin, technologick® postupy pŚi zpracov§n² 

potravin                              
OV/KĻ1//M2 1/1 80 

3.  Z§kladn² pravidla obsluhy-syst®my a zpŢsoby obsluhy                                                              OV/KĻ1/M3 1/1 70 

4.  Normov§n² a pŚ²prava pol®vek, vloģky a zav§Śky do pol®vek, 

om§ļky       
OV/KĻ1//M4 1/2 128 

5.  Gastronomick§ pravidla, jednoduch§ obsluha                      OV/KĻ1//M5 1/2 60 

6.  PŚ²prava pŚ²loh a doplŔkŢ k hlavn²m j²dlŢm                                                                                 OV/KĻ1/M6 1/2 60 

7.  Đvodn² hodiny, BOZP, HACCP OV/KĻ2/M7 2/1 60 

8.  Pokrmy z jateļn²ch mas OV/KĻ2/M8 2/1 120 

9.  Sloģit§ obsluha-z§kladn² forma, gastronomick§ pravidla OV/KĻ2/M9 2/1 100 

10.  Pokrmy z drŢbeģe, ryb, mlet®ho masa a zvŊŚiny, bezmas® pokrmy OV/KĻ2/M10 2/2 120 

11.  Sloģit§ obsluha-vyġġ² forma OV/KĻ2/M11 1/2 80 

12.  N§poje-pivo a pivn² zaŚ²zen², v²no OV/KĻ2/M12 2/2 80 

13.  Đvodn² hodiny, BOZP, HACCP OV/KĻ3/M13 3/1 60 

14.  PŚ²prava j²del na objedn§vku  OV/KĻ3/M14 3/1 120 

15.  PŚ²prava vĨrobkŢ studen® kuchynŊ OV/KĻ3/M15 3/2 80 

16.  PŚ²prava mouļn²kŢ a mouļnĨch j²del  OV/KĻ3/M16 3/2 120 

17.  Spoleļensko-z§bavn² stŚediska, pozn§v§n² ¼ļetn²ho programu 

Mefisto 
OV/KĻ3/M17 3/2 80 

18.  PŚ²prava m²chanĨch n§pojŢ OV/KĻ3/M18 3/2 50 

19.  Slavnostn² hostiny OV/KĻ3/M19 3/2 50 

- 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

- 

Formy vĨuky a metody vĨuky    

V odborn®m vĨcviku se pouģ²vaj² pŚev§ģnŊ n§zornŊ demonstraļn² metody a uk§zky jednotlivĨch 

pracovn²ch ļinnost². UplatŔuj² se aktivizaļn² metody vĨuky, kter® napom§haj² k vytvoŚen²  poģadovanĨch 

kl²ļovĨch a dalġ²ch dovednost², zvyġuj² jejich motivaci a vztah k oboru. 

Front§ln² vyuļov§n², skupinov® vyuļov§n², individu§ln² vyuļov§n². 

Vyuģit² moģnost² v prŢbŊhu roku formou exkurze k nahl®dnut² do provozoven spoleļn®ho stravov§n² / 

vĨrobn², odbytov® a ubytovac²/ a z§vodŢ pro vĨrobu alkoholickĨ n§pojŢ / pivovar, vinaŚsk® oblasti/. 

Jsou nastavov§ny modelov® a neobvykl® situace, kde se ģ§k tyto uļ² zvl§dnout. Ģ§ci se z¼ļastŔuj² 

prezentaļn²ch akc² ġkoly- rauty, bankety, soutŊģe ġkoly a mimoġkoln² soutŊģe.     

Ģ§ci jsou pŚipravov§ni na pracoviġt²ch u smluvn²ch organizac² napŚ: restaurace Venuġe Hav²Śov, 

restaurace Giovnanni Karvin§, restaurace Astoria Ostrava, hotel Dakol. 

 Vyuģit² VĨukov®ho programu ï Kulin§Śsk® umŊn² 

PŚ²nos pŚedmŊtu k rozvoji kl²ļovĨch kompetenc² a prŢŚezovĨch t®mat 

 Kl²ļov® kompetence: Kompetence k uļen²:  

Ģ§k Ă 

- pozitivnŊ nahl²ģ² na uļen² 
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- vyhled§v§ informace, kter® potŚebuje, ovl§d§ pr§ci s textem  

Kompetence komunikativn² 

- vyjadŚuje se pŚimŊŚenŊ k situaci, v projevech psanĨch i mluvenĨch  

- zapoj² se do diskuze a vyslechne ostatn²  

- zpracov§v§ p²semnosti potŚebn® k z²sk§n² zamŊstn§n², vyplŔuje z§kladn² korespondenci nutnou pro                             

  zamŊstnance pohostinstv².   

Kompetence soci§ln² a person§ln² 

- pracuje s§m na sobŊ, uvŊdomuje si vlastn² pŚednosti a nedostatky 

- adaptuje se na pracovn² prostŚed², pracuje samostatnŊ i v tĨmu  

- posuzuje re§lnŊ sv® fyzick® a duġevn² moģnosti, odhaduje dŢsledky sv®ho jedn§n² a chov§n² v rŢznĨch   

  situac²ch.  

Pracovn² a odborn® kompetence 

- z²sk§ pozitivn² vztah k pr§ci kuchaŚe- ļ²ġn²ka 

- pracuje s osobn²m poļ²taļem a dalġ²mi prostŚedky informaļn²ch a technologickĨch technologi²ch.  

- z²sk§v§ informace z veŚejnĨch zdrojŢ, zejm®na pak s vyuģit²m celosvŊtov® s²tŊ 

- uvŊdomuje si riziko nezamŊstnanosti pro jedince a spoleļnost, m§ pŚehled o vĨģivŊ 

 PrŢŚezov§ t®mata: 

 obļan v demokratick® spoleļnosti  

- ģ§ci jsou schopni pŚijmout zodpovŊdnost za vlastn² rozhodnut² 

- profesion§lnŊ jednaj² s hosty  

- upevŔuj² postoje takov® hodnotov® orientace, kter® jsou potŚebn® pro fungov§n² a prohlubov§n² 

demokracie 

 ĻlovŊk a ģivotn² prostŚed²  

- zach§zej² se surovinami hospod§rnŊ tak, aby v co nejmenġ² m²Śe zatŊģovali ģivotn² prostŚed²  

- ch§pou postaven² ļlovŊka a vlivy prostŚed² na jeho zdrav² a ģivot  

- samostatnŊ a aktivnŊ pozn§vaj² pŚ²rodn² prostŚed², z²sk§vaj² informace v pŚ²mĨch kontaktech s prostŚed²m 

s rŢznĨch informaļn²ch zdrojŢ  

 ĻlovŊk a svŊt pr§ce 

- ģ§ci aktivnŊ se zapojuj²  do pracovn²ho procesu 

 

Postupy hodnocen² vĨsledkŢ vĨuky 
 

- Hodnocen² vyplĨv§ z d²lļ² klasifikace, sleduje se aktivita ģ§ka pŚi hodin§ch a na akc²ch ġkoly. Hodnocen² 

ģ§kŢ je prov§dŊno kombinac² slovn²ho  a numerick®ho hodnocen². 
- Zn§mkou je ģ§k ohodnocen za samostatn® pr§ce a za vytvoŚen² pr§ce na dan® t®ma ï sestaven² j²deln²ho 

l²stku, zapojen² se do projektŢ ġkoly.  
- Dalġ² hodnocen² je prov§dŊno na z§kladŊ p²semn®ho opakov§n² jednotlivĨch uļebn²ch celkŢ a 

jednotlivĨch t®mat 

- P²semn® opakov§n² je prov§dŊno formou testu, doplŔov§n² do textu a popisov§n²m n§kresŢ, apod. Za 

pololet² jsou prov§dŊny p²semn® testy vŊdomost² ģ§kŢ. 
- Posuzuje se kvalita odveden® pr§ce, pracovn² pŚ²stup, schopnost spolupr§ce, prŢbŊģnŊ jsou kontrolov§ny 

p²semn® ¼koly-normov§n². 
- Podle mnoģstv² a kvality vykonan® pr§ce u smluvn²ch organizac² je ģ§k hodnocen i finanļn² formou 

kapesn®ho.  
- Je pŚihl²ģeno k pŚ²stupu jednotlivĨch ģ§kŢ k plnŊn² ¼kolŢ a ke snaze se samostatnŊ zapojovat a pom§hat 

spoluģ§kŢm v jejich ļinnosti. 
- Kriteria hodnocen² vych§z² z Klasifikaļn²ho Ś§du ĠOU DAKOL s.r.o. 

 
Doporuļen§ literatura 
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- Salaļ,G.: Stolniļen²,Praha, Fortuna 2004 
- ĻernĨ,J.,Srkala,A.:Modern² obsluha,Praha,Merkur 1993 
- VoldŚich,M. a kol: Z§sady spr§vn® hygienick® a vĨrobn² praxe ve stravovac²ch sluģb§ch 1,2. d²l, Praha 06 

PřEDMŉT ODBORNħ VħCVIK  

N§zev modulu: 
Đvodn² hodiny, hygienicko 

sanitaļn² ļinnost a povinnosti 

ļ²ġn²ka a kuchaŚe 
K·d modulu: OV/KĻ1/ M1 

D®lka modulu: 82 hodin  Platnost od: 1.9.2008 

Typ modulu: povinnĨ  Pojet² modulu: Prakticko teoretickĨ  

Vstupn² pŚedpoklady: Nejsou poģadov§ny ģ§dn® speci§ln² dovednosti, ani vzdŊl§n²  

Charakteristika modulu:  
Ģ§k je v modulu sezn§men s bezpeļnost² pr§ce, se z§kladn²mi hygienickĨmi pŚedpisy pŚi pr§ci ve      vĨrobn²m 

odbytov®m stŚedisku. Modul ģ§ky seznamuje s pr§vn²mi  a protipoģ§rn²mi pŚedpisy a s povinnostmi kuchaŚe a ļ²ġn²ka. 

Seznamuje ģ§ky s pŚ²pravnĨmi pracemi ve vĨrobn²m a odbytov®m stŚedisku. Modul demonstruje z§kladn² hygienick® 

n§vyky na pracoviġti.   

PŚedpokl§dan® vĨsledky vzdŊl§v§n²  

Ģ§k:  

9.  Aplikuje poģadavky na hygienu a organizaci pr§ce v odbytov®m a vĨrobn²m stŚedisku ļ²slo  

10.  Jedn§ v souladu se s pr§vn²mi pŚedpisy bezpeļnosti pr§ce 

11.  Pohybuje se ve vĨrobn²m stŚedisku a uplatŔuje pravidla osobn² hygieny 

12.  PŚiprav² vĨrobn² a odbytov® stŚedisko k provozu 

13.  Vybav² dle pravidel potŚebnĨ invent§Ś k obsluze 

14.  Vybav² dle pravidel potŚebnĨ invent§Ś ve vĨrobn²m stŚedisku  

Obsah modulu - je strukturov§n do jednotlivĨch lekc²:  

1.  Pouģ²v§n² pravidel pracovn² hygieny a hygieny pracoviġtŊ 

VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - HACCP 
¶ HACCP ï pŚ²jem, skladov§n² a pŚ²prava 

¶ HACCP ï vaŚen², udrģov§n² a vĨdej 

¶ HACCP ï zchlazov§n² a regenerace 

 

2.  Pravidla osobn² a pracovn² hygieny, poģ§rn² ochrana a pr§vn² pŚedpisy  

3.  Lekce HACCP  soubor kritickĨch bodŢ 

VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - HACCP 
¶ HACCP ï pŚ²jem, skladov§n² a pŚ²prava 

¶ HACCP ï vaŚen², udrģov§n² a vĨdej 

¶ HACCP ï zchlazov§n² a regenerace 

 

4.  Sezn§men² s vĨrobn²m a odbytovĨm stŚediskem  

5.  Povinnosti kuchaŚe a ļ²ġn²ka  

6.  PŚ²pravn® pr§ce ve vĨrobn²m a odbytov®m stŚedisku   

Doporuļen® postupy vĨuky: 
1) Ļ§st modulu je zamŊŚena na vĨklad s praktickĨmi uk§zkami napŚ.pouģ²v§n² pravidel osobn² a  pracovn² hygieny. 

Moduly se zamŊŚuj² na praktick® pŚedveden² a demonstraļn² metody. Ģ§ci s uļitelem odborn®ho  vĨcviku pracuj² v tĨmu 

a napodobuj² jeho pr§ci. Praktick§ ļ§st se zamŊŚuje hlavnŊ na hygienu a protipoģ§rn² pŚedpisy. Ģ§ci dodrģuj² pracovn² 

hygienu v prŢbŊhu pracovn²ch ļinnost² 

2) VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - HACCP 
¶ HACCP ï pŚ²jem, skladov§n² a pŚ²prava 

¶ HACCP ï vaŚen², udrģov§n² a vĨdej 

¶ HACCP ï zchlazov§n² a regenerace 

Krit®ria hodnocen²: 
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VĨsledek 1: 

                 Å Dodrģuje hygienu pr§ce v prŢbŊhu pracovn² ļinnosti a prakticky pŚedvede 

                 Å BŊhem provozu i po jeho skonļen² dodrģuje sanitaļn² Ś§d a prakticky pŚedvede 

 

VĨsledek 2:                  
                 Å Dodrģuje hygienu osobn² a dodrģuje protipoģ§rn² pŚedpisy a prakticky pŚedvede 

 

VĨsledek 3: 

                 Å UplatŔuje postupy zaloģen® na principu kritickĨch bodŢ HACCP a prakticky pŚedvede 

VĨsledek 4: 

                  Å Pohybuje se ve vĨrobn²m a odbytov®m stŚedisku, pop²ġe jednotliv§ stŚediska  

 

VĨsledek 5: 

                  Å Dodrģuje povinnosti kuchaŚe a ļ²ġn²ka, uplatŔuje poģadavky na pr§ci ļ²ġn²ka a kuchaŚe a       

                   prakticky pŚedvede 

 

VĨsledek 6: 

                   Å PŚiprav² odbytov® a vĨrobn² stŚedisko, pop²ġe jednotlivĨ invent§Ś a prakticky pŚedvede 

Postupy hodnocen²: 

- PrŢbŊģn® hodnocen² vŊdomost²   

- Praktick§  pŚedveden²  

- VŊdomostn² testy  

Doporuļen§ studijn² literatura: 
Salaļ, G.: Stolniļen², Praha, Fortuna 2004 

Technologie pŚ²pravy pokrmŢ 
VoldŚich,M. a kol: Z§sady spr§vn® hygienick® a vĨrobn² praxe ve stravovac²ch sluģb§ch 1. a 2. d²l, Praha 2006          
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PřEDMŉT ODBORNħ VħCVIK  

N§zev modulu: 
PŚedbŊģn§ ¼prava potravin, 

technologick® postupy pŚi 

zpracov§n² potravin  
K·d modulu: OV/KĻ1/ M2 

D®lka modulu: 80 hodin  Platnost od: 1.9.2008 

Typ modulu: PovinnĨ  Pojet² modulu: Teoreticko- praktickĨ 

Vstupn² pŚedpoklady: SplnŊn² modulu M1 

Charakteristika modulu:  
V modulu se ģ§k seznamuje s pŚedbŊģnou ¼pravou potravin rostlinn®ho a ģivoļiġn®ho pŢvodu, pŚed pouģit²m v tepl® a 

studen® kuchyni. Ģ§kŢm budou vysvŊtleny a  pŚedvedeny zpŢsoby pŚi odstraŔov§n² nejedlĨch a nevzhlednĨch ļ§st² 

potravin. Urļ² se zpŢsoby ļiġtŊn², sezn§m² se s mechanickĨm a strojovĨm zpracov§n²m potravin a koŚenŊn²m potravin. 

Modul je d§le zamŊŚen na v§ģen² a mŊŚen² surovin. 

PŚedpokl§dan® vĨsledky vzdŊl§v§n²  

Ģ§k: 

1. Rozliġuje potraviny rostlinn®ho a ģivoļiġn®ho pŢvodu a db§ na jejich biologickou vyuģitelnost 

2. Pouģ²v§ pomŢcky urļen® k ļiġtŊn² potravin suchĨm zpŢsobem  

3. Pouģ²v§ pomŢcky urļen® k ļiġtŊn² mokrĨm zpŢsobem  

4. Mechanicky a strojovŊ pŚipravuje potraviny k tepeln® ¼pravŊ 

5. Pouģ²v§ koŚen² a koŚen²c² pomŢcky 

6. Pracuje s odbornou literaturou, pŚev§d² jednotky, vaŚ² a mŊŚ² suroviny pouģ²van® v tepl® a studen® kuchyni 

Obsah modulu je ļlenŊn do jednotlivĨch lekc²:  

1. RozdŊlen² potravin rostlinn®ho a ģivoļiġn®ho pŢvodu, skladov§n²  

VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - HACCP ï pŚ²jem, skladov§n² a pŚ²prava 
 

2. ĻiġtŊn² potravin suchĨm a mokrĨm zpŢsobem 

 VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - Z§klady pr§ce s noģem - Brouġen² noģŢ na brusn®m 

kameni, Jak spr§vnŊ kr§jet, Jak vybrat spr§vnĨ nŢģ 

 

3. Mechanick® a strojov® zpracov§n² potravin, pouģit² a koŚenŊn² potravin 

VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - Z§klady pr§ce s noģem - Jak spr§vnŊ kr§jet 

VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - Modern² technologie 

 

4. PŚedbŊģn§ ¼prava masa jateļn²ch zv²Śat, drŢbeģe, zvŊŚiny a ryb, ekologick® nakl§d§n²  

s odpady 
 

5. Poģit² odborn® literatury, v§ģen², mŊŚen² a pŚevody jednotek  

Doporuļen® postupy vĨuky: 
1)Menġ² ļ§st modulu tvoŚ² vĨklad s n§vaznost² na teoretickou vĨuku, vŊtġ² prostor je vŊnov§n praktickĨm cviļen²m a 

n§zornĨm uk§zk§m ve skupin§ch i jednotlivŊ s UOV a pouģit²m odborn® literatury. Jednotliv§ cviļen² se zamŊŚuj² 

hlavnŊ na pouģit² n§ļin² k ļiġtŊn² a organizaci pr§ce ve vĨrobn²m stŚedisku.   

 2) VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - HACCP 
¶ HACCP ï pŚ²jem, skladov§n² a pŚ²prava 

¶ HACCP ï vaŚen², udrģov§n² a vĨdej 

¶ HACCP ï zchlazov§n² a regenerace 

3) VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - Z§klady pr§ce s noģem  
¶ Brouġen² noģŢ na brusn®m kameni 

¶ Jak spr§vnŊ kr§jet  

¶ Jak vybrat spr§vnĨ nŢģ 

4)VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - Modern² technologie  

¶ Modern² technologie - FRIMA multifunkļn² zaŚ²zen²  

¶ Modern² technologie - Konvektomat )   

Krit®ria hodnocen²: 

http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/52/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/52/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/16/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/15/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/16/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/52/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/16/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/15/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/39/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/54/kurz


2ÛĪÌËÕąɯÖËÉÖÙÕõɯÜðÐÓÐįÛùɯ

DAKO L, s.r.o. 

ƛƗƙɯƛƖɯ/ÌÛÙÖÝÐÊÌɯÜɯ*ÈÙÝÐÕõɯðȭƙƛƔ 

Ġkoln² vzdŊl§vac² program:   KuchaŚ-ļ²ġn²k 

K·d a n§zev oboru vzdŊl§v§n²:   65-51-H/01  KuchaŚ-ļ²ġn²k 

D®lka a forma studia:   tŚ²let®  denn² studium 

                                        a tŚ²let® d§lkov® studium 

StupeŔ vzdŊl§n²:   stŚedn² vzdŊl§n² s vĨuļn²m listem 
Datum platnosti ĠVP:   od  1. 9. 2011  poļ²naje 1. roļn²kem 

 

 

 

124 

VĨsledek 1: 

                 Å Rozliġuje potraviny ģivoļiġn®ho a rostlinn®ho pŢvodu, urļ² d®lku a zpŢsob skladov§n²,  

                    prakticky pŚedvede a slovnŊ zdŢvodn² skladov§n²  

            

VĨsledek 2: 

                 Å Urļ² zpŢsob ļiġtŊn² suchou a mokrou cestou, prakticky pŚedvede ļiġtŊn² nŊkterĨch druhŢ   

                   potravin 

VĨsledek 3: 

                 Å Zvol² a pŚiprav² k provozu technologick§ zaŚ²zen² pro danĨ ¼ļel, zvol² vhodn® koŚen²    

                   v pŚedbŊģn® ¼pravŊ, prakticky pŚedvede 

VĨsledek 4: 

                 Å Pouģ²v§ vhodn§ technologick§ vybaven² pro pŚ²pravu a opracov§n² surovin ģivoļiġn®ho   

                   pŢvodu, opracov§v§ suroviny s minim§ln²mi ztr§tami, vykon§v§ pŚ²pravn® pr§ce, dodrģuje , 

                   ekologick® pŚedpisy pŚi nakl§d§n² s odpady. Prakticky pŚedvede 

 

VĨsledek 5: 

                  Å Pouģ²v§ odbornou literaturu, v§ģ² a mŊŚ² suroviny pro pŚ²pravu pokrmŢ, pŚev§d² jednotky.  

                    Praktick® pŚedveden² - metrologicky 

 

Postupy hodnocen²: 

- PrŢbŊģn® hodnocen² ¼stnŊ i p²semnŊ  

- VŊdomostn² test  

- Praktick® pŚedveden², kde ģ§k spln² vġechna krit®ria  

Doporuļen§ studijn² literatura: 
Matejka,M.Balogov§,I.: Technologie pŚ²pravy pokrmŢ1,Praha 1996 

Rumġtuk,J.: Receptury teplĨch pokrmŢ IQ 147 

Receptury studenĨch pokrmŢ, Merkur, 1987 

VoldŚich,M. a kol: Z§sady spr§vn® hygienick® a vĨrobn² praxe ve stravovac²ch sluģb§ch 1. a 2. d²l, Praha 2006  
 VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn²  
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PřEDMŉT ODBORNħ VħCVIK  

N§zev modulu: 
Z§kladn² pravidla obsluhy, 

syst®my a zpŢsoby obsluhy  
K·d modulu: OV/KĻ1/M3 

D®lka modulu: 70 hodin  Platnost od: 1.9.2008 

Typ modulu: PovinnĨ  Pojet² modulu: Teoreticko-praktickĨ 

Vstupn² pŚedpoklady:  SplnŊn² moulu M1,M2 

Charakteristika modulu:  
Modul je zamŊŚen na pozn§v§n² odbytov®ho stŚediska, pravidla obsluhy a specifikuje zpŢsoby a syst®my obsluhy. Ģ§k si 

osvoj² z§kladn² pravidla obsluhy dle danĨch zpŢsobŢ a syst®mŢ. Modul se zamŊŚuje hlavnŊ na pravidla obsluhy a 

spr§vn® pouģ²v§n² invent§Śe. Ģ§k  aplikuje v praxi poģadavky na gastronomii, svĨmi slovy vyjadŚuje pracovn² postupy.  

PŚedpokl§dan® vĨsledky vzdŊl§v§n²  

Ģ§k: 

1. Odbytov® stŚedisko, pŚ²pravn® pr§ce 

2. Demonstruje z§kladn² pravidla obsluhy 

3. Aplikuje znalosti z²skan® v teoretick® vĨuce pŚi pod§v§n² pokrmŢ a n§pojŢ 

4. SamostatnŊ analyzuje a rozhoduje postupu pr§ce zadan®ho ¼kolu 

5. Urļ² zpŢsoby a syst®my obsluhy na jednotlivĨch pracoviġt²ch -simulace 

Obsah modulu- je strukturov§n do jednotlivĨch lekc² 

1. PŚ²pravn® pr§ce v odbytov®m stŚedisku  

2. Pravidla obsluhy, pod§v§n² pol®vek a debaras pouģit®ho invent§Śe  

3. Pravidla obsluhy, pod§v§n² pokrmŢ a debaras pouģit®ho invent§Śe  

4. Pravidla obsluhy, pod§v§n² n§pojŢ teplĨch a studenĨch, debaras pouģit®ho invent§Śe  

5. ZpŢsoby obsluhy  

7.  Syst®m obvodovĨ a syst®m vrchn²ho ļ²ġn²ka   

8.  Syst®m francouzskĨ, rautovĨ a slavnostn²   

Doporuļen® postupy vĨuky: 
Ļ§st modulu bude tvoŚit vĨklad se soustŚedŊn²m na z§kladn² principy a pravidla obsluhy doplnŊnĨ praktickou uk§zkou a 

samostudium uļebn²ch textŢ. Dalġ² ļ§st bude vykon§n² praktick®, samostatn® pr§ce pod veden²m UOV. Ģ§kŢm bude 

pŚedvedena uk§zka prostŚednictv²m multimedi§ln² techniky a ģ§ci pak budou pracovat podle pŚedveden² UOV a uk§zky.        

Krit®ria hodnocen²: 

VĨsledek 1: 

                 Å PŚiprav² odbytov® stŚedisko na provoz a prakticky pŚedvede 

  

VĨsledek 2: 

                 Å Obslouģ² hosta, orientuje je v nab²dce pokrmŢ a n§pojŢ  vol² vhodnĨ invent§Ś a provede pod§v§n²   

                   pot® provede debaras, prakticky pŚedvede + slovn² vyj§dŚen² 

VĨsledek 3: 

                 Å Obslouģ² hosta, vol² vhodnĨ invent§Ś,  provede pod§v§n² hlavn²ho chodu, provede debaras,          

                    prakticky pŚedvede 

 

VĨsledek 4: 

                  Å Obslouģ² hosta a provede pod§v§n² teplĨch a studenĨch n§pojŢ, provede debaras pouģit®ho  

                   invent§Śe, prakticky pŚedvede  
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VĨsledek 5: 

                  Å Vol² vhodnĨ zpŢsob obsluhy a obsluhuje dle zadan®ho zpŢsobu, prakticky pŚedvede a obh§j²  

 

VĨsledek 6:  

                 Å Vol² vhodnĨ syst®m obsluhy, obsluhuje dle dan®ho syst®mu, prakticky pŚedvede a obh§j²  

 

VĨsledek 7, 8 

                 Å Vol² vhodnĨ syst®m obsluhy, vhodnĨ invent§Ś k obsluze a obsluhuje dle dan®ho syst®mu,  

                    prakticky pŚedvede a slovnŊ vyj§dŚ² obhajobu volen®ho syst®mu a invent§Śe 

Postupy hodnocen²: 

- Praktick® pŚedveden² a slovn² obhajoba provedenĨch ¼konŢ  

- Test   

- Aktivita, samostatn§ ļinnost  

Doporuļen§ studijn² literatura: 
Salaļ,G.: Stolniļen², Fortuna, 1996 

ĻernĨ,J., Srkala,A.: Modern² obsluha, Praha, Merkur 1993 

VoldŚich,M. a kol: Z§sady spr§vn® hygienick® a vĨrobn² praxe ve stravovac²ch sluģb§ch 1. a 2. d²l, Praha 2006        
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PřEDMŉT ODBORNħ VħCVIK  

N§zev modulu: 
Normov§n² a pŚ²prava 

pol®vek, vloģky a zav§Śky do 

pol®vek, om§ļky                                    
K·d modulu: OV/KĻ1/M4 

D®lka modulu: 128 hodin  Platnost od: 1.9.2008 

Typ modulu: PovinnĨ  Pojet² modulu: Teoreticko-praktickĨ  

Vstupn² pŚedpoklady: SplnŊn² modulu M1, M2, M3 

Charakteristika modulu:  
Modul vysvŊtluje pr§ci s teplĨmi i studenĨmi recepturami a jejich vĨznam pro gastronomii, objasŔuje rozdŊlen² pol®vek. 

Uļitel pŚi pr§ci se ģ§ky demonstruje pŚ²pravu vloģek a zav§Śek do pol®vek, rozļlen² om§ļky a n§zornŊ demonstruje. 

K pr§ci v modulu uļitel vyuģ²v§ tak® multimedi§ln² uļebnu, kde se zamŊŚuje na pŚ²pravu om§ļek.  

PŚedpokl§dan® vĨsledky vzdŊl§v§n²  

Ģ§k: 

1. VysvŊtl² vĨznam receptur po gastronomii, pracuje s recepturami teplĨch a studenĨch pokrmŢ 

2. PŚiŚad² pol®vky do jednotlivĨch skupin, pŚiprav² a nav§ģ² suroviny pro pŚ²pravu pol®vky  

3. Pouģ²v§ technologick® postupy pŚi pŚ²pravŊ pol®vek, zav§Śek a  vloģek  

4. Dokonļuje, zahuġŠuje pol®vku, ochucuje dle technologick®ho postupu a smyslŢ 

5. PŚiŚad² om§ļku do urļit® skupiny a charakterizuje druhy om§ļek  

6. PŚiprav² suroviny, pŚedvede pŚ²pravu om§ļky, dokonļ², zahust² a zjemn² om§ļku dle gastronomickĨch pravidel 

Obsah modulu je strukturov§n do jednotlivĨch lekc²: 

1. Pr§ce s odbornou literaturou, normov§n² pol®vek, vloģek a zav§Śek do pol®vky   

2. Pol®vky, vĨznam, rozdŊlen², druhy vĨvarŢ, zav§Śky a vloģky 

VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² ï VĨvary 

Å HovŊz² vĨvar, glace, demi-glace 

Å Ostatn² vĨvary 

Å SvŊtlĨ vĨvar 

Å TmavĨ vĨvar 

 

3. Pol®vky hnŊd® a b²l®, pŚ²prava, zahuġŠov§n²   

4. Pol®vky kaġovit®, ġlemov®, speci§ln², krajov®, pŚesn²d§vkov®  

VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² ï Pol®vky 

Å Kr®mov® pol®vky zahuġtŊn® j²ġkou 

Å Kr®mov® pol®vky ze zeleniny a luġtŊnin 

Å Consomm® 

Å Pol®vky z vĨvarŢ 

Å Studen® pol®vky 

 

5. Om§ļky, tepeln§ ¼prava hrubĨch a jemnĨch om§ļek  

VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - Z§kladn² om§ļky 

Å M§slov§ om§ļka (beurre blanc) 

Å Beġamel 

Å Glace, demi-glace 

Å Holandsk§ om§ļka 

Å Tomatov§ om§ļka 

Å Velout® 

Å Z§klady j²ġky 

 

6. Pod§v§n² om§ļek a pol®vek   

Doporuļen® postupy vĨuky: 
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1) Ļ§st modulu tvoŚ² vĨklad s n§vaznost² na teoretickou vĨuku, kter§ se soustŚed² na:  

 Å vĨznam a rozdŊlen² pol®vek 

 Å om§ļky a rozdŊlen² om§ļek dle teploty, barvy, zahuġtŊn²  

Druh§ ļ§st modulu je zamŊŚena hlavnŊ na demonstraļn² metody, kdy uļitel pŚedvede pŚ²pravu pol®vek a zav§Śek a ģ§ci 

jednotliv® ¼kony opakuj². Om§ļky jsou takt®ģ demonstraļnŊ pŚedv§dŊny uļitelem, kterĨ pak hodnot² aktivitu a 

jednotliv® pracovn² ¼kony ģ§kŢ. Ģ§ci napodobuj² praktick® dovednosti uļitelŢ odborn®ho vĨcviku.  

2) VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² ï Pol®vky 

Å Kr®mov® pol®vky zahuġtŊn® j²ġkou 

Å Kr®mov® pol®vky ze zeleniny a luġtŊnin 

Å Consomm® 

Å Pol®vky z vĨvarŢ 

Å Studen® pol®vky 

3) VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² ï VĨvary 

Å HovŊz² vĨvar, glace, demi-glace 

Å Ostatn² vĨvary 

Å SvŊtlĨ vĨvar 

Å TmavĨ vĨvar 

4) VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn² - Z§kladn² om§ļky 

Å M§slov§ om§ļka (beurre blanc) 

Å Beġamel 

Å Glace, demi-glace 

Å Holandsk§ om§ļka 

Å Tomatov§ om§ļka 

Å Velout® 

Å Z§klady j²ġky 

Krit®ria hodnocen²: 

VĨsledek 1: 

                 Å Pracuje s odbornou literaturou, prov§d² ļinnosti dle z§sad hygieny a bezpeļnosti, prov§d²  

                    normov§n² pro danĨ poļet porc², prakticky pŚedvede a vypoļ²t§ 

VĨsledek 2: 

                 Å VysvŊtl² vĨznam pol®vek a rozdŊl² tyto do skupin, vol² vhodn§ technologick§ zaŚ²zen² pro   

                    pŚ²pravu pol®vek, om§ļek, zav§Śek a vloģek do pol®vek, dodrģuje pŚedepsanou tepelnou   

                    ¼pravu   
VĨsledek 3: 

                Å  PŚiprav² suroviny potŚebn® k pŚ²pravŊ pol®vek, vol² vhodnĨ technologickĨ postup a vhodn®  

                   technologick® vybaven², pŚiprav² pol®vku s typickĨmi poģadovanĨmi vlastnostmi, kter® 

                    prakticky pŚedvede   
 
VĨsledek 4: 

                 Å PŚiprav² suroviny potŚebn® k pŚ²pravŊ pol®vek, vol² vhodnĨ technologickĨ postup a vhodn®  

                    technologick® vybaven², pŚiprav² pol®vku s typickĨmi poģadovanĨmi vlastnostmi  
 
VĨsledek 5: 

                 Å PŚiprav² suroviny k pŚ²pravŊ om§ļek, dodrģ² technologickĨ postup pŚ²pravy a hygienick® pŚedpisy, 

                   dodrģ² dobu pŚ²pravy, teplotu,mnoģstv² surovin, provede kontrolu a senzoricky a chuŠovŊ zhodnot²  

                   pokrm, prakticky pŚedvede   

VĨsledek 6:  

                  Å Obsluhuje hosty podle gastronomickĨch pravidel a serv²ruje pol®vku moģnĨmi zpŢsoby.  

                  Å Obsluhuje hosty dle gastronomickĨch pravidel a serv²ruje om§ļku  

Postupy hodnocen²: 

- Praktick® pŚedveden² a slovn² obhajoba   

- Test   

- Aktivita, dodrģov§n² hygienickĨch bezpeļnostn²ch pravidel   

Doporuļen§ studijn² literatura: 
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Matejka,M.Balogov§,I.: Technologie pŚ²pravy pokrmŢ1,2 Praha 1996 

Rumġtuk,J.: Receptury teplĨch pokrmŢ IQ 147 

Receptury studenĨch pokrmŢ, Merkur, 1987 

VoldŚich,M. a kol: Z§sady spr§vn® hygienick® a vĨrobn² praxe ve stravovac²ch sluģb§ch 1. a 2. d²l, Praha 2006   
   VĨukovĨ program ï Kulin§Śsk® umŊn²     

 




















































































