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1 PROFIL ABSOLVENTA

1.1 ZAKLADNI IDENTIFIKACNIUDAJE

Nazev a adresa Skoly: Stedni $kola a Vyssi odborna kola cestovniho ruchu, Ceské Budgjovice, Senovazné namésti 12,
370 01 Ceské Bud¢jovice

Nazev skolniho vzdélavaciho programu:  Spole¢né stravovani

Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie

Stupen poskytovaného vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou, kvalifika¢ni troven EQF 4
Délka a forma studia: dvouleté denni

Datum platnosti: od 1. 9. 2024 pocinaje 1. roénikem

1.2 UPLATNENI ABSOLVENTA

Absolvent se uplatni ve stfednich technickohospodaiskych funkcich v gastronomii, tj. ve stravovacich zatizenich rtizného typu. Po ziskéni
nalezité praxe v oboru gastronomie se muze absolvent uplatnit i ve vedoucich funkcich, tj. provozni gastronomického strediska, séfkuchar,
vrchni ¢i8nik, ¢i jiné vedouci pozice. Absolvent je schopen vykondvat odborné ¢innosti:

- provozni
- marketingové
- obchodné podnikatelské a fidici
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Uplatnéni absolventli v tomto odvétvi je jak v pozici zaméstnanecké, tak i v pozici pravniho subjektu podnikani v daném oboru.
Z4ci jsou soucasn¢ piipravovani tak, aby meli dalsi moznosti studia na vyssich odbornych a vysokych skolach.

1.3 OCEKAVANE KOMPETENCE ABSOLVENTA

Odborné kompetence:
Absolvent byl veden k tomu aby:
- ovladal techniku poskytovani sluzeb:
= stravovacich
* ubytovacich
* informacnich
= dalSich sluzeb cestovniho ruchu
- uplatioval principy managementu, marketingu a zasady podnikové etiky
- orientoval se v gastronomickych ¢innostech
- organizacné zajistil pfipravu, priabeh a ukonceni akei
- ovladal fizeni prace v Usecich hotelového provozu, stravovaciho provozu
- organizoval, fidil, a kontroloval odbyt vyrobki a sluzeb s vyuzitim informaénich technologii
- vykonaval a organizoval odborné ¢innosti sluzeb cestovniho ruchu
- vykondval obchodné podnikatelské aktivity v hotelnictvi a ve sluzbach cestovniho ruchu
- ovladal techniku firemni, obchodné podnikatelské komunikace
- ovladal administrativni komunikaci
- zvladl vedeni podnikové dokumentace
- vytvortil pisemnosti propagacniho charakteru
- ovladal a dodrzoval zasady a standardy bezpec¢nosti prace, ochrany zdravi pfi praci, hygieny prace a pozarni prevence
- jednal ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje
- organizoval si praci U€elné, zvladal feSeni pracovnich tikold i mimotfadnych problémovych situaci
- chéapal kvalitu jako vyznamny néstroj dobrého jména firmy, zabezpecil parametry kvality procest, vyrobku a sluzeb, zohlediioval
pozadavky klienta (zdkaznika)
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orientoval se ve vybranych zahrani¢nich kuchynich, charakterizoval je vCetn¢ typickych surovin a jejich zptisob upravy
reagoval na nové trendy ve stravovani v¢etné moderni a zazitkové gastronomie

Klicové kompetence:
Absolvent byl veden tak, aby:

se choval spolecensky a vystupoval profesionalné
odhadoval realn¢ své odborné a osobni kvality a stanovil si realné zivotni a profesni cile
dovedl identifikovat bézné problémy, hledal zptsoby feSeni a 1 v oblasti interpersonalni
umél jednat s lidmi a pracovat v tymu
akceptoval hodnoceni a ndzory jinych, adekvatné a konstruktivné na né reagoval
vazil si svobody a lidskych prav, preferoval humanni a demokratické hodnoty
ctil zivot jako nejvyssi hodnotu
jednal odpovédné, mél aktivni pristup k Zivotu vcetné zivota obcanského
uvazoval a jednal v souladu s ekonomickymi a environmentalnimi principy
znal zasady spravné zivotospravy, relaxace a regenerace duSevnich a fyzickych sil, umél poskytnout prvni pomoc
uplatiioval moralni principy, demokratické hodnoty a zasady kritického mysleni
orientoval se v ménicim se trznim prostredi, akceptoval pozadavky trhu prace
uplatioval principy celozivotniho vzdélavani a sledoval trendy v oboru
komunikoval kultivované
dovedl se jasné a srozumitelné vyjadiovat v Gstni 1 pisemné formé
mél osvojeny principy socidlni komunikace
vyuzival informaénich médii v komunikaci
pracoval s PC, vyuzival internet a dal$i zdroje informaci, vyuzival novych aplikaci
aktivné komunikoval nejméné ve dvou jazycich — prvni jazyk - na trovni B1, druhy jazyk - na Grovni A2
= Vv kontaktu se zdkaznikem
= v kontaktu s obchodnimi partnery
* V mezinarodnim pracovnim tymu
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1.4 ZPUSOB UKONCENI VZDELAVANI

Maturitni zkouska; dokladem o ziskani stiedniho vzdé€lani s maturitni zkouskou je vysvédceni o maturitni zkousce. Konani maturitni zkousky se
tidi skolskym zakonem a pfislusSnym provadécim predpisem.

Profilova ¢ast maturitni zkousky se sklada ze zkousky z ceského jazyka a literatury konané formou pisemné prace a formou ustni zkousky a ze
zkousky z ciziho jazyka konané formou pisemné prace a formou ustni zkousky, pokud si zak z povinnych zkousek spole¢né ¢asti maturitni
zkousky zvolil cizi jazyk, a z dalSich dvou nebo tfi povinnych zkousek.

Reditel §koly uréi nabidku povinnych zkousek tak, aby nejméné dvé z povinnych zkousek 74k konal ze vzdélavaci oblasti odborného vzdélavani.
Jedna z povinnych zkousek musi byt konana formou praktické zkousky nebo maturitni prace a jeji obhajoby pied zkuSebni maturitni komisi.

2 CHARAKTERISTIKA VZDELAVACIHO PROGRAMU

2.1 IDENTIFIKACNI UDAJE

Nazev a adresa Skoly: Sttedni §kola a Vy$si odborna §kola cestovniho ruchu, Ceské Budgjovice, Senovazné namésti 12,
370 01 Ceské Budéjovice

Nazev Skolniho vzdé€lavaciho programu:  Spole¢né stravovani

Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie

Stupen poskytovaného vzdélani: sttedni vzdélani s maturitni zkouSkou, kvalifika¢ni urovein EQF 4
Délka a forma studia: dvouleté denni

Datum platnosti: od 1. 9. 2024 pocinaje 1. ro¢nikem
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2.2 POPIS CELKOVEHO POJETI VZDELAVANI

Pedagogicka koncepce skoly vychazi z principu spoluzodpovédnosti zakt za vlastni vzdélavani (podle § 2 zakona 561/2004 Sb., ve znéni
pozdé&jsich piedpisi), jehoz uplatnéni rozviji zakovské osobnostni kompetence — potiebu pracovat na vlastnim rozvoji, planovat
sebezdokonalovani, chapat nutnost celozivotniho vzdélavani, vytvaret profesiondlni hrdost a kladny vztah k oboru a vytvaret v zacich kladny
vztah ke Skole a potiebu stale se do Skoly vracet pro nové odborné inspirace a mezilidské kontakty.

Vzdélavaci strategie skoly je zalozena na propojeni vyuky S praxi a s konkrétni praktickou zkuSenosti zaki/zakyn:

V celém pribéhu studia jsou v jeho praktické ¢asti rozvijeny profesni dovednosti v podminkach realného provozu. Vyznamna je
prezentace 7kl na vefejnosti.

Odborné teoretické znalosti a praktické dovednosti mohou Zaci rozsifit a zkvalitnit ucasti na kurzech studené kuchyné, barmanském
kurzu, kurz dekorativniho vyfezavani ovoce a zeleniny a kurzu dekorativniho cukrafstvi, kurzu sommelier a kurzu barista. V téchto
kurzech se zaci seznamuji s nejnovéj$imi trendy v oboru. Na zavér kurzi obdrzi zaci po jejich uspéSném zakonceni potvrzeni formou
certifikatu.

Vyuka predmétti ucebni a odborné praxe je prohloubeni a doplnéni védomosti a dovednosti zakti ziskavanych v odbornych pfedmétech.
V pribéhu praxe dochézi k procvicovani praktickych ¢innosti v provozech vyrobnich, odbytovych a ubytovacich stredisek véetné
provozi se $pi¢kovou trovni v tuzemsku a v zahranici.

Odborné kompetence zaki jsou zvySovany dil¢imi prezentacemi odbornych firem, organizovanim seminafi s odbornou i legislativni
tematikou, pofadanim exkurzi ve firmach (vyznamna ubytovaci a stravovaci zafizeni, organizace statni spravy a bankovnictvi, vyrobci a
dodavatelské firmy surovin, potravin, napoju a vybaveni provozoven), besedami s odborniky z praxe.

Prakticka cast maturitni zkouSky pfedstavuje prezentaci zpracované maturitni prace na zaklad¢€ praktického vykonu ptidélené manazerské
funkce v oblasti managementu, marketingu a dal$ich ¢innosti hotelového a gastronomického provozu nebo v oblasti sluzeb cestovniho
ruchu.

Vzdélavani v oboru smétuje v souladu s cili sttedniho odborného vzdélavani k tomu, aby si zaci vytvorili, v navaznosti na zakladni vzdélavani a
na urovni odpovidajici jejich schopnostem a studijnim predpokladiim, nasledujici klicové kompetence:

Kompetence K uéeni - vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi: méli pozitivni vztah k uceni a vzdélavani; ovladali razné techniky
uceni; umeéli si vytvofit vhodny studijni reZim a podminky, uplatiiovali riizné zptisoby prace s textem; uméli efektivné vyhledavat a
zpracovavat informace; byli ¢tenaisky gramotni, s porozuménim poslouchali mluvené projevy, pofizovali si poznamky, vyuzivali ke
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svému uceni rizné informacni zdroje véetné zkusenosti svych i jinych lidi; znali moZnosti svého dal$iho vzd¢lavani, zejména v oboru a
povolani.

- Kompetence k feSeni problémi — vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi: porozum¢li zadani ukolu nebo uréili jadro problému;
ziskali informace potfebné k feSeni problému; navrhovali zplisob feSeni, popt. varianty feseni, a zdivodnili jej, vyhodnotili a ovétili
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky; uplatiiovali pii feSeni problému rizné metody mysleni a myslenkové operace; volili
prostfedky a zptsoby vhodné pro splnéni jednotlivych aktivit; vyuzivali zkuSenosti a védomosti nabytych diive; spolupracovali pii feseni
problémd s jinymi lidmi.

- Komunikativni kompetence — vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi: se vyjadfovali pfiméfené ucelu jednani a komunikacni situaci
Vv projevech mluvenych i psanych a vhodné se prezentovali; formulovali své myslenky srozumiteln€ a souvisle, v pisemné podobé
ptehledné a jazykové spravné; Gcastnili se diskusi, formulovali a obhajovali své ndzory a postoje; zpracovavali administrativni
pisemnosti, pracovni dokumenty i souvislé texty na bézna a odborna témata; dodrzovali jazykové a stylistické normy i odbornou
terminologii; zaznamenavali pisemné podstatné myslenky a tidaje z textu a projevu jinych lidi; vyjadrovali se a vystupovali v souladu se
zasadami kultury projevu a chovani; dosahli jazykové zpisobilosti potfebné pro pracovni uplatnéni dle potieb a charakteru odborné
kvalifikace; chapali vyhody znalosti cizich jazykl pro zivotni a pracovni uplatnéni; byli motivovani k prohlubovani svych jazykovych
dovednosti v celozivotnim uceni.

- Personalni a socidlni kompetence — vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi: posuzovali redln€ své fyzické a duSevni moznosti,
odhadovali dasledky svého jednani a chovani v riznych situacich; stanovovali si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, zdjmové
a pracovni orientace a Zivotnich podminek; reagovali adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zplisobu jednéni ze strany jinych lidi,
piijimali radu 1 kritiku; ovétovali si ziskané poznatky, kriticky zvaZovali nazory, postoje a jednani jinych lidi; méli odpoveédny vztah ke
svému zdravi, peovali o sviij fyzicky i dusevni rozvoj; byli si védomi dusledkd nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti; adaptovali se na
meénici se Zivotni a pracovni podminky a podle svych schopnosti a moznosti je pozitivné€ ovliviiovali; byli pfipraveni fesit své socialni i
ekonomické zaleZitosti; byli finanén€ gramotni; pracovali v tymu a podileli se na realizaci spolecnych pracovnich a jinych ¢innosti;
pfijimali a odpovédné plnili svétené ukoly; podnécovali praci v tymu vlastnimi navrhy na zlepSeni prace a feSeni ukoli; nezaujaté
zvazovali navrhy druhych; pfispivali k vytvareni vstficnych mezilidskych vztaht a k predchézeni osobnim konfliktim; nepodléhali
piedsudkim a stereotypiim v ptistupu k druhym.

- Obcanské kompetence a kulturni povédomi — vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi: jednali odpovédné€, samostatné a iniciativné
nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve vefejném zajmu, dodrzovali zakony, respektovali prava a osobnost druhych lidi; vystupovali proti
nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci; jednali v souladu s moralnimi principy a zasadami spole¢enského chovani; prispivali
Kk uplatiiovani hodnot demokracie; uvédomovali dovlastni kulturni, narodni a osobni identitu, ptistupovali s aktivni toleranci k identité
druhych; zajimali se aktivné o politické a spoleCenské déni u nas a ve svété; chapali vyznam zivotniho prostiedi pro ¢loveka a jednali
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V duchu udrzitelného rozvoje; uznavali hodnotu Zivota, uvédomovali si odpovédnost za vlastni zivot a spoluzodpovédnost pii
zabezpecovani ochrany zivota a zdravi ostatnich; uznavali tradice a hodnoty svého néroda, chépali jeho minulost i sou¢asnost
Vv evropském a svétovém kontextu; podporovali hodnoty mistni, ndrodni, evropské i svétové kultury a meli k nim vytvoien pozitivni
vztah.

- Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam — vzdélavani smétuje k tomu, aby absolventi: méli odpovédny
postoj k vlastni profesni budoucnosti, a tedy i vzdélavani; uvédomovali si vyznam celozivotniho uceni a byli pfipraveni pfizptisobovat se
ménicim se pracovnim podminkam; méli pfehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru, cilevédomé a zodpovédné
rozhodovali o své budouci profesni a vzdélavaci draze; méli realnou ptedstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru a o
pozadavcich zaméstnavatel na pracovniky a uméli je srovnavat se svymi piedstavami a predpoklady; uméli ziskavat a vyhodnocovat
informace o pracovnich i vzdélavacich pftilezitostech, vyuZzivali poradenskych a zprostfedkovatelskych sluzeb jak z oblasti svéta prace,
tak vzdelavani; vhodné komunikovali s potencionalnimi zaméstnavateli, prezentovali sviij odborny potencial a své profesni cile; znali
obecna prava a povinnosti zaméstnavatelii a pracovnikli; rozuméli podstaté a principim podnikani; méli pfedstavu o pravnich,
ekonomickych, administrativnich, osobnostnich a estetickych aspektech soukromého podnikéni; dokéazali vyhledavat a posuzovat
podnikatelské ptilezitosti v souladu s realitou trzniho prostfedi, svymi piedpoklady a dal§imi moznostmi.

- Matematicka a finan¢ni gramotnost - vzdélavani smétuje k tomu, aby absolventi byli schopni: pouzivat matematické mysleni za
ucelem funkéniho zvladani riznych situaci; aplikovat matematické postupy a znalosti pfi feSeni riznych kol v béZnych i pracovnich
situacich a pti dal$im, zejména odborném, vzdélavani; rozumét matematicky vyjadfenym informacim, umét interpretovat statistické a
ekonomické tdaje; zvladat feSeni svych socialnich i ekonomickych zaleZitosti s ohledem na ménici se Zivotni situace, byt finanéné
gramotni; orientovat se v problematice penéz a cen; vést pracovni, rodinny i osobni rozpocet vcetné spravy finan¢nich aktiv i zdvazk.

- Digitalni kompetence - vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi byli schopni se orientovat v digitalnim prostiedi a vyuzivat digitalni
technologie bezpecné, sebejisté, kriticky a tvotive pii praci, pii uceni, ve volném cCase 1 pii svém zapojeni do spoleCenského Zivota, tzn. ze
absolvent: ovlada potifebnou sadu digitalnich zafizeni, aplikaci a sluZeb, v€etné nastrojli z oblasti umélé inteligence, vyuziva je ve
Skolnim a pracovnim prostredi i pfi zapojeni do vefejného zivota; digitalni technologie a zptisob jejich pouziti nastavuje a méni podle
toho, jak se vyvijeji dostupné moZznosti a jak se méni jeho vlastni potieby nebo pracovni prostiedi a nastroje; ziskava, posuzuje, spravuje,
sdili a sdéluje data, informace a digitalni obsah v riznych formatech v osobni ¢i profesni komunité; voli efektivni postupy, strategie a
zpusoby, které odpovidaji konkrétni situaci a G€elu; vytvari, vylepSuje a propojuje digitalni obsah v riiznych formatech; vyjadiuje se za
pomoci digitalnich prostfedkli; navrhuje prostfednictvim digitalnich technologii takova feSeni, ktera mu pomohou vylepsit postupy ¢i
technologie ¢i jejich ¢asti; dokaze poradit ostatnim s béznymi technickymi problémy; vyrovnava se s proménlivosti digitalnich
technologii a posuzuje, jak vyvoj technologii ovliviiuje spole¢nost, osobni a pracovni Zivot jedince a zivotni prostiedi, zvazuje rizika a
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piinosy; pfedchazi situacim ohrozujicim bezpec¢nost zafizeni i dat, situacim ohrozujicim jeho télesné a dusevni zdravi i zdravi ostatnich;
pfi spolupraci, komunikaci a sdileni informaci v digitalnim prosttedi jedna eticky, s ohleduplnosti a respektem k druhym.

Prifezova témata:
Jsou nedilnou soucasti koncepce skoly a jejich zasady, principy a hodnoty si zaci a zakyné€ osvojuji a pribézné je aktivné uplatnuji.

1. Obcan v demokratické spole¢nosti — kompetence obcana v demokratické spolecnosti

2. Clovek a zivotni prostiedi — kompetence environmentélni, k obanskému i profesnimu jednani v souladu se strategii trvale
udrzitelného rozvoje

3. Clovek a svét prace — kompetence k pracovnimu uplatnéni

4. Clovek a digitalni svét — digitalni kompetence a rozvoj kritického mygleni

Realizace prifezovych témat bude uskuteciovana:
- v bézném kazdodennim Zivote Skoly
-V jednotlivych pfedmétech a meziptedmétovych vztazich
- pti zapojeni do konkrétnich Skolnich aktivit a projektt
- pfi vlastnich projektech a prezentacich

Metody a formy vyuky:

Metody a formy vzdélavaci prace voli vyucujici se zietelem k charakteru predmétt, konkrétni situaci v pedagogickém procesu a s ohledem na
moznosti Skoly:

- forma frontalniho vyucovani

- vyklad s ndvaznosti na znalost zak

- diskuze, aktiviza¢ni metody

- samostatné feseni ukoli

- skupinové vyuc€ovani

- praktické prace

- préce na projektech (ve vybranych pfedmeétech)

- prezentace ve tiidé

11
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- hry a soutéze
- préce s informacnimi a komunika¢nimi technologiemi

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

- odborné kurzy (barmansky, studené kuchyné, kurz dekorativniho vyfezavani ovoce a zeleniny, kurz dekorativniho cukrarstvi,
sommeliérsky, barista) — nékolikadenni intenzivni vyukové bloky, ¢asto provazené prezentaci zhotovenych vyrobku pied rodicovskou
vetejnosti.

- exkurze —jednodenni i vicedenni, vétSinou na mezipfedmétovém zaklade

- exkurze s odbornym zaméfenim
= v hotelich — v ramci mésta C. Bud&jovice, v ramci kraje, ZapadoGeskych Laznich a v Praze
» ve firméach — Budéjovicky Budvar, Vitana Bysice, sklarny, porcelanky, Becherovka, Plzenisky Prazdroj, vinarské zavody
* v institucich a firmdch zaméfenych na cestovni ruch — informacni centra, cestovni kancelate a agentury
» ve finan¢nich a dal$ich institucich — banky, pojistovny, cestovni kancelare
* na veletrzich
* na odbornych soutézich
- exkurze v ramci spolecenskovédniho a estetického vzdélavani
- vystavy, galerie v ramci mésta C. Bud&jovice nebo v ramci Jihoéeského kraje, pamatky UNESCO, Praha
- exkurze na vytvareni interkulturnich vztahi

- prezentace firem - jako soucast exkurzi ve firmach nebo formou samostatné prezentace nebo odborné prednasky v prostorach skoly —
MAKRO, JARg aj.

- odborné prednasky zastupci statni spravy (BOZP, COI), pojistovnictvi a bankovnictvi (CNB, CSOB), hygieny (KHS),

- besedy s vyznamnymi osobnostmi regionu

- soutéZe — predstavuji vyznamnou podporu motivace, sebepotvrzeni a seberealizace zakt a zakyn, ktefi pii své prezentaci i V soutézich
rozvijeji osobnostni kompetence podstatné pro budouci manaZery. SoutéZe podporuji vlastni aktivitu a kreativitu zaki a zakyn:

= oblast gastronomicka: dekorativni vyfezavani ovoce a zeleniny, sommeliérské a barmanské soutéze
= oblast sportovni: stfedoskolské atletické soutéze, stiedoSkolské hry v kopané, odbijené, basketbalu, florbalu, sportovni
utkani s partnerskou $kolou z Bad Leonfeldenu

- ucast na vystavach — Vzdélani a femeslo, aj.

- projekty

= prezentace Skoly na vystavé Vzdélani a femeslo
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= projekt Kulinaiské uméni
= realizace projektl s vazbou na novinky v gastronomii, hotelnictvi a turismu
= sportovni utkani s partnerskou Skolou v Bad Leonfeldenu
= projekt Po zelené - EVVO
» projekt Minimalniho programu prevence SPJ

2.3 ORGANIZACE VYUKY

Studium je organizovano jako dvouleté denni. Navaznost mezi obory nastavbového studia a téiletymi obory vzdélani s vyuénim listem je
stanovena v nafizeni vlady ¢. 211/2010 Sb., organizace vyuky se fidi platnymi pravnimi ptedpisy. Stézejnim dokumentem pro organizaci vyuky
jsou konkretizované ucebni plany, které jsou soucasti pedagogické dokumentace Skoly a vychazeji z ramcového vzdélavaciho planu pro obor
gastronomie a navazuji na RVP obort stfedniho vzdélani s vyuénim listem v délce 3 let denni formy vzdélavani.

Teoreticka vyuka je realizovana na Senovazné namésti 12, odborna praxe je realizovana na smluvnich pracovistich, pfevazné ve mésté Ceské
Budé¢jovice, ale 1 dalSich mistech jihoCeského regionu. Za zajisténi odborné praxe zodpovida zastupkyné reditelky pro praktické vyucovani,
Vv pribehu praxe jsou zéaci kontrolovéani na pracovistich.

2.4 ZPUSOB HODNOCENI ZAKU

Pti hodnoceni vysledki vzdélavani se uplatiuji zejména nasledujici principy:
- princip spoluodpovédnosti Zakl za vlastni vzdélavani
- princip autodidaktického uceni
- princip aktivniho pfistupu Zakh
- princip propojeni vzdélavaciho programu s praxi

ro~vor

- princip sebehodnoceni zak

Z4ci/zakyné se na po¢atku vzdélavani daného predmétu seznami s programem vzdélavani a s oéekavanymi vysledky, aby sami mohli sledovat,
planovat svtij pokrok v osvojovani dil¢ich kompetenci. Zaroven jsou seznameni s konkrétnimi vystupy, které se budou podilet na jejich
pololetnim hodnoceni ve vyuce v§eobecné vzdelavacich i odbornych predméti:
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CESKE BUDEJOVICE
- pisemné testovani dilc¢ich schopnosti a dovednosti po ukonceni tematického celku
- prubézné ovétovani Ustni individudlni prezentace zaku, kladouci diraz
» na aplikaci dil¢ich poznatkd v praxi
» na kreativni feSeni konkrétnich problémovych situaci z praxe
* na dialogické metody prezentace
- samostatna prezentace zvolené problematiky
- projektova prace, v niz se uplatni:
= schopnosti tymové komunikace a kooperace
* mezipiedmétové vazby a vztahy
= aplikace prufezovych témat
» adekvatni prezentace projektu

Vysledky vzdélavani jsou hodnoceny podle skolniho klasifika¢niho fadu, jenz posuzuje zejména tato kritéria:
» samostatny a aktivni pfistup pfi feSeni zadaného tkolu
» systematické komplexni uplatnéni osvojenych kompetenci
» schopnost kreativné aplikovat ziskané kompetence
= efektivnost feSeni zadaného problému

25 VZDELAVANI ZAKU SE SPECIALNIMI VZDELAVACIMI POTREBAMI A ZAKU MIMORADNE NADANYCH

Toto vzdélavani se fidi vyhlaskou ¢. 27/2016 Sb., o vzdélavani zaki se specialnimi vzdélavacimi potfebami a zakli nadanych. Skola se vénuje praci
s nadanymi Zaky. Na doporuceni vyucujicich se zacastiuji riznych soutézi, olympiad a projektli, umoznujicich srovnani v ramci regionalnim nebo
celostatnim.

Ttidni ugitelé v soudinnosti s jednotlivymi pedagogy a vychovnym poradcem se také vénuji zakiim s hor§im prospéchem. Ctvrtletné sleduji
prospéch zaki, v ptipad€ problémi informuji rodice, se kterymi hledaji feSeni a pomahaji jim piekondvat obtize pti vzdélavani.

Skola umoziuje individualni vzdélavani zaktim se specialnimi zdravotnimi nebo rodinnymi problémy i zaktim z diivodu sportovni ptipravy v oddile
nebo reprezentace CR.
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Skolni vzdélavaci program: Spole¢né stravovani
Kod a ndzev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie

STREDNI SKOLA

Délka a forma studia: dvouleté denni studium

AVYSST ODBORNA $KOLA Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

Cg:;fg:L“D"éj‘g‘v‘fg: Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥i 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

Ve skole se vzdélavaji zéaci se specifickymi vyvojovymi poruchami uceni, zaci se specifickymi poruchami chovani, zaci se zdravotnim

znevyhodnénim, Zaci se socidlnim znevyhodnénim i Zaci ohrozeni socialné patologickymi jevy. Zéci se specifickymi vyvojovymi poruchami uceni
jsou integrovani do bézné tiidy . Prace s nimi spociva ve volbé vhodnych vyukovych a vychovnych prostredkd.

Skola zpracovava Minimalni program prevence socidlné patologickych jevi, ten je kazdoro¢né evaluovan a je soucasti povinné dokumentace skoly.

U zak se specifickymi poruchami u€eni jsou voleny vhodné metody a formy vyuky a hodnoceni (individualni tempo, nahrazeni psani dlouhych

textl testy a dopliovanim, vyuziti IKT, specialni formy uéeni). Zaci se mohou obratit na vychovného poradce, metodi¢ku prevence, $kola
doporucuje dalsi odborniky (viz. Minimalni program prevence rizikového chovani, Preventivni strategie skoly).

2.6 REALIZACE BEZPECNOSTI A OCHRANY ZDRAVI PRI PRACI A POZARNI PREVENCE

Skolni vzd&lavaci program se uskuteéiiuje v souladu s ramcovym vzdélavacim programem 65-41-L/51 Gastronomie a v souladu s platnymi
pravnimi predpisy. Podle skolského zdkona poskytuje skola nezbytné informace k zajisténi bezpecnosti a ochrany zdravi prostfednictvim:

Skolniho fadu

Smérnic k zajisténi bezpecnosti a ochrany zdravi zaki a studentl v teoretickém a praktickém vyucovani a pii vychové mimo vyucovani
provoznich fad odbornych uceben

provoznich fadi uceben vypocetni techniky

pokynil k vyuce télesné vychovy

pokynu k praxi

pokynt k prubéhu exkurzi

pokynt pii prechazeni ze Senovazného namésti 12 na odloucena sportovisté na hodiny télesné vychovy

organizacnich a bezpec¢nostnich pokynt

vSeobecnych zasad bezpecnosti a ochrany zdravi pro dobu teoretického vyucovani

S témito dokumenty jsou Zaci a Zdkyné na zacatku kazdého Skolniho roku prokazatelné sezndmeni.

%

Pritfezové jsou napii¢ uéebnim planem zatazovana témata k problematice ochrany ¢lovéka za mimotadnych situaci. Zaci a zakyné se pribézné
seznamuji s opatfenimi Skoly pii vzniku mimotadné udalosti, které se fidi Smérnici k zajisténi bezpecnosti a ochrany zdravi zaki a studentd

Vv teoretickém a praktickém vyucovani a ve vychové mimo vyucovani a Metodickou informaci k zabezpecovani provozu a udrzby ve sportovnich
zatizenich, na détskych hiistich a télocvi¢nach.
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Skolni vzdélavaci program: Spole&né stravovani
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
Délka a forma studia: dvouleté denni studium
Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

Za soucast vzdélavaciho procesu jsou povazovany veskeré poradané akce skoly a soutéze, jichz se zaci a zakyn¢ ucastni.

Kazdoro¢né je metodi¢kou prevence zpracovan Minimalni program prevence rizikového chovani a Preventivni strategie Skoly.

2.7 PODMINKY PRO PRIJIMANI KE VZDELANI

- ukonceni sttedniho vzdélani s vyuénim listem v oboru Kuchat, Cisnik, servirka nebo Kuchat-¢isnik

- splnéni podminek piijimaciho fizeni- jednotna kritéria ptijimaciho fizeni jsou stanovena v souladu s § 60 zakona ¢. 561/2004 Sb., ve

znéni pozdéjsich predpist

- konkrétni podminky jsou kazdoro¢né aktualizovany a jsou zvefejnény na internetovych strankach skoly
- splnéni podminek zdravotni zptsobilosti uchazecii o studium dané¢ho oboru stanovenych vlddnim natizenim

Zdravotni zpusobilost:

Podminky zdravotni zptsobilosti jsou stanoveny posuzuje je ptislusny registrujici prakticky Iékaf, ktery ji pisemné potvrdi v ptiloze ptihlasky ke

studiu.

2.8 ZPUSOB UKONCENI VZDELAVANI

Maturitni zkouska:

Maturitni zkouska se ¥idi zakonem ¢. 561/2004 Sb. a pfislusnymi provadécimi predpisy. Sklada se ze spoleéné a profilové zkousky. Zak ziska

sttedni vzdélani s maturitni zkouSkou, jestlize uspéSné vykona obé¢ ¢asti maturitni zkousky.

v r

Spole¢na ¢ast

Profilova ¢ast

dle skolského zédkona
a pfislusného provadéciho predpisu

1. zkouska Prakticka zkouska

2. zkouska Teoreticka odborna ¢ast — oblast gastronomie — ustni zkouska
3. zkouska Teoretickd odbornd ¢ast — oblast ekonomickd — ustni zkouska
4. zkouska Zkouska z ciziho jazyka

5. zkouska Zkouska z Ceského jazyka a literatury

MozZnost az 3 nepovinnych zkousek
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Skolni vzdélavaci program: Spole&né stravovani
Kod a ndzev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
STBEDN &KOLA Délka a forma studia: dvouleté denni studium

AVYSST ODBORNA $KOLA Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

Cg:;Sg:L“D"EJ‘g‘V‘fZ: Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥i 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

Obsah a forma profilové casti maturitni zkousky:

1. profilova zkouska:  praktickd odborna zkouska — prezentace zpracované maturitni prace na zakladé praktického vykonu v oblasti
managementu, marketingu a dal$ich ¢innosti hotelového a gastronomického provozu nebo v oblasti cestovniho ruchu

2. profilova zkouska:  teoreticka odborna ¢ast — komunikace k vylosovanym souhrnnym témattim z okruhu pfedmétd odborné vzdélavaci
oblasti v oblasti gastronomie

3. profilova zkouska:  teoreticka odborna ¢ast — komunikace k vylosovanym souhrnnym tématiim z okruhu predmétti odborné vzdélavaci
oblasti v oblasti ekonomické

4. profilovéa zkouska:  zkouska z ciziho jazyka — 7ak voli jeden z jazykti vyuéovanych ve $kole, zkouska se sklada z Ustni a pisemné ¢asti. Zak
muze pozadat o nahrazeni profilové zkousky z ciziho jazyka dle SERR.

5. profilova zkouska:  zkouska z Ceského jazyka a literatury — zkouska se sklada z istni a pisemné casti
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Skolni vzdélavaci program: Spole&né stravovani
Kod a ndzev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
STBEDN &KOLA Délka a forma studia: dvouleté denni studium

AVYSST ODBORNA $KOLA Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

Cg:;fg:L“D"éj‘g‘v‘fg: Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥i 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

3 UCEBNI PLAN

POVINNE VYUCOVACI PREDMETY I. ro¢nik | II. ro¢nik | CELKEM
Cesky jazyk a literatura * 3 3 6
Prvni cizi jazyk * 5 5 10
Druhy cizi jazyk * 2 2 4
T¢lesnd vychova 2 2 4
Ekonomika a podnikani ** 2 2 4
Ugetnictvi ** 2 2 4
Marketing a management ** 2 1 3
Potraviny a vyziva 1 0 1
Specidlni technologie 1 0 1
Dietologie 0 1 1
Specidlni gastronomie 1 1 2
Hotelovy provoz ** 2 2 4
Hotelovy provoz v praxi ** 0 1 1
Zéklady spolecenskych véd 0 2 2
Déjepis 2 0 2
Matematika * 3 3 6
Informatika 1 1 2
Administrativa 0 1 1
Ucebni praxe ** 2 2 4
CELKEM HODIN V TYDNU 31 31 62

V 1. ro¢niku zaK voli, ktery jazyk bude studovat jako 1. cizi jazyk a ktery jako 2. cizi jazyk:
1. cizi jazyk je anglicky nebo némecky jazyk, 2. cizi jazyk je némecky nebo anglicky jazyk
* piredméty, které jsou soucasti spole¢né ¢asti maturitni zkousky

** pfedméty, které jsou soucasti profilové ¢asti maturitni zkousky
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Skolni vzdélavaci program: Spole¢né stravovani
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
STBEDN &KOLA Délka a forma studia: dvouleté denni studium

AVYSST ODBORNA $KOLA Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

Cg:;f::h“:ﬂ‘g‘;fg: Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥i 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

Nedilnou souéasti studia je odborna praxe v rozsahu 2 tydny za celou dobu studia. Cast odborné praxe lze vykonat i v obdobi prazdnin.
Absolvovani praxe je povinné a podminuje uzavieni daného ro¢niku.

Pi'ehled vyuziti tydnt v obdobi zari-éerven §kolniho roku:

.. Rocnik
Cinnost 1. 2.
Vyucéovani podle ucebniho planu 33 30
Odborna praxe 2 2
Casova rezerva, opakovani uciva, exkurze,
vychovné vzdélavaci akce, ve 2. r. prace na 5 5
projektu realizace klicovych dovednosti,
piiprava a vykonani maturitni zkousky
Celkem 40 37
4 ROZVRZENI OBSAHU VZDELAVANI SPOLECNE STRAVOVANI
ROZVRZENI OBSAHU VZDELAVANI SPOLECNE STRAVOVANI

RVP Svp

Vzdéldvaci a obsahové okruhy Mlvnlmal’m pocet. Vyutovaci predmét Pocet tydennich hodin | Vyuziti dlsp_onlbllnlch
vyucovanych hodin celkem hodin

Jazykové vzdélavani Cesky jazyk 3 0
- Cesky jazyk 3 Prvni cizi jazyk 10 8
- dva cizi jazyky 6 Druhy cizi jazyk 4
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Skolni vzdé€lavaci program: Spolecné stravovani

Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie

Délka a forma studia: dvouleté denni studium

Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

Estetické vzdélavani 3 Literatura 3 0
Vzdélavani pro zdravi 4 Télesnd vychova 4 0
Ekonomika a podnikéni 4
Ekonomika a podnikani 2 Ucetnictvi 4 9
Marketing a management 3
Potraviny a vyziva 1
Vyroba a odbyt v gastronomii 5 Speciélni. technologie L 0
Dietologie 1
Specidlni gastronomie 2
, Hotelovy provoz 4
Hotelovy provoz 3 Hotelovy provoz v praxi 1 2
Matematické vzdélavani 6 Matematika 6 0
Informatické vzdélavani 1 Informatika 2 1
Zaklady spolecenskych véd 2
0 D¢jepis 2 5
Administrativa 1
Praxe 0 Praxe 4 4
Povinné hodiny 33
Disponibilni hodiny 29
Celkem 62 62 29

5 UCEBNI OSNOVY
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Skolni vzdélavaci program: Spole¢né stravovani
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
STBEDN &KOLA Délka a forma studia: dvouleté denni studium

AVY3S] ODBORNA 8KOLA Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
CESTOYNIHG RUCHY Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥i 2024 podinaje 1. ro¢nikem
CESKE BUDEJOVICE
UCEBNI OSNOVY
N4zev predmétu: CESKY JAZYK A LITERATURA
Ro¢nik: l. 1. Celkem
Pocet hodin: 3 3 6
POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem pifedmétu Cesky jazyk a literatura je prohloubeni vyjadifovacich a komunikacnich schopnosti, pochopeni principti uzivani jazyka
v rozmanitych komunikacénich situacich (v mluvené i pisemné podob¢), nebot’ uspésna komunikace je pro zaka/zakyni hlavnim ptedpokladem
dobrého uplatnéni na trhu préace a ve spolecnosti. Obecnym cilem jazykového vzdélani je rozvijet komunikativni kompetenci Zakl a naucit je
uzivat jazyka jako prostiedku k dorozumivani a mysleni, k pfijimani, sdélovani a vyméné informaci na zaklad¢€ jazykovych a slohovych
znalosti. Vzdé&lani smétuje ke kultivaci emocniho prozivani zakil, veetné prozivani a vnimani estetického. Tohoto cile vS§ak nelze dosdhnout
pouze na zakladé€ nastavbového studia, nybrz uplatnénim navaznosti na ptfedchozi vyuku ve ttiletych uc¢ebnich oborech. Jazykové vzdelani se
rovnéZ podili na rozvoji socidlnich kompetenci Zak, k dosazeni tohoto cile pfispiva i estetické vzdélavani, které prohlubuje znalosti jazykové
a kultivuje jazykovy projev Zaku. Literarni vychova ma vést ke Ctenafstvi, rozboru a interpretaci dél a celkovému piehledu o ceské 1 svétoveé
literature.

Vysledky vzdélavani v oblasti citil, postojl a preferenci

Predmét ma prispét ke kultivaci Zéka, utvaret kladny vztah k duchovnim hodnotam a kulturnimu dédictvi, vést Zaka ke ¢tenafstvi, rozvijet
socialni a obc¢anské kompetence, pomahat formovat jeho postoje a hodnoty nejen v oblasti umélecké. Z hlediska afektivnich cilii vzdélavani
smétuje ke kultivaci emocniho prozivani zaku, veetné proZivani a vnimani estetického. Pomaha zaktim vyuZivat kulturnich hodnot a chranit je.
Z4ci by méli chapat vyznam kultury osobniho projevu pro spole¢enské a pracovni uplatnéni.

Charakteristika uciva

Predmét vychazi ze vzdelavaci oblasti RVP estetické vzdélavani a je v uzkém sepéti se vzdélavaci oblasti RVP jazykové vzdélavani a
komunikace. U¢ivo je fazeno chronologicky a podle stézejnich uméleckych smért uplatiujicich se v literarni tvorb€ urcitého obdobi. Dlraz je
kladen na identifikaci dominantnich znaki literatury dané doby, na zatazeni typickych dél a stéZejnich osobnosti do SirSich a dlouhodobych

2%
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Skolni vzdélavaci program: Spole¢né stravovani
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
STBEDN &KOLA Délka a forma studia: dvouleté denni studium

AVYSST ODBORNA $KOLA Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
CESTOYNIHG RUCHY Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥i 2024 podinaje 1. ro¢nikem
CESKE BUDEJOVICE
Pojeti vyuky

2%

¢innostné orientovaného uceni (prace s textovym, obrazovym a zvukovym materialem), autodidaktickych metod, projektovych metod,
vetejnych prezentaci zdka a frontalniho vyucovani. Vzdélani smétuje k tomu, aby zéci uplatiovali Cesky jazyk v roviné recepce, reprodukce a
interpretace. Zaci by méli umét vyuzivat jazykovych védomosti a dovednosti v praktickém Zivoté, umét se vyjadfovat srozumitelné a souvisle i
formulovat ¢i obhajovat své nazory. Je také nutné, aby ziskavali a kriticky hodnotili informace z riznych zdroju a predavali je vhodnym
zpusobem s ohledem na jejich uzivatele.

Hodnoceni vysledkt zakt

Hodnoceni vysledkl Zéka je vyjadieno klasifikaci, jejimiz dil¢imi ¢astmi jsou: aktivita ve vyuce, analyza literarniho textu a testy osvojenych
védomosti, dovednosti a schopnosti.

Ptinos pfedmétu k rozvoji kli€ovych kompetenci a prifezovych témat

Piedmét je soudasti estetické slozky kurikula. Prolind jim hlavné prifezové téma Clovék v demokratické spoleénosti. Literarni vychova
ptispiva k rozvoji kompetenci:

Kompetence k uéeni — absolventi maji pozitivni vztah k uceni a vzdélavani, uplatnuji rizné zplsoby prace s textem, umi efektivné vyhledavat
a zpracovavat informace, jsou ¢tenaisky gramotni. S porozuménim poslouchaji mluvené projevy, pofizuji si poznamky.

Obcanské kompetence — absolventi si uvédomuji vlastni kulturni a narodni identitu, pfistupuji s aktivni toleranci k identit€ jiné kultury.
Absolventi jsou hrdi na tradice a hodnoty svého naroda, chapou jeho minulost a souéasnost ve svétovém kontextu. Umi myslet kriticky, tvofi si
vlastni usudek a jsou schopni o ném diskutovat s druhymi.

Komunikativni kompetence — absolventi jsou schopni formulovat své myslenky srozumitelné€ a souvisle. Aktivné se ucastni diskuze a
obhajuji své nazory, respektuji nazory druhych. Pracuji s informacemi, ziskavaji informace z otevienych zdroji. Vyjadiuji se pfiméfené tcelu
jednani a konkrétni situaci, v pisemné podob¢ dodrzuji jazykové a stylistické normy 1 odbornou terminologii. Pfehledné a spravné zpracovavaji
administrativni pisemnosti, pracovni dokumenty 1 souvislé texty na béZna 1 odborna témata.

Socialni kompetence — absolventi jsou schopni pracovat v tymu a podilet se na realizaci spole¢nych ¢innosti a projektu.

Personalni kompetence — absolventi jsou schopni se efektivné ucit a pracovat, vyhodnocovat dosazené vysledky, vyuzivat zkuSenosti
druhych, zvazovat nazory druhych, ucit se i na zdkladé€ zprosttedkovanych zkusenosti, reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a
zpusobu jedndni ze strany jinych lidi, pfijimat radu 1 kritiku.

Digitialni kompetence — pouZiti prostfedkii informacnich technologii v rdmci odbornosti.
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Skolni vzdé€lavaci program: Spolecné stravovani

Délka a forma studia: dvouleté denni studium

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie

Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

Vysledky vzdélavani a kompetence

Tematicky celek

1. ro¢nik

Zak/zakyné:

provadi nastaveni velikosti textu, fontu, fezu (tu¢né, kurziva), zarovnani textu, vlastnosti
odstavce, fadkovani, zdhlavi a zapati, tabelatory, odrazky a ¢islovani, rozloZeni stranky
(ohraniceni, okraje), ¢islovani stranek, poznamky a komentare, kontrola pravopisu

odliSuje variety ndarodniho jazyka (spisovny jazyk, obecnd ceStina, slang, argot,
dialekty), v textu rozpoznéd stylové ptiznakové jevy, vhodné je vyuziva ve svém
jazykovém projevu v souladu s komunikativni situaci, vyjadiuje postoje neutralni,
pozitivni 1 negativni

je seznamen s nejnovejSimi normativnimi priruckami, samostatné s nimi pracuje,
vyhledava informace ve slovnicich, encyklopediich, na internetu (pouziva klicova
slova pfi hledani informacnich pramentl), zjistuje potiebné informace z

dostupnych zdrojti, umi si je vybirat a pfistupovat k nim kriticky

tidi se zdsadami spravné vyslovnosti, odhaluje a opravuje jazykové nedostatky a
chyby

prokéze zakladni piehled o dennim tisku, Casopisech souvisejicich s profesni orientaci,
se zajmovou ¢innosti

vysvétli, jak je organizovana knihovni sluzba, zaznamenava bibliografické udaje
uplatituje pii tvorbe textli znalosti ceského pravopisu (i/y, bé, p€, me, ve, pravopis
ptedlozZek a pfedpon, velka pismena, skupiny souhlasek a zdvojenych souhlések,

psani cizich slov, interpunkce)

rozlisi grafické prosttedky souvisejici se strukturou literarniho dila (aliterace, figury)
rozpozna specifika jednotlivych funkénich stylti (nalezne a pojmenuje jazykové
prostiedky), nalezne dominantni slohovy postup, popt. slohovy utvar, sam je

vhodné pouziva a kombinuje

Digitalni technologie v pifedmétu:
Formatovani textu

Obecné pouceni o jazyku a feci
Nérodni jazyk a jeho ttvary

Jazykova komunikace

Jazykova kultura a vyvojové tendence
soucasné ¢estiny

Zvukové prostredky a ortoepické normy

Slovni zasoba vztahujici se k pfisluSnému
oboru vzdélavani, odborna terminologie

Graficka stranka jazyka
Komunikace, stylistika (slohotvorni €initelé,

funkéni styly, slohové postupy, slohové
utvary)
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Skolni vzdélavaci program: Spole&né stravovani
Kod a ndzev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
STBEDN &KOLA Délka a forma studia: dvouleté denni studium

AVYSST ODBORNA $KOLA Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

Cg:;fg:L“D"éj‘g‘v‘fg: Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥i 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

- je si védom vlivu slohotvornych ¢initell (pfipravené x nepiipravené projevy, Styl prost¢ sdélovaci (konverzace, dopisy,
ptimé x neptimé, monologické x dialogické, formalni x neformalni apod.) telefonické rozhovory, e-mailova
- upravi dopisy po formalni strance (Gfedni i osobni) komunikace)
- sestavi kratké informativni Gtvary (oznameni, zprava)
- je pfipravovan na pfimou a nepifimou komunikaci s hostem, klientem Vypravovani, vypravovani v uméleckém stylu
- odborng se vyjadiuje o jevech svého oboru (autor, Ctenaf, vypraveée, postavy), narativni
- po ptipravé (ukazky uméleckych texti, analyza textl, stylizaéni cviceni apod.) postupy (fe€ ptimd, nepiimd, polopiima,
samostatné vytvofi vlastni text — vypravovani nevlastni pfima)
- popiSe zplsob, jakym bylo slovo utvoieno (urc¢i koten, ptedpony a piipony, gramatické Slovni zasoba (tvoteni slov, obohacovani
zakonceni, rozpozna vyznam piedpony a ptipony, ur¢i zakladové slovo a slovotvorny slovni zasoby, slovotvorny rozbor,
zéaklad) univerbizace, multiverbizace, piejata slova)

- vysvétli vyznam slova a ve svém projevu uziva vhodné lexikalni prostiedky
-k pojmenovani piifadi synonyma, antonyma, rozezna obrazna a neobrazna pojmenovani
- urci slovnédruhovou platnost a tvar slova, vyhleda a opravi morfologické chyby Tvaroslovi (slovni druhy a jejich mluvnické
- pii tvorbé textil uplatiuje znalosti zdsad Ceského pravopisu, tvaroslovi a slovotvornych kategorie a tvary)
principt Ceského jazyka
- vytvoii na zéklad¢ ziskanych poznatkil a analyzy textl vlastni text na dané téma
- je seznamen s utvary vyuzivanymi v oboru (navod, technicka zprava, zapis z jednani Popis, charakteristika
apod.), vytvofi napf. charakteristiku osobnosti pracujici v jeho profesni sfére
- porovna prosty popis s popisem uméleckym, analyzuje charakteristiku v umélecké

literatute Komunikace s institucemi — administrativni
(napt. Neruda, Balzac, Cechov, Hrabal, Pavel) styl (Zivotopis, Ufedni pisemnosti, doklady,
- sestavi zakladni utvary administrativniho stylu, zejména strukturovany zivotopis jednani s institucemi)

- komunikuje s institucemi, je pfipravovan na ptijimaci pohovor apod., vhodné se
prezentuje, argumentuje a obhajuje sva stanoviska

2. ro¢nik
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Skolni vzdélavaci program: Spole¢né stravovani
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
STBEDN &KOLA Délka a forma studia: dvouleté denni studium

AVY3S] ODBORNA 8KOLA Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
CESTOYNIHG RUCHY Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥i 2024 podinaje 1. ro¢nikem
CESKE BUDEJOVICE
- sestavi jednoduchy zpravodajsky utvar (zprava, reportdz) Publicisticky styl (zpravodajské zanry,
- kriticky posoudi a interpretuje G€inky textu, promluvy; rozezna vyrazn¢ manipulativni zanry mluvené 1 psané Zurnalistiky)
komunikaci, podbizivost, prvky laciného efektu, uci se jim branit M¢dia a medialni svét

- snazi se formulovat své nazory, argumentuje

- uvede a zhodnoti slavné osobnosti ¢eské zurnalistiky
Syntax: zdkladni principy vétné stavby;
vétné Cleny a vztahy, druhy vét podle
postoje mluvéiho, aktualni vétné ¢lenéni,
druhy souvéti, interpunkce

- orientuje se ve vystavb¢ textu

- vyuziva znalosti o vétnych ¢lenech a jejich vztazich, aktualnim ¢lenéni a druzich vét k
logickému strukturovani vypoveédi

- uplatiiuje znalosti skladby ve svém logickém vyjadfovani

- usporada ¢asti textu podle textové nadvaznosti, doplni podle smyslu vynechanou ¢ast textu,
odhadne pokracovani

- dba na srozumitelnost a piehlednost textu v souladu s obsahovou slozkou

- samostatné vytvoii spojity text a pouziva nékteré prostfedky textového navazovani ke
zvySeni srozumitelnosti a prehlednosti, roz¢leni text v souladu s obsahovou slozkou

- rozpoznd v textu vyuZiti jiného textu, rozezna metatext (odlisi pfedmluvu, doslov, nadpis,
poznamky...)

Tvorba komunikétu a stavba textu

- ¢lenéni textu na odstavce

- koherence: navazovani textu,
odkazovani, tematické posloupnosti,
zpétna reprodukce textu a jeho
transformace do jiné podoby

- graficka a formalni Uprava texti

- zpracuje z odborného textu vypisky, vytah, anotaci, resumé, konspekt, osnovu

- vytvoii zékladni Gtvar odborného stylu (popisny, vykladovy) vztahujici se k jeho
profesnimu zaméfeni a odborné slovni zasobé

- prokaze schopnost adekvatné se vyjadfovat ve svém oboru

Funkéni oblast odborna:

- prakticky odborny styl, styl pfirucek,
ziskavani a zpracovani informaci z textu,
jejich tfidéni a hodnoceni

- voli pti svém odpovidajici postupy, respektuje partnera, vhodné vyuziva nonverbalnich

prostiedkll a spravné interpretuje i v fe¢i mluvciho, vyuziva i emocionalni stranky

- vyjadii postoje neutralni, negativni i pozitivni

- prokaze sviyj celkovy prehled o slohovych postupech a specifickych prostfedcich

uméleckého stylu

- vystihne charakteristické znaky riznych analyzovanych uméleckych textl a rozdily mezi

nimi, aplikuje poznatky a dovednosti ziskané v pfedchozich tematickych celcich

Chovani a fe¢ v komunikaci:

- zdvotilost verbalni, neverbalni prostiedky,
komunikacni situace a strategie
Umélecky styl, vystavba literarniho
dila, interpretace literarniho dila; fe¢
postav
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B 8 Skolni vzdélavaci program: Spole¢né stravovani
Kod a ndzev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie

STBEDN &KOLA Délka a forma studia: dvouleté denni studium
AVYSST ODBORNA $KOLA Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

CESTOVNIHO RUCHU
CESKE BUDEJOVICE

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

rozpozna uvahu ve vsech funk¢nich stylech, v projevech mluvenych i psanych
prokaze schopnost konfrontace riznych pohledt na problém

piehledné usporada text a predklada argumentaci ve prospéch svych zavéri
osvoji si spojeni odborné argumentace s umélecky vytfibenou stylizaci

Slohovy postup uvahovy — tivaha
- zastoupeni ve funk¢nich stylech
- esej

1. ro¢nik

Zak/zakyné:

pouziva zékladni literarnéveédni terminologii
rozezna zanrovy charakter textu

rozezna umélecky text od neuméleckého
analyzuje vystavbu textu

identifikuje v textu namét, téma, motiv

rozpozna specifické prostfedky basnického jazyka

orientuje se ve vyvoji Ceské a svétové literatury

identifikuje podle charakteristickych ryst zékladni literarni sméry a hnuti
pfifadi text k pfislusnému literarnimu sméru

konkrétni literarni dila nebo texty klasifikuje podle druhi a Zanrt
rozli$i autora, vypravéce a postavy

rozezna typy promluv

nalezne v textu potfebné informace

vystihne hlavni sdéleni textu

interpretuje text

debatuje o textu

vyjadii vlastni prozitky z danych textti nebo dél

Literatura jako druh uméni

Vyvoj Ceské a svétové literatury v kulturnich
a historickych souvislostech

Staroveéke literatury mimoevropské
Staroveka literatura anticka

Stiedoveka literatura v Evropé

Literatura stfedovéku na nasem uzemi
(pocatky pisemnictvi v ¢eskych zemich, ceska
literatura od nastupu Lucemburkt do 70. let
15. stoleti)

Renesance a humanismus v evropskych
literaturach

Renesanc¢ni a humanisticka literatura u nas
Ceska barokni literatura

Literatura klasicismu, osvicenstvi a
preromantismu

Narodni obrozeni

Romantismus v ¢eské a svétové literatuie
Realismus ve svétové literatuie

Generace majovct, ruchovcl a lumirovct
Realistické drama

Literarni moderna

2. ro¢nik
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Skolni vzdélavaci program: Spole&né stravovani
Kod a ndzev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
STBEDN &KOLA Délka a forma studia: dvouleté denni studium

AVY3S] ODBORNA 8KOLA Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
CESTOYNIHG RUCHY Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥i 2024 podinaje 1. ro¢nikem
CESKE BUDEJOVICE
- orientuje se ve vyvoji Ceské a svétové literatury Ceska literatura od pielomu 19. a 20. stoleti
- identifikuje podle charakteristickych ryst zékladni literarni sméry do konce 1. svétové valky
- prifadi text k pfislusnému literarnimu sméru - generace buficu
- konkrétni literarni dila nebo texty klasifikuje podle druhti a zanrii Moderni basnické sméry, vyznamni
- rozlisi autora, vypravéce a postavy spisovatelé této doby
- rozeznd typy promluv Proza ve svétové literatute v predvaleéném,
- nalezne v textu potiebné informace valeCném a mezivaleCném obdobi
- vystihne hlavni sdéleni textu - obraz 1. svétové valky v literatuie
- interpretuje text Némecka prazska literatura
- debatuje o textu Ceska poezie od konce 1. svétové valky do
- vyjadii vlastni prozitky z danych textli nebo dél konce 2. svétové valky

- proletatska poezie

- poetismus a surrealismus

Svétova literatura 2. poloviny 20. stoleti

- existencionalismus, beatnici, rozhnévani
mladi muzi, novy roman, neorealismus,
magicky realismus

- sci-fi, detektivni zanr

Bésnické skupiny 2. poloviny 20. stoleti

Ceska proza 2. poloviny 20. stoleti po

soucasnost

- proza s vale¢nou tématikou

- 50. a60. léta 20. stoleti

- 70. a 80. 1éta 20. stoleti

- 90. léta a soucasna literatura

Vyvoj €eského dramatu 2. poloviny 20.

stoleti

- absurdni drama
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Skolni vzdélavaci program: Spole¢né stravovani
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
STBEDN &KOLA Délka a forma studia: dvouleté denni studium

AVY3S] ODBORNA 8KOLA Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
CESTOYNIHG RUCHY Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥i 2024 podinaje 1. ro¢nikem
CESKE BUDEJOVICE
UCEBNI OSNOVY
N4zev predmétu: ANGLICKY JAZYK - 1. CIZI JAZYK
Ro¢nik: l. 1. Celkem
Pocet hodin: 5 5 10
POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem ptedmétu anglicky jazyk je:
- rozvijet produktivni a receptivni fecové dovednosti vedouci k dosazeni stiedniho vzdélani
- osvojit si jazykové kompetence vedouci k dorozumivani v béznych situacich osobniho i pracovniho zivota
- vychovat zaky ke kultivovanému jazykovému projevu

- rozsifit poznatky zakia o anglicky mluvicich zemich
- vést Zaky k praci s informacemi a zdroji informaci v cizim jazyce, a to i prostiednictvim digitalnich technologii

Vysledky vzdélavani v oblasti citil, postojl a preferenci

Predmét anglicky jazyk ma ptispét ke kultivaci Zaka, ma pomahat formovat jeho postoje a hodnoty.
Rozs$ifuje nejen jeho kulturni rozhled, ale vede ho K chapani a respektovani tradic, zvyka a kulturnich hodnot jinych narodu.

Charakteristika uciva

Obsah predmétu anglicky jazyk vychazi z obsahového okruhu RVP Vzdélavani a komunikace v cizim jazyce.

Vzdélavani v cizim jazyce navazuje na vystupni Groven tfiletého sttedniho vzdélani s vyuénim listem, kde absolvent oboru ma dosédhnout dle
pozadavka RVP trovné A2+ podle SERR pro jazyky. V zédvéru nastavbového studia ¢eka Zaka slozeni maturitni zkousky z ciziho jazyka,
jejimz nezbytnym ptedpokladem je dosazeni jazykové trovné B1.

Rozsah produktivni slovni zasoby se u zakt rozsiti z jiz aktivn€ pouzivanych lexikalnich jednotek ziskanych za dobu stiedniho vzdélavani

S vyu¢nim listem tak, ze Zak celkové dosahne 2300 lexikalnich jednotek na konci nastavbového studia. Z toho obecné odborna a odborna
terminologie bude u urovné B1 zahrnovat minimalné 20 %.

Hodinova dotace ¢ini 5 hodin tydné.

Vyuka se zaméfuje na nasledujici dovednosti:

- receptivni fe€ové dovednosti, tj. poslech s porozuménim a ¢teni S porozuménim
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Skolni vzdélavaci program: Spole¢né stravovani
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
STBEDN &KOLA Délka a forma studia: dvouleté denni studium

AVYSST ODBORNA $KOLA Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

Cg:;fg:L“D"éj‘g‘v‘fg: Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥i 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

- produktivni feCové dovednosti, tj. pisemny projev a Gstni projev — samostatny i interaktivni.
Predmét souvisi s pfedmétem Cesky jazyk (jazykovy transfer, systém jazyka, typ jazyka), s pfedméty odbornymi (odborna slovni zésoba) a
s predmétem informacni a komunikacni technologie (ziskavani poznatkii na internetu).

Pojeti vyuky

Zaci jsou vedeni ke schopnosti rozumét mluvenému i psanému anglickému slovu a pracovat tak s informacemi, které ziskaji. Vyzaduje se
aktivni pfistup, diskuze, prace s redlnymi zivotnimi situacemi i vlastnimi zkusenostmi (problémové uceni). Pi vyuce se kromé frontalniho
vyucovani klade dliraz na praci ve skupinach ¢i dvojicich.

Hodnoceni vysledkt zakt

Hodnoceni vysledkl 74kt je vyjadieno klasifikaci. Hodnoti se receptivni 1 produktivni dovednosti Zaka, které maji dosdhnout vystupni trovné
B1. Posuzuje se také, do jaké miry je zdk obezndmen s pravopisem, slovotvornymi postupy, vyznamem a funkei slovni zdsoby, zda ma
dostacujici vyjadfovaci prostiedky. Dale se hodnoti adekvatnost splnéni ukolu vici zadani, jazykové prostiedky, interaktivni dovednosti a
zvukova stranka jazyka. Pouzivany jsou uzaviené, oteviené i Siroce oteviené ulohy.

Ptinos pfedmétu k rozvoji kli€ovych kompetenci a prifezovych témat

Dominantni v pfedmétu anglicky jazyk je rozvijet komunikativni kompetence, tj. aby Zak obstal ve standardnich komunikaé¢nich situacich a
zvladl konkrétni, abstraktni, znamé 1 mén¢ zndmé tematické okruhy, se kterymi se setkdva v osobnim, spole¢enském i profesnim zivote.
Sdéleni 7aka je srozumitelné a plynulé, v pisemné podobé piehledné a spravné. Zak dosihne jazykové zplisobilosti potfebné pro komunikaci
V cizojazy&ném prostiedi. Zak chape vyhody znalosti cizich jazyki pro Zivotni a pracovni uplatnéni, je motivovan k prohlubovani svych
jazykovych dovednosti. Zak dosdhne jazykové zptisobilosti potiebné pro pracovni uplatnéni dle potieb a charakteru piisluiné odborné
kvalifikace.

V ramci zékladnich tematickych okruhii (Osobni a spole¢ensky zivot, Kazdodenni zivot a Svét kolem nas) jsou rozvijeny i kompetence
socialni a personalni — Zak je schopen pracovat v tymu, podilet se na realizaci spole¢nych ¢innosti a projektli, aktivné se Gc¢astnit diskuzi a
obhajovat své nazory i respektovat nazory druhych. Piispiva k vytvareni vstiicnych mezilidskych vztahti a nepodléha predsudkiim a
stereotypiim v piistupu k druhym.

Kompetence ob¢anska — zak respektuje narodni odlisnosti, tradice, hodnoty riznych narodu.

Digitalni kompetence — pouziti prostfedkti informacnich technologii v rdmci odbornosti.

Priifezova témata: Obdan v demokratické spole¢nosti, Clovék a Zivotni prostiedi, Clovék a digitalni svét
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Skolni vzdélavaci program: Spole&né stravovani
Kod a ndzev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
Délka a forma studia: dvouleté denni studium

Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

STREDNI SKOLA
A VYSSI ODBORNA SKOLA
CESTOVNIHO RUCHU
CESKE BUDEJOVICE

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence

Tematicky celek

1. ro¢nik

Zak/zakyné:
- pouziva zékladni pojmy, pravidla pro tvorbu prezentaci, formatovani prezentace,
vkladani objektli bez animaci a bez ¢asovani
- pouziva animace, Casovani, nastaveni pfechodu objektli a snimkil, prace se styly

Digitalni technologie v jazyce:
- jednoducha prezentace
- pokrocila prezentace

V oblasti receptivni feCové dovednosti poslech s porozuménim a ¢teni s porozuménim
zak/zakyné :

- rozpoznd témata a pochopit hlavni myslenku

- postihne hlavni body, informaci

- porozumi orienta¢nim pokyniim

- pochopi zdmér/nazor mluvciho prondsené standardni vyslovnosti a ptizvukem

- porozumi jednoduchym navodim, pfedpisim, znaceni, pokyniim atd.

- porozumi informacim k pfedmétim kazdodenniho Zivota

- rozpoznd hlavni body ¢teného textu

V oblasti produktivni zak/Zakyné :
- popiSe misto, cestu, zazitek, udalost, osobu atd.
- popiSe pocity — libost/nelibost, souhlas/nesouhlas, pfekvapeni, omluvu, litost
- Vyjadii vlastni mySlenky, Zadost, prosbu, nabidku, pozvani apod.
- pozéada o potiebnou informaci
- zodpovi dotazy
- porovna alternativy
- napiSe jednoduchy formalni 1 neformalni dopis, ozndmeni
- Vhodné pouziva pfimétené jazykové prostiedky

Vztahy, bydleni, popis, orientacni pokyny,
vetejna hlaseni, vyslechnuty rozhovor

Denni program a volny ¢as, ozndmeni, recept,
vypraveni, popis udalosti.

Profese

Bydleni, cestovani, vefejné sluzby,
vzdélavani

Zabava, konicky, sport, oslavy a vetejné
svatky

Zdravy zivotni styl, venkov, mésto, Zivotni
prostiedi, pocasi, nakupovani

Kultura a moZnosti kulturniho vy?Ziti,
pamétihodnosti, interkulturni témata.

V jednotlivych tematickych celcich jsou
zahrnuty jazykové prostfedky — pfitomny cas
prosty a prubéhovy, minuly ¢as prosty a
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STREDNI SKOLA
A VYSSI ODBORNA SKOLA
CESTOVNIHO RUCHU
CESKE BUDEJOVICE

Skolni vzdélavaci program: Spoleéné stravovani

Ko6d a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie

Délka a forma studia: dvouleté denni studium

Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

prubéhovy, vyjadieni budoucnosti, zakladni
gerundidlni a infinitivni vazby, pouZzivéani
¢lent, privlastinovaci pad, zdjmena, ¢islovky,
spojky, pfidavna jména a stupiiovani,
vyjadifeni mnozstvi, zakladni slovotvorba,
foneticka cviceni

2. ro¢nik

V oblasti receptivni zak/zakyne¢:

vyhled4 informace a rozpozné hlavni témata a body

pochopi hlavni myslenku

rozumi informacim obsahové i1 jazykové nekomplikovanému textu, pronaSené¢ho
standardni vyslovnosti a pfizvukem

odhadne vyznam nezndmych slov

rozpozna, zda text obsahuje relevantni informace

rozpoznd hlavni myslenku ¢teného textu

porozumi vystavbé textu

postihne vyslechnutou informaci a jeji hlavni body

rozpozné a shromazdi informace

V oblast produktivni zZak/Zakyné¢:

reprodukuje pfecteny text

napise formalni/neformalni dopis, pohlednici, vyplni formuléf, napise Zivotopis
poskytne nekomplikované informace

jednoduse popiSe misto, osobu, d¢j, zazitek

zformuluje jednoduché nekomplikované vypravéni/oznameni, formuluje jednoduchou
prezentaci

vyjadii ndzor, vysvétli ndzor, reakci, plany

reaguje na vyjadiené pocity

vyzve partnera ke komunikaci

dodrzuje zdvofilostni normy

Situace kazdodenniho zivota, pratelsky a
formalni rozhovor, telefonicky hovor, pobyt
V hostitelské rodiné

Vztahy, bydleni, zabava, konicky, sport,
kultura

Profese a vzdelavani, zadost o préci, jednani
na uradé

Vyuzivani sluzeb, vetfejna doprava, cestovani

Formalni 1 neformélni korespondence,
prezentace, diskuze

Jazykové prostiedky:

Ptitomny Cas prosty a pribehovy, minuly ¢as
prosty a prubehovy, predpiitomny ¢as,
budouci Casy, zplisobova slovesa, vyjadieni
mnozstvi, gerundidlni a infinitivni vazby,
vyjadfeni miry jistoty, nepiima fec,
kondicionaly, trpny rod

31




Skolni vzdélavaci program: Spoleéné stravovani
Kod a ndzev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
STBEDN &KOLA Délka a forma studia: dvouleté denni studium

AVYSST ODBORNA $KOLA Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

Cé‘:;fé’:{l”n‘%‘gﬁg: Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥i 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

- pouziva dostate¢né Sirokou skalu lexikalnich prostredki

- respektuje standardni pravidla pravopisu

- Vyjadiuje se dostatecné plynule a jeho promluvu je mozno vétSinou bez problémut
sledovat
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Skolni vzdélavaci program: Spole¢né stravovani
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
STBEDN &KOLA Délka a forma studia: dvouleté denni studium

AVY3S] ODBORNA 8KOLA Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
CESTOYNIHG RUCHY Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥i 2024 podinaje 1. ro¢nikem
CESKE BUDEJOVICE
UCEBNI OSNOVY
Nizev piedmétu: NEMECKY JAZYK - 1. CIZI JAZYK
Ro¢nik: l. 1. Celkem
Pocet hodin: 5 5 10
POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem pfedmé&tu némecky jazyk je:

- rozvijet komunikativni kompetence zaka s ohledem na jejich budouci profesni orientaci

- osvojit si jazykové kompetence vedouci k dorozumivani v béznych situacich osobniho i pracovniho Zivota

- vychovat zaky ke kultivovanému jazykovému projevu

- roz§ifit poznatky Zakl o némecky mluvicich zemich

- vést zaky k praci s informacemi a zdroji informaci v cizim jazyce, a to i prostfednictvim digitalnich technologii

Vysledky vzdélavani v oblasti citil, postojli a preferenci

Pii vyuce jazyka usilujeme u 74kt o:

- védomi vicejazycnosti

- rozvoj kulturniho rozhledu

- chapani a respektovani tradic, zvyki a kulturnich hodnot jinych naroda
- védomi vyznamu celozivotniho vzdélavani

Charakteristika uciva

Obsah predmétu némecky jazyk vychdzi z obsahového okruhu RVP Vzdélavani a komunikace v cizim jazyce.

Vzdélavani v cizim jazyce navazuje na vystupni Groven tfiletého sttedniho vzdélani s vyuénim listem, kde absolvent oboru ma dosédhnout dle
pozadavka RVP trovné A2+ podle SERR pro jazyky. V zédvéru nastavbového studia ¢eka Zaka slozeni maturitni zkousky z ciziho jazyka,
jejimzZ nezbytnym piedpokladem je dosazeni jazykové trovné B1.
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Skolni vzdélavaci program: Spole¢né stravovani
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
STBEDN &KOLA Délka a forma studia: dvouleté denni studium

AVYSST ODBORNA $KOLA Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

Cg:;fg:L“D"éj‘g‘v‘fg: Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥i 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

Rozsah produktivni slovni zasoby se u zakt rozsiti z jiz aktivné pouzivanych lexikalnich jednotek ziskanych za dobu stiedniho vzdélavani

s vyucnim listem tak, ze zak celkové dosdhne 2300 lexikalnich jednotek na konci nastavbového studia. Z toho obecn¢ odborna a odborna
terminologie bude u urovné B1 zahrnovat minimaln¢ 20 %.

Jazykova vyuka navazuje na vyuku vSeobecnych (Cesky jazyk a literatura), odbornych predmétt (hotelovy provoz, specialni gastronomie,
potraviny a vyziva) i na vyuku dalSich cizich jazykd.

Vyuka smétuje k tomu, aby zaci byli schopni vyuzivat jazykovych dovednosti v osobnim zivot¢, v mezilidskych vztazich a v profesnim
prostiedi.

Cilem pfedmétu je osvojeni fecovych dovednosti s ndvaznosti na zakladni vzdélavani (A2) na urovni B1 podle SERR pro jazyky.

Poslech: rozumi hlavnim myslenkam o béZznych tématech i informacim, tykajicich se sou¢asnych témat a témat souvisejicich s oblastmi
osobniho ¢i profesniho z4jmu, pokud jsou vysloveny spisovnym jazykem

Cteni: rozumi textiim, které obsahuji slovni zasobu uZivanou v kazdodennim Zivoté nebo vztahujici se k jeho praci, rozumi popistim udélosti,
pocitiim a ptanim v osobnim dopise i v hotelové korespondenci, sdéli obsah hlavni myslenky ¢i informace vyslechnuté ¢i prectené, pielozi text
a pouziva slovniky, i elektronické

Ustni interakce: poradi si s vétsinou situaci, které mohou nastat pii cestovani do némecké jazykové oblasti, bez piipravy se zapoji do hovoru o
tématech, o néZ se zajima nebo ktera se tykaji bézného zivota, pozada o uptesnéni nebo zopakovani sdélené informace, pokud nezachyti presné
vyznam sdéleni, komunikuje s jistou mirou sebedivery a aktivné pouziva ziskanou slovni zasobu véetné obecné odborné a odborné slovni
zasoby

Samostatny ustni projev: popise své zazitky, udalosti, pfani, stru¢né vyslovi a odiivodni své nazory a plany, vypravi ptib¢h (napt. obsah
knihy ¢i filmu), pronese jednoduse zformulovany monolog pied publikem, vyslovuje srozumitelné co nejblize ptirozené vyslovnosti

Pisemny projev: napiSe jednoduché souvislé texty na dobie znama témata, piSe osobni dopisy popisujici zazitky a dojmy, formalni dopis,
zaznamena pisemné podstatné myslenky a informace z textu, véetné informaci tykajicich se studovaného oboru, zformuluje vlastni myslenky,
dodrzuje zékladni pravopisné normy

Pojeti vyuky

Z4ci jsou vedeni ke schopnosti rozumét mluvenému i psanému némeckému slovu a pracovat tak s informacemi, které ziskaji. Vyzaduje se
aktivni pfistup, diskuze, prace s redlnymi zivotnimi situacemi i vlastnimi zkusenostmi (problémové uceni). Pfi vyuce se kromé frontalniho
vyucovani klade diiraz na praci ve skupinach ¢i dvojicich.
Je podporovano védomi vicejazycnosti, schopnost transferu.
Pti nacviku komunikativnich dovednosti jsou upfednostiiovany dialogické metody.
Metody vyuky: expozi¢ni - motivacni vypraveéni, motivaéni rozhovor, skupinova diskuze

druhy slovniho projevu - vyklad, popis, vysvétleni, rozhovor
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Skolni vzdélavaci program: Spole¢né stravovani
Kod a ndzev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
STBEDN &KOLA Délka a forma studia: dvouleté denni studium
AVYSST ODBORNA $KOLA Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

Cg:;fg:L“D"éj‘g‘v‘fg: Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥i 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

nacvik dovednosti - prace s mapou, S obrazem, demonstrace, situacni rozhovory
prace s odbornym textem - vyhledavani informaci, preklad, prace s internetem
Zaci maji moznost ovéfit si své jazykové znalosti pii zahrani¢nich jazykovych exkurzich i pfi komunikaci s Klienty.

Hodnoceni vysledkti zakt

- ustni zkousSeni (formou konverzace na probrané téma - hodnocena pohotovost a spravnost jazykového vyjadiovani)

- pisemné zkouseni dil¢i (test na gramatické jevy - hodnocena spravnost pouzivani probiranych gram. jevi)

- pisemné zkouseni souhrnné (po ukonéeni lekce, tem. celku - hodnoceno zvladnuti lexikalnich i gramatickych prostiedk)

- samostatna prace pisemna (strukturovana prace na dané téma - hodnocen rozsah, dodrzeni a splnéni zadani, jazykova i gramaticka spravnost
vyjadfovani)

- vysledky skupinové i parové prace hodnoceny predevsim ustné, hodnocen podil Zakli na vypracovani a spravnosti feseni

- zohlednovan aktivni a samostatny pfistup k vyuce ciziho jazyka

- pti celkovém hodnoceni je kladen diiraz na dovednost komunikovat v cizim jazyce

Ptinos pfedmétu k rozvoji kli€ovych kompetenci a prifezovych témat

Z4k/zakyné prokaze dosazenou troveti svych jazykovych a komunikativnich kompetenci potiebnych pro pracovni uplatnéni podle potieb a
charakteru pfislusné odborné kvalifikace. Chape vyhody znalosti cizich jazykl pro zivotni i pracovni uplatnéni, je motivovan K prohlubovani
svych jazykovych dovednosti. Vyjadiuje se a vystupuje v souladu se zdsadami kultury projevu a chovéani. Zak Gginné spolupracuje ve skuping,
ptispiva k diskusi i k debaté celé tiidy.

Personalni a socialni kompetence - zak je schopen fesit pracovni problémy v némecky mluvicich oblastech, komunikovat s klienty.

7k je schopen pracovat v tymu a podilet se na realizaci spoleénych &innosti, pfijimat a odpovédné plnit svéfené tikoly, volit prostiedky a
zpusoby vhodné pro splnéni jednotlivych aktivit (studijni literaturu, metody, techniky). Ma piehled o moznostech uplatnéni na trhu prace ve
svém oboru, o podminkéch k ziskani pracovniho mista.

Digitalni kompetence — pouziti prostfedkti informacnich technologii v ramci odbornosti, zak ziskédva informace z otevienych zdrojt, zejména
Z internetu, je pfipraven efektivné se ucit a pracovat, vyhodnocovat dosazené vysledky.

Priifezova témata: Obdan v demokratické spolegnosti, Clovék a Zivotni prostedi
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B 8 Skolni vzdélavaci program: Spole¢né stravovani
Kod a ndzev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie

Délka a forma studia: dvouleté denni studium
Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

STREDNI SKOLA
A VYSSI ODBORNA SKOLA

CESTOVNIHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥i 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

CESKE BUDEJOVICE

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence

Tematicky celek

1. ro¢nik

Z4k/zakynd:

objektl bez animaci a bez ¢asovani
- pouziva animace, ¢asovani, nastaveni piechodu objektti a snimkd, prace se styly

- pouziva zéakladni pojmy, pravidla pro tvorbu prezentaci, formatovani prezentace, vkladani

DIGITALNI TECHNOLOGIE V JAZYCE:
- JEDNODUCHA PREZENTACE
- POKROCILA PREZENTACE

- sdéli zékladni informace o sob€ a osobach blizkych
- vyplni osobni tdaje (vek, jméno, bydlisté, povolani)
- napiSe seznamovaci dopis, inzerat

PRVNI KONTAKTY, OSOBNI UDAJE

- vypravi o své roding, o rodinnych oslavach

- napiSe prani k narozeninam i jinym pfilezitostem

- popiSe, jak se stravuji ¢lenové rodiny

- sestavi jidelni listek

- vede rozhovor v restauraci pii objednévce nebo servirovani

RODINA
STRAVOVANI, JIDLO, NAPOJE

- diskutuje o vyhodach a nevyhodach cestovani soukromé nebo s cestovni kancelari

- popiSe zafizeni bytu vCetné zatizeni kuchyné a kuchynského nadobi DUM, DOMOV

- posoudi polohu a vyhodnost bydleni

- vyjadri, kde by chtél bydlet a pro¢

- rozumi némeckym inzeratim o bytovych nabidkach

- vede rozhovor v obchodg, zepta se na cenu NAKUPOVANI,

- popiSe prubéh vSedniho i svate¢niho dne REZIM DNE

- pohovofi o moznostech traveni volného &asu KAZDODENNI ZIVOT
- napiSe kamaradovi dopis z tfidniho vyletu/exkurze

- uvede moznosti traveni dovolené (letni, zimni) - ubytovani, stravovani, program DOVOLENA, CESTOVANI
- vypravi o rodinné dovolené, o pocasi SLUZBY

- pfipravi svou nabidku imaginarni cestovni kancelare POCASI
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9 8 Skolni vzdélavaci program: Spole&né stravovani
Kod a ndzev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
STBEDN &KOLA Délka a forma studia: dvouleté denni studium

AVY3S] ODBORNA 8KOLA Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
CESTOYNIHG RUCHY Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥i 2024 podinaje 1. ro¢nikem
CESKE BUDEJOVICE
- napiSe vlastni zivotopis ZIVOTOPIS, PLANY DO BUDOUCNA

- doplni strukturovany zivotopis
- uvede moznosti uplatnéni po studiu, vlastni pfedstavu o svém budoucim povolani
- predstavi riiznd povolani — jejich pozitiva a negativa

- pohovoii o moznostech traveni volného ¢asu VOLNY CAS, ZAIMY, ZABAVA
- uvede rizné druhy konicka
- vypravi o svych zajmech

- pojmenuje casti lidského téla a bézné nemoci PECE O TELO A ZDRAVI; NEMOCI
- popiSe symptomy pii onemocnéni

- vypravi o navstéve u lékare

- diskutuje o zdravém zivotnim stylu

- popiSe svou cestu dopravnim prostredkem DOPRAVA, CESTOVANTI
- orientuje se v informacich na nadrazi
- zeptd se na cestu méstem, vysvétli cizinci cestu

- ¢te s porozumeénim inzeraty o pracovnich nabidkach TRH PRACE (ZAMESTNANI, ZADOST O
- sestavi vlastni inzerat MISTO)

- uchazi se pisemné o pracovni misto

- pté se na pracovni podminky — plat, pracovni doba, dovolena

- vypravi o své navstéve kulturniho zatizeni (divadlo, kino, diskotéka) KULTURA, KULTURNI ZIVOT
- zformuluje dotazy na cenu vstupného, zacatek predstaveni
- uvede riizné druhy kulturniho vyziti

- napiSe pozvanku na kulturni akci

- vyjmenuje riazné druhy obleceni VZHLED, OBLEKANI
- pohovotii o svém modnim stylu

- ovlada konverzacni obraty v obchodu pii nakupovani obleceni
- popise 0sobu — oblicej, postavu, obleceni

- zmini zpusob oblékani v souvislosti s profesni orientaci

74k spravné pouziva: GRAMATIKA
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9 8 Skolni vzdélavaci program: Spole&né stravovani
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie

STBEDN &KOLA Délka a forma studia: dvouleté denni studium
AVYSST ODBORNA $KOLA Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

CESTOVNIHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥i 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

CESKE BUDEJOVICE

- ¢asovani sloves pravidelnych i nepravidelnych v pfitomném case (véetné sloves
s odlucitelnou a neodlucitelnou predponou)

- rozkazovaci zpusob

- skloflovani podstatnych jmen silné i slabé

- z4jmena osobni, pfivlastiiovaci, neurcita i zaporna

- stupiiovani piidavnych jmen v ptisudku

- ptedlozky se 3. padem, se 4. padem, se 3. a se 4. padem

- oznaceni miry a hmotnosti po ¢islovkach

- Casové udaje

- zem&pisné nazvy

- souveti souradné a podiadné

- préteritum a perfektum slabych a silnych sloves, zptisobovych sloves
- neur¢ity podmét man, es

- 1. budouci ¢as

- vazby sloves, podstatnych a pfidavnych jmen, zdjmennd ptislovce

- vlastni jména osob

- vétny ramec

2. ro¢nik
- popiSe obchodni diim — odd¢€lent, sortiment zbozi NAKUPOVANI
- vede rozhovor v obchodech pii nakupech riznych druht zbozi
- reklamuje vadny vyrobek — ustné€ i pisemné
- predstavi hlavni mésto jako politické a kulturni centrum zemé PRAHA

- informuje o pamdatkach Prahy (Krdlovska cesta, HradCany)
- doporuci kulturni pamatky a kulturni akce
- vypravi o své navstéve hlavniho mésta

- srovnava zpusob a podminky bydleni ve méesté a na venkové (Zivotni prostredi)
- vyjadii své stanovisko k moznostem ziskani bytu

- predstavi své bydlisté a pfani do budoucna

- diskutuje o moznostech bydleni studentl

BYDLENI, ZIVOT VE MESTE A NA
VENKOVE, ZIVOTNI PROSTREDI
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9 8 Skolni vzdélavaci program: Spole&né stravovani
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie

Délka a forma studia: dvouleté denni studium

AVYSST ODBORNA $KOLA Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

STREDNI SKOLA

CESTOVNIHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥i 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

CESKE BUDEJOVICE

- vypravi o své rodiné, o vztazich k sourozenctim, k rodi¢m, k prarodi¢tim
- pohovofti o své roli v roding, ve Skolnim kolektivu

- diskutuje o problémech v rodinném zivoté

- predstavi svij ideal budouciho partnera

RODINNE, PARTNERSKE A OBECNE
MEZILIDSKE VZTAHY

- vybiré podstatné informace ze sportovnich zprav
- zhodnoti vyznam sportovani pro zdravy zivotni styl
- vypravi o svém vztahu ke sportu, o jaky sport se zajimé a proc¢

SPORT

- popiSe hotel, stravovaci zafizeni a moznosti dalSich hotelovych sluzeb

- popiSe hotelovy pokoj

- reaguje v modelovych situacich na recepci (rezervace, prani hostd, stiznosti...)
- diskutuje o Urovni a nabidce sluzeb riznych typl ubytovacich zatizeni

- uvede ukoly a postaveni hotelového personalu

HOTELNICTVI

- informuje o vzdélavacim systému v nasi republice

- srovnava vzdélavaci systém u nds, v Némecku a v ostatnich ném. mluvicich zemich
- predstavi Skolu, kterou navstévuje

- popise sviij Skolni program/rozvrh

VZDELANI

- definuje hospodaiskou, politickou i spolecenskou situaci zemé (Gfedni jazyk, ¢lenéni
na spravni celky, spolecenské udalosti)

- doporuci turisticky zajimavé cile a svou volbu zdivodni

- informuje o svych zkuSenostech z navstévy zemé

- propoji téma s poznatky z oblasti gastronomie

REALIE NEMECKY MLUVICICH ZEMI

- podé zékladni zemépisnou charakteristiku

- vysvétli, kterd mista by doporucil navstivit a pro¢
- vybere klicové momenty z historie (statni svatky)
- diskutuje o sou€asné situaci v nasi republice

- doporuci svilj rodny kraj, mésto

CESKA REPUBLIKA
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Skolni vzdélavaci program: Spole&né stravovani
Kod a ndzev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
STBEDN &KOLA Délka a forma studia: dvouleté denni studium
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CESTOYNIHG RUCHY Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥i 2024 podinaje 1. ro¢nikem
CESKE BUDEJOVICE
- prokaze zéakladni historicky a kulturni piehled CESKE BUDEJOVICE

- navrhne kulturni program ve mésté
- informuje o pamatkach mésta
- doporuci ubytovani a navstévu restaurace pro rizné typy hostil, zdivodni svou volbu

- roz§ifi si slovni zasobu z oblasti stravovani GASTRONOMIE
- vede rozhovor s hostem, reaguje na stiznosti hosta

- popiSe zpiisoby servirovani, vysvétli zplsob piipravy pokrmi

- doporuci restauraci a zdivodni volbu

- uvede zékladni specifika némecké, rakouské a Svycarské kuchyné
- uvede zakladni specifika ¢eské kuchyné

- vysvétli zdsady a vyznam zdravého stravovani

74k spravné pouziva: GRAMATIKA
- fadové ¢islovky, smérova ptislovce

- infinitiv zavisly na podstatném, ptidavném jménu, na slovesu

- dal8i zajmena ukazovaci, neurcita

- pfedlozky se 2. p.

- trpny rod

- nepiimé otdzky, vztazné véty, pfirovnavaci véty

- skloflovani a stupiiovani ptidavnych jmen v ptivlastku

- pfislovce na -stens

- infinitivni konstrukce s zu, um ...... zZu

- pficesti pfitomné a minulé

- konjunktiv préterita, plusquamperfekta a opisnou formu podmitiovaciho zptisobu
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Skolni vzdélavaci program: Spole¢né stravovani
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
STBEDN &KOLA Délka a forma studia: dvouleté denni studium

AVY3S] ODBORNA 8KOLA Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
CESTOYNIHG RUCHY Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥i 2024 podinaje 1. ro¢nikem
CESKE BUDEJOVICE
UCEBNI OSNOVY
N4zev predmétu: ANGLICKY JAZYK - 2. CIZI JAZYK
Ro¢nik: l. 1. Celkem
Pocet hodin: 2 2 4
POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem ptedmétu anglicky jazyk je:
- rozvijet produktivni a receptivni fecové dovednosti vedouci k dosazeni stiedniho vzdélani
- osvojit si jazykové kompetence vedouci k dorozumivani v béznych situacich osobniho i pracovniho zivota
- vychovat zaky ke kultivovanému jazykovému projevu
- rozsifit poznatky zékid o anglicky mluvicich zemich
- vést Zaky k praci s informacemi a zdroji informaci v cizim jazyce

Vysledky vzdélavani v oblasti citil, postojl a preferenci

Pfedmét anglicky jazyk ma ptispét ke kultivaci zaka, ma pomahat formovat jeho postoje a hodnoty.
Rozsifuje nejen jeho kulturni rozhled, ale vede ho k chépani a respektovani tradic, zvyka a kulturnich hodnot jinych narodu.

Charakteristika uciva

Obsah pifedmétu anglicky jazyk vychazi z obsahového okruhu RVP vzdélavani a komunikace v cizim jazyce.
Hodinova dotace ¢ini 2 hodiny tydné.
Vyuka se zamétuje na nasledujici dovednosti:
- receptivni fe€ové dovednosti tj. poslech s porozuménim a ¢teni s porozuménim
- produktivni feCové dovednosti, tj. pisemny projev a Ustni projev — samostatny i interaktivni.
Predmét souvisi s predmétem cesky jazyk (jazykovy transfer, systém jazyka, typ jazyka), s pfedméty odbornymi (odborna slovni zasoba) a
s predmétem informacni a komunikacni technologie (ziskdvani poznatkii na internetu)

Pojeti vyuky

Predmét anglicky jazyk ma ptispét ke kultivaci Zaka, ma pomahat formovat jeho postoje a hodnoty.
Rozsituje nejen jeho kulturni rozhled, ale vede ho k chapani a respektovani tradic, zvykl a kulturnich hodnot jinych narodu.
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Skolni vzdélavaci program: Spole¢né stravovani
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
STBEDN &KOLA Délka a forma studia: dvouleté denni studium

AVYSST ODBORNA $KOLA Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

Cg:;fg:L“D"éj‘g‘v‘fg: Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥i 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

Hodnoceni vysledka zakt

Hodnoceni vysledki zakt je vyjadieno klasifikaci. Hodnoti se receptivni i produktivni dovednosti zaka, které maji dosahnout vystupni irovné
A2. Posuzuje se do jaké miry je Zak obeznamen s pravopisem, slovotvornymi postupy, vyznamem a funkci slovni zasoby, zda ma dostacujici
vyjadfovaci prostiedky. Dale se hodnoti adekvatnost zadani, jazykové prostiedky, interaktivni dovednosti a zvukova stranka jazyka. Pouzivany
jsou uzaviené, oteviené i Siroce oteviené ulohy.

Ptinos pfedmétu k rozvoji kli¢ovych kompetenci a prifezovych témat

Dominantni v pfedmétu anglicky jazyk je rozvijet komunikativni kompetence, tj. aby Zak obstal ve standardnich komunikac¢nich situacich a
zvladl konkrétni, abstraktni, zndmé i méné znadmé tematické okruhy, se kterymi se setkava v osobnim, spolecenském i profesnim zivoté.
Sdéleni Zéka je srozumitelné a plynulé, v pisemné podobé pichledné a spravné. Zak doséhne jazykové zpUsobilosti potfebné pro komunikaci
V cizojazyéném prostiedi. Zak chape vyhody znalosti cizich jazykd pro Zivotni a pracovni uplatnéni, je motivovan k prohlubovani svych
jazykovych dovednosti.

V ramci zakladnich tematickych okruhi (Osobni a spolecensky zivot, Kazdodenni Zivot a Svét kolem nas) jsou rozvijeny i kKompetence
socialni a personalni — Zak je schopen pracovat v tymu, podilet se na realizaci spoleénych ¢innosti a projektl, aktivné se ucastnit diskuzi a
obhajovat své nazory i respektovat nazory druhych. Kompetence ob¢anska — respektuje narodni odlisnosti, tradice, hodnoty riznych néarodu.
Priifezova témata: Obcan v demokratické spolegnosti, Clovék a Zivotni prostiedi

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence \ Tematicky celek

1. ro¢nik

Zak/zakyné:
- Predstavi sebe, svou rodinu a ptatele Ja a lidé v mém okoli
(osobni udaje, ptivod, povolani, clenové rodiny)

- Zvladne vyjadfovani ¢asovych udaji
- PopiSe pribeh vSedniho dne a vikendu
- Nastini moZnosti vyuziti volného ¢asu s ohledem na ro¢ni obdobi

Denni program, volny ¢as

- Rozlisi jednotlivé kontinenty, zemé, jazyky a pfislusniky narodi Zemé, jazyky, bydleni
- Zorientuje se v misté bydliste, zepta se na cestu a vysvétli ji
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Ko6d a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie

9 8 Skolni vzdélavaci program: Spole&né stravovani

STREDNI SKOLA
A VYSSI ODBORNA SKOLA
CESTOVNIHO RUCHU
CESKE BUDEJOVICE

Délka a forma studia: dvouleté denni studium

Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

PopiSe moznosti bydleni a zafizeni bytu

Vede zakladni formy komunikace — zadost, omluva, podékovani
Spravné pouziva:

Ptitomny Cas prosty v otdzce a zaporu s diirazem na slovesa to be, to have
Podstatna jména v jednotném a mnozném cisle, ¢leny, pfivlastiiovaci pad
Cislovky

Vazbu there is/there are

Komunikace

Gramatika

2. roénik

Srovna vyhody a nevyhody bydleni ve mésté¢ a na venkové
Zhodnoti rozdily v bydleni v CR a anglicky mluvicich zemich
Predstavi své rodné mésto

Vysvétli moznosti nakupovani (typy obchodt, sluZzeb, moznosti placeni)
Charakterizuje Casti obleCeni a jejich vyuziti pro rizné ptilezitosti

PopiSe aktualni pocasi 1 jednotliva ro¢ni obdobi

Charakterizuje moznosti sportovniho vyziti, druhy sportii
Zdurazni vliv sportu na zdravi ¢lovéka

Popise kulturni tradice v CR a srovna je s kulturnimi tradicemi v anglicky mluvicich
zemich (Vanoce, Velikonoce...)

Vede telefonicky rozhovor, domluvi si schiizku, vyfidi vzkaz

Spravné pouziva:

Minuly cas v otdzce a zaporu, zakladni nepravidelna slovesa, modalni sloveso can/could
Ptitomny Cas prabéhovy

Pocitatelna a nepocitatelnd podstatna jména

Stupniovani ptidavnych jmen

Vyrazy mnozstvi

Msésto a venkov

Nakupovani, oblékani
Pocasi
Sport

Zivot v anglicky mluvicich zemich, kulturni
tradice

Komunikace

Gramatika
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Skolni vzdélavaci program: Spole&né stravovani
Kod a ndzev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
STBEDN &KOLA Délka a forma studia: dvouleté denni studium

AVY3S] ODBORNA 8KOLA Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
CESTOYNIHG RUCHY Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥i 2024 podinaje 1. ro¢nikem
CESKE BUDEJOVICE
UCEBNI OSNOVY
Nazev predmétu: NEMECKY JAZYK - 2. CIZI JAZYK
Roc¢nik: . 1. Celkem
Pocet hodin: 2 2 4
POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem pfedmé&tu némecky jazyk je:
- rozvijet komunikativni kompetence zakl s ohledem na jejich budouci profesni orientaci
- osvojeni jazykovych kompetenci vedoucich k dorozumivani v béznych situacich osobniho i pracovniho Zivota
- vychovat zaky ke kultivovanému jazykovému projevu
- roz§ifit poznatky 74kt o némecky mluvicich zemich, pfispét k rozsiteni jejich kulturniho rozhledu a vést je k chapani a respektovani
tradic, zvyki a kulturnich hodnot jinych naroda
- vést zaky k préci s informacemi a zdroji informaci v cizim jazyce, a to i prostiednictvim digitalnich technologii

Vysledky vzdélavani v oblasti citil, postoji a preferenci

Pti vyuce jazyka usilujeme u Z4ki o:
- védomi vicejazycnosti
- rozvoj kulturniho rozhledu
- chapéani a respektovani tradic, zvyk a kulturnich hodnot jinych naroda
- védomi vyznamu celoZivotniho vzdélavani

Charakteristika uciva

Obsah pfedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP Vzdélavani a komunikace v cizim jazyce.

Navazuje na predméty: Cesky jazyk a literatura, dalsi cizi jazyky, cestovni ruch, hotelovy provoz.

Cilem ptedmétu je osvojeni zakladnich feCovych dovednosti s ndvaznosti na zdkladni vzdélani.

Poslech: zak rozumi hlavnim myslenkdm o béznych, osobnich i profesnich tématech, pokud jsou vysloveny spisovnym jazykem
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Skolni vzdélavaci program: Spole¢né stravovani
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
STBEDN &KOLA Délka a forma studia: dvouleté denni studium

AVYSST ODBORNA $KOLA Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

Cg:;fg:L“D"éj‘g‘v‘fg: Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥i 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

Cteni: zak porozumi texttm, které obsahuji zékladni slovni zasobu uZivanou v kazdodennim Zivoté nebo vztahujici se k profesi, sd&li obsah
hlavni myslenky ¢i informace vyslechnuté nebo piectené, ptelozi text a pouziva slovniky, a to i elektronické

Ustni interakce: 74k si poradi s b&Znymi situacemi, které mohou nastat pfi komunikaci s rodilym mluvéim, ptipadné pii navitévé némecky
mluvicich zemi, pozada o uptfesnéni nebo zopakovani sdélené informace, pokud nezachyti pfesn¢ vyznam sdéleni, pouziva ziskanou slovni
zasobu vcetné obecné odborné a odborné slovni zasoby

Sameostatny ustni projev: vypravi jednoduchy ptibéh, zazitky, popise udalosti, pocity, vyjadii ptani, sdéli a zdtivodni sviij nazor, vyslovuje
srozumitelné co nejblize ptirozené vyslovnosti

Pisemny projev: zaznamena podstatné myslenky a informace z textu (napise napt. osobni dopis, vytvoii zZivotopis), dodrzuje zékladni
pravopisné normy v pisemném projevu

Zéci maji moznost ovéfit si své jazykové schopnosti pii zahrani¢nich jazykovych exkurzich i pti komunikaci s hosty.

Pojeti vyuky

Z4ci jsou vedeni ke schopnosti rozumét mluvenému i psanému némeckému slovu a pracovat tak s informacemi, které ziskaji. Vyzaduje se
aktivni piistup, diskuze, prace s readlnymi Zivotnimi situacemi i vlastnimi zkuSenostmi (problémové uceni). Pti vyuce se kromé frontalniho
vyucovani klade diiraz na praci ve skupinéch ¢i dvojicich.
Je podporovano védomi vicejazycnosti, schopnost transferu.
Pti nacviku komunikativnich dovednosti jsou upfednostiiovany dialogické metody.
Metody vyuky: expozicni — motivacni vypravéni, motivacni rozhovor, skupinova diskuze
druhy slovniho projevu — vyklad, popis, vysvétleni, rozhovor
nacvik dovednosti — prace s mapou, S obrazem, demonstrace, situacni rozhovory
prace s odbornym textem — vyhledavani informaci, pteklad, prace s internetem
Zéci maji moznost ovéfit si své jazykové znalosti pii zahrani¢nich jazykovych exkurzich i pfi komunikaci s klienty.

Hodnoceni vysledkt zakt

Pti hodnocenti je kladen diiraz na schopnost samostatného vyjadfovani, Groven jazykovych znalosti, praci s textem, je zohlediiovan aktivni
piistup k vyuce ciziho jazyka.

- Ustni zkouSeni (formou konverzace na dané téma)

- pisemné zkousSeni dil¢i (gramaticke jevy a slovni zasoba)

- pisemné zkouSeni souhrnné (po ukonceni lekce)

- vysledky skupinové a parové prace hodnoceny predevsim stné

Ptinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a priifezovych témat
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Skolni vzdélavaci program: Spole¢né stravovani
Kod a ndzev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie

STREDNI SKOLA

Délka a forma studia: dvouleté denni studium

AVYSST ODBORNA $KOLA Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

Cg:;fg:L“D"éj‘g‘v‘fg: Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥i 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

Z4k/z4kyné prokaze dosazenou troven svych jazykovych a komunikativnich kompetenci v ramci tematickych okruht tykajicich se:

mezilidskych vztaht (dialog, diskuse tykajici se bézného zivota)

zivotniho prosttedi (popiSe a zhodnoti prostiedi v bydlisti, ve Skole, na pracovisti)

zakladnich znalosti kulturnich tradic a zvyki jinych ndrodi (respektuje narodni odliSnosti)

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

Kompetence k ¥eSeni problémii: bude schopen fesit zakladni pracovni problémy v némecky mluvicich zemich, komunikovat s Klienty.
Digitalni kompetence — pouziti prostiedkl informacnich technologii v rdmci odbornosti.
Priifezova témata: Ob¢an v demokratické spolecnosti, Clovék a zivotni prostiedi

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence \ Tematicky celek

1. ro¢nik

Zak/zakyné:

piedstavi se, sd¢li zakladni informace o sob¢ a své rodiné Ja, moje rodina, piratelé
pozdravi, rozlouci se, predstavi se
piedstavi své pratele

prezentuje své zajmy a zaliby, profese a zajmy ¢lend rodiny Konicky, volny ¢as
vede rozhovor o svych zdjmech, co ho bavi

vyjmenuje nazvy zakladnich potravin, jidel a ndpoji Jidlo a napoje
pohovoii o svych stravovacich navycich Stravovani

vytvofi jednoduchy jidelni listek

vede rozhovor v restauraci V restauraci

popise Skolu, Skolni rozvrh, predméty Vzdélavani, povolani

pohovoti o své skolni dochazce
zepta se na povolani, popise povolani rodinnych ptislusniki
popise bydleni, jednotlivé pokoje a jejich vybaveni Diim, bydleni
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Skolni vzdé€lavaci program: Spolecné stravovani

B 8 Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie

STREDNI SKOLA

Délka a forma studia: dvouleté denni studium

AVYSST ODBORNA $KOLA Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

CESTOVNIHO RUCHU
CESKE BUDEJOVICE

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

- popiSe cestu
- popiSe své mésto
- vyjmenuje dopravni prostiedky

Meésto, orientace ve mésté

- vycasuje v pfitomném case slaba, pomocna, silna slovesa Gramatika

- vycCasuje v pfitomném Case zptisobova slovesa
- sklonuje silna podstatna jména v jednotném a mnozném cisle

- pouziva zépory nein, nicht a kein

- vytvori vétu oznamovaci, tazaci, rozkazovaci, zdpornou

- sklonuje zajmena tazaci a ptivlastilovaci
- pouziva spravné zakladni ¢islovky

- ovlada ptredlozky se 3. padem, se 3. a 4. pAdem

- spravné urci Cas

2. roénik

- pohovofi o svém dennim rezimu a tydennim programu Denni a tydenni program

- vyjadii jaké je dnes pocasi

- popiSe prazdninové aktivity

- popiSe cilové destinace

- popise stravovaci ndvyky v Evropé
- vede rozhovor v cestovni kancelafi
- popiSe zdkladni svatky

- napiSe blahoptani k narozeninam, k Vanocim, k Velikonocim

- vyjmenuje druhy sportt

- popise svij vztah ke sportu

- vypravi o olympiadé¢, sportovcich

- popise té€lo, nemoci a zdravy Zivotni styl
- vyjmenuje obchody a druhy zbozi

- vede rozhovor v obchodé

- popiSe obleceni, vzhled osoby a zpiisob oblékani v souvislosti s profesi

Pocasi
Dovolena, prazdniny, cestovani

Svatky, zvyky, tradice

Sport

Zdravi a zdravy Zivotni styl
Nakupovani, oblékani, méda
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STREDNI SKOLA
A VYSSI ODBORNA SKOLA
CESTOVNIHO RUCHU
CESKE BUDEJOVICE

Skolni vzdélavaci program: Spole&né stravovani
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
Délka a forma studia: dvouleté denni studium
Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

- popisSe sviij vztah k méode

- vycasuje v pfitomném Case zpisobova a zvratna slovesa Gramatika

- sklofiuje zajmena ukazovaci

- pouziva spravné predlozky se 4. padem
- pouziva spravn¢ zemepisné nazvy

- pouziva spravné¢ vazbu es gibt
- pouziva neur€ité zajmeno man
- sklonuje zajmena osobni

- pouziva ptedlozky, vyjadiujici

casové udaje

- pouziva spravné slovesa s odlucitelnymi a neodlucitelnymi pfedponami
- vytvofi souvéti souradné a podfadné

- vytvoii préteritum a perfektum slabych sloves a budouci ¢as, konjunktiv
- vytvofi spravné tvary stupniovanych ptidavnych jmen a ptislovci

- pouziva spravné dal$i druhy ¢islovek
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Skolni vzdélavaci program: Spole¢né stravovani
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
STBEDN &KOLA Délka a forma studia: dvouleté denni studium

AVYSST ODBORNA $KOLA Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

Cg:;fg:L“D"éj‘g‘v‘fg: Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥i 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

UCEBNI OSNOVY
Nazev predmétu: TELESNA VYCHOVA
Roé¢nik: l. 1. Celkem
Pocéet hodin: 2 2 4
POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Vzdélavani v této oblasti navazuje na kompetence, které si Zaci osvojili ve stejnojmenné oblasti vzdélavani z predchazejiciho vzdélavani;
ptedpoklada se kontinudlni pokracovani v jejich rozvijeni. Cilem vzd€lavani pro zdravi je preventivni aktivni péce o zdravi ¢lovéka, kterd
spociva prevazné v prijeti zdravého zptisobu zivota (pohybova aktivnost a spravna vyziva), v kvalit¢ mezilidskych vztaht, zivotniho prostredi,
bezpeci clovéka a uvédomélém rozvijeni vlastni identity. Diiraz je kladen na kvalitu pohybového uceni a télesné aktivity zaka s cilem
podporovat pohybovou aktivnost jako pravidelnou soucast kazdodenniho zivota. Zdiraznujeme i poznatky o funkci a potiebach téla v jeho
biopsychosocialni jednoté, vychovu proti zévislostem, kriticky ptistup k medidlnim obsahtim a odpovédny pfistup k sobé a okoli.

Doporucuje se umoznovat zakim i¢ast na projektovani aktivit vzdélavani pro zdravi a diferencovat zaky pro plnéni ukold, ve kterych mohou
byt vSichni uspésni.

Vysledky vzdélavani v oblasti citil, postoji a preferenci

Vyuka sméfuje k tomu, aby Zaci:
pocit'ovat potiebu celozivotni odpovédnosti za své zdravi; rozvijet t€lesnou zdatnost a kultivovat spravné pohybové stereotypy;

- racionaln¢ jednat v situacich osobniho a vetejného ohrozeni; plnit ukaznéné tukoly pfimimoiadnych situacich;

- posoudit dasledky komeréniho vlivu médii na zdravi a zaujmout k medialnim obsahtimkriticky odstup;

- pocitovat radost a uspokojeni z provadéné télesné ¢innosti; dosahnout optimalniho pohybového rozvoje v ramci svych moznosti, tj.
objektivné méfit,analyzovat a vyhodnocovat vlastni svalovou zdatnost a vykonnost;

- dodrZovat organizaéni, hygienické a bezpecnostni zasady pro provadéni zdravotné vhodnéa bezpecné pohybové ¢innosti;

- chapat a rozvijet pozitivni moralné volni vlastnosti a prosocialni chovani véetné jednanifair play;

- rozhodovat se a vést uvédoméle sviij program zdravého zptisobu zivota, planovat a podlemoznosti kvalitné realizovat a vyhodnocovat
vlastni pohybové aktivity.

Charakteristika uciva

Obsah pfedmétu vychazi z obsahového okruhu Vzdélavani pro zdravi. V télesné vychové Zaci nachazeji prostor k osvojovani novych
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pohybovych dovednosti, k ovladnuti (vyuZzivani) riizného sportovniho nacini (nafadi), k sezndmeni s navody pro pohybovou prevenci, korekci
jednostranného zatizeni nebo zdravotniho oslabeni i pro rozvoj zdravotné orientované télesné zdatnosti a vykonnosti. U¢i Se vyuzivat pohybové
¢innosti V rizném prostiedi a S riznymi ucinky, zvykaji si na rizné socialni role, které vyzaduji spolupraci a odpovédnost za zdravi své i
spoluzakl. Predevs§im vSak télesna vychova umoziuje zakim poznavat vlastni pohybové moznosti (pfedpoklady) i zdravotni a pohybova
omezeni, rozumét jim, respektovat je u sebe 1 jinych a aktivné je vyuzivat a cilené¢ ovliviilovat. Obsah uciva je rozdélen do tematickych celkd,
jejichz realizace je podminéna sportovnim prostfedim, kde je provadéna. Vyuka je zaméfena na rozvoj pohybovych dovednosti v téchto
sportovnich oblastech: atletika, sportovni a pohybové hry, gymnastika a tanec, plavani, kondi¢ni cviceni, Gipoly a sporty v piirod¢.

Pojeti vyuky

Télesna vychova patii do oblasti vzdélavani pro zdravi.

Vyuka je realizovdna ptfevazné formou praxe. V podzimnich a jarnich mésicich pfevdzné v ptirod¢, na venkovnich travnatych plochach a na
sportovisti s atletickymi sektory. V zimnim obdobi v télocvi¢nach a fitness centrech. Vyuka probiha ve dvouhodinovych blocich. Prakticka ¢ast
je doplnéna kurzy. Cést vyuky je realizovéana teoreticky — formou prednasek, s vyuzitim audiovizualni techniky.

T¢lesna vychova je povinna pro vSechny zaky/zakyné, s vyjimkou kratkodobych nebo dlouhodobych osvobozeni.

Soucasti vzdélani je ucast zakt/zakyn s nejlepsimi vykony v okresnich, krajskych a mezinarodnich ptatelskych sportovnich soutézich.

Dutiraz je kladen na kvalitu pohybového uceni a télesné aktivity zaku s cilem podporovat pohybovou aktivnost jako pravidelnou soucast
kazdodenniho zivota. Zduraziujemei poznatky o funkci a potiebach téla v jeho biopsychosocialni jednoté, vychovu proti zavislostem, kriticky
pristup k medialnim obsahiim a odpovédny ptistup k sob¢ a okoli.

Hodnoceni vysledkil Zaka

Podkladem pro hodnoceni a klasifikaci zakt jsou:

1. troven vSeobecné pohybové vykonnosti (je tieba hodnotit 1 individudlni zlepSeni Zaki)
2. zvladnuti zékladniho uciva (s pfihlédnutim k somatickému vyvoji zaka)

3. osvojeni teoretickych poznatki

4. postoje zaku k plnéni tkoll Skolni TV a jejich aktivni pfistup

Ptinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a priifezovych témat

V predmétu jsou rozvijeny tyto klicové kompetence:

Personalni a socidlni kompetence: Zak si uvédomuje nezastupitelnou roli pohybovych schopnosti a dovednosti pro zdravy rozvoj osobnosti,
posuzuje redln¢ své fyzické a duSevni moznosti, odhaduje diisledky svého jedndni a chovani v riznych situacich, stanovuje si cile a priority
podle svych osobnich schopnosti a zdjmové orientace, reaguje adekvatné na hodnoceni svého vystupovani, ma odpoveédny vztah ke svému zdravi,
pecuje o svij fyzicky rozvoj, je si védom disledkd nezdravého zivotniho stylu a zavislosti.

Priifezové téma: Obcan v demokratické spolecnosti: zaci by méli mit vhodnou miru sebevédomi a schopnost moralniho usudku.
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Délka a forma studia: dvouleté denni studium
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Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Tematicky celek

1. ro¢nik

Z&k/zakyné:

- zdGvodni vyznam zdravého zivotniho Stylu;

- objasni vliv télesnych cviceni na funkci jednotlivych organii a soustav a disledky
pohybové nedostatecnosti pro organismus;

- dovede uvédoméle zlepSovat svalovou silu,rychlost, vytrvalost, obratnost a kloubni
pohyblivost aj.;

- 0svojil si zasady spravného drzeni téla a chuze;

ovlada kompenzac¢ni cviceni k regeneraci télesnych a dusevnich sil, i vzhledem k sedavému

zpusobu zivota a pozadavkium budouciho povolani; osvojil si rizné zptisoby relaxace;

- ové&fi intenzitu a objem télesného zatizeniméfenim (SF, DF), popise dusledky snizovani a

zvySovani zatéze;

navrhne a zdiivodni vhodny vlastni rezimzdravého zpisobu Zivota;

dovede posoudit biologické, psychické,estetické a socialni G¢inky pohybovych ¢innosti;

1 Zdravy zivotni styl

Télesna vychova

- poznatky o kosterni, svalové,
kardiovaskularni, dychaci aj. soustavé

- svalova sila, rychlost, vytrvalost, obratnost,
koordinace, ohebnost, rozsah pohybu v
kloubech, rovnovaha

- pohybové aktivity (napt. gymnastika,
atletika, tanec, upoly, sportovni hry)

- turistika a pobyt v ptirod¢ (napft. i lyZovani,

brusleni, plavani aj podle zajmu zaka

a moznosti Skoly)

zivotni prostfedi

- kompenzace neuropsychicke i fyzické

zatéze

regenerace

- testovani télesné zdatnosti

Racionalni vyZiva

- vysvétli zdkladni metodické postupy pro ziskani atletickych dovednosti
- rozviji silu, rychlost, vytrvalost, pohyblivost
- definuje zasady sportovniho tréninku

2 Bezpeci ¢lovéka

- rizikové faktory

- Urazova prevence

zé4sady jednani v situacich osobniho
ohroZeni a za mimotadnych udalosti
prvni pomoc
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- komunikuje pii pohybovych ¢innostech;
- spolupracuje s vrstevniky v promeénlivych situacich v tymu, fesi problémy a rozhoduje;

3 Kovalita mezilidskych vztahi
- Komunikace
- socialni soudrznost.

- voli vhodna cviceni ke korekcei svého zdravotniho oslabeni a dokaze rozlisit vhodné a
nevhodné pohybové ¢innosti vzhledem k poruse svého zdravi;

- je schopen zhodnotit své pohybové moznosti a dosahovat osobniho zlepSovani z nabidky
pohybovych aktivit.

4 Zdravotni télesna vychova

- (podle doporuceni 1ékate)

- specialni korektivni cviceni podle druhu
oslabeni

- pohybové aktivity prospésné zdravému
télesnému rozvoji

- kontraindikované pohybové aktivity

2. roénik

- voli spravnou vyzbroj a vystroj dle sportovniho prostfedi a klimatickych podminek
- vyzbroj a vystroj udrzuje a spravné osetiuje

- uziva a ovlada zakladni nazvoslovi a smluvené povely

- diskutuje o pohybovych ¢innostech

- hodnoti, rozhoduje a zapisuje vykony

1. Zdravy Zivotni styl

Teélesna vychova

- pohybové aktivity (napt. gymnastika,
atletika, tanec, upoly, sportovni hry)

-turistika a pobyt v pfirod¢ (napf. i lyZovani,
brusleni, plavani aj podle z&jmu zaka
a moznosti Skoly)

-regenerace

- testovani té€lesné zdatnosti

- voli vhodna cviceni ke korekci svého zdravotniho oslabeni a dokéaze rozliSit vhodné a
nevhodné pohybové ¢innosti vzhledem k poruse svého zdravi;

- je schopen zhodnotit své pohybové moZznosti a dosahovat osobniho zlepSovani z nabidky
pohybovych aktivit.

2. Zdravotni télesna vychova

- (podle doporuceni lékate)

- specialni korektivni cviceni podle druhu
oslabeni

- pohybové aktivity prospésné zdravému
télesnému rozvoji

- kontraindikované pohybové aktivity
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STREDNI SKOLA

Délka a forma studia: dvouleté denni studium
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CESTOVNIHO RUCHU
CESKE BUDEJOVICE

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

UCEBNIi OSNOVY
Nizev pFedmétu: EKONOMIKA A PODNIKANI
Roé¢nik: l. 1. Celkem
Pocet hodin: 2 2 4
POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem pfedmétu je:

poskytnout zaktim zakladni odborné znalosti z ekonomiky, které jim umozni efektivni jednani a hospodarné chovani,

osvojeni zékladniho ekonomického mysleni,

pochopeni zékladnich ekonomickych pojmi,

seznameni s moznostmi podnikani v CR a EU a pravnimi formami podnikéni,

orientace v obchodné podnikatelskych aktivitach se zamé&fenim na obor spole¢ného stravovani a hotelnictvi,

znalost zdroju financovani podnikovych ¢innosti, struktury finan¢niho trhu, ¢innosti finan¢nich instituct,

schopnost provést finan¢ni rozbor hospodatfeni podniku a posoudit dopady fungovani trZzniho mechanismu 1 hospodatské politiky statu
na prostiedi firmy v oblasti spole¢ného stravovani a hotelnictvi.

Zaci jsou pFipravovani na moznost samostatného podnikéani v oboru, ziskaji poznatky o moznostech podnikani v oboru a o povinnostech
podnikatele.

Vysledky vzdélavéani v oblasti citil, postojli a preferenci

Vyuka smétuje k tomu, aby se Zaci zvladli orientovat v béznych hospodaiskych udéalostech a procesech, chapali ekonomické zakonitosti,
dokdézali se samostatné zapojit do pracovniho procesu. Vysledkem vzdélavani nejsou pouze znalosti, ale hlavné praktické dovednosti Zak.

Charakteristika uéiva

Ucivo zahrnuje oblasti:

zakladni ekonomické pojmy, trh a trzni mechanismus, ekonomické systémy, vykonnost ekonomiky, Evropské unie a euro,

podnik, jeho zalozeni a zruSeni, podminky podnikéani a pravni formy, podnikové €innosti, podnik jako soucast narodniho hospodaftstvi,
financovani podnikovych ¢innosti, finan¢ni analyza, inflace, platebni bilance a zadluzenost, hospodafska politika, finan¢ni trh a penize,
marketing a management ve spoleCném stravovani, obchodni politika, organiza¢ni struktura podnikii hotelového tipu,

vedeni projektu — ,,Podnikatel v oboru spole¢ného stravovéani®.
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Obsahovy okruh je v souladu se Standardem finan¢ni gramotnosti ve verzi schvalené v roce 2017.

Pojeti vyuky

- Vyuka ekonomiky a podnikani je zatazena v prubéhu celého dvouletého studia.

- Vyuka probiha v uéebnach formou frontalniho vyuovani. Zaci zpracuji projekt — ,,Podnikatel v oboru spoleéného stravovani®, kde
vyuziji poznatki a znalosti z ekonomiky, marketingu a managementu a hotelového provozu.

-V ramci vyuky je ve druhém roéniku zatazena exkurze do Ceské narodni banky nebo jiné komeréni banky.

- Pfi vyuce je vyuzivano aktudlnich zprav a problémech z ekonomického déni, s Zaky se o problémech aktivné diskutuje.

- Zéaci jsou vedeni k samostatné Givaze o ekonomickych jevech a schopnosti vyuziti teoretickych poznatki v praxi. Jsou sméfovani
Kk tomu, aby pracovali samostatné a poctive. V praxi, aby nepoSkozovali jiné ucastniky trhu a nepodléhali korupci.

- Vysledky vzdélani zaci uplatni u zavérecné maturitni zkousky.

Hodnoceni vysledki zakt

- Zaci jsou hodnoceni tistn& nebo pisemné z probraného u¢iva minimalné 1 x za &tvrtleti podle klasifikagniho fadu.

- Pisemné testy jsou zatazeny po skonceni jednotlivych témat.

- Projekt — ,,Podnikatel v oboru spole¢ného stravovani* je hodnocen pribézné a na zavér jako celek za vynaloZenou vlastni tvirci
¢innost a zdafilost celého projektu.

- Diraz je kladen na hloubku porozumeéni uciva a schopnosti pouzivat nabyté poznatky v praxi.

- Nemalou soucésti je také vlastni sebehodnoceni zakii.

Ptinos pfedmétu k rozvoji kli€ovych kompetenci a prifezovych témat

Z4ci jsou schopni vyjadfit své myslenky srozumitelng, pouZivat odbornou terminologii v ustnim i pisemném projevu.

Komunikativni kompetence - Zaci formuluji jasné a srozumitelné své myslenky a aktivné se ucastni vyucovani, pfijimaji odpovédnost za
svétené tkoly, jsou schopni se adaptovat na ménici se Zivotni a pracovni podminky a podle moZnosti je dokazi ovliviiovat.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam — Zaci si osvojuji zakladni védomosti a dovednosti potfebné pro rozvoj
vlastnich podnikatelskych aktivit a to i v ramci EU, dokazi vyuzit ekonomické informace fizeni provozu spole¢ného stravovani. Maji piehled o
moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru, cilevédomé rozhoduji o své budouci profesi. Maji readlnou piedstavu o pracovnich a
platovych podminkach v oboru a poZadavcich zaméstnavateld na pracovniky a umi je srovnavat se svymi piedstavami a pfedpoklady. Dokézou
ziskat a vyuzit informace z otevienych zdrojti. Vhodné komunikuji s potencialnimi zaméstnavateli.

Digitalni kompetence — pouziti prostfedkti informacnich technologii v rdmci odbornosti.

Prafezova témata: Clovek a svét prace - vyuzivani aktualnich ¢lankt a témat, uplatnéni ziskanych poznatki v budoucich zaméstnanich.
Obcan v demokratické spolecnosti - vytvoreni demokratického prostedi ve tiidé, zalozeném na vzajemném respektovani, spolupraci a dialogu.
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ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence ‘ Tematicky celek

1. ro¢nik

Z&k/zakyné:
- vkladani a formatovani tabulky, vlastnosti tabulky, vyplnéni dat, ndzev a popis, zarovnani | Digitalni technologie v pfedmétu:
na strance - préce s tabulkou

- pouziva a aplikuje zédkladni ekonomické pojmy, vysvétli vzajemnou vazbu mezi pojmy
potieba, statek, sluzba, vyroba

- popiSe faze hospodaiského procesu, dokdze vysvétlit pisobeni vyrobnich faktorti na
vyrobu

- rozumi pojmim trh, poptavka, nabidka, podstata fungovéni trhu

- rozliSuje nabidku a poptavku na trzich prace, pudy a kapitalu a chape zakonitosti na téchto
trzich

- vysvétli pojem konkurence, monopol, oligopol, nekaléd soutéz

Zakladni ekonomické pojmy:
- potieby, statky, sluzby
- hospodateni a hospodatsky proces
- vyroba a vyrobni zdroje firmy
- spotieba
Trh a trzni subjekty
- nabidka, poptavka, zbozi, cena
- trzni subjekty
- konkurence, trzni mechanismus

- rozliSuje rizné formy podnikani a vysvétli jejich hlavni znaky

- vysvétli co je podnik a podnikani, charakterizuje znaky podniku — pravni subjektivita,
obchodni jméno, organizacni struktura

- na piikladu vysvétli zadkladni povinnosti podnikatele viici statu

- vyhleda pottebn¢ informace v ptislusnych legislativnich norméch

- uvede jaké je potfebna kvalifikace v oboru v CR a v EU

Podnikani - podnik:

- podnikani, znaky podniku

- pravni formy podnikani - podnikani
podle Zivnostenského zdkona a zdkona o
obchodnich korporacich

- povinnosti podnikatele

- zaloZeni a vznik podniku, jeho zruSeni a
zanik podniku

- charakterizuje obsah a pritb¢h hlavni ¢innosti s diirazem na Zivnost Hostinska
¢innost
- rozlisi dlouhodoby a obézny majetek, uvede ptiklady a vypocty
- uvede postup pfi pofizovani zasob, zakl. propocCty spotieby a optimalizace zasob a nakupu
- vysvétli investini Cinnost, efektivnost investic a provede vypocty odpist

Podnikéni - ¢innosti podniku:
- hlavni ¢innost podniku
- hospodaieni s obéznym a dlouhodobym
majetkem
- zasobovaci ¢innost
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CESKE BUDEJOVICE

vysveétli dodaci a platebni podminky

orientuje se v pravni Gpravé obchodné — zavazkovych vztaht

vyplni vydajovy a ptijmovy doklad, objednavku, dodaci list, fakturu, vydejku a skladni
kartu zasob

pracovn¢ pravni vztahy, ziskdvani zaméstnancii a jejich vybér

orientuje se v pravech a povinnostech zaméstnanct a podnikateld

orientuje se Vv oblasti socialniho a zdravotniho pojisténi

ma piehled o moznostech nepovinného pojisténi majetku a 0sob

vypocita ¢istou mzdu

- prodejni ¢innost

- investi¢ni ¢innost

- personalni ¢innost - pracovni pravo;
mzda casova a tkolova a jejich vypocet

orientuje se v moznostech financovani podniku

vysvétli, kde vznikaji ndklady a vynosy, rozlisi jednotlivé druhy naklada a vynosii
provadi jednoduché vypocty spojené se snizovanim nakladu a zvySovanim trzeb

stanovi cenu jako soucet ndkladi, zisku a DPH a vysvétli, jak se cena li$i podle
zakaznikt, mista a obdobi

vypocita vysledek hospodareni, charakterizuje dopad zisku nebo ztraty na finan¢ni situaci
podniku

Hospodateni podniku:
- naklady, vynosy, zisk/ztrata
- zdroje financovani
- finan¢ni fizeni

charakterizuje strukturu nadrodniho hospodéafstvi a Cinitele ovliviujici jeho troven
vysvétli hruby domaci produkt

vysvétli pojmy investice, uspory, spotieba a vazby mezi nimi

vysvétli podstatu inflace a jeji disledky na finanéni situaci obyvatel a na piikladu ukaze,
jak se branit jejim nepiiznivym disledkim

znédzorni a vysvétli magicky Ctyftlistek

vypocita zadluzenost v procentech

Makroekonomie:
- ekonomické systémy
- produkt, hospodaisky cyklus
- spotieba a uspory
- inflace, druhy a jeji pficiny
- platebni bilance
- ménovy kurz, zadluzenost
- magicky ctyfuhelnik

2. ro¢nik

vysvétli ulohu statniho rozpoc¢tu v narodnim hospodarstvi
vysveétli vyznam dani, charakterizuje jednotlivé dané a vysvétli jejich vyznam pro stat
pracuje se zdkladnimi daflovymi pojmy, odlisi princip pfimych a neptfimych dani

provede jednoduchy vypocet dani

Dané:
- statni rozpocet
- dané a danova soustava
- dané pfimé a nepiimé
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Skolni vzdé€lavaci program: Spolecné stravovani

Délka a forma studia: dvouleté denni studium

Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie

Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

vyhotovi dafiové pfiznani k dani z pfijmu fyzickych osob
provede jednoduchy vypocet zdravotniho a socidlniho pojisténi
vysvétli zasady danové evidence

vyhotovi a zkontroluje danovy doklad

- vypocet dani, pfiznani k dani
- zdravotni a socialni pojisténi
- zéasady danové evidence
- danové a ucetni doklady

vysvétli podstatu a princip fungovani finan¢niho trhu

orientuje se v bankovni soustave, ¢innosti bank a v platebnim styku

komunikuje s bankou pomoci pfimého i nepfimého bankovnictvi

charakterizuje jednotlivé druhy Gvért a jejich zajisténi

vysvétli zplsoby stanoveni irokovych sazeb a rozdil mezi tirokovou sazbou a RPSN a
vyhleda aktudlni vysi irokovych sazeb na trhu

vysvétli historii a vyznam penéz v trznim mechanizmu, valuty a devize

orientuje se v platebnim styku a sméni penize podle kurzovniho listku

vysvétli, co jsou kreditni a debetni karty a jejich klady a zapory

orientuje se v produktech pojistovaciho trhu a vybere nejvyhodnéjsi pojistny produkt
s ohledem na své potieby

Finan¢ni vzdélavani

- charakteristika finan¢niho trhu

- bankovni soustava

- uvérové produkty

- urokova mira, RPSN

- penize, hotovostni a bezhotovostni
platebni styk

- kapitalové trhy

- pojisténi, pojistné produkty, pojistné
smlouvy

posoudi ulohu statu v trzni ekonomice, srovna ulohu malych a velkych firem
uvede piiklady vazby cestovniho ruchu na dalsi odvétvi ndrodniho hospodarstvi
vysvétli vyznam ukazateli vyvoje narodniho hospodafistvi ve vztahu k oboru
objasni pficiny a druhy nezaméstnanosti

posoudi dopady inflace, odhadne vliv na vyuZzivani sluzeb v cestovnim ruchu
na ptikladech vysvétli pfijmy a vydaje statniho rozpoctu

uvede vliv jednotného trhu EU na narodni hospodaistvi, zejména z pohledu odstranovani

barier obchodu a sluzeb

provede prizkum trhu a rozhodne o uchopeni podnikatelské ptileZitosti

zalozi fiktivni firmu, vytidi si potfebné ndlezitosti pro zahdjeni podnikatelské ¢innosti
vytvoii jednoduchy podnikatelsky zamér a zakladatelsky rozpocet

zvladne ohlaseni zivnosti, zaregistrovani se na finan¢nim ufadé

rozhodne o zplsobu financovani podnikové ¢innosti, pozada o dlouhodoby uvér
vytvoii organizacni strukturu podniku

Narodni hospodatstvi a EU:
- struktura narodniho hospodarstvi
- Cinitelé ovliviiyjici uroven narodniho
hospodatstvi
- cile a nastroje hospodaftské politiky
- vliv EU na rozvoj narodniho
hospodafstvi
Podnikatel v oboru spole¢ného stravovani —
projekt
Vytvofteni fiktivni firmy v oboru spole¢ného
stravovani zahrnuje tyto slozky:
- maly podnikatelsky zdmér — népad, jak se
stat podnikatelem, zah4jeni podniku
- podnikatelsky zdmér a zakladatelsky
rozpocet, spoluprace s urady
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Skolni vzdélavaci program: Spoleéné stravovani
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie

STBEDN &KOLA Délka a forma studia: dvouleté denni studium
AVYSST ODBORNA $KOLA Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
Cg:;fg:L“D%J‘g‘v‘f":‘: Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥i 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

- navaze dodavatelsko-odbératelské vztahy - nabidka podniku — jidelni a napojovy
- vyfesi stavebné ubytovaci charakter podniku listek

- personalistika a materialni vybavenost
podniku, reklama, ucetnictvi podniku
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UCEBNI OSNOVY
Nizev piedmétu: UCETNICTVI
Roénik: l. 1. Celkem
Pocet hodin: 2 2 4
POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem pfedmétu je, aby Zaci:
- pochopili podstatu ucetnictvi
- porozumé¢li vyznamu ucetnictvi pro fizeni a kontrolu firem
- objasnili vyznam ucetnictvi pro externi subjekty fungujici v narodnim hospodatstvi
- osvojili si zékladni znalosti a dovednosti v oblasti zpracovani ekonomickych informaci prostfednictvim ticetnictvi
- ziskali zékladni znalosti 0 hospodareni korporace, naucili se vypocitat mzdy a poji§téni, zorientovali se v dafoveé soustave

Vysledky vzdélavani v oblasti citi, postoji a preferenci

Vyuka predmétu sméfuje k tomu, aby zéci:

- provadéli ucetnictvi pecliveé a odpovédné, aby kontrolovali vysledky své prace

- nedopoustéli se podvodi, zpronevéry nebo korupcniho jednéani

- dodrzovali platné zakony, chapali ekonomické souvislosti a dokazali se samostatné zapojit do pracovniho procesu
Vysledkem vzdéldvani nejsou pouze znalosti, ale hlavné praktické dovednosti zaki.

Charakteristika uciva

Obsah predmétu vychéazi z RVP z oddilu Ekonomika a podnikani.

U¢ivo zahrnuje problematiku finan¢niho Gcetnictvi, jeho pravni Gpravu, Gctovani zékladnich dil¢ich oblasti az po Gcetni uzavérku a zavérku a
jeji interpretaci a vyznam.

Pozornost je vénovana rovnéz jinym zptisobim prokazovani zakladu dané z pfijmu, zejména danové evidenci.

Ucivo navazuje na Ekonomiku a podnikéni a rozsifuje ekonomické znalosti ziskané pfedchozim studiem na ttiletych oborech vzdélavani.
Obsahovy okruh je v souladu se Standardem finan¢ni gramotnosti ve verzi schvalené v roce 2017.
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Pojeti vyuky

Vyuka probiha v obou ro¢nicich studia. Forma vyuky zahrnuje frontalni vyucovani a samostatné feSeni zadanych uloh.

Pti vyuce je vyuzivano aktualnich zprav z ekonomického déni, rozboru jejich dopadl na hospodareni podniku a vedeni Gi€etnictvi a se zaky je o
této problematice aktivné diskutovano.

Z4ci jsou vedeni k logickému mysleni a samostatnosti pii feseni tiloh. Jsou smérovani k tomu, aby pracovali poctivé, s vlastni seberealizaci a
iniciativou a zaroven aby neposkozovali jiné ti¢astniky trhu.

Hodnoceni vysledki zakt

Hodnoceni vysledkt vyuky probiha zejména formou ustniho a pisemného zkous$eni, pribézné po celé obdobi. Do hodnoceni je rovnéz zahrnuta
aktivita a pozornost zéka pii vyuce, zajem a samostatnost pii feSeni problémil.
Diraz je kladen na hloubku porozuméni ucivu a schopnost pouzit nabyté poznatky v praxi.

Ptinos pfedmétu k rozvoji kli€ovych kompetenci a prifezovych témat

Z4ci jsou schopni vyjadfit své myslenky srozumitelng, pouzivaji odbornou terminologii v Gistnim i pisemném projevu. DokaZou vyuzit ziskanych
znalosti pfi feSeni problémt v praktickém Zzivoté, ve svém budoucim povolani i pfipadném samostatném podnikani.
Kli¢ové kompetence:

- personalni a socidlni kompetence — pracovattymové, pfijimat a odpovédné plnit koly, adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni
podminky

- komunikativni kompetence — srozumitelné, souvisle a pfesné¢ formulovat mysSlenky, diskutovat, pfijimat odliSné nazory, prace
s informacemi z raznych zdroju

- kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikani — mit odpovédny postoj k vlastni profesni kariéte, rozumét podstaté a principiim
podnikani, mit pfedstavu o pravnich, ekonomickych, administrativnich, osobnostnich a etickych aspektech podnikéani

- matematicka a finan¢ni gramotnost — zvladat feSeni ekonomickych zaleZitosti s ohledem na ménici se Zivotni situace, orientovat se
Vv problematice penéz a cen, byt schopny vést zejména pracovni rozpocet véetné spravy financnich aktiv a zdvazkt

Odborné kompetence:

- vykonavat obchodné-podnikatelské aktivity v hotelnictvi a gastronomii — vést podnikovou administrativu, evidovat pohyb majetku,
surovin, vyrobkd a sluzeb, sledovat financni toky, vyuZivat ekonomické informace k fizeni provoznich usekli, znat zplsoby
vyhodnocovani vysledkti hospodateni

Priifezové téma - Clovék v demokratické spole¢nosti:

- vytvotreni demokratického prostredi ve tfid€, zaloZzeném na vzajemném respektovani, spolupraci a dialogu

- odpovédnost, samostatnost a aktivita; dodrzovani zakont, jednani v souladu s moralnimi principy

- zajem o politické a hospodéiské déni u nés i ve svété, kritické mysleni
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ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Ko6d a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie

Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

Vysledky vzdélavani a kompetence

Tematicky celek

1. ro¢nik

Zak/zakyné:

vysvétli podstatu tcetnictvi a jeho tlohu pfi fizeni
uvédomuje si dilezitost pravni Gpravy a zpusoby evidence podnikatelské ¢innosti (danova
evidence a ucetnictvi)

1. Vymezeni uéetnictvi

- pravni Gprava ucetnictvi a jeji vyznam
- podstata, vyznam a funkce ucetnictvi
- povinnost vedeni ucetnictvi

- finan¢ni a manazerské ucetnictvi

vysvétli vyznam Ucetnich dokladl v ucetnictvi

Cleni a pfifadi ucetni doklady k jednotlivym tcetnim pfipadim
vyjmenuje nalezitosti ucetnich dokladu a jejich obsah

prakticky vyhotovi ucetni doklady,

vysvétli zasady oprav Ucetnich dokladl, opravu prakticky provede
vyhotovuje a zkontroluje daitové doklady

vyplituje doklady souvisejici s pohybem penéz a evidenci majetku

2. Uketni doklady

- vyznam, ucetnich dokladt a jejich druhy
- naleZitosti a vyhotoveni ucetnich dokladl
- obsah ucetnich dokladt a jejich opravy

- danové a ticetni doklady

vysvétli obsah probiranych pojmi

klasifikuje jednotlivé skupiny majetku a zdrojt

vysvétli vyznam inventarizace, druhy inventury a praktické provadéni podle jednotlivych
druhti majetku

3. Majetek podniku a zdroje financovani
majetku

- ¢lenéni majetku a jeho zdrojt,
charakteristika jednotlivych skupin majetku a
zdroji

- inventarizace majetku a zdvazk

ma dvoji pohled na zobrazeni majetku
spravné klasifikuje jednotliva aktiva a pasiva
sestavi rozvahu

vysvétli podstatu bilanéniho principu

4. Rozvaha

- obsah a funkce rozvahy

- ¢lenéni aktiv a pasiv v rozvaze
- druhy rozvah;, bilan¢ni princip
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- definuje ucet jako zéklad ucetniho systému 5. Uket
- objasni nutnost sledovani stavu a pohybu rozvahovych polozek na tctech - podstata a forma, druhy Gctt
- rozlozi rozvahu na ucty, tj. otevie ucetnictvi - rozloZeni rozvahy do G¢tl, rozvahové Ucty
- vysvétli zasady Gctovani na rozvahovych uctech, umi urcit obraty stran a zlstatky na - otevieni, bézné Uctovani, uzavieni
uctech, uzavie ucty - obraty a zlstatky na uctech
- odivodni zmény rozvahovych polozek na zéklad¢ jednotlivych ucetnich ptipadii - podvojny a souvztazny zapis
- vysvétli princip podvojného a souvztazného ucetniho zépisu - syntetick4 a analyticka evidence
- utvofi podvojny zapis — zménu dvou polozek - vysledkové ucty
- zdivodni vyznam syntetické a analytické evidence - ucty nakladl — zasady actovani
- vysvétli podstatu vzniku nakladt a vynost - ucty vynosu — zasady uctovani
- Uctuje na vysledkovych tcétech - vysledovka, zjisténi hospodatského
- vysvétli vyznam a strukturu sestaveni vysledovky, zjistuje hospodaisky vysledek vysledku a ndvaznost na rozvahu
- orientuje se v uctové osnove a prakticky ji pouziva 6. Uttova osnova a iétovy rozvrh
- vysvétli ¢iselné oznacovani tiid, skupin a ucta - charakteristika uctové osnovy
- sestavi U¢tovy rozvrh a vysvétli jeho vyznam - uctova trida, uctova skupina, ucet
- uctuje bézné Ucetni piipadny podle uetni osnovy pro podnikatele - uetni osnova pro podnikatele
- objasni rozdil mezi hotovostnim a bezhotovostnim placenim 7. Zaklady uctovani na syntetickych
- vysvétli podstatu uctovani na uctu ,,Pokladna‘ véetné vyhotoveni ptijmového a ictech: U¢tovani na finanénich uétech
vydajového pokladniho dokladu; rozlisi manko a pfebytek v pokladné - uctovani pokladni hotovosti véetné
- sestavi vycetku pokladni hotovosti a zatctuje inventarizacni rozdily inventarizace pokladny
- vysvétli vyznam uctu ,,Penize na cesté” a uctuje na ném - uctovani cenin véetné inventarizace
- definuje pojem ,,ceniny* a uctuje o nich - u¢tovani na bankovnich uctech
- vysvétli vyznam zfizeni bankovniho G¢tu pro ucetni jednotku - uctovani kratkodobych bankovnich avért
- 1étuje o pohybu penéz na BU na zékladé vypisu z BU; vyplni piikaz k Ghradg - ucet penize na cesté
- vysvétli schéma uctovani na uctech kratkodobych bankovnich Givéri, jejich poskytnuti,
splaceni véetné trokill z ivéru
- Kklasifikuje pfijatou a vydanou fakturu a rozlisi i¢tovani o pohleddvce nebo o zavazku 8. Uétovani pohledavek a zivazki
- posoudi pfijatou ¢1 poskytnutou zalohu jako zdvazek ¢i pohleddvku a umi zalohu zuctovat | z obchodniho styku
S pfijatou (vydanou) fakturou - uctovani pohledavek za odbérateli
- uctovani zavazkl viici dodavatelim
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- uCtovani piijatych a poskytnutych zaloh

- objasni zakladni pojmy ze mzdové oblasti a jejich obsah (zakladni mzda, ptiplatky, 9. Zakladni uctovani mezd

prémie, odmény, ndhrady mzdy, nemocenské davky, srazky ze mzdy) - vymezeni jednotlivych mzdovych slozek
- orientuje se v zakonné upravé mezd; vysvétli srazky zakonné a ostatni - mzdové vypocty
- vysvétli vyznam zactovaci a vyplatni listiny a mzdového listu - uCtovani mezd
- vypocita pojistné placené zaméstnancem i zaméestnavatelem, zalohu na dan, ¢istou mzdu a

castku k vyplaté; uvedené polozky zauctuje véetné vyplaty mzdy
- vysvétli, pro¢ je DPH nepiimou dani 10. DPH a jeji uétovani
- objasni, kdo je platcem dan¢, kde se registruje a co znamena registrace povinna a - podstata DPH

dobrovolna; vyjmenuje sazby DPH - platce dan¢, poplatnik
- vypocita dan ze zékladu i z ceny vcetné dané - sazby a vypocet DPH
- rozli§i DPH na vstupu a na vystupu a zauctuje je - uctovani DPH
- zjisti nadmémy odpodet a dafiovou povinnost a zauétuje vypoiadani s FU

2. rocnik

- vymezi, které poloZzky tvofi material 1. Zakladni uctovani materialu
- objasni vyznam dodaciho listu i faktury - vymezeni zasob materialu
- vysvétli oceniovani v jednotlivych ptipadech - ucetni doklady vztahujici se k materialu
- vyhotovi ucetni doklady — ptijemku, vydejku, ptevodku a skladni kartu - evidence a ocenovani
- stanovi skute¢nou pofizovaci cenu materialu - uctovani zasob materialu pii nakupu a pfi
- UcCtuje o zdsobach materidlu zplisobem ,,A* (u platce 1 neplatce DPH) spotiebé
- vysvétli rozdily mezi aétovanim zptisobem ,,A* a ,,B*, jejich vyhody a nevyhody
- definuje pojem zbozi 2. Zakladni uctovani zboZi
- uctuje o ndkupu a prodeji zbozi u platce a neplatce DPH - pojem zboZi, ocenéni
- vypocita hospodaisky vysledek z prodeje - uctovani nakupu a prodeje zbozi
- vymezi pojem vyrobky 3. Zakladni uctovani vyrobku
- vysvétli, jak se tvoii jejich cena - pojem, ocenéni
- UcCtuje o vyrobe a prodeji vyrobki; vypocita hospodaisky vysledek z prodeje - uctovani prodeje a vyroby vyrobku
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- klasifikuje dlouhodoby majetek 4. Zakladni uctovani dlouhodobého
- uctuje o jeho poftizeni, stanovi skute¢nou potizovaci cenu hmotného majetku
- vysvétli vyznam odpist pro podnik - vymezeni, evidence DHM, oceniovani DHM
- rozli§i vyznam tcetnich a daitovych odpist - uctovani o potizeni DHM nakupem
- odpisy vypocitéa a uctuje o nich - odpisy DHM a jejich uctovani
- rozlisi jednotlivé nédkladové a vynosové druhy 5. Zakladni uctovani nakladi a vynosi
- vysvétli obsah pojmu naklad a odlisi jej od vydaje - naklady, vynosy, vysledek hospodareni —
- Uctuje bézné ndkladové druhy dané z pfijmi
- vysvétli obsah pojmu vynos a odli$i jej od ptijmu; Gctuje bézné vynosové druhy - z4sady uctovani
- vymezi zjednoduSeny a plny rozsah vedeni Gi¢etnictvi 6. Uéetni technika
- objasni vyznam a nezbytnost kontrolnich prvkil ucetnictvi - rozsah vedeni ucetnictvi
- provadi Casovy a systematicky zapis - kontrolni prvky tcetnictvi
- vysvétli vztahy mezi nimi - ucetni zapisy
- vyjmenuje druhy tGéetnich knih a vysvétli formu jejich vedeni - tcetni knihy a jejich formy
- uvédomuje si vyznam operaci provadénych pti ti€etni uzaveérce 7. Uletni uzavérka
- zjednoduSené vy¢isli zaklad dané z pfijmu a vypocita daitiovou povinnost - etapy Ucetni uzaveérky — piipravné prace a
- posoudi danl z piijmu jako ndkladovou polozku a zauctuje ji vlastni uzavérka
- zjisti konecné zistatky Gt a prevede je na prisluSné konecné tcty - zji$téni hospodatského vysledku a jeho
- zjisti a zauctuje vysledek hospodateni zauctovani na kone¢nych uctech
- otevfe ucty v dalSim obdobi - vypocet danového zékladu a danové
- ovlada ucetni uzévérku povinnosti
- bilan¢ni kontinuita — otevieni uctl v novém
obdobi
- vysvétli zakladni slozky zavérky; orientuje se v polozkach jednotlivych vykazi 8. Utetni zavérka
- urci, na které ti¢etni jednotky se vztahuje povinnost auditu - slozky ucetni zaveérky, jejich charakteristika
- ovlada ucetni zavérku - audit zavérky

64




g 8 Skolni vzdélavaci program: Spole&né stravovani
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie

STBEDN &KOLA Délka a forma studia: dvouleté denni studium
AVYSST ODBORNA $KOLA Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

CESTOVNIHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥i 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

CESKE BUDEJOVICE

- vyjmenuje, které osoby mohou vést daiiovou evidenci

- zapisuje pfijmy a vydaje do ,,Deniku® na zakladé pokladnich dokladti a bankovnich
vypist; pouziva pribézné polozky

- zapisuje a vede ,,Knihu pohledavek a zdvazka*

9. Danova evidence

- vedeni daniové evidence a jeji
charakteristika

- denik pfijmu a vydaja; pribézné polozky
- evidence majetku a zavazkl

- orientuje se v zakladech ekonomické statistiky

10. Zaklady ekonomické statistiky
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Skolni vzdélavaci program: Spole¢né stravovani
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
STBEDN &KOLA Délka a forma studia: dvouleté denni studium

AVY3S] ODBORNA 8KOLA Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
CESTOYNIHG RUCHY Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥i 2024 podinaje 1. ro¢nikem
CESKE BUDEJOVICE
UCEBNI OSNOVY
Nazev predmétu: MARKETING A MANAGEMENT
Ro¢nik: l. 1. Celkem
Pocet hodin: 2 1 3
POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem je sezndmit zaky s poslanim marketingu a managementu a s jeho praktickym vyznamem a uplatnénim na trhu.

Z4ci se nauéi chapat a pouzivat jednotlivé nastroje marketingu, predeviim se seznami s tvorbou zékladniho a rozsifeného marketingového
mixu Vv hotelnictvi a cestovnim ruchu. V teorii managementu se seznami se zakladni charakteristikou, funkcemi a postavenim manazera ve
firm¢, s jednotlivymi metodami a nastroji fizeni, dokazi analyzovat podminky a vyvoj v oblasti hotell, cestovnich kancelati a cestovnich
agentur a zpracovat vhodnou SWOT analyzu.

Vysledky vzdélavani v oblasti citli, postojil a preferenci

Vyuka predmétu sméfuje k tomu, aby zéci

- se naucili zaujimat spravné stanovisko pfi vykonu fidici ¢innosti a jakd ma byt osobnost manaZera

- chépali marketing jako konkrétni filosofii podnikani orientovanou na trh, resp. jako néstroj podnikatelského tizeni
Vysledkem vzdé&lavani nejsou pouze znalosti, ale hlavné praktické dovednosti zak.

Charakteristika uciva

Obsahem piedmétu je sezndmeni s historii a vyvojem marketingu a managementu, charakterizuji se vlivy v této oblasti, podminky ovliviiujici
dnes$ni trh a firmy, uvadi a charakterizuji se jednotlivé nastroje marketingu a manazerské funkce, fesi se vyvoj v oblasti hotelli, CK a CA.

Pojeti vyuky

Predmeét je rozdélen do dvou ¢€asti:
1. Marketing predstavuje 2/3 disponibilni doby
2. Management ptedstavuje 1/3 disponibilni doby
Ptedmét vychazi z obsahového okruhu RVP Ekonomika a podnikani.
Predmét je soucasné zdkladnou a teoretickym vyusténim pro predméty Hotelovy provoz a Ekonomika a podnikani.
Formy vyuky: frontalni vyucovani; prakticka cviceni; feSeni ptipadovych tloh a studii; individudlni a skupinové konzultace student
S vyucujicimi pii tvorbé konkrétnich projektli; odbornd praxe
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Skolni vzdélavaci program: Spole¢né stravovani
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
STBEDN &KOLA Délka a forma studia: dvouleté denni studium

AVYSST ODBORNA $KOLA Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

Cg:;fg:L“D"éj‘g‘v‘fg: Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥i 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

Hodnoceni vysledka zakt

Ustni a pisemné zkouSeni — pribézné
Podpora kolektivniho hodnoceni a sebehodnoceni
Hodnoceni samostatnych praci a projekti

Ptinos pfedmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prifezovych témat

Piedmét je koncipovan v souladu se zakladnimi priifezovymi tématy: Ob&an v demokratické spolecnosti, Clovék a Zivotni prostiedi, Clovék a

svét prace, Informacni a komunikaéni technologie.

Resi rozvoj dominantnich obéanskych kompetenci:

- odpovédnost, samostatnost, aktivita a dislednost v praci

- dodrzovani zakonu, pravidel chovani a jednani v souladu s moralnimi a spolec¢enskymi pravidly a principy

- vytvaii zajem o politické a spolecenské déni u nas 1 ve svéte

Rozvoj klicovych kompetenci:

- socialni a personalni: schopnost tymové prace, hodnoceni kolektivem, sebehodnoceni, schopnost pfijimat, ztotoZnit se a odpovédné plnit

sveéfené tkoly, adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky a podle svych schopnosti a moznosti je pozitivné ovliviiovat;uplatnit

vhodné metody fizeni a G¢inné motivaéni nastroje i vhodné mezilidské vztahy, podnécovat praci v tymu vlastnimi navrhy na zlepSeni prace a

feSeni ukolll, nezaujaté zvazovat nazory druhych.

- komunikativni: schopnost vést aktivni a plodnou diskusi o feSenych problémech, schopnost asertivné€ prosadit sviij nazor, vyslechnout nazor

druhych, umét se presné pisemné vyjadfit.

- prace s informacemi: vyuZzivat k ziskani potfebnych informaci vsech zdrojt, pfedev$im modernich forem pomoci internetu, elektronické
posty, z odbornych ¢asopist a tiskovin.

- schopnost spravné analyzy ziskanych udajl: zpracovani tdaji pomoci statistickych metod a ptehledné vyjadieni pomoci tabulek a grafi,
vyjadieni realného vyvoje a trendil

- ochrana zdravi a zivotniho prostiedi: schopnost fesit plisobeni na trhu a vztah se zékazniky jakoz i obchodnimi partnery s ohledem na jejich
ochranu zdravi 1 zajiSténi ochrany zivotniho prosttedi 1 Zivotnich podminek v souladu na trvale udrzitelny rozvoj spole¢nosti.

- digitalni kompetence: pouziti prostfedki informacnich technologii v rdmci odbornosti

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI
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STREDNI SKOLA
A VYSSI ODBORNA SKOLA
CESTOVNIHO RUCHU
CESKE BUDEJOVICE

Skolni vzdé€lavaci program: Spolecné stravovani

Délka a forma studia: dvouleté denni studium

Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie

Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

Vysledky vzdélavani a kompetence

Tematicky celek

1. ro¢nik

Zak/zakyné:

vysvétli, co je marketing
charakterizuje jednotlivé marketingové koncepce a rozlisi je
vysvétli, co je marketingova strategie

MARKETING

pojem a podstata marketingu
zakladni marketingové koncepce
marketingové strategie

charakterizuje a roz¢leni marketingové prostiedi firmy

vysvétli piisobeni a vlivy jednotlivych Ciniteld prostiedi

zpracuje jednoduchy prizkum trhu

charakterizuje segment a zna nejvyznamnéjsi kritéria segmentace

sestavi SWOT analyzu z pohledu silnych a slabych stranek i z pohledu pfilezitosti
a hrozeb v ramci konkuren¢niho prostredi

Marketingové prostredi a jeho ¢lenéni

vnitini a vnéjsi, mikro a makro
marketingové prostiedi

marketingovy vyzkum - prizkum trhu,
segmentace trhu, cileny marketing
SWOT analyza

charakterizuje jednotlivé nastroje marketingového mixu

zna zasady vyrobkové politiky a uréi fazi zivotniho cyklu

ur¢i metodu stanoveni ceny i moznosti cenovych uprav

zna jednotlivé distribu¢ni cesty a jejich vyuziti pro rtizné typy zbozi
vyuziva znalosti psychologie nabidky

kombinuje nastroje propagace

na piikladu ukaze pouziti nastroji marketingu v oboru

charakterizuje a vhodné uplatni ¢asti rozsifeného marketingového mixu

Marketingovy mix

produkt; cena, faktory ovliviujici
cenu, strategie stanoveni ceny
distribuce, maloobchod a velkoobchod
propagace a jeji nastroje

roz§ifeny marketingovy mix pro
cestovni ruch (people, partnership,
packaging, programming)

2. roénik

vysvétli tfi irovné managementu

charakterizuje profil manazera a jejich ¢lenéni a funkce ve firmach v oboru

popise zakladni zasady fizeni

vymezi jednotlivé funkce managementu

nastini vhodné organiza¢ni struktury

zhodnoti vyuZiti motivaénich nastrojii v oboru

vytvoii organizac¢ni strukturu hotelového nebo restauracniho podniku, uvede ptiklady
nadiizenosti a podfizenosti na pracovisti

MANAGEMENT - Fizeni podniku

pojem a d¢leni managementu
charakteristika manazera

funkce managementu — planovani,
organizovani, vedeni a motivace,
kontrolovani

organizac¢ni struktura hotelového
a restauracniho podniku

68




Skolni vzdélavaci program: Spole¢né stravovani
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
STBEDN &KOLA Délka a forma studia: dvouleté denni studium

AVY3S] ODBORNA 8KOLA Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
CESTOYNIHG RUCHY Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥i 2024 podinaje 1. ro¢nikem
CESKE BUDEJOVICE
UCEBNI OSNOVY
Nazev pFedmétu: POTRAVINY A VYZIVA
Ro¢nik: . 1. Celkem
Pocet hodin: 1 0 1
POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Mezi obecné cile predmétu patii zejména rozsifeni povédomi o uloze statniho odborného dozoru nad BOZP a PO a kontrolnich tfada v
potravinaiském priimyslu a gastronomii. Ve vztahu k ochrané€ Zivotniho prosttedi, porozumi ptedpisiim a vyhlaSkam na ochranu Zivotniho
prostfedi ve vztahu k podnikani v gastronomii.

Déle ptedmét je prohlubuje u zakt pohled na podstatu spravné vyzivy lidského organismu, a to ucelenou soustavou védomosti z oblasti
anatomie a fyziologie Clovéka. Ziskané znalosti zaci mohou aplikovat k preventivni a aktivni péci o své zdravi a k podpote chovani a
postoji ke zdravému zplisobu Zivota.

Vysledné vzdélavani v oblasti citll, postojl a preferenci

Zaci jsou v ramci vyuky vedeni k zodpovédnosti v dodrzovani legislativnich pfedpisil, pozornost je vénovana prvkiim bezpecnosti prace a
ochrany zdravi, dodrZeni zasad zdravého Zivotniho stylu, coZ spole¢né vede k dlouhovékosti €loveka.Vyuka piedmétu rovnéZ smétuje k
podpote hospodarnosti v potravinaiskych provozech a ekologického chovani ¢loveéka ve vztahu k ptirode.

Charakteristika uciva

Obsah ptedmétu vychazi z obsahového okruhu Vyroba pokrmii v RVP. Vyuka pfedmétu probihé 1 hodinu tydné v 1. ro¢niku a navazuje na
predméty ZPV, TCH, POV z ucebniho oboru. Jednotlivé tematické celky vytvaieji u zakt pozitivni ptistup k danému pfedmétu, a vedou k
vytvoieni uceleného obrazu v problematice hygieny, BOZP, ekologie, hospodateni s potravinami, odpadového hospodéistvi a anatomii a
fyziologii ¢loveka.Ucivo vylstuje v pochopeni zasad zdravé vyzivy a v chapani preventivniho vyznamu vyzivy ve vztahu k civilizanim
chorobam. V ramci pfedmétu jsou zahrnuty zdsady péce o své zdravi a zdravotni stav obyvatelstva. Diraz je kladen na vytvareni spravnych
stravovacich ndvyki a jejich uplatiiovdni v osobnim a profesnim zivotg.

Pojeti vyuky
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Skolni vzdélavaci program: Spole¢né stravovani
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
STBEDN &KOLA Délka a forma studia: dvouleté denni studium

AVYSST ODBORNA $KOLA Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

Cg:;fg:L“D"éj‘g‘v‘fg: Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥i 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

Vyuka je vedena formou hromadné, samostatné i skupinové prace. Pouzivaji se nasledujici metody: vyklad, vysvétlovani, diskuse, demonstrace.
K podniceni zajmu zakt jsou vyuzivany aktivizacni metody vyuky, napiiklad problémova vyuka. Rovnéz je vyuZzivano nazorn¢ — demonstracnich
metod — prace s obrazem. K rozsifeni odbornosti vedou odborné knihy, ¢asopisy, internet, a exkurze v potravinaiskych provozech.

Hodnoceni vysledkill zéka

Hodnoceni a zplisoby ovéteni vysledkll — pisemné a ustni zkouseni v zavéru kazdého tematického celku, individualni a kolektivni hodnoceni
samostatné prace zadané ve vyucovaci hodingé. Durraz je kladen zejména na porozuméni u¢ivu a schopnosti aplikovat poznatky v odborné
praxi. V ramci hodnoceni je ptihlédnuto k samostatnosti zaki pii pouziti vhodnych potravin s ohledem na ekonomické a ekologické hledisko.

Ptinos pfedmétu k rozvoji kli€ovych kompetenci a prifezovych témat

Kompetence k uceni: schopnost vyjadfovat se k problémim a své mySlenky odborn¢€ a srozumitelné formulovat.

Kompetence Kk FeSeni problémi: volit prostiedky a zpusoby (pomucky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni jednotlivych
aktivit.

Komunikativni kompetence: ucastnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své nazory a postoje.

Personalni a socialni kompetence: mit odpovédny vztah ke svému zdravi, pecovat o svijj fyzicky 1 duSevni rozvoj, byt si védomi disledkt
nezdravého zivotniho stylu a zavislosti.

Obcanské a kulturni kompetence: odpovédnost, samostatnost, aktivita, iniciativa V jednani nejen ve vlastnim zajmu, ale 1 v rdmci tymové
prace. Dodrzovat zakony, pravidla chovani, jednani v souladu s moralnimi principy.

PT Clovék a Zivotni prostiedi: brat zietel na ekologické aspekty pii ndkupu a vyuzivani potravin, ekologické chovani v ramci recyklace obalové
techniky.

PT Clovék a svét prace: otevienost viigi celozivotnimu uéeni, poznavani novych technologii pti vyrobé a zpracovani surovin.

PT Obc¢an v demokratické spole¢nosti: vazit si materidlnich a duchovnich hodnot, dobrého Zivotniho prostiedi a snazili se je chranit a zachovat
pro budouci generace.

PT Clovék a digitalni svét — pouziti prostfedkil informaénich technologii v rémci odbornosti, rozvoj kritického mysleni.
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B 8 Skolni vzdélavaci program: Spole¢né stravovani
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
STBEDN &KOLA Délka a forma studia: dvouleté denni studium

AVYSST ODBORNA $KOLA Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

Cg:;fg:L“D"éj‘g‘v‘fg: Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥i 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence ‘ Tematicky celek

1. ro¢énik

1. Bezpec¢nost a ochrana zdravi p¥i praci,
hygiena, pozarni prevence
— Tfizeni bezpecnosti prace v podminkach
organizace a na pracovisti
— pracovnépravni problematika BOZP a
PO — bezpecnost technickych zatizeni
— zésady hygienické praxe v
gastronomickém provozu

Z4k/zakyné:
— vysvétli zakladni ukoly a povinnosti organizace pii zajistovani BOZP
— zdtvodni ulohu statniho odborného dozoru nad bezpecnosti prace
— kontroluje a dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pii praci a
poZzarni prevence
— kontroluje a dodrzuje dodrzovani
— hygienickych pfedpist v gastronomii

— vysvétli predpisy na ochranu zivotniho prostfedi ve vztahu k podnikani 2. Zivotni prostiedi
— v gastronomii — ochrana vody, odpady
— uvede priklady hospodarného nakladani s potravinami, energiemi, pitnou vodou — ckologicky provoz
— vysvétli, jak nakladat s odpady a obaly podle piedpisit — ekologické vyrobky a bio potraviny
— vysvetli vyuZiti biopotravin ve vyzive
— objasni podstatu racionalni vyZivy a souvislost nespravnych stravovacich navyki a 3. Vyziva
civiliza¢nich chorob — zasady zdravé vyzivy
— rozliSuje a charakterizuje sméry ve vyzivé véetn¢ alternativnich — zpusoby stravovani, alternativni sméery
— orientuje se v kuchynich cizich zemi, charakterizuje typické suroviny, jejich zpracovani a ve VyZzZive
zpisob servirovani pokrmu — zmény nutricniho chovani
— charakterizuje stravovani vybranych skupin osob — stravovaci zvyklosti prislusniki riznych
— uvede piiklady zmén nutriéniho chovani, na ptikladu uvede stravovaci zvyklosti narodu a etnickych skupin

piislusnikd riznych nérodi a etnickych skupin
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B 8 Skolni vzdélavaci program: Spole¢né stravovani
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
STBEDN &KOLA Délka a forma studia: dvouleté denni studium

AVY3S] ODBORNA 8KOLA Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
CESTOYNIHG RUCHY Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥i 2024 podinaje 1. ro¢nikem
CESKE BUDEJOVICE
UCEBNI OSNOVY
N4zev predmétu: SPECIALNI TECHNOLOGIE
Roc¢nik: . 1. Celkem
Pocet hodin: 1 0 1
POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem pfedmétu je rozsifeni védomosti v oblasti procesu fizeni vyroby pokrmi, a to v navaznosti na dosud ziskané kompetence z vyuky
odbornych predméti technologie, stolniceni, zafizeni provozoven a specialni technologie a obsluhy. Rozvijeni odbornych znalosti a dovednosti
je spojeno s rozvojem zasadnich komunikacnich kompetenci a celkovym rozvojem osobnosti.

Vysledky vzdélavani v oblasti citil, postoji a preferenci

Zaci jsou pii vyuce vedeni k profesionalnimu pfistupu pfi praci, rozviji své odborné znalosti a kompetence, estetické citéni a zdokonaluji se v
technikach organizace prace ve vyrobnich stiediscich. VyuZzivaji kulindfského uméni ve vztahu k moderni a zaZitkové gastronomii a vénuji se
novym trendiim. Zaroven neopomijeji ptipravu tradi¢nich pokrmi ¢eské kuchyné a jednotlivych regionalnich kuchyni. Jsou cilené vedeni k
osobnostnimu a profesnimu rozvoji ¢lovéka.

Charakteristika uciva

Obsah predmétu vychazi z obsahového okruhu RVP Vyroba a odbyt v gastronomii. Vyuka navazuje na ptedméty technologie, stolniceni,
zafizeni provozoven a specialni technologie a obsluha. Gastronomicky zaklad je rozsifen o historii ¢eské kuchynég, netradiénich pokrmech,
regiondlnich pokrmech a péstovanych potravinach. Vyuka vychézi z tematickych celkli vyrobni stfediska, organizace vyroby v provozech,
sestavovani nabidky pokrmd, tradi¢ni a mezinarodni kuchyné, alternativni stravovani, trendy v gastronomii, moderni technologické zatizeni.

Pojeti vyuky

Vyuka je vedena formou hromadné, samostatné 1 skupinové prace. Pouzivaji se nasledujici metody: vyklad, vysvétlovani, diskuse,
demonstrace. K podniceni zdjmu zakl jsou vyuzivany aktivizacni metody vyuky, naptiklad problémova vyuka. Rovnéz je vyuzivano nazorné —
demonstraé¢nich metod — prace s obrazem. K rozsifeni odbornosti vedou odborné knihy, asopisy, internet, a exkurze v potravinaiskych
provozech.
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Skolni vzdélavaci program: Spole¢né stravovani
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
STBEDN &KOLA Délka a forma studia: dvouleté denni studium

AVYSST ODBORNA $KOLA Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

Cg:;fg:L“D"éj‘g‘v‘fg: Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥i 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

Hodnoceni vysledka zakt

Hodnoceni a zplisoby ovéieni vysledkll — pisemné a ustni zkouSeni v zavéru kazdého tematického celku, individualni a kolektivni hodnoceni
samostatné prace zadané ve vyucovaci hoding. V ramci hodnoceni predmétu zaci zpracuji vybrané téma v powerpointové prezentaci a
samostatné je prezentuji. Dliraz je kladen zejména na porozuméni ucivu a schopnosti aplikovat poznatky v odborné praxi.

Ptinos pfedmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prifezovych témat

Kompetence k uceni: schopnost vyjadfovat se k problémiim a své myslenky odborné¢ a srozumitelné formulovat.

Kompetence k FeSeni problémii: volit prosttedky a zpisoby (pomiicky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit.

Komunikativni kompetence: ucastnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své nazory a postoje, vyjadfovat se ptiméiené ticelu jednani
a komunikacni situaci v projevech mluvenych i psanych se vhodné prezentovat.

Personalni a socialni kompetence: pracovat v tymu a podilet se na realizaci spole¢nych pracovnich a jinych ¢innosti, podnécovat praci v
tymu vlastnimi nazory a navrhy na zlepSeni prace, ptispivat k utvareni vstticnych mezilidskych vztaha.

Obcanské a kulturni kompetence: odpovédnost, samostatnost, aktivita, iniciativa v jednani nejen ve vlastnim z4jmu, ale i v rdmci tymové
prace. Dodrzovat zakony, pravidla chovani, jednani v souladu s moralnimi principy.

PT Clovék a svét prace: otevienost viidi celozivotnimu uéeni, poznavani novych metod a technologii ve svém oboru, aktivni a tvofivy ptistup
pfi vytvareni profesni kariéry, komunikacni dovednosti a sebeprezentace.

PT Obé¢an v demokratické spoleénosti: meli vhodnou miru sebevédomi, sebeodpovédnosti a schopnost moralniho tsudku.

PT Clovék a digitalni svét: pouziti prostiedki informaénich technologii v rAmci odbornosti, rozvoj kritického mygleni.
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Délka a forma studia: dvouleté denni studium

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Skolni vzdélavaci program: Spole¢né stravovani
Kod a ndzev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie

Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

Vysledky vzdélavani a kompetence

Tematicky celek

1. ro¢nik

Z4k/zakyné:

organizuje praci ve vyrobnim stfedisku a v cateringovych spolecnostech;

vysvétli organizaci prace a tkoly pracovnikll ve vyrobnim stiedisku;

pracuje s vyzivovymi a technologickymi normami, s hygienickymi pfedpisy a
recepturami pro piipravu pokrmi a s odbornou literaturou;

vedle typickych narodnich pokrmii piipravuje pokrmy regionalnich kuchyni a pokrmy
pro alternativni formy stravovani pfi sestavovani nabidky pokrmi;

sestavuje a pripravuje nabidku pokrmi pro pfislusniky riznych etnickych spolecenstvi
podle jejich tradic a ndbozenskych zvyklosti;

vyuziva technologicka zafizeni a moderni postupy, vyhledava potiebné informace;

charakterizuje typické pokrmy a napoje dané regiondlni gastronomie;

1. Proces Fizeni vyroby pokrmii

vyrobni stiediska

organizace prace ve vyrobnim
stiedisku a v cateringovych
spolecnostech

sestavovani nabidky pokrmu podle
ruznych hledisek (diety, narodni
pokrmy, cizi kuchyné, alternativni
strava)

tradicni a mezindrodni kuchyné,
vyuziti tradi¢nich produkti pii
ptipraveé pokrmi a napoju
ptiprava pokrmt ve zvlastnich
podminkach — trendy v gastronomii,
zazitkova gastronomie

moderni technologicka zafizeni a
pracovni postupy regionalni
gastronomie

dle vybraného tématu zajisti podklady (informace, obrazky) ke zpracovani prezentace
samostatnou praci vytvoii v programu PowerPoint

praci prezentuje ve vyucovaci hoding

pomaha si audio 1 video ukazkami nebo instruktazi

provadi zhodnoceni a moZny piinos samostatné prace

2. Samostatna prace Zaki

vypracovana z libovolného tématu
béhem roku probraného
(v PowerPointové prezentaci)
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Skolni vzdélavaci program: Spole¢né stravovani
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
STBEDN &KOLA Délka a forma studia: dvouleté denni studium

AVY3S] ODBORNA 8KOLA Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
CESTOYNIHG RUCHY Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥i 2024 podinaje 1. ro¢nikem
CESKE BUDEJOVICE
UCEBNI OSNOVY
Nazev predmétu: DIETOLOGIE
Roc¢nik: . 1. Celkem
Pocet hodin: 0 1 1
POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu
Cilem pfedmétu je prohlubovat a rozSifovat znalosti ziskané v dobé pfedchoziho studia, poskytovat zdkiim poznatky a védomosti o piiprave a
zpracovani surovin pro dietni stravovani, dbat na dodrZzovani zasad racionalni vyzivy v souvislosti s pfipravou pokrmi u jednotlivych druhti
diet. Cilem je vést zaky k osvojovani prehledu jednotlivych dietnich indikaci, zdsad ptipravy pokrmt, vydeji a jejich hospodarnému
vyuzivani, spole¢né s dodrzovanim hygienickych, ekologickych a bezpecnostnich pravidel.

Vysledky vzdélavani v oblasti citli, postojil a preferenci
Zaci jsou pii vyuce vedeni k profesionalnimu piistupu pii praci, rozviji své odborné znalosti a kompetence v oblasti zdravi ¢lovéka, a do
povédomi ziskavaji zakladni informace o 1é¢ebnych Gc€incich dietniho stravovani. Diiraz je kladen na to, aby se Zaci prezentovali profesnim
pfistupem, jednanim a vystupovanim, a aby samostatné, aktivné, tvofivé a svédomité vykondvali praci.

Charakteristika uciva
Obsah ptedmétu vychazi z obsahového okruhu Vyroba a odbyt v gastronomii v RVP. Vyuka pfedmétu probiha 1 hodinu tydné v 2. ro¢niku a
navazuje na piedméty POV, TECH. Jednotlivé tematické celky vychazeji z oboru klinické dietologie a dietoterapie. Je zafazeno ucivo o
dietnim systému CR, typech diet a jejich indikaci, piipravé specialnich dietnich pokrmd, sestaveni specialnich menu a jidelnich listk{i na
zaklad€ vyZzivovych doporuceni, a to s ohledem na lidské zdravi.

Pojeti vyuky
Vyuka je vedena formou hromadné, samostatné i skupinové prace. PouZivaji se nasledujici metody: vyklad, vysvétlovani, diskuse,
demonstrace. K podniceni zajmu zaki jsou vyuZzivany aktiviza¢ni metody vyuky, napiiklad problémova vyuka. Rovnéz je vyuzivano nazorn¢ —
demonstra¢nich metod — prace s obrazem. K rozsiteni odbornosti vedou odborné knihy, ¢asopisy, internet, a exkurze v provozovnach
spole¢ného stravovani.

Hodnoceni vysledka zakt

— pisemné a ustni zkouseni v zadvéru kazdého tematického celku, individudlni a kolektivni hodnoceni samostatné prace zadané ve vyucovaci

hodin€. Diraz je kladen zejména na porozuméni ucivu a schopnosti aplikovat poznatky v odborné praxi. V rdmci hodnoceni je pfihlédnuto k
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Skolni vzdélavaci program: Spole¢né stravovani
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
STBEDN &KOLA Délka a forma studia: dvouleté denni studium

AVYSST ODBORNA $KOLA Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

Cg:;fg:L“D"éj‘g‘v‘fg: Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥i 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

samostatnosti zakl pii pouziti vhodnych potravin s ohledem na zdravi ¢lovéka, které vede ke kvalitnimu Zivotu.

Ptinos pfedmétu k rozvoji kli¢ovych kompetenci a prifezovych témat

Kompetence k uceni: schopnost vyjadiovat se k problémim a své myslenky odborn¢ a srozumiteln¢ formulovat.

Kompetence k feSeni problémii: volit prostfedky a zplisoby (pomucky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit.

Komunikativni kompetence: ucastnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své nazory a postoje.

Personalni a socialni kompetence: mit odpovédny vztah ke svému zdravi, peCovat o sviij fyzicky i duSevni rozvoj, byt si védomi dasledki
nezdravého zivotniho stylu a zavislosti.

Obcanské a kulturni kompetence: odpovédnost, samostatnost, aktivita, iniciativa v jednani nejen ve vlastnim z4jmu, ale i v rdmci tymové
prace. Dodrzovat zakony, pravidla chovani, jednani v souladu s moralnimi principy.

PT Clovék a Zivotni prostiedi: 0svojili si zasady zdravého Zivotniho stylu a védomi odpovédnosti za své zdravi.

PT Clovék a svét price: otevienost vii¢i celozivotnimu uéent, které vede Zéka k osobni zodpovédnosti za vlastni Zivot.

PT Clovék a digitalni svét: pouziti prostiedki informa&nich technologii v ramci odbornosti, rozvoj kritického mygleni.

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence \ Tematicky celek
2. ro¢nik
Z4k/zakyné: 1. Dietni systém v CR
- vysvétli vyvoj dietniho systému v Ceské republice - specifika vyzivy urcitych skupin lidi — vyZiva
- objasni tlohu stravovani pii 1é€bé chorob 1é¢ebna
- uvede hlavni typy 1é¢ebnych diet a specifika jejich ptipravy - zékladni a specialni diety, standardizované postupy
- rozeznava jednotlivé diety podle ¢iselného oznaceni 2. Dietoterapie — 1é¢ebna vyziva
- urci, ke kterym onemocnénim je dieta indikovéna - jednotl. diety v zakladnim dietnim systému
- uvede Kk jednotlivym dietam zakazané a povolené potraviny - jednotl. diety ve special. dietnim systému
- zvoli vhodnou tepelnou upravu pokrmt - jednotlivé diety ve standardizovanych dietnich
postupech
- sestavi k dietdm vhodna menu i jidelni listky 3. Vzorové — ramcové jidelni listky a menu
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Skolni vzdélavaci program: Spole¢né stravovani
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
STBEDN &KOLA Délka a forma studia: dvouleté denni studium

AVY3S] ODBORNA 8KOLA Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
CESTOYNIHG RUCHY Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥i 2024 podinaje 1. ro¢nikem
CESKE BUDEJOVICE
UCEBNI OSNOVY
N4zev predmétu: SPECIALNI GASTRONOMIE
Roc¢nik: . 1. Celkem
Pocet hodin: 1 1 2
POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem ptedmétu je poskytnout zakim znalosti k praci v gastronomickém provozu a vSech ¢innosti s tim spojenych.

Vysledné vzdélavani v oblasti citli, postojii a preferenci

Zaci jsou pii vyuce vedeni K profesnimu jednani a vystupovani, k samostatné a svédomité praci v souladu s udrzitelnym rozvojem a BOZP.

Charakteristika uciva

Obsah ptedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP Odborné vzdélavani, ktery navazuje na RVP obort stfedniho vzdélani s vyuénim listem v
délce 3 let denni formy vzdélavani. Ucivo je slozeno z tematickych celkli zamétenych na spolecenské chovani, nabidku, zplisoby a systémy
obsluhy, organizaci prace, fizeni zaméstnancti a ureni prodejni ceny vyrobki a sluzeb.

Pojeti vyuky

Vybranymi komplexnimi metodami jsou Z4ci vedeni k samostatnosti, profesionalité a odpovédnosti. Zaci pracuji samostatné i ve skupinach.
Mezi pouzivané metody patii frontalni vyuka, televizni vyuka, uceni v situacich, metody kritického mysleni, nebo vyuka podporovana
pocitacem.

Hodnoceni vysledkl zéka

Ustni zkousenti, testy, samostatné praktické tikoly, prace s poéita¢em. Pii hodnoceni zaki je diiraz kladen na porozumeéni uéivu a schopnost
aplikace poznatktli do praxe. Dale je hodnocen verbalni projev zéka a jeho schopnost uplatnovani pravidel spolecenského chovani.
Uplatiiovanim sebehodnoceni je Zdk veden ke kritickému posouzeni svych znalosti a dovednosti.

Ptinos predmétu k rozvoji kli¢ovych kompetenci a prifezovych témat

Kompetence k celoZivotnimu uéeni: ovladat metody u€eni, zndt moznosti rozvoje ve studovaném oboru, umét pracovat s textem, sledovat a
hodnotit vlastni pokrok

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam: podstata podnikéni, ptehled o pravech a povinnostech a ptredstava o
platovych podminkéch, odpoveédny postoj k vlastni kariéte
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Skolni vzdélavaci program: Spole¢né stravovani
Kod a ndzev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
Délka a forma studia: dvouleté denni studium
Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

Personalni a socialni kompetence: sebehodnoceni, prace s kritikou, podpora nekonfliktniho prostiedi

Digitalni kompetence: prace s IT a ovéfenymi informacnimi zdroji, prace s osobnim pocitatem a novymi aplikacemi
Kompetence k FeSeni problémii: uréeni podstaty problému, jeho feSeni samostatné i ve spolupraci

Komunikativni kompetence: formulace a obhajoba vlastnich nazort, pfimétena sebeprezentace

PT Obcan v demokratické spole¢nosti: jednani s lidmi, hledani kompromisii, ochrana zivotniho prostredi

PT Clovék a Zivotni prostiedi: environmentalni mysleni
PT Clovék a digitalni svét: pouziti prostiedki informa&nich technologii v ramci odbornosti, rozvoj kritického mygleni.

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence

| Tematicky celek

1. roc¢nik

74k / zakyng:

dodrzuje spolecenské chovani
dba na spolecenska pravidla
dodrzuje profesni etiku

1. Chovani
— spolecenska pravidla
— vystupovani obsluhujicich
— profesni etika

provadi vkladani a formatovani obrazku, popis a ¢islovani obrazku, citace zdroji
vytvoii jednoduchy graficky projekt, ovladd moZnosti ukladani a sdileni projekti,
mozné druhy formatt obrazku

2. Digitalni technologie v pifedmétu
— préace s obrazkem
— zékladni ovladani a zpracovani
jednoduchého grafického projektu

rozliSuje druhy a zpiisoby odbytu vyrobki a sluzeb
voli vhodné formy odbytu vyrobku a sluzeb

fidi praci v riznych formach obsluhy
charakterizuje druhy zazitkové gastronomie

3. Obsluha
— odbyt vyrobki a sluzeb
— formy obsluhy (zékladni, vys$si)
— zpusoby obsluhy (jednoduchy, slozity)
— zézitkova gastronomie

dokaze pisemné¢ komunikovat s objednavatelem (hostitelem) spole¢enské udalosti
planuje, efektivné fidi organizaci spolecenské udélosti

realizuje vybrané gastronomické akce

specifikuje aktualni trendy v organizaci spolecenskych udalosti

4. Spolecenské udalosti od objednavky po
realizaci
— rauty, bankety
— svatba jako specifickd spoleenskd udélost
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Skolni vzdélavaci program: Spole&né stravovani
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
Délka a forma studia: dvouleté denni studium
Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zari 2024 pocinaje 1.

ro¢nikem

popise organizaci prace a ukoly pracovnikil v odbytovém stiedisku
fidi préci v riznych formach obsluhy

vysvétli Clenéni pracovnich ¢innosti na tseku obsluhy

vysvétli ¢lenéni pracovnich Cinnosti v cateringovych spolecnostech
napisSe inzerat, vede pohovor se zdjemcem o zaméstnani

osvoji si zékladni strategie vedeni tymu

5. Rizeni prace v gastronomickém sti-edisku
— organizace prace v odbytu a v rtiznych
formach obsluhy (systémy obsluhy)
— koordinace ¢innosti vyrobniho a odbytového
stiediska
— ziskdvani novych zaméstnanct
— vedeni pracovniho tymu

2. roénik

Z4k/zakyné:

sestavuje typickou nabidku pokrmu a napoju pro rizna odbytova stiediska a stanovuje
zpusob obsluhy
sestavuje nabidku pokrmu a napoju v souladu s kulturnimi tradicemi

1. Gastronomicka pravidla
— jidelni listky
— napojove listky
— menu
— interaktivni nabidka

stanovi ceny gastronomickych vyrobku a sluzeb
kontroluje efektivitu vyroby a odbytu pomoci modernich technologii

2. Cena vyrobki a sluzeb
— food cost
— kalkulace

charakterizuje moZznosti prodeje
Vv ramci procesu odbytu vyuziva prostfedkti modernich technologii

3. Prodej vyrobku a sluZeb
— zaméfeni na zpusoby prodeje a interaktivni
nabidku s vyuzitim modernich technologii

vyjmenuje postupy a nalezitosti k zahajeni podnikani v gastronomii

specifikuje vizi podniku

prezentuje podnik pomoci komunikaénich technologii a socialnich siti

charakterizuje moderni vybaveni, stanovi rozpocet vybaveni, uréi moznosti jeho
potizeni

4. ZaloZeni podniku
— pravni aspekty podnikani v gastronomii
— instituce v oblasti gastronomie
— marketingova strategie podniku
— internetova prezentace
— moderni vybaveni stravovaciho zatizeni
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Skolni vzdélavaci program: Spole¢né stravovani
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
STBEDN &KOLA Délka a forma studia: dvouleté denni studium

AVY3S] ODBORNA 8KOLA Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
CESTOYNIHG RUCHY Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥i 2024 podinaje 1. ro¢nikem
CESKE BUDEJOVICE
UCEBNI OSNOVY
Nazev predmétu: HOTELOVY PROVOZ
Roc¢nik: . 1. Celkem
Pocet hodin: 2 2 4
POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem pfedmétu je seznamit zaky s problematikou hotelového provozu, naudit zaky vyuzivat ziskané védomosti v jednotlivych ¢innostech a
v manazerskych funkcich hotelového provozu a pro tyto ¢innosti a funkce naucit zaky vyuzivat také védomosti ziskané v ostatnich
predmétech.

Pro splnéni téchto cilil je nezbytna spoluprace s podniky, které se zaméetuji na ¢innost v hotelnictvi a gastronomii. V téchto podnicich si zaci
zajistuji odbornou praxi. Dal§im piedpokladem pro splnéni uvedenych cili je trvaly zajem o vyvojové trendy a studium odborné literatury.

Vysledky vzdélavani v oblasti citil, postoju a preferenci

Vyuka je vedena k tomu, aby si zaci osvojili:
- spolecensky takt, sofistikovany pfistup k hostim
- poctivy a profesiondlni ptistup k poskytovani veSkerych sluzeb

Charakteristika uciva

Obsah predmétu vychazi z obsahového okruhu Hotelovy provoz. Ucivo je zaméteno na ziskani védomosti a praktickych navyk, které jsou
nezbytné k vykonavani ¢innosti v ubytovacich, stravovacich a ostatnich tsecich hotell, v€etné jejich fizeni. Zaci se seznami s organizaci a
pravnim postavenim téchto podnikili. Vyuka je teoreticka.

Pojeti vyuky

Vyuka probiha v uc¢ebnéch formou frontalniho vyucovani.
Zaci jsou vedeni k samostatné iivaze o podnikani v oboru hotelnictvi a prosazeni se na trhu.

Hodnoceni vysledka zakt

Hodnoceni Zakt je pfedev§im zamétfeno na schopnost vyuzivat ziskané oborové védomosti a pracovni dovednosti pii feSeni problémovych
uloh, zaméfenych na problematiku ubytovacich a stravovacich tsekl a podnikt, tedy na vyuZzivani oborovych védomosti a pracovnich
dovednosti v praxi. Podkladem pro hodnoceni a klasifikaci je zejména feSeni zadanych problémovych uloh, které navazuji na jednotlivé
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tematické celky. Pro celkové hodnoceni a klasifikaci zakl je paralelné vyuzivano zadavani didaktickych testi a pribézné tstni zkouSeni
oborovych védomosti, které vede ke zlepSeni verbalnich i neverbalnich vyrazovych prosttedkt zakl a posiluje celkové komunikaéni
dovednosti zakl. Klasifikace zaki je provadéna podle skolniho fadu.

Ptinos pfedmétu k rozvoji kli¢ovych kompetenci a prifezovych témat

Cile a pojeti pfedmétu, formy a metody vyuky, zaméfeni hodnoceni a klasifikace zaku piispivaji k rozvoji:
- kompetenci k u€eni tim, ze Zaci vyuzivaji ke svému uceni riizné informacni zdroje vcetné zkusenosti svych i jinych lidi, znaji
moznosti svého dalsiho vzdélavani ve svém oboru
- komunikativnich kompetenci tim, ze se zaci u¢i formulovat své myslenky pfi sou¢asném vyuziti oborovych védomosti, tyto umi
ustné 1 pisemné vyuzit a respektovat zejména v praxi odlisné nazory, postupy a postoje
- kompetenci k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam tim, Ze zaci maji odpoveédny postoj k vlastni profesni
budoucnosti, a tedy 1 vzdélavani, uvédomuji si vyznam celozivotniho uceni a jsou pfipraveni ptizplisobovat se ménicim se pracovnim
podminkam; maji ptehled o moznostech uplatnéni na trhu prace ve svém oboru
- personalnich a socialnich kompetenci tim, Ze je pfi vyuce uplatiiovéna skupinova forma vyucovani, tedy tymova prace, pii které se
zaci nauci ohodnotit své schopnosti, stanovit svou pozici v tymu a urcit své postoje k tymové praci
- digitalni kompetenci tim, Ze zaci vyuzivaji rizné zdroje informaci v pribéhu vyucovani pfedmétu a hlavné uci se s nimi pracovat,
vyhledavat podstatné informace z oboru i mimo n¢;.
Priifezova témata: Clovék a svét prace — Z4ci ziskaji odborné védomosti a pracovni dovednosti, tak aby se uplatnili na trhu prace.

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence \ Tematicky celek
1. roénik
Zak/zakyné: Historie a uloha hotelnictvi
- vysvétli historicky vyvoj a vyznam hotelnictvi jako zaklad podnikatelskych moznosti | Uloha a poslani hotelnictvi.
Vv oblasti hotelnictvi v soucasnosti Vyvoj a vyznam hotelnictvi.

Historie pohostinstvi a hotelnictvi.

Vyvoj moderniho hotelnictvi v Cechach.
Vyznam hotelnictvi jako souc¢asti primyslu
cestovniho ruchu a nérodniho hospodéfstvi.
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- vyjmenuje a rozdé¢li stravovaci zafizeni, jejich dispozicni a technicka feSeni — ucelova | Organizace hotelnictvi

a vefejna zafizeni Organizace ¢innosti ubytovacich zafizeni,

- vyjmenuje a rozdé¢li stravovaci zafizeni, jejich dispozicni a technicka feSeni (ucelova a | stravovacich zafizeni a majetkové postaveni.
vefejna zafizeni) Pravni formy, druhy a typy ubytovacich

- vyjmenuje druhy a typy ubytovacich zafizeni, jejich dispozicni a technicka feseni, zafizeni a hotelt.

- navrhne organizaci malého, stfedniho a velkého hotelu Pravni a majetkové postaveni hotelu.

- Stanovi organizac¢ni priority a zasady pro fizeni hotelu Mezinarodni hotelové fetézce.

- orientuje se v podminkach zakladni platné legislativy pro organizaci produktu Mezinarodni standardy kvality fizeni a
V hotelnictvi poskytovani sluzeb

- zafadi vybrana ubytovaci zafizeni do kategorii a tfid Struktura a klasifikace hotelti a dal§ich

- vysvétli vyznam klasifikace ubytovacich zatizeni pro podnikani ubytovacich zafizeni.

- uvédomi si vyznam a nutnost celozivotniho vzdélavani

- uvédomuje si vyznam spole¢ného stravovani pro rozvoj spole¢nosti, zvySovani zivotni
urovné a obecného prehledu obyvatelstva pro ptirozené sblizovani jednotlivych kultur
a naroda

- vyjmenuje ¢innosti F&B manazera

- popisSe materidlni hotelovych provozi podle jejich kategorizace, uvede pozadavky na
personalni zabezpeceni hotelovych provozii

- charakterizuje organiza¢ni slozky hotelu po jednotlivych tGsecich:
ubytovaci, stravovaci, personalni, technicky, usek feditele a vysvétli jejich fungovani

- uvede nastroje a kritéria pro vytvareni kvality fizeni a poskytovani sluzeb

- charakterizuje organizaci hotelnictvi, druhy hotelovych a dalSich ubytovacich provozi
a jejich klasifikace v CR a v hlavnich turistickych destinacich svéta

2. roénik

- nabidne a zajiSt'uje ubytovaci sluzby, rozdéli je na zakladni a doplitkové, placené a Ubytovaci usek hotelu

neplacené - struktura a ndpln sluzeb hotelového
- popiSe strukturu hotelovych sluzeb /zékladni a doplitkové/a uvede jejich napli, funkci typu

a koordinaci
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- nabidne a zajiSt'uje ubytovaci sluzby - organizacni struktura useku piijmu

- popise vykony tseku pfijmu, véetné vyuzivani hotelového softwaru - recepce — front office

- vysvétli praci s rezervacnim a registracnim systémem a dal$i zptisoby vyuziti - rezervacni oddé€leni
informacnich technologii v hotelovém provozu - halové sluzby, sménarna, doplitkovy

- vysvétli ulohu ubytovaciho, provozniho a reklamac¢niho fadu prodej, informacni systémy

- uvédomuje si vyznam profesniho pfistupu pracovnikt useku piijmu k hostu, jako
zakladu spokojenosti hosta a tim k jednomu ze zékladii GispéSného marketingu hotelu

- zduvodni vedeni evidence ubytovanych hostti v souladu s platnymi piedpisy

- navrhne vybaveni hotelovych pokoju dle jejich kategorie - usek hotelovych pokoji —

- organizuje tklid hotelového pokoje z ¢asového a obsahového hlediska housekeeping

- popiSe dalsi sluzby hotell podle ptislusné kategorie a tfidy ubytovaciho zatizeni - hotelova administrativa

- vysvétli ulohu ubytovaciho, provozniho a reklamacéniho fadu - péce o hosty na pokojich

- uvede néstroje kontroly kvality sluZzeb a dodrZovani ochrany majetku, poctivosti - interni pfedpisy hotelového provozu
prodeje, hygieny a bezpecnosti prace Ostatni Gseky hotelu

- stanovi zékladni podminky bezpecnosti hosta a jeho majetku a majetku hotelu - vyznamné sluzby hotelll hostim

- uvédomuje si vyznam schopnosti zaméstnanct hotelu poskytnout prvni pomoc - TOP management a marketing hotelu

- vyuziva ziskanych ekonomickych informaci pro podnikéni a pro fizeni provozu - technické zabezpeceni hotelu

- uvede zakladni ¢innosti personalniho marketingu - persondlni zabezpeceni hotelu

- orientuje se v podminkach danych legislativou pro podnikani a pro fizeni provozu - rizika v hotelovém provozu a

- definuje zakladni strategii cenové tvorby eliminace téchto rizik

- orientuje se v moznostech pojisténi rizik, plynoucich z provozu hotelu - kontrolni ¢innost vnéjsi a vnitini

- charakterizuje potieby technického zabezpeceni provozu - dal$i vyznamné sluzby hotelt

- uvédomuje si pozarni a bezpec€nostni rizika pti pobytu hosta na pokoji - sluzby zamétené na zdkaznika

- popiSe sluzby v kongresovém a wellness cestovnim ruchu v¢etné rozdilu s fitness v kongresovém a wellness cestovnim

ruchu
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Skolni vzdélavaci program: Spole¢né stravovani
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
STBEDN &KOLA Délka a forma studia: dvouleté denni studium

AVY3S] ODBORNA 8KOLA Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
CESTOYNIHG RUCHY Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥i 2024 podinaje 1. ro¢nikem
CESKE BUDEJOVICE
UCEBNI OSNOVY
Nazev predmétu: HOTELOVY PROVOZ V PRAXI
Roc¢nik: . 1. Celkem
Pocet hodin: 0 1 1
POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem pfedmétu je seznamit zaky s problematikou hotelového provozu v praxi s vyuzitim vypocetni techniky. Dalsim pfedpokladem pro
splnéni téchto cilt je trvaly zajem o vyvojové trendy a studium odborné literatury.

Vysledky vzdélavani v oblasti citil, postoju a preferenci

Vyuka je vedena k tomu, aby Z4ci si osvojili:
- pouzivani vypocetnich programi v hotelnictvi
- poctivy piistup k poskytovani veskerych sluzeb
- zrychleni a zkvalitnéni sluzeb poskytovanych hostlim na useku hotelnictvi

Charakteristika uciva

Obsah pfedmétu vychézi z obsahového okruhu Hotelovy provoz.

Ucivo je zaméteno na ziskani védomosti a praktickych navykd, které jsou nezbytné k vykonavani ¢innosti v ubytovacich, stravovacich a
ostatnich usecich hotelil a v ubytovacich a stravovacich podnicich. Zaci se seznamuiji a vyuZivaji moderni p¥istupy fizeni a planovéni

S vyuZitim vypocetni techniky.

Pojeti vyuky

Vyuka probiha v u¢ebnéch vypocetni techniky.
Formy vyuky: hromadn4; skupinové; samostatnd prace zaki

Hodnoceni vysledka zakt

Hodnoceni Zakt je zaméteno na schopnost vyuzivat vypocetni techniku a zvladnout systémy hotelového a restauracniho typu.
Podkladem pro hodnoceni a klasifikaci je zejména feSeni zadanych problémovych tloh, které navazuji na jednotlivé tematické celky.
Pro celkové hodnoceni a klasifikaci zaki je paralelné vyuZivano zadavani testl a pribézné zkousSeni oborovych védomosti.
Klasifikace 74kt je provadéna na zéklad¢ Skolniho klasifika¢niho fadu.
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B 8 Skolni vzdélavaci program: Spole¢né stravovani

STREDNI SKOLA
A VYSSI ODBORNA SKOLA
CESTOVNIHO RUCHU
CESKE BUDEJOVICE

Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie

Délka a forma studia: dvouleté denni studium

Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

Ptinos pfedmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prifezovych témat

Cile a pojeti pfedmétu, formy a metody vyuky, zaméteni hodnoceni a klasifikace zaku ptispivaji k rozvoji:

komunikativni kompetence tim, ze se zaci uc¢i formulovat své myslenky pfi souasném vyuziti odbornych znalosti ve vypocetni

technice;

personalni a socialni kompetence tim, ze prejimaji odpoveédnost za svéiené ukoly pii zpracovani projekti;

kompetence k pracovnimu uplatnéni tim, Ze se u¢i vhodné komunikovat s potencialnimi zaméstnavateli, prezentovat sviij odborny
potencidl a své profesni cile; znaji obecna prava a povinnosti zaméstnavateld a pracovnikll; rozumi podstaté a principiim podnikani,
maji pfedstavu o pravnich, ekonomickych, administrativnich, osobnostnich a etickych aspektech soukromého podnikani; dokazou
vyhledavat a posuzovat podnikatelské piilezitosti v souladu s realitou trzniho prostiedi, svymi piedpoklady a dal§imi moznostmi;
digitalni kompetence tim, Ze si osvoji zakladni védomosti ve vypocetni technice potiebnych pro rozvoj vlastnich podnikatelskych

aktivit na useku hotelnictvi; ziskaji informace a zvladaji pracovat v hotelovych systémech;
Tento pfedmét ma vazbu na dalsi predméty — Hotelovy provoz, Ucetnictvi a Informacni a komunikacni technologie.
Priifezova témata: Clovek a svét prace, Clovek a digitdlni svét

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence

Tematicky celek

2. ro¢nik

Z4k/zakyné:

charakterizuje n€kolik PC programii: Agnis, Fidelio, Horec, Hores Plus, Opera
vysvétli pohyb surovin a materialu ve skladovém hospodéafstvi, pomoci evidence
zejména skladovych karet

vypracuje kalkulaci pokrmu

vysveétli pojem vyrobni cena, prodejni cena a FoodCost a v praxi je schopen pouzivat
tento systém

ovlada komplexni systém pro fizeni a kontrolu na tseku ubytovacim

vytvoii adresat hostt, s kterym pracuje v dalsi nabidce sluzeb

Vyuziti

PC programti:

druhy PC programu pro restauracni,
odbytovy a hotelovy provoz
skladové hospodatstvi v programu
sestavovani receptur a jejich tfidéni
V programu

sestavovani kalkulaci v programu
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Proces fizeni odbytu a vyroby:

- rozliSuje druhy a zptisoby odbytu vyrobkl a sluzeb - odbyt vyrobku a sluzeb
- sestavi typickou nabidku pokrmu pro rizné odbytova sttediska a stanovit vhodny - jidelni a ndpojové listky

zpisob obsluhy - koordinace ¢innosti vyrobniho a
- urcCuje ceny gastronomickych vyrobku a sluzeb odbytového stiediska
- fidi praci v raznych formach obsluhy - organizace prace v odbytu a riznych
- rozéleni pracovni ¢innosti cateringovych spole¢nosti na tiseku vyroby a odbytu formach obsluhy
- ovlada spolecenské chovani a dodrzuje profesni etiku - evidence trzeb a jejich vyuctovani
- tidi riizné druhy odbytovych stfedisek - spolecenska pravidla, profesni etika
- kalkuluje nabidky gastronomickych sluzeb - sestaveni harmonogramu praci- scénar
- efektivné hospodati s finan¢nimi prosttedky, umi vést a odvadét trzby dne
- orientuje se v fizeni stravovaciho tseku, v jeho provozu, vybaveni pro vyrobu, odbyt a - struktura stravovacich sluzeb

skladovéni - organizovani a planovéni vyroby
- je schopen kontrolovat ¢innost zaméstnanct a kvalitu jejich prace - sestaveni vyrobniho planu $éf kuchaie
- uvede moznosti podpory zaméstnancu v profesnim rustu a celozivotnim vzdélavani - kontrola urovn¢ sluzeb, operativni
- Tidi rzné typy stravovacich usekl evidence materialu a zatizeni
- organizuje a kontroluje zasobovani - péce o odborny a profesni rozvoj
- kontroluje vyrobu a odbyt zaméstnancl

Organizace ¢innosti v ubytovacich zatizenich:

- provede na PC vykony spojené s ubytovanim hosti - usek Front office — recepce, halové
- provede rezervaci hosti sluzby, pokladna, sménarna,
- zalozi ucet hostl a vyuctovani sluzeb ubytovaci fad, informacni systém,
- vede ptehled ubytovanych — Stafle rezervace, buzeni, posta apod.
- vykond buzeni hostl - usek Housekeeping — organizace
- provede vydej a piijem kli¢t — vystaveni elektronické karty prace pokojskych, ubytovani hostt,
- vede uschovu zavazadel evidence zafizeni, sluzby na
- provede ubytovani hostii na pokoje hotelovém pokoji apod.
- eviduje sluzby na pokoji — mini bar
- organizuje tklid na pokojich a v technickych prostorach
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Skolni vzdélavaci program: Spole¢né stravovani
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
STBEDN &KOLA Délka a forma studia: dvouleté denni studium

AVY3S] ODBORNA 8KOLA Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
CESTOYNIHG RUCHY Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥i 2024 podinaje 1. ro¢nikem
CESKE BUDEJOVICE
UCEBNI OSNOVY
Nazev pfedmétu: ZAKLADY SPOLECENSKYCH VED
Roc¢nik: . 1. Celkem
Pocet hodin: 0 2 2
POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Predmét poskytuje zakiim zakladni orientaci v aktudlni svétové politicko-hospodaiské situaci, objastiuje pri¢iny aktualnich svétovych problémi,
zabyva se globalnimi problémy a krizemi, které lidstvo suzuji, i pokrokem, kterého lidstvo dosahuje. Vede zaky k efektivni praci s medialnimi
zdroji, aby uméli ziskavat a kriticky vyhodnocovat informace, uvédomovat si vlastni identitu a co nejvice porozumét sou¢asnému svétu. Rovnéz
uvadi do kontextu etické a filozofické problémy, s nimiz mohou byt Zaci v Zivoté konfrontovani. Zaci jsou vedeni k tomu, aby byli schopni
ocenit vselidské hodnoty jako je humanita, svoboda, demokracie, tolerance a kulturnost vztahii mezi lidmi a narody.

Vysledky vzdélavani v oblasti citli, postoju a preferenci

Vzdélavani ve vyucovacim predmétu sméruje k:

- ziskani orientace ve svété, porozumeéni pri¢inam nekterych okolnosti a situaci v soucasném svéte

- respektovani moralky, svobody, odpovédnosti; respektovani hodnot a postojit ve vztahu ke véde, kultufe, uméni, ndbozenstvi, moralky a
zpusobu zivota

- odpovédnému rozhodovani a uvédomeéni si zodpoveédnosti za vlastni Zivot a ostatnich ob¢anil

- schopnosti pfemyslet o problémech z celospole¢enského hlediska

Charakteristika uciva

Obsah predmétu vychazi z obsahového okruhu Spolecenskoveédni vzdélavani.

Hodinova dotace ¢ini 2 hodiny tydné ve 2. ro¢niku; ucivo je tvofeno analyzou soucasného svéta. Je kladen dlraz na zatazeni udalosti do
kontextu s minulosti. U¢ivo vyuziva ndvaznosti na pfedmety spolecenského vzdelavani absolvované béhem predchoziho studia (Zaklady
spole¢enskych véd, Cesky jazyk a literatura, Ekonomika) a zejména na udivo modernich d&jin absolvované v 1. ro¢niku (Déjepis).

Pojeti vyuky

- frontdlni vyucovani (vyklad, popis, vysvétleni), skupinova diskuze; vyhledavani informaci; prace s internetem
- samostatnd prace zakl, prezentace problémového okruhu pted tfidou
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Hodnoceni vysledkii Zaku
- klasické diagnostické metody: - ustni zkouseni

- pisemné zkousSeni; zpracovani projektu a jeho prezentace; aktivita Zaka ve vyuce; schopnost samostatné myslet, schopnost kritick¢ho
usudku

Prinos predmétu Kk rozvoji klicovych kompetenci a prirezovych témat

Vyucéovacim predmétem se prolinaji priifezova témata:

Ob¢an v demokratické spole¢nosti:

- vazit si materialnich a duchovnich hodnot a snazit se je zachovat pro budouci generace

- mit vhodnou miru sebevédomi, sebeodpovédnosti a schopnost moralniho usudku

Obcanské kompetence:

- jednat odpovédné, samostatné, aktivné nejen ve vlastnim zdjmu, ale i pro zdjem vefejny

- jednat v souladu s moralnimi principy, pfispiva k uplatnovani hodnot demokracie

- vystupovat proti nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci; uvédomovat Si — v ramci plurality a multikulturniho souziti — vlastni kulturni,

narodni a osobnostni identitu, ptistupuje s aktivni toleranci k identité druhych lidi

- chépat vyznam Zivotniho prostiedi pro ¢loveka a jednd v duchu udrZitelného rozvoje

- podporovat hodnoty mistni, narodni, evropské i1 svétové kultury a mit k nim utvofen pozitivni vztah

- uznavat tradice a hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové kultury a mit k nim vytvofen pozitivni vztah
Komunikativni kompetence, personalni a socialni kompetence:

- formulovat své mySlenky srozumitelné a souvisle; zpracovavat jednoduché texty na b&ézné 1 odborna témata

- pisemn¢ zaznamenat podstatné myslenky a udaje z textd a projevu jinych lidi; efektivné se ucit pracovat, vyhodnocovat dosazené vysledky
- pfijimat a odpové&dné plnit své tkoly; uplatiiovat pii feSeni problémi rizné metody mySleni
volit prostiedky a zptisoby vhodné pro splnéni jednotlivych aktivit, vyuziva zkusenosti a védomosti nabytych diive
Digitalni kompetence:

- pouziti prostfedkll informacnich technologii v rdmci odbornosti

- ziskavat informace z otevienych zdroji, zejména pak z celosvétové sité Internet
Odborna kompetence:

- osvojit si poznatky o vyvoji ekonomickych principil v priibéhu déjin a jejich vlivu na vyvoj lidského spolecenstvi
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DY

STREDNI SKOLA
A VYSSI ODBORNA SKOLA
CESTOVNIHO RUCHU
CESKE BUDEJOVICE

Skolni vzdé€lavaci program: Spolecné stravovani

Délka a forma studia: dvouleté denni studium

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie

Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

Vysledky vzdélavani a kompetence

Tematicky celek

2. roénik

Z4k/zakynd:

srovna jednotlivé civilizace souc¢asného svéta (velké kulturni okruhy)

popise soucasnou politiku velmoci a vyspélych stat

charakterizuje konflikty a mista napéti v sou¢asném svété

debatuje o globalnich problémech

popiSe globalizaci, jeji dopad na staty i na zivot lidi

vysvétli zapojeni Ceské republiky do mezinarodnich struktur

charakterizuje ¢eskou spolecnost ve 21. stoleti

debatuje o obyvatelstvu Ceské republiky ve 21. stoleti, o progndzach jeho vyvoje, o
multikulturnim souziti v Evropé a v Ceské republice

analyzuje vybrany problém ceské spolecnosti z hlediska médii a jinych zdroju

Soudoby svét a ¢eska spole¢nost na prahu
21. stoleti

velké civiliza¢ni okruhy souc¢asného
svéta

velmoci a vyspélé zemé soucasného
svéta

bezpecnost lidi, napéti a konflikty
soucasného svéta

globalni problémy

globalizace a soucasné staty, vliv na
Zivot

lidi

zapojeni Ceské republiky do
mezinarodnich struktur; integrace

a dezintegrace ve svéte

obyvatelstvo Ceské republiky — soucasny
stav, prognozy, multikulturni souZiti

vysvétli, jake otazky tesi filozofie

dovede pouzivat vybrany pojmovy aparat filozofie, tj. ten, ktery byl soucasti uciva
dovede pracovat s jemu obsahové a formaln¢ dostupnym filozofickym textem
debatuje o praktickych filozofickych a etickych otazkach, a to s vyuzitim textl z dél
vyznamnych piedstaviteld filozoficko-etického a antropologického mysleni

srovna rizné ndzory na otazky prakticke etiky a zaujme k nim vlastni stanovisko
opiené o argumenty

Prakticka filozofie a filozoficka
antropologie

lidské mysleni v piedfilozofickém
obdobi, mytus; vznik filozofie a zakladni
filozofické problémy, hlavni filozofické
discipliny
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Skolni vzdélavaci program: Spoleéné stravovani
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
STBEDN &KOLA Délka a forma studia: dvouleté denni studium
AVYSST ODBORNA $KOLA Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

CESTOVNIHO RUCHU Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥i 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

CESKE BUDEJOVICE

- vysvétli, pro€ jsou lidé za své ndzory, postoje a jednani odpovédni jinym lidem

vyznam filozofie a etiky v Zivoté
¢lovéka,

smysl filozofie a etiky pro feSeni
Zivotnich situaci

hledani smyslu Zivota, spokojenosti a
Stésti; starnuti a smrt

Cest, Ucta a svédomi

jazyk a dorozumivani

¢loveék, narod, vlast; etnické,
nabozenské,

socidlni skupiny a komunity, vyznam
komunitni spoluprace; prosocialni
jednani

svoboda a odpovédnost, pravda

vina, trest a smifeni

zeny a muzi

vesnice a mésta, problémy urbanizace
vychova a vzdélavani
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B 8 Skolni vzdélavaci program: Spole¢né stravovani
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
STBEDN &KOLA Délka a forma studia: dvouleté denni studium

AVY3S] ODBORNA 8KOLA Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
CESTOYNIHG RUCHY Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥i 2024 podinaje 1. ro¢nikem
CESKE BUDEJOVICE
UCEBNI OSNOVY
Nazev predmétu: DEJEPIS
Roc¢nik: . 1. Celkem
Pocet hodin: 2 0 2
POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Predmét poskytuje zakiim zdkladni orientaci v klicovych meznicich modernich svétovych a néarodnich déjin, poskytuje vazby mezi
schopni odolavat myslenkové manipulaci a byli ochotni se angazovat nejen pro vlastni prospéch, ale i pro vefejné zajmy. Kultivuje jejich
historické védomi, zejména v provazanosti na kli¢ové okamziky moderni historie, a tim je uci hloubé&ji rozumét jejich soucasnosti. Vede zaky k
efektivni praci s poznatky historické védy, aby uméli ziskavat a kriticky vyhodnocovat informace, uvédomovat si vlastni identitu a co nejvice
porozumét svétu. Zaci jsou vedeni k tomu, aby byli schopni ocenit vielidské hodnoty jako je humanita, svoboda, demokracie, tolerance a
kulturnost vztahti mezi lidmi a narody.

Vysledky vzdélavani v oblasti citii, postoji a preferenci

Vzdélavani ve vyucovacim piredmétu sméruje k:

- ziskani poznani modernich narodnich d&jin ve vztazich a souvislostech s déjinami ostatnich narodfi, porozumeéni pficindm nékterych
okolnosti a situaci v souasném svété

- respektovani moralky, svobody, odpovédnosti; respektovani hodnot a postojit ve vztahu ke véde, kultuie, uméni, ndbozenstvi, moralky a
zpusobu Zivota

- odpovédnému rozhodovani a uvédoméni si zodpoveédnosti za vlastni Zivot a ostatnich ob&anil; poznani regiondlnich déjin

Charakteristika uciva

Obsah predmétu vychazi z obsahového okruhu Spolecenskovédni vzdélavani.

Hodinova dotace ¢ini 2 hodiny tydné v 1. ro¢niku; ucivo je tvofeno vybérem z modernich obecnych a zejména ceskych déjin. Je kladen diiraz
na zatrazeni udalosti a postoj k minulosti; do vyuky je zafazena i regiondlni historie. U€ivo vyuZiva navaznosti na piedméty spolecenského
vzdélavani absolvované béhem piedchoziho studia (Zaklady spoledenskych véd, Cesky jazyk a literatura, Ekonomika).
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Skolni vzdélavaci program: Spole¢né stravovani
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
STBEDN &KOLA Délka a forma studia: dvouleté denni studium

AVYSST ODBORNA $KOLA Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

Cg:;fg:L“D"éj‘g‘v‘fg: Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥i 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

Pojeti vyuky

- frontdlni vyucovani (vyklad, popis, vysvétleni), skupinova diskuze; vyhledavani informaci; prace s internetem
- didaktické hry; prezentace v muzeu; exkurze

Hodnoceni vysledkii Zaki

- klasické diagnostické metody: - ustni zkouseni

- pisemné zkouSeni; zpracovani projektu a jeho prezentace; aktivita zaka ve vyuce; schopnost samostatné myslet, schopnost kritického
usudku

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prirezovych témat

Vyucovacim pfedmétem se prolinaji priifezova témata:

Obcan v demokratické spole¢nosti:

- vazit si materialnich a duchovnich hodnot a snazit se je zachovat pro budouci generace

- mit vhodnou miru sebevédomi, sebeodpovédnosti a schopnost moralniho usudku

Obcanské kompetence:

- jednat odpovédné, samostatné, aktivné nejen ve vlastnim zajmu, ale i pro zajem vetejny

- jednat v souladu s moralnimi principy, pfispiva k uplatiovani hodnot demokracie

- vystupovat proti nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci; uvédomovat Si — v ramci plurality a multikulturniho souziti — vlastni kulturni,

narodni a osobnostni identitu, pfistupuje s aktivni toleranci k identit¢ druhych lidi

- chéapat vyznam zivotniho prostiedi pro ¢lovéka a jedna v duchu udrzitelného rozvoje

- podporovat hodnoty mistni, narodni, evropské i sv€tové kultury a mit k nim utvofen pozitivni vztah

- uznavat tradice a hodnoty mistni, narodni, evropskeé 1 svétové kultury a mit k nim vytvofen pozitivni vztah
Komunikativni kompetence, personalni a socialni kompetence:

- formulovat své mySlenky srozumitelné a souvisle; zpracovavat jednoduché texty na bézna i odborna témata

- pisemné zaznamenat podstatné myslenky a udaje z textl a projevi jinych lidi; efektivné se ucit pracovat, vyhodnocovat dosazené vysledky
- prijimat a odpovédné plnit své ukoly; uplatiovat pii feSeni problémi rizné metody mysleni

- volit prostfedky a zplisoby vhodné pro splnéni jednotlivych aktivit, vyuziva zkuSenosti a védomosti nabytych diive
Digitalni kompetence:

- pouziti prostfedkll informacnich technologii v rdmci odbornosti

- ziskavat informace z otevienych zdroji, zejména pak z celosvétove sité Internet
Odborna kompetence:

- 0svojit si poznatky o vyvoji ekonomickych principti v pribéhu d&jin a jejich vlivu na vyvoj lidského spoleéenstvi
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Skolni vzdélavaci program: Spole&né stravovani
Kod a ndzev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
Délka a forma studia: dvouleté denni studium

AVYSST ODBORNA $KOLA Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

STREDNI SKOLA

CESTOVNIHO RUCHU
CESKE BUDEJOVICE

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence

Tematicky celek

Z4k/zakyné:

osobnosti
— uvede ptiklady dopadu totalitnich rezimi na zivot lidi
— charakterizuje ideologie, které se uplatnily ve 20. stoleti

uspésich

— charakterizuje tfi velké valky 20. stoleti, popise jejich dasledky pro svét, Evropu a Cs. stat
- vysvétli vyvoj Ceské a Cs. spole€nosti a statu ve 20. stoleti; zhodnoti vyznam vyznamnych

— vysvétli rozpad kolonidlni soustavy v tzv. tfetim svéte a debatuje o jeho problémech 1

Svét, ceskoslovenska a ¢eska spolecnost
ve 20. stoleti

— t¥i svétové valky — prvni, druhd a valka
studend; disledky valek; svét po prvni

a druh¢ svétové valce

- vyvoj a zapas Ceskoslovenské
demokracie — osobnosti, politické
systémy, vlada a moc, problémy a tspéchy,
dopad valek a totalitnich systémt na Zivot lidi
— staré a nové ideologie — liberalismus,
konzervatismus, komunismus, socialismus,
nacionalismus, feminismus,
environmentalismus

— tieti svét ve 20. stoleti — tieti sveét

a sveétove valky, krize kolonialismu,
problémy a uspéchy tretiho svéta na konci
20. stoleti
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B 8 Skolni vzdélavaci program: Spole¢né stravovani
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
STBEDN &KOLA Délka a forma studia: dvouleté denni studium

AVYSST ODBORNA $KOLA Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

Cg:;fg:L“D"éj‘g‘v‘fg: Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥i 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

UCEBNI OSNOVY
Nazev predmétu: MATEMATIKA
Roénik: l. I. Celkem
Pocet hodin: 3 3 6
POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Vychova ptemyslivého ¢loveka, ktery bude umét:
— matematické dovednosti aplikovat v riznych zivotnich situacich, v odborné slozce vzdélavani i v budoucim zaméstnani, v dal$im studiu
piredevsim ekonomického zaméteni, v osobnim zivot€, ve volném cCase;
- matematizovat jednoduché realné situace, uzivat matematiky model a vyhodnotit feSeni vzhledem k realité;
- zkoumat a feSit problémy vcetn¢ diskuze feSent;
- diskutovat metody feSeni matematické tlohy;
- Cist s porozumé&nim matematicky text, kriticky vyhodnotit informace ziskané z rznych zdroji;
- spravné se matematicky vyjadfovat;
- ucelné vyuzit digitalni technologie a zdroje informaci pii feSeni matematickych tloh.

Vysledky vzdélavani v oblasti citil, postoju a preferenci

Vyuka matematiky sméfuje k tomu, aby Zaci rozvijeli své logické mysleni, ziskali pozitivni postoj k matematickému vzdélavani a motivaci
k celozivotnimu vzdélavani. Méli divéru ve vlastni schopnosti, pracovali a jednali systematicky, precizné a odpovédné.

Charakteristika uciva

Matematické vzdélavani navazuje na ucivo a vysledky vzdélavani stanovené v RVP pro tiileté obory vzdélavani s vyucnim listem kategorie
stupn¢ dosazeného vzdélani H.

Ucivo je koncipovano tak, aby odpovidalo poZzadavkiim na stfedoskolsky vzdélaného ¢lovéka. Rozviji logické mysleni, poskytuje matematicky
aparat pro obor gastronomie, vytvafi predpoklady pro dalsi ispé$né vzdélavani.
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Skolni vzdélavaci program: Spole¢né stravovani
Kod a ndzev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
STBEDN &KOLA Délka a forma studia: dvouleté denni studium
AVYSST ODBORNA $KOLA Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

Cg:;fg:L“D"éj‘g‘v‘fg: Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥i 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

Ucivo je rozlozeno do obou ro¢nikt, pokryva veskeré tematické celky z RVP: operace s Cisly, ¢iselné a algebraické vyrazy, funkce, feSeni rovnic
a nerovnic, goniometrie a trigonometrie, planimetrie, analytickd geometrie, posloupnosti a finanéni matematika, kombinatorika,
pravdépodobnost v praktickych tillohach a statistika v praktickych ulohach.

Ucivo pfedmétu matematika je provazano s predméty informacéni a komunikacni technologie, ucetnictvi, ekonomika a podnikani.

Pojeti vyuky

Ve vyuce matematiky zlstava zakladni metodou vyuky klasicky frontalni zptisob (vyklad, popis, vysvétleni), doplnény zpravidla metodou
fizeného rozhovoru, kdy studenti sami navrhuji feSeni nastolené¢ho problému.

Dalsimi metodami jsou procvicovani, realizace seminarnich praci, studium odborné literatury, vyhledavani a zpracovani informaci apod. Se
skupinovym a projektovym vyucovanim se po¢ita spiSe vyjimecné. Pii feSeni tloh a problému se ucelné vyuziva informacnich a komunikaénich
technologii.

Hodnoceni vysledki zakt

Hodnoceni zaka vychazi z klasifikacniho tadu Skoly. Klasifikaci ovliviiuji tfi zakladni faktory, a to pisemné ¢tvrtletni prace, kontrolni

pisemné zkousky uzce zaméfené k aktualné probiranému ucivu (malé ucitelské testy, tzv. desetiminutovky) a hodnoceni ustniho projevu, které
zahrnuje nejen zkousSeni u tabule, ale i celkovy projev a aktivni pristup zaka pfi vyucovani. Pisemné Ctvrtletni prace se zadavaji v prvnim roce
Ctyfi, v druhém ro¢niku studia jsou pouze tii. Pocet malych ucitelskych testd je minimalné 5 za pololeti. Je poskytovan prostor pro sebehodnoceni
zéka. Jednotlivd hodnoceni se provadéji klasickou stupnici 1-5. V hodnoceni pisemnych zkousek se ve vhodnych ptipadech uplatiiuje bodovaci
systém.

Ptinos pfedmétu k rozvoji kli€ovych kompetenci a prifezovych témat

Kli¢ové kompetence:

- ovladat rizné metody uceni a uzivat osobni strategie uceni, umét si vytvofit vhodny studijni reZim a podminky

- ziskavat, zpracovavat a osvojovat si nové znalosti a dovednosti, vyhledavat a vyuZivat dostupné moznosti a prostfedky k uc¢eni, pomoc a
podporu

- vyuZzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje, umét systematizovat a aplikovat ziskané znalosti a zkuSenosti v praci i v Zivoté

- sledovat a hodnotit pokrok pti dosahovani cilti svého uceni, ptijimat hodnoceni vysledkl svého uceni od jinych lidi

- stanovovat si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, zdjmové a pracovni orientace a Zivotnich podminek

- adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky a podle svych moznosti je pozitivné ovliviiovat

- spolupracovat s ostatnimi lidmi, odpovédn¢ se podilet na realizaci spole¢nych pracovnich i jinych ¢innosti, usilovat o integritu a prosperitu
pracovniho tymu
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STREDNI SKOLA

Skolni vzdélavaci program: Spole&né stravovani
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie

Délka a forma studia: dvouleté denni studium

AVYSST ODBORNA $KOLA Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

CESTOVNIHO RUCHU
CESKE BUDEJOVICE

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

rozvijet praci s béznym zakladnim a aplika¢nim programovym vybavenim vcetné novych aplikaci

vyuzivat vhodné prostiedky online a offline komunikace

ziskéavat informace z otevienych zdroju a dale je zpracovavat

uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost rtiznych informacnich zdroja a kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt
medidlné gramotni

pojmenovat a analyzovat vznikly problém (problematickou situaci) v celém jeho kontextu

urcit pri¢iny problému, ziskat informace potiebné k jeho feSeni, navrhnout zplisob feSeni, popt. varianty feSeni, zvazit mozné pozitivni 1
negativni dopady

zvolit optimalni postup feseni, zdiivodnit jej a vysvétlit postup feSeni jinym lidem, vyhodnotit vysledek

uplatiiovat pii feSeni problému rizné metody mysleni, volit prostfedky vhodné pro splnéni jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a
védomosti nabyté diive

spolupracovat pii feSeni problémd s jinymi lidmi (tymové feseni)

vést konstruktivni dialog, formulovat a obhajovat své ndzory a postoje ustné i pisemné a zpiisobem odpovidajicim dané situaci, adekvatné
reagovat na projevy druhych lidi

zaznamenavat pisemn¢ podstatné myslenky a udaje z textd a projevi jinych lidi (pfednasek, diskusi, porad apod.)

aplikovat matematické postupy a znalosti pfi feSeni riznych tkold v béznych situacich véetné pracovnich a pro dalsi, zejména odborné
vzdélavani

rozumét matematicky vyjadienym informacim, umét interpretovat statistické a ekonomické udaje

zvladat feSeni svych socialnich i ekonomickych zéalezitosti s ohledem na ménici se Zivotni situace, byt finanéné€ gramotni

orientovat se v problematice penéz a cen, byt schopni vést pracovni, rodinny i1 osobni rozpocet véetné spravy financ¢nich aktiv 1 zavazki.
jednat odpoveédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim, ale 1 ve vefejném zajmu

Priifezové téma:
Clovek v demokratické spoleCnosti
Clovek a digitalni svét

96




Skolni vzdélavaci program: Spole¢né stravovani
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
STBEDN &KOLA Délka a forma studia: dvouleté denni studium

AVYSST ODBORNA $KOLA Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

Cg:;fg:L“D"éj‘g‘v‘fg: Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥i 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence \ Tematicky celek
1. rocnik
Zak/zakyné: .
ak/zdkyne: - . . o .| 1. DIGITALNi TECHNOLOGIE V
- zapiSe a vlozi do textu matematickou rovnici nebo symbol, pracuje s editorem rovnic, MATEMATICE
pravidla pro vkladani rovnic (zarovnani, format) . bol
- pracuje se zdkladnimi pojmy (burika, adresa buniky), upravuje obsah buiiky (text, Cislo, | lrcovane, Sym %y duché tabulk
vzorec), formatovani tabulky, zdkladni pocetni operace, rozlozeni stranky, komentai a | 01:mat0van1]e noduche tabulky
poznimky — préace s grafy

- aplikuje vybér spravného grafu, zpracovani dat, formatovani grafu (typ, vstupni data,
formatovani os)

- provadi aritmetické operace v mnozin¢ pfirozenych, celych, raciondlni a readlnych ¢isel

- rozumi pojmu mnoZzina a provadi operace priinik a sjednoceni, rozdil a doplnék mnozin

- zapiSe ruzné typy intervald, znazorni je na Ciselné ose, fe§i mnozinové operace s intervaly . . Lo
NP , , s , - zakladni mnoZinové pojmy

— pouZzivéa absolutni hodnotu, chape geometricky vyznam absolutni hodnoty

Sy i . < G0 e iy , - intervaly jako ¢iselné mnoZzin
- tesi praktické tlohy s vyuzitim procentového poctu, pomért, troj¢lenky, odhadne vysledek, ) © mnoziny ,

I — absolutni hodnota re4lného ¢isla a vyrazu

zaokrouhl vysledel uziti procentového poctu oméru
— urdi 2. a 3. mocninu a odmocninu z tabulek i pomoci kalkulatoru SoP poctd, POl ’
1 . . o . . troj¢lenky, odhady, zaokrouhlovani

- provadi operace s mocninami s racionalnim exponentem a odmocninami mochin scelvm  a  raciondlnim
- Casteéné odmocnuje, usmérnuje zlomky s druhou odmocninou ve jmenovateli ex 0ner>1/tem y
- pfevadi odmocniny na mocniny s racionalnim mocnitelem P

O Vs . o . - odmocnin
— pii feSeni uloh Gc¢elné vyuziva digitalni technologie a zdroje informaci y

2. OPERACE S CISLY
- Ciselné obory a jejich vlastnosti

- pouziva pojem Clen, koeficient, stupen ¢lenu, stupeit mnohoclenu

— ur¢i defini¢ni obor a hodnotu vyrazu

- sestavi vyraz na zdklad€ zadani

- provadi s¢itani, nasobeni a déleni mnohoclenti, umocnovani dvojclenu pomoci vzorcl
- rozkladd mnohocleny na soucin vytykanim a podle vzorct

3. ALGEBRAICKE VYRAZY

— Ciselné vyrazy

— algebraické vyrazy

— defini¢ni obor a hodnota vyrazu
..... - mnohocleny, lomené vyrazy, vyrazy
s mocninami a odmocninami
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- vyjadii neznamou z jednoduchého vztahu, vzorce - rozklad mnohoclenti
- upravuje vyrazy obsahujici mocniny a odmocniny - vyjadfeni neznamé ze vzorce
- modeluje jednoduché realné situace uzitim vyrazi, zejména ve vztahu ke gastronomii - slovni tlohy

- interpretuje vyraz s proménnymi, zejména ve vztahu ke gastronomii
— pii feSeni uloh uceln€ vyuziva digitalni technologie a zdroje informaci

4. ROVNICE, NEROVNICE A SOUSTAVY

— Upravy rovnic

— linearni rovnice a nerovnice s jednou
neznamou

- kvadraticka rovnice

- vztahy mezi kofeny a koeficient
kvadratické rovnice

- rovnice v sou¢inovém a podilovém tvaru

- kvadraticka nerovnice

— rovnice s heznamou ve jmenovateli

— rovnice s neznamou v odmocnénci

- soustavy linearnich rovnic a nerovnic

— soustavy rovnic a nerovnic Zznichz
alespon jedna je kvadraticka

- grafické feSeni rovnic, nerovnic a jejich
soustav

— slovni tlohy

- tfidi upravy rovnic na ekvivalentni a neekvivalentni

- stanovi defini¢ni obor rovnice a nerovnice

- fesi linearni rovnice, v¢etné rovnic s nezndmou ve jmenovateli

— fesi line4rni rovnice a nerovnice a slovni ulohy k nim vedouci véetné grafickych feSeni

- fesi rovnice a nerovnice v souc¢inovém a podilovém tvaru

- fesi soustavy linearnich rovnic o dvou neznamych a slovni tlohy k nim vedouci

- fesi efektivné kvadratické rovnice a nerovnice véetné grafického znadzornéni

- uziva vztahy mezi kofeny a koeficienty kvadratické rovnice

- fesi rovnice s neznamou ve jmenovateli

- rozliSuje a fesi soustavy rovnic, z nichZ alespon jedna je kvadraticka

— fesi slovni tlohy na rovnice, nerovnice a soustavy

— uZziva rovnic, nerovnic a jejich soustav k feSeni realnych problémi, zejména ve vztahu
ke gastronomii

— pfi feSeni Gloh ucelné vyuZziva digitalni technologie a zdroje informaci

- rozliSuje jednotlivé druhy funkci (konstantni, linedrni, kvadratickd, linearni lomena, 5
mocninnd) '

— ur¢i defini¢ni obory funkeci, vlastnosti funkci véetné monotonie a extrému

- nacrtne grafy funkci

- pracuje s matematickym modelem a vysledek vyhodnoti vzhledem k realité

— aplikuje v tlohach poznatky o funkcich pii upravach vyrazii a rovnic

- urci pruseciky grafu funkce s osami soufadnic

FUNKCE

- zékladni pojmy — funkce, funkéni
hodnota, defini¢ni obor a obor hodnot,
graf funkce, vlastnosti funkci

— lineéarni funkce

— kvadratickd funkce, graf, soufadnice

vrcholu
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- ur¢i hodnoty proménné pro dané funk¢ni hodnoty - lineadrni lomena funkce
- prifadi predpis funkce ke grafu a naopak - funkce exponencialni a logaritmicka
- sestroji graf funkce dané ptedpisem pro zadané hodnoty - logaritmus a jeho vyuziti
- znazorni exponencialni a logaritmickou funkci a urci jejich vlastnosti - exponencidlni a logaritmické rovnice
- chape pojem logaritmu jako jiny zapis mocninného vztahu, provadi operace s logaritmy - véty o logaritmech
- pouziva véty o logaritmech — upravy vyrazi obsahujici funkce
- fesi jednoduché exponencidlni a logaritmické rovnice — slovni tlohy
- tesi realné problémy s pouzitim uvedenych funkci zejména ve vztahu ke gastronomii - obloukova mira
- pfi feSeni uloh Gceln¢ vyuziva digitalni technologie a zdroje informaci - orientovany thel
- uziva pojmy orientovany thel, velikost thlu a jejich pfevody - goniometrické funkce
- urcuje velikost uhlu v mife stupniové i obloukové - vlastnosti goniometrickych funkci
- urcuje zékladni velikost orientovaného thlu - grafy goniometrickych funkci
- rozumi definici goniometrickych funkci pomoci jednotkové kruznice - Uprava vyrazl obsahujicich
- graficky znazoriuje elementarni goniometrické funkce goniometrické funkce
— ur¢i defini¢ni obor a obor hodnot goniometrickych funkei, urci jejich vlastnosti véetné | — goniometrické rovnice

monotonie a extrémil

— pouziva vlastnosti goniometrickych funkci a vztahy mezi nimi pfi feSeni jednoduchych
goniometrickych rovnic

— _ pfi feSeni tloh ucelné vyuziva digitalni technologie a zdroje informaci

- vysvétli posloupnost jako zvlastni ptipad funkce 6

- urc¢i posloupnost vzorcem pro n-ty ¢len, rekurentné, graficky, vy¢tem prvki (jen u kone¢né '
posloupnosti)

- rozlisi aritmetickou a geometrickou posloupnost a ur¢i jejich vlastnosti

— ftesi jednoduché tilohy na aritmetickou a geometrickou posloupnost

- uzivé poznatkl o posloupnostech pfi feSeni uloh v realnych situacich zejména ve vztahu ke
gastronomii

- pouzivd pojmy finanéni matematiky: zmény cen zbozi, sména penéz, zdanéni, Grok,
uroc¢eni, jednoduché trokovani, spofeni, uvery, splatky uveéra

- provadi vypolty finan¢nich zaleZitosti; zmény cen zboZzi, sména penéz, zdanéni, Grok,
jednoduché trokovéani, spofeni, uvery, splatky avéra

POSLOUPNOSTI

— poznatky o posloupnostech

— definice posloupnosti a jeji vlastnosti

- aritmetickd posloupnost

- geometrickd posloupnost

- vyuziti posloupnosti pro feSeni tloh z
praxe

- finan¢ni matematika

— slovni Glohy
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Skolni vzdélavaci program: Spole¢né stravovani
Kod a ndzev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
Délka a forma studia: dvouleté denni studium
Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

pii feseni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a zdroje informaci

2. ro¢nik

vysvétli pojmy bod, piimka, poloptimka, tisecka, uhel, rovina, prostor

fesi tlohy na polohové a metrické vlastnosti rovinnych utvarti zejména ve vztahu ke
gastronomii

vysvétli pojmy shodnost a podobnost rovinnych utvart

uziva véty o shodnosti a podobnosti trojihelnikii v pocetnich i1 konstrukénich ulohach
aplikuje Pythagorovu vétu a Euklidovy véty pii feSeni pravouhlého trojuhelnika

s pouzitim goniometrickych funkei uréi ze zadanych tdaji velikost stran a whla v
pravouhlém a obecném trojuhelniku

rozliSuje zakladni druhy rovinnych utvari, ur¢i jejich obvod, obsah

pouziva vlastnosti a vztahti goniometrickych funkci k feSeni vztahdi v rovinnych i
prostorovych utvarech

vyuziva poznatky o mnozinach vSech bodti dané vlastnosti v konstrukénich tillohach
definuje rizna shodné zobrazeni a vyuZziva je v konstrukénich llohach

charakterizuje jednotliva télesa, jejich polohové a metrické vlastnosti

urc¢i povrch a objem elementarnich téles

fes$i elementarni pocCetni stereometrické tlohy v télesech s vyuzitim funk¢nich vztahti a
trigonometrie

pii feSeni tloh ucelné vyuziva digitalni technologie a zdroje informaci

7. GEOMETRIE

zakladni pojmy geometrie, polohové a
metrické vztahy mezi nimi

shodnost a podobnost

trojuhelnik a ctyfuhelnik (strana, vnitini
a vn&j$i uhly, vysky, ortocentrum,
opsana a vepsana)

Pythagorova véta a Euklidovy véty
sinova a kosinova véta

vyuziti goniometrickych funkei k ur¢ent
stran a Ghla v trojihelniku
rovinné obrazce

mnoziny bodi dané vlastnosti
shodna zobrazeni v rovine,
vlastnosti a uplatnéni

podobnd zobrazeni v roviné, jejich
vlastnosti a jejich uplatnéni

elementarni télesa (krychle, kvadr,
hranol, rota¢ni valec, jehlan, rotacni
kuzel, koule a jeji ¢asti, komola télesa)

jejich

urci vzdalenost dvou bodil a soutadnice stiedu usecky

uziva pojmy: vektor a jeho umisténi, soufadnice bodu, vektoru a velikost vektoru

provadi operace s vektory (soucet vektorti, nasobek vektoru realnym ¢islem, skalarni souc¢in
vektort)

uzije grafickou interpretaci operaci s vektory

urci velikost thlu dvou vektorl

8. ANALYTICKA GEOMETRIE

souradnice bodu
soufadnice vektoru
stied usecky
vzdalenost bodl
operace s vektory
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- uzije vlastnosti kolmych a kolinearnich vektort - ptfimka v roviné
- uzije parametrické vyjadieni pfimky, obecnou rovnici pfimky a smérnicovy tvar rovnice - polohové vztahy bodl a ptimek
piimky v roviné V roviné
- ur¢i polohové vztahy bodl a ptimek v roving a aplikuje je v ulohach - metrické vlastnosti bodi a piimek v
— ur¢i metrické vlastnosti bodu a pfimek v roviné a aplikuje je v ulohach roving

- pfi feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a zdroje informaci

- fesi jednoduché kombinatorické ulohy uvahou (pouzivé zakladni kombinatoricka pravidla)

- rozlisi pojmy variace, permutace a kombinace

- uziva vztahy pro variace, permutace a kombinace k feSeni uloh z praxe

- vysvétli pojem faktorial, pocita a upravuje vyrazy s faktorialy

- rozumi pojmu kombinaéni ¢islo, pocitd hodnotu

- vyuziva vlastnosti kombinac¢nich Cisel (vytvoii Pascaliv trojuhelnik)

- uziva poznatkl z kombinatoriky pfi feSeni uloh v redlnych situacich

- Uuzivéa pojmy: ndhodny pokus, mnozina vysledkii ndhodného pokusu a nezavislost jevi

- rozpozn jev jisty a jev nemozny, urci jev opacny

- urc¢i pravdépodobnost nahodného jevu (vyuziva vztahy z kombinatoriky, pravdépodobnost
opacného jevu)

- vysvetli a uziva pojmy statisticky soubor, rozsah souboru, statisticka jednotka, statisticky

9. KOMBINATORIKA,
PRAVDEPODOBNOST, STATISTIKA A
PRACE S DATY

- kombinatorické pravidlo soucinu

- variace, permutace a kombinace bez
opakovani

- variace s opakovanim

— faktoridly a kombinacni €isla, po€itani s
nimi

— slovni tlohy

- mnoZina vysledkli ndhodného pokusu,

znak (kvalitativni, kvantitativni, alternativni), hodnota znaku nezavislost jevi o )
- sestavi tabulku rozdéleni Setnosti, ur¢i relativni ¢etnost znaku — Vvypocet pravdépodobnosti nahodného
jevu

— uziva vhodné grafické znazornéni Cetnosti, ¢te a vyhodnoti tabulky, diagramy a grafy

_ uréi charakteristiky polohy-aritmeticky primér, modus a median statistického souboru, | — Pravdépodobnost opaéného jevu

- aplikacni ulohy na pravdépodobnost

percentil kacni : st
— urdi charakteristiky variability-rozptyl, smérodatnou odchylku, variaéni rozpéti a varia¢ni - StatlSUCk,y soubgr a,J?hO charakteristika
koeficient — absolutni a relativni ¢etnost

- statistické data v grafech a tabulkach
- charakteristiky polohy

— charakteristiky variability

— aplikacni ulohy ze statistiky

- pfi feSeni uloh Gc¢elné vyuziva digitalni technologie a zdroje informaci
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UCEBNI OSNOVY
Nazev predmétu: INFORMATIKA
Roénik: l. 1. Celkem
Pocet hodin: 1 1 2
POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Vést zaky ke schopnosti rozpoznavat informatické aspekty svéta a vyuZzivat poznatky z informatiky k porozuméni a uvazovani o ptirozenych i
umélych systémech a procesech, ke schopnosti fesit nejriznéjsi pracovni a zivotni situace, cilevédomé a systematicky volit a uplatiiovat
optimalni postupy.

Vysledky vzdélavani v oblasti citil, postoju a preferenci

Otevieny i kriticky postoj k digitalnim technologiim a jejich vyuZzivani; motivace k celozivotnimu uceni; divéra ve vlastni schopnosti a
preciznost pii praci; schopnost odhadnout, které tlohy je Zak schopen fesit samostatné a které vyZaduji pomoc odbornika; sebejistota a
vytrvalost pii feSeni obtizného ¢1 slozitého problému; schopnost vypotadat se s otevienymi problémy a nejednoznacné zadanymi tkoly.
Dodrzovani zésad etiky a legislativy, nutnost ovéfovani seridznosti informacnich zdroji na internetu, souvislost efektivniho vyuzivani ICT se

stupném intelektu ¢lovéka, nesifeni poplasnych zprav a pomluv.
Kultivovany projev graficky 1 mluveny, kreativita, efektivnost, pfesnost.

Charakteristika uéiva

Zéaci si prohloubi osvojené dovednosti, porozumi zakladnim pojmiim a metoddm informatiky jako védniho oboru a jeho uplatnéni v ostatnich
védnich oborech a profesich; rozpoznaji a formuluji problémy s ohledem na jejich feSitelnost; ziskavaji, zaznamenavaji, usporadavaji,
strukturuji, predavaji data a informace; rozkladaji systémy a procesy na ¢asti, odhaduji jejich vztahy a strukturu; jsou schopni uplatnit
algoritmicky zplisob mysleni pti feSeni probléml, vytvateji a formuluji postupy a feSeni, které 1ze pfenechat k vykonani jinému ¢lovéku nebo
stroji; vytvaii formalni popisy, modely a simulace skutecnych situaci 1 pracovnich postupti; testuji, analyzuji, vyhodnocuji, porovnavaji a
vylepSuji existujici 1 navrhované algoritmy, postupy nebo informaticka feseni; rozumi technickym zakladim digitalnich technologii do té miry,
aby byli schopni je efektivné a bezpe¢né pouzivat a snadno se naucili pouZzivat nové; jsou schopni vyuzit digitalni technologie pii feSeni
problém1, které jsou piili$ slozité nebo rozsahlé (pro ¢lovéka); navrhuji systémy ¢i jejich ¢asti, procesy, propojuji rizné technologie ¢i jejich
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casti a vytvareli tak nova feSeni za pomoci jiz existujicich néstrojii a prvkii; hodnoti pfinos a rizika riznych systém, procest, postupii a
technologii v kontextu zadaného problému; spolupracuji a komunikuji s ostatnimi pii dosahovani spole¢ného cile; neohrozuji svym chovanim
v digitdlnim prostiedi sebe, druhé ani technologie samotné; uvédomuji si, Ze technologie ovliviiuji spolecnost, a naopak chapou svou
odpovédnost pii pouzivani technologii. U¢i se soustiedénosti, vnimani souvislosti, kreativité, kultivovanému projevu. Poznatky z predmétu
Informatika vyuziji zaci v dalSich predmétech.

Pojeti vyuky

Vyuka probiha ve specializované u€ebné vybavené potiebnym hardwarem a softwarem. Pro vyuku pfedmétu je tiida délena na dvé skupiny,
kazdy zak ma k dispozici vlastni pracovisté. Zaci se seznami s bézn¢ uzivanym hardwarem a softwarem. V néstavbovém studiu zaci rozvijeji,
upeviuji a prohlubuji znalosti a dovednosti, které ziskali pti studiu u¢ebniho oboru v kategorii vzdélani H..

Hodnoceni vysledkt zakt

K ovéfeni znalosti 74kt jsou vyuzivany testy a samostatné prace vytvorené podle piedloh nebo zadanych pozadavku a pravidel. Zohlednén je
samostatny a aktivni pfistup k feSeni problémt za pouziti dostupnych prostiedkl, kreativita a originalita feSeni pfi plnéni zadanych tkold.

Ptinos pfedmétu k rozvoji kli€ovych kompetenci a prifezovych témat

Ptedmét informatika vede zaky k hlubSimu porozuméni principiim, na kterych pracuji digitalni technologie, a k rozvoji informatického
mysSleni zaki, které uplatni pti feSeni 1 neinformatickych problémi. Kromé této ustfedni klicové kompetence spoluvytvaii a formuje 1 dalsi
klicové kompetence:
kompetence k uceni
- Z4ci jsou motivovani k uceni, protoze ziskané poznatky (i z dalSich pfedmétil) mohou hned vyuzit v praktickych piikladech
- zaci jsou vedeni k samostatnosti pii vytvareni pocitacovych aplikaci, vyucujici vstupuje do procesu pouze jako konzultant
- zaci vyuZivaji ke svému uceni rizné informacni zdroje v€etné zkuSenosti svych i jinych lidi
kompetence K ieSeni problémi
- samostatné prace k procviceni probrané¢ho uciva a stanovi cile prace, nékteré postupy si zaci samostatné vyhledavaji v napoveédée
programu
- existuje-li vice moznych postupti, hleda se ten nejefektivné;si
kompetence komunikativni
- samostatnd vystoupeni zakli — pfedvadéni prezentaci, referatt
- vyucujici dba na piesnou formulaci dotazi a odpovédi zakt
kompetence socialni a personalni - Zaci dodrZzuji provozni fady v ucebnach vypocetni techniky
kompetence pracovni - Zaci mohou prezentovat vysledky vlastni prace a podle jeji kvality jsou hodnoceni
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digitalni kompetence

ovlada potfebnou sadu digitalnich zatizeni, aplikaci a sluzeb, v€etné néstroji z oblasti umélé¢ inteligence, vyuziva je ve Skolnim a
pracovnim prostiedi i pfi zapojeni do vefejného Zivota; digitalni technologie a zptsob jejich pouziti nastavuje a méni podle toho, jak se
vyvijeji dostupné moznosti a jak se meni jeho vlastni potfeby nebo pracovni prostfedi a nastroje;

ziskava, posuzuje, spravuje, sdili a sdéluje data, informace a digitalni obsah v riznych formatech v osobni ¢i profesni komunit¢; k tomu
voli efektivni postupy, strategie a zpusoby, které odpovidaji konkrétni situaci a ucelu;

vytvafi, vylepSuje a propojuje digitalni obsah v rtiznych formatech; vyjadiuje se za pomoci digitalnich prostfedki;

navrhuje prostiednictvim digitalnich technologii takova feSeni, ktera mu pomohou vylepsit postupy ¢i technologie ¢i jejich ¢asti;
dokaze poradit ostatnim s béznymi technickymi problémy;

vyrovnava se s proménlivosti digitalnich technologii a posuzuje, jak vyvoj technologii ovliviiuje spole¢nost, osobni a pracovni zivot
jedince a Zivotni prostiedi, zvazuje rizika a pfinosy;

predchazi situacim ohrozujicim bezpecnost zafizeni 1 dat, situacim ohrozujicim jeho télesné a dusevni zdravi i zdravi ostatnich; pti
spolupraci, komunikaci a sdileni informaci v digitalnim prostfedi jedna eticky, s ohleduplnosti a respektem k druhym.

Prifezova témata: Clovek a digitalni svét, Clovek a svét prace

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence \ Tematicky celek
1. ro¢nik
Zak/zakyng: 1. Data, informace a modelovani

- interpretuje data (ziska z dat informace), posuzuje mnozstvi informace v datech, - data a informace, interpretace dat

vyslovuje ptfedpovédi na zdkladé dat, uvédomuje si omezeni pouzitych model - informace a mnozstvi informace v datech
- odhaluje chyby v datech - chyby v datech a kontrola dat
- porovna rizné piiklady kodovani dat a jejich pouZiti; vysvétli proces digitalizace - kodovani informaci a dat

a jeho uskali - zé&znam, pfenos a distribuce dat a informaci v

digitalni podobé
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Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

aktivné a s porozuménim pouziva rizné datové formaty, ovlada konverzi mezi
ruznymi forméaty téhoz obsahu

formuluje problém a pozadavky na jeho fesSeni; ziskava potfebné informace,
posuzuje jejich vyuzitelnost a dostatek (uplnost) vzhledem k feSenému problému;
pouziva systémovy piistup k feSeni problémii; pro feSeni problému sestavi model
prevede data z jednoho modelu do jin¢ho; najde nedostatky daného modelu a
odstrani je; porovna rtizné modely s ohledem na kvalitu feSeni daného problému
zvazuje piinosy a limity statistického zpracovani dat a strojového uceni v oblasti
umeélé inteligence

datové formaty, kodovani riiznych formatt dat
(napf. text, obraz, zvuk, video)

zéapis informace pomoci kddovaci tabulky
nebo kodovaciho jazyka

model jako zjednoduseni reality (napf.
schéma, graf, diagram, pojmova a myslenkova
mapa)

vlastnosti, vazby a zavislosti modelu dat
statistické zpracovani dat, odhad a ptredpovédi
strojové uceni na zéklad¢ dat, jeho limity,
piinosy a rizika

identifikuje v historii vyvoje hardwaru i softwaru zlomové udalosti; ukaze, které
koncepty se neméni a které ano

rozumi fungovani hardwaru a periferii natolik, aby je mohl efektivné a bezpe¢né
pouzivat a snadno se naucil pouzivat nové

popise, jakym zplisobem operacni systém zajistuje své hlavni tkoly

rozpoznd rizné druhy pamét'ovych uloZist’ a popiSe jejich zékladni principy,
nastavuje sdileni a zalohovani dat

na zakladé porozuméni fungovani softwaru efektivné a bezpecné€ vyuziva rizna
uzivatelska prostredi

porovna jednotlivé zplisoby propojeni digitalnich zatizeni, charakterizuje
pocitacové sité a internet; vysvétli, pomoci ¢eho a jak je komunikace mezi
jednotlivymi zafizenimi v siti zajiSténa

rozumi fungovéani siti natolik, aby je mohl bezpe¢né a efektivné pouzivat
identifikuje a fesi technické problémy vznikajici pti praci s digitdlnimi zafizenimi;
poradi druhym pfi feSeni typickych zavad

chrani digitalni zafizeni, digitalni obsah i osobni tidaje v digitalnim prostiedi pfed
poskozenim, pfepisem/zménou €1 zneuZzitim; reaguje na zmeény v technologiich
ovlivityjicich bezpec¢nost

2. Digitalni technologie
Hardware a software

zlomové udélosti a technologie v historii a
jejich vliv na obor, trh prace a spole¢nost
soucasna vypocetni zafizeni, jejich technické
parametry, zdkladni komponenty
piipojitelné periferie, zobrazovaci zafizeni,
vstupni/vystupni zafizeni, rozhrani a
konektory

souborovy systém a pamét'ova ulozisté
operacni systémy

aplika¢ni software a jeho vyuziti pro odborné
¢innosti (napf. textovy procesor, tabulkovy
procesor, software pro tvorbu prezentaci,
graficky software, software pro oblast 3D
technologii)

zafizeni s vestavénymi systémy

Pocitacové sité a sit'ové sluzby
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- s védomim souvislosti fyzického a digitalniho svéta vytvaii, spravuje a chrani
jednu ¢i vice digitalnich identit

- kontroluje svou digitalni stopu, at’ uz ji vytvari sam, nebo né¢kdo jiny, v ptipade
potteby dokaze pouzivat sluzby internetu anonymneé

- v piipadé personalizovaného obsahu dokaze identifikovat obsah generovany
algoritmy doporucovacich systému

- internet a pocitacové sité, prenos dat,
komunika¢ni protokol a adresovani v siti

- typy, vlastnosti riiznych siti, internet véci

- fyzické a logicka infrastruktura sité, typy
sitovych zafizeni, servery a datova centra

- cloudové a sdilené sluzby v siti, virtualizace

- webové aplikace a sluzby, hypertextovy
format dat, URL adresa a doména

Bezpecnost v digitalnim prostiedi

- zpusoby utoku na technologie, zakladni
prvky ochrany (napf.: aktualizace softwaru,
antivir, firewall, VPN, Sifrovani);

- sociotechnické metody utokl na uzivatele,
bezpecné chovani a nastaveni prostiedi (napf.
prace s hesly, vicefaktorova autentizace,
zélohovani dat)

- digitalni identita, elektronicky podpis,
eGovernment a statni informacni systémy

- digitalni stopa — védoma a nevédoma, logy,
metadata, cookies a naruSeni soukromi pii
vyuZzivani technologii

- sledovani uzivatele, algoritmy socidlnich siti a
personalizace obsahu, doporucovaci systémy

- efektivné a bezpecné vyuziva vhodné aplikace podle stanoveného cile

- pfi praci s textem pouziva styly, oddily, nastavi vlastnosti, pokrocilé ¢islovani
stranek, generuje obsah

- spravn¢ pouziva citaéni normy

- pfi praci v tabulkovém kalkulatoru poziva efektivné preddefinované funkce pro
matematické a statistické vypocCty, praci s textem, logické funkce

- pracuje s filtry, fadi a tfidi data

3. Aplika¢ni software a jeho vyuziti pro odborné
dinnosti
- pokrocilé funkce textového editoru
- pokrocilé funkce tabulkového kalkulatoru
- ptenos dat mezi aplikacemi
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Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

zpracovava a tiskne vicestrankovy dokument

kombinuje praci v riznych aplikacich, pfendsi data, importuje a exportuje soubory

2. ro¢nik

na zaklad¢ analyzy problému specifikuje zadani pro tvorbu programu, skriptu
nebo webové aplikace

rozd¢li zadéni nebo problém na mensi ¢asti, rozhodne, které je vhodné fesit
algoritmicky, své rozhodnuti zdtivodni

navrhne algoritmy a datové struktury podle specifikace zadani a zapise je
vhodnou formou

ve vztahu k charakteru a velikosti vstupu hodnoti algoritmy a datové struktury
podle riznych hledisek, porovna a vybere pro feseny problém ty nejvhodné;si;
vylepsi algoritmus podle daného hlediska

vytvoii jednoduchy spustitelny program, skript nebo webovou aplikaci

testuje spustitelny program, skript nebo webovou aplikaci; najde, specifikuje a
opravi ptipadnou chybu

spolupracuje pfi tvorbé programu s dalsi osobou, popisuje strukturu programu
dalsi osobé

4. Tvorba, testovani a provoz softwaru
Pozadavky a analyza

specifikace a popis feSené¢ho problému,
pozadavky na feSeni
analyza a dekompozice (rozloZeni) problému

Tvorba a vyvoj

zakladni koncepce tvorby programi (napft.
proménna a datovy typ, fidici ptikazy, cykly)
navrh algoritmt a datovych struktur

zapis algoritmu vhodnou formou (napf.
blokové schéma, pfirozené a formalni jazyky,
skriptovaci a programovaci jazyk)

vyuzivani hotovych komponent

Testovani

druhy chyb, chybové hlasky, neocekavané
ukon¢eni a zamrznuti

zpusoby a druhy testovani softwaru
spotieba vypocetnich a jinych zdrojt

Béh a provoz

verze programu, instalace a aktualizace
programu;

hlaseni a evidence zavad, logovani a
sledovani provozu

napoveéda a licence programu

analyzuje a hodnoti informacni systémy podle zadanych hledisek

5. Informacni systémy
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- vyhledava pomoci uzivatelského rozhrani a navigace v informac¢nim systému - ucel a charakteristika informac¢niho systému
specifické informace podle zadani nebo sluzby
- vyhledava a zpracovava data pomoci vhodnych nastrojii pro dotazovani; pouziva - vefejné nebo oborové informacni systémy a
pfi vyhledavani vazby mezi entitami, ¢iselniky a identifikatory sluzby
- identifikuje zdroje zaznami v informa¢nim systému a urcuje jejich umisténi, - uzivatelska rozhrani (napf. navigace,
validitu a miru zabezpeceni; provede hromadny import nebo export dat pristupnost, jazykové mutace)
- navrhne procesy zpracovani dat a roli/role jednotlivych uzivateli - uzivatelské Ucty, role, opravnéni a bezpecnost
- navrhne a vytvofii strukturu vzdjemného propojeni dat; navrhuje ¢iselniky a v informacnich systémech
identifikatory dat - datovy z4dznam, entita, atribut a vazba,
- tfidi a fadi data, ktera nasledn¢ vizualizuje, nebo zpracuje do obvyklého formatu v ¢iselniky a identifikatory
daném kontextu a oboru - definice procest, ¢innosti a konfigurace
- navrhne zptsob vyuziti informac¢niho systému k feseni problému ve svém oboru, informacéniho systému
otestuje jej se skupinou uzivatell a vyhodnoti ptipadné chyby, chybové stavy a - zdroje zaznamu v informacnim systému (napf.
jejich priciny databaze, souborovy systém, sitové sluzby)
- vyhledavani a vizualizace dat (napf. tfidéni,
fazeni a filtrovani, rozpoznavani vzori a
trendit)
- hromadné zpracovani dat, export a import
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UCEBNI OSNOVY
Nazev predmétu: ADMINISTRATIVA
Ro¢nik: l. . Celkem
Pocet hodin: 0 1 1
POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Vyucovaci predmét
- upevni pracovni navyky jako je trpélivost, pfesnost, dlislednost, profesionalni ptistup
- naudi zédky vyhotovovat na pocitaci rizné druhy pisemnosti v normalizované Gprave, piip. s vyuzitim Sablon dopisnich predtisku,
osvojit si védomosti o obsahové naplni, stylizaci obchodnich dopist a dalSich pisemnosti spojenych s organizaci a fizenim podniku a
komunikovat prostiednictvi elektronické posty

Vysledky vzdélavani v oblasti citli, postojil a preferenci

Po absolvovani studijniho oboru zak:
- samostatn¢ stylizuje standardni pisemnosti, vytvaii jednoduché tabulky s vyuZitim moZnosti tabulkového procesoru
- bézné pracyje s elektronickou poStou

Charakteristika uéiva

¢ivo zahrnuje: pisemnosti pfi uzavirani, plnéni a porusovani kupnich smluv, pisemnosti v platebnim styku, pisemnosti pfi organizaci a fizeni
U h t , pl k h smluv, ti v plateb tyku, t

podniku, pisemnosti pravniho charakteru, pisemnosti hotelového charakteru, personélni pisemnosti, osobni pisemnosti, vypliovani
jednoduchych formulaiti a moderni zpracovani textd.

Pojeti vyuky

Vyuka je zaméfena na raciondlni ovladani pocitaCové klavesnice. Pfi nacviku stylizace a vyhotoveni pisemnosti se vyuzivéa znalosti ziskanych
Vv Ceském jazyce, v odbornych ekonomickych piedmétech a trvale se posiluje mezipiedmétova vazba na vyuku predmétu prace s pocitacem.
Pfi psani pisemnosti pfevazuje samostatna prace zaku, Zaci jsou vedeni k praktickému vyuZzivani osvojenych poznatkt feSenim konkrétnich
ukoll z praxe, pfi zpracovani informaci vyuZivaji Zaci programy Microsoft Word, Microsoft Excel a Internet Explorer.

Hodnoceni vysledkil zaka

Pti psani pisemnosti jsou zaci hodnoceni za pisemny projev, diraz je kladen na peclivost pii zpracovani pisemnosti, na vécnou a formalni
spravnost a na dodrZovani jazykovych a stylistickych norem. Pfi celkové klasifikaci je zohlediiovan aktivni a samostatny pfistup k vyuce.
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Ptinos pfedmétu k rozvoji klicovych kompetenci a priifezovych témat

Z hlediska klicovych dovednosti vyucovaci ptedmét rozsifuje a prohlubuje zejména komunikativni dovednosti, dovednosti fesit problémy a

problémové situace a dovednosti vyuZzivat informa¢ni technologie. Vyuzivani pfedméti oddilu komunikace ve sluzbach smétuje k jejich

rutinnimu pouziti pfi vytvafeni pisemnosti s vyuzitim témat probiranych v dalSich pfedmétech.

Priifezova témata: Clovék a digitalni svét — zdokonalovani schopnosti zaki efektivné vyuZivat prostfedky informaénich a komunikaénich

technologii; Clovék a svét prace — vyuzivani aktualnich ¢lanka a témat pro nacvik textd pii zdokonalovani se v psani; Ob&an v demokratické

spole¢nosti — vytvoieni demokratického prostredi ve tfidé, zaloZzeném na vzajemném respektovani, spolupraci a dialogu

Rozvoj klicovych kompetenci:

- personalni a socialni kompetence (Z4k ptijima odpovédnost za svétené ukoly, uci se pracovat efektivng, vyhodnocovat dosazené
vysledky)

- obcanské kompetence (zodpovédnost za svétené ukoly, kulturni chovani)

- komunikativni kompetence (vyjadiovat se pfimétené ucelu jednani a komunikacni situaci v projevech mluvenych i psanych, vhodn¢ se
prezentovat, dosahnout jazykové zpusobilosti potifebné pro pracovni uplatnéni dle potieb a charakteru pfislusné odborné kvalifikace)

- kompetence k pracovnimu uplatnéni (osvojeni zakladnich védomosti a dovednosti potiebnych pro rozvoj vlastnich podnikatelskych
aktivit, schopnost pisemné komunikovat s potencialnimi zaméestnavateli)

- kompetence k uceni (zpracovani a orientace v textu, prace s prostfedky informacnich technologii)

- digitalni kompetence (pouziti prostiedkil informaénich technologii v rdmci odbornosti).

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence \ Tematicky celek
2. ro¢nik
Zak/zakyné: 1. Vyznam, zakladni pravidla a organizace
- ovlada zakladni formy pisemného styku pisemného styku
- osvoji si pravidla a normy vyhotoveni obchodnich pisemnosti - druhy pisemnosti

- psani adres a odvolacich udaja
- normalizovana uprava obchodniho dopisu,
zasady psychologie obch. Dopisu

110



Skolni vzdélavaci program: Spole&né stravovani
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
STBEDN &KOLA Délka a forma studia: dvouleté denni studium
AVYSST ODBORNA $KOLA Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

Cg:;fg:L“D"éj‘g‘v‘fg: Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. za¥i 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

2. Pisemnosti pri uzavirani a plnéni

- vyhotovi jednoduché pisemnosti z obchodniho styku a rozlisi jejich specifika kupnich smluv

- poptavka, nabidka, kupni smlouva

- odvolavka, navésti, dodaci list, faktura
- urgence, reklamace, zaloba, upominky

- komunikuje pfi platbach s penéznimi tstavy a postou 3. Pisemnosti s penéZnimi tstavy a poStou
- pisemnosti v plat. styku hotovostnim a

bezhotovostnim, pisemny styk s poStou

4. Pisemnosti pFi Fizeni a organizaci

podniku
- vypracuje ptikazy a pokyny jako vedouci pracovnik - pisemnosti vedoucich pracovnikl — piikazy,
- podé pisemnou zpravu z pracovni cesty smérnice, obézniky, pokyny
- pripravi propagacni pisemnosti - pisemnosti pii prac. cestach — prikaz

Kk pracovni cesté, zprava z pracovni cesty,
- propagacni pisemnosti, tiskové zpravy a
informace pro sdélovaci prostiedky

5. Pisemnosti personalni

- vyhotovi pisemnosti pouzivané v personalni ¢innosti - Zadost o misto, vypsani konkurzu

- pisemnosti pii uzavirani a ukonceni
pracovniho poméru

dohody o provedeni prace a prac. ¢innosti
Hromadna korespondence

- hromadna korespondence

N o

Pisemnosti pravniho charakteru
potvrzenka, plnd moc, dluzni Gpis se
zaruénim prohlaSenim

- vyhotovi pisemnosti pravniho charakteru
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- sestavi specifické hotelové pisemnosti 8. Pisemnosti hotelového charakteru
- pfipravi dopis do ciziny - specifika téchto pisemnosti
- tprava dopist do ciziny
- spravné stylizuje osobni dopisy 9. Pisemnosti osobniho charakteru
- blahoptani, pozvani, omluva, kondolence
- definuje podminky dobrého pracovniho prostiedi 10. Pracovni prostiedi
- fyzické a psychické naroky na
administrativni ¢innost, uspofadani
pracovisté, pracovni rezim
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UCEBNI OSNOVY
Nazev predmétu: UCEBNI PRAXE
Roc¢nik: . 1. Celkem
Pocet hodin: 2 2 4
POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem predmétu odborné a ucebni praxe je prohloubeni a doplnéni védomosti a dovednosti zaka ziskavanych v odbornych predmétech.

Vysledky vzdélavani v oblasti citil, postoju a preferenci

Vyuka smétuje k tomu, aby Z4ci ovladali a v praxi dodrZovali zadsady bezpec¢nosti a ochrany zdravi pfi praci, ovladali a v praxi dodrzovali
zasady HACCP, dodrzovali spravné technologické postupy. Bezpecné, ekonomicky a odpovédné nakladali se surovinami a potravinami pii
vyrob¢ vSech druhti pokrmti, velmi dobfe se orientovali v inventafi potiebného v gastronomii.

Dodrzovali principy Setrného a odpovédného ptistupu k Zivotnimu prostedi v rdmci potravinaiské prvovyroby, zpracovani surovin a naklddani
s odpady a spravné vykondvali odborné gastronomické ¢innosti.

Charakteristika uciva

Pfedmét navazuje na piedchozi studium podle RVP Kuchart-¢iSnik, zejména na okruhy vyroba pokrmt, odbyt a obsluha a profilujici okruhy
kuchat a ¢iSnik.

Piedmét uéebni praxe se vyuéuje ve dvou roénicich. Uzce navazuje na teoretické odborné predméty a spolu s teoretickymi predméty —
Gastronomie a Hotelovy provoz - tvoii zaklad pro kvalifikované uplatnéni absolvent ve stiednich technickohospodaiskych funkcich

Vv pohostinstvi, tj. ve stravovacich zafizenich riizného typu, napt. v restauracich, jidelnach a dalSich provozovnach spole¢ného stravovani.

~ N

Z4ci si rozsifi poznatky o 1é¢ebné vyzivée a o alternativnich zptisobech stravovani a stravovani cizincli podle vyznamnych etnik.

Pojeti vyuky

Zakladni metodou vyuky je pfedvedeni vSech ¢innosti navazujici na praci studentli v teoretické vyuce.
Dalsimi metodami jsou: vyklad, vysvétlovani, rozhovor, piedvadéni, cviceni, odborny seminaf, odborna literatura, prace s internetem,

24

navstévy odbornych gastronomickych provozi, vystav, veletrhil, soutézi a instruktaz uvodni, doplitkova, zavérecna.

Hodnoceni vysledkil zaka
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Znalosti zaki jsou ovéfovany ustnim zkouSenim a ve druhém roéniku vypracovanim maturitni zavére¢né prace dle zadaného tématu z oblasti
gastronomie a jeji obhajoby pred zkuSebni maturitni komisi, spojené s PowerPointovou prezentaci.

Hodnoceni probiha formou klasifikace, je doplnéno Gstnim slovnim hodnocenim.

Kritéria hodnoceni: chovani, kvalita odvedené prace, pracovni vykonnost, odpovédnost, poradek a Cistota, dodrzovani BOZP, hospodarnost,
osobni upravenost, hloubka porozuméni ucivu a schopnost vyuziti poznatkii v praxi, pochopeni souvislosti mezi rtiznymi gastronomickymi
sméry, porozuméni vyznamu zdravého zivotniho stylu a zdravé vyzivy v gastronomii, komunikaci s ostatnimi a prace v tymu.

Ptinos pfedmétu k rozvoji kli€ovych kompetenci a prifezovych témat

Kompetence k uceni: vyuzivat ke svému uceni riizné informacéni zdroje véetné zkuSenosti svych i ostatnich, hodnotit pokrok pii dosahovani
pti dosahovani cili svého uceni, piijimat hodnoceni vysledkii svého uceni od ostatnich, znat moznosti svého dalSiho vzdélavani, zejména

V oboru a povolani

Kompetence k ¥eSeni problémii: porozumét zadani tkolu, uplatiovat pii feSeni problému rizné metody, vyuzivat tymové feseni
Kompetence komunikativni: formulovat a obhajovat své myslenky a nazory srozumiteln¢ a souvisle v souladu se zasadami kultury osobniho
projevu, spolecenského a slusného chovani i profesionalniho vystupovani, ti€astnit se aktivné diskusi

Kompetence personalni: zdokonalovat vykonnost, ptijimat zodpovédnost za vlastni praci, spolupracovat s ostatnimi lidmi, predchazet
problémiim, zvazovat moznost feSeni vzniklych situaci a snazit se identifikovat a analyzovat problém

Kompetence socialni: Zaci jsou schopni pracovat v tymu, podilet se na realizaci spole¢nych pracovnich a jinych ¢innosti, pfijimat a
odpovédné plnit svétené ukoly, pfispivat k utvareni mezilidskych vztaht, pfedchdzet osobnim konfliktiim, nepodléhat pfedsudkim a
stereotyptm v pristupech k jinym lidem

Digitalni kompetence: pouZiti prostfedkl informacnich technologii v rdmci odbornosti.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam: mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti, a tedy i
vzdélavani; uvédomovat si vyznam celozivotniho u€eni a byt pfipraveni pfizpisobovat se ménicim se pracovnim podminkam.

Priifezové téma: Clovék a svét prace, Clovék a Zivotni prostedi
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Skolni vzdé€lavaci program: Spolecné stravovani

Délka a forma studia: dvouleté denni studium
Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

Vysledky vzdélavani a kompetence

Tematicky celek

1. ro¢nik

Z&k/zakyné:

vysveétli zakladni koly a povinnosti organizace pii zajistovani BOZP

kontroluje a dodrzuje dodrzovani hygienickych piedpist v gastronomii

zajisti prvni pomoc

zdivodni ulohu statniho odborného dozoru nad bezpecnosti prace

kontroluje a dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a
poZarni prevence

hospodarné naklada s potravinami, energiemi, pithou vodou

uvede priklady hospodarného nakladani s potravinami, energiemi, pitnou vodou
vysvétli, jak nakladat s odpady a obaly podle ptedpist

vysvétli prfedpisy na ochranu zivotniho prostiedi ve vztahu k podnikani v gastronomii

Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci,
hygiena, pozarni prevence

Rizeni bezpeénosti prace v podminkach
organizace a na pracovisti
Pracovnépravni problematika BOZP a PO
Bezpecnost technickych zatizeni

Zasady hygienické praxe v gastronomickém
provozu

Zivotni prostiedi

Ochrana vody, odpady.

Ekologicky provoz.

Objasni podstatu raciondlni vyZivy a souvislost nespravnych stravovacich navyki a
civiliza¢nich chorob

rozliSuje a charakterizuje sméry ve vyZziveé veetné alternativnich

orientuje se v kuchynich cizich zemi, charakterizuje typické suroviny, jejich zpracovani
a zpusob servirovani pokrmi

objasni tlohu stravovani pii 1é€bé chorob a uvede hlavni typy lécebnych diet a
specifika jejich piipravy

uvede ptiklady zmén nutri¢niho chovéni

na ptikladu uvede stravovaci zvyklosti pfislusnikii riznych narodi a etnickych skupin
vysvetli vyuziti biopotravin ve vyzive

VyzZiva

Zasady spravné vyzivy.

Zpisoby stravovani, alternativni sméry ve
VyZive.

Specifika vyZivy ur€itych skupin lidi.
Vyziva léCebna.

Zmény nutri¢niho chovani.

Stravovaci zvyklosti pfislusnikt rdznych
narodu a etnickych skupin.

Ekologické vyrobky a bio potraviny.

organizuje praci ve vyrobnim stfedisku a v cateringovych spolecnostech
vysvétli organizaci prace a tkoly pracovnikll ve vyrobnim stredisku

pracuje s vyzivovymi a technologickymi normami, s hygienickymi predpisy a
recepturami pro pripravu pokrmii a s odbornou literaturou

Proces fizeni vyroby pokrmi

Vyrobni stiediska.

Organizace prace ve vyrobnim stfedisku a v
cateringovych spolecnostech.
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Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

vedle typickych narodnich pokrmt ptipravuje pokrmy regionalnich kuchyni a pokrmy
pro alternativni formy stravovani pfi sestavovani nabidky pokrmi

sestavuje a pripravuje nabidku pokrmii pro ptislusniky raznych etnickych spolecenstvi
podle jejich tradic

vyuziva technologické zafizeni a moderni postupy, vyhledava pottebné informace
charakterizuje typické pokrmy a napoje dané regionalni gastronomie

Sestavovani nabidky pokrmt podle rtiznych
hledisek (diety, narodni pokrmy, cizi
kuchyng, alternativni strava).

Tradi¢ni a mezinarodni kuchyné, vyuziti
tradi¢nich produktii pfi piipraveé pokrmi a
napoji

Ptiprava pokrmt ve zvlastnich podminkach.
Trendy v gastronomii, zazitkova gastronomie.
Moderni technologické zafizeni a pracovni
postupy. Regionalni gastronomie.

2. ro¢nik

vyjmenuje nékolik druhii PC programi

vysvétli pohyb surovin ve skladovém hospodaistvi /skladové karty/
vypracuje kalkulace pokrmi

vysvétli pojem vyrobni cena, prodejni cena, FoodCost

je schopen vyuZzivat v praxi tento systém

Vyuziti PC programi

Druhy PC programi pro restauracni,
odbytovy a hotelovy provoz.
Skladové hospodatstvi v programu.
Sestavovani receptur a jejich tfidéni
Vv programu.

Sestavovani kalkulaci v programu.

rozliSuje druhy a zpiisoby odbytu vyrobki a sluzeb, voli vhodné formy

sestavi typickou nabidku pokrmt pro rizna odbytova stiediska a stanovuje zptisob
obsluhy

stanovi ceny gastronomickych vyrobku a sluzeb

fidi praci v riiznych formach obsluhy

vysvétli €lenéni pracovni Cinnosti v cateringovych spolecnostech na tseku obsluhy,
popiSe organizaci prace a ukoly pracovnikll v odbytovém stiedisku

dodrZuje a dbé na spolecenské chovani a dodrZzovani profesni etiky

fidi rzné typy odbytovych stredisek

kalkuluje nabidky gastronomickych sluzeb, efektivné hospodati s financnimi
prostiedky

Proces Fizeni odbytu

Odbyt vyrobkt a sluzeb.

Jidelni a napojové listky.

Koordinace ¢innosti vyrobniho a odbytového
stiediska.

Organizace prace v odbytu a riznych formach
obsluhy.

Spolecenska pravidla, profesni etika
Zaméfeni na zpsoby prodeje a interaktivni
nabidku s vyuZitim modernich technologii.
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CESKE BUDEJOVICE

- orientuje se Vv fizeni stravovaciho tseku, v jeho provozu, vybaveni pro vyrobu, odbyt a
skladovani

- je schopen kontrolovat ¢innost zaméstnanct a kvalitu jejich prace

- uvede moznosti podpory zaméstnanct v profesnim ristu a celozivotnim vzdélavani

- Tidi rizné typy stravovacich usekt

- planuje, organizuje a kontroluje zasobovani ve stravovacim provozu, koordinuje
¢innosti ve vyrobé a odbytu; koordinuje vyrobu a odbyt

- charakterizuje moznosti prodeje

- Vramci procesu odbytu vyuziva prostfedkii modernich technologii

Rizeni stravovaciho useku
Struktura stravovacich sluzeb.
Organizovani, planovani.
Kontrola urovné sluzeb.

Péce o odborny a profesni rozvoj
zaméstnancu.
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6 POPIS PODMINEK VYUKY
6.1 MATERIALNI PODMINKY

6.1.1 TEORETICKE VYUCOVANI

Skolni vzdélavaci program: Spole&né stravovani
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-41-L/51 Gastronomie
Délka a forma studia: dvouleté denni studium
Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2024 pocinaje 1. ro¢nikem

Teoreticka vyuka je realizovana v budové skoly na Senovazném namésti. Na télesnou vychovu zaci prechéazeji do Zatkovy budovy (ulice Frani

Sramka 9).

Druh prostor

Pocet u¢eben

Standardni vybaveni

Kmenova uc¢ebna 2 platno, dataprojektor, wifi
Ucebna vypocetni techniky 2 36 pocitacu, 2 tiskarny, 1 scanner, 1 datovy projektor, platno
Pfipojeni do sité¢ — LAN, internet
Softwarové vybaveni — Windows 10, Microsoft Office 2019, program pro
psani vSemi deseti ATF, dal$i multimedidlni vyukové programy
Jazykova ucebna 2 Multimedialni jazykova ucebna s vybavenim pro vyuku jazykt, Wi-Fi pfipojeni k
internetu
Ucebna s interaktivni tabuli 2
Odborna ucebna 1 maly stolni inventaf, inventaf na stolniceni, cviény bar
Télocvi¢na 1 2 bezdratové mikrofony, CD piehravac s MP3, CDR, RW,
pfenosny CD piehravac s audiovstupem, soustava reproduktorti
Knihovna se studovnou 1 PC, odborna literatura

Dalsi prostory: kabinety pro praci ucitelq,
zasedaci mistnost pro ucitele

Kazdy ucitel ma moZnost pouZivat ve vSech ucebnach zpétny projektor,
pfenosny dataprojektor + notebook, v kabinetech je moznost pfipojeni do
pocitaove sité (internet), k béZnému vybaveni patii mapy, slovniky,
ucebnice, encyklopedie, odborné publikace, vyukové CD-ROMy, obrazové
materidly, specidlni softwarové vybaveni

Prostory pro osobni hygienu, Zakovské Satny,
pomocné prostory pro zajisténi chodu Skoly
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6.2 PERSONALNI PODMINKY

6.2.1 TEORETICKE VYUCOVANI

Pedagogicti pracovnici, ktefi realizuji Skolni vzd€lavaci program, jsou odborné a pedagogicky zptisobili a zcela kvalifikovani. Vzdé¢lavaci a
vychovné ¢innosti pedagogickych pracovniki jsou v souladu s cili vzdélavani stanovenymi zdkonem a RVP daného oboru vzdélavani. Pedagogicti
pracovnici maji pravo i povinnost dal§iho vzdélavani po dobu pedagogické ¢innosti.

Uvazky jednotlivych ucitelii v§eobecné vzdélavacich 1 odbornych pfedméth jsou kazdoro¢né uptesnovany béhem mésice Cervna.

6.2.2 DALSI VZDELAVANI PEDAGOGU

VSichni pracovnici $koly jsou vedeni ke splnéni kvalifika¢nich ptedpokladi pro vykon ¢innosti pedagogickych pracovnikl v souladu se zdkonem
¢. 563/2004 Sb. O pedagogickych pracovnicich i vyhlasky ¢. 317/2005 Sb. O dal§im vzdélavani pedagogickych pracovniktl a kariérnim systému.
Plan DVPP je kazdoro¢né zpracovan v souladu s realnymi pozadavky pedagogického sboru a potieb Skoly (viz plan DVPP a dlouhodoby plan
DVPP).

Ve §kolnim planu vzdélavani pedagogickych pracovnikii je uvedeno:
- studium ke splnéni kvalifika¢nich piedpokladi
- studium ke splnéni dalSich kvalifika¢nich ptedpokladii
o pro koordinatora v oblasti ICT
pro vychovného poradce
pro metodicku prevence
pro koordinatora environmentalni vychovy
pro jednotlivé ucitele pro prohlubovani kvalifikace
pro jednotlivé ucitele studium nabizenych kurzii a semindit (véetné vzdélavacich kurzl a stazi v zahranici)
e-learningové studium
samostudium

O O O O O O O
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6.3 ORGANIZACNI PODMINKY

Organizace a pribéh vzdélavani se fidi platnymi piedpisy, zejména § 65 Skolského zdkona o organizaci stiedniho vzdélavani a Vyhlaskou
¢. 13/2005 Sb. o stfednim vzd€lavani.

Zavazné ucivo vieobecného a odborného vzdélavani je realizovano dle RVP 65-41-L/51 Gastronomie, SVP Spoleéné stravovani.

Organizace vzdélavani podle individualniho vzdélavaciho planu se uskuteciiuje v souladu se Skolskym zakonem na zakladé pisemné zadosti
zaka nebo jeho zakonného zastupce a na zdkladé pisemného doporuceni lékate, specializovaného pracovisté nebo jiné instituce. Individualni
vzdélavaci plan vypracuji vyucujici jednotlivych predmétt daného ro¢niku ve spolupraci s tfidnim ucitelem. Soucasti individualniho studijniho
planu jsou individualni konzultace, ¢etnost zkousek, Casové rozlozeni studia a dalsi opatfeni. Koordinatorem vzdélavani podle individudlniho planu
je tiidni ucitel.

Za soucast vzdélavaciho procesu jsou povazovany veskeré poradané akce Skoly a soutéZe, jichZ se zaci a zakyné i¢astni.

6.4 CHARAKTERISTIKA SPOLUPRACE SE SOCIALNIMI PARTNERY

Skola je ¢lenem profesnich organizaci (naptiklad Asociace hotelovych a gastronomickych skol, Asociace hotelil a restauraci a mnoha dalSich), se
kterymi tzce spolupracuje. Pii zajiStovani odborné praxe, pfi zajiStovani seminait a vzdélavacich akci Skola spolupracuje i s profesnimi firmami.

Socialni partnefi umoziuji exkurze na svych pracovistich, provadéji pfednasky, seminafe a besedy. Na zéklad¢ souc€innosti s nimi vznikl tento
SVP. Na pracovistich socialnich partnert probiha i v né€kterych ro¢nicich vyuka odborného vycviku.

Podle moznosti §kola nabizi moznost zahraniéni praxe v Némecku, Spanélsku, Recku, Rakousku, Chorvatsku a jinych evropskych zemich.
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