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1. IDENTIFIKAČNÍ ÚDAJE 

Název:  Střední škola, Lomnice nad Popelkou, Antala Staška 213, příspěvková organizace 

Adresa školy: Střední škola, Antala Staška 213, 512 51 Lomnice nad Popelkou  

Zřizovatel: Liberecký kraj – U Jezu 642/2a, 461 80 Liberec 2 

Název školního vzdělávacího programu: Kuchařská výroba 

Kód a název oboru vzdělání: 65-51-E/01 Stravovací a ubytovací služby 

Stupeň poskytovaného vzdělání: střední vzdělání s výučním listem 

Délka a forma studia: 3 roky, denní studium 

Jméno ředitele: Mgr. Václav Šimůnek 

Koordinátor školního vzdělávacího programu: Pavlína Rejmanová  

Kontakty pro komunikaci se školou:  

Mgr. Jakub Rajm 

tel.: 778 703 185 

e-mail: skola@skola-lomnice.cz, rajmj@skola-lomnice.cz 

web: http://www.skola-lomnice.cz/ 
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2. PROFIL ABSOLVENTA 
Název: Střední škola, Lomnice nad Popelkou, Antala Staška 213, přísp. org. 
Adresa školy: Střední škola, Antala Staška 213, 512 51 Lomnice nad Popelkou  
Zřizovatel: Liberecký kraj - U Jezu 642/2a, 461 80 Liberec 2 
Kód a název oboru vzdělání: 65-51-E/01 Stravovací a ubytovací služby 
Název ŠVP: Kuchařská výroba 
Dosažený stupeň vzdělání: střední vzdělání s výučním listem 
Délka a forma studia: 3 roky, denní studium 
Školní vzdělávací program je určen pro dívky a chlapce 
 

2.1. Pracovní uplatnění absolventa 

Učební obor připravuje žáky na výkon pracovních činností ve stravovacích službách, případně 

v ubytovacích zařízeních. Absolventi se uplatní jako kuchaři při výrobě pokrmů, polotovarů 

a nápojů v kuchyních, případně v provozech rychlého občerstvení. V ubytovacích službách 

najde absolvent uplatnění například při úklidu v pokojích a dalších prostorách ubytovacích 

zařízení, při vykonávání drobné údržby v ubytovacích zařízeních a vykonávání služeb 

spojených s ubytováním hostů – například pokojské, vrátní, nosiči zavazadel. 

2.2. Očekávané kompetence absolventa 

Absolvent v oblasti výkonu profese: 
- rozezná složení a vlastnosti základních druhů surovin, podmínky jejich skladování a jejich 

využití při přípravě pokrmů a nápojů 

- uchovává hotové výrobky v závislosti na jejich trvanlivosti 

- má přehled o strojích a zařízeních používaných ve výrobním, odbytovém a ubytovacím 

zařízení 

- využívá hospodárně suroviny a energii 

- má osvojené základní hygienické předpisy a základní hygienické návyky související 

zejména s osobní hygienou a sanitací pracovního prostředí 

- zorganizuje si práci na svém přiděleném pracovišti 

- dovede své pracovní činnosti v rámci plnění pracovních úkolů vykonávat tak, aby životní 

prostředí nenarušoval 

- dodržuje při práci zásady a předpisy ochrany, bezpečnosti a hygieny práce, dodržuje 

předpisy požární ochrany a je seznámen s protipožárním zařízením   

 

Žák je veden tak, aby 
na základě obecných pokynů a znalostí technologií, v souladu s předpisy ochrany zdraví, 

bezpečnosti a hygieny práce a požární ochrany, v souladu se zásadami ochrany životního 

prostředí a při dodržování zásad hospodaření s materiálem, energií a zařízením vykonával 

uvedené činnosti: 

- jednoduché práce dle návodů a pod vedením mistra v kuchyni a ubytovacím zařízení 

- příprava surovin, vážení, skladování, předběžná úprava 

- tepelné úpravy pokrmů teplé a studené kuchyně 

- přípravu nápojů a jednoduchých moučníků 

- obsluha strojů a zařízení v kuchyni, přípravnách, při mytí inventáře, úklidu i jednoduché 

údržbě 

- použití vhodného pracovního oblečení 

- volil vhodné pracovní nástroje a pomůcky 
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- udržoval své pracoviště v čistotě v souladu s hygienickými předpisy 

 

Vzdělávání směřuje k tomu aby absolvent: 
- získal vědomosti a dovednosti v oblasti sociálně komunikativní, tj. v jazykovém projevu, 

společenském chování a jednání s lidmi, v oblasti občanské výchovy a přípravy na život ve 

společnosti, v oblasti výchovy k péči o zdraví a ke zdravému životnímu stylu a v oblasti 

matematických dovedností 

- získal vědomosti, dovednosti a návyky potřebné pro to, aby uměl vhodným způsobem 

jednat s jinými lidmi i uplatnit svou osobnost, snažil se chovat v souladu  s morálními 

zásadami a požadavky na kulturní společenské chování 

- byl seznámen s podstatou fungování demokratické a občanské společnosti, se základními 

právy a povinnostmi každého občana, byl si vědom důsledků nedodržování zákonností 

a porušování lidských práv a svobod každého člověka 

- byl schopen se vyjadřovat s ohledem na své zdravotní postižení, vysvětlit a zdůvodnit své 

názory, potřeby, vhodným způsobem komunikovat se spolupracovníky, ve svém projevu se 

snažil vyjadřovat v souladu s jazykovou normou všude tam, kde to situace vyžaduje 

- měl vědomosti důležité pro péči o zdraví a životní prostředí i poskytnutí nezbytné první 

pomoci, znal důsledky drogových a jiných závislostí a nezodpovědného sexuálního 

chování 

- dokázal uplatňovat základní vědomosti získané při studiu  při řešení problémů a úkolů 

v běžných životních i pracovních situacích 

- byl motivován pro stálé rozšiřování a prohlubování vědomostí, dovedností a návyků  
- znal možnosti dalšího vzdělávání zejména ve svém oboru a podnikání a aby byl připraven 

se celoživotně vzdělávat 

2.3. Způsob ukončení vzdělávání, potvrzení dosaženého vzdělání 
a kvalifikace 

Vzdělávání je ukončeno závěrečnou zkouškou. Obsah a organizace závěrečné zkoušky se řídí 

platnými předpisy. Dokladem o dosažení stupně vzdělání je vysvědčení o závěrečné zkoušce 

a výuční list.  

Současně s výučním listem získá absolvent Europass, který je evropským souborným 

dokladem o vzdělání a pracovních zkušenostech. Europass usnadňuje komunikaci mezi 

zaměstnavateli a uchazeči o práci, žáky a vzdělávacími institucemi v celé Evropské unii, 

souhrnně a transparentně popisuje kvalifikaci a zlepšuje mobilitu pracovníků na evropském 

pracovním trhu. 

Absolvent je připraven prohlubovat si specifické znalosti v oboru různými školeními a kurzy. 

http://www.europass.cz/index.php?page=eu&subpage=subpage_mob
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3. CHARAKTERISTIKA ŠKOLNÍHO VZDĚLÁVACÍ 
PROGRAMU 

Kód a název oboru vzdělání: 65-51-E/01 Stravovací a ubytovací služby  
Název ŠVP: Kuchařská výroba  
Dosažený stupeň vzdělání: střední vzdělání s výučním listem 

3.1. Délka a formy studia 

– 3 roky, denní studium  

3.2. Podmínky pro přijetí ke vzdělávání 

– přijímání  ke vzdělání se řídí zákonem č. 561/2004 Sb., ve znění pozdějších předpisů   

§59, 60, 84 (2),  dále § 63, 16, 20, 70 a vyhláškou MŠMT ČR č. 394/2008 Sb. 

– úspěšné ukončení základního vzdělání  

– splnění kritérií přijímacího řízení stanovených pro daný školní rok  

– splnění podmínek zdravotní způsobilosti uchazečů o vzdělávání v daném oboru  

3.3. Zdravotní způsobilost 

Předpokladem přijetí uchazeče ke vzdělávání na střední škole je splnění podmínek zdravotní 

způsobilosti pro daný obor. K posouzení zdravotního stavu uchazeče je způsobilý příslušný 

registrovaný praktický lékař. Zdravotní omezení vždy závisí na specifických požadavcích 

zvoleného oboru. 

3.4. Ukončování vzdělávání 

Vzdělání se ukončuje závěrečnou zkouškou, která se skládá z písemné, praktické a ústní  

zkoušky z odborných předmětů a obecného přehledu ze světa práce. Bližší podmínky, obsah a 

organizaci závěrečné zkoušky stanoví ředitel v souladu s platnými předpisy. Dokladem o 

dosažení  vzdělání je vysvědčení o závěrečné zkoušce a výuční list. 

3.5. Organizace výuky 

Příprava žáků je organizována jako tříleté denní studium. V prvním a druhém ročníku se 

střídá  vždy jeden týden teoretické výuky a druhý týden odborného výcviku v rozsahu 

stanoveném učebním plánem. Ve třetím ročníku jsou do čtrnáctidenního cyklu zařazeny vždy 

dva dny teoretické výuky a ostatní dny probíhá výuka odborného výcviku. 

Odborný výcvik je vyučován v odborných učebnách, pracovištích školy. Žáci připravují 

pokrmy teplé kuchyně i studené kuchyně, moučníky, seznámí se s minutkovou kuchyní, 

zahraničními kuchyněmi i dietním stravováním. Ve školní jídelně se žáci seznámi se základní 

obsluhou hosta a inventářem.  

Zástupci podnikové sféry jsou pravidelně zváni k závěrečným zkouškám, ve spolupráci s 

Hospodářskou komorou a dalšími subjekty se žáci školy účastní různých prezentačních a 

jiných akcí. 

3.6. Celkové pojetí vzdělávání  

Učební obor je náročný na manuální dovednost, tvořivé a estetické vnímání. Vyučující vedou 

žáky k trpělivé a soustavné práci a usilují o to, aby si žáci vytvořili kladný vztah ke 

zvolenému oboru a získali správné pracovní návyky. 

Vzdělávací program umožňuje získání všeobecných a odborných vědomostí potřebných 

k vykonávání povolání kuchař. Při sestavování a naplňování školního vzdělávacího programu 

je respektovaná snaha o vybavení absolventa takovými znalostmi, dovednostmi a postoji, 
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které mu umožní uplatnění na trhu práce. Při sestavování obsahu vzdělávání jsou 

respektovány požadavky sociálních partnerů příslušné odbornosti. Učivo odborných předmětů 

je vybráno s ohledem na možnosti pracovní realizace absolventa. 

3.7. Cíle vzdělávání 

Cílem vzdělávacího programu je poskytnout žákům všeobecné a odborné poznatky a 

dovednosti pro práci kuchaře a pracovníka v ubytovacích službách.  

Všeobecné předměty rozšiřují a prohlubují znalosti a dovednosti žáka a vytvářejí předpoklady 

pro jeho vzdělávání. 

Odborné předměty jsou zaměřeny na získání přehledu o potravinách a nápojích, jejich 

vlastnostech, hodnocení kvality, způsobu skladování a ošetřování, zpracování surovin a 

osvojení technologických postupů při přípravě pokrmů a nápojů. Technologie a praktická 

příprava je zaměřena na pokrmy studené a teplé  kuchyně. V teoretické výuce se žáci 

seznamují se zařízením gastronomických provozoven a používaným inventářem, získávají 

vědomosti o stolničení a učí se pravidlům obsluhy. Seznámí se s typy ubytovacích zařízení a 

zvláštnostmi jejich provozu. 

Obsah odborných předmětů je předmětově koordinován s odborným výcvikem. Cílem 

odborného výcviku je praktické osvojení dovedností a aplikace všeobecných a odborných 

dovedností. V teorii i praxi jsou žáci  vedeni k hospodárnému a ekologickému chování, ke 

slušnému vystupování, dodržování hygienických a bezpečnostních předpisů. 

Obecným cílem vzdělávacího programu je připravit pracovníka, který se umístí na trhu práce 

a je schopen přizpůsobit se jeho měnícím podmínkám. 

3.8. Metody a formy výuky 

Jsou voleny s ohledem na obsah konkrétního učiva a výsledků vzdělávání, kterého se má 

dosáhnout. Učitelé volí metody podle svých potřeb a zkušeností s přihlédnutím na charakter 

vyučovaného předmětu a vhodně motivují žáky. Praktické příklady jsou vybírány tak, aby se 

týkaly problematiky odborných předmětů. Důraz je kladen na podporování samostatné práce 

žáků, především na osobní zodpovědnost, samostatnost a schopnost týmové spolupráce. 

Důležitou složkou teoretické výuky je používání názorných pomůcek (vzorky, nástěnné 

obrazy, zvukové nahrávky, instruktážní a výukové video, exkurze). K procvičování a 

upevňování učiva se využívají různé formy ústních, písemných a praktických cvičení, 

soutěže, simulační metody, projekty apod. 

Velký důraz je kladen na vytváření mezipředmětových vazeb, které rozšiřují klíčové 

kompetence žáka. Součástí výuky jsou besedy s odborníky, návštěvy výstav a koncertů, 

odborné exkurze, soutěže a různé formy zapojení žáků do prezentačních akcí školy. 

Praktické vyučování umožňuje žákům využití teoretických poznatků v praxi, aby žáci získali 

jistotu při provádění činností, byli samostatní, dokázali použít nabyté znalosti při řešení a 

plnění úkolů, jsou vedeni k odpovědnosti. Používané metody rozvíjí komunikační dovednosti, 

estetické cítění, upevňování pracovních návyků. Metody odborného výcviku jsou doplněny o 

návštěvy odborných pracovišť, exkurze, kurzy. Odbornou kvalifikaci lze rozšířit například o 

barmanský kurz a kurz vyřezávání zeleniny. Žáci se podílejí na přípravě a zajištění 

slavnostních hostin. 

3.9. Hodnocení žáků 

Hodnocení probíhá v souladu se školním řádem. 

3.10. Realizace klíčových kompetencí a průřezových témat 

Klíčové kompetence 
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Během studia je žák veden tak, aby si byl vědom svých možností a kvalit a uměl pracovat 

samostatně i v týmu. Výuka pomáhá rozvoji osobnosti a vytváří předpoklady k tomu, aby se 

žák správně zapojil do společnosti a dále se rozvíjel. 

Přístup pedagogů se promítá v jednotných požadavcích na chování žáka ve škole i na akcích 

organizovaných školou, na vytváření příznivého klimatu ve škole. Upevňování a rozvíjení 

sociálních kompetencí vede k vhodnému zapojení žáka do kolektivu, ve kterém uplatní své 

schopnosti a bude i umět respektovat druhé a spolupracovat s nimi. Vzhledem k soustavnému 

vzájemnému kontaktu pracovníků školy a žáků se zákazníky bude škola vyžadovat chování, 

vzhled a oblečení na profesionální úrovni. Tyto návyky umožní lepší zapojení absolventů 

do společnosti a pracovního poměru po skončení studia.  

Komunikační dovednosti jsou rozvíjeny na úrovni slovní, písemné i s využitím výpočetní 

techniky. Tato oblast je zaměřena na osvojení dovedností práce s moderními komunikačními 

technologiemi a jejich vhodném využití. 

Výchovný a vzdělávací proces je veden tak, aby se žák choval zodpovědně při plnění 

pracovních úkolů a aby zodpovídal za své jednání v různých situacích. Rozvíjení klíčových 

kompetencí je vhodně zařazeno do všech předmětů. Proces uplatňování klíčových kompetencí 

je veden tak, aby byl soustavný a vykazoval vývojový posun během studia.  

 

 

Digitální kompetence 

- ovládá potřebnou sadu digitálních zařízení, aplikací a služeb, včetně nástrojů z oblasti 

umělé inteligence, využívá je ve školním a pracovním prostředí i při zapojení do veřejného 

života; samostatně rozhoduje, které technologie, pro jakou činnost či řešený problém použít 

- získává, posuzuje, spravuje, sdílí a sděluje data, informace a digitální obsah v různých 

formátech v osobní či profesní komunitě; k tomu volí postupy, způsoby a prostředky, které 

odpovídají konkrétní situaci a účelu; 

- vytváří, vylepšuje a propojuje digitální obsah v různých formátech; vyjadřuje se za 

pomoci digitálních prostředků; 

- využívá digitální technologie, aby si usnadnil práci, zautomatizoval rutinní činnosti, 

zefektivnil či zjednodušil své pracovní postupy a zkvalitnil výsledky své práce; 

- vyrovnává se s proměnlivostí digitálních technologií a posuzuje, jak vývoj technologií 

ovlivňuje společnost, osobní a pracovní život jedince a životní prostředí, zvažuje rizika 

a přínosy; 

 

Průřezová témata 

Zařazení průřezových témat do výuky je zaměřeno tak, aby si žák uvědomil vzájemnou 

použitelnost znalostí a dovedností z různých oblastí vzdělávání. Průřezová témata výrazně 

formují charakter a postoje žáků a jsou zařazována do všech ročníků a předmětů podle vazeb 

na probírané učivo. 

Občan v demokratické společnosti  

Je zaměřeno na formování postojů žáků ke společnosti, kolektivu spolupracovníků, vede žáka 

k vzájemnému respektu, toleranci a pomoci. Další oblastí je formování názorů na správné 

hodnoty života. Žáci i pedagogové si jsou vědomi, že společně vytváří image školy ve vztahu 

k veřejnosti. Do této oblasti spadá i práce s problémovými žáky ve spolupráci s výchovným 

poradcem. 

Člověk a životní prostředí  

Vede žáky k pochopení významu přírody a správného chování člověka k přírodě,  

k hospodaření se surovinami, výrobky a odpady tak, aby nedocházelo k poškozování 

přírodních podmínek. Přispívá k udržitelnému rozvoji společnosti. 

Člověk a svět práce  
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Je zaměřeno na formování vztahu žáků ke zvolenému oboru, učitelé pěstují u žáků zájem o 

uplatnění v oboru, další sebevzdělávání a formují postoje při řešení problémových situací. 

Žáci jsou vedeni k nacvičování dovedností při hledání a získávání práce. 

Člověk a digitální svět 

- se zapojovali do občanského života prostřednictvím digitálních technologií a služeb; 

- využívali vhodné technologie a jejich kombinace pro školní práci a k naplnění svých 

potřeb;  

- při školní práci využívali vhodné digitální technologie; ukládali si zajímavé odkazy 

pro další použití;  

- chápali rozdíl mezi fyzickým a digitálním online světem, budovali svou digitální 

identitu a zajímali se o to, jak k ní přispívají ostatní; 

- udržovali svá digitální zařízení zabezpečená, chránili data před zneužitím, rozpoznali 

a nahlásili nevhodný obsah, situace či chování v digitálním prostředí; při využívání 

digitálních služeb nejen v online prostředí posuzovali jejich spolehlivost a postupovali vždy s 

vědomím existence zásad ochrany osobních údajů a soukromí dané služby; 

- při používání digitálních technologií předcházeli situacím ohrožujícím tělesné i 

duševní zdraví; 

- odlišovali vlastní a cizí digitální obsah, při práci v digitálním prostředí a při práci 

s osobními údaji dodržovali právní normy; 

- při spolupráci, komunikaci a sdílení informací v digitálním prostředí jednali eticky, 

s ohleduplností a s respektem k ostatním; 

- řešili problémy s využitím vhodných digitálních technologií; 

- rozeznali provozní stav počítače / digitálního zařízení a podle toho postupovali, 

v případě nesnází si vyžádali pomoc; 

- vytvářeli jednoduchý digitální obsah v základních digitálních formátech, kombinovali 

je, využívali je ke splnění stanovených cílů; 

- prováděli základní změny obsahu, který vytvořil někdo jiný, s cílem přizpůsobit ho 

novým účelům; 

- získávali potřebné informace z různých digitálních zdrojů na základě vlastních kritérií 

pro vyhledávání; ověřili jejich spolehlivost v jiných zdrojích; 

- ukládali informace tak, aby je mohli opětovně najít, použít, případně upravit; 

- komunikovali pomocí digitálních technologií a s více uživateli najednou; pro 

konkrétní komunikační situaci vybírali vhodnou technologii; 

- využívali digitální technologie ke sdílení dat, informací a obsahu se svými blízkými, 

spolužáky a učiteli. 

 

Přehled začlenění průřezových témat  
Konkrétní využití průřezových témat je uvedeno v popise osnov jednotlivých předmětů 

 

Občan v demokratické společnosti                                          vyučovací předmět 

−  osobnost a její rozvoj; Český jazyk a literatura, 

Občanská výchova,  

Informatika, 

Odborný výcvik 

−  komunikace, vyjednávání, řešení konfliktů; Český jazyk a literatura, 

Občanská výchova,  

Tělesná výchova 

−  společnost – jednotlivec a společenské skupiny, kultura, 

náboženství; 

Občanská výchova, 
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−  stát, politický systém, politika, soudobý svět; Občanská výchova, 

−  masová média; Občanská výchova, 

Informatika 

−  morálka, svoboda, odpovědnost, tolerance, solidarita; Občanská výchova, 

Tělesná výchova 

−  potřebné právní minimum pro soukromý a občanský život. Občanská výchova, 

  

Člověk a životní prostředí 

−  biosféra v ekosystémovém pojetí (znalosti o abiotických a 

biotických podmínkách života, o ekologické přizpůsobivosti, 

o vzájemných vztazích organismů a prostředí, o struktuře a 

funkci ekosystémů, o významu biodiverzity a ochrany 

přírody a krajiny); 

Český jazyk a literatura, 

−  současné globální, regionální a lokální problémy rozvoje a 

vztahy člověka k prostředí (klimatické změny, ohrožování 

ovzduší, vody, půdy, ekosystémů i biosféry z různých 

hledisek rozvoje lidské populace, vliv prostředí na lidské 

zdraví); 

Technologie 

Odborný výcvik 

−  možnosti a způsoby řešení environmentálních problémů a 

udržitelnosti rozvoje v daném oboru vzdělání a v občanském 

životě (např. nástroje právní, ekonomické, informační, 

technické, technologické, organizační, prevence negativních 

jevů, principy udržitelnosti rozvoje). 

Technologie 

Odborný výcvik 

Projekt Zelená škola 

  

Člověk a svět práce 

−  hlavní oblasti světa práce, charakteristické znaky práce 

(pracovní činnosti, pracovní prostředky, pracoviště, mzda, 

pracovní doba, možnosti kariéry, společenská prestiž apod.), 

jejich aplikace na jednotlivé alternativy uplatnění po 

absolvování příslušného oboru vzdělání a navazujících směrů 

vyššího a vysokoškolského studia, vztah k zájmům, 

studijním výsledkům, schopnostem, vlastnostem a 

zdravotním předpokladům žáků; 

Občanská výchova, 

 

−  trh práce, jeho ukazatele, všeobecné vývojové trendy, 

požadavky zaměstnavatelů; 

Občanská výchova, 

 

−  soustava školního vzdělávání v ČR, návaznosti 

jednotlivých druhů vzdělávání po absolvování střední školy, 

význam a možnosti dalšího profesního vzdělávání včetně 

rekvalifikací, nutnost celoživotního učení, možnosti studia v 

zahraničí; 

Český jazyk a literatura, 

Technologie 

Odborný výcvik 

−  informace jako kritéria rozhodování o další profesní a 

vzdělávací dráze, vyhledávání a posuzování informací o 

povoláních, o vzdělávací nabídce, o nabídce zaměstnání, o 

trhu práce; 

Občanská výchova, 

Informatika 

−  písemná i verbální sebeprezentace při vstupu na trh práce, 

sestavování žádostí o zaměstnání a odpovědí na inzeráty, 

psaní profesních životopisů, průvodních (motivačních) 

dopisů, jednání s potenciálním zaměstnavatelem, přijímací 

pohovory, výběrová řízení, nácvik konkrétních situací; 

Český jazyk a literatura 
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−  zákoník práce, pracovní poměr, pracovní smlouva, práva a 

povinnosti zaměstnance a zaměstnavatele, mzda, její složky a 

výpočet, možnosti zaměstnání v zahraničí; 

Občanská výchova, 

 

−  soukromé podnikání, podstata a formy  podnikání, rozdíly 

mezi podnikáním a zaměstnaneckým poměrem, výhody a 

rizika podnikání, nejčastější formy podnikání, činnosti, s 

nimiž je třeba při podnikání počítat, orientace v 

živnostenském zákoně a obchodním zákoníku; 

Občanská výchova, 

 

−  podpora státu sféře zaměstnanosti, informační, poradenské 

a zprostředkovatelské služby v oblasti volby povolání a 

hledání zaměstnání a rekvalifikací, podpora nezaměstnaným;  

Občanská výchova, 

 

−  práce s informačními médii při vyhledávání pracovních 

příležitostí. 

Občanská výchova, 

 

 Člověk a digitální svět 

se zapojovali do občanského života prostřednictvím 

digitálních technologií a služeb; 

Český jazyk a literatura 

Informatika, 

využívali vhodné technologie a jejich kombinace pro školní 

práci a k naplnění svých potřeb;  

Matematika, 

Informatika, 

Technologie, 

při školní práci využívali vhodné digitální technologie; 

ukládali si zajímavé odkazy pro další použití;  

 

chápali rozdíl mezi fyzickým a digitálním online světem, 

budovali svou digitální identitu a zajímali se o to, jak k ní 

přispívají ostatní; 

 

udržovali svá digitální zařízení zabezpečená, chránili data 

před zneužitím, rozpoznali a nahlásili nevhodný obsah, 

situace či chování v digitálním prostředí; při využívání 

digitálních služeb nejen v online prostředí posuzovali jejich 

spolehlivost a postupovali vždy s vědomím existence zásad 

ochrany osobních údajů a soukromí dané služby; 

 

při používání digitálních technologií předcházeli situacím 

ohrožujícím tělesné i duševní zdraví; 

 

odlišovali vlastní a cizí digitální obsah, při práci v digitálním 

prostředí a při práci s osobními údaji dodržovali právní 

normy; 

 

při spolupráci, komunikaci a sdílení informací v digitálním 

prostředí jednali eticky, s ohleduplností a s respektem k 

ostatním; 

 

řešili problémy s využitím vhodných digitálních technologií;  

rozeznali provozní stav počítače / digitálního zařízení a podle 

toho postupovali, v případě nesnází si vyžádali pomoc; 

 

vytvářeli jednoduchý digitální obsah v základních digitálních 

formátech, kombinovali je, využívali je ke splnění 

stanovených cílů; 

 

prováděli základní změny obsahu, který vytvořil někdo jiný, 

s cílem přizpůsobit ho novým účelům; 

 

získávali potřebné informace z různých digitálních zdrojů na 

základě vlastních kritérií pro vyhledávání; ověřili jejich 

spolehlivost v jiných zdrojích; 
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ukládali informace tak, aby je mohli opětovně najít, použít, 

případně upravit; 

 

komunikovali pomocí digitálních technologií a s více 

uživateli najednou; pro konkrétní komunikační situaci 

vybírali vhodnou technologii; 

 

využívali digitální technologie ke sdílení dat, informací a 

obsahu se svými blízkými, spolužáky a učiteli. 

 

 

3.11. Požadavky na bezpečnost a ochranu zdraví při práci a hygienu 
práce 

Žáci musí být poučeni o bezpečnosti, hygieně a ochraně zdraví při práci,  používání osobních 

ochranných pracovních prostředků, požární ochraně, první pomoci. Maximální počet žáků 

ve skupině dozorované učitelem odborného výcviku je určen příslušnou vyhláškou. 

Problematika bezpečnosti práce, hygieny práce a požární ochrany je nedílnou součástí 

teoretického a praktického vyučování. Vychází z platných právních předpisů – zákonů, 

vyhlášek a předpisů EU pro danou oblast. Problematika bezpečnosti a hygieny práce je 

podrobně popsána v Denním řádu teoretického a  v Provozním řádu praktického vyučování, 

se kterým jsou žáci seznámeni v úvodních hodinách jednotlivých předmětů. 

3.12. Vzdělávání žáků se speciálními vzdělávacími potřebami,   žáků 
mimořádně nadaných a žáků se sociálním znevýhodněním  

Vzdělávání žáků se speciálními vzdělávacími potřebami. 
 

Za žáky se speciálními vzdělávacími potřebami jsou považování žáci, kteří k naplnění 

svých vzdělávacích možností nebo k uplatnění a užívání svých práv na vzdělávání na 

rovnoprávném základě s ostatními potřebují poskytnutí podpůrných opatření. Tito žáci mají 

právo na bezplatné poskytování podpůrných opatření z výčtu uvedeného v § 16 školského 

zákona. 

 

Podpůrné opatření prvního stupně. 

Plán pedagogické podpory (dále PLPP) je zpracováván při podpůrném opatření prvního 

stupně, slouží ke kompenzaci mírných obtíží ve vzdělávání žáka a navrhují ho pedagogičtí 

pracovníci. Za vytvoření PLPP zodpovídá třídní učitel, na jeho vytvoření se podílejí i ostatní 

vyučující žáka. Třídní učitel informuje zákonné zástupce a zprostředkovává s nimi 

komunikaci. PLPP má písemnou formu, zahrnuje popis obtíží a speciálních vzdělávacích 

potřeb v rámci podpůrných opatření prvního stupně a obsahuje podpis osob, které s ním byly 

seznámeny. PLPP je průběžně aktualizován, nejpozději po 3 měsících je vyhodnoceno 

naplnění stanovených cílů.  V případě trvajících obtíží doporučí škola zákonným zástupcům 

využití pomoci školského poradenského zařízení (dále ŠPZ), pokud jsou podpůrná opatření 

účelná, mohou být využita v průběhu celého vzdělávání žáka. 

 

Podpůrná opatření druhého až pátého stupně. 

Na základě doporučení školského poradenského zařízení (dále ŠPZ) v rámci podpůrných 

opatření druhého a vyššího stupně a žádosti zákonných zástupců sestavuje škola individuální 

vzdělávací plán žáka (IVP). IVP zohledňuje vzdělávací potřeby žáka ovlivněné aktuálním 

zdravotním stavem, opožděným vývojem, odlišným kulturním prostředím a jinými životními 

podmínkami, specifickými poruchami učení a chování, oslabením smyslových funkcí apod. 

Za vypracování IVP zodpovídá třídní učitel, na jeho tvorbě se podílejí ostatní vyučující a 
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výchovný poradce. IVP má písemnou formu, obsahuje písemný informovaný souhlas 

zákonných zástupců, je tvořen bezodkladně a nejméně jedenkrát za rok je vyhodnocován ŠPZ. 

Výchovný poradce organizuje společné schůzky s rodiči, pedagogy, vedením školy i žákem 

samotným. Shledá-li škola, že podpůrná opatření nejsou dostačující, doporučí využití 

poradenské pomoci ŠPZ. V případě doporučení podpůrných opatření třetího a vyššího stupně 

může škola pro tvorbu IVP využít minimální doporučenou úroveň pro úpravy očekávaných 

výstupů. IVP může být na základě potřeb žáka během roku upravován a je konzultován se 

zákonnými zástupci.  

 

Pravidla pro zapojení dalších subjektů. 

 Při práci se žáky se speciálními vzdělávacími potřebami škola spolupracuje s pedagogicko-

psychologickou poradnou (PPP), speciálními pedagogickými centry (SPC), středisky 

výchovné péče (SVP) a pracovníky podílejících se neziskových organizací a orgány péče o 

dítě (OSPOD). Kontakt s těmito organizacemi zprostředkovává výchovný poradce formou 

písemné, telefonické nebo osobní komunikace. V případě potřeby jsou zapojení specialisté 

zváni do školy ke konzultacím s vedením školy, výchovným poradcem a pedagogy. Škola 

také spolupracuje s rodiči žáků se SVP.  

 

Zodpovědné osoby a jejich role v systému péče o žáky se speciálními vzdělávacími 

potřebami. 

Výchovný poradce a školní metodik prevence - organizace schůzek se zákonnými zástupci, 

pedagogy, vedením školy a péče o žáky s rizikovým chováním a prevence tohoto chování 

podílejícími se organizacemi, koordinace tvorby IVP. 

Třídní učitelé - tvorba PLPP, spolupráce s ostatními pedagogy, žáky a rodiči. 

Pedagogové - individuální práce se žáky v rámci pravidelných konzultačních hodin 

a pedagogické intervence. 

 

Specifikace provádění podpůrných opatření a úprav vzdělávacího procesu žáků se 

speciálními vzdělávacími potřebami. 

V oblasti organizace výuky. 

Pro podporu žákovy práce v oblasti organizace výuky nabízí škola střídání forem a činností 

během výuky, nastavení pravidel, úpravu zasedacího pořádku, diferenciaci výuky, zohlednění 

postavení žáka ve skupině, možnost účasti ve volnočasových aktivitách organizovaných 

školou. Pro žáky s podpůrným opatřením 2. a vyššího stupně je umožněno v případě potřeby 

využívání speciálních učebních a kompenzačních pomůcek a postupů na základě doporučení 

ŠPZ a v souladu s IVP. V odůvodněných případech může být organizace výuky podpořena 

asistentem pedagoga nebo dalším pedagogickým pracovníkem. V případě doporučených 

podpůrných opatření 4. a 5. stupně bude výuka organizována na základě individuálních 

potřeb. 

 

V oblasti metod výuky. 

V rámci podpůrného opatření 1. stupně může škola nabídnout metody výuky, které podporují 

rozvoj poznávacích procesů žáka, respektují míru nadání žáka a jeho specifika, rozvíjejí 

vnímání, práci s textem a obrazem, porozumění textu, preferují řešení typových a 

problémových úloh, aktivizují a motivují žáka. Jsou zohledňovány individuální potřeby žáka 

a respektována jeho pracovní specifika tak, aby žák mohl zažít úspěch. Volí se formy práce, 

které žákovi lépe vyhovují, je kladen důraz na přiměřené nároky, srozumitelnost učiva a 

motivaci k učení. Metody výuky pro vyšší stupně podpůrných opatření zahrnují intervenci na 

podporu oslabených nebo nefunkčních dovedností a kompetencí žáka, přizpůsobují se 

individuálním potřebám žáka a vycházejí z doporučení ŠPZ. 
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V oblasti úpravy obsahu vzdělávání.  

Žákovi s IVP může být na základě doporučení ŠPZ upraven obsah vzdělávání. Žákům s IVP 

od podpůrného opatření třetího stupně může být na základě doporučení ŠPZ upraven učební 

plán podle minimální úrovně očekávaných výstupů v souladu s RVP příslušného oboru.  

 

V oblasti hodnocení. 

Při hodnocení žáků se speciálními vzdělávacími potřebami mohou být využity různé formy 

průběžného hodnocení pro podporu rozvoje dovedností a vědomostí v souvislosti s posílením 

žákovy motivace. Zohledněna budou specifika jeho obtíží, budou jasně formulována 

hodnotící kritéria a hodnotící škála a podporováno sebehodnocení žáka.  

 

Vzdělávání žáků nadaných a mimořádně nadaných. 
Za nadaného žáka se považuje především žák, který při adekvátní podpoře vykazuje ve 

srovnání s vrstevníky vysokou úroveň v jedné či více oblastech rozumových schopností, 

v pohybových, manuálních, uměleckých nebo sociálních dovednostech.  

Za mimořádně nadaného žáka se pak považuje především žák, jehož rozložení schopností 

dosahuje mimořádné úrovně při vysoké tvořivosti v celém okruhu činností nebo 

v jednotlivých oblastech rozumových schopností, v pohybových, manuálních, uměleckých 

nebo sociálních dovednostech. 

 

Pravidla a průběh tvorby, realizace a vyhodnocení plánu pedagogické podpory. 

Za vytvoření PLPP mimořádně nadaného žáka zodpovídá třídní učitel, na jeho vytvoření se 

podílejí i ostatní vyučující žáka. PLPP má písemnou formu, zahrnuje popis oblasti nadání 

a návrhy podpůrných opatření. Třídní učitel informuje zákonné zástupce žáka a 

zprostředkovává s nimi komunikaci. PLPP obsahuje podpisy osob, které s ním byly 

seznámeny, a je vyhodnocován po třech měsících.  

 

Pravidla a průběh tvorby, realizace a vyhodnocení individuálního vzdělávacího plánu. 

IVP nadaného a mimořádně nadaného žáka škola sestavuje na základě doporučení ŠPZ. Za 

jeho vypracování zodpovídá třídní učitel, který spolupracuje s ostatními vyučujícími a s 

výchovným poradcem. IVP má písemnou formu, obsahuje písemný informovaný souhlas 

zákonných zástupců. IVP mimořádně nadaného žáka umožňuje obohacování učiva nad rámec 

předmětů a vzdělávacích oblastí ŠVP. K vyhodnocení IVP dochází minimálně jedenkrát 

ročně.  

 

Pravidla pro zapojení dalších subjektů. 

Při práci s nadanými a mimořádně nadanými žáky škola spolupracuje s poradenskými 

zařízeními, umožňuje žákům zapojení do volnočasových aktivit v rámci školy (kroužky 

z různých vzdělávacích oblastí), doporučuje žákům vhodné mimoškolní aktivity a organizace 

pro rozvoj jeho nadání (Menza ČR, střediska volného času).  

 

Zodpovědné osoby a jejich role. 

Třídní učitel - tvorba PLPP a IVP, spolupráce s rodiči, vyučujícími a výchovným poradcem. 

Výchovný poradce - spolupráce se školským poradenským pracovištěm, koordinuje schůzky 

všech zúčastněných. 

Pedagogové - obohacování učiva v oblasti nadání žáka. 
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Specifikace provádění podpůrných opatření a úprav vzdělávacího procesu nadaných 

a mimořádně nadaných žáků. 

Nadaným žákům umožňuje škola obohacování vzdělávacího obsahu nad rámec ŠVP s cílem 

rozšířit a prohloubit znalosti, stimulovat procesy vyhledávání souvislostí a motivovat k 

dalšímu vzdělávání. V rámci výuky bude nadaným a mimořádně nadaným žákům nabídnuta 

možnost vypracování  

specifických úkolů a projektů. 

3.13. Spolupráce se sociálními partnery 

Škola je členem Asociace kuchařů a cukrářů České republiky a spolupracuje se školami 

stejného zaměření na republikové úrovni. V oblasti závěrečných zkoušek aktivně 

spolupracuje s odborníky z praxe jmenovanými Hospodářskou komorou České republiky. 

Úspěšní absolventi jsou pravidelně těmito odborníky navrhováni na ocenění, které je po 

vyhodnocení závěrečných zkoušek předáváno v Praze.  
S dalšími profesními organizacemi škola spolupracuje hlavně v oblasti odborné, při 
zajišťování soutěží, seminářů a vzdělávacích akcí.  

Při odborné výuce je využívána nabídka spolupráce s profesními firmami při zajišťování 

exkurzí žáků v jejich provozech, nabídka surovin a účast učitelů na odborných seminářích 

firem.  

Žáci školy se zúčastňují celé řady prezentačních akcí, významná je spolupráce školy 

s obchodními partnery, firmami a dalšími neziskovými organizacemi ve městě, při zajišťování 

občerstvení při akcích. 
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3.14. Začlenění finanční gramotnosti  

Obsah Výsledky Předmět 

Peníze 

- placení (v tuzemské 

i zahraniční měně) 

- používá nejběžnější platební nástroje, 

smění peníze za použití kursovní lístku 

Matematika 

- tvorba ceny - stanoví cenu jako součet nákladů, zisku 

a DPH 

- vysvětlí, jak se cena liší podle 

zákazníků, místa, období 

- rozpozná běžné cenové triky (cena 

bez DPH…) a klamavé nabídky 

Matematika 

Technologie 

- inflace - vysvětlí podstatu inflace a její důsledky 

pro příjmy obyvatelstva, vklady a úvěry, 

dlouhodobé finanční plánování a uvede 

příklady, jak se důsledkům inflace bránit 

Občanská výchova 

Hospodaření domácností 

- rozpočet domácnosti - rozliší pravidelné a nepravidelné příjmy 

a výdaje a na základě toho sestaví 

rozpočet domácnosti 

- navrhne, jak řešit schodkový rozpočet 

a jak naložit s přebytkovým rozpočtem 

domácnosti 

Občanská výchova 

Finanční produkty 

- přebytek finančních 

prostředků 

- navrhne způsoby, jak využít volné 

finanční prostředky (spoření, produkty 

se státním příspěvkem, cenné papíry, 

nemovitosti…) 

- vybere nejvýhodnější produkt pro 

investování volných finančních 

prostředků a vysvětlí proč 

Občanská výchova  

 

- nedostatek 

finančních 

prostředků 

- vybere nejvýhodnější úvěrový produkt 

s ohledem na své potřeby a zdůvodní 

svou volbu 

- posoudí způsoby zajištění úvěru 

a vysvětlí, jak se vyvarovat předlužení 

- vysvětlí způsoby stanovení úrokových 

sazeb a rozdíl mezi úrokovou sazbou 

a RPSN 

Občanská výchova 

- pojištění - vybere nejvýhodnější pojistný produkt 

s ohledem na své potřeby 

Občanská výchova 

Práva spotřebitele 

- předpisy na ochranu 

spotřebitele 

- na příkladu vysvětlí, jak uplatňovat 

práva spotřebitele (při nákupu zboží a 

služeb včetně produktů finančního trhu) 

Občanská výchova 

- obsah smluv - na příkladu ukáže možné důsledky 

neznalosti smlouvy včetně jejích 

všeobecných podmínek 

Občanská výchova 
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4. POPIS PERSONÁLNÍHO A MATERIÁLNÍHO ZABEZPEČENÍ  

4.1. Materiální zabezpečení výuky 

Škola disponuje pro teoretickou i praktickou výuku oboru Kuchařské a ubytovací služby 

odpovídajícím materiálním vybavením provozu.  

Teoretická výuka je materiálně vybavena pro výuku studijních oborů se zaměřením na 

cestovní ruch, nutriční asistent kategorie M také na výuku učebních oborů kategorie H a E 

v oblasti gastronomie a potravinářství.  

Teoretické vyučování probíhá v kmenových učebnách, které jsou vybaveny dataprojektory, 

kapacita učeben je 20–30 žáků. Pro výuku jazyků mají učitelé 1 jazykovou učebnu 

s kruhovým uspořádáním a moderní audio – video technikou, pro výuku v kmenových 

učebnách mají k dispozici přehrávače. Odborná učebna stolničení je zařízená potřebným 

inventářem pro výuku obsluhy, číšnických dovedností a inventářem potřebným pro stavbu 

tabulí. Pro tělesně postižené žáky má škola bezbariérový přístup i sociální zařízení. Výuka 

tělesné výchovy probíhá v sokolovně a na atletickém stadionu při základní škole. Vybavení 

umožňuje výuku gymnastiky, sálových her a kondiční přípravu. Vybavení stadionu umožňuje 

provádět všechny atletické disciplíny, lesopark  „v oboře“ je využíván ke kondičním běhům. 

Výuka informatiky probíhá ve čtyřech odborných učebnách se 70 žákovskými pracovišti, 

každé pracoviště má k dispozici osobní počítač s potřebným softwarovým vybavením 

a připojením na internet.  

Praktická výuka disponuje dvěma školními pracovišti vybavenými pro výuku praktických 

gastronomických předmětů: v hlavní budově školy v ulici Antala Staška 213 a v odloučeném 

pracovišti Lomnice nad Popelkou, Pivovarská 80 (dílny OV). 

Popis a zaměření: 

– 2 moderně vybavené školní vývařovny uzpůsobené pro podmínky výuky žáků, které 

splňují bezpečnostní i hygienické požadavky pro výuku 

– 2 školní jídelny, z nichž jedna je zaměřena na výuku jednoduché obsluhy 

– cvičný bar pro výuku práce s evidenční pokladnou a nácvik prodeje 

– odborná učebna zařízená potřebným inventářem pro výuku složité obsluhy a nácviku 

číšnických dovedností (práce před hostem) a inventářem potřebným pro stavbu 

slavnostních tabulí 

– smluvní pracoviště v horských hotelích především v oblasti Krkonoš, zaměřená na 

praktické činnosti na úseku výroby pokrmů, obsluhy, přípravu akcí pro uzavřené 

společnosti, na práci v hotelové recepci aj. 

– vlastní ubytovací zařízení, které je součástí domova mládeže, zde žáci provádějí 

praktickou výuku související s ubytováním hostů 

– vlastní vybavenou prádelnu a žehlírnu s možností výuky péče o provozní prádlo – 

praní, žehlení, spravování 

Škola již delší dobu spolupracuje s celou řadou partnerů, pro které pedagogové s žáky v rámci 

výuky připravují různé typy gastronomických akcí. Jedná se o akce v rozsahu 50–300 osob, 

pro které má škola odpovídající materiální vybavení. Tradiční akcí je např. gastronomické 

zajištění pro významné hosty Memoriálu Ludvíka Daňka pořádaného atletickým klubem 

v Turnově, zajištění občerstvení pro hosty Lomnického kulturního léta nebo gastronomické 

zajištění pro vyznamenané a ostatní hosty při vyhlašování nejlepšího sportovce okresu 

Semily, aj. 

Stravování žáků je zajištěno ve školní jídelně. Organizace teoretického i praktického 

vyučování je řešena tak, aby žáci měli potřebné přestávky na oddech a na oběd. 
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Ve škole se vzdělávají i žáci ze vzdálenějších míst Libereckého, Královehradeckého 

a Středočeského kraje. Pro žáky, kteří nemohou denně dojíždět na vyučování, je k dispozici 

Domov mládeže, K Babylonu 1205. Domov mládeže poskytuje celodenní péči o žáky. Žáci 

mají zajištěné celodenní stravování, jsou ubytováni ve dvou a třílůžkových pokojích, obytnou 

buňku tvoří dva pokoje a příslušenství (WC, sprcha). Ve volném čase mohou využívat 

vybavené kuchyňky, studovny, společenské místnosti (televizor, video), knihovnu, 

2 posilovny, místnosti na stolní tenis, stolní fotbal, místnosti pro aerobic, jízdu na rotopedu, 

kulečník, vybavení pro hru na hudební nástroje (kytara, klavír, varhany), práci s počítači, 

elektronické šipky aj. V podzimních a jarních měsících si žáci mohou půjčit pro své sportovní 

aktivity míče, ruské kuželky, petanque, badminton, líný tenis atd., v zimním období brusle,  

běžecké lyže a saně. 

Vybavení pro obor Kuchařské a ubytovací služby je odpovídající, nevyžaduje bezprostřední 

náklady na materiální zabezpečení provozu a je neustále modernizováno. 

Hlavní areál školy v ulici Antala Staška je přizpůsoben bezproblémovému pohybu imobilních 

občanů. Vstupy jsou opatřeny nájezdy a schodiště mobilním výtahem.  

 

4.2. Personální zabezpečení výuky 

Škola je po stránce personální zabezpečena pro výuku teoretických i praktických předmětů se 

zaměřením v oblasti gastronomie, kterou vyučuje v oborech kategorie H a E. Vzhledem 

k výuce oborů kategorie M má také odpovídající zajištění pro obory zakončené maturitní 

zkouškou.  

Výchovné poradenství zajišťuje výchovný poradce s odpovídající kvalifikací. Zodpovídá také 

za péči o žáky se specifickými vzdělávacími potřebami. V oblasti prevence sociálně 

patologických jevů působí kvalifikovaný školní metodik primární prevence. 

Škola disponuje 3 pracovišti pro výuku praktických gastronomických předmětů. Na těchto 

pracovištích pracují žáci pod odborným vedením učitelů odborného výcviku v rámci 

odborného výcviku formou produktivní práce a komplexně zajišťují školní stravování a 

částečně ubytování hostů. 

Celý chod stravování zabezpečuje vedoucí učitelka odborného výcviku a evidentka školního 

stravování. 

Všichni učitelé teoretického vyučování i učitelé odborného výcviku jsou plně kvalifikovaní, 

s odpovídající aprobací pro výuku přidělených předmětů, nebo si odpovídající vzdělání 

doplňují. K dalšímu odbornému rozvoji využívají učitelé semináře zaměřené na rozvoj 

pedagogických a odborných dovedností. Odborné znalosti si převážně doplňují 

samostudiem. 



Školní vzdělávací program  Kuchařská výroba Střední škola, Lomnice nad Popelkou 

pro střední vzdělání  Antala Staška 213, příspěvková organizace 

 Platnost od 1. 9. 2025, počínaje 1. ročníkem 
 

 - 19 - 

5. UČEBNÍ PLÁN ŠKOLNÍHO VZDĚLÁVACÍHO PROGRAMU 
 

Učební plán/týdenní dotace 

65-51-E/01 KUCHAŘSKÁ 

VÝROBA 

A. Povinné vyučovací předměty 1. ročník 2. ročník 3. ročník Celkem 

Český jazyk a literatura 1,5 1,5 - 3 

Občanská výchova 1 1 1 3 

Matematika 1,5 1,5 - 3 

Tělesná výchova 1 2 2 5 

Informatika 2 1 - 3 

Technologie 4 4 2 10 

Zařízení provozoven 1 0,5 - 1,5 

Potraviny a výživa 2 2 1 5 

Stolničení 1 1    2 

Odborný výcvik 15(15) 17,5(17,5) 28(28) 60,5 

Celkem 30 32 34 96 

B. Nepovinné vyučovací předměty     

Německý jazyk     

Anglický jazyk     

 

Přehled využití týdnů ve školním roce  

 

 

Činnost 

 

1. ročník 

 

2. ročník 

 

3. ročník 

 

Vyučování dle rozpisu učiva 

 

 

33 

 

33 

 

33 

 

Závěrečná zkouška  

 

 

- 

 

- 

 

2 

 

Časová rezerva, opakování 

učiva, exkurze, výchovně 

vzdělávací akce apod. 

 

 

7 

 

7 

 

5 

 

Celkem týdnů 

 

40 

 

40 

 

40 
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Poznámky:  

1. Učební plán je zpracován na základě Rámcového vzdělávacího programu pro obor 

vzdělávání 65-51-E/01 Stravovací a ubytovací služby ze dne 29. 5. 2008 čj. 

6 907/2008-23 a následné revize. 

2. V rámci časové rezervy je možné v prvním ročníku organizovat lyžařský výcvikový 

kurz a sportovně-turistický kurz, případně další sportovní a relaxační aktivity 

podporující zdravý vývoj žáků. 

3. V rámci časové rezervy je možné organizovat odborné exkurze, odborná cvičení, 

odborné soutěže a speciální odborné kurzy. 

4. V prvním a druhém ročníku se střídá pravidelně vždy jeden týden teoretické výuky a 

druhý týden odborného výcviku v rozsahu stanoveném učebním plánem. Ve třetím 

ročníku jsou do čtrnáctidenního cyklu zařazeny vždy dva dny teoretické výuky a 

ostatní dny odborný výcvik. 

5. Dělení žáků do skupin v rámci předmětu odborný výcvik bude uskutečňováno 

s ohledem na požadavky bezpečnosti a ochrany zdraví při práci a na hygienické 

požadavky podle platných právních předpisů. Počet žáků na jednoho učitele 

odborného výcviku je stanoven vládním nařízením. 

6. V případě odpovídajícího počtu chlapců a dívek ve třídě se předmět Tělesná výchova 

dělí dle pohlaví. V opačném případě se učí koedukovaně.  

7. V souvislosti s konkrétním obsahem každého vyučovacího předmětu, včetně 

odborného výcviku, se musí každý vyučující průběžně zabývat otázkou bezpečnosti a 

ochrany zdraví při práci a hygieny práce, soustavně se zaměřovat na důslednou 

výchovu žáků k ochraně životního prostředí a aktualizovat učivo o nové poznatky 

vědy a techniky.  

8. Závěrečná zkouška se připravuje a organizuje podle platných předpisů.  

9. Stanovení struktury, obsahu i rozsahu nepovinných vyučovacích předmětů je 

v kompetenci ředitele školy. Jako nepovinné vyučovací předměty mohou být zařazeny 

například cizí jazyky – anglický a německý. 
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Přehled rozpracování obsahu vzdělávání v RVP do ŠVP 

Kód a 

název 

RVP: 

Střední škola, Antala Staška 213, Lomnice nad Popelkou 

65-51-E/01  Stravovací a ubytovací služby 

Název 

ŠVP: KUCHAŘSKÁ VÝROBA 

RVP ŠVP 

Vzdělávací oblasti a 

obsahové okruhy 

Min. počet 

týdenních 

vyuč. hodin 

celkem 

Vyučovací předmět 

Počet 

týdenních 

vyuč. hodin 

celkem 

Využití 

disponibilních 

hodin 

Jazykové vzdělávání 

 - český jazyk 

2 Český jazyk a literatura 2 0 

Občanský vzdělávací 

základ 

3 Občanská výchova 3 0 

Matematické vzdělávání 3 Matematika 3 0 

Estetické vzdělávání 1 Český jazyk a literatura 1 0 

Vzdělávání pro zdraví 3 Tělesná výchova 5 2 

Informatické vzdělávání 3 Informatika 3 0 

Chování pracovníků ve 

službách 

8 Odborný výcvik 6  

Technologie 2 

Stravovací služby 33 

 

 

 

 

 

Technologie 8 0 

Zařízení provozoven 1,5 

Potraviny a výživa 5 

Odborný výcvik 18,5 

Disponibilní hodiny 40 Stolničení 2 38 

Odborný výcvik 36 

Celkem dle RVP 96     

Navýšení hodin dle 

legislativy 

0  0 
 

Celkem 96   96 
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6. UČEBNÍ OSNOVY 

6.1. Český jazyk a literatura 

Název vyučovacího předmětu: Český jazyk a literatura 
Kód a název oboru vzdělání: 65-51-E/01 Stravovací a ubytovací služby 
Název ŠVP: Kuchařská výroba 
Forma vzdělání: denní 
Celkový počet hodin za studium: 99 
Datum platnosti od: 1. 9. 2025 
 

Pojetí vyučovacího předmětu CJL: 

Vzdělávání a komunikace v českém jazyce 

Jazykové vzdělávání v českém jazyce vychovává žáky ke kultivovanému jazykovému projevu 

a podílí se na rozvoji jejich duševního života. Obecným cílem jazykového vzdělávání je 

rozvíjet komunikační dovednosti žáků, začlenit jazykové návyky do mimoškolních souvislostí 

a rozvíjet čtenářskou gramotnost. 

K dosažení tohoto cíle přispívá i estetické vzdělávání a naopak estetické vzdělávání 

prohlubuje znalosti jazykové a kultivuje jazykový projev žáků. 

Výuka by měla doplňovat dosavadní znalosti a měla by být zaměřena na využívání vědomostí 

a dovedností v praktickém životě. 

Vzdělávání směřuje k tomu, aby žáci: 

- pochopili, že dorozumívat se s lidmi je základní potřebou lidského života 

- rozvíjeli výstižně a jazykově správně své vyjadřování 

- tyto vědomosti a dovednosti dovedli prakticky využívat v písemném a ústním projevu 

- dovedli slušně vystupovat 

- rozvíjeli čtenářskou gramotnost 

Charakteristika učiva 

Obsah předmětu vychází z RVP - Vzdělávání a komunikace v českém jazyce, estetické 

vzdělávání 

Učivo je rozvrženo do tří oblastí 

1. Mluvnice- navazuje na znalosti ze ZŠ, prohlubuje a upevňuje je, rozvíjí slovní zásobu 

(spisovná norma x nespisovná) 

      Žáci pracují s jazykovými příručkami, Pravidly českého pravopisu 

2. Sloh- rozšiřuje jejich vědomosti ve slohových postupech a útvarech 

3. Literatura – na základě ukázek seznamuje žáky s literaturou českou i světovou 

Pojetí výuky: 

Přednáška, výklad, beseda, řízený rozhovor, dialog, monolog, křížovky, hra se slovy, 

samostatná i skupinová práce, doplňovací testy, soutěže, frontální opakování, projekty, 

referáty 

- vyhledávání informací - učebnice, odborné publikace, na internetu 

- četba a interpretace ukázek 

- samostatné vystupování před žáky 

- návštěva místní knihovny, muzea, filmových a divadelních představení 

Hodnocení žáků: 

Hodnocení probíhá v souladu se školním řádem. 
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Cíle vzdělávání v oblasti citů a postojů 

Komunikativní kompetence - psané, mluvené projevy 

Sociální kompetence - práce v týmu 

Personální kompetence - snaha o efektivní učení 

Žáci znají zásady správného jednání s lidmi, orientují se v nabídce médií a naučí se písemně a 

verbálně prezentovat při jednáních, váží si materiálních a duchovních hodnot 

Přínos předmětu k rozvoji klíčových kompetencí: 

Kompetence k učení: 

- mít pozitivní vztah k učení a vzdělávání 

- ovládat práci s textem, umět vyhledávat a zpracovávat informace 

- s porozuměním poslouchat mluvené projevy ( např. výklad, přednášku, proslov aj.), 

pořizovat si poznámky 

- s porozuměním poslouchat mluvené projevy (např. výklad, přednášku, proslov aj.), 

pořizovat si poznámky 

Komunikativní kompetence: 

- vyjadřovat se přiměřeně účelu jednání a komunikační situaci v projevech mluvených i 

psaných a vhodně se prezentovat při oficiálním jednání (např. při jednání se 

zaměstnavatelem, na úřadech apod.) 

- formulovat své myšlenky srozumitelně 

- zpracovávat věcně, správně a srozumitelně přiměřeně náročné texty na běžná i odborná 

témata, pracovní a jiné písemnosti (žádosti a podání na instituce, zaměstnavatelům apod.,) 

strukturovaný životopis, vyplňovat formuláře 

- vyjadřovat se v souladu se zásadami kultury projevu a chování 

Personální a sociální kompetence: 

- reagovat adekvátně na hodnocení svého vystupování a způsobu jednání ze strany jiných 

lidí, přijímat radu i kritiku 

Občanské kompetence a kulturní povědomí: 

- jednat odpovědně,  samostatně a iniciativně nejen ve vlastním zájmu, ale i ve veřejném 

zájmu 

Kompetence k pracovnímu uplatnění: 

- vhodně komunikovat s potencionálními zaměstnavateli 

Digitální kompetence: 

- ovládá potřebnou sadu digitálních zařízení, aplikací a služeb, včetně nástrojů z oblasti 

umělé inteligence, využívá je ve školním a pracovním prostředí i při zapojení do veřejného 

života; samostatně rozhoduje, které technologie, pro jakou činnost či řešený problém použít 

- získává, posuzuje, spravuje, sdílí a sděluje data, informace a digitální obsah v různých 

formátech v osobní či profesní komunitě; k tomu volí postupy, způsoby a prostředky, které 

odpovídají konkrétní situaci a účelu; 

- vytváří, vylepšuje a propojuje digitální obsah v různých formátech; vyjadřuje se za 

pomoci digitálních prostředků; 

- využívá digitální technologie, aby si usnadnil práci, zautomatizoval rutinní činnosti, 

zefektivnil či zjednodušil své pracovní postupy a zkvalitnil výsledky své práce; 

- vyrovnává se s proměnlivostí digitálních technologií a posuzuje, jak vývoj technologií 

ovlivňuje společnost, osobní a pracovní život jedince a životní prostředí, zvažuje rizika 

a přínosy; 

- předchází situacím ohrožujícím bezpečnost zařízení i dat, situacím ohrožujícím jeho 

tělesné a duševní zdraví i zdraví ostatních; při spolupráci, komunikaci a sdílení informací 

v digitálním prostředí jedná eticky, s ohleduplností a respektem k druhým. 
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Průřezová témata: 

Občan v demokratické společnosti: 

- žáci jsou vedeni k tomu, aby měli vhodnou míru sebevědomí, sebeodpovědnosti a 

schopnost morálního úsudku 

- dovedli jednat s lidmi, diskutovat o citlivých otázkách, hledat a navrhovat kompromisní 

řešení 

Člověk a životní prostředí: 

- žáci jsou vedeni k tomu, aby dokázali esteticky a citově vnímat své okolí a přírodní 

prostředí 

Člověk a svět práce: 

- žáci jsou vedeni k tomu, aby si uvědomovali zodpovědnost za vlastní život, význam 

vzdělání a celoživotního učení pro život, aby byli motivováni k aktivnímu pracovnímu 

životu a k úspěšné kariéře 

- písemně i verbálně se prezentovat při jednání s potenciálními zaměstnavateli, formulovat 

své očekávání a své priority 

Člověk a digitální svět: 

- V jazykovém vzdělávání a komunikaci jsou žáci vedeni zejména k tomu, aby byli 

schopni komunikovat i prostřednictvím digitálních technologií. 

- vytvářeli jednoduchý digitální obsah v základních digitálních formátech, kombinovali 

je, využívali je ke splnění stanovených cílů; 

- prováděli základní změny obsahu, který vytvořil někdo jiný, s cílem přizpůsobit ho 

novým účelům; 

- získávali potřebné informace z různých digitálních zdrojů na základě vlastních kritérií 

pro vyhledávání; ověřili jejich spolehlivost v jiných zdrojích; 

- ukládali informace tak, aby je mohli opětovně najít, použít, případně upravit; 

- komunikovali pomocí digitálních technologií a s více uživateli najednou; pro 

konkrétní komunikační situaci vybírali vhodnou technologii; 

- využívali digitální technologie ke sdílení dat, informací a obsahu se svými blízkými, 

spolužáky a učiteli. 
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Název vyučovacího předmětu: Český jazyk a literatura 

Kód a název oboru vzdělání: 65-51-E/01 Kuchařské a ubytovací služby 
Název ŠVP: Kuchařská výroba 
 

Ročník:  1 

Počet hodin v ročníku/ týdně:  49,5/1,5 

Výsledky vzdělávání  Učivo Mezipředmětové vztahy 

Žák: 

- rozlišuje spisovný 

jazyk a obecnou 

češtinu 

- řídí se zásadami 

správné výslovnosti 

- v písemném projevu 

uplatňuje znalosti 

- českého pravopisu 

- v písemném i 

mluveném projevu 

využívá 

- poznatků z 

tvarosloví a skladby 

- používá adekvátní 

slovní zásoby včetně 

příslušné odborné 

terminologie 
 

1 Zdokonalování 

jazykových vědomostí 

a dovednost 

- národní jazyk a jeho 

útvary 

- evropské a světové jazyky 

- jazyková kultura 

- obohacování slovní 

zásoby a tvoření slov 

- slovní zásoba a její 

rozvrstvení zvláště 

- vzhledem k příslušnému 

oboru vzdělávání, 

terminologie 

- pravopis –prohlubování, 

upevňování 

- tvarosloví a skladba 

- slova ohebná, neohebná, 

podstatná jména, přídavná 

jména, zájmena a číslovky 

 

 

 

 

 

Potraviny a výživa, technologie 

- vhodně se prezentuje 

- vyjadřuje postoje 

neutrální, pozitivní 

(pochválit) i 

negativní 

(kritizovat, 

polemizovat) 

- vyjadřuje se věcně 

správně, jasně a 

srozumitelně 

- je schopen sestavit 

a přednést krátký 

prostě sdělovací, 

administrativní a 

prakticky odborný 

projev 
 

2 Komunikační a slohová 

výchova 

- komunikační situace, 

komunikační strategie 

- projevy prostě sdělovací, 

administrativní, 

- prakticky odborné, jejich 

základní znaky 

(vyplňování – poštovní 

poukázky, podací lístek, 

průvodka a další) 

- slohové postupy a 

prostředky (osobní dopisy 

(osobní, úřední),  krátké 

informační útvary 

(zpráva, oznámení, 

hlášení), osnova, 

vyprávění  

- grafická a formální úprava 
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jednotlivých písemných 

projevů 

- zjišťuje jednoduché 

potřebné informace 

z dostupných 

informačních zdrojů 

- rozumí obsahu textu 

- ví, kde je místní 

knihovna a co v ní 

může najít 

3 Práce s textem a získávání 

informací 

- informatická výchova, 

knihovny a jejich služby, 

noviny, časopisy a jiná 

periodika, internet 

- techniky čtení, orientace v 

textu, jeho rozbor 

(přednes, reprodukce 

textu) 

- získávání informací z 

textu (též odborného a 

administrativního) 

- výtah, výpisky 

- křížovky a vtipy 

 

 

Občanská výchova 

 

 

Ročník:  2. 

Počet hodin v ročníku/ týdně: 49,5/1,5 

Výsledky vzdělávání  Učivo Mezipředmětové vztahy 

Žák: 

- rozlišuje spisovný jazyk 

a obecnou češtinu 

- řídí se zásadami správné 

výslovnosti 

- v písemném projevu 

uplatňuje znalosti 

českého pravopisu 

- v písemném i mluveném 

projevu využívá 

poznatků z tvarosloví a 

skladby 

- používá adekvátní slovní 

zásoby včetně příslušné 

odborné terminologie 

1 Zdokonalování 

jazykových vědomostí 

a dovednost 

- slovesa, neohebné slovní 

druhy, věta, souvětí, 

interpunkce 

- jazyková kultura 

  

 

 

- vhodně se prezentuje 

- vyjadřuje postoje 

neutrální, pozitivní 

(pochválit) i negativní 

(kritizovat, polemizovat) 

- vyjadřuje se věcně 

správně, jasně a 

srozumitelně 

- je schopen sestavit a 

přednést krátký prostě 

2 Komunikační a slohová 

výchova 

- popis( odborný, popis 

pracovního postupu) 

- charakteristika 

- životopis ( životní 

hodnoty, mezigenerační 

vztahy) 

- kritika 

- grafická a formální úprava 

 

Potraviny a výživa, technologie 

 

 

 

Občanská výchova 



Školní vzdělávací program  Kuchařská výroba Střední škola, Lomnice nad Popelkou 

pro střední vzdělání  Antala Staška 213, příspěvková organizace 

 Platnost od 1. 9. 2025, počínaje 1. ročníkem 
 

 - 27 - 

sdělovací, projev jednotlivých projevů 

- zjišťuje jednoduché 

potřebné informace z 

dostupných informačních 

zdrojů 

- rozumí obsahu textu 

- ví, kde je místní 

knihovna a co v ní může 

najít 

 

3 Práce s textem a získávání 

informací 

- základní literární pojmy 

- informativní výchova, 

knihovny a jejich služby, 

noviny, časopisy a jiná 

periodika, internet 

- techniky čtení, orientace v 

textu, jeho rozbor 

- získávání informací z 

textu (též odborného a 

administrativního) 
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6.2. Občanská výchova 

Název vyučovacího předmětu: Občanská výchova 
Kód a název oboru vzdělání: 65-51-E/01 Stravovací a ubytovací služby  
Název ŠVP: Kuchařská výroba 
Forma vzdělání: denní 
Celkový počet hodin za studium: 99 
Datum platnosti od: 1. 9. 2025 

Pojetí vyučovacího předmětu: 

Obecné cíle: 

Ve společenskovědní oblasti vzdělání je kladen důraz nikoliv na teoretické poznatky, ale 

na přípravu pro praktický život a celoživotní vzdělávání. Výuka směřuje především 

k pozitivnímu ovlivňování hodnotové orientace žáků, směřuje žáky, aby byli především 

slušnými, zdvořilými a taktními lidmi, kteří se dokáží v lidské společnosti aktivně zapojit do 

života. Předmět Občanská výchova učí rozumět problematice současného světa, varuje žáky 

před negativními jevy společnosti a učí se jim bránit. Významnou úlohu má rozvíjení finanční 

a mediální gramotnosti žáků. Občanská výchova má také kultivovat historické vědomí žáků a 

naučit je srovnávat historii se současností. Žáci se učí porozumět společnosti a světu, kde žijí, 

uvědomovat si vlastní identitu. 

Charakteristika učiva: 

Výuka předmětu Občanská výchova navazuje na znalosti a dovednosti žáků základní školy a 

prohlubuje je. Učivo předmětu zahrnuje tématické okruhy: 

Člověk v lidském společenství 

Člověk jako občan 

Člověk a právo 

Člověk a hospodářství 

Česká republika, Evropa a svět 

Cíle vzdělání v oblasti citů, postojů, hodnot a preferencí: 

Vzdělání směřuje k tomu, aby žáci jednali v souladu s morálními principy. Rozvíjí základní 

společenské principy – takt, tolerance, ohleduplnost, empatie, smyslové vnímání, pocit 

odpovědnosti. 

Pojetí výuky: 

Metody výuky: 

Metody motivační – počáteční zjišťování znalostí, dovedností, postojů (propojení s praxí), 

demonstrace, pochvaly, hry, soutěže, simulace, řešení konfliktů a jiných situací běžného 

života. 

Metody fixační – opakování učiva ústní i písemné, domácí práce, dialogické slovní metody 

(rozhovor, diskuze), brainstorming. 

Metody expoziční – vyprávění, čtení krátkých ilustračních příběhů, vysvětlování, referáty, 

práce s učebnicí nebo učebním textem, práce s denním tiskem, zápisy na tabuli, počítače, 

prezentace v Power Pointu, práce s verbálními texty, ikonickými (obrázky, fotografie) 

a kombinovanými texty (např. film). 

Formy výuky: 

Hromadné vyučování – vyučování frontální (výklad, přednáška, opakování), skupinové 

(zpracování a prezentace tématu), individuální (referáty). 
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Hodnocení výsledků žáků: 

Hodnocení probíhá v souladu se školním řádem. 

Přínos předmětu k rozvoji klíčových kompetencí: 

Kompetence k učení: 

- znát možnosti svého dalšího vzdělávání, zejména v oboru a povolání 

Kompetence řešení problémů: 

- spolupracovat při řešení problémů s jinými lidmi( týmové řešení) 

Komunikativní kompetence: 

- naslouchat pozorně druhým, tzn. vyjadřovat se přiměřeně tématu diskuse 

- vyjadřovat se a vystupovat v souladu se zásadami kultury projevu a chování 

Personální a sociální kompetence: 

- reagovat adekvátně na hodnocení svého vystupování a způsobu jednání ze strany jiných 

lidí, přijímat radu i kritiku 

- adaptovat se na měnící se životní a pracovní podmínky a být připraveni řešit své sociální a 

ekonomické záležitosti 

- přispívat k vytváření vstřícných mezilidských vztahů a k předcházení osobním konfliktům 

a diskriminaci 

- nepodléhat předsudkům a stereotypům v přístupu k druhým, 

- být finančně gramotný 

Občanské kompetence a kulturní povědomí: 

- jednat odpovědně, samostatně a iniciativně nejen ve vlastním zájmu, ale i ve veřejném 

zájmu 

- dodržovat zákony, respektovat práva a osobnost druhých lidí (popř. jejich kulturní 

specifika) a oprostit se od nesnášenlivosti, xenofobie a diskriminace 

- jednat v souladu s morálními principy a zásadami společenského chování, přispívat 

k uplatňování hodnot demokracie 

- uvědomovat si - v rámci plurality a multikulturního soužití - vlastní kulturní, národní a 

osobnostní identitu, přistupovat s aktivní tolerancí k identitě druhých 

- zajímat se o politické a společenské dění u nás a ve světě 

- chápat význam životního prostředí pro člověka a jednat v duchu udržitelného rozvoje 

- uznávat tradice a hodnoty svého národa, chápat jeho minulost a současnost v evropském a 

světovém kontextu 

- podporovat hodnoty místní, národní, evropské i světové kultury 

Kompetence k pracovnímu uplatnění: 

- mít přehled o možnostech uplatnění na trhu práce v daném oboru 

- mít odpovědný postoj k vlastní profesní budoucnosti, a tedy i vzdělávání, uvědomovat si 

význam celoživotního učení a být připraveni přizpůsobovat se měnícím se pracovním 

podmínkám 

- mít reálnou představu o pracovních, platových a jiných podmínkách v oboru a o 

požadavcích zaměstnavatelů na pracovníky a umět je srovnávat se svými představami a 

předpoklady 

- umět získávat a vyhodnocovat informace o pracovních i vzdělávacích příležitostech, 

využívat poradenských a zprostředkovatelských služeb jak z oblasti světa práce, tak 

vzdělávání 

- znát obecná práva a povinnosti zaměstnavatelů a pracovníků 

Digitální kompetence 

- ovládá potřebnou sadu digitálních zařízení, aplikací a služeb, včetně nástrojů z oblasti 

umělé inteligence, využívá je ve školním a pracovním prostředí i při zapojení do veřejného 

života; samostatně rozhoduje, které technologie, pro jakou činnost či řešený problém použít 



Školní vzdělávací program  Kuchařská výroba Střední škola, Lomnice nad Popelkou 

pro střední vzdělání  Antala Staška 213, příspěvková organizace 

 Platnost od 1. 9. 2025, počínaje 1. ročníkem 
 

 - 30 - 

- získává, posuzuje, spravuje, sdílí a sděluje data, informace a digitální obsah v různých 

formátech v osobní či profesní komunitě; k tomu volí postupy, způsoby a prostředky, které 

odpovídají konkrétní situaci a účelu; 

- vytváří, vylepšuje a propojuje digitální obsah v různých formátech; vyjadřuje se za 

pomoci digitálních prostředků; 

- využívá digitální technologie, aby si usnadnil práci, zautomatizoval rutinní činnosti, 

zefektivnil či zjednodušil své pracovní postupy a zkvalitnil výsledky své práce; 

- vyrovnává se s proměnlivostí digitálních technologií a posuzuje, jak vývoj technologií 

ovlivňuje společnost, osobní a pracovní život jedince a životní prostředí, zvažuje rizika 

a přínosy; 

- předchází situacím ohrožujícím bezpečnost zařízení i dat, situacím ohrožujícím jeho 

tělesné a duševní zdraví i zdraví ostatních; při spolupráci, komunikaci a sdílení informací 

v digitálním prostředí jedná eticky, s ohleduplností a respektem k druhým. 

Průřezová témata: 

Občan v demokratické společnosti: 

- žáci jsou vedeni k tomu, aby měli vhodnou míru sebevědomí, sebeodpovědnosti a 

schopnost morálního úsudku, dovedli jednat s lidmi, diskutovat o citlivých otázkách, 

hledat a navrhovat kompromisní řešení 

- byli připraveni si klást základní existenční otázky a hledat na ně odpovědi a řešení 

- hledali kompromisy mezi osobní svobodou a sociální odpovědností a byli kriticky 

tolerantní 

- byly schopni odolávat myšlenkové manipulaci 

- byli ochotni se angažovat nejen pro vlastní prospěch, ale i pro veřejné zájmy a ve 

prospěch jiných lidí v jiných zemích a na jiných kontinentech 

Člověk a životní prostředí: 

- žáci jsou vedeni k tomu, aby poznávali svět, efektivně pracovali s informacemi, uměli je 

získat a vyhodnocovat 

- aby pečovali o své zdraví, vyhýbali se rizikovým faktorům, které vedou k sociálně 

patologickým jevům 

- osvojili si zásady zdravého životního stylu a vědomí odpovědnosti za své zdraví 

Člověk a svět práce: 

- žáci jsou vedeni k tomu, aby si uvědomovali zodpovědnost za svůj život, význam vzdělání 

pro život, byli motivováni k aktivnímu pracovnímu životu 

- zorientovat žáky ve světě práce jako celku i v hospodářské struktuře regionu, naučit je 

hodnotit jednotlivé faktory charakterizující obsah práce a srovnávat tyto faktory se svými 

předpoklady, seznámit je s alternativami profesního uplatnění po absolvování 

studovaného oboru vzdělání 

- naučit žáky vyhledávat a posuzovat informace o profesních příležitostech, orientovat se 

v nich a vytvářet si o nich základní představu 

- vyhledávat a posuzovat informace o vzdělávací nabídce, orientovat se v ní a posuzovat ji 

z hlediska svých předpokladů a profesních cílů 

- vysvětlit žákům základní aspekty pracovního poměru, práv a povinností zaměstnanců a 

zaměstnavatelů i základní aspekty soukromého podnikání, naučit je pracovat 

s příslušnými právními předpisy 

- zorientovat žáky ve službách zaměstnanosti, přivést je k účelnému využívání jejich 

informačního zázemí 

Člověk a digitální svět 

- V občanském vzdělávacím základu jsou žáci vedeni zejména k tomu, aby byli schopni 

využívat digitální technologie v praktickém životě: ve styku s jinými lidmi 

a s různými institucemi, při řešení praktických otázek svého politického a občanského 
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rozhodování, hodnocení a jednání, při řešení svých problémů osobního, právního a sociálního 

charakteru, při získávání a hodnocení informací z různých zdrojů. 

- vytvářeli jednoduchý digitální obsah v základních digitálních formátech, kombinovali 

je, využívali je ke splnění stanovených cílů; 

- prováděli základní změny obsahu, který vytvořil někdo jiný, s cílem přizpůsobit ho 

novým účelům; 

- získávali potřebné informace z různých digitálních zdrojů na základě vlastních kritérií 

pro vyhledávání; ověřili jejich spolehlivost v jiných zdrojích; 

- ukládali informace tak, aby je mohli opětovně najít, použít, případně upravit; 

- komunikovali pomocí digitálních technologií a s více uživateli najednou; pro 

konkrétní komunikační situaci vybírali vhodnou technologii; 

- využívali digitální technologie ke sdílení dat, informací a obsahu se svými blízkými, 

spolužáky a učiteli. 
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Název vyučovacího předmětu: Občanská výchova 
Kód a název oboru vzdělání: 65-51-E/01 Stravovací a ubytovací služby  
Název ŠVP: Kuchařská výroba 
 

Ročník:  1. 

Počet hodin v ročníku/ týdně: 33/1 

Výsledky vzdělávání  Učivo Mezipředmětové vztahy 

Žák: 

- uvede základní rozdělení 

sociálních skupin 

- dovede objasnit, do kterých 

společenských skupin sám 

patří 

- objasní, co se rozumí 

šikanou a vandalismem 

- vyjádří vlastními slovy, jak 

vzniká napětí a konflikty 

mezi majoritními 

a minoritními skupinami 

obyvatel 

- popíše příčiny sociální 

nerovnosti a chudoby 

- ví, kam se obrátit v případě 

tíživých životních situací 

- uvede postupy, jimiž lze 

do jisté míry chudobu řešit 

- sestaví rozpočet jednotlivce 

a domácnosti 

- uvede jaká práva a 

povinnosti pro něho 

vyplývají z jeho role  

- v rodině, ve škole, na 

pracovišti 

1. Člověk v lidském společenství: 

- lidská společnost a společenské 

skupiny, společenské vrstvy, 

elity, jejich úloha 

- sociální role, konflikt rolí 

- šikana a vandalismus 

- sociální zajištění občanů 

- řešení krizových finančních 

situací 

- multikulturní soužití klady a 

zápory, problémy 

multikulturního soužití 

- migrace v současném světě 

- majority a minority 

- sociální nerovnost a chudoba 

- rasy, národy a národnosti 

Český jazyk 

 

- vysvětlí, co se rozumí 

rovnoprávností mužů a žen 

- uvede příklady, kdy je tato 

rovnoprávnost porušována 

- postavení mužů a žen v rodině a 

ve společnosti 

 

 

- vyjmenuje světová 

náboženství, stručně je 

charakterizuje a zařadí 

do odpovídající civilizační 

sféry 

- vysvětlí, proč jsou sekty 

nebezpečné 

- víra a ateismus  

- světová náboženství 

- náboženská hnutí a sekty 

- náboženský fundamentalismus 

 

 

 

 



Školní vzdělávací program  Kuchařská výroba Střední škola, Lomnice nad Popelkou 

pro střední vzdělání  Antala Staška 213, příspěvková organizace 

 Platnost od 1. 9. 2025, počínaje 1. ročníkem 
 

 - 33 - 

Ročník:  2. 

Počet hodin v ročníku/ týdně: 33/1 

Výsledky vzdělávání  Učivo Mezipředmětové vztahy 

- charakterizuje demokracii 

- objasní, jak demokracie 

dnešní doby funguje a jaké 

má problémy 

- vysvětlí pojem lidská práva 

a práva dětí a jejich obsah 

- uvede, jaké vlastnosti by 

měl mít ideální občan 

demokratického státu 

- ví, kam se obrátit, když jsou 

lidská práva ohrožená 

- vysvětlí, proč je třeba 

zobrazení světa v médiích 

přijímat kriticky 

- uvede nejvýznamnější české 

politické strany 

- vysvětlí, proč se uskutečňují 

volby a proč se jich lidé 

mají zúčastnit 

2. Člověk jako občan: 

- základní hodnoty a principy 

demokracie 

- lidská práva, práva dětí 

- svobodný přístup k informacím 

(média – tisk, rozhlas, televize) 

a jejich funkce komerční, 

politická a sociální 

- stát a jeho funkce, ústava a 

politický systém ČR 

- politika, politické strany, volby 

- politický radikalismus a 

extremismus 

 

 

 

 

 

 

Český jazyk 

 

 

- popíše, čím se zabývá 

policie, soudy, advokacie, 

notářství 

- uvede, kdy je člověk 

způsobilý k právním 

úkonům a má trestní 

odpovědnost 

- dovede reklamovat koupené 

zboží 

- na příkladu vysvětlí, jak 

uplatňovat práva 

spotřebitele 

- vysvětlí práva a povinnosti 

mezi dětmi a rodiči, mezi 

manželi, dovede vyhledat 

informace a pomoc při 

řešení problémů 

- popíše postupy jednání, 

stane-li se svědkem nebo 

obětí kriminálního jednání 

3. Člověk a právo 

- pojem právo, právní stát, právní 

vztahy, právní řád, právní 

ochrana občanů 

- soustava soudů ČR, právnická 

povolání (notáři, advokáti, 

soudci, státní zastupitelé) 

- vlastnictví, smlouvy, 

odpovědnost za škodu, práva 

spotřebitele 

- manželé a partneři, domácí 

násilí 

- trestní odpovědnost, tresty a 

ochranná opatření 

- kriminalita mladistvých 

 

 

 

 

 

 



Školní vzdělávací program  Kuchařská výroba Střední škola, Lomnice nad Popelkou 

pro střední vzdělání  Antala Staška 213, příspěvková organizace 

 Platnost od 1. 9. 2025, počínaje 1. ročníkem 
 

 - 34 - 

Ročník:  3. 

Počet hodin v ročníku/ týdně: 33/1 

Výsledky vzdělávání   Učivo Mezipředmětové vztahy 

Žák: 

- dovede stanovit cenu, 

vysvětli zisk, náklady, DPH 

- dovede vyhledat nabídky 

zaměstnání, kontaktovat 

zaměstnavatele a úřad práce 

- popíše obsah pracovní 

smlouvy 

- dovede zřídit peněžní účet, 

používá běžné platební 

nástroje 

- vysvětlí podstatu inflace a 

její důsledky 

- dovede zjistit poskytování 

služeb  peněžních ústavů 

- vysvětlí proč občané platí 

daně, a sociální a zdravotní 

pojištění 

- dovede vyhledat pomoc 

ocitne-li se v tíživé sociální 

situaci 

4. Člověk a hospodářství 

- trh a jeho fungování 

- hledání zaměstnání, služby 

úřadů práce 

- nezaměstnanost, podpora 

v nezaměstnanosti, 

rekvalifikace 

- vznik, změna a ukončení 

pracovního poměru 

- práva a povinnosti zaměstnance 

a zaměstnavatele 

- odpovědnost za škodu 

- peníze, hotovostní a 

bezhotovostní platební styk 

- inflace 

- pojištění (sociální, zdravotní, 

komerční) 

- mzda 

- služby peněžních ústavů 

- pomoc státu, charitativních 

organizací 

Český jazyk 

 

- dovede najit ČR na mapě 

světa, popíše a vyjmenuje 

sousední státy 

- popíše státní symboly 

- uvede příklady zemí 

vyspělých a rozvojových 

- popíše, čemu se říká 

globalizace 

- uvede hlavní problémy 

dnešního světa 

- popíše proč existuje EU, 

povinnosti a výhody 

členství 

- vysvětlí metody terorismu 

5. Česká republika, Evropa a svět 

 

současný svět, bohaté a chudé 

země, velmoci 

ohniska napětí v soudobém světě 

ČR a její sousedé 

České státní a národní symboly 

globalizace 

ČR a evropská integrace 

nebezpečí nesnášenlivosti a 

terorismu ve světě 

 

 



Školní vzdělávací program  Kuchařská výroba Střední škola, Lomnice nad Popelkou 

pro střední vzdělání  Antala Staška 213, příspěvková organizace 

 Platnost od 1. 9. 2025, počínaje 1. ročníkem 
 

 - 35 - 

6.3. Matematika 

Název vyučovacího předmětu: Matematika 
Kód a název oboru vzdělání: 65-51-E/01 Stravovací a ubytovací služby 
Název ŠVP: Kuchařská výroba 
Forma vzdělání: denní 
Celkový počet hodin za studium: 99 
Datum platnosti od: 1. 9. 2025 
 

Pojetí vyučovacího předmětu: 

Obecné cíle vyučovacího předmětu : 

Matematické vzdělávání je významnou součástí obecné vzdělanosti a vytváří předpoklady pro 

další vzdělávání. Cílem je vést žáky k pochopení kvantitativních vztahů, rozvíjí numerické 

dovednosti ( používat a převádět jednotky délky, hmotnosti, času, objemu, povrchu apod.). 

Učí žáky používat matematiku v různých životních situacích ( v odborné složce vzdělávání, 

v dalším studiu, v osobním životě, budoucím zaměstnání, volném čase apod.). 

Charakteristika učiva: 

Učivo je rozděleno do tematických celků a rozšiřuje poznatky ve vybraných okruzích učiva. 

Rozvíjí abstraktní myšlení, přispívá k rozvoji rovinné a prostorové představivosti. 

Témata přispívají k tomu, aby žáci dovedli: 

– efektivně numericky počítat 

– matematizovat jednoduché reálné situace, vyhodnotit výsledek řešení vzhledem 

k realitě 

– zkoumat a řešit problémy 

– orientovat se v matematickém textu 

– vyhodnotit informace kvantitativního charakteru. 

Žáci získají vědomosti a dovednosti pro další odborné předměty, naučí se je využívat pro 

svou praxi. 

Cíle vzdělávání v oblasti citů, postojů, hodnot a preferencí : 

V afektivní oblasti směřuje matematické vzdělávání k tomu, aby žáci získali: 

– pozitivní postoj k matematickému vzdělávání 

– motivaci k celoživotnímu vzdělávání  

– důvěru ve vlastní schopnosti, vytrvalost 

Pojetí výuky: 

Metody výuky – výklad, vysvětlování ( postupů u nových typů úloh), zobecňování (obecných 

pravidel pro řešení podobných úloh), příklady z praktického života, ukázky využití v jiných 

tematických celcích a v jiných oblastech vzdělávání, společné řešení a rozbory úloh, 

opakování 

Formy výuky - frontální, skupinová práce, kooperativní učení, samostatná práce 

Hodnocení výsledků žáků: 

Hodnocení probíhá v souladu se školním řádem. 

Přínos předmětu k rozvoji klíčových kompetencí a aplikaci průřezových témat: 

Kompetence k učení 

Žák prostřednictvím studia tohoto předmětu:  
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– získá pozitivní vztah k učení a vzdělávání 

– vytvoří si vhodný studijní režim  

– sleduje a hodnotí pokrok při dosahování cílů svého učení, přijímá hodnocení výsledků 

učení od jiných lidí 

Kompetence k řešení problémů 

Žák prostřednictvím studia tohoto předmětu:   

– porozumí zadání úkolu  

– řeší problém ( samostatně nebo s vedením jiných) 

– navrhne způsob řešení 

Kompetence komunikativní 

Žák prostřednictvím studia tohoto předmětu:  

– formuluje své myšlenky srozumitelně 

– účastní se diskusí 

– naslouchá ostatním 

– vystupuje v souladu se zásadami kultury projevu a chování 

Personální a sociální kompetence 

Žák prostřednictvím studia tohoto předmětu: 

– stanovuje si cíle podle své zájmové a pracovní orientace a životních podmínek 

– posuzuje reálně své fyzické a duševní možnosti, odhaduje důsledky svého jednání a 

chování v různých situacích 

– vytváří si odpovědný vztah ke svému zdraví 

– přijímá radu i kritiku 

– přispívá k vytváření vstřícných mezilidských vztahů 

Občanské kompetence a kulturní povědomí 

Žák prostřednictvím studia tohoto předmětu: 

– jedná odpovědně, samostatně 

– uznává hodnotu života, uvědomuje si odpovědnost za vlastní život a 

spoluodpovědnost při zabezpečování ochrany života a zdraví ostatních 

Kompetence k pracovnímu uplatnění  

Žák prostřednictvím studia tohoto předmětu: 

– si uvědomuje význam celoživotního učení 

– vytváří si odpovědný postoj k vlastní profesní budoucnosti 

Matematické kompetence 

Žák prostřednictvím studia tohoto předmětu: 

– správně používá a převádí běžné jednotky 

– používá pojmy kvantifikujícího charakteru 

– čte různé formy grafického znázornění (tabulky, diagramy, grafy, schémata,…) 

– provádí reálný odhad výsledku řešení dané úlohy 

– rozpozná základní tvary předmětů a jejich vzájemnou polohu v rovině i prostoru 

– aplikuje matematické postupy při řešení praktických úkolů  v běžných situacích 

Digitální kompetence 

Žák prostřednictvím studia tohoto předmětu: 

- ovládá potřebnou sadu digitálních zařízení, aplikací a služeb, včetně nástrojů z oblasti 

umělé inteligence, využívá je ve školním a pracovním prostředí i při zapojení do veřejného 

života; samostatně rozhoduje, které technologie, pro jakou činnost či řešený problém použít; 

- získává, posuzuje, spravuje, sdílí a sděluje data, informace a digitální obsah v různých 

formátech v osobní či profesní komunitě; k tomu volí postupy, způsoby a prostředky, které 

odpovídají konkrétní situaci a účelu; 

- vytváří, vylepšuje a propojuje digitální obsah v různých formátech; vyjadřuje se za 

pomoci digitálních prostředků; 
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- využívá digitální technologie, aby si usnadnil práci, zautomatizoval rutinní činnosti, 

zefektivnil či zjednodušil své pracovní postupy a zkvalitnil výsledky své práce. 

 

Průřezová témata: 

Občan v demokratické společnosti 

Žáci jsou vedeni k tomu, aby: 

– rozvíjeli svoji osobnost 

– měli  vhodnou míru sebevědomí, sebeodpovědnosti 

– dovedli jednat s lidmi 

Člověk a životní prostředí  

Žáci jsou vedeni k tomu, aby: 

– řešili úlohy s danou tématikou 

– si osvojili zásady zdravého životního stylu 

Člověk a svět práce 

Žáci jsou vedeni k tomu, aby: 

– měli zodpovědnost za vlastní život 

– byli motivováni k celoživotnímu učení 

– se orientovali ve světě práce jako celku 

Člověk a digitální svět 

Žáci jsou vedeni, aby:  

- využívali vhodné technologie a jejich kombinace pro školní práci a k naplnění svých 

potřeb;  

- při školní práci využívali vhodné digitální technologie; ukládali si zajímavé odkazy 

pro další použití;  

- řešili problémy s využitím vhodných digitálních technologií; 

- vytvářeli jednoduchý digitální obsah v základních digitálních formátech, kombinovali 

je, využívali je ke splnění stanovených cílů; 

- komunikovali pomocí digitálních technologií a s více uživateli najednou; pro 

konkrétní komunikační situaci vybírali vhodnou technologii; 

- využívali digitální technologie ke sdílení dat, informací a obsahu se svými blízkými, 

spolužáky a učiteli. 
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Název vyučovacího předmětu: Matematika 
Kód a název oboru vzdělání: 65-51-E/01 Stravovací a ubytovací služby 
Název ŠVP: Kuchařská výroba 
 

Ročník:  1. 

Počet hodin v ročníku/ týdně:  49,5/1,5 

Výsledky vzdělávání  Učivo Mezipředmětové vztahy 

Žák:  

– provádí početní operace 

s přirozenými, celými, 

racionálními  čísly 

– používá různé zápisy 

racionálních čísel 

– zaokrouhlí desetinné 

číslo 

– znázorní reálné číslo na 

číselné ose 

– řeší úlohy s procenty 

pomocí trojčlenky 

– řeší praktické úlohy 

s využitím procentového 

počtu –zaměření úloh 

dle příslušného 

učebního oboru 

– určí druhou mocninu 

a odmocninu pomocí 

kalkulačky 

Operace s reálnými čísly 

– přirozená čísla a početní 

operace v N 

– celá čísla a operace s nimi 

– racionální čísla a operace 

s nimi 

– reálná čísla 

– procenta, procentová část, 

jednoduché úrokování 

– mocniny a odmocniny 

 

 

Technologie 

Potraviny a výživa 

Odborný výcvik 

 

– rozlišuje základní pojmy 

– bod, přímka, úhel, 

rovina a využívá jejich 

vlastnosti při řešení úloh 

– sestrojí (jednodušší 

konstrukce) trojúhelník, 

rovnoběžník a 

lichoběžník ze zadaných 

údajů 

– určí obvod a obsah 

obrazců (čtverec, 

obdélník, rovnoběžník, 

lichoběžník, trojúhelník) 

s využitím tabulek 

– určí obvod a obsah 

kruhu a vzájemnou 

polohu přímky a 

kružnice 

Planimetrie 

– základní pojmy a označení 

– trojúhelník 

– mnohoúhelníky 

– kruh, kružnice 
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– vyhledává a zpracovává 

data, porovnává data 

– pracuje s údaji 

vyjádřenými 

v diagramech, grafech 

a tabulkách 

– určí aritmetický průměr 

Práce s daty 

 

 

 

Informatika 

 

 

Ročník: 2. 

Počet hodin v ročníku/ týdně: 49,5/1,5  

Výsledky vzdělávání  Učivo Mezipředmětové vztahy 

 Žák:  

 

– vypočítá hodnotu 

výrazu  

– provádí jednoduché 

úpravy s výrazy 

– řeší jednoduché lineární 

rovnice o jedné 

neznámé 

Výrazy a jejich úpravy 

Řešení lineárních rovnic 

– výrazy s proměnnými, 

hodnota výrazu 

– početní operace s výrazy  

– lineární rovnice o jedné 

neznámé 

 

 

 

– rozliší graf přímé a 

nepřímé úměrnosti 

Funkce  

– přímá a nepřímá úměrnost 

 

 

 

– určí vzájemnou polohu 

bodů, přímek a rovin 

– pojmenuje základní 

tělesa 

– vypočítá povrch a objem 

krychle, kvádru a válce 

  

Výpočet povrchů a objemů těles 

– základní polohové a metrické 

vlastnosti v prostoru 

– tělesa  

– povrch a objem krychle, 

kvádru, válce 

 

 

– vyhledává a zpracovává 

data, porovnává je  

– pracuje s údaji 

vyjádřenými 

v diagramech, grafech 

a tabulkách 

Práce s daty  

Informatika 

 



Školní vzdělávací program  Kuchařská výroba Střední škola, Lomnice nad Popelkou 

pro střední vzdělání  Antala Staška 213, příspěvková organizace 

 Platnost od 1. 9. 2025, počínaje 1. ročníkem 
 

 - 40 - 

6.4. Tělesná výchova 

Název vyučovacího předmětu: Tělesná výchova 
Kód a název oboru vzdělání:65 51 E/01 Stravovací a ubytovací služby 
Název ŠVP: Kuchařská výroba 
Forma vzdělání: denní 
Celkový počet hodin za studium: 165 
Datum platnosti od: 1. 9. 2025 

Pojetí vyučovacího předmětu: 

Obecné cíle:  

Navození kladného vztahu k pohybovým činnostem jako předpokladu pro zdravý životní styl.  

Přiměřený rozvoj pohybových schopností a dovedností pro budoucí využívání volného času. 

Předání informací z oblasti tělesné výchovy, sportu, bezpečnosti při sportovních aktivitách, 

orientace v terénu, hygieny, první pomoci a jednání při mimořádných situacích. 

Charakteristika učiva: 

Tělesná výchova je specifickým předmětem v oblasti vzdělávání. Je zaměřená především 

na fyzickou stránku žáka. Je realizována v prvním ročníku jednu hodinu týdně a ve druhém a 

třetím ročníku ve dvou hodinách týdně. Realizace je podmíněna sportovním prostředím. 

Obsah učiva je rozdělen do tematických celků.  

Cíle vzdělávání v oblasti citů, postojů, hodnot a preferencí: 

Vzdělání směřuje k tomu, aby žáci jednali v souladu s morálními principy. Rozvíjí základní 

společenské principy – takt, tolerance, ohleduplnost, empatie, smyslové vnímání, pocit 

zodpovědnosti. 

Pojetí výuky: 

Tělesná výchova patří do oblasti vzdělávání pro zdraví. Výuka probíhá převážně formou 

praxe. Na podzim a na jaře většinou v přírodě a na hřišti s některými atletickými sektory. 

V zimním období v tělocvičnách v hale ZŠ a školní posilovně. Témata Základy první pomoci 

a Zásady jednání v situacích osobního ohrožení i za mimořádných situací jsou realizována v 

rámci cvičných evakuací a sportovních dnů. Součástí vzdělání je účast žáků s nejlepšími 

výkony na středoškolských soutěžích okresu a regionu.  

Hodnocení výsledků žáků: 

Hodnocení probíhá v souladu se školním řádem. 

Přínos předmětu k rozvoji klíčových kompetencí a aplikaci průřezových témat: 

Komunikativní kompetence: 

Žáci jsou schopni se vyjadřovat a vystupovat v souladu se zásadami kultury projevu 

a chování.  

Personální kompetence: 

Žáci jsou připraveni  posuzovat své fyzické a duševní možnosti, odhadovat důsledky svého 

jednání a chování v různých situacích, mít odpovědný vztah ke svému zdraví, pečovat o svůj 

fyzický i duševní rozvoj, být si vědom důsledků nezdravého životního stylu a závislostí.  

Sociální kompetence: 

Žáci jsou schopni pracovat v týmu a podílet se na realizaci společných pracovních a jiných 

činností, přispívat k vytváření vstřícných mezilidských vztahů a k předcházení osobních 
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konfliktů, nepodléhat předsudkům a stereotypům v přístupu k druhým, adekvátně reagovat 

na hodnocení svého vystupování, způsobu jednání ze strany jiných lidí, přijímat radu i kritiku. 

Kompetence řešení problémů: 

Žáci se prostřednictvím tohoto předmětu učí porozumět zadání úkolu nebo určit jádro 

problému, získat informace potřebné k řešení problému, navrhnout způsob řešení a různé 

varianty řešení a zdůvodnit je, vyhodnotit a ověřit správnost zvoleného postupu a dosažené 

výsledky. 

Občanské kompetence a kulturní povědomí: 

Žáci prostřednictvím studia předmětu jednají odpovědně,  samostatně a iniciativně nejen 

ve vlastním zájmu, ale i ve veřejném zájmu. 

Digitální kompetence 

- ovládá potřebnou sadu digitálních zařízení, aplikací a služeb, včetně nástrojů z oblasti 

umělé inteligence, využívá je ve školním a pracovním prostředí i při zapojení do veřejného 

života; samostatně rozhoduje, které technologie, pro jakou činnost či řešený problém použít 

- získává, posuzuje, spravuje, sdílí a sděluje data, informace a digitální obsah v různých 

formátech v osobní či profesní komunitě; k tomu volí postupy, způsoby a prostředky, které 

odpovídají konkrétní situaci a účelu; 

- vytváří, vylepšuje a propojuje digitální obsah v různých formátech; vyjadřuje se za 

pomoci digitálních prostředků; 

- využívá digitální technologie, aby si usnadnil práci, zautomatizoval rutinní činnosti, 

zefektivnil či zjednodušil své pracovní postupy a zkvalitnil výsledky své práce; 

- vyrovnává se s proměnlivostí digitálních technologií a posuzuje, jak vývoj technologií 

ovlivňuje společnost, osobní a pracovní život jedince a životní prostředí, zvažuje rizika 

a přínosy; 

- předchází situacím ohrožujícím bezpečnost zařízení i dat, situacím ohrožujícím jeho 

tělesné a duševní zdraví i zdraví ostatních; při spolupráci, komunikaci a sdílení informací 

v digitálním prostředí jedná eticky, s ohleduplností a respektem k druhým. 

 

Průřezová témata: 

Občan v demokratické společnosti: 

- komunikace, řešení konfliktů 

- odpovědnost, tolerance, morálka 

- vážili si materiálních a duchovních hodnot, dobrého životního prostředí a snažili se je 

chránit a zachovat pro budoucí generace 

Člověk a životní prostředí: 

- ochrana přírody a prostředí 

- vytváření vztahů k živé a neživé přírodě 

- učit se poznávat svět, lépe mu rozumět 

Péče o zdraví: 

- uvědomit si, že kompetence získané tímto vzděláním jsou předpokladem pro udržení 

zdravé společnosti 

- pochopit nezastupitelné role pohybových schopností a dovedností pro zdravý rozvoj 

osobnosti 

- stanovit cíle podle svých fyzických možností a pochopit jejich vliv na svůj duševní 

a fyzický vývoj 

Člověk a digitální svět 

- Oblast vzdělávání pro zdraví vybaví žáky znalostmi a dovednostmi potřebnými 

k preventivní a aktivní péči o zdraví a bezpečnost při používání digitálních technologií. 

- využívali digitální technologie ke sdílení dat, informací a obsahu se svými blízkými, 

spolužáky a učiteli. 
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Název vyučovacího předmětu: Tělesná výchova 
Kód a název oboru vzdělání:65 51 E/01 Stravovací a ubytovací služby  
Název ŠVP: Kuchařská výroba 
 

Ročník:  1. 

Počet hodin v ročníku/ týdně:  33/1  

Výsledky vzdělávání   Učivo Mezipředmětové vztahy 

Žák: 

- volí správnou výstroj dle 

podmínek 

- zná zásady sportovního 

tréninku 

- zná základy první pomoci 

Tělesná výchova – všeobecné 

poznatky: 

- bezpečnost a hygiena 

- význam pohybu pro zdraví 

- pravidla her, soutěží 

- pohybové testy 

- měření výkonů 

- základy první pomoci 

- zásady jednání v situacích 

osobního ohrožení 

i za mimořádných situací 

Matematika 

Občanská výchova 

Potraviny a výživa 

Technologie 

Žák: 

- chápe význam pohybu 

pro udržování zdraví 

a možnosti nápravy 

zdravotního stavu 

Pohybové dovednosti: 

- pořadová, kondiční, průpravná, 

kompenzační, posilovací, 

relaxační cvičení, cvičení 

s náčiním, strečink 

Matematika 

Občanská výchova 

Potraviny a výživa 

Technologie 

Žák: 

- dovede rozvíjet rychlost, 

vytrvalost, pohyblivost, sílu 

- umí uplatňovat zásady 

sportovního tréninku 

- ví, jak se chovat v přírodě 

Atletika: 

- technika běhu, různé druhy 

startů, běžecká abeceda, 

průpravná atletická cvičení, 

atletické pohybové hry 

- běh 100 m, 800 m 

- vytrvalostní běh 15 – 20 minut 

- skok daleký, skok daleký 

z místa 

- hod granátem 

Matematika 

Občanská výchova 

Potraviny a výživa 

Technologie 

Žák: 

- je schopen sladit pohyb 

s hudbou a toho využít 

v relaxačním cvičení 

a cvičení ve volném čase 

- ovládá kompenzační cvičení 

k regeneraci tělesných 

i duševních sil 

Gymnastika: 

- rytmická gymnastika – cvičení 

s hudbou, aerobic (dance), 

švihadlo, obruč 

- sportovní gymnastika – 

akrobacie – jednotlivé cviky, 

přeskok, hrazda, kladina 

Matematika 

Občanská výchova 

Potraviny a výživa 

Technologie 

Žák: 

- rozhoduje 

- umí rozlišit fair play jednání 

od nesportovního 

Pohybové hry: 

- odbíjená 

- fotbal 

- košíková 

- florbal 

Matematika 

Občanská výchova 

Potraviny a výživa 

Technologie  
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- softbal 

- frisbee 

- základní herní činnosti 

jednotlivce 

- kombinace, systémy 

- pravidla 

Žák: 

- pozná ukazatele své tělesné 

zdatnosti 

- zná, co je přiměřená obrana 

Úpoly: 

- základní sebeobrana 

- technika pádu 

- přetlaky, přetahy, zvedání, 

nošení 

Matematika 

Občanská výchova 

Potraviny a výživa 

Technologie 

 

Ročník:  2. 

Počet hodin v ročníku/ týdně:  66/2 

Výsledky vzdělávání  Učivo Mezipředmětové vztahy 

Žák: 

- volí správnou výstroj dle 

podmínek 

- zná zásady sportovního 

tréninku 

- zná základy první pomoci 

Tělesná výchova – všeobecné 

poznatky: 

- bezpečnost a hygiena v TEV 

- teoretické poznatky 

- význam pohybu pro zdraví 

- názvosloví, pravidla 

- pohybové testy, měření výkonu 

- základy první pomoci 

- zásady jednání v situacích 

osobního ohrožení 

i za mimořádných situací 

Matematika 

Občanská výchova 

Potraviny a výživa 

Technologie 

Žák: 

- chápe význam pohybu 

pro udržování zdraví 

a možnosti nápravy 

zdravotního stavu 

Pohybové dovednosti: 

- pořadová, kondiční, průpravná, 

kompenzační, posilovací, 

relaxační cvičení, cvičení 

s náčiním, strečink 

Matematika 

Občanská výchova 

Potraviny a výživa 

Technologie 

Žák: 

- dovede rozvíjet rychlost, 

vytrvalost, pohyblivost, sílu 

- umí uplatňovat zásady 

sportovního tréninku 

- ví, jak se chovat v přírodě 

Atletika: 

- nízký start, štafety, štafetová 

předávka 

- běh 100 m a 1000 m 

- vytrvalostní běh 15 – 20 minut 

- skok daleký, skok vysoký 

- vrh koulí 

- běžecká abeceda, průpravná 

atletická cvičení, atletické 

pohybové hry 

Matematika 

Občanská výchova 

Potraviny a výživa 

Technologie 

Žák: 

- je schopen sladit pohyb 

s hudbou a toho využít 

v relaxačním cvičení 

a cvičení ve volném čase 

- ovládá kompenzační cvičení 

Gymnastika: 

- rytmická gymnastika – cvičení 

s hudbou, aerobic (dance, step), 

švihadlo, obruč 

- sportovní gymnastika – 

akrobacie – jednotlivé cviky, 

Matematika 

Občanská výchova 

Potraviny a výživa 

Technologie 
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k regeneraci tělesných 

i duševních sil 

přeskok, hrazda, kladina 

Žák: 

- umí použít týmové herní 

činnosti 

- umí rozlišit fair play jednání 

od nesportovního 

Pohybové hry: 

- odbíjená 

- fotbal 

- košíková 

- házená  

- florbal 

- softbal 

- frisbee 

- stolní tenis 

- tenis 

- herní činnosti jednotlivce 

- herní kombinace, systémy 

- pravidla, rozhodování 

Matematika 

Občanská výchova 

Potraviny a výživa 

Technologie 

Žák: 

- zná, co je přiměřená 

sebeobrana 

- jednání fair play 

Úpoly: 

- úpolové odpory 

- základní přiměřená sebeobrana 

- pádové techniky 

Matematika 

Občanská výchova 

Potraviny a výživa 

Technologie 

Žák: 

- orientuje se v neznámém 

terénu 

- chování v přírodě 

- chová se ekologicky 

Turistika, sporty v přírodě: 

- orientace v terénu, práce 

s mapou, buzolou, GPS 

- orientační běh 

Matematika 

Občanská výchova 

Potraviny a výživa 

Technologie 

 

 

Ročník:  3. 

Počet hodin v ročníku/ týdně:  66/2 

Výsledky vzdělávání  Učivo Mezipředmětové vztahy 

Žák: 

- volí správnou výstroj dle 

podmínek 

- zná zásady sportovního 

tréninku 

- zná základy první pomoci 

Tělesná výchova – všeobecné 

poznatky: 

- bezpečnost a hygiena v TEV 

- teoretické poznatky 

- význam pohybu pro zdraví 

- názvosloví, pravidla 

- pohybové testy, měření výkonu 

- základy první pomoci 

- zásady jednání v situacích 

osobního ohrožení 

i za mimořádných situací 

- informace o pohybových 

schopnostech člověka v různém 

věku 

Matematika 

Občanská výchova 

Potraviny a výživa 

Technologie 

Žák: 

- chápe význam pohybu 

pro udržování zdraví 

a možnosti nápravy 

Pohybové dovednosti: 

- pořadová, kondiční, průpravná, 

kompenzační, posilovací, 

relaxační cvičení, cvičení 

Matematika 

Občanská výchova 

Potraviny a výživa 

Technologie 
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zdravotního stavu s náčiním, strečink 

Žák: 

- dovede rozvíjet rychlost, 

vytrvalost, pohyblivost, sílu 

- umí uplatňovat zásady 

sportovního tréninku 

- ví, jak se chovat v přírodě 

Atletika: 

- běh – 100 m, 1500 m 

- vytrvalostní běh 15 – 20 minut 

- skok daleký, skok vysoký, skok 

z místa 

- vrh koulí, hod oštěpem 

- průpravná atletická cvičení, 

atletické pohybové hry 

Matematika 

Občanská výchova 

Potraviny a výživa 

Technologie 

Žák: 

- je schopen sladit pohyb 

s hudbou a toho využít 

v relaxačním cvičení 

a cvičení ve volném čase 

- ovládá kompenzační cvičení 

k regeneraci tělesných 

i duševních sil 

Gymnastika: 

- rytmická gymnastika – cvičení 

s hudbou, aerobic (dance, kick 

box), švihadlo 

- sportovní gymnastika – 

akrobacie – sestavy, přeskok, 

hrazda, kladina, kruhy 

Matematika 

Občanská výchova 

Potraviny a výživa 

Technologie 

Žák: 

- umí použít týmové herní 

činnosti 

- umí rozlišit fair play jednání 

od nesportovního 

Pohybové hry: 

- odbíjená 

- fotbal 

- košíková 

- házená  

- ringo 

- florbal 

- softbal 

- frisbee 

- stolní tenis 

- bedminton 

- pravidla soutěží 

- zdokonalování herních činností 

- herní kombinace, systémy 

Matematika 

Občanská výchova 

Potraviny a výživa 

Technologie 

Žák: 

- zná, co je přiměřená 

sebeobrana 

- jednání fair play 

Úpoly: 

- pádová technika 

- základy úpolových sportů 

- přiměřená sebeobrana 

Matematika 

Občanská výchova 

Potraviny a výživa 

Technologie 
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6.5. Informatika 

Název vyučovacího předmětu: Informatika 
Kód a název oboru vzdělání: 65-51-E/01 Stravovací a ubytovací služby 
Název ŠVP: Kuchařská výroba 
Forma vzdělání: denní 
Celkový počet hodin za studium: 99 
Datum platnosti od: 1. 9. 2025 
 

Pojetí vyučovacího předmětu: 

Obecné cíle 

Cílem informatického vzdělávání je vést žáky ke schopnosti cílevědomě volit optimální 

postupy při řešení nejrůznějších životních situací, a to na základě jejich zkušenosti s řešením 

jednoduchých informatických problémů. 

Charakteristika učiva 

Výuka informatiky přispívá k porozumění světu počítačů a informačních systémů, tím 

usnadňuje aplikaci digitálních technologií v ostatních oborech a rozvoj uživatelských 

dovedností žáků vázaných na vzdělávací obsah těchto oborů. 

Pojetí výuky 

Stěžejní formou výuky je individuální práce žáka na počítači či jiném digitálním zařízení. 

Těžiště výuky spočívá v provádění praktických úkolů. Ve výuce je kladen důraz na 

samostatnou či skupinovou práci a řešení komplexních úloh.  

Cíle vzdělávání v oblasti citů, postojů, hodnot a preferencí: 

Vzdělání směřuje k tomu, aby žáci jednali v souladu s morálními principy. Rozvíjí základní 

společenské principy – takt, tolerance, ohleduplnost, empatie, smyslové vnímání, pocit 

odpovědnosti. 

Hodnocení výsledků žáků 

Hodnocení probíhá v souladu se školním řádem. 

Přínos předmětu k rozvoji klíčových kompetencí a aplikaci průřezových témat 

Klíčové kompetence 

Kompetence k učení 

Vzdělávání směřuje k tomu, že žáci by měli: 

- mít pozitivní vztah k učení a vzdělávání 

- ovládat adekvátní techniku učení, umět si vytvořit vhodný studijní režim a podmínky 

- ovládat práci s textem, umět vyhledávat a zpracovávat informace 

- využívat ke svému učení různé informační zdroje, včetně zkušeností svých i jiných lidí 

- znát možnosti svého dalšího vzdělávání, zejména v oboru a povolání 

Kompetence k řešení problémů 

Vzdělávání směřuje k tomu, že žáci by měli: 

- porozumět zadání úkolu nebo rozpoznat jádro problému, získat informace potřebné k 

řešení problému buď samostatně nebo s vedením jiných lidí navrhnout způsob řešení 

- volit prostředky a způsoby (pomůcky, metody a techniky) vhodné pro splnění 

jednotlivých aktivit, využívat zkušeností a vědomostí nabytých dříve 

- spolupracovat při řešení problémů s jinými lidmi (týmové řešení) 
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Komunikativní kompetence 

Vzdělávání směřuje k tomu, že žáci by měli: 

- formulovat své myšlenky srozumitelně 

- naslouchat pozorně druhým, tzn. vyjadřovat se přiměřeně tématu diskuse 

- zpracovávat věcně správně a srozumitelně přiměřeně náročné texty na běžná i odborná 

témata, pracovní a jiné písemnosti (žádosti a podání na instituce, zaměstnavatelům apod., 

strukturovaný životopis, vyplňovat formuláře aj.) 

- vyjadřovat se a vystupovat v souladu se zásadami kultury projevu a chování 

Personální a sociální kompetence 

Vzdělávání směřuje k tomu, že žáci by měli: 

- posuzovat reálně své fyzické a duševní možnosti, odhadovat důsledky svého jednání a 

chování v různých situacích 

- stanovovat si cíle a priority podle své zájmové a pracovní orientace a životních podmínek 

- reagovat adekvátně na hodnocení svého vystupování a způsobu jednání ze strany jiných 

- ověřovat si získané poznatky, zvažovat názory, postoje a jednání jiných lidí  

- pracovat v týmu a podílet se na realizaci společných pracovních a jiných činností 

- přijímat a odpovědně plnit svěřené úkoly 

Občanské kompetence a kulturní povědomí 

Vzdělávání směřuje k tomu, že žáci by měli: 

- dodržovat zákony, respektovat práva a osobnost druhých lidí 

Kompetence k pracovnímu uplatnění 

Vzdělávání směřuje k tomu, že žáci by měli: 

- mít odpovědný postoj k vlastní profesní budoucnosti, a tedy i vzdělávání 

- uvědomovat si význam celoživotního učení a být připraveni přizpůsobovat se měnícím se 

pracovním podmínkám 

- umět získávat a vyhodnocovat informace o pracovních i vzdělávacích příležitostech 

- vhodně komunikovat s potenciálními zaměstnavateli 

Matematické kompetence 

Vzdělávání směřuje k tomu, že žáci by měli: 

- správně používat a převádět běžné jednotky 

- číst různé formy grafického znázornění (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.) 

- aplikovat matematické postupy při řešení praktických úkolů v běžných situacích 

Digitální kompetence 

Vzdělávání směřuje k tomu, že žák: 

- ovládá potřebnou sadu digitálních zařízení, aplikací a služeb, včetně nástrojů z oblasti 

umělé inteligence, využívá je ve školním a pracovním prostředí i při zapojení do veřejného 

života; samostatně rozhoduje, které technologie, pro jakou činnost či řešený problém použít 

- získává, posuzuje, spravuje, sdílí a sděluje data, informace a digitální obsah v různých 

formátech v osobní či profesní komunitě; k tomu volí postupy, způsoby a prostředky, které 

odpovídají konkrétní situaci a účelu; 

- vytváří, vylepšuje a propojuje digitální obsah v různých formátech; vyjadřuje se za 

pomoci digitálních prostředků; 

- využívá digitální technologie, aby si usnadnil práci, zautomatizoval rutinní činnosti, 

zefektivnil či zjednodušil své pracovní postupy a zkvalitnil výsledky své práce; 

- vyrovnává se s proměnlivostí digitálních technologií a posuzuje, jak vývoj technologií 

ovlivňuje společnost, osobní a pracovní život jedince a životní prostředí, zvažuje rizika a 

přínosy; 

- předchází situacím ohrožujícím bezpečnost zařízení i dat, situacím ohrožujícím jeho 

tělesné a duševní zdraví i zdraví ostatních; při spolupráci, komunikaci a sdílení informací v 

digitálním prostředí jedná eticky, s ohleduplností a respektem k druhým. 
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Průřezová témata 

Občan v demokratické společnosti 

Žáci jsou vedeni k tomu, aby: 

- měli vhodnou míru sebevědomí, sebeodpovědnosti a schopnost morálního úsudku 

- byli schopni odolávat myšlenkové manipulaci 

- dovedli se orientovat v mediálních obsazích, kriticky je hodnotit a optimálně využívat 

masová média pro své různé potřeby 

Člověk a životní prostředí 

Žáci jsou vedeni k tomu, aby: 

- samostatně a aktivně poznávali okolní prostředí, získávali informace z různých 

informačních zdrojů 

- osvojili si základní principy šetrného a odpovědného přístupu k životnímu prostředí 

v osobním a profesním jednání 

Člověk a svět práce 

- vést žáky k tomu, aby si uvědomili zodpovědnost za vlastní život, význam vzdělání a 

celoživotního učení pro život, aby byli motivováni k aktivnímu pracovnímu životu a 

k úspěšné kariéře 

- naučit žáky vyhledávat a posuzovat informace o profesních příležitostech, orientovat se 

v nich a vytvářet si o nich základní představu 

- naučit žáky vyhledávat a posuzovat informace o vzdělávací nabídce, orientovat se v ní a 

posuzovat ji z hlediska svých předpokladů a profesních cílů 

Člověk a digitální svět 

Žáci jsou vedeni k tomu, aby: 

- se zapojovali do občanského života prostřednictvím digitálních technologií a služeb; 

- využívali vhodné technologie a jejich kombinace pro školní práci a k naplnění svých 

potřeb;  

- při školní práci využívali vhodné digitální technologie; ukládali si zajímavé odkazy 

pro další použití;  

- chápali rozdíl mezi fyzickým a digitálním online světem, budovali svou digitální 

identitu a zajímali se o to, jak k ní přispívají ostatní; 

- udržovali svá digitální zařízení zabezpečená, chránili data před zneužitím, rozpoznali a 

nahlásili nevhodný obsah, situace či chování v digitálním prostředí; při využívání digitálních 

služeb nejen v online prostředí posuzovali jejich spolehlivost a postupovali vždy s vědomím 

existence zásad ochrany osobních údajů a soukromí dané služby; 

- při používání digitálních technologií předcházeli situacím ohrožujícím tělesné i 

duševní zdraví; 

- odlišovali vlastní a cizí digitální obsah, při práci v digitálním prostředí a při práci 

s osobními údaji dodržovali právní normy; 

- při spolupráci, komunikaci a sdílení informací v digitálním prostředí jednali eticky, 

s ohleduplností a s respektem k ostatním; 

- řešili problémy s využitím vhodných digitálních technologií; 

- rozeznali provozní stav počítače/digitálního zařízení a podle toho postupovali, 

v případě nesnází si vyžádali pomoc; 

- vytvářeli jednoduchý digitální obsah v základních digitálních formátech, kombinovali 

je, využívali je ke splnění stanovených cílů; 

- prováděli základní změny obsahu, který vytvořil někdo jiný, s cílem přizpůsobit ho 

novým účelům; 

- získávali potřebné informace z různých digitálních zdrojů na základě vlastních kritérií 

pro vyhledávání; ověřili jejich spolehlivost v jiných zdrojích; 
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- ukládali informace tak, aby je mohli opětovně najít, použít, případně upravit; 

- komunikovali pomocí digitálních technologií a s více uživateli najednou; pro 

konkrétní komunikační situaci vybírali vhodnou technologii; 

- využívali digitální technologie ke sdílení dat, informací a obsahu se svými blízkými, 

spolužáky a učiteli. 
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Název vyučovacího předmětu:  Informatika 
Kód a název oboru vzdělání: 65-51-E/01 Stravovací a ubytovací služby 
Název ŠVP: Kuchařská výroba 
 

Ročník:  1. 

Počet hodin v ročníku/ týdně: 66/2 

Výsledky vzdělávání  Učivo Mezipředmětové vztahy 

Žák: 

- pojmenuje jednotlivá digitální 

zařízení; 

- rozlišuje operační systém, 

předinstalované a další 

aplikace; 

- efektivně a bezpečně využívá 

vhodné aplikace podle 

stanoveného cíle; 

- vysvětlí význam propojení 

digitálních zařízení v sítích, 

uvede příklady sítí a rozpozná 

způsob propojení digitálních 

zařízení do počítačové sítě; 

 

 

 

- rozpozná podezřelé chování 

digitálních zařízení a požádá 

o pomoc; 

- uvědomuje si možná 

nebezpečí a chápe omezení 

nutná pro minimalizaci rizik při 

práci s digitálními 

technologiemi, dodržuje řád 

a pravidla stanovená pro práci 

s digitálními technologiemi, 

kde pracuje, respektuje 

bezpečnostní nastavení ve 

svých digitálních zařízeních. 

 

 

 

 

 

 

- uvede příklady dat ve svém 

okolí a ve svého oboru; uvede 

příklady zdrojů dat a informací; 

vyslovuje odpovědi na základě 

Digitální technologie 

- současná výpočetní zařízení, 

základní komponenty; 

- vstupní a výstupní zařízení, 

periferie, porty; 

- operační systém, jeho funkce 

a typy; 

- aplikační software a jeho využití 

pro odborné činnosti (např.: 

textový procesor, tabulkový 

procesor, software pro tvorbu 

prezentací, grafický software, 

software pro oblast 3D 

technologií, software s AI a pro 

VR a AR); 

- typy počítačových sítí; 

 

Bezpečnost v digitálním 

prostředí 

- základní prvky ochrany (např. 

aktualizace softwaru, antivir); 

- sociometrické metody útoků na 

uživatele, bezpečné chování 

a nastavení prostředí (např. práce 

s hesly); 

- digitální identita, elektronický 

podpis, eGovernment a státní 

informační systémy; 

- digitální stopa – vědomá 

a nevědomá, cookies a narušení 

soukromí při využívání 

technologií; 

- sledování uživatele, algoritmy 

sociálních sítí a personalizace 

obsahu. 

 

Data a informace 

- získávání, vyhledávání 

a ukládání dat obecně 

a v počítači; 

Český jazyk a literatura 

Matematika 

Občanská výchova 

Odborné předměty 
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dat 

- rozliší data obrázku, textu, 

zvuku apod. dle přípony 

souboru a používá různé datové 

typy s ohledem na nároky na 

uložení a sdílení 

- vlastními slovy popíše 

konkrétní problém, určí, co 

k němu již ví a jaké informace 

bude potřebovat k jeho řešení, 

k popisu používá grafické 

znázornění 

- rozpozná různé modely, které 

reprezentují tutéž skutečnost, 

najde chybu v modelu a ve 

vlastním modelu chybu opraví 

- chyby v interpretacích dat; 

 

Kódování a přenos dat 

- velikost souboru, bity a bajty; 

- záznam, přenos a distribuce dat 

a informací v digitální podobě; 

 

Modelování 

- model jako zjednodušení 

reality (schéma, graf, diagram, 

pojmová a myšlenková mapa); 

 

 

Ročník:  2. 

Počet hodin v ročníku/ týdně:  33/1 

Výsledky vzdělávání  Učivo Mezipředmětové vztahy 

Žák: 

- vysvětlí účel informačních 

systémů, které používá, 

a identifikuje jejich jednotlivé 

(systémové) prvky a vztahy 

mezi nimi; 

- určí svou uživatelskou roli 

v informačním systému, který 

používá, specifikuje svoje 

činnosti; 

- pro vymezený problém 

sestaví tabulku; 

- vyhledává, vkládá, upravuje 

data přes uživatelské 

rozhraní; řadí a filtruje 

(v jednoduchých případech) 

záznamy v tabulce; 

- identifikuje chyby 

v evidovaných datech 

a opraví je; 

 

- přečte textový nebo 

symbolický zápis algoritmu 

a vysvětlí jeho jednotlivé 

kroky 

- rozdělí problém ze svého 

oboru na jednotlivě části, 

Informační systémy 

- informační systémy využívané 

v oboru - účel, jeho uživatelé 

a jejich oprávnění; 

- tabulka, její struktura – vlastní 

data (záznamy) a jejich typ 

a popis (atributy); 

- řazení a filtrování dat při 

hledání odpovědí na položené 

otázky; 

- postup tvorby tabulky pro 

vlastní potřebu a pro potřeby 

týmu; 

- tvorba evidence dat; 

 

 

 

 

 

 

Vývoj, testování a provoz 

software 

Návrh programu 

- formulace úlohy, vstup, výstup, 

podmínky řešení; rozdělení 

problému na části, identifikace 

opakujících se vzorů a míst pro 

Matematika 

Občanská výchova 

Technologie 
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navrhne a popíše kroky k jejich 

řešení 

- rozpozná, že dva různé 

algoritmy mohou vyřešit 

stejný problém; upraví 

navržený postup pro obdobný 

problém 

- ověří správnost jím 

upraveného postupu, otestuje 

program; rozpozná a opraví 

v něm chybu 

- v blokově orientovaném 

programovacím jazyce sestaví 

program; používá opakování 

a větvení programu 

rozhodování; 

- různé zápisy posloupnosti 

příkazů (algoritmu) k řešení 

problému z praxe, jednotlivé 

kroky a jejich návaznost; 

Základy tvorby programu 

- návrh jednoduchého a 

přehledného programu; 

- hledání chyb ve vlastním 

programu; 

- autorství a licence programu; 
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6.6. Technologie 

Název vyučovacího předmětu: Technologie 
Kód a název oboru vzdělání:65-51-E/01 Stravovací a ubytovací služby 
Název ŠVP: Kuchařská výroba 
Forma vzdělání: denní 
Celkový počet hodin za studium: 330 
Datum platnosti od: 1. 9. 2025 
 

Pojetí vyučovacího předmětu: 

Obecný cíl: 

Cílem předmětu je poskytnout žákům potřebné množství vědomostí souvisejících 

s technologickými procesy při výrobě a dohotovování kuchařských výrobků, včetně jejich 

uchovávání v závislosti na druhu výrobku a naučit je aplikovat tyto vědomosti při získávání 

potřebných dovedností v odborném výcviku. 

Charakteristika učiva: 

Učivo navazuje zejména na odborný výcvik a komunikuje s ostatními odbornými předměty. 

Zaměřuje se na konkrétní technologické postupy, procesy při výrobě pokrmů a nápojů, 

kontrolu jakosti surovin, polotovarů a hotových výrobků a vedení provozní evidence. Žáci 

získají teoretické znalosti o principech technologického zpracování surovin pro kuchařské 

výrobky a o technologických postupech při rukodělné a strojně průmyslové výrobě. 

Cíle vzdělávání v oblasti citů, postojů, hodnot a preferencí: 

Cílem je postupné rozvíjení vědomostí a dovedností žáků včetně dodržování technologických 

a hygienických zásad. Vést je k tomu, aby hospodárně využívali potřebné suroviny i energie 

při výrobě, dovedli si zdůvodnit případné vady výrobků způsobené v průběhu 

technologického procesu a uměli aplikovat i novou výrobní technologii. 

Pojetí výuky: 

Ve výuce jsou využívány metody a formy práce, které zajišťují propojení a návaznost učiva 

jednotlivých odborných předmětů – Potraviny a výživa, Stroje a zařízení a zejména 

Odborného výcviku. 

Do výuky jsou zařazovány  odborné semináře zaměřené na nové technologie. 

Výuka je vedena formou výkladu s návazností na znalosti žáků, jsou využívány audiovizuální 

ukázky technologického zařízení a výroby. 

Hodnocení výsledků žáků: 

Hodnocení probíhá v souladu se školním řádem. 

Přínos předmětu k rozvoji klíčových kompetencí a aplikaci průřezových témat: 

Klíčové kompetence: 

Komunikativní kompetence 

Žák prostřednictvím studia tohoto předmětu: 

- vyjadřuje se přiměřeně v projevech mluvených i psaných a vhodně se prezentuje při 

oficiálním jednání 

- formuluje své myšlenky srozumitelně  

- naslouchá  pozorně druhým, vyjadřuje se přiměřeně tématu diskuse 

- vyjadřuje se a vystupuje v souladu se zásadami kultury projevu a chování 
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Sociální kompetence 

Žák prostřednictvím studia tohoto předmětu: 

- reaguje adekvátně na hodnocení svého vystupování a způsobu jednání ze strany druhých 

lidí, přijímá radu i kritiku 

- ověřuje si získané poznatky, zvažuje názory a jednání jiných lidí 

- pracuje v týmu a podílí se na realizaci společných činností 

- přijímá  a odpovědně plní svěřené úkoly 

Kompetence k pracovnímu uplatnění 

Žák prostřednictvím studia tohoto předmětu: 

- má mít odpovědný postoj k vlastní profesní budoucnosti, a tedy i vzdělávání, má být 

- připraven přizpůsobovat se měnícím se pracovním podmínkám 

- má mít přehled o možnostech uplatnění na trhu práce v daném oboru 

- vhodně komunikovat s potencionálními zaměstnavateli 

Digitální kompetence 

- ovládá potřebnou sadu digitálních zařízení, aplikací a služeb, včetně nástrojů z oblasti 

umělé inteligence, využívá je ve školním a pracovním prostředí i při zapojení do veřejného 

života; samostatně rozhoduje, které technologie, pro jakou činnost či řešený problém použít 

- získává, posuzuje, spravuje, sdílí a sděluje data, informace a digitální obsah v různých 

formátech v osobní či profesní komunitě; k tomu volí postupy, způsoby a prostředky, které 

odpovídají konkrétní situaci a účelu; 

- vytváří, vylepšuje a propojuje digitální obsah v různých formátech; vyjadřuje se za 

pomoci digitálních prostředků; 

- využívá digitální technologie, aby si usnadnil práci, zautomatizoval rutinní činnosti, 

zefektivnil či zjednodušil své pracovní postupy a zkvalitnil výsledky své práce; 

- vyrovnává se s proměnlivostí digitálních technologií a posuzuje, jak vývoj technologií 

ovlivňuje společnost, osobní a pracovní život jedince a životní prostředí, zvažuje rizika 

a přínosy; 

- předchází situacím ohrožujícím bezpečnost zařízení i dat, situacím ohrožujícím jeho 

tělesné a duševní zdraví i zdraví ostatních; při spolupráci, komunikaci a sdílení informací 

v digitálním prostředí jedná eticky, s ohleduplností a respektem k druhým. 

Odborné kompetence 

Žák při výuce se postupně seznamuje se všemi kompetencemi nutnými pro kvalitní a odborné 

plnění pracovních úkolů vykonávaných při přípravě pokrmů, nápojů a při činnostech 

v ubytovacích provozech a službách hostům  

 

Vyučovacím předmětem se prolínají průřezová témata: 

Občan v demokratické společnosti 

Žáci jsou vedeni k tomu, aby : 

- měli vhodnou míru sebevědomí, sebeodpovědnosti a schopnost morálního úsudku 

- dovedli jednat s lidmi, diskutovat o citlivých otázkách, hledat kompromisní řešení 

Člověk a životní prostředí 

Žáci jsou vedeni k tomu, aby : 

- si osvojili základní principy šetrného a odpovědného přístupu k životnímu prostředí 

    v osobním i profesním jednání 

- osvojili si zásady zdravého životního stylu a vědomí odpovědnosti za zdraví 

- získali přehled o způsobech ochrany přírody, o používání technologických, ekonomických 

a právních nástrojů pro zajištění udržitelného rozvoje 

Člověk a svět práce 

Žáci jsou vedeni k tomu, aby: 

- si uvědomovali zodpovědnost za vlastní život, význam vzdělání pro život 
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- byli motivováni k aktivnímu pracovnímu životu a úspěšné kariéře 

Člověk a digitální svět 

Žáci jsou vedeni k tomu, aby : 

- V odborné oblasti jsou žáci vedeni k efektivnímu využívání digitálních nástrojů 

potřebných nebo vhodných pro odborné činnosti. 

- vytvářeli jednoduchý digitální obsah v základních digitálních formátech, kombinovali je, 

využívali je ke splnění stanovených cílů; 

- prováděli základní změny obsahu, který vytvořil někdo jiný, s cílem přizpůsobit ho novým 

účelům; 

- získávali potřebné informace z různých digitálních zdrojů na základě vlastních kritérií pro 

vyhledávání; ověřili jejich spolehlivost v jiných zdrojích; 

- ukládali informace tak, aby je mohli opětovně najít, použít, případně upravit; 

- komunikovali pomocí digitálních technologií a s více uživateli najednou; pro konkrétní 

komunikační situaci vybírali vhodnou technologii; 

- využívali digitální technologie ke sdílení dat, informací a obsahu se svými blízkými, 

spolužáky a učiteli. 
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Název vyučovacího předmětu: Technologie 
Kód a název oboru vzdělání:65-51-E/01 
Název ŠVP: Kuchařská výroba 
 

Ročník:  1. 

Počet hodin v ročníku/ týdně:  132/4 

Výsledky vzdělávání  Učivo Mezipředmětové vztahy 

Žák:  

- uplatňuje ustanovení 

hygieny a sanitace ve 

veřejném stravování 

- dodržuje pravidla 

bezpečnosti práce a 

požární ochrany 

pracovníka 

- vysvětlí povinnosti 

pracovníka a 

zaměstnavatele při 

pracovním úrazu 

- vysvětlí účel kritických 

bodů a jejich využití 

v praxi 

- rozezná vybavení 

výrobního střediska 

z hlediska jejich použití 

a funkce  

Úvod  

- pravidla hygieny a sanitace 

pro veřejné stravování 

- pravidla bezpečnosti a 

požární ochrany, využití  

HACCP 

   

 

Potraviny a výživa 

Odborný výcvik 

  

- aplikuje poznatky o 

potravinách, výživě, 

jejich výběr a 

předběžnou úpravu 

Úprava potravin 

- předběžná úprava potravin 

živočišného a rostlinného 

původu 

 

- vysvětlí rozdíl mezi 

jednotlivými tepelnými 

úpravami a aplikuje je 

na přípravu pokrmů 

- vysvětlí postup při 

dohotovování a expedici 

pokrmů 

Tepelné úpravy 

- základní tepelné úpravy – 

vaření 

- dušení 

- pečení 

- smažení 

 

 

- popíše postupy přípravy 

příloh 

- rozdělení podle hlavní 

použité suroviny 

- podle teploty podávání 

- zdůvodní jejich použití 

k pokrmům 

Přílohy 

- technologické postupy 

přípravy příloh a doplňků z 

- brambor 

- mouky 

- zeleniny 

- rýže a obilí 

- luštěnin 

- těstovin 
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- vysvětlí postupy 

přípravy polévek 

- rozdělení a význam ve 

výživě 

- jejich využití ve 

stravování  

- dávkování a podávání 

Polévky 

- technologické postupy 

přípravy polévek 

- hnědých 

- bílých 

- zdravotních 

- přesnídávkových 

- krajových 

 

- vysvětlí použití, význam 

a rozdělení omáček 

- zdůvodní technologické 

postupy při přípravě 

omáček 

- zahušťování 

- zjemňování 

- jejich dávkování 

Omáčky 

- technologické postupy a 

použití  omáček – k vařeným 

masům 

- hnědé základní a složité 

- bílé základní a složité 

- studené 

- aspik a rosol 

 

 

 

Ročník:  2. 

Počet hodin v ročníku/ týdně:  132/4 

Výsledky vzdělávání  Učivo Mezipředmětové vztahy 

Žák : 

- aplikuje poznatky o předběžné 

úpravě  potravin 

- rozezná základní tepelné úpravy 

a aplikuje je v technologických 

postupech pokrmů jatečních 

mas, mas užitkových zvířat, 

vodních živočichů, drůbeže a 

zvěřiny 

- určí postupy tepelných úprav při 

zpracování pokrmů z mletých 

mas 

- provádí dohotovení pokrmů, 

expedici 

Příprava  pokrmů 

z mas: 

- základní 

technologické 

postupy pokrmů 

z mas : jatečných 

- užitkových ryb 

- mořských živočichů 

- drůbežích 

- zvěřiny 

- mletých 

  

 

Potraviny a výživa 

Odborný výcvik  

 

- aplikuje poznatky o tepelných 

úpravách při přípravě 

bezmasých pokrmů 

- provádí dokončovací práce při 

úpravě pokrmů, jejich expedici 

tak aby vše vyhovovalo 

požadavkům pro podávání 

pokrmů 

Bezmasé pokrmy 

- technologické 

postupy přípravy 

bezmasých pokrmů 

z: brambor 

- vajec a sýra 

- mouky, obilí 

- rýže, luštěnin 

- zeleniny 

- hub a ostatní  

- postupy dokončování 

pokrmů, úpravy porcí 
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Ročník: 3. 

Počet hodin v ročníku/ týdně:  66/2 

Výsledky vzdělávání   Učivo Mezipředmětové vztahy 

Žák : 

- aplikuje poznatky z 1. a 

2. ročníku z 

předmětů potraviny a 

výživa a  technologie, 

zdůvodní jejich použití 

při přípravě pokrmů 

Upevňování vědomostí 

- technologické postupy přípravy  

pokrmů a nápojů  připravených 

z – jatečných mas 

- drůbeže a ryb 

- zvěřiny 

- mletých mas 

 

Potraviny a výživa 

Odborný výcvik 

 

- připravuje teplé a 

studené pokrmy 

zařazené na jídelním 

lístku 

- vysvětlí druhy surovin a 

jejich kvalitu pro 

přípravu studených 

pokrmů 

- vysvětlí význam a 

použití výrobků studené 

kuchyně 

Studená kuchyně 

- pomazánky a náplně 

- chlebíčky a chuťovky 

- sýrové a vaječné pokrmy 

- zeleninové a ovocné 

- masové pokrmy 

 

 

- aplikuje technologické 

postupy při přípravě 

moučníků, moučných 

pokrmů a předkrmů 

- provádí přípravu 

dietních pokrmů 

- vysvětlí význam a 

použití moučníků, 

dávkování 

Moučníky a předkrmy 

- výroba předkrmů a moučníků z 

- litých těst 

- tuhých těst 

- listového těsta 

- odpalovaného těsta 

- zmrzliny a ovoce  

 

- aplikuje technologické 

postupy při přípravě 

pokrmů národních  

kuchyní a  regionálních 

kuchyní 

- technologické postupy 

pokrmů pro 

diferencované a dietní 

stravování 

- vysvětlí používání 

odborné literatury a 

receptur 

Národní a krajové pokrmy 

- technologie výroby pokrmů 

- národních kuchyní 

- krajové speciality 

- pokrmů ve zvláštních 

podmínkách 
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6.7. Zařízení provozoven 

Název vyučovacího předmětu: Zařízení provozoven 
Kód a název oboru vzdělání: 65-51-E/01  Stravovací a ubytovací služby 
Název ŠVP: Kuchařská výroba 
Forma vzdělání: denní 
Celkový počet hodin za studium: 49,5  
Datum platnosti : 1.9.2025 
 

Obecný cíl vyučovacího předmětu: 

Cílem předmětu je zprostředkovat žákům ucelený přehled o používaných strojích a zařízení 

ve veřejném stravování, bezpečnosti práce a protipožární ochraně pracovníka při jejich 

obsluze a údržbě. 

Vést žáky k hospodárnému a správnému využívání energií, ekonomickému využívání strojů a 

zařízení.  

Charakteristiku učiva: 

Obsah předmětu vychází z okruhů RVP – Výroba pokrmů, profilující okruh – kuchař- číšník. 

Je zařazeno učivo o bezpečnosti práce, hygieně a sanitaci, požární ochraně při tepelné úpravě 

pokrmů a nápojů, veškerá činnost je vždy zaměřena na dodržování bezpečnosti práce, 

hospodárnosti a  ekologičnosti. 

Žáci jsou seznámeni s tradičními i moderními technologiemi, s novým vybavením stroji a 

technikou. 

Výukové strategie (pojetí výuky): 

Velký důraz je kladen na samostatnou i skupinovou práci, na využívání odborné literatury, na 

využívání poznatků, které prostupují odbornými předměty a odborným výcvikem. Témata 

jsou rozebírána a procvičována, výkladem, diskusními příspěvky žáků, skupinovými i 

samostatnými pracemi žáků. Pro výuku se využívají nákresy, schémata, audio a video 

technika. 

Hodnocení výsledků žáků: 

Hodnocení probíhá v souladu se školním řádem. 

Přínos předmětu k rozvoji klíčových kompetencí a aplikaci průřezových témat: 

Klíčové kompetence 

Kompetence k učení – vzdělávání směřuje k tomu, aby žáci byli schopni efektivně se učit, 

vyhodnotit dosažené výsledky, reálně si stanovit další cíle svého vzdělávání.  

Komunikativní kompetence – žák je veden k tomu, aby byl schopen se vyjádřit v písemné i 

ústní formě v různých životních, pracovních a školních situacích. 

Personální a sociální kompetence –vzdělávání směřuje k tomu, aby žáci byli schopni 

spolupracovat s ostatními, přispívat k utváření vhodných mezilidských a pracovních vztahů, 

pečovat o své zdraví. 

Personální a sociální kompetence - vzdělávání směřuje k tomu, aby žáci byli připraveni 

sestavit si na základě sebepoznání přiměřené cíle v profesním a osobním životě. Připravuje 

žáka na správné postoje k spolupracovníkům, péči o zdraví a k vybudování vhodných 

mezilidských vztahů.  

Digitální kompetence 



Školní vzdělávací program  Kuchařská výroba Střední škola, Lomnice nad Popelkou 

pro střední vzdělání  Antala Staška 213, příspěvková organizace 

 Platnost od 1. 9. 2025, počínaje 1. ročníkem 
 

 - 60 - 

- ovládá potřebnou sadu digitálních zařízení, aplikací a služeb, včetně nástrojů z oblasti 

umělé inteligence, využívá je ve školním a pracovním prostředí i při zapojení do veřejného 

života; samostatně rozhoduje, které technologie, pro jakou činnost či řešený problém použít 

- získává, posuzuje, spravuje, sdílí a sděluje data, informace a digitální obsah v různých 

formátech v osobní či profesní komunitě; k tomu volí postupy, způsoby a prostředky, které 

odpovídají konkrétní situaci a účelu; 

- vytváří, vylepšuje a propojuje digitální obsah v různých formátech; vyjadřuje se za 

pomoci digitálních prostředků; 

- využívá digitální technologie, aby si usnadnil práci, zautomatizoval rutinní činnosti, 

zefektivnil či zjednodušil své pracovní postupy a zkvalitnil výsledky své práce; 

- vyrovnává se s proměnlivostí digitálních technologií a posuzuje, jak vývoj technologií 

ovlivňuje společnost, osobní a pracovní život jedince a životní prostředí, zvažuje rizika 

a přínosy; 

- předchází situacím ohrožujícím bezpečnost zařízení i dat, situacím ohrožujícím jeho 

tělesné a duševní zdraví i zdraví ostatních; při spolupráci, komunikaci a sdílení informací 

v digitálním prostředí jedná eticky, s ohleduplností a respektem k druhým. 

 

Vyučovacím předmětem se prolínají průřezová témata: 

Občan v demokratické společnosti: 

Žáci jsou vedeni k tomu, aby : 

- měli vhodnou míru sebevědomí, sebeodpovědnosti a schopnost morálního úsudku 

- dovedli jednat s lidmi, diskutovat o citlivých otázkách, hledat kompromisní řešení 

Člověk a životní prostředí: 

Žáci jsou vedeni k tomu, aby : 

- si osvojili základní principy šetrného a odpovědného přístupu k životnímu prostředí 

- v osobním i profesním jednání 

- osvojili si zásady zdravého životního stylu a byli si vědomi odpovědnosti za zdraví 

Člověk a svět práce: 

Žáci jsou vedeni k tomu, aby : 

- si uvědomovali zodpovědnost za vlastní život, význam vzdělání pro život 

- byli motivováni k aktivnímu pracovnímu životu a úspěšné kariéře 

Člověk a digitální svět 

Žáci jsou vedeni k tomu, aby : 

- V odborné oblasti jsou žáci vedeni k efektivnímu využívání digitálních nástrojů 

potřebných nebo vhodných pro odborné činnosti. 

- vytvářeli jednoduchý digitální obsah v základních digitálních formátech, kombinovali je, 

využívali je ke splnění stanovených cílů; 

- prováděli základní změny obsahu, který vytvořil někdo jiný, s cílem přizpůsobit ho novým 

účelům; 

- získávali potřebné informace z různých digitálních zdrojů na základě vlastních kritérií pro 

vyhledávání; ověřili jejich spolehlivost v jiných zdrojích; 

- ukládali informace tak, aby je mohli opětovně najít, použít, případně upravit; 

- komunikovali pomocí digitálních technologií a s více uživateli najednou; pro konkrétní 

komunikační situaci vybírali vhodnou technologii; 

- využívali digitální technologie ke sdílení dat, informací a obsahu se svými blízkými, 

spolužáky a učiteli. 
 



Školní vzdělávací program  Kuchařská výroba Střední škola, Lomnice nad Popelkou 

pro střední vzdělání  Antala Staška 213, příspěvková organizace 

 Platnost od 1. 9. 2025, počínaje 1. ročníkem 
 

 - 61 - 

Název vyučovacího předmětu: Zařízení provozoven 
Kód a název oboru vzdělání: 65-51-E/01 Stravovací a ubytovací služby 
Název ŠVP: Kuchařská výroba 
 

Ročník: 1. 

Počet hodin v ročníku/ týdně:  33/1  

Výsledky vzdělávání  Učivo Mezipředmětové vztahy 

Žák: 

- rozlišuje a charakterizuje 

druhy závodů veřejného     

stravování  

- ovládá pravidla hygieny 

a sanitace, bezpečnosti 

práce a požární ochrany 

ve veřejném stravování 

Úvod 

- Charakteristika a rozdělení 

závodů VS 

- Pravidla hygieny a sanitace, 

bezpečnosti práce a požární 

ochrany 

 

Odborný výcvik 

Technologie 

Potraviny a výživa 

- charakterizuje vybavení 

výrobního střediska 

- určí druhy a příklady 

inventáře střediska 

výrobního, odbytového a 

ubytovacího 

Inventář 

- Vybavení výrobního střediska  

- odbytového střediska 

- ubytovacího střediska 

 

 

- používá zařízení skladů 

potravin 

- obsluhuje technologická 

zařízení pro předběžnou 

úpravu surovin,  podle 

pokynů nadřízených 

Sklady a úprava surovin 

- Stroje a zařízení pro dopravu a 

skladování potravin 

- Stroje na předběžnou úpravu 

surovin 

 

- čistí a zabezpečuje stroje 

a zařízení výrobního 

střediska podle pokynů 

nadřízených 

- určí správné zařízení 

podle požadované 

tepelné úpravy, ovládá 

postupy obsluhy, čištění 

a běžnou údržbu 

Stroje na tepelnou úpravu 

pokrmů 

- Druhy energií, způsoby 

vytápění 

- Kotle a varná zařízení 

- Pece a pečící stroje 

- Smažící stroje 

- tepelné úpravy, ovládání a 

čištění 

 

- obsluhuje zařízení pro 

výdej a uchování 

pokrmů a nápojů při 

správné teplotě 

Stroje na výdej pokrmů a nápojů 

- Stroje na udržování správné 

teploty a na výdej pokrmů 

- Stroje na přípravu a výdej 

nápojů 
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Ročník: 2. 

Počet hodin v ročníku/ týdně: 16,5/0,5 

Výsledky vzdělávání  Učivo Mezipředmětové vztahy 

Žák: 

- rozlišuje chlazení a 

mražení potravin 

- používá různé druhy 

chladící a mrazící 

techniky 

Chladící a mrazící stroje 

- Základní rozdělení chladících a 

mrazících strojů 

 

Technologie 

Potraviny a výživa 

Odborný výcvik 

- vysvětlí kompresorový 

způsob chlazení, jeho 

využití 

v potravinářských 

provozech 

- vysvětlí šokový způsob 

chlazení a jeho výhody 

pro uchovávání pokrmů 

a potravin 

Kompresorové chlazení 

- Hlavní části a funkce 

kompresorového chlazení a 

jeho použití při výrobě,  

- expedici a skladování potravin, 

pokrmů a nápojů 

 

 

 

- charakterizuje druhy 

odbytových středisek,  

- vybavení inventářem, 

výpočetní technikou 

- Určí druhy a jejich 

zařazení do jednotlivých 

cenových skupin      

Odbytová zařízení 

- Rozdělení a charakteristika 

odbytových zařízení , kategorie 

a jejich určení     

- Vybavení a klasifikace 

odbytových zařízení podle 

cenových skupin 
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6.8. Potraviny a výživa 

Název vyučovacího předmětu: Potraviny a výživa 
Kód a název oboru vzdělání: 65-51-E/01 Stravovací a ubytovací služby 
Název ŠVP: Kuchařská výroba 
Forma vzdělání: denní 
Celkový počet hodin za studium: 155 
Datum platnosti od: 1. 9. 2025 
 

Pojetí vyučovacího předmětu: 

Obecné cíle: 

Cílem předmětu je poskytnout žákům základní soustavu vědomostí o potravinách, nápojích, 

zásadách správné výživy a o jejich vlivu na zdraví člověka. V předmětu si žáci osvojují 

zásady racionální výživy, seznamují se s fyziologií lidského organizmu a jeho potřebami a 

vhodně kombinují  potraviny pro optimální zabezpečení výživy organizmu v různých 

podmínkách. 

Charakteristika učiva: 

Učivo je zaměřeno na činnost organizmu a vliv potravin na tuto činnost a zdravotní stav 

organizmu. Dále se věnuje základnímu rozdělení a charakteristice rostlinných a živočišných 

potravin, konzervaci, skladování, vadám a jejich odstranění, ochraně potravin před škůdci. 

V kapitole nápoje se zabývá výrobou, označením, skladováním, podáváním a vlivem pitného 

režimu na organizmus. 

Pojetí výuky: 

Při výuce je používána forma výkladu, řízeného rozhovoru, samostatné i skupinové práce 

žáků, důraz je kladen na názornost a srozumitelnost výuky, čehož je dosahováno použitím 

různých vzorků, odborných časopisů, literatury, video a audio techniky, účastí na odborných 

výstavách, soutěžích a seminářích a prohlídkách provozních pracovišť. 

Hodnocení výsledků žáků: 

Hodnocení žáků je numerické v kombinaci se slovním. Hodnocení probíhá v souladu s 

pravidly uvedenými ve způsobech a kritériích hodnocení, která jsou součástí školního řádu 

školy. 

Znalosti se ověřují písemnými testy, ústním zkoušením, skupinovými pracemi, domácími 

úkoly. Hodnocení je spojováno současně s diagnostikou a kontrolou správnosti hodnocení. 

Popis přínosu předmětu k rozvoji klíčových kompetencí: 

Kompetence k učení 

- využívat ke svému učení různé informační zdroje včetně zkušeností jiných lidí 

- ovládat různé techniky učení, umět si vytvořit vhodný studijní režim a podmínky 

Kompetence k řešení problémů 

- dodržovat zákony, respektovat práva a osobnost druhých lidí(jejich kulturní specifika), 

- vystupovat proti nesnášenlivosti, xenofobii a diskriminaci 

- jednat odpovědně, samostatně a iniciativně nejen ve vlastním zájmu, ale i ve veřejném 

zájmu 

Kompetence komunikační 

- formulovat své myšlenky srozumitelně a souvisle, v písemné podobě přehledně a 

jazykově 
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- správně se vyjadřovat a vystupovat v souladu se zásadami kultury projevu a chování 

Personální a sociální kompetence : 

- posuzovat své možnosti, odhadovat důsledky svého jednání a chování v různých 

situacích 

- reagovat adekvátně na hodnocení a kritiku svého jednání 

- pracovat v týmu  

- přijímat a odpovědně plnit úkoly 

Občanské kompetence 

- jednat odpovědně a samostatně v osobním i veřejném zájmu 

- dodržovat zásady slušného chování, respektovat osobnost druhých 

- vyvarovat se projevů xenofobie a diskriminace  

Digitální kompetence 

- ovládá potřebnou sadu digitálních zařízení, aplikací a služeb, včetně nástrojů z oblasti 

umělé inteligence, využívá je ve školním a pracovním prostředí i při zapojení do veřejného 

života; samostatně rozhoduje, které technologie, pro jakou činnost či řešený problém použít 

- získává, posuzuje, spravuje, sdílí a sděluje data, informace a digitální obsah v různých 

formátech v osobní či profesní komunitě; k tomu volí postupy, způsoby a prostředky, které 

odpovídají konkrétní situaci a účelu; 

- vytváří, vylepšuje a propojuje digitální obsah v různých formátech; vyjadřuje se za 

pomoci digitálních prostředků; 

- využívá digitální technologie, aby si usnadnil práci, zautomatizoval rutinní činnosti, 

zefektivnil či zjednodušil své pracovní postupy a zkvalitnil výsledky své práce; 

- vyrovnává se s proměnlivostí digitálních technologií a posuzuje, jak vývoj technologií 

ovlivňuje společnost, osobní a pracovní život jedince a životní prostředí, zvažuje rizika 

a přínosy; 

- předchází situacím ohrožujícím bezpečnost zařízení i dat, situacím ohrožujícím jeho 

tělesné a duševní zdraví i zdraví ostatních; při spolupráci, komunikaci a sdílení informací 

v digitálním prostředí jedná eticky, s ohleduplností a respektem k druhým. 

 

Průřezová témata: 

Občan v demokratické společnosti 

Cílevědomé zvyšování vědomostí, dovedností, schopnost přijmout odpovědnost za vlastní 

rozhodování, dovednost jednat s ostatními lidmi, konstruktivně diskutovat o různých 

problémech a hledat východiska. 

Člověk a životní prostředí 

Žák je schopen jednat hospodárně, ekonomicky a uplatňovat ekologická hlediska při přípravě 

pokrmů, nápojů a při ostatních činnostech v odbytových a ubytovacích provozech. 

Uvědomuje si odpovědnost za své zdraví, dodržuje zásady zdravého životního stylu. 

Člověk a svět práce 

Žák bude schopen aktivně vyhledávat nové informace z oboru, aplikovat získané poznatky, 

pěstovat kladný vztah k oboru. 

Člověk a digitální svět 

- V odborné oblasti jsou žáci vedeni k efektivnímu využívání digitálních nástrojů 

potřebných nebo vhodných pro odborné činnosti. 

- vytvářeli jednoduchý digitální obsah v základních digitálních formátech, kombinovali je, 

využívali je ke splnění stanovených cílů; 

- prováděli základní změny obsahu, který vytvořil někdo jiný, s cílem přizpůsobit ho novým 

účelům; 

- získávali potřebné informace z různých digitálních zdrojů na základě vlastních kritérií pro 

vyhledávání; ověřili jejich spolehlivost v jiných zdrojích; 
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- ukládali informace tak, aby je mohli opětovně najít, použít, případně upravit; 

- komunikovali pomocí digitálních technologií a s více uživateli najednou; pro konkrétní 

komunikační situaci vybírali vhodnou technologii; 

- využívali digitální technologie ke sdílení dat, informací a obsahu se svými blízkými, 

spolužáky a učiteli. 
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Název vyučovacího předmětu: Potraviny a výživa 
Kód a název oboru vzdělání: 65 -51-E/01 Stravovací a ubytovací služby 
Název ŠVP: Kuchařská výroba 
 

Ročník: 1. 

Počet hodin v ročníku/ týdně: 66/2 

Výsledky vzdělávání  Učivo Mezipředmětové vztahy 

Žák: 

- rozezná a aplikuje 

poznatky o druzích, 

přeměně a významu 

jednotlivých potravin pro 

organizmus 

- pravidla a význam správné 

výživy 

- poživatiny, potraviny, 

pochutiny a nápoje 

Technologie  

Odborný výcvik 

 

- určuje jejich jakost, způsob 

skladování, konzervaci 

- rozezná potraviny podle 

původu 

- určuje složení, vliv 

jednotlivých částí na 

organizmus 

- podmínky skladování a 

ošetřování surovin 

- složení a význam potravin pro 

výživu 

 

 

- rozezná potraviny 

rostlinného původu, určí 

druhy, jejich použití ve 

veřejném stravování 

- rostlinné potraviny – ovoce, 

zelenina, brambory, obilniny, 

luštěniny, houby 

 

- určí druhy pochutin, vliv a 

použití v kuchyni 

- rozezná druhy sladidel, 

použití ve veřejném 

- stravování a význam pro 

výživu 

- pochutiny – koření, káva, čaj, 

kakao, kypřící prostředky 

- sladidla – cukr, med, umělá 

sladidla 

 

 

- určí druhy živočišných 

potravin, složení, jakost, 

- skladování, použití ve 

veřejném stravování 

- a význam pro výživu 

- objasní vliv prostředí při 

skladování a úpravě 

- potravin, vady a jejich 

odstranění 

- živočišné potraviny – mléko a 

mléčné suroviny, vejce a 

vaječné polotovary,   

- tuky - přírodní, umělé 

 

 

Ročník: 2. 

Počet hodin v ročníku/ týdně: 66/2 

Výsledky vzdělávání  Učivo Mezipředmětové vztahy 

Žák: - druhy masa, charakteristika, Technologie  
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- rozlišuje druhy masa, 

popíše složení, skladování, 

- vysvětlí význam odležení 

mas, určuje jakost, vady, 

význam ve výživě 

- ovládá charakteristiku 

jednotlivých druhů mas 

- a jejich kuchyňské 

rozdělení 

 

zrání, vady, konzervace, 

doprava, skladování 

- jatečná masa, hovězí, telecí, 

skopové, vepřové 

- užitková masa – jehněčí, 

králičí, koňské 

- ostatní jatečné polotovary, 

- drůbež hrabavá a vodní 

- zvěřina pernatá, srstnatá 

- ryby a sladkovodní, mořské 

- vodní živočichové 

Odborný výcvik 

 

- rozezná druhy masných a 

uzenářských výrobků 

- určuje jejich jakost, vady a 

odstranění 

- vysvětlí způsoby 

skladování a konzervace 

masa, masných výrobků a 

polotovarů 

- masné výrobky 

- uzenářská výroba 

- konzervace potravin 

- podmínky skladování 

- vady a jejich odstraňování 

 

 

- určí druh nápojů, jejich 

výrobu, jakost, skladování, 

- použití ve veřejném 

stravování, význam pro 

výživu a vliv 

- alkoholických nápojů na 

organizmus 

- nápoje nealkoholické 

- alkoholické 

- podmínky skladování, vlivy 

- pitný režim 

- vliv alkoholu na lidský 

organizmus 

 

 

 

Ročník: 3. 

Počet hodin v ročníku/ týdně: 33/1 

Výsledky vzdělávání  Učivo Mezipředmětové vztahy 

Žák: 

- má základní znalosti o 

výživě 

- má základní znalosti o 

vlivech různých potravin a 

jejich částí  na  trávicí 

systém, možnost poškození 

organizmu potravou 

- trávící ústrojí, vylučovací 

ústrojí, trávení 

- jednotlivých živin, využitelnost 

složek potravy 

  

 

 

Technologie  

Odborný výcvik 

 

- objasní podstatu racionální 

výživy 

- charakterizuje hlavní 

směry ve výživě, uvede 

souvislosti správného 

stravovacího režimu 

- objasní chyby nesprávného 

stravování a vznik 

civilizačních chorob 

 

- zásady správné výživy,  

- diferencované stravování, 

- dietní stravování, 

- stravovací režim, pitný režim,   

- energetická výživná hodnota 

potravin 
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- má vědomost o 

náležitostech a druzích 

jídelních lístků, sestavuje 

jednoduché menu 

- objasní vlivy a vztahy 

ekologie a stravování, 

- dovede správně 

argumentovat a 

prezentovat získané 

poznatky 

- náležitosti jídelního lístku 

- druhy jídelních lístků 

- řazení pokrmů na jídelním 

lístku 

- vodní hospodářství ve 

veřejném stravování, nákazy 

způsobené potravinami 
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6.9. Stolničení  

Název ŠVP: Kuchařská výroba  

Kód a název oboru vzdělání: 65-51-E/01 
Stravovací a ubytovací služby  
Celkový počet hodin: 66  
Platnost: od 1. 9. 2025 
 

Pojetí vyučovacího předmětu  

Obecné cíle  

Cílem předmětu je poskytnout žákům vědomosti o stolničení a obsluze v gastronomických a 

ubytovacích zařízení. Seznamuje žáky s běžným a speciálním inventářem s jeho praktickým 

použitím a údržbou, poskytuje jim vědomosti o technice jednoduché obsluhy. Z části informuje 

o obsluze složité. Seznamuje žáky s požadavky na hygienu v gastronomii, s jejich uplatňováním, 

trendy ve výživě s využitím poznatků o potravinách a nápojích. Podle získaných poznatků se naučí 

sestavit jídelní a nápojové lístky podle gastronomických pravidel, pravidel racionální výživy a 

dalších hledisek. Volí vhodné formy obsluhy podle prostředí a charakteru střediska. Žáci jsou 

vedeni k tomu, aby uplatňovali zásady společenského chování, profesního jednání a vystupování. 

Jsou upozorněny na nebezpečí alkoholismu a dalších návykových látek v souvislosti s profesí a 

nutnosti boji proti nim.  

Charakteristika učiva  

Obsah učiva vychází z oblasti RVP – Chování pracovníků ve službách a Stravovací služby. Učivo 

vysvětluje pojmy z oblasti stolničení a stolování, ovládá techniku obsluhy a služeb v odbytovém 

středisku. Je zařazeno učivo o bezpečných a hygienických předpisech, se kterými souvisí práce na 

úseku odbytu a ubytování. Podstatou je správné použití běžného a speciálního inventáře. Dochází k 

seznámení s jednoduchou obsluhou při servisu snídaní přesnídávek, obědů, svačin a večeří. Použití 

gastronomických pravidel při servisu nápojů a správné teploty základních nápojů. Žáci se naučí 

sestavovat jídelní a nápojový lístek podle gastronomických pravidel a podle pravidel racionální 

výživy. Důraz se klade na organizaci práce při různých systémech obsluhy s cílem efektivně 

uplatňovat získané znalosti v odborném výcviku. Žák dodržuje předpisy bezpečnosti práce a 

hygienické předpisy. Získané poznatky z předmětu jsou propojeny s odborným výcvikem, 

technologii a výukou cizího jazyka - po odborné stránce.  

Pojetí výuky  

Při výuce je používána forma výkladu, řízeného rozhovoru, práce s učebnicí, používají se 

didaktické pomůcky – zpětný projektor, video – naučné a instruktážní filmy a internet. V průběhu 

roku jsou uskutečňovány exkurze do provozoven společného stravování. Při výuce jsou používány 

odborné knihy a časopisy, ze kterých se žáci učí vyhledávat a srovnávat informace. Při výuce se 

uplatňuje práce ve skupinách. Důraz je kladen na samostatnou a skupinovou práci, na využívání 

dostupné odborné literatury a získání poznatků z této literatury.  

Hodnocení výsledků žáků  

Hodnocení probíhá v souladu se školním řádem. 

Přínos předmětu k rozvoji klíčových kompetencí a průřezových témat:  

- žák se učí vhodnému vystupování a chování na veřejnosti;  

- přijímá odpovědnost za vlastní rozhodování a jednání;  

- žák rozvijí dovednost a aplikuje získané dovednosti a znalosti v praxi;  

- přijímá a plní odpovědně své úkoly, učí se spolupracovat s kolektivem;  
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- naučí se předcházet konfliktům, řeší konfliktní situace, které vzniknou při výkonu povolání. 

Digitální kompetence 

- ovládá potřebnou sadu digitálních zařízení, aplikací a služeb, včetně nástrojů z oblasti 

umělé inteligence, využívá je ve školním a pracovním prostředí i při zapojení do veřejného života; 

samostatně rozhoduje, které technologie, pro jakou činnost či řešený problém použít 

- získává, posuzuje, spravuje, sdílí a sděluje data, informace a digitální obsah v různých 

formátech v osobní či profesní komunitě; k tomu volí postupy, způsoby a prostředky, které 

odpovídají konkrétní situaci a účelu; 

- vytváří, vylepšuje a propojuje digitální obsah v různých formátech; vyjadřuje se za pomoci 

digitálních prostředků; 

- využívá digitální technologie, aby si usnadnil práci, zautomatizoval rutinní činnosti, 

zefektivnil či zjednodušil své pracovní postupy a zkvalitnil výsledky své práce; 

- vyrovnává se s proměnlivostí digitálních technologií a posuzuje, jak vývoj technologií 

ovlivňuje společnost, osobní a pracovní život jedince a životní prostředí, zvažuje rizika a přínosy; 

- předchází situacím ohrožujícím bezpečnost zařízení i dat, situacím ohrožujícím jeho tělesné 

a duševní zdraví i zdraví ostatních; při spolupráci, komunikaci a sdílení informací v digitálním 

prostředí jedná eticky, s ohleduplností a respektem k druhým. 

 

Průřezová témata: 

Člověk a digitální svět 

- V odborné oblasti jsou žáci vedeni k efektivnímu využívání digitálních nástrojů potřebných 

nebo vhodných pro odborné činnosti. 

- vytvářeli jednoduchý digitální obsah v základních digitálních formátech, kombinovali je, 

využívali je ke splnění stanovených cílů; 

- prováděli základní změny obsahu, který vytvořil někdo jiný, s cílem přizpůsobit ho novým 

účelům; 

- získávali potřebné informace z různých digitálních zdrojů na základě vlastních kritérií pro 

vyhledávání; ověřili jejich spolehlivost v jiných zdrojích; 

- ukládali informace tak, aby je mohli opětovně najít, použít, případně upravit; 

- komunikovali pomocí digitálních technologií a s více uživateli najednou; pro konkrétní 

komunikační situaci vybírali vhodnou technologii; 

- využívali digitální technologie ke sdílení dat, informací a obsahu se svými blízkými, spolužáky 

a učiteli. 
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Název vyučovacího předmětu: Stolničení 
Kód a název oboru vzdělání: 65-51-E/01 stravovací a ubytovací služby 
Název ŠVP: Kuchařská výroba 
 

Ročník: 1.  

Počet hodin v ročníku / týdně: 33 / 1 

Výsledky vzdělávání  Učivo Mezipředmětové vztahy 

Žák:  

– rozlišuje pojem stolničení a 

stolování, umí rozlišit druhy 

odbytových středisek;  

– dodržuje ustanovení týkající 

se bezpečnosti a ochrany 

zdraví při práci v 

odbytovém středisku;  

– využívá obecných poznatků, 

pojmů a pravidel při řešení 

úkolů v oblasti gastronomie; 

Úvod do předmětu, pojmy a 

význam stolničení, hygiena a 

bezpečnost práce 

– Pracovně právní problematika 

BOZP a hygiena v odbytovém 

středisku. 

–  Význam stolničení a 

stolování.  

– Význam a úkoly odbytu, 

druhy odbytového střediska. 

 

– uplatňuje obecné zásady 

společenské chování a 

chování u stolu;  

– je seznámen s chováním 

obsluhujících na pracovišti;  

– zná organizaci práce v 

odbytovém středisku;  

– připraví pracoviště před 

zahájením provozu, udržuje 

pořádek během provozu a 

provede úklidové práce na 

závěr provozu;  

– ovládá předpisy v 

odbytovém středisku při 

přípravných pracích; 

Společenské chování, přípravné 

a úklidové práce odbytovém 

středisku 

– Pravidla společenského 

chování.  

– Chování obsluhujících ve 

styku s hostem, jednání s 

hostem.  

 

Úklidové a přípravné práce v 

odbytových střediscích 

 

– rozlišuje druhy a vybavení 

odbytového střediska;  

– rozlišuje malý a velký stolní 

inventář a způsoby jeho 

ošetření;  

– vhodně používá běžný i 

speciální stolní inventář, 

rozlišuje jej podle způsobu 

obsluhy podávaného pokrmu 

a nápoje;  

– rozlišuje jednotlivé druhy 

skla a dokáže je přiřadit k 

jednotlivým nápojům;  

– je seznámen s 

gastronomickými pravidly a 

Inventář na úseku obsluhy a 

gastronomická pravidla 

– Rozdělení odbytového 

střediska a jeho vybavení.  

– Malý inventář.  

– Velký inventář.  

– Použití jednotlivých druhů 

inventáře při obsluze.  

– Zásady při sestavování 

jídelních lístků.  

– Zásady při sestavování 

nápojových lístků.  

– Zásady při sestavování menu.  

– Druhy a náležitosti jídelních 

lístků, podávání a teploty 
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jejich významem pro 

společné stravování;  

– uvádí náležitosti jídelního a 

nápojového lístku;  

– sestavuje jídelní a nápojový 

lístek;  

– zná správné teploty 

podávaných nápojů, ovládá 

techniku podávání a ošetření 

nápojů. 

nápojů. 

 

Ročník: 2.  

Počet hodin v ročníku / týdně: 33 / 1 

Výsledky vzdělávání  Učivo Mezipředmětové vztahy 

Žák:  

– charakterizuje různé formy 

obsluhy;  

– uvede zásady při obsluze 

hostů a techniku jednoduché 

obsluhy;  

– orientuje se při obsluze 

snídaní, přesnídávek, obědů 

svačin a večeří;  

– ovládá techniku podávání 

jídel a nápojů při vyšší 

formě jednoduché obsluhy;  

– správně doporučuje nápoj k 

jednotlivým druhům 

pokrmů; 

Technická dokumentace 

– Povinnosti obsluhujících.  

– Zásady a pravidla obsluhy.  

– Systémy a technika obsluhy.  

– Druhy a podávání snídaní. 

– Podávání jídel a nápojů při 

obědě, večeři, přesnídávce, 

svačině.  

 

Co to je vyšší forma 

jednoduché obsluhy a její 

pravidla 

 

– rozlišuje druhy slavnostních 

hostin;  

– ovládá obsluhu podle 

jednotlivých druhů hostin;  

– dokáže rozlišit hostiny podle 

způsobu pohoštění, podle 

objednavatele, hostitele;  

– umí napsat objednávku, 

pracovní plán slavnostní 

hostiny;  

– ovládá obsluhu podle 

jednotlivých hostin; 

Slavnostní stolničení 

– Význam, druhy a účel hostiny.  

– Příprava legendy pro 

slavnostní hostiny.  

– Příprava, prostírání 

slavnostních hostin.  

– Příprava tabule.  

– Rozdíl při obsluze u rautu, 

banketu.  

– Obsluha ostatních druhů 

slavnostních hostin. 

 

– ovládá obsluhu podle 

jednotlivých odbytových 

středisek a prostředí;  

– je seznámen s jednotlivými 

druhy 

– společenských a zábavných 

středisek, jejich vybavení a 

Společenská a zábavní 

střediska 

– Kavárna a kavárenská herna, 

druhy, charakteristika 

podávaných jídel.  

– Vinárna a vinné sklepy, bary, 

varieté, kabarety, koliby a 
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provozem; salaše – charakteristika.  

– Sortiment jídel a nápojů podle 

jednotlivých středisek. 

– je seznámen s možnostmi 

obsluhy v jednotlivých 

dopravních prostředcích a se 

specifickými stravovacími 

návyky cizinců, respektuje 

je;  

– jedná profesionálně v 

souladu se společenským 

chováním vůči cizincům a 

ostatním hostům; 

Obsluha v dopravních 

prostředcích 

– Gastronomické služby v 

dopravních prostředcích.  

– Základní společenská a 

profesní pravidla, chování k 

zahraničním hostům. 

 

– zná a chápe pravidla a 

význam odlišného způsobu 

prodeje a služeb v 

odbytovém středisku;  

– umí odlišit jednotlivé 

způsoby prodeje. 

Různé způsoby prodeje a 

služeb  

– Prodej podle jídelního lístku.  

– Prodej podle menu.  

– Hotelová penze, tabled´hote, 

prodej na úvěr a předplatné. 
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6.10. Odborný výcvik 

Název vyučovacího předmětu: Odborný výcvik 
Kód a název oboru vzdělávání: 65-51-E/01 Kuchařské a ubytovací služby 
Název ŠVP: Kuchařská výroba 
Forma vzdělání: denní 
Celkový počet hodin za studium: 1996,5 
Datum platnosti od: 1. 9. 2025 
 

Pojetí vyučovacího předmětu: 

Obecný cíl vyučovacího předmětu: 

Cílem předmětu je poskytnout žákům vzdělání, které jim umožní zastávat různé pozice 

v provozech s gastronomickým zaměřením a zároveň je využijí i při zkvalitnění občanského a 

osobního života.  

Během výuky získají žáci odborné vědomosti a praktické dovednosti při výrobě a expedici 

pokrmů, nápojů. Žák aplikuje předpisy platné v potravinářském průmyslu. Uplatní nové trendy ve 

výživě s  využitím všech poznatků o potravinách, nápojích a technologických postupech při jejich 

skladování a zpracování. Odpovědně přistupuje k práci v týmu. 

Žák převezme a zhodnotí přijímané zboží, rozliší jeho kvalitu, navrhne vhodné technologické 

postupy s hospodárným využitím všech svěřených surovin. Při expedici dbá na estetickou úpravu 

jídel. Respektuje pracovní prostředí s ohledem na ekologii.  

Charakteristika učiva: 

Odborný výcvik objasní a spojí teoretické znalosti s praktickým osvojením dovedností. 

Během odborného výcviku se žák seznámí se základními předpisy pro práci v gastronomických 

provozech. Provede přípravu výrobního i ubytovacího střediska k jednotlivým činnostem. 

Ve výrobním středisku se žák seznámí se základy normování, rozpozná základní tepelné úpravy, 

zhodnotí a správně určí postup při zpracování různých surovin. Připraví pokrmy typicky české 

kuchyně podle moderních trendů a zásad správné výživy. 

Cíle vzdělávání v oblasti citů, postojů, hodnot a preferencí: 

Žák je veden ke slušnosti, úctě k autoritám a dospělým lidem ke zdravé asertivitě, dochvilnosti, 

hospodárnosti, samostatnosti, flexibilitě, loajálnosti k zaměstnavateli a ochraně spotřebitele při 

výrobě a prodeji. Absolvent rozezná principy demokratické společnosti, práva i odpovědnosti 

každého člověka.  

Pojetí výuky: 

Při odborném výcviku je používán zejména výklad učitele odborného výcviku propojený 

s praktickým předváděním. Žák provádí úkol pod dohledem učitele, který dále práci kontroluje, 

vysvětluje, opravuje. Poté žák aplikuje získané vědomosti samostatně nebo v týmu. Využívá se 

literatury a také výpočetní a komunikační technologie. 

Hodnocení výsledků žáka: 

Hodnocení probíhá v souladu se školním řádem. 

Popis přínosu předmětu: 

Znalosti získané v teoretickém vyučování přenáší žák do odborného výcviku a tak se prakticky 

manuálně zdokonaluje a získává odborné dovednosti. 
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Popis přínosu předmětu pro rozvoj klíčových kompetencí a průřezových témat: 

Klíčové kompetence: 

Během odborného výcviku jsou uplatňovány všechny klíčové odborné kompetence. Vzdělávání je 

zaměřeno na vytvoření pozitivního vztahu k oboru a zvládnutí základních dovedností k vykonávání  

činností v gastronomickém provozu. Žák si má být vědom zvláštností zvoleného oboru a zároveň 

se dokázat vyrovnat s pracovními i osobními problémy, umět se přizpůsobit pracovním 

podmínkám, stát se plnoprávným a hodnotným členem společnosti. 

Odborné kompetence 

Vést žáky k tomu aby: 

Uplatňovali požadavky na hygienu v gastronomii 

- dodržovali osobní hygienu a hygienu práce v průběhu pracovních činností 

- prováděli úklid a čištění zařízení a prostor pro výrobu pokrmů a dodržovali sanitační řád 

- skladovali suroviny a nápoje v souladu s požadavky na jejich uskladnění a na hygienu 

- prováděli úklid a čištění skladovacích prostor 

Ovládali přípravu vybraných druhů pokrmů a nápojů 

- pomáhali při přípravě pokrmů 

- připravovali teplé pokrmy a přílohy 

- připravovali vybrané studené pokrmy 

- připravovali teplé nápoje 

- čistili, udržovali a zabezpečovali inventář po jeho použití 

- dodržovali posloupnost prací a časový harmonogram 

- udržovali a zabezpečovali použitý inventář 

- používali a udržovali technická a technologická zařízení v gastronomickém provozu 

Dbali na bezpečnost práce a ochranu zdraví při práci 

- chápali bezpečnost práce jako nedílnou součást péče o zdraví své i spolupracovníků 

(i dalších osob vyskytujících se na pracovištích, např. klientů zákazníků, návštěvníků)  

- znali a dodržovali základní právní předpisy týkající se bezpečnosti a ochrany zdraví 

při práci a požární prevence 

- osvojili si zásady a návyky bezpečné a zdraví neohrožující pracovní  činnosti včetně zásad 

ochrany zdraví při práci u zařízení se zobrazovacími jednotkami (monitory, displeji apod.), 

rozpoznali možnost nebezpečí úrazu nebo ohrožení zdraví  

- znali systém péče o zdraví pracujících (včetně preventivní péče, uměli uplatňovat nároky na 

ochranu zdraví v souvislosti s prací, nároky vzniklé úrazem nebo poškozením zdraví 

v souvislosti s vykonáváním práce) 

- byli vybaveni vědomostmi o zásadách poskytování první pomoci při náhlém onemocnění 

nebo úrazu a snažili se poskytnout první pomoc 

Usilovali o nejvyšší kvalitu své práce, výrobků nebo služeb 

- chápali kvalitu jako významný nástroj konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku 

- dodržovali stanovené normy (standardy) a předpisy související se systémem řízení jakosti 

zavedeným na pracovišti 

- dbali na zabezpečování parametrů (standardů) kvality procesů, výrobků nebo služeb, 

zohledňovali požadavky klienta (zákazníka, občana) 

Jednali ekonomicky a v souladu se strategií udržitelného rozvoje 

- znali význam, účel a udržitelnost vykonávané práce, její finanční, případně společenské 

ohodnocení 

- zvažovali při plánování a posuzování určité činnosti (v pracovním procesu i v běžném 

životě) možné náklady, výnosy a zisk, vliv na životní prostředí, sociální dopady 

- efektivně hospodařili s finančními prostředky 

- nakládali s materiály, energiemi, odpady, vodou a jinými látkami ekonomicky a s ohledem 

na životní prostředí 
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Digitální kompetence 

- ovládá potřebnou sadu digitálních zařízení, aplikací a služeb, včetně nástrojů z oblasti 

umělé inteligence, využívá je ve školním a pracovním prostředí i při zapojení do veřejného života; 

samostatně rozhoduje, které technologie, pro jakou činnost či řešený problém použít 

- získává, posuzuje, spravuje, sdílí a sděluje data, informace a digitální obsah v různých 

formátech v osobní či profesní komunitě; k tomu volí postupy, způsoby a prostředky, které 

odpovídají konkrétní situaci a účelu; 

- vytváří, vylepšuje a propojuje digitální obsah v různých formátech; vyjadřuje se za pomoci 

digitálních prostředků; 

- využívá digitální technologie, aby si usnadnil práci, zautomatizoval rutinní činnosti, 

zefektivnil či zjednodušil své pracovní postupy a zkvalitnil výsledky své práce; 

- vyrovnává se s proměnlivostí digitálních technologií a posuzuje, jak vývoj technologií 

ovlivňuje společnost, osobní a pracovní život jedince a životní prostředí, zvažuje rizika a přínosy; 

- předchází situacím ohrožujícím bezpečnost zařízení i dat, situacím ohrožujícím jeho tělesné 

a duševní zdraví i zdraví ostatních; při spolupráci, komunikaci a sdílení informací v digitálním 

prostředí jedná eticky, s ohleduplností a respektem k druhým. 

 

Průřezová témata: 

Občan v demokratické společnosti – naučit žáky, aby: 

– měli vhodnou míru sebevědomí, sebeodpovědnosti a schopnosti morálního úsudku 

Člověk a životní prostředí – vést žáky k tomu, aby: 

– respektovali principy udržitelného rozvoje 

– osvojili si základní principy šetrného a odpovědného přístupu k životnímu prostředí v osobním 

i profesním jednání 

– pochopili vlastní odpovědnost za své jednání a snažili se aktivně podílet na řešení 

environmentálních problémů 

Člověk a svět práce – vést žáky k tomu, aby: 

– si uvědomili zodpovědnost za vlastní život, význam vzdělávání a celoživotního učení pro život, 

aby byli motivováni k aktivnímu pracovnímu životu a k úspěšné kariéře 

Člověk a digitální svět – vést žáky k tomu, aby: 

– V odborné oblasti jsou žáci vedeni k efektivnímu využívání digitálních nástrojů potřebných 

nebo vhodných pro odborné činnosti. 

– vytvářeli jednoduchý digitální obsah v základních digitálních formátech, kombinovali je, 

využívali je ke splnění stanovených cílů; 

– prováděli základní změny obsahu, který vytvořil někdo jiný, s cílem přizpůsobit ho novým 

účelům; 

– získávali potřebné informace z různých digitálních zdrojů na základě vlastních kritérií pro 

vyhledávání; ověřili jejich spolehlivost v jiných zdrojích; 

– ukládali informace tak, aby je mohli opětovně najít, použít, případně upravit; 

– komunikovali pomocí digitálních technologií a s více uživateli najednou; pro konkrétní 

komunikační situaci vybírali vhodnou technologii; 

– využívali digitální technologie ke sdílení dat, informací a obsahu se svými blízkými, 

spolužáky a učiteli. 

Mezipředmětové vztahy 

Předmět Odborný výcvik úzce navazuje hlavně na odborné předměty Technologie, 

Suroviny, Odborné kreslení a zařízení provozoven a dále okrajově na Matematiku a Informační 

technologie. 
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Název vyučovacího předmětu: Odborný výcvik 
Kód a název oboru vzdělání: 65-51-E/01 Stravovací a ubytovací služby 
Název ŠVP: Kuchařská výroba 

Ročník:  1. 

Počet hodin v ročníku/ týdně: 495/15 

Výsledky vzdělávání  Učivo Mezipředmětové vztahy 

Žák: 

– aplikuje zásady předpisů 

platných v gastronomických 

provozech 

– aplikuje zásady ekologické 

výchovy 

Výrobní středisko 

1. Úvod 

– seznámení s pracovištěm a 

provozním řádem 

– bezpečnost a ochrana zdraví 

při práci, hygiena a sanitace 

– školní řád, zásady první 

pomoci, požární řád   

– ekologická výchova, 

společenská výchova, zásady 

ochrany spotřebitele při výrobě                          

Technologie, Suroviny, 

Zařízení provozoven 

– rozliší inventář  

– provede přejímku surovin 

– rozezná druhy surovin  

2. Příprava výrobního střediska 

– inventář na úseku výroby  

– vážení, měření, převody 

jednotek 

– přejímka surovin, skladová 

karta, výdejka 

– druhy jatečných mas 

– ostatní suroviny 

Příprava výrobního 

střediska prostupuje všemi 

celky odborného výcviku 

ve výrobním středisku. 

 

– provede předběžnou úpravu 

surovin 

– vypočítá podle norem 

požadované suroviny  

3. Nácvik předběžných úprav 

– krájení, strouhání, mletí 

– základní tepelné úpravy 

– odborná literatura, normování, 

hmotnost porcí 

 

– rozezná vhodné 

technologické postupy 

pro dané suroviny a navrhne 

hospodárné využití  

4. Příprava polévek, příloh a     

bezmasých pokrmů 

– polévky hnědé 

– polévky bílé 

– ostatní 

– příprava majonézy 

– přílohy  k hlavním jídlům 

– bezmasé pokrmy 

– jednoduché saláty 

– moučná jídla a moučníky 

 

– aplikuje naučené odborné 

dovednosti v praxi 

– stanoví vhodné 

technologické postupy 

– dbá na estetickou úpravu 

pokrmů 

 

5. Procvičování získaných 

dovedností 

– polévky 

– omáčky 

– přílohy 

– bezmasé pokrmy 

– moučné pokrmy a moučníky 
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– aplikuje naučené odborné 

dovednosti v praxi 

 

Odbytové středisko 

1. Úvod 

– seznámení s pracovištěm a 

provozním řádem 

– bezpečnost a ochrana zdraví 

při práci, hygiena a sanitace 

 

– rozlišuje druhy a vybavení 

odbytových středisek;  

– rozlišuje malý a velký stolní 

inventář a způsoby jeho 

ošetřování; 

2. Odbytová střediska 

– úkoly odbytu  

– druhy odbytových středisek  

– vybavení, zařízení a inventář na 

úseku obsluhy 

 

– charakterizuje různé formy 

obsluhy;  

– uvede zásady při obsluze 

hostů technikou jednoduché 

obsluhy. 

3. Základy obsluhy 

– inventář, údržba, použití 

– formy a pravidla obsluhy  

– technika podávání pokrmů a 

nápojů při jednoduché obsluze 

 

 

Ročník:  2. 

Počet hodin v ročníku/ týdně: 577,5/17,5  

Výsledky vzdělávání  Učivo Mezipředmětové vztahy 

Žák: 

– aplikuje zásady předpisů 

platných v gastronomických 

provozech 

– aplikuje zásady ekologické 

a společenské výchovy 

Výrobní středisko 

1. Úvod  

– seznámení s pracovištěm a 

provozním řádem 

– bezpečnost a ochrana zdraví při 

práci, hygiena a sanitace 

– školní řád, zásady první pomoci, 

požární řád   

– ekologická výchova, společenská 

výchova, zásady ochrany 

spotřebitele při výrobě  

Technologie, Suroviny, 

Zařízení provozoven,  

– rozezná vhodné 

technologické postupy  

– prakticky provede získané 

dovednosti   

2. Praktické procvičování 

dovedností získaných v 1. ročníku 

– polévky, přílohy, bezmasé 

pokrmy, jednoduché moučníky a 

saláty 

 

– stanoví správnou tepelnou 

úpravu pro daný druh masa 

– provede zpracování dle 

technologického požadavku 

– doplní vhodnou přílohou 

 

3. Nácvik přípravy pokrmů 

– základy 

– vaření, pečení, dušení, smažení, 

opékání   

– z hovězího masa 

– z vepřového masa 

– z uzeného masa 

– z jehněčího a skopového masa 

– z ryb sladkovodních a mořských 

– z drůbeže 

– ze zvěřiny 

– z mletých mas 
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– z drobů 

– rozezná vhodné 

technologické postupy 

pro zpracování surovin 

a jejich hospodárné využití 

5. Studená kuchyně 

– základní suroviny, druhy 

výrobků, použití, dochucování , 

gramáž  

 

– aplikuje naučené odborné 

dovednosti v praxi 

– stanoví vhodné 

technologické postupy 

– dbá na estetickou úpravu 

pokrmů  

6. Procvičování získaných 

dovedností 

– základy 

– omáčky 

– druhy mas 

– studená kuchyně 

 

 

 

 

 

Odbytové středisko 

1. Úvod 

– seznámení s pracovištěm a 

provozním řádem 

– bezpečnost a ochrana zdraví 

při práci, hygiena a sanitace 

 

 

– aplikuje naučené odborné 

dovednosti v praxi 

2. Opakování látky z 1. ročníku 

– odbytová střediska 

– základy obsluhy 

 

– připraví pracoviště na 

provoz;  

– vykoná přidělené pracovní 

úkoly podle pokynů;  

– vysvětlí úlohu pracovníků 

ve výrobním středisku;  

– vysvětlí úlohu pracovníků v 

odbytovém středisku;  

– vysvětlí úlohu pracovníků v 

úseku ubytování;  

– dodrží stanovenou 

posloupnost prací a časový 

harmonogram;  

– udržuje pořádek na 

pracovišti během provozu;  

– uklidí pracoviště po 

ukončení provozu v souladu 

s hygienickými požadavky; 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. Organizace práce v ubytovacím 

a stravovacím provozu 

– organizace a rozdělení práce v 

úseku výroby, odbytu a ubytování 

– příprava a úklid pracoviště 
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Ročník:  3. 

Počet hodin v ročníku/ týdně: 924/28  

Výsledky vzdělávání  Učivo Mezipředmětové vztahy 

Žák: 

–  aplikuje zásady předpisů 

platných v gastronomických 

provozech 

– aplikuje zásady ekologické 

výchovy 

Výrobní středisko 

1. Úvod 

– seznámení s pracovištěm 

a provozním řádem 

– bezpečnost a ochrana zdraví 

při práci, hygiena a sanitace 

– školní řád, zásady první 

pomoci, požární řád  

– ekologická výchova, 

společenská výchova, zásady 

ochrany spotřebitele při výrobě 

Technologie, Potraviny a 

výživa, Zařízení 

provozoven. 

– rozliší inventář  

– provede přejímku surovin 

– rozezná druhy surovin  

– stanoví vhodné 

technologické postupy 

– dodrží hmotnost výrobku 

– dbá na estetickou úpravu 

pokrmu 

2. Praktické procvičování 

dovedností získaných v 1. a 

2. ročníku 

– polévky 

– omáčky 

– přílohy, saláty 

– bezmasé pokrmy 

– hotové pokrmy z masa 

– pokrmy z ryb a drůbeže 

Praktické procvičování 

prostupuje všemi celky 

odborného výcviku ve 

výrobním středisku. 

 

– rozezná a aplikuje vhodné 

technologické postupy 

– provede výběr vhodné 

přílohy 

3. Úprava masa 

– hovězí 

– vepřové 

– ryby 

– drůbež 

 

– rozezná vhodné 

technologické postupy 

pro dané suroviny a navrhne 

hospodárné využití  

4. Studená kuchyně 

– obložené chlebíčky, saláty 

– výrobky ze sýrů, z vajec 

– z ryb, z masa a uzenin 

– z ovoce a zeleniny  

 

– vysvětlí a popíše základní 

znaky cizích kuchyní 

5. Pokrmy zahraničních kuchyní  

– národní kuchyně 

– česká kuchyně 

 

– provede běžné kuchařské 

moučníky 

6. Moučníky 

– těsto kynuté, lité, třené, 

piškotové, listové, pudinky 

 

– rozezná základní druhy diet 

 

7. Dietní jídla 

– druhy diet 

– polotovary 

 

– rozezná a aplikuje použití 

vhodných surovin, 

technologických norem 

– provede estetickou úpravu 

pokrmu 

8. Procvičování získaných 

dovedností 

– organizace práce, normování 

– pokrmy hotové 

– studená kuchyně 
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 Odbytové středisko 

1. Úvod 

– seznámení s pracovištěm a 

provozním řádem 

– bezpečnost a ochrana zdraví 

při práci, hygiena a sanitace 

  

– aplikuje naučené odborné 

dovednosti v praxi 

2. Opakování učiva z 1.a 2. 

ročníku 

– odbytová střediska 

– základy obsluhy 

– organizace práce v ubytovacím 

a stravovacím provozu 

 

– uplatňuje zásady 

společenského chování k 

hostům;  

– dbá na svůj zevnějšek, 

udržuje v čistotě pracovní 

oděv;  

– řídí se pokyny nadřízených;  

– spolupracuje v týmu. 

3. Komunikace ve službách 

– společenské chování,  

– základní společenská a profesní 

pravidla  

– pracovní oděv  

– práce v týmu  
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